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FECHA: 22/09/2020

TIPO DE INMUEBLE A VALUAR: TERRENO
UBICACION: CALLE 7 NUMERO 338 A Y B, COLONIA AGRICOLA PANTITLAN, DELEGACION IZTACALCO, CIUDAD DE
MEXICO

VALOR CONCLUIDO $47,375,000.00

IMPORTE EN LETRA: CUARENTA Y SIETE MILLONES TRESCIENTOS SETENTA Y CINCO MIL PESOS 00/100 M.N.

AVALUOS GUG Tel. (55) 5536 2098
Insurgentes Sur 605-201, Col. Napoles, (55) 5536 8257
Deleg. Benito Juarez, C.P. 03810

Mexico,
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Coordenadas:
Longitud (W) 99 3 24.4
Latitud (N) 19 24 54.00
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UBICACION: CALLE 7 NUMERO 338 A'Y B, COLONIA AGRICOLA PANTITLAN, DELEGACION IZTACALCO, CIUDAD DE
MEXICO

AVALUOS GUG

Insurgentes Sur 605-201, Col. Napoles,
Deleg. Benito Juarez, C.P. 03810
Mexico,

Tel. (55) 5536 2098
(55) 5536 8257
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PLANOS PROPORCIONADOS POR EL SOLICITANTE
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PLANTA ARQUITECTONICA
PLANTA BAJA ESC. 1:100

Superficie Terreno
M2

Superficie construccion

690.00

1121.37

Fuente: escrituras y planos

PLANTA ARQUITECTONICA
PRIMER NIVEL ESC. 1:100
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Declaraciones:
La superficie total es la obtenida de Escrituras y Planos Arquitectonicos
Contexto Municipal

Iztacalco es una de las 16 demarcaciones territoriales de la Ciudad de México.3 Localizada en la zona centro-oriente del Distrito
Federal, limita al norte con las demarcaciones territoriales de Venustiano Carranza y Cuauhtémoc, al poniente con Benito Juérez,
al sur con Iztapalapa y al oriente con el municipio de Nezahualcoyotl en el Estado de México. Es la delegacion mas pequefia de
las dieciséis que comparten el territorio capitalino, con apenas 23,3 kilémetros cuadrados que albergan una poblacién cercana a
los 400 mil habitantes.

El edificio delegacional se encuentra en la colonia Gabriel Ramos Millén. Iztacalco alberga el complejo de la Ciudad Deportiva
Magdalena Mixiuhca, que incluye al Palacio de los Deportes y el Autodromo Hermanos Rodriguez.
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Condiciones

El presente constituye una estimacion de valor para uso del propdsito expresado en la caratula del mismo, por lo tanto, carece de
validez si es utilizado para otros fines.

El presente no constituye un dictamen estructural, de cimentacién o de cualquier otra rama de la ingenieria civil o la arquitectura
que no sea la valuacion, por lo tanto, no puede ser utilizado para fines relacionados con esas ramas ni se asume responsabilidad
por vicios ocultos u otras caracteristicas del inmueble que no puedan ser apreciadas en una visita normal de inspeccion fisica para
efectos de avaluo. Incluso cuando se aprecien algunas caracteristicas que puedan constituir anomalias con respecto al estado de
conservacion normal -segun la vida util consumida- de un inmueble o a su estructura, el valuador no asume mayor responsabilidad
que asi indicarlo cuando son detectadas, es obligacion del valuador realizar la estimacion segun los criterios y normas vigentes y
aplicables segun el proposito del mismo.

El presente se realiza siguiendo las normas vigentes, asi como criterios de valuacién generalmente aceptados, segun el alcance
en funcién del proposito del mismo.

No se realizaron investigaciones, excepto cuando asi se indique en el documento, con respecto a la existencia de tuberias o
almacenamientos de materiales peligrosos que puedan ser nocivos para la salud de las personas que habitan el inmueble o el
estado del mismo, en el bien o en sus cercanias.

Los nombres de solicitante, propietario, asi como los numeros de cuenta predial y agua y la ubicacion del inmueble se sefialan
segun la informacién proporcionada por el cliente al momento de solicitar el avalto. Por lo tanto, no se asume responsabilidad por
errores, omisiones o diferencias con respecto a los datos registrados por autoridades oficiales, como lo puede ser el registro publico
de la propiedad y el comercio, catastro, u otros.

Las superficies utilizadas son obtenidas de las fuentes indicadas en el mismo. Cuando se indica segun medidas, corresponde a
una medicion fisica, sin que esto represente un levantamiento exacto, considerando las variantes y habitos de medicion existentes,
por lo que su resultado Unicamente se destina para fines de calculo.

La edad del inmueble se considera en base a la informacién documental existente (licencias de construccién, boleta predial,
escrituras u otros) y en su caso, se estima en base a lo apreciado fisicamente.

Para la estimacion del valor comercial del inmueble se consideran los siguientes enfoques:

Enfoque fisico. Este enfoque sera aplicable en la valuacién de toda clase de edificios habitacionales y elementos privativos de
éstos, ya sea en proyecto, construccion, remodelacion o terminados; o bien, tratdndose de estudios de valor que reflejen valores
con hipétesis de vivienda terminada. No aplica por ser terreno

Enfoque de mercado. Para la utilizacion de este enfoque se debera disponer de informacién suficiente del mercado local de que
se trate; a efecto de contar con al menos seis transacciones u ofertas de inmuebles similares que reflejen en el avalto,
adecuadamente, la situacion actual de dicho mercado. Al mismo tiempo se deberan identificar, en su caso, parametros necesarios
para realizar una homologacién de comparables
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Enfoque de capitalizacion de rentas. La utilizacion de este enfoque requiere que existan suficientes datos de rentas sobre
comparables que reflejen adecuadamente la situacién actual de ese mercado. La aplicacién de dicho enfoque no sera necesaria
para la valuacién de viviendas de clase minima, economica, interés social y media. No aplica en este caso

ESTIMACION DEL VALOR DEL TERRENO.

A1.- Establecer la superficie del terreno que se aplicara para efecto de calculo.

Se obtendra del documento de propiedad, plano topografico validado. En caso de existir diferencia, deberan ser manifestadas
por el perito valuador en el capitulo “Consideraciones Previas al Avaluo” del trabajo valuatorio, justificando la superficie que se
usara para efectos de calculo.

A2.- Estimacion del valor de calle o zona del predio en estudio.

A2.1.- Investigacion de mercado.

Se llevara a cabo una investigacion exhaustiva y andlisis del mercado inmobiliario de terrenos, en la misma zona y/o zonas
similares, tomando como base el lote tipo de la colonia o de la zona.

Para ello, el perito valuador debera analizar las caracteristicas del inmueble a valuar, con el proposito de identificar las diversas
variables que le son propias y que lo relacionan con algin segmento del mercado inmobiliario, elementos que intrinsecamente
conforman el valor del mismo (ubicacion geografica, nivel de infraestructura urbana, caracteristicas panoramicas, nivel
socioecondmico, uso de suelo, calidad del suelo, superficies, regularidad, topografia, entre otros).
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Con base en lo anterior, se debera efectuar una recopilacién y andlisis del mercado, cuyo contenido serd minimo de 4
referencias, en éste caso, de terrenos ofertados o vendidos.

En todos los casos se entendera por comparable aquellos inmuebles ofertados y/o recientemente, comercializados en el
mercado, que son tipoldgicamente similares, en calidad, uso, superficie, infraestructura urbana, nivel socioeconémico y
régimen de propiedad.

Homologacion. Una vez concluida la investigacion de mercado, se efectla el procedimiento de analisis y homologacion de las
referencias investigadas.

Existen varios procedimientos de homologacion de terrenos, dentro de los cuales se encuentran los de homologacion directa
y el de homologacion indirecta.

Procedimiento de Homologacién Indirecta.

En este procedimiento es necesario identificar a partir de las caracteristicas conocidas del lote moda ubicado en calle moda,
todos los premios o castigos (factores de eficiencia) que posean las referencias de terrenos ofertados o vendidos, con el
propésito de establecer a partir del inverso del factor resultante de dichas ofertas y multiplicadas por el valor ajustado por
metro cuadrado de las mismas, el valor de calle 0 zona, que es el valor homologado que se determina para cada oferta o
venta.

A los valores homologados encontrados se les aplican analisis estadisticos para determinar el valor conclusivo, mismo que
para obtener el valor del terreno se debera multiplicar por el factor resultante (producto de los factores de eficiencia propios
del terreno que se valua) y por la superficie del mismo.

Una vez obtenido el valor/ m? de terreno a homologar (VT) de cada una de las referencias investigadas, se efectua el proceso
de homologacion.
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PROCEDIMIENTO

El objetivo principal de este avallo es determinar el valor del inmueble, basandonos en el hecho de que un
avaluio es el resultado del proceso de estimar el valor de un bien, determinando la medida de su poder de
cambio en unidades monetarias y a una fecha determinada. Es asimismo un dictamen técnico en el que se
indica el valor de un bien a partir de sus caracteristicas fisicas, su ubicacion, su uso y de una investigacion y
andlisis de mercado.

Se utilizaron 7 comparables de mercado para obtener el Valor unitario de terreno por m2.

Para mayor referencia, ver Anexo de Avalo.

e e
mpo | 690.00m: _____Jiote tipo
|No. Caso Uso de suelo Sup. De Tereno Valor Ofertado VUM Fcom Valor Unitario de Terreno
1 INDUSTRIAL 345.00 $9.800,000 $28,405.80 1.00 $28,405.80
2 INDUSTRIAL 1136.00 $35,000,003 $30,809.86 1.00 $30,809.86
3 INDUSTRIAL 290.00 $5,700,000 $19,655.17 1.00 $19,655.17
4 INDUSTRIAL 3614.00 $76.,000,000 $21,029.33 1.00 $21,029.33
5 INDUSTRIAL 357.00 $7.854,000 $22,000.00 1.00 $22,000.00

ctores de homologacion

Valor. Unitario de Venta
Valor Unitario

Homologado
$28,405.80 1.20 1.00 1.00 1.00 094 1.00 1.00 1.00 113 $32.173.80
$30,809.86 1.20 1.00 1.00 1.00 1.04 1.00 1.00 1.00 1.25 $38,540.30
$19,655.17 1.20 1.00 1.00 1.00 093 1.00 1.15 1.00 1.28 $25,233.94
$21,029.33 1.20 1.00 1.00 1.00 1.15 1.00 1.00 1.00 1.38 528,969.10
$22,000.00 1.20 1.00 1.00 1.00 095 1.00 1.00 1.00 114 524,989.38
ﬁ,ﬁan 03 Valor Unitario de Terreno Homologado Promedio: $29,981.30
Valor Unitario de Terreno a aplicar: $29,980.00

Se determind el Valor de Reposicion para las construcciones

CLASIF.

TIPO DESCRIPCION
CASO CONST M2 CONS PRECIO UNIT/m2 FUENTE
COSTOS PARAMETRICOS POR
1 Medio T INMUEBLE DE PRODUCTOS 502.23 m* $9,004,491.71 $17,929.02 METRO CUADRADO DE
CosTO! PoR
2 Medio T2 INMUEBLE DE PRODUCTOS 119.50 m* $2,210,750.00 $18,500.00 METRO CUADRADO DE
COSTOS PARAMETRICOS FOR
3 Medio T3 BODEGAS 230.60 m* $1,547,353.67 $6,710.12 METRO CUADRADO DE
CosTo: PoR
4 Medio T4 TECHUMBRES 90.30 m* $734,912.87 $8,138.57 METRO CUADRADO DE
COSTOS PARAMETRICOS POR
5 Medio T OFICINAS 178.74 m* $3,509,041.55 $19,632.10 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION
AVALUOS GUG Tel. (55) 5536 2098
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Y mediante cotizaciones el Valor de Reposicién de los Elementos Adicionales, Instalaciones
Especiales y Obras complementarias.

Descripcion Cantidad

BARDAS Y CELOSIAS 90.00 100.00% $5,500.00 $495,000.00 13 9 70 0.19 081 57 $403,307.90
CALDERAS 1.00 100.00% $165,000.00 $165,000.00 13 9 50 0.24 0.76 37 $125,973.74
g:’gﬁ?gs FRIGORIFICAS 13142 100.00% $18,000.00 $2,365,560.00 13 9 50 024 076 37 $1,806,051.12
EQUIPO DE SEGURIDAD 1.00 100.00% $135,000.00 $135,000.00 13 9 50 0.24 0.76 37 $103,069.42
GAS ESTACIONARIO 2.00 100.00% $75,000.00 $150,000.00 13 9 50 024 0.76 37 $114,521.58
ELEVADORES 1.00 100.00% $1,400,000.00 $1,400,000.00 12 9 50 022 0.78 38 $1,089,129.82
CONTENEDOR 1.00 100.00% $1,250,000.00 $1,250,000.00 4 9 50 0.13 0.87 46 $1,092,229 84
AREA DE CORTE Y

DESHUESE 1.00 100.00% $555,000.00 $555,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $544,193.01
CAMARA DE

CONSERVACION 1.00 100.00% $350,000.00 $350,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $343,184.78
CAMARA DE

CONGELACION 2 1.00 100.00% $380,000.00 $380,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $372,600.62
CAMARA DE

CONGELACION 1 1.00 100.00% $475,000.00 $475,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $465,750.77
AREA DE MARINADO 1.00 100.00% $425,000.00 $425,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $416,724.38
AREA DE EMPANIZADO 1.00 100.00% $435,000.00 $435,000.00| 3 10 50 0.02 0.98 47 $426,529.66

$8,580,560.00 VALOR DE LAS INSTALACIONES ESPECIALES SO.I]_D

La suma de estos conceptos nos da el valor concluido fisico del inmueble, para fines practicos y por
indicaciones del solicitante se considero el Valor de la certificacién TIF. La cual consta de las
siguientes caracteristicas, el valor de esta certificacion fue la proporcionada por el solicitante.

Lo cual nos da un valor concluido de:

$47,375,000.00

IMPORTE EN LETRA: CUARENTA'Y SIETE MILLONES TRESCIENTOS SETENTA'Y CINCO MIL PESOS
00/100 M.N.
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Fecha
Propésito (uso)
Tipo de Inmueble a valaar

Calle y Numero

Colonia

Codigo postal

Delegacion 6 Municipio
Entidad Federativa

Clase del Inmueble

Superficie de terreno en m2
Superficie construida en m2
Valor comparativo de mercado

Importe del Valor Concluido

valor concluido

ol

" s

22/09/2020
Valor Comercial
Otro (Especificar)

CALLE 7 NUMERO 338 AY B, COLONIA AGRICOLA
PANTITLAN, DELEGACION IZTACALCO, CIUDAD DE MEXICO

AGRICOLA PANTITLAN
8100

IZTACALCO

CIUDAD DE MEXICO
Medio

690.00

1121.37
$33,352,000.00

$47,375,000.00

CUARENTA Y SIETE MILLONES TRESCIENTOS SETENTA Y CINCO MIL PESOS 00/100 M.N.

Valuador

Arq. Alma Gutiérrez Martinez



1. antecedentes

Propietario del Inmueble:

Empresa que certifica: Nombre GUG AVALUOS SA DE CV

Nombre: Arq. Alma Gutiérrez Martinez

Cédula Profesional: 4412844
Valuador: Postgrado (en su caso): Inmuebles

Nombre: PROVEEDORA DE CARNES PAZVI, S.A. DE C.V
Solicitante:

Nombre: PROVEEDORA DE CARNES PAZVI, S.A. DE C.V

Propésito: Valor Comercial

Objeto:

Conocimiento del valor Justo de Mercado

2. informacion general del inmueble

Tipo de i a valuar: Otro (Especificar)

Inmueble de productos

Calle y Numero :

COLONIA AG

DE MEXICO

Colonia:
C.P.: 8100
Delegacion/Municipio:

Entidad Federativa:

Localidad.

CALLE 7 NUMERO 338 AY B,

RICOLA PANTITLAN,

DELEGACION IZTACALCO, CIUDAD

AGRICOLA PANTITLAN

IZTACALCO
CIUDAD DE MEXICO
IZTACALCO

Vias de acceso y Orientaciones
Principales:

Primarias: AVENIDA PERIFERICO, AVENIDA PANTITLAN

Ubicacién del inmu

q

Particular

Régimen de propied.

Numero de cuenta predial:

364-326-19-000-6

Numero de cuenta para el pago de derechos por el

o de Agua: NO PROPORCIONADA
Geor ia del i
Longitud (W) 99 3 24.4 Altitud: 2280 mts
Latitud (N) | 19 | 24 | 5400 |

3. declaraciones y advertencias

Declaraciones
LA IDENTIFICACH

DESARROLLO U

POREL I.N.AH.

POREL I.N.B.A.

SENALADO EN LA DOCUMENTACION.
[ X ]LAS SUPERFICIES FiSICAS OBSERVADAS COINCIDEN CON LA
DOCUMENTACION

|I|SE VERIFICO EL ESTADO DE LA CONSTRUCCION Y

CONSERVACION DEL INMUEBLE
EL ESTADO DE OCUPACION DEL INMUEBLE Y SU USO.

[ X ]LA CONSTRUCCION DEL INMUEBLE SEGUN EL PLAN DE

[ ]s1EL INMUEBLE ES CONSIDERADO MONUMENTO HISTORICO

[ ]s1ES CONSIDERADO PATRIMONIO ARQUITECTONICO

SE REALIZARON LAS SIGUIENTES VERIFICACIONES:

ION FiSICA DEL INMUEBLE COINCIDE CON LO

RBANO VIGENTE (EN SU CASO).

SI COINCIDE
NO COINCIDE
SI COINCIDE
NO COINCIDE

SI COINCIDE

NO COINCIDE

S| ES CONSIDERADO
NO ES CONSIDERADO
S| ES CONSIDERADO
NO ES CONSIDERADO

Pagina 2 de 16
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EL PRESENTE CONSTITUYE UNA ESTIMACION DE VALOR PARA USO DEL PROPOSITO EXPRESADO EN LA CARATULA DEL MISMO, POR LO TANTO CARECE DE VALIDEZ SI ES UTILIZADO PARA OTROS FINES.

Condiciones Limitantes

EL PRESENTE NO CONSTITUYE UN DICTAMEN ESTRUCTURAL, DE CIMENTACION O DE CUALQUIER OTRA RAMA DE LA INGENIERIA CIVIL O LA ARQUITECTURA QUE NO SEA LA VALUACION, POR LO TANTO NO PUEDE SER UTILIZADO
PARA FINES RELACIONADOS CON ESAS RAMAS NI SE ASUME RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS U OTRAS CARACTERISTICAS DEL INMUEBLE QUE NO PUEDAN SER APRECIADAS EN UNA VISITA NORMAL DE INSPECCION
FISICA PARA EFECTOS DE AVALUO. INCLUSO CUANDO SE APRECIEN ALGUNAS CARACTERISTICAS QUE PUEDAN CONSTITUIR ANOMALIAS CON RESPECTO AL ESTADO DE CONSERVACION NORMAL -SEGUN LA VIDA UTIL
CONSUMIDA- DE UN INMUEBLE O A SU ESTRUCTURA, EL VALUADOR NO ASUME MAYOR RESPONSABILIDAD QUE ASI INDICARLO CUANDO SON DETECTADAS, ES OBLIGACION DEL VALUADOR REALIZAR LA ESTIMACION SEGUN LOS
CRITERIOS Y NORMAS VIGENTES Y APLICABLES SEGUN EL PROPOSITO DEL MISMO.

EL PRESENTE SE REALIZA SIGUIENDO LAS NORMAS VIGENTES EMITIDAS POR LA SOCIEDAD HIPOTECARIA FEDERAL Y -EN SU CASO- LA AUTORIDAD FISCAL O CATASTRAL LOCAL, ASi COMO CRITERIOS DE VALUACION
GENERALMENTE ACEPTADOS, SEGUN EL ALCANCE EN FUNCION DEL PROPOSITO DEL MISMO.

NO SE REALIZARON INVESTIGACIONES, EXCEPTO CUANDO ASi SE INDIQUE EN EL DOCUMENTO, CON RESPECTO A LA EXISTENCIA DE TUBERIAS O ALMACENAMIENTOS DE MATERIALES PELIGROSOS QUE PUEDAN SER NOCIVOS
PARA LA SALUD DE LAS PERSONAS QUE HABITAN EL INMUEBLE O EL ESTADO DEL MISMO, EN EL BIEN O EN SUS CERCANIAS.

LOS NOMBRES DE SOLICITANTE, PROPIETARIO ASi COMO LOS NUMEROS DE CUENTA PREDIAL Y AGUA Y LA UBICACION DEL INMUEBLE SE SENALAN SEGUN LA INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE AL MOMENTO DE
SOLICITAR EL AVALUO. POR LO TANTO NO SE ASUME RESPONSABILIDAD POR ERRORES, OMISIONES O DIFERENCIAS CON RESPECTO A LOS DATOS REGISTRADOS POR AUTORIDADES OFICIALES, COMO LO PUEDE SER EL
REGISTRO PUBLICO DE LA PROPIEDAD Y EL COMERCIO, CATASTRO, U OTROS.

LAS SUPERFICIES UTILIZADAS SON OBTENIDAS DE LAS FUENTES INDICADAS EN EL MISMO. CUANDO SE INDICA SEGUN MEDIDAS, CORRESPONDE A UNA MEDICION FISICA , SIN QUE ESTO REPRESENTE UN LEVANTAMIENTO
EXACTO, CONSIDERANDO LAS VARIANTES Y HABITOS DE MEDICION EXISTENTES, POR LO QUE SU RESULTADO UNICAMENTE SE DESTINA PARA FINES DE CALCULO.

LA EDAD DEL INMUEBLE SE CONSIDERA EN BASE A LA INFORMACION DOCUMENTAL EXISTENTE (LICENCIAS DE CONSTRUCCION, BOLETA PREDIAL, ESCRITURAS U OTROS) Y EN SU CASO, SE ESTIMA EN BASE A LO APRECIADO
FiSICAMENTE.

PARA LA ESTIMACION DEL VALOR COMERCIAL DEL INMUEBLE SE CONSIDERAN LOS SIGUIENTES ENFOQUES:

ENFOQUE FiSICO. ESTE ENFOQUE SERA APLICABLE EN LA VALUACION DE TODA CLASE DE EDIFICIOS HABITACIONALES Y ELEMENTOS PRIVATIVOS DE ESTOS, YA SEA EN PROYECTO, CONSTRUCCION, REMODELACION O

TERMINADOS; O BIEN, TRATANDOSE DE ESTUDIOS DE VALOR QUE REFLEJEN VALORES CON HIPOTESIS DE VIVIENDA
TERMINADA.

ENFOQUE DE MERCADO. PARA LA UTILIZACION DE ESTE ENFOQUE SE DEBERA DISPONER DE INFORMACION SUFICIENTE DEL MERCADO LOCAL DE QUE SE TRATE; A EFECTO DE CONTAR CON AL MENOS SEIS TRANSACCIONES U
OFERTAS DE INMUEBLES SIMILARES QUE REFLEJEN EN EL AVALUO, ADECUADAMENTE, LA SITUACION ACTUAL DE DICHO MERCADO. AL MISMO TIEMPO SE DEBERAN IDENTIFICAR, EN SU CASO, PARAMETROS NECESARIOS PARA
REALIZAR UNA HOMOLOGACION DE COMPARABLES

ENFOQUE DE CAPITALIZACION DE RENTAS. LA UTILIZACION DE ESTE ENFOQUE REQUIERE QUE EXISTAN SUFICIENTES DATOS DE RENTAS SOBRE COMPARABLES QUE REFLEJEN ADECUADAMENTE LA SITUACION ACTUAL DE ESE
MERCADO. LA APLICACION DE DICHO ENFOQUE NO SERA NECESARIA PARA LA VALUACION DE VIVIENDAS DE CLASE MINIMA, ECONOMICA, INTERES SOCIAL Y MEDIA.

PARA FINES ADMINISTRATIVOS EL PRESENTE TENDRA UNA VIGENCIA DE SEIS MESES, CONTADA A PARTIR DE LA FECHA DE SU EMISION, SIEMPRE QUE NO CAMBIEN LAS CARACTERISTICAS FISICAS DEL INMUEBLE O LAS
CONDICIONES GENERALES DEL MERCADO INMOBILIARIO.

APLICABILIDAD DE LOS ENFOQUES:

ENFOQUE_DE MERCADO:

SI SE APLICA NO EXISTEN COMPARABLES, DEBIDO A:

NO SE APLICA CAUSA DE NO APLICACION NO EXISTE MUESTRA SUFICIENTE EN EL MERCADO.
ENFOQUE DE COSTOS

SI SE APLICA
ENFOQUE DE INGRESOS

SI SE APLICA NO EXISTEN COMPARABLES, DEBIDO A:

NO SE APLICA CAUSA DE NO APLICACION NO EXISTE MUESTRA SUFICIENTE EN EL MERCADO.

X NO SE REQUIERE LA EJECUCION

SENALAR AQUI OTRAS, EN SU CASO:

Advertencias. NO SE DISPUSO DE DOCUMENTACION RELEVANTE.

NO SE ENCUENTRAN OFERTAS DEL MERCADO EN LA ZONA SUFICIENTES PARA CONSIDERAR EL ENFOQUE
EXISTE DUDA SOBRE EL USO DEL INMUEBLE O DE ALGUNA SECCION DEL MISMO.

EXISTEN OBRAS PUBLICAS O PRIVADAS QUE AFECTAN LOS SERVICIOS EN LA COLONIA.

SENALAR AQUI OTRAS, EN SU CASO:

Clasificacion de zona: Habitacional De Tercer Orden (Media O Regular) HM/3/20

Referencia de proximi urbana : Intermedia ]
Tipo Moderno v Clase General (zona) Media N
Calidad Mediana v Numero de Niveles 3AS N/

Tipo de construcciéon predominante en calles

circundantes: Uso de Construcciones Mixta v Otra (Especificar):
indice de saturacion en la zona: 95%

Densidad de poblacion: Media

Nivel socioeconémico: En la zona: interés medio y medio bajo

Vias de acceso e importancia de las mi: Primarias: AVENIDA PERIFERICO, AVENIDA PANTITLAN
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Infraestructura disponible
en la zona:

AGUA POTABLE (RED DE DISTRIBUCION)

RED DE RECOLECCION DE AGUAS RESIDUALES

X
X
X

RED DE DRENAJE PLUVIAL EN LA CALLE

RED DE DRENAJE PLUVIAL EN LA ZONA

FOSA SEPTICA

Otros servicios:

X ELECTRIFICACION

X ALUMBRADO PUBLICO

X VIALIDADES
X BANQUETAS

X GUARNICIONES
100.00% % TOTAL DE INFRAESTRUCTURA

'CON SUMINISTRO AL INMUEBLE
CON CONEXION AL INMUEBLE

lIISISTEMA MIXTO (RESIDUALES Y PLUVIALES)

X RED AEREA
SUBTERRANEA
MIXTA
TIENE
AEREO
Asfalto A4
Concreto v
Concreto v

22/09/2020

SIN SUMINISTRO AL INMUEBLE
SIN CONEXION AL INMUEBLE

CON ACOMETIDA
SIN ACOMETIDA
NO TIENE
SUBTERRANEO

ANCHO: 16 Y 20 MT2

ANCHO: 2.00 mts

X GAS NATURAL
X GAS LP

[ ]conACOMETIDA AL INVUEBLE

SIN ACOMETIDA AL INMUEBLE
NO EXISTE

X RED TELEFONICA RED AEREA X CON ACOMETIDA
SUBTERRANEA SIN ACOMETIDA
NO EXISTE
X SENALIZACION DE VIAS X EXISTE NO EXISTE
X NOMENCLATURA DE CALLES X EXISTE NO EXISTE
X TRANSPORTE URBANO 50 DISTANCIA (MTS) 5 FRECUENCIA (MIN)
TRANSPORTE SUBURBANO DISTANCIA (MTS) FRECUENCIA (MIN)
X VIGILANCIA MUNICIPAL X AUTONOMA NO TIENE
X RECOLECCION DE BASURA MUNICIPAL O PRIVADA X EXISTE NO EXISTE
NIVEL DE INFRAESTRUCTURA OBSERVADA Nivel 3 (s Publico, vi y Agua Potable, Drenaje y Luz)
Equipamiento Urbano: Completos v
X IGLESIA Proximidad: 3000 X PARQUE/JARDI Proximidad: 2000 X BANCO Proximidad: 1000
X MERCADO  Proximidad: 2000 X ESCUELA Proximidad: 1500 X EST. TRANSPORTE PUBLICO:
X PLAZA PUBLI' Proximidad: 2000 X HOSPITAL Proximidad: 2000 X imi 50 MTS
NIVEL DE EQUIPAMIENTO OBSERVADO Nivel 3 (Iglesia, Mercados, Escuelas, Parques y Jardines, acceso a i de te publico)
— P I v
Servicios Publicos Completos
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avaluo

ii.Caracteris as particulares
1. terreno

Croquis de localizacién:

WMacroIocalizacic’)n: (En un radio de 300 mts) Microlocalizacion:
= w1} ESTADO DE H Tz v
AN ITLAN 10A SE¢ MEXICO
san RS Sy Q Q
boLFo LOPEZ Uil e3e L i Z a
WATeos O o /
BRSNS anco b \ e @
‘ Q 8
Qo Q
o .Q
Q MARAVILLAS [ ZoE
9 s
@ s 0 I -}
o CBL mETs 7 centRAL 9 3
» 5 :
senicola : b
PANTITLAN EH ¢ 9 Q@
BEVA Q) Q @ - .
re  LAS PALMAS v
el 108 voLcAN 8 i d
~ o O
Tramo de calle, Calle(s) con frente: PERIFERICO
calles transversales, Un frente Calle transversal: CALLE 3 Orientacién:  ORIENTE
X Esquina Calle transversal: CALLE 6 Orientacion:  PONIENTE
Cabecera de manzana Calle limitrofe: UNION Orientacién:  NORTE
Manzana completa Calle limitrofe: FERNANDEZ GUERRA Orientacion:  SUR
Interior
Medianero
Configuracién Regular
Topografia Plano
C isticas panoramicas: Las de las construcciones de la zona: Bodegas y Naves Industriales
Uso del suelo: Habitacional Industrial Mezclado
Coeficiente de utilizacion del suelo (CUS): 1.63
Servi ylo restricci No se observaron, las que marque el programa de Desarrollo urbano del Municipio
ESCRITURA NUMERO 24,204, VOLUMEN 474 DE FECHA 27/06/ 1995 ANTE LA FE DEL LICENCIADO ENRIQUE ROJAS BERNAL, NOTARIO
Colindancias: Fuente: NUMERO 18 DE NAUCALPAN ESTADO DE MEXICO
Colindancias Generales
DEL TERRENO:
AL NORTE EN : 30.00 MTS CON FRACCION RESTANTE DEL LOTE 5
AL SUR EN : 30.00 MTS CON FRACCION DEL LOTE 4
AL ORIENTE EN : 23.00 MTS CON LA AVENIDA RIO SAN JOAQUIN AHORA CALLE 7
AL PONIENTE EN : 23.00 MTS CON RESTO DE LOS LOTES CUATRO Y CINCO
SUPERFICIE (segun seduvi): 690.00 m? SUPERFICIE CONSTRUIDA PRIVATIVA: 112137 m?
SUPERFICIE PRIVATIVA POR VIVIENDA: 00.00 m? PORCENTAJE APROXIMADO :
SUPERFICIE COMUN: 0.00 m? DE AREAS COMUNES:
INDIVISO: 100.0000% AREAS COMUNES CUBIERTAS:
SUP. COMUN DEL TERRENO: 690.00 m*
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2. descripcion de las construcciones

Uso actual:
TERRENO EN ESQUINA Y DE FORMA REGULAR DONDE SE LOCALIZA UN INMUEBLE DESTINADO A PRODUCTOS, DESARROLLADO EN TRES NIVELES.

Calidad del proyecto: Funcional
Clase del inmueble: Medio
Clasificacién de las construcciones
PRIVATIVAS
ANO
No. TIPO VUT EC EE VUR VUR (MESES) SUP No. NIVELES % A. Obra TERMINACION Estado Inmueble

INMUEBLE DE PRODUCTOS Medio 70 Medio 32 38 456 502.23 2 100.00% 1988 Usado
INMUEBLE DE PRODUCTOS Medio 70 Medio 32 38 456 119.50 2 100.00% 1988 Usado

BODEGAS Medio 60 Medio 13 47 564 230.60 2 100.00% 2007 Usado

TECHUMBRES Medio 40 Medio 13 27 324 90.30 2 100.00% 2007 Usado
OFICINAS Medio 70 Medio 5 65 780 178.74 2 100.00% 2015 Usado

PARA LA SUMA DE CONSTRUCCIONES NO SE TOMAN EN CUENTA LAS OBRAS COMPLEMENTARIAS ESAS

SOLO SE CONSIDERAN EN EL ENFOQUE FISICO SUMA 1121.37
COMUNES
ANO
No. TIPO VUT EC EE VUR VUR (MESES) SUP No. NIVELES % A. Obra TERMINACION Estado Inmueble
SUMA 0.00
SUMA (PRIVATIVA + COMUN) 1121.37
Unidades rentables: 1 TERRENO, BODEGA, PRODUCTOS

Pagina 6 de 16



22/09/2020

3. superficies

TERRENO

Superficie Total 690.00 m? FUENTE Segun antecedentes mencionados
Superficie comuin FUENTE

Superficie privativa del inio que se valua |0.00 m? FUENTE Segun antecedentes mencionados
Superficie comun del inio que se valua 0.00 m? FUENTE Segun antecedentes mencionados
Superficie privativa en escritura 690.00 m? FUENTE Segun antecedentes mencionados
Indiviso: FUENTE

CONSTRUCCIONES

Superficie construida privativa del condominio o

Vivienda que se valta 1121.37 m? FUENTE Segun lo observado en la inspeccion fisica
Superficie construida comun del ini 0.00 FUENTE

Superficie ia del inio o vivienda 0.00 FUENTE

Superficie vendible o rentable 1121.37 m? FUENTE

Indiviso: 100.00% FUENTE

4. elementos constructivos

NO APLICA

Elementos adicionales:
Instalaciones especiales y obras complementarias:
Privativas

Comunes (En caso de condol

Enfoque de mercado

1. Informacién de mercado para estimar valor ui de venta
No. Caso Fotografia Ubicacion Atencion TEL./email Valor de Oferta Clasificacion
1 Calle Union, Agricola Pantitian, Propietario 40001351 $22,000,000 MEDIO
Iztacalco
2 Agricola Pantitlan, Iztacalco Propietario 5559898070 $7,500,000 MEDIO
3 Agricola Pantitlan, Iztacalco Propietario 5544507943 $80,000,000 MEDIO
4 e - 7 { Agricola Pantitlan, Iztacalco Propietario 555437988 $20,500,000 MEDIO
Zan
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| 2. fuentes de informaciéon para estimar el valor unitario de venta |
Sup. De construccion Caract. De Ubicaci Conservacion Proyecto Uso de Suelo
920 1100 INTERMEDIA 40 70 NORMAL ADECUADO INDUSTRIAL
340 340 INTERMEDIA 40 70 NORMAL ADECUADO INDUSTRIAL
4374 4393 INTERMEDIA 40 70 NORMAL ADECUADO INDUSTRIAL
920 1080 INTERMEDIA 40 70 NORMAL ADECUADO INDUSTRIAL
| 3. homologacién y ajustes |
FEd Factor de edad Fzo Factor de Zona FCUs Factor de Uso de Suelo
FCo Factor de conservacion FUb Factor de ubicacion Fot Factor Otro (comercializacion)
FSu Factor de superficie FTi Factor Tipo de Inmueble

Justificar los que se apliquen:

Fed. Este factor se aplica cuando existe una diferencia considerable de edad entre el sujeto y el comparable, cuando el sujeto tiene menos edad que el comparable, entonces el factor es mayor a 1
Fco. Este factor se aplica cuando existe una diferencia notable de conservacion entre sujeto y el comparable, si el sujeto tiene un mejor estado de conservacion, entonces el factor es mayor a 1
Fsu. Esta factor aplica cuando existe una diferencia de superficies entre el sujeto y el comparable, si el sujeto tiene una menor superficie que el comparable, entonces el factor es mayor a 1

Fzo. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la zona entre sujeto y comparable, si el sujeto esta en una mejor zona que el comparable, entonces el factor es mayor a 1

Fub. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la ubicacion entre sujeto y comparable, si el sujeto tiene una mejor ubicacion que el comparable, entonces el factor es mayor a 1
FTi Este factor aplica cuando existe una diferencia entre el tipo de construccion del sujeto y el comparable, si el sujeto es de mejor calidad que el comparable, entonces el factor es mayor a 1.

FCus. Este factor aplica cuando existe una diferencia en la relacion 6 entre sujeto y i el sujeto tiene una mayor relacion que el comparable,entonces el factor es mayor a 1

Fot. Este factor aplica cuando existe un factor que se idere il entre sujeto y siguiente el criterio si el sujeto es mejor que el comparable, entonces factor es mayor a 1

En este caso, se considera como un factor de equipo e instalaciones especiales.
Fre. Este factor resulta de multiplicar los 8 factores de homologacion considerados para ajustes

factores de homologacioén

Valor Unit. Valor. Unitario de Venta

Sup. Vendible Venta Fub Fti FCus Homologado
1100.00 $20,000.00 1.08 1.00 1.00 1.20 1.00 1.10 1.00 1.10 1.57 $31,312.95
340.00 $22,058.82 1.08 1.00 0.91 1.20 1.00 1.10 1.00 1.10 1.42 $31,317.25
4393.00 $18,210.79 1.08 1.00 1.12 1.00 1.00 1.10 1.00 1.10 1.46 $26,665.86
1080.00 $18,981.48 1.08 1.00 1.00 1.20 1.00 1.10 1.00 1.10 1.56 $29,672.90
$19,812.77 Valor Unitario de Venta Homologado Promedio: $29,742.24

Valor Unitario de Venta a aplicar: $29,740.00

| 4. aplicacion del enfoque de mercado

Valor Unit. Inmueble

Valor Parci

1 $29,742.24 $29,742.24 1121.37 Otro (Especificar)

$33,352,055.94

|4-A Resultado del enfoque de mercado (valor de mercado):

$33,352,000.00
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1 SD Granjas México 12 Bienes Raices 5585261569 TERRENO CON UN FRENTE PLANO, REGULAR
2 sd Agricola Pantitlan Terra Bienes Raices 55 41606032 TERRENO CON UN FRENTE PLANO, REGULAR
3 SD Agricola Pantitlan Vivanuncios.com 558526-6098 TERRENO CON UN FRENTE PLANO, REGULAR
4 SD La Viga Promoluxury 5541708927 TERRENO CON UN FRENTE PLANO, REGULAR
5 SD Granjas México Camacho Bienes Raices 5549726931 TERRENO CON 1 FRENTE PLANO, REGULAR

DETERMINACION DEL VALOR UNITARIO DE TERRENO A APLICAR:

Fcom= Factor de comercializacion FFo= Factor de forma Fre= Factor resultante
Fzo= Factor de zona Fsu= Factor de superficie
Fub= Factor de ubicacion Fto= Factor de topografia
FFr= Factor de frente FUs= Factor de Uso de Suelo

Justificar los que se apliquen

Fzo. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la zona entre sujeto y comparable, si el sujeto esta en una mejor zona que el comparable, entonces el factor es mayor a 1
Fub. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la ubicacién entre sujeto y comparable, si el sujeto tiene una mejor ubicacién que el comparable, entonces el factor es mayor a 1

Fifr. Este factor aplica cuando exista un adecuado frente en sujeto y comparable, si el sujeto tiene un mejor frente que el comparable, entonces el factor es mayor a 1

Ffo. Este factor aplica respecto a la forma del lote entre sujeto y comparable, si el sujeto tiene una mejor forma que el comparable, entonces el factor es mayor a 1

Fsu. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la superficie entre sujeto y comparable, cuando la superficie del sujeto sea

factor menor a 1, excepto cuando la superficie sea menor a la indispensable para un adecuado proyecto

Fto. Este factor aplica cuando existe una diferencia notable en la

entre sujeto y

, cuando la

mayor a del

ia del sujeto sea mejor que la del comparable, entonces factor mayor a 1

Fus. Este factor aplica cuando existe una diferencia de uso de suelo entre el sujeto y el comparable, si el sujeto tiene un mejor uso de suelo al comparable, entonces el factor es mayor a 1
Fot.Este factor aplica cuando existe un factor que se considere importante entre sujeto y comparable, siguiente el criterio si el sujeto es mejor que el comparable, entonces factor es mayor a 1
Fre. Este factor resulta de i

los 8 factores de para ajustes

Tipo 690.00 m? lote tipo
Uso de suelo Valor Unitario de Terreno
1 INDUSTRIAL 345.00 $9,800,000 $28,405.80 1.00 $28,405.80
2 INDUSTRIAL 1136.00 $35,000,003 $30,809.86 1.00 $30,809.86
3 INDUSTRIAL 290.00 $5,700,000 $19,655.17 1.00 $19,655.17
4 INDUSTRIAL 3614.00 $76,000,000 $21,029.33 1.00 $21,029.33
5 INDUSTRIAL 357.00 $7,854,000 $22,000.00 1.00 $22,000.00

factores de homologacion

Valor. Unitario de Venta

Valor Unitario FFr FFo FSu FTo Homologado
$28,405.80 1.20 1.00 1.00 1.00 0.94 1.00 1.00 1.00 1.13 $32,173.80
$30,809.86 1.20 1.00 1.00 1.00 1.04 1.00 1.00 1.00 1.25 $38,540.30
$19,655.17 1.20 1.00 1.00 1.00 0.93 1.00 1.15 1.00 1.28 $25,233.94
$21,029.33 1.20 1.00 1.00 1.00 1.15 1.00 1.00 1.00 1.38 $28,969.10
$22,000.00 1.20 1.00 1.00 1.00 0.95 1.00 1.00 1.00 1.14 $24,989.38
$24,380.03 Valor Unitario de Terreno Homologado Promedio: $29,981.30

Valor Unitario de Terreno a aplicar: $29,980.00
SOPORTE DE LA APLICACION DEL VALOR UNITARIO DE REPOSICION NUEVO (AREAS PRIVATIVAS)
CASO TIPO DESCRIPCION M2 CONS PRECIO IT/m2 FUENTE
COSTOS PARAMETRICOS POR
1 Medio T INMUEBLE DE PRODUCTOS 502.23 m? $9,004,491.71 $17,929.02 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION
COSTOS PARAMETRICOS POR
2 Medio T2 INMUEBLE DE PRODUCTOS 119.50 m? $2,210,750.00 $18,500.00 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION
COSTOS PARAMETRICOS POR
3 Medio T3 BODEGAS 230.60 m? $1,547,353.67 $6,710.12 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION
COSTOS PARAMETRICOS POR
4 Medio T4 TECHUMBRES 90.30 m* $734,912.87 $8,138.57 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION
COSTOS PARAMETRICOS POR
5 Medio 5 OFICINAS 178.74 m? $3,509,041.55 $19,632.10 METRO CUADRADO DE
CONSTRUCCION

SOPORTE DE LA APLICACION DEL VALOR UNITARIO DE REPOSICION NUEVO (AREAS COMUNES]

CLASIF.
CONST

DESCRIPCION

M2 CONS PRECIO
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2. aplicacion del enfoque de costos

A) DEL TERRENO

Lote o I

Abrev.  Concepto Valor Motivo del Factor

Fzo= Factor de zona 1.10 TIPO DE CALLE SE ENCUENTRA SOBRE AVENIDA PERIFERICO

Fub=  Factor de ubicacién 1.15 UBICACION EN LA MANZANA ESQUINA

FFr= Factor de frente 1.00 TAMANO DE FRENTE

FFo=  Factor de forma 1.00 FORMA DEL TERRENO

Fsu=  Factor de superficie 1.00 2 VECES EL LOTE TIPO

Fre= Factor resultante 1.00 RESULTANTE

factores de eficiencia
Fraccion Superficie Valor Unitario FFr FFo Valor Unit. Valor de la Fraccion
1 100.00% 690.00 $29,980.00 1.10 1.15 1.00 1.00 1.00 1.27 $37,924.70 $26,168,043.00

Indiviso 00.00% SE SENALARA INDIVISO SOLO SI SE UTILIZA EN EL CALCULO CORRESPONDIENTE

(en caso de condominios):

|valor del terreno $26,168,000.00

B) DE LAS CONSTRUCCIONES
CRITERIO DE CONSERVACION DE HEIDECKE

EC ESTADO DE CONSERVACION EC ESTADO DE CONSERVACION FORMULA
1 INSERVIBLE 6 REPARACIONES SENCILLAS
2 EN DESECHO 7 REGULAR 4
3 DANOS GRAVES 8 MEDIO DEM = 1 - (E %UJ (E %0)
4 REPARACIONES IMPORTANTES 9 BUENO
5 REPARACIONES MAYORES 10 NUEVO
B.1) CONSTRUCCIONES PRIVATIVAS
Tipo Superficie Indiviso VURN VRN EE EC %DEM FEC VUR VALOR
Medio 502.23 100.00% $17,929.02 $9,004,491.71 32 9 70 0.40 0.60 38 $5,395,258.23
Medio 119.50 100.00% $18,500.00 $2,210,750.00 32 9 70 0.40 0.60 38 $1,324,624.14
Medio 230.60 100.00% $6,710.12 $1,547,353.67 13 9 60 0.21 0.79 47 $1,228,958.87
Medio 90.30 100.00% $8,138.57 $734,912.87 13 9 40 0.29 0.71 27 $524,297.08
$13,497,508.26] VALOR DE LAS CONSTRUCCIONES PRIVATIVAS $8,473,138.33

B.2) CONSTRUCCIONES COMUNES (EN CASO DE CONDOMINIOS)

Indiviso

Superficie %DEM

VALOR DE LAS CONSTRUCCIONES COMUNES

[valor total de las construcciones (privativas+comunes): $8,473,138.33

C) DE LOS ELEMENTOS ADICIONALES (PRIVATIVOS) 8% SOBRE CONSTRUCCIONES
Descripcion Cantidad Indiviso VURN VRN EE EC \Y %DEM FE VUR VALOR
BARDAS Y CELOSIAS 90.00 100.00% $5,500.00 $495,000.00 13 9 70 0.19 0.81 57 $403,307.90
CALDERAS 1.00 100.00% $165,000.00 $165,000.00 13 9 50 0.24 0.76 37 $125,973.74
gﬁ"éﬁgs FRIGORIFICAS | 431 42 100.00% $18,000.00 $2,365,560.00 13 9 50 024 0.76 a7 $1,806,051.12
EQUIPO DE SEGURIDAD 1.00 100.00% $135,000.00 $135,000.00 13 9 50 0.24 0.76 37 $103,069.42
GAS ESTACIONARIO 2.00 100.00% $75,000.00 $150,000.00 13 9 50 0.24 0.76 37 $114,521.58
ELEVADORES 1.00 100.00% $1,400,000.00 $1,400,000.00 12 9 50 0.22 0.78 38 $1,089,129.82
CONTENEDOR 1.00 100.00% $1,250,000.00 $1,250,000.00 4 9 50 0.13 0.87 46 $1,092,229.84
AREA DE CORTE Y
DESHUESE 1.00 100.00% $555,000.00 $555,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $544,193.01
CAMARA DE
CONSERVACION 1.00 100.00% $350,000.00 §350,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $343,184.78
CAMARA DE
CONGELACION 2 1.00 100.00% $380,000.00 $380,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $372,600.62
CAMARA DE
CONGELACION 1 1.00 100.00% $475,000.00 $475,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $465,750.77
AREA DE MARINADO 1.00 100.00% $425,000.00 $425,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $416,724.38
AREA DE EMPANIZADO 1.00 100.00% $435,000.00 $435,000.00 3 10 50 0.02 0.98 47 $426,529.66
$8,580,560.00 VALOR DE LAS INSTALACIONES ESPECIALES $0.00
VRN | $22,078,068.26 ]
|va|or total de las instalaciones especiales y obras complementarias: $4,734,300.00
resultado de la aplicacion del enfoque de costos (valor fisico): $39,375,438.33
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1. resumen de valores

S VALOR DE MERCADO: TRGT
Inmueble Total $33,352,000.00
35,000,000.00
$: Por m2 $29,742.24
$30,000,000.00 .
VALOR FISICO O DIRECTO:
$25,000,000.00 $39,375,438.33
$20,000,000.00 — Terreno Total $26,168,000.00
$15,000,000.00 Terreno m2 $37,924.70
$10,000,000.00 Construccién Total $8,473,138.33
$5,000,000.00 Construccion m2 $16,871.03
Instalaciones Especiales $4,734,300.00
$0.00
promedio valor concluido VALOR RESIDUAL NO APLICA
_JVALOR POR CAPITALIZACION : #iR
CERTIFICACION TIF $8,000,000.00

1-a consideraciones previas a la conclusién
1. Son andlisis, opiniones y conclusiones de tipo profesional y estan solamente limitadas por los supuestos y condiciones limitantes.

2. Los anéilisis, opiniones y conclusiones reportados corresponden a un estudio profesional totalmente imparcial.

3. No existe por nuestra parte ningtin interés presente o futuro inmediato en la propiedad valuada.

4. Los honorarios no estéan relacionados con el hecho de concluir un valor predeterminado o en la direccion que favorezca la
causa del cliente, el monto del valor estimado, la obtencion de un resultado estipulado o la ocurrencia de un evento subsecuente.

5. Se hizo la inspeccion de los bienes objeto de esta estir ion y ife s que los resultados seran guardados
con absoluta confidencialidad
6. El valor comercial se concluye con el Valor Fisico, por tratarse de un ii ble Atipico con disti lasificaci de construccion

2. conclusion

VALOR CONCLUIDO $47,375,000.00

Importe en letra:

CUARENTA Y SIETE MILLONES TRESCIENTOS SETENTA Y CINCO MIL PESOS 00/100 M.N. |

Valuador Arq. Alma Gutiérrez Martinez Firma

Péagina 11 de 16



22/09/2020

avaluo
reporte fotografico

Péagina 12 de 16



22/09/2020

avaluao
reporte fotografico

Péagina 13 de 16



22/09/2020

avaluao
reporte fotografico

<

Péagina 14 de 16



22/09/2020

-

avaluo

reporte fotografico

Pagina 15 de 16



22/09/2020
avaluo

reporte fotografico

Dy, e o]

SR
e

I +=

l = oRareo L_‘ — + e ".f's‘z“:—- "‘“"”E‘”:_ l
il e T

— . —
PLANTA ARQUITECTONICA PLANTA ARQUITECTONICA
PLANTA BAJA ESC. 1:100

PRIMER NIVEL ESC. 1:100

Péagina 16 de 16




ANEXOS AL AVALUO

11-16-94 NORMA Oficial Mexicana NOM-008-ZO0-1994, Especificaciones zoosanitarias para la construccion
y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacion de
productos carnicos.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Agricultura
y Recursos Hidraulicos.

La Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, por conducto de la Direccion General Juridica, con
fundamento en los articulos 10., 30., 40., fraccién lll, 12, 13, 21, 22, 31 y 32 de la Ley Federal de Sanidad
Animal; 38, fraccion 11, 40, 41, 43 y 47, fraccién IV de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 26 y
35 de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 10 fraccion V del Reglamento Interior de la
Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, y

CONSIDERANDO

Que las adecuadas instalaciones en corrales y sitios de recepcién de animales proporcionan mejores
condiciones de manejo y, por lo tanto, favorecen la calidad de los productos y subproductos carnicos.

Que las instalaciones y equipamiento apropiados son indispensables para el procesamiento
adecuado y facilitan la correcta inspeccion ante y postmortem de los animales en beneficio de la salud
publica.

Que es necesaria la actualizacion sobre los requisitos de construccidon y equipamiento en los
establecimientos de sacrificio de animales, asi como aquellos que se dediquen a la industrializacion de
productos y subproductos.

Que las instalaciones y equipamiento apropiados permiten un éptimo control de la fauna nociva, de la
higiene, asi como de la adecuada conservacion de productos y subproductos carnicos.

Que para alcanzar los propdsitos enunciados he tenido a bien expedir la Norma Oficial Mexicana, NOM-
008-Z0O0-1994, denominada ESPECIFICACIONES ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCCION Y
EQUIPAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS PARA EL SACRIFICIO DE ANIMALES Y LOS DEDICADOS A LA
INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS.

México, Distrito Federal, a veintiuno de octubre de mil novecientos noventa y cuatro.- El Secretario de
Agricultura y Recursos Hidraulicos, Carlos Hank Gonzalez.- Rubrica.
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1. Objetivo y campo de aplicacién

1.1. La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y tiene por objeto
establecer las caracteristicas que deberan cumplir los establecimientos en cuanto a ubicacion,
construccion y equipo.

1.2. Esta Norma es aplicable a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de animales de
abasto, frigorificos, empacadoras y plantas industrializadoras de productos y subproductos carnicos.

1.3. La vigilancia de esta Norma corresponde a la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, asi
como a los gobiernos de los estados en el ambito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones
territoriales, de conformidad con los acuerdos de coordinacion respectivos.

1.4. La aplicacion de las disposiciones previstas en esta Norma compete a la Direccién General de
Salud Animal, asi como a las delegaciones de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en el
ambito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones territoriales.

2. Referencias

Para la aplicacion correcta de esta Norma deberan consultarse las siguientes normas oficiales
mexicanas:

NOM-CCA-022 ECOL/1993. Limites maximos permisibles de contaminantes en las descargas de
aguas residuales a cuerpos receptores provenientes de la industria de matanza de animales y empacado
de carnicos.

NOM-008-SCFI-1993 Norma Oficial Mexicana Sistema General de Unidades de Medida.
3. Definiciones

Para efectos de la presente Norma, se entiende por:

3.1. Aderezamiento o preparacion de la canal:

Eliminacion de la piel, cerdas o plumas y visceras, asi como limpieza de la canal.

3.2. Canal:

El cuerpo del animal desprovisto de piel, cerdas o plumas, cabeza, visceras y patas.
3.3. Decomiso:

Las canales, visceras y demas productos de origen animal, considerados impropios para el consumo
humano y que Unicamente podran ser aprovechados para uso industrial.

3.4. Desollado:

Retiro de la piel del animal.
3.5.Desplume:

Retiro de la piel o plumas.
3.6. Enlatadora:



Establecimiento en el cual las partes comestibles de los animales son preparadas y condimentadas,
para envasarse en recipientes de lata, vidrio o cualquier otro material, cerrados al vacio, cuya coccion y
esterilizacion se hace por calentamiento a presion.

3.7. Establecimiento:

Instalacion sujeta a la inspeccion de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en la que se
sacrifican y/o procesan con fines industriales, animales de las especies bovina, equina, ovina, caprina,
porcina, aves o cualquier otra especie, destinada al consumo humano para el comercio en la Republica
Mexicana o para su exportacion.

3.8. Inspector auxiliar:

Persona que posee conocimientos técnicos sobre la inspeccion de los animales y sus productos y que
auxilia al médico veterinario oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

3.9. Médico veterinario:

Profesionista oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, capacitado para
la inspeccion de animales y sus productos.

3.10. Planta de rendimiento:

Area provista del equipo apropiado para la industrializacion de animales muertos en los corrales o de
las canales y sus partes, visceras, huesos y plumas no aptos para consumo humano.

3.11. Producto alimenticio:

Preparado que se obtiene de la carne y sus derivados, destinados a la alimentacion humana.
3.12. Producto comestible:

Es todo aquel producto apto para consumo humano.

3.13. Producto congelado:

Es un producto en estado sdlido cuya temperatura ideal de conservacion es a menos 18°C.
3.14. Producto refrigerado:

Es aquel cuya temperatura de conservacion se encuentra entre 0 a 4°C.

3.15. Secretaria:

La Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

3.16. Visceras:

Organos contenidos en las cavidades toracica, abdominal, pélvica y craneana.

4. Documentacién y planos con que debera contar un establecimiento

a) Copia del acta notarial constitutiva.

b) Los siguientes planos arquitecténicos de la planta y por triplicado en escala 1:100.
- General

- Hidraulico

- Eléctrico

- Drenajes

- Cortes y fachadas

- Ubicacién de equipo

- Especificaciones de construccion.

c) Resultados mensuales de los analisis bacteriolégicos y resultados semestrales de los analisis
fisicoquimicos del agua empleada en la planta.

d) Relacién de equipo.



e) Relacion de los productos quimicos que se utilizaran en la planta indicando el uso de los mismos,
aprobados por la Secretaria o la Secretaria de Salud.

f) Programa de control de insectos y roedores o cualquier otra fauna nociva.
g) Programa de limpieza y desinfeccion.
h) Programa de control de calidad.

i) Composicion quimica del material de empaque autorizado y certificado por la Secretaria de Salud,
para utilizarse en contacto directo con alimentos.

j) Leyendas de las etiquetas utilizadas en el material de empaque.
5. Localizacion de los establecimientos

La ubicacién del establecimiento queda supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus
desagles, lo que sera dictaminado en cada caso por las autoridades competentes. Al proyectar una planta
se considerara el espacio que pueda permitir su futura expansion sin afectar otras areas.

Las plantas de sacrificio y procesamiento de la carne deberan localizarse de acuerdo a lo establecido
por las autoridades competentes. Los lugares tales como almacén de productos no comestibles y las
trampas o depdsitos para recuperacion de grasas, estaran alejados de la planta.

6. Abastecimiento de agua, drenaje y sistema de disposicion de desechos y aguas residuales
6.1. Abastecimiento de agua potable.

El agua de los sistemas publicos seré aceptable para el abastecimiento de las plantas, requiriéndose
dispositivos de clorinacidon automatica con sistema de alarma u otro método autorizado por la Secretaria,
para asegurar un suministro continuo de agua potable.

El establecimiento contara con lineas de agua caliente, fria y de vapor. El agua debera distribuirse por
toda la planta en cantidad suficiente, con una presién minima de 3.6 kg/cm?.

6.2. Suministro de agua no potable.

Sdlo se autoriza el uso de agua no potable para la proteccion contra incendios y el sistema de los
condensadores de refrigeracion; esta linea debera estar separada de la linea de agua potable. Se evitaran
las lineas de agua no potable dentro de las areas de productos comestibles.

6.3. Interruptores de vacio.
En las lineas de vapor y de agua se instalaran interruptores de vacio.
6.4. Drenaje de la planta.

Todos los pisos de las areas en que se lleven al cabo operaciones con agua estaran bien drenados.
Debe proporcionarse una entrada para el drenaje por cada 45 m2. La inclinacion sera de 2 cm por metro
lineal hacia las entradas del drenaje. En los sitios en donde se emplee una cantidad limitada de agua, la
inclinacion puede ser de 1 cm por metro lineal. Los pisos deberan inclinarse uniformemente hacia los
drenajes sin tener lugares mas bajos donde se depositen liquidos.

6.5. Requisitos especiales para los drenajes.

Debajo de los rieles donde se preparen los animales para abasto existiran cunetas u hondonadas con
bordes para el drenaje del piso que seran de 60 cm de ancho y de una pieza, con una inclinacion del piso
de 1 cm por metro lineal por lo menos. Los drenajes deberan fluir en direccién contraria al movimiento de
la linea de procesamiento.

6.6. Lineas de drenaje de los sanitarios.

Las lineas de drenaje de los excusados y de los mingitorios no deberan conectarse con otras lineas de
drenaje dentro de la planta, ni descargar en trampas de recuperacion de grasas.

6.7. Dimensiones y construccion de las lineas de drenaje.

Los drenajes para contenido estomacal de ganado bovino seran por lo menos de 30 cm de diametro
con el fin de evitar taponamientos; los que se utilicen para el contenido de estémagos de becerros, ovinos
y cerdos seran de 15 cm de diametro por lo menos; dichos drenajes no se conectaran con lineas regulares



de la planta ni de excusados. Todas las demas lineas tendran un diametro de 10 cm como minimo. Las
lineas del drenaje dentro de la planta estaran construidas de hierro colado, galvanizado u otro material
autorizado por la Secretaria. Para el caso de equinos y aves, se debe cumplir con lo estipulado en los
puntos 6.4. y 6.5. de esta Norma.

6.8. Trampas y respiraderos de las lineas de drenaje.

Cada dren del piso, incluyendo los utilizados para la sangre, contaran con una trampa de obturador
profundo en forma de P, de U o de S. Las lineas de drenaje estaran ventiladas apropiadamente,
comunicadas con el exterior y equipadas con mamparas de tela de alambre efectivas contra los roedores.

6.9. Lineas troncales.

Las lineas troncales en las que desemboquen varias lineas del drenaje deberan ser
proporcionalmente mas amplias para disponer eficientemente de las descargas que reciben.

6.10. Disposicion de los desechos de la planta.

Todo establecimiento contara con planta de rendimiento u horno incinerador, para la disposicion de
productos decomisados o no comestibles, conforme a los requisitos establecidos para tal efecto por las
autoridades competentes.

En caso de no contar con planta de rendimiento se requiere que el material decomisado sea
desnaturalizado y depositado en recipientes de metal a prueba de agua, en un cuarto separado para
productos no comestibles, mismo que debera remitirse diariamente a una planta de rendimiento ubicada
en otro establecimiento. El permiso para conducir dicho material por las calles y las carreteras, sera
solicitado a la Secretaria por el médico veterinario oficial o aprobado del establecimiento.

6.11. Sistema de desechos de la planta.

Para evitar la contaminacién, todos los desechos fecales y aguas residuales de los establecimientos,
deberan sujetarse a lo que establezcan las disposiciones y autoridades competentes.

6.12. Cisternas para la recuperacion de grasas.

Las cisternas estaran lejos de las areas donde se encuentren productos comestibles y de los lugares
en donde se carguen o descarguen dichos productos; las cuales contaran con fondo inclinado para facilitar
su aseo.

La zona exterior que rodea la cisterna estara pavimentada con material impermeable y dotada de
drenaje propio; ademas contara con facilidades de trabajo como tanque de desfogue para trasladar las
grasas hasta el punto de disposicién de ellas.

6.13. Disposicion de los contenidos estomacales, cerdas, sangre y material similar de desecho.

Los materiales de desecho como contenidos estomacales, cerdas, sangre y estiércol de los corrales o
corraletas, se eliminaran mediante un sistema aprobado por las autoridades correspondientes, que
contemplen tratamientos que garanticen su inocuidad al ambiente. Los planos o especificaciones
indicaran cémo se llevara al cabo tal procedimiento.

7. Diseio y construccion de un establecimiento
7.1. Pisos.

Estaran construidos con material impermeable, antiderrapante y resistente a la accion de los acidos
grasos.

7.2. Angulos de encuentro.

Los angulos de encuentro de los pisos con paredes, paredes con paredes y paredes con techos de
todas las naves, seran redondeados.

7.3. Muros interiores.

Deberan ser lisos, de facil lavado, resistentes a los acidos grasos, de colores claros, construidos con
materiales impermeables como cemento endurecido y pulido u otros materiales no téxicos ni absorbentes,
autorizados por la Secretaria. Tendran protecciones contra los dafios ocasionados por los carros
conducidos a mano.



7.4. Bordes o soleras de las ventanas.

En las areas de produccién, las soleras estaran a 2 m sobre el nivel del piso como minimo, con una
inclinacion de 45° con respecto a la pared, para facilitar su limpieza.

Los pasillos de comunicacién y puertas seran lo suficientemente anchos para evitar el contacto entre el
producto y los muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de ancho.

Las puertas por las que pasen rieles tendran una anchura de 1.40 m, las que deberan ser lisas, de
acero inoxidable u otro material autorizado por la Secretaria. Las puertas de doble accién tendran un
tablero o mirilla de vidrio reforzado o de plastico transparente a una altura de 1.60 m del piso.

7.5. Control de insectos y roedores.

Todas las ventanas, puertas y aberturas que comuniquen al exterior, estaran equipadas con mamparas
de tela de alambre inoxidable o, en su defecto con cortinas de aire contra insectos. Se aplicaran métodos
efectivos para eliminar insectos y roedores del establecimiento.

7.6. Escaleras.

En areas donde se manejen productos comestibles, las escaleras estaran revestidas de materiales
impermeables con escalones sdlidos, antideslizantes y contaran con bordes laterales de material similar.

7.7. Accesos, estacionamiento, areas de carga y descarga, asi como el area de lavado y desinfeccién
de camiones.

Estas areas seran de concreto o pavimentadas y con un drenaje apropiado.

Se contara con instalaciones cerradas totalmente para carga y descarga, de manera que estas
operaciones se encuentren perfectamente protegidas del ambiente exterior.

Se proporcionara un area de 12 m de largo por 4 m de ancho, con paredes de 3 m de alto y pisos
impermeables para el lavado de los camiones.

7.8. Cuarto de lavado de equipo.

El establecimiento debera contar con un area cerrada con sistema de extraccion de vapor para el lavado
de canastillas y equipo.

8. lluminacioén, ventilacion y refrigeracion
8.1. lluminacion.

La intensidad de la iluminacién artificial en las salas de trabajo, sera de 50 candelas como minimoy en
los lugares de inspeccion, no menos de 100 candelas.

8.1.1. Area de inspeccion ante-mortem.

En los corrales o las areas en que se efectle la inspeccion ante-mortem, la iluminacién sera de 30
candelas en corrales, debiendo tomar la lectura de la iluminacién a 90 cm del suelo.

8.1.2. Corral de animales sospechosos.

La iluminacién sera de 30 candelas. Si los dispositivos de sujetamiento se encuentran separados,
también se requeriran 30 candelas sobre ellos y la lectura se tomara a 90 cm del suelo.

8.1.3. Area de inspeccidn post-mortem.

8.1.3.1. Gabinete para el lavado de cabezas de bovinos.

El gabinete contara con una iluminacion de 60 candelas.

8.1.3.2. Percha para cabezas.

En el area de inspeccidén de cabezas, a la altura de los ganchos, se requeriran 100 candelas.
8.1.3.3. Cadena para cabezas.

Son necesarias 100 candelas en el punto de inspecciéon mas bajo de las cabezas colgantes.
8.1.3.4. Carro para la inspeccion de visceras.

Se requeriran 100 candelas en el fondo de la charola inferior.



8.1.3.5. Mesa de cubierta movil para la inspeccion de visceras.

Son necesarias 100 candelas en la parte superior de la mesa.

8.1.3.6. Inspeccion en riel.

Para todas las especies son necesarias 100 candelas al nivel de las espaldillas.
8.1.3.7. Refrigeradores para canales.

Se requeriran 20 candelas al nivel de los brazuelos de las canales.

8.1.3.8. Refrigeradores para visceras.

Se contara con 30 candelas en el nivel mas bajo del almacenamiento del producto y 100 candelas en el
area de reinspeccion.

8.1.3.9. Salas de proceso.

Las salas donde se sacrifiquen, evisceren y procesen todas las especies para abasto, deberan tener
50 candelas de iluminacién como minimo y en los lugares de inspeccion sera de 100 candelas.

8.1.4. Dispositivos protectores.

Las lamparas en donde se maneje de manera expuesta la carne, estaran provistas de una defensa
protectora de material no estrellable, que evite la contaminacion del producto en caso de cualquier ruptura.

8.2. Ventilacion.

8.2.1. En las 4reas de trabajo y descanso, se proporcionara una ventilacion mecanica que produzca una
renovacion del aire no inferior a tres veces por hora el volumen del local.

8.2.2. Los lugares que dependan completamente de medios artificiales de ventilacién, tendran
capacidad para producir seis cambios completos de aire por hora como minimo.

8.2.3. Las entradas de aire estaran provistas de filtros, para evitar la entrada de insectos, polvo y otros
contaminantes.

8.3. Camaras de refrigeracion y otras areas frias.

8.3.1. La superficie exterior del material térmico aislante que se utilice en los refrigeradores, cumplira
con lo especificado en el apartado 7.3. de esta Norma, para muros interiores.

8.3.2. Cuando se utilicen estanterias, éstas seran de material inoxidable y de facil lavado.

8.3.3. Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles tendra como minimo 50 cm, la distancia minima
hacia las paredes sera de 60 cm y su altura debera permitir que la canal suspendida se encuentre a no
menos de 30 cm del suelo.

8.3.4. Los rieles destinados para bovinos y equinos, estaran a una distancia minima entre side 80 cmy
se localizaran a no menos de 60 cm de las paredes, equipo de enfriamiento o cualquier otra estructura
dentro de las camaras.

8.3.5. Los rieles se colocaran a no menos de 30 cm del techo y las canales suspendidas a no menos
de 30 cm del suelo.

8.3.6. La temperatura minima sera de 0°C y la maxima de 4°C, por lo que para seguridad del personal
las camaras frigorificas deberan contar con termometros de maxima y minima en lugares visibles, asi
como con un sistema de alarma que se accione desde el interior.

8.3.7. Podra utilizarse cualquier sistema de refrigeracién o congelacién, siempre que su aplicacion no
altere las caracteristicas organolépticas de los productos a emplear.

8.3.8. Cuando el sistema de enfriamiento o congelaciéon sea con base la circulacién de liquidos y sus
dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, proximos al techo, deberan
protegerse para evitar el goteo del agua de condensacion hacia el suelo o sobre los productos
almacenados.

8.3.9. Los difusores de piso se colocaran dentro de areas con bordes y estaran drenadas en forma
separada, a menos que se situen junto a los drenes del piso.



8.3.10. No se permite el almacenaje de ningun producto sobre el piso, ni colocar simultaneamente en
una misma camara frigorifica carnes, subproductos o derivados provenientes de distintas especies
animales. El tipo de refrigeracion que se va a emplear debe indicarse en los planos.

8.3.11. En areas de deshuese, la temperatura maxima sera de 10°C y se constatara mediante un
termdmetro o un termdégrafo ubicado en esta area.

8.3.12. Para areas de conservacion de congelacion, la temperatura éptima es a partir de menos 18°C y
se constatara mediante un termdédmetro o termégrafo ubicado en esta area.

8.3.13. En areas de procesamiento de productos carnicos, la temperarura maxima sera de 15°C y se
constatara por medio de un termémetro o termégrafo ubicado en esta area.

9. Equipo e instalaciones de las areas de elaboraciéon de productos

Para su aseo, todas las paredes, techos y puertas seran de facil acceso, debiendo estar libres de
huecos, depresiones y grietas.

El equipo que tenga contacto directo con el producto sera de material inoxidable, liso, libre de agujeros
y hendiduras, asi como desmontable para su limpieza e inspeccion.

9.1. Materiales aceptables.

A excepcion de las planchas para cortar la carne, el equipo sera de material resistente a la corrosion,
como el acero inoxidable. El metal galvanizado es indeseable porque no resiste la accion corrosiva de los
productos alimenticios y los compuestos detergentes.

Si se utilizan plasticos y resinas, éstos deberan ser resistentes al calor y a los abrasivos, a prueba de
estrellamientos, no toxicos y sin componentes que puedan contaminar la carne.

9.2. Baleros.

Todos los baleros deberan estar protegidos para evitar que la grasa lubricante contamine los
productos.

9.3. Uniones soldadas.

Dentro de la zona de produccion, todas las partes soldadas deberan ser continuas, lisas, parejas y a
nivel con las superficies adyacentes.

9.4. Equipo de desaglie propio.

El equipo debera instalarse de manera que el desaglie se descargue directamente al sistema de
drenaje.

9.5. Conductos.
Seran de facil aseo, cilindricos, con bordes y uniones bien redondeadas.
9.6. Separacion del equipo de muros y pisos.

Para su facil limpieza e inspeccion, todo el equipo se instalara a 30 cm de los muros y pisos o estara
unido herméticamente a éstos.

9.7. Equipo para el control del agua de desecho.

El equipo para controlar el agua de desecho, debera instalarse de modo que ésta pueda llevarse a
través de una conexion ininterrumpida hasta la zona de tratamiento. Las valvulas en las lineas de drenaje
seran facilmente lavables.

9.8. Escapes de aire o chimeneas de cubiertas o tapas.

Los escapes de los depdsitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques cocedores, se construiran de
manera que impidan el retorno de los vapores a los depdsitos y cumplan con las normas establecidas por
las autoridades correspondientes.

9.9. Altura de las mesas de trabajo.

Deberan estar a una altura minima de 85 cm sobre el piso. Las mesas mas elevadas contaran con
plataformas antideslizantes de plastico o metal, con el fin de que los empleados trabajen sobre ellas.



Las mesas que deban tener agua en su superficie, estaran provistas de bordes de 2.5 cm como
minimo.

9.10. Mesas o planchas para corte y deshuese.

Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas de corte o deshuese, seran de una pieza de
plastico, acero inoxidable o cualquier otro material, que sea impermeable e inalterable por los acidos
grasos y de dimensiones ortas, para facilitar su limpieza. Estaran apoyadas sobre pilares o pies
metalicos cilindricos protegidos contra el 6xido.

9.11. Cuarto para el lavado del equipo.

Se proporcionara un cuarto separado para el aseo de carros de mano, utensilios, canastillas, charolas
y demas equipo, el cual contara con luz y ventilaciéon adecuadas, piso impermeable bien drenado, muros y
techos impermeables.

10. Facilidades para el lavado de manos, esterilizadores, bebederos, mangueras y areas de
sanitizacion
10.1. Lavabos.

Cada area de procesamiento o zona de trabajo, contara por lo menos con un lavabo por cada 10
personas. Los lavabos deberan contar con agua caliente y fria a través de una llave de combinacion que
las mezcle, la cual estara colocada aproximadamente a 30 cm sobre el borde superior del lavabo,
debiendo ser accionada por un pedal o por la presion de la rodilla o cualquier otro sistema en el cual no se
usen las manos. La tarja sera lo suficientemente grande para evitar que salpique el agua, debiéndose
proveer surtidores de jabén liquido, toallas desechables y un receptaculo con tapa para las toallas usadas.
Los lavabos se conectaran directamente al sistema de drenaje.

10.2. Esterilizadores.

Seran de acero inoxidable y de tamafio suficiente para la inmersion completa en agua a 82.5°C de
cuchillos, sierras u otros implementos, y estaran localizados junto a los lavabos de las areas de sacrificio y
deshuese, asi como en los sitios de inspeccion. El agua de los esterilizadores debe tener circulacion
continua.

10.3. Bebederos.
Deberan proporcionarse en las grandes salas o naves de trabajo y en los vestidores.
10.4. Conexiones para las mangueras.

Las mangueras destinadas para la limpieza, contaran con conexiones adecuadas y convenientemente
localizadas.

10.5. Areas de sanitizacién en puntos de entrada a sacrificio y deshuese.

Estas areas tendran lavamanos con funcionamiento de pie o rodilla, jabonera, toallero, recipiente para
toallas desechables, lavabotas y vado sanitario.

11. Procesado de productos comestibles
11.1.Dimensiones.

Las areas donde se prepare y procese la carne, seran lo suficientemente amplias, de acuerdo al
equipo instalado, contando con espacio para los operarios y con pasillos para el transito de los carros de
transporte de productos.

11.2. Flujo de las operaciones.

El producto debera fluir en forma funcional, evitando congestionamientos o retrocesos innecesarios en
el procesamiento del mismo.

11.3. Areas de corte y deshuese.

Para un cuidado apropiado del producto y para facilitar el control de microorganismos, las operaciones
de deshuese y empacado de carne deberan efectuarse en areas con una temperatura no mayor a los
10°C.

11.4. Producto congelado.



El producto etiquetado como "congelado", debera ubicarse en congeladores lo suficientemente amplios
para su almacenamiento, sobre plataformas de plastico o tubos galvanizados, para evitar la
contaminacion.

11.5. Cuarto de incubacién para productos enlatados esterilizados.

Las plantas con operaciones de enlatado, contaran con un cuarto de incubacion para las muestras de
productos carnicos enlatados y procesados. Por lo menos el 1% del total del producto enlatado y
procesado de cada lote de coccion de las retortas, se retendra por 10 dias minimo a 37°C. El cuarto
contara con un graficador de temperatura, instalado en el muro exterior.

11.6. Almacén de materiales de empaque.

Cada planta debera contar con un local totalmente cerrado, seco y lo suficientemente amplio para
almacenar articulos como cajas, papel y latas, los que se colocaran en estantes a 30 cm del piso.

12. Equipo e instalaciones para establecimientos de sacrificio
12.1. Corrales y corraletas de recepcion e inspeccién ante-mortem para el ganado.

Todo establecimiento debera poseer corrales de recepcion y un corral para animales sospechosos de
padecer enfermedades, con pasillos y mangas para permitir el manejo o alojamiento de los animales
destinados al sacrificio. Los corrales deberan identificarse y contar con tarjeteros.

El area de corrales estara por lo menos a 6 m de distancia de otros locales o edificios. Su capacidad de
recepcion se calculara a razén de no menos de 2.50 m? por cabeza de bovino o equino y de 1.20 m? por
cabeza de ovino o porcino.

Los pisos de las mangas y corrales deberadn ser impermeables, resistentes a la corrosién,
antiderrapantes y tendran una pendiente minima del 2% hacia los canales de desagle respectivos. No
deberan presentar baches ni deterioros que permitan el estancamiento de liquidos. Todos los corrales
deberan tener techo a una altura minima de 3 m.

Por cada 50 m, los corrales dispondran de bebederos de un metro como minimo por cada 50 m? y el
ancho serd de 50 cm por lo menos, para bovinos; la altura del borde del bebedero oscilard entre 50 y 80
cm del piso. Se utilizaran para ovinos y caprinos bebederos con altura de 30 a 40 cm del piso y para cerdos
se colocaran bebederos de copa o chupdén. En caso de que el alojamiento de los animales sea mayor de
24 horas, los corrales deberan contar con comederos.

12.2. Instalaciones para la inspeccion ante-mortem.

Para este tipo de instalaciones debera proporcionarse luz natural o artificial de 30 candelas y un corral
apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos, el cual contara con una trampa o cepo de
sujecion, caja para instrumental médico y lavamanos, el cual estara separado fisicamente de los demas
corrales y con drenaje independiente.

12.3. Baiio de aspersion antes del sacrificio.

Los bovinos, equinos y porcinos se someteran a un bafio por aspersion antes de entrar al area de
sacrificio. El piso del bafio sera construido con material impermeable y antideslizante, de 10 m de largo por
70 cm de ancho para bovinos y/o equinos, calculados sobre la base de una matanza de 100 cabezas por
hora.

En caso de un sacrificio mayor, las dimensiones del bafio se ampliaran proporcionalmente, cuya altura
minima de las paredes sera de 1.80 m para bovinos y equinos; para porcinos sera de 1.30 m. El bafo
tendra secciones transversales con aspersores de agua cada 70 cm, aproximadamente.

Previo al area de insensibilizacion, se contara con una antecamara de secado o escurrimiento
completamente cerrada, con una longitud minima de 5 m.

12.4. Area de sacrificio.

En el caso de sacrificio de bovinos, el piso frente al cajon de insensibilizacion debera tener un flujo
continuo de agua, con drenaje de 15 cm de diametro como minimo, para recibir el agua y desechos. Los
pisos seran impermeables, antideslizantes, sin baches para evitar el estancamiento de liquidos y con una
pendiente del 2% hacia los drenajes. Por cada 50 m? de piso debera existir una boca de descarga con un
drenaje de salida de por lo menos 15 cm de didmetro.



12.5. Capacidad de sacrificio.

La capacidad maxima de sacrificio dependera de:
- Las dimensiones del establecimiento.

- La disposicion de las lineas de transportacion.

- La incidencia de enfermedades detectadas.

- La capacidad del establecimiento para presentar las canales, sus visceras y partes, que permita una
inspeccion eficiente y completa.

Los planos o especificaciones deberan indicar la capacidad maxima de sacrificio propuesta.
12.6. Instalaciones para el manejo de visceras.

Esta parte del establecimiento contard con camaras de refrigeracion para visceras que estaran
fisicamente separadas de la linea de sacrificio; ademas, el area de visceras rojas sera independiente del
area de visceras verdes.

12.7. Carros para inspeccion de visceras.

Para la inspeccion de corazones, pulmones, higados y bazos, se utilizaran carros de acero inoxidable
con una charola de 65 x 70 x 10 cm como minimo, cuyo fondo debera estar aproximadamente a 85 cm del
nivel del piso.

Debajo de la charola habra un compartimento lo suficientemente grande para contener los estémagos
y los intestinos, con un fondo que debera estar aproximadamente a 35 cm del nivel del piso.

12.8. Instalaciones para el aseo y esterilizacion de los carros para visceras.

Los carros para la inspeccion de visceras se lavaran y esterilizaran en un espacio separado y bien
drenado de 2.20 x 2.50 m.

El area de lavado contara con muros de por lo menos 2.50 m de altura, para evitar que salpique agua y
se contamine producto comestible. Dichas instalaciones deberan localizarse cerca del lugar donde se
descarga el material decomisado de los carros, con un piso que tendra una inclinacion de 4 cm por metro
lineal, dirigido hacia un drenaje localizado en una esquina de la parte posterior. Ademas, se contara con
abundante agua fria y caliente a una temperatura minima de 82.5°C y con un termémetro reloj, cuyo sensor
estara ubicado en la tuberia del agua caliente.

12.9. Mesas de inspeccién con cubierta movil.

Si se manejan 40 o mas cabezas de ganado de abasto por hora, las visceras se colocaran en una
mesa de inspeccion de cubierta movil.

Dichas mesas deberan construirse con charolas o secciones de acero inoxidable de 1.50 m de ancho.
La mesa debera ser lo suficientemente amplia para una adecuada evisceracion, inspeccion y separacion
de las visceras.

Por debajo del lugar de descarga de la mesa, deberan instalarse atomizadores de agua fria para quitar
la sangre, tejidos animales y fluidos, asi como atomizadores de agua a 82.5°C para esterilizar la mesa.

Se contara con un termédmetro cuyo sensor se conectara a la tuberia de agua caliente, debiéndose
localizar su escala registradora de temperatura en un lugar visible.

El movimiento de las charolas o secciones de la mesa de inspecciéon debera estar sincronizado con el
del transportador de canales; para lograr esto, ambos deberan ser accionados por el mismo impulso.

Se contara con un botédn que detenga el movimiento del transportador de canales y la mesa de
inspeccion de visceras, el cual estara situado en un lugar conveniente para el inspector.

La mesa de inspeccion de visceras se localizara en un espacio separado, con un dren de piso que
garantice el flujo adecuado de liquidos debajo de la camara esterilizadora.

12.10. Instalaciones para los evisceradores.



A lo largo de la mesa de inspeccion, se requerira una plataforma para que el personal pueda
permanecer de pie, contar con lavamanos de accién de pie o rodilla que tenga agua fria y caliente,
esterilizadores con agua a 82.5°C y un gabinete para lavado de botas.

12.11. Instalaciones para el manejo de productos no comestibles y decomisados.

El establecimiento debera permitir el control del producto decomisado por los inspectores, utilizando
ductos cerrados que partan del area de sacrificio y se dirijan directamente a la planta de rendimiento.

12.12. Instalaciones para la elaboracion y manejo de alimentos para animales.

Los establecimientos que sacrifiquen ganado y procesen subproductos convirtiéndolos en alimentos
para animales, contaran con instalaciones separadas de aquéllas en que se elaboren productos
comestibles. Estas instalaciones seran adecuadas para desnaturalizar, refrigerar, empacar o preparar de
otra manera el material seleccionado.

12.13. Camaras de refrigeracion de canales.

Los rieles de las camaras de refrigeracion se colocaran a una distancia de por lo menos 60 cm del
equipo refrigerante, muros, columnas y otras estructuras del edificio. Los rieles de trafico se instalaran por
lo menos a 90 cm de los muros.

12.14. Altura de los rieles de refrigerador.

El borde superior de los rieles con respecto al piso, debe estar por lo menos a la siguiente altura:
Para las medias canales de bovino a 3.40 m.

Para las canales de porcino con cabeza a 3.35 m.

Para las canales de becerro y porcino sin cabeza a 2.90 m.

Para los cuartos de canal de bovino a 2.30 m.

Para las canales de ovino y de caprino a 2 m.

Para las canales de equino a 3.80 m.

Para los cuartos de canal de equino a 2.60 m.

12.15. Jaulas de retencion.

En uno de los refrigeradores se proveera de un compartimento para conservar las canales, partes y
productos retenidos, debiendo separarse del resto del refrigerador mediante divisiones de tela de alambre
o metal plano resistente a la corrosion, que se extenderan a 5 cm sobre el piso hasta el techo. Ademas se
contara con una puerta de material similar de por lo menos 1.20 m de ancho, que cierre con llave o
candado.

12.16. Area de inspeccidn post-mortem.

En esta area se proporcionara un lavabo, un esterilizador, una cadena e interruptor de control y demas
instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de registro.

Cada inspector debera contar con:
-Un area de 1.50 m de espacio lineal para la inspeccién de cabezas y canales.
-Un area de 2.40 m a cada lado de la mesa de inspeccidn de visceras.

- Un &rea de 2.50 m lineales y un espejo de 1 m x 60 cm libre de distorsiones, para la inspeccion de
aves, con el fin de ver la parte posterior de la canal.

- Un espejo de 1.50 m por lado, para la inspeccion de porcinos.

En cada estacion de inspeccion deberan existir ductos con facilidades de limpieza para depositar las
partes decomisadas, y en su defecto, se usaran recipientes identificados y con dispositivos de seguridad
para mantenerse cerrados.

13. Instalaciones sanitarias para los empleados
13.1. Vestidores.



Para los obreros de cada sexo, se requiere un local apropiado para vestidores con capacidad de 1 m?
por persona, cuyas instalaciones deberan contar con los siguientes requisitos:

- Se ubicaran en lugares de facil acceso, separados de las areas de sacrificio y/o elaboracion.
- Los accesos estaran pavimentados.
- Contaran con pisos impermeables con un declive del 2% hacia el drenaje.

- Las paredes tendran 2.50 m de altura minima a partir del piso y seran de colores claros. Las uniones
entre paredes, piso y techo seran redondeadas.

- Las aberturas estaran protegidas con telas contra insectos.

- Se proporcionaran bancos suficientes de 30 cm de ancho para que se puedan sentar
simultaneamente hasta el 20% de los empleados del establecimiento.

- Estaran separados de los cuartos de excusados.
13.2. Casilleros o guardarropa.

Cada empleado contara con un casillero metalico de 35 x 45 x 50 cm o, en su defecto, con canastillas
de 30 x 50 x 40 cm, colocados en filas separadas por un pasillo de aproximadamente 2.10 m; para su facil
limpieza, deberan colocarse sobre patas o soportes a 40 cm del piso. Las puertas tendran llaves
individuales o dispositivos para candado. No debera colocarse en el mismo casillero o canastilla ropa de
trabajo con ropa de uso personal.

13.3. Regaderas.
Se proporcionara una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fria.

El area de regaderas se comunicara directamente con los vestidores, debiendo contar con los mismos
requisitos de construccion que éstos.

Los gabinetes con regaderas tendran un borde de material impermeable de aproximadamente 20 cm
de altura y el piso debera presentar una inclinacion del 2% hacia el drenaje.

13.4. Excusados.

No existira paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los cuales estaran
separados de los vestidores mediante muros o divisiones completas, con puertas sélidas y automaticas
que cubran completamente las comunicaciones.

El nimero de excusados necesarios se determinara de la siguiente manera:

No. de personas del mismo sexo: Excusados requeridos:
1a15 1
16 a 35 2
36a55 3
56 a 80 4

Por cada 30 personas adicionales se agregara un excusado.
Los mingitorios podran substituir hasta la tercera parte del numero determinado de excusados.

Deberan proporcionarse mingitorios en los cuartos de excusados para hombres; si son de tipo
adosado a la pared, deben contar con canal de drenaje en el piso debajo de ellos.

13.5. Lavabos.

Los lavamanos del area de excusados seran de tipo individual, con un tamafio minimo de 40 x 40 x 20
cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los cuales estaran provistos de agua fria y caliente
con mezcladores. El accionamiento de las llaves debera efectuarse con el pie o con la rodilla.

Debera proveerse de cepillos para las ufias, jabdn liquido y toallas desechables o, en su defecto,
equipos de aire caliente.



En ninglin caso, los drenajes de los lavabos estaran conectados con los de las areas de produccion y/o
sacrificio.

13.6. Ventilacion de los servicios sanitarios.

Cuando los excusados y vestidores carezcan de luz natural y ventilacion, deberan proveerse de un
ventilador extractor de aire y de un conducto que comunique al exterior.

13.7. Comedores.

Se proporcionaran instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus alimentos, debiendo
cumplir con lo estipulado en los puntos 7.1. al 7.5. de esta Norma y contar con recipientes de materiales de
facil lavado y desinfeccion para la basura y desperdicios alimenticios.

13.8. Antecamaras de sanitizacion en las areas de produccién.

A la salida de los servicios sanitarios, a la entrada de las areas donde se manipulen y/o elaboren
productos comestibles, asi como en aquellos lugares por donde obligatoriamente pase el personal,
deberan instalarse antecamaras de sanitizacion con los siguientes componentes:

Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras accionadas mediante el pie o la rodilla; jaboneras;
toallas desechables y un pediluvio con 3 cm minimo de profundidad, que contenga una solucion
antiséptica con renovacion permanente.

13.9. Area de productos no comestibles.

Las instalaciones sanitarias de areas de productos no comestibles, estaran independientes de
cualquier otra area que elabore productos comestibles, de la bodega de cueros, del area de desembarco
de animales y/o lugares semejantes.

13.10. Lavanderia.

El establecimiento debera contar con un area cerrada y con equipo apropiado para el lavado y secado
de ropa de trabajo del personal.

14. Oficina para el Médico Veterinario oficial o aprobado

Debera destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario oficial o aprobado, de por lo
menos 8 m> para guardar enseres para la inspeccion, un escritorio, sillas, un casillero de metal para cada
inspector auxiliar, un gabinete metalico con cerradura para guardar documentos y otros articulos, un bafo,
regadera y dispositivos para lavarse.

La entrada sera independiente de cualquier otra oficina de la empresa o de algun cuarto de descanso
para empleados u obreros.

Se requiere un minimo de iluminacion de 40 candelas en el cuarto de casilleros, bafios y oficinas,
excepto en la superficie del escritorio que debe ser minimo de 50 candelas. Debera proporcionarse
ventilacion y temperatura adecuadas, asi como un servicio eficiente de limpieza y mantenimiento.

15. Cédigo de colores para tuberias
Para la identificacion de las tuberias deberan pintarse franjas o anillos de 3 cm de ancho.

En las tuberias del exterior de los edificios, se pintaran anillos cada 2 m y en las del interior deberan
pintarse cada metro.

Tuberias que conducen gas y petréleo crudo o aceite combustible.
Amarillo ocre Linea de gas o petroleo crudo (aceite combustible).

Tuberia del sistema de aspersion

Rojo Linea de aspersion seca.
Rojo, franja azul claro Linea de aspersién humeda.
Tuberia de Aire

Azul claro Linea de aire comprimido.

Azul claro, franja blanca Linea de vacio.



Tuberias de Agua

Verde oscuro

Verde oscuro, franja amarilla
Verde oscuro, franja azul
Verde claro

Verde claro, franja blanca
Verde claro, franja aluminio
Verde claro, franja negra
Verde claro, franja naranja
Tuberias de Vapor

Gris plateado

Gris plateado, franja negra
Gris plateado, franja roja
Gris plateado, franja verde
Gris plateado, franja amarilla
Tuberias de Refrigeracién
Blanco

Blanco, franja roja

Azul oscuro

Azul oscuro, franja naranja
Azul oscuro, franja amarilla
Azul oscuro, franja blanca
Tuberias Diversas

Gris, franja verde

Gris, franja roja

Gris, franja amarilla

Gris

Gris, franja negra

Morado

Morado, franja amarilla
Morado, franja aluminio

Morado, franja azul claro

Negro
Negro, franja blanca
Negro asfalto

Beige, rayas amarillas

Tuberias de Instalacion Eléctrica

Agua tratada con sustancias quimicas.
Agua caliente.

Agua potable.

Agua de pozo.

Agua del condensador al desagtie.
Agua de la ciudad.

Agua del condensador al rebombeo.

Agua de pozo cegado o condenado.

Abastecimiento vapor 448 Ibs.
Abastecimiento vapor 125 Ibs.
Abastecimiento vapor 45 Ibs.
Abastecimiento vapor menos de 45 Ibs.

Vapor condensable o de retorno.

Abastecimiento salmuera.
Salmuera de retorno.
Abastecimiento de amoniaco.
Amoniaco de retorno 2 Ibs.
Amoniaco de retorno 18 Ibs.

Amoniaco liquido.

Lineas colaterales o de conexion.
Agua del tinaco.

Lineas de sangre.

Lineas de encurtido.

Lineas de manteca.

Lineas de sebo.

Lineas de grasa (lubricantes).
Lineas de manteca refinada.
Linea a la cisterna de desagiie o de recuperacion de
grasas.

Lineas de alcantarillas.

Lineas desague del techo.
Cocedores.

Magquinas en el cuarto respectivo.

Las tuberias de la instalacion eléctrica seran del color de la pared.



16. Instalaciones requeridas para el sacrificio de bovinos

El establecimiento debera contar con cualquiera de los siguientes sistemas:
a) De suspension en doble riel.

b) De suspension en un solo riel.

c) De banda transportadora.

16.1. Cajon de recepciodn e insensibilizacion para sacrificio.

En la entrada a la antecamara de insensibilizacién existira una cortina liquida o de aire que evitara la
entrada de insectos. El piso del cajén estara sobre nivel del piso a 40 cm como minimo y con una
inclinaciéon de 45 grados.

La insensibilizacién se efectuara por los métodos humanitarios autorizados por la Secretaria.
16.2. Area seca de desembarco.

Frente al cajon de insensibilizacion existira un area seca de 2.20 m de ancho, cuya finalidad sera recibir
a los animales conmocionados procedentes del cajon, la cual debera contar con las siguientes
caracteristicas:

- Drenaje separado.
- Una division fisica que la separe del area de desangrado.

- Delimitada con tubos verticales de metal, resistentes a la corrosién, de 1.20 m de altura y separados a
40 cm uno de otro, para evitar la huida de los animales mal insensibilizados. El riel que transportara a los
animales insensibilizados debera localizarse entre dos de los tubos, cuidando que no interfieran con el
paso de las canales.

16.3. Area de desangrado.
Esta area tendra las siguientes caracteristicas:

- Contar con una barda para evitar que la sangre salpique a los animales aturdidos que yacen en el
area seca o a las canales que se estan desollando.

- Tener un declive del 2% hacia el drenaje.

- Contar con dos bocas de salida: Una para la eliminacién de sangre hacia la planta de rendimiento o
depositos especiales, y otra para las operaciones de limpieza del sector, conectdndose esta ultima con el
drenaje general, mediante cafieria de salida de 15 cm de diametro e interposicion sifénica.

16.4. Rieles de desangrado y preparacion.
Deberan contar con las siguientes caracteristicas:
- Localizarse a 1 m de distancia de cualquier pared o columna.

- El riel de desangrado se ubicara, cuando menos, a 4.90 m del piso o la rejilla metalica que se
encuentra en esta area.

- Los rieles para preparar la canal estaran a 3.40 m sobre el piso.

- Los rieles de aderezamiento se situaran a una altura de 3.70 m del piso, cuando se utilicen mesas de
cubierta moévil para la inspeccion de visceras.

- Los rieles para bovinos y equinos deberan estar distanciados de la plataforma de trabajo, con
respecto a su vertical, a 30 cm del borde de las mismas.

16.5. Instalaciones y espacio para el manejo de las cabezas.

Debera proporcionarse espacio e instalaciones para el descorne, lavado a presion e inspeccién de las
cabezas.

Cuando se empleen transportadores para la inspeccién de cabezas de bovino, éstas se separaran 50
cm una de otra, dejando una distancia de 1.40 m entre la parte inferior de los ganchos y la plataforma de
los inspectores.



16.6. Conductos, sumideros u otros sistemas para retirar las pieles del area de sacrificio.
Los conductos o sumideros para retirar las pieles del area de sacrificio contaran con:

- Cubierta de metal resistente a la oxidacion.

- Puertecilla que cierre por gravedad.

- Respiradero con un diametro de 25 cm como minimo, el cual se extendera desde la cubierta hasta el
techo.

Si se eliminan las pieles del area de sacrificio por algun otro medio o conducto cerrado, éstos se
disefiaran de modo que no provoquen problemas sanitarios.

16.7. Area para el lavado y enmantado de las canales.

Contara con una pendiente de 4 cm por metro lineal hacia un dren y con plataformas para los operarios.
16.8. Riel transportador cabecero o inicial.

Para la movilizacion de las canales existiran minimo 90 cm entre el riel transportador y los muros.

16.9. Riel de retencion.

Se contara con el espacio e instalaciones necesarias para mantener colgadas las canales retenidas
para su disposicion final.

16.10. Disposicion de las patas y de las ubres.

Las patas y ubres al ser desprendidas de la canal, se enviaran a través de conductos especificos hacia
los recipientes colectores de las mismas.

16.11. Plataformas metalicas para trabajar de pie.
Estas seran de material inoxidable, pudiendo ser de tipo:
- Elevador, las cuales se localizaran de tal manera que no toquen las porciones sin piel de las canales.

- Estacionario, debiendo instalarse lejos del riel de preparado y evitando el contacto con los miembros
anteriores del ganado de abasto.

16.12 Espaciamiento de las canales en los rieles de preparado cuando se utilizan transportadores de
energia o rieles accionados por gravedad.

Para impedir que las canales en los rieles de transporte tengan contacto entre si, se colgaran de las
patas y se mantendran separadas con un espacio de 1.50 m de centro a centro de las mismas, excepto en
el area de inspeccion de visceras, donde las canales se separaran por lo menos 2.45 m de centro a
centro.

17. Instalaciones requeridas para el sacrificio de ovinos, caprinos y becerros

La insensibilizacion de ovinos, caprinos y becerros debera realizarse en cajones adecuados, en forma
individual y con los métodos citados en la Norma correspondiente.

17.1. Riel de desangrado.
El riel para canales de ovinos, caprinos y becerros estara a una altura de 3.40 m sobre el piso.

Si Unicamente se manejan canales de ovinos y/o caprinos, la altura del riel de desangrado puede ser
de 2.75m.

17.2. Rieles de preparacion.

Se localizaran a una altura tal, que los separadores o ganchos para los miembros posteriores de
donde pende la canal, estén a 2.20 m sobre el piso o la plataforma del inspector.

18. Instalaciones requeridas para el sacrificio de porcinos

El area debe ser lo suficientemente amplia para asegurar que el desangrado completo se efectie
dentro de ella.

Las siguientes operaciones deberan realizarse en areas separadas del cuarto de preparacion de las
canales:



- Insensibilizacion.

- Montaje sobre el riel.

- Desangrado.

- Escaldado, depilado y chamuscado.
- Depilado final.

18.1. Tanque de escaldado.

Sera de metal y de acuerdo al ndmero de animales sacrificados por hora, debiendo contar con
termdmetro y con las siguientes medidas:

No. de Animales Tamaiio
De21a75 6.10 m3
De 76 a 150 12.20 m3
De 151 a 300 18.30 m3
De 301 a 600 27.50 m3

Cuando la tasa de sacrificio sea menor de 20 cerdos por hora, podra utilizarse un tanque mas
pequefio.

El agua del tanque de escaladado debera tener circulacién continua.
18.2. Drenaje del piso.

Se contara con un canal de captacion o cuneta para goteo de 60 cm de ancho y de una sola pieza con el
piso. Esta cuneta se extendera desde el punto en que las canales dejan las mesas en las que se colocan
los separadores, hasta completar la inspeccion de ellas.

18.3. Instalaciones para rasurar y lavar las canales.

Para rasurar las canales es esencial un riel de longitud adecuada y un area para bafado de la canal,
con el propdsito de eliminar las cerdas adheridas: la eliminacion de las cerdas puede efectuarse con
peladora mecanica o en forma manual. El lavadero de canales se localizara después de que se completen
las operaciones de rasurado y previo al lugar donde se desprenden las cabezas.

El rasurado se debera realizar invariablemente antes de que las cabezas sean desprendidas.
18.4. Equipo de inspeccion para mas de 20 cerdos por hora.

Se requerira un transportador movil de canales y una mesa de inspeccién de charolas moviles.
19. Instalaciones requeridas para el sacrificio de equinos

Los requisitos de construccion y equipo son los mismos que se indican para el sacrificio de ganado
bovino establecidos en esta Norma. Las excepciones comprenden la altura de los rieles y los espacios
libres.

20. Instalaciones requeridas para el sacrificio de aves
20.1. Cobertizos, areas de maniobras de camiones y muelles de carga para aves.

Los cobertizos tendran techos impermeables, pisos pavimentados o de concreto y espacio para un flujo
continuo ordenado que facilite la inspeccién ante-mortem, deberan contar con ventiladores para dispersar
el calor.

Las areas de estacionamiento para los camiones y desembarcaderos, estaran pavimentadas con
pendientes y sistemas de drenaje para evitar encharcamientos y facilitar la limpieza.

20.2. Area de desembarque, de matanza y de desplume.

Para impedir que las aves, plumas y sustancias indeseables pasen a otras partes del establecimiento,
la sala de recepcion de animales vivos estara separada del resto del edificio por paredes, con puertas
impermeables de cierre automatico y con acceso Unicamente para los sistemas de transportacion de las
aves.



El area de sacrificio estara separada del resto del establecimiento, por medio de paredes
impermeables y puertas de cierre automatico, con acceso Unicamente para los sistemas de transportacion
de aves.

Se proporcionara un area reducida con instalaciones para captar la sangre.

El desplume y escaldado se realizara en areas separadas de aquellas donde se efectuen operaciones
como el eviscerado, para lo que se utilizaran paredes impermeables y puertas de cierre automatico, con
acceso Unicamente hacia los sistemas de transportacion de aves.

Los transportadores seran de acero inoxidable u otro material similar, que estaran disefiados para
presentar a las aves sacrificadas y sus visceras, de manera que se permita una inspeccion eficiente.

Se colocara un canal de captacion por debajo de la linea de transportacion, que se localizara a partir del
area en que las aves son abiertas para su inspeccion, hasta el punto donde se retiren totalmente las
visceras de las canales. El canal de captacién debera lavarse continuamente, interna y externamente, por
medio de un aspersor de agua con suficiente presion.

20.3. Instalaciones para el procesamiento de visceras.
El procesamiento de visceras se mantendra al mismo ritmo que el volumen de sacrificio.

Se efectuara una adecuada remocién, inspeccion y lavado de las visceras antes de su envio a las salas
de refrigeracion.

Los materiales utilizados en el area de eviscerado no deberan ser corrosivos ni toxicos.

La ubicacion y construccién de estas instalaciones deberan brindar proteccién adecuada contra la
contaminacion por otras operaciones en el establecimiento.

20.4. Instalaciones para manipular desechos no comestibles.

Las instalaciones para manipular los desechos no comestibles seran lo suficientemente grandes y
estaran ubicadas fuera de las areas de proceso, para permitir una remocion limpia, ordenada y sin que se
apilen o entren en contacto con los productos comestibles.

20.5. Riel para pollos.

El riel para pollos estara a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones y a una distancia
de 18 a 25 cm de la linea vertical del gancho sujetador.

20.6. Riel para pavos.

El riel de agua estara a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones, a 35 0 40 cm de
distancia de la linea vertical del gancho sujetador.

20.7. Canal de captacion.

El canal de captacion en el piso se ubicara por debajo del riel y a una distancia de 15 cm del operador,
para evitar que éste pueda introducir los pies accidentalmente.

Los canales de captacion estaran delimitados y seran lo suficientemente anchos para colectar todos
los materiales sdlidos o liquidos que se desprendan de las canales.

20.8. Protecciones.
Para evitar salpicaduras, se instalaran hojas de material inoxidable a lo largo de la linea de eviscerado.
20.9. Tolvas.

Las paredes laterales de las tolvas tendran suficiente inclinacion, con el fin de que el material
depositado en ellas se deslice inmediatamente hasta el lugar en donde sera retirado mecanicamente.

21. Sanciones

El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta Norma se sancionara conforme a lo
establecido por la Ley Federal de Sanidad Animal y la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién.

22. Concordancia con normas internacionales

Esta Norma Oficial Mexicana no es equivalente con ninguna norma internacional.



23. Bibliografia.

MANUAL DE CONSTRUCCION, EQUIPO Y OPERACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS TIPO
INSPECCION FEDERAL. SARH, 1986.

24. Disposiciones transitorias

La presente Norma entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Diario Oficial de la
Federacion.

México, D.F., a 20 de octubre de 1994 - El Director General Juridico, Guillermo Colin Sanchez.- Rubrica.



11-16-94 NORMA Oficial Mexicana NOM-009-Z00-1994, Proceso sanitario de la carne.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Agricultura
y Recursos Hidradulicos.

La Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, por conducto de la Direccién General Juridica, con
fundamento en los articulos 10., 30., 40., fraccion lll, 12, 13, 17, 21 y 22 de la Ley Federal de Sanidad
Animal; 38, fraccion I, 40, 41, 43 y 47, fraccion 1V de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 26 y
35 de la Ley Orgénica de la Administracién Publica Federal; 10, fraccién V del Reglamento Interior de la
Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, y

CONSIDERANDO

Que los establecimientos de sacrificio de animales de abasto, frigorificos e industrializadoras de
productos y subproductos carnicos, tienen el propdsito de obtener productos de 6ptima calidad higiénico-
sanitaria.

Que como antecedente, los establecimientos Tipo Inspeccion Federal, garantizan productos de 6ptima
calidad higiénico-sanitaria con reconocimiento internacional, ya que cuentan con sistemas de inspeccién y
controles de alto nivel que aseguran productos sanos; por lo que sigue siendo necesaria la aplicacién de
los sistemas de inspeccidon que se llevan a cabo en estos establecimientos en todos los rastros y plantas
de industrializacion de productos y subproductos carnicos a través de personal capacitado oficial o
aprobado.

Que los productos y subproductos carnicos pueden ser una fuente de zoonosis y diseminadores de
enfermedades a otros animales y consecuentemente, afectan a la salud publica, la economia y el abasto
nacional.

Que es necesaria la estandarizacion de los sistemas de inspeccion ante y post-mortem en todos los
rastros, frigorificos empacadoras y establecimientos industrializadores de productos y subproductos
carnicos de la Republica Mexicana.

Que para alcanzar los propdsitos enunciados, he tenido a bien expedir la Norma Oficial Mexicana NOM-
009-Z00-1994, PROCESO SANITARIO DE LA CARNE.
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21. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
1. Objetivo y campo de aplicacién

1.1. La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y tiene por objeto,
establecer los procedimientos que deben cumplir los establecimientos destinados al sacrificio de
animales y los que industrialicen, procesen, empaquen, refrigeren productos o subproductos carnicos para
consumo humano, con el propdsito de obtener productos de éptima calidad higiénico-sanitaria.

1.2. Es aplicable a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de animales para abasto, asi
como frigorificos, empacadoras y plantas industrializadoras de productos y subproductos carnicos.

1.3. La vigilancia de esta Norma corresponde a la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, asi
como a los gobiernos de los estados, en el &mbito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones
territoriales, de conformidad con los acuerdos de coordinacion respectivos.

1.4. La aplicacion de las disposiciones previstas en esta Norma compete a la Direccion General de
Salud Animal, asi como a las delegaciones de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en el
ambito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones territoriales.

2. Referencias

Para la correcta aplicacién de esta Norma deberan consultarse las siguientes normas oficiales
mexicanas:

- NOM-003-ZO0-1993. Criterios para la Operacién de Laboratorios de Pruebas Aprobados en Materia
Zoosanitaria.

- NOM-008-Z0O0-1993. Especificaciones Zoosanitarias para la Construccion y Equipamiento de
Establecimientos para el Sacrificio de Animales y los Dedicados a la Industrializacion de Productos
Carnicos.*

* En tramite de publicacion en el Diario Oficial de la Federacion.
3. Definiciones

Para efectos de la presente Norma, se entiende por:

3.1. Animal de abasto o animal:

Todo el que se destina al sacrificio como bovinos, ovinos, caprinos, porcinos, aves, equinos o cualquier
otra especie destinada al consumo humano.

3.2. Animal caido:

Es aquel o aquellos que por fracturas o alguna otra lesion, estén imposibilitados para entrar por si
solos a la sala de sacrificio.

3.3.Canal:
El cuerpo del animal desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas.
3.4. Carne:

Es la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acomparfiada o no de tejido conjuntivo elastico,
grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies animales autorizadas para el
consumo humano.

3.5. Contaminante:

Materia indeseable entre las que se incluyen sustancias o microorganismos que hacen que la carne,
sus productos y subproductos, no sean aprobados para el consumo humano.

3.6. Decomiso:



Son las canales, visceras y demas productos de origen animal, considerados impropios para el
consumo humano y que Unicamente podran ser aprovechados para uso industrial.

3.7. Despojo:

Las partes no comestibles del animal.
3.8. Direccion:

La Direccion General de Salud Animal.
3.9. Embarque:

Total de animales, sus productos o subproductos, que estan amparados por el mismo certificado
zoosanitario.

3.10. Empacadora:

Establecimiento que procesa carne fresca o congelada para su comercializacion en cortes o piezas
debidamente empacadas.

3.11. Establecimiento:

Instalacion sujeta a la inspeccion de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en la que se
sacrifican y/o procesan animales de las especies bovina, equina, ovina, caprina, porcina, aves, lepoéridos o
cualquier otra especie destinadas al consumo humano, para el comercio en la Republica Mexicana o para
su exportacion.

3.12. Frigorifico:

Empresa que se dedica a la conservacion de productos o subproductos carnicos mediante la utilizacion
de frio.

3.13. Planta industrializadora:

Establecimiento que procesa e industrializa las partes comestibles de los animales hasta
transformarlas en productos alimenticios.

3.14. Inspector oficial auxiliar:

Es la persona que posee conocimientos técnicos sobre la inspeccién de los animales y sus productos,
que auxilia al médico veterinario oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

3.15. Inspeccion veterinaria:

Revision técnica que realiza el personal oficial adscrito a los establecimientos para verificar la sanidad
del producto.

3.16. Lote:

Cada una de las fracciones en que se divide un embarque o productos elaborados, bajo condiciones
similares dentro de un periodo determinado.

3.17. Médico veterinario:

Profesional oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, capacitado para
realizar la inspeccion de animales y sus productos.

3.18. Personal oficial:

Profesionales o técnicos que forman parte del personal de la Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, para realizar la inspeccién en los establecimientos.

3.19. Planta de rendimiento:

Area provista de equipo apropiado para la industrializacion de animales muertos en corrales, de
canales, visceras, huesos decomisados y sangre, no aptos para consumo humano.

3.20. Planta refrigeradora o almaceén frigorifico:

Almacenes y bodegas con temperaturas de refrigeracion o congelacion para conservar y almacenar las
canales y demas derivados comestibles de los animales.



3.21. Productos alimenticios carnicos:

Preparado que se obtiene de la carne y/o sus derivados, destinados a la alimentacién humana.
3.22. Secretaria:

La Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

3.23. Visceras:

Los 6rganos contenidos en las cavidades toracica, abdominal, pélvica y craneana.

3.24. Zoonosis:

Enfermedades transmisibles de los animales al hombre.

4. Inspeccion ante-mortem

4.1. No podra sacrificarse ningun animal dentro del establecimiento, sin previa autorizacion del médico
veterinario oficial o aprobado.

4.2. La inspeccion antemortem debe realizarse en los corrales del establecimiento con luz natural
suficiente o en su defecto, con una fuente luminica no menor de 60 candelas.

4.3. El médico veterinario oficial o aprobado, vigilara que la insensibilizacién para el sacrificio de los
animales, se realice de forma humanitaria con pistola de émbolo oculto, electricidad o cualquier otro
método autorizado por la Secretaria.

4.4. La entrada de los animales a los establecimientos debe hacerse en presencia del médico
veterinario oficial o aprobado, quien ademas de efectuar la primera inspeccion, verificara la exactitud de los
datos consignados en la documentacion que acompafa al embarque.

4.5. Cuando por cualquier circunstancia un embarque, lote o animal no hubiere sido inspeccionado al
llegar al establecimiento, sera alojado en los corrales a disposicion del médico veterinario oficial o
aprobado.

4.6. Con un maximo de veinticuatro horas previas al sacrificio de los animales, el médico veterinario
oficial o aprobado practicara la inspeccién antemortem.

4.7. Los animales deberan permanecer en los corrales de descanso el periodo de tiempo que a
continuacion se indica:

ESPECIE MINIMO MAXIMO
Bovinos 24 hrs 72 hrs
Ovinos 12 hrs 24 hrs
Porcinos 12 hrs 24 hrs
Equinos 6 hrs 12 hrs

El tiempo de reposo podré reducirse a la mitad del minimo sefalado, cuando el ganado provenga de
lugares cuya distancia sea menor de 50 kildmetros.

Tratandose de aves, el tiempo que dura la inspeccién antemortem es suficiente para su descanso y
ventilacion.

4.8. El médico veterinario oficial o aprobado podra incrementar el tiempo de reposo, cuando las
condiciones de los animales lo requieran.

4.9. Durante su estancia en los corrales, los animales deben tener agua en abundancia para beber y
ser alimentados cuando el periodo de descanso sea superior a 24 horas.

4.10. En la inspeccién antemortem se examinaran los animales en estatica y en movimiento, con el fin
de apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel y cualquier otra anormalidad. Los animales que se
consideren sospechosos de padecer alguna enfermedad, deberan separarse en un corral exprofeso,
procediéndose a su examen clinico y la toma de muestra en su caso, para determinar el estado de salud y
tomar la decision de sacrificarlo por separado o proceder su decomiso.

4.11. Los animales que dentro de las 24 horas posteriores a la inspeccion ante-mortem no hayan sido
sacrificados, deberan ser nuevamente examinados por el médico veterinario oficial o aprobado.

5. Presencia de animales enfermos en corrales



5.1. Durante el reconocimiento del ganado en pie, si el médico veterinario oficial o aprobado sospecha
de alguna enfermedad infecto-contagiosa, para cuyo diagnostico sea imprescindible la colaboracion del
laboratorio aprobado, se procedera a la toma y envio de muestras debiendo retener y marcar al animal
como "SOSPECHOSO".

5.2. Recibida la respuesta del laboratorio, si el resultado confirma el diagnéstico presuntivo, los
animales seran sacrificados al final y por separado de otros animales, debiendo llegar al area de sacrificio
con la identificacion de "SOSPECHOSO".

6. Animales muertos y caidos

6.1. Debera informarse al médico veterinario oficial o aprobado la existencia de todo animal muerto o
caido en los corrales.

6.2. El médico veterinario responsable dispondra el sacrificio inmediato de los animales caidos,
quedando prohibido introducir a la sala de sacrificio animales muertos. La disposicién de éstos sera de
acuerdo al criterio del médico veterinario oficial o aprobado, pudiendo ser: a planta de rendimiento para su
aprovechamiento como harina de carne y/o desnaturalizacion e incineracion.

6.3. Cuando la inspeccion veterinaria autorice el traslado de animales caidos a la sala de sacrificio,
debera realizarse en un vehiculo exclusivo para este fin.

7. Examen post-mortem

7.1. Todo manipuleo que tienda a enmascarar o a desaparecer lesiones en la canal sera causa de
decomiso parcial o total.

7.2. Después de ser sacrificados los animales, las canales, 6rganos y tejidos, seran sometidos a un
examen macroscopico. En caso necesario, se complementara con un examen microscopico y/o
bacteriolégico.

7.3. Para su inspeccion, las cabezas de los animales deberan presentarse libres de cuernos, labios,
piel y cualquier contaminante. Su lavado sera con agua a presion, mediante un tubo de doble canaladura
que sera introducido en las fosas nasales.

7.4. Son considerados no comestibles los 6rganos reproductores de machos y hembras, vesicula
biliar, pulmones y traquea, bazo, recto, tonsilas, érganos del aparato urinario, pancreas, glandulas
mamarias en produccion y nonatos.

7.5. La inspeccion higiénico-sanitaria de las canales, visceras y cabeza, debe ser realizada por el
médico veterinario oficial o aprobado y/o por el personal oficial auxiliar.

7.6. La evisceracion se efectuara en un lapso menor de 30 minutos, a partir del momento en que ha
sido sacrificado el animal. Si por causas de fuerza mayor se extendiera dicho lapso, todas las canales
deben ser sometidas a toma de muestras para su examen bacteriolégico.

7.7. La canal, cabeza y visceras deberan identificarse con el mismo nimero y no seran retiradas del
area de sacrificio, hasta obtener el dictamen final del médico veterinario oficial o aprobado.

7.8. Toda canal en la que se observe alguna lesidn, cualquiera que sea la region anatdmica, sera
enviada al riel de retencion para el examen del médico veterinario oficial o aprobado. Las visceras y cabeza
que correspondan a esta canal, también serdn separadas para una inspeccion minuciosa y no podran ser
lavadas ni cortadas antes del dictamen final.

7.9. Cuando se presenten enfermedades cuyo diagndstico amerite pruebas de laboratorio, la canal y
sus visceras se depositaran en la jaula de retencion ubicada en la camara frigorifica, hasta que los
examenes de laboratorio permitan orientar el criterio a seguir.

7.10. En el caso de aves, las visceras deben ser exteriorizadas para su correcta inspeccion.

8. Técnica de inspeccion

8.1. Una vez terminado el sangrado del animal, se procedera al examen de las pezufas para detectar
posibles lesiones y se retiraran los cordones espermaticos y los penes.

8.2. La inspeccion postmortem comprende: Observaciéon macroscoépica, palpacion de érganos, corte de
musculos, corte laminar de nédulos linfaticos, de cabeza, visceras y de la canal en caso necesario.

8.3. Debe revisarse el estado nutricional del animal, el aspecto de las serosas; presencia de
contusiones, hemorragias, cambios de color, tumefacciones; deformaciones Oseas, articulares,
musculares o de cualquier tejido, 6rgano o cavidad y cualquier otra alteracion.

8.4. Cuando una parte de la canal se rechace a consecuencia de lesiones o traumatismos leves, la
canal se marcara como retenida hasta retirar la porcién dafiada, la cual sera decomisada.

9. Destino de las canales inspeccionadas

9.1. De acuerdo al resultado de la inspeccion efectuada, las canales pueden ser liberadas para
consumo nacional, exportacién o conserva.



9.2. Las canales, visceras y cabezas no aptas para el consumo humano, se enviaran para destruirse a
la planta de rendimiento o al horno incinerador, conforme a lo que disponga el médico veterinario oficial o
aprobado.

9.3. Cuando las canales y otros 6rganos que se envien a la planta de rendimiento o al horno
incinerador y sean manejados manualmente, deberan ser desnaturalizados con acido fénico crudo u otras
sustancias autorizadas por la Secretaria, con el fin de evitar que sean utilizados para el consumo humano.

10. Marcado de las canales inspeccionadas

10.1. Para el marcado de las canales y productos aprobados para consumo humano se utilizara tinta
de color rojo; para productos aprobados para coccion tinta azul; en el caso de carne y productos de equino,
se empleara tinta de color verde. Los productos decomisados deberan marcarse con tinta negra.

Las tintas empleadas seran indelebles y atéxicas con caracteristicas iguales para todos los
establecimientos. En el caso de visceras, éstas seran marcadas con sello eléctrico.

10.2. Los sellos para el marcado de las canales y visceras seran metalicos, de forma rectangular y con
angulos redondeados, de facil manejo, con mango y bajo las siguientes dimensiones:

a) Para canales sera de 5.5 cm de largo por 4.5 cm de ancho; y

b) Para visceras sera de 4.5 cm de largo por 3.5 cm de ancho, este sello debera ser eléctrico.

Los sellos tendran el numero del establecimiento autorizado por la Secretaria de 1 cm de altura, asi
como las leyendas "Inspeccionado y Aprobado, SARH, México", "Inspeccionado y Aprobado para Coccion
SARH, México", "Inspeccionado y Rechazado, SARH, México", segun sea el caso. No se permitira el empleo
de ningun otro sello con leyendas diferentes a las establecidas.

10.3. En el caso de establecimientos que obtengan la certificacién de calidad Tipo Inspeccion Federal,
los sellos deberan contener las siglas T.1.F. antes de su ndmero de clasificacion.

10.4. Después de efectuar la inspeccién se hara el sellado, marcado o rotulado de los animales, sus
canales, partes, carne y productos comestibles, con los signos distintivos de inspeccidn bajo la vigilancia
del personal oficial adscrito a la planta. Cuando la tinta, sellos, marcadores y demas materiales
necesarios para estas funciones no se encuentren en uso, se guardaran bajo llave u otro sistema de
seguridad controlado por el médico veterinario oficial o aprobado.

10.5. Los propietarios o encargados de los establecimientos proporcionaran los sellos, marcadores,
tinta y demas materiales necesarios, elaborados de acuerdo con las instrucciones de esta Norma. Las
letras y los niumeros seran de un estilo y tipo que produzcan una impresién clara y legible.

10.6. La carne o productos que hayan sido inspeccionados y aprobados y que por su pequefiez no
puedan ser marcados, sellados o rotulados, deberan transportarse en envases cerrados con la leyenda
"Inspeccionado y Aprobado SARH, México".

10.7. Cuando en las canales, visceras u 6rganos se descubra cualquier lesiéon o condicion que los
haga impropios para el consumo humano, seran rotulados, sellados o marcados con la leyenda
"Inspeccionado y Rechazado SARH, México"; procediéndose de inmediato a su separacion o depdsito en
recipientes, compartimientos o locales especiales y acondicionados para tal objeto, quedando desde este
momento bajo el control del personal oficial o aprobado adscrito a la planta.

10.8. Cuando a juicio del personal oficial una canal sea marcada como "Retenida", no podra manejarse
ni aprovecharse en la elaboracion de productos comestibles, hasta que el médico veterinario oficial o
aprobado lo autorice.

10.9. Todas las porciones de carne u d6rganos decomisados, que por su naturaleza o tamafio no
puedan marcarse, seran colocadas inmediatamente en recipientes que en forma visible lleven la leyenda
"Inspeccionado y Rechazado SARH, México".

10.10. Las canales o partes de las mismas aceptadas para coccion, se marcaran con la leyenda
"Inspeccionado y Aprobado para Coccién SARH, México".

10.11. Todos los procedimientos de marcaje deberan efectuarse bajo la vigilancia del personal oficial.

11. Destino de las canales, partes y 6rganos con lesiones

11.1. Con base en las lesiones que presenten las canales, visceras u 6rganos, el médico veterinario
oficial o aprobado podra llevar a cabo los siguientes procedimientos:

a) Aislamiento y retencién hasta efectuar una nueva inspeccién, de acuerdo con la enfermedad o
padecimiento de que se trate.

b) Destruccién inmediata en la planta de rendimiento u horno incinerador.

c) Desnaturalizacion con acido fénico crudo u otras sustancias autorizadas por la Secretaria.

d) Aprovechamiento total o parcial en la elaboracion de productos no comestibles para uso industrial.

11.2. El personal oficial adscrito al establecimiento, cuidara de que se observen todas aquellas
medidas sanitarias necesarias para la correcta limpieza y desinfeccion de la maquinaria, equipo y el



personal en contacto con las canales, visceras y 6rganos de los animales rechazados durante la
inspeccion.

Las canales, visceras y 6rganos rechazados se almacenaran en forma separada de los productos
comestibles.

Las canales, visceras y 6rganos aprobados que se contaminen por contacto con productos rechazados,
seran decomisados, a menos que la parte contaminada sea retirada.

12. Inspeccion y manipulaciéon de la carne de equino y sus productos

Todo establecimiento donde se sacrifiquen equinos y se manejen o preparen sus carnes y derivados,
debe proveerse de areas exclusivas, debidamente acondicionadas para tal efecto, dotadas de maquinaria,
equipo, herramientas, utiles y demas enseres. Dichas areas, deberan estar separadas fisicamente de
aquellas en las que se sacrifiquen otras especies animales y manipulen sus carnes y productos.

Para el cambio de proceso de equinos a otras especies y viceversa, deberd solicitarse autorizacion a la
Secretaria.

13. Reinspeccion en los establecimientos

13.1. Toda clase de carnes y productos, incluyendo los envasados, inspeccionados y provistos de su
marca, sello oficial o etiqueta comercial, procedentes de un establecimiento, seran reinspeccionados
cuantas veces sea necesario por el personal oficial, hasta el momento de salir del establecimiento, a fin de
asegurar su buen estado para el consumo humano. Si algun producto no reune las condiciones sanitarias
exigidas o resulta impropio para el consumo humano, se retendra destruyéndose las marcas, sellos o las
etiquetas originales y su destino final sera resuelto por el médico veterinario oficial o aprobado.

13.2. Si un producto se contamina por contacto con el piso, medio ambiente u otra forma, podra ser
aprobado previo retiro de la parte contaminada, debiendo presentarse al personal oficial para su
reinspeccion.

13.3. Si existe la sospecha de que algun producto congelado no reune las condiciones de sanidad, el
médico veterinario oficial o aprobado ordenara su descongelacion y practicara una reinspeccion a fin de
determinar su verdadero estado.

Los productos congelados deben descongelarse mediante procedimientos aprobados por la
Secretaria.

13.4. El personal oficial adscrito al establecimiento, cuidara que los productos sospechosos de
encontrarse en mal estado, o bien que por cualquier otra circunstancia sean impropios para el consumo
humano, se identifiquen con la etiqueta "Retenido SARH, México"; si en la reinspeccion se confirma el
diagndstico, se procedera a su decomiso. En el caso de que los productos sean aprobados, sera retirada
la etiqueta de "Retenido SARH, México" y se identificaran con el sello "Inspeccionado y Aprobado SARH,
México".

14. Transporte y conduccién

14.1. Los médicos veterinarios oficiales o aprobados sélo expediran certificados zoosanitarios para la
movilizacién de las canales, partes de ellas o productos comestibles, si éstas llevan los sellos de
inspeccion.

14.2. El transporte de carne y sus productos frescos o industrializados, s6lo se permitira en vehiculos
en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto; requiriéndose para los productos refrigerados,
que los vehiculos estén provistos de refrigeracion o congelacion y forrados de materiales lisos,
impermeable, de facil aseo, aprobados por la Secretaria. El exterior de los camiones, el techo, paredes y
puertas, deben estar pintados de colores claros y con la denominacién del establecimiento en caso de ser
propiedad del mismo.

14.3. Las dimensiones del interior de los vehiculos de transporte deberan garantizar que las canales,
medias canales y cuartos de canal no tengan contacto con el piso o las paredes.

14.4. En un mismo transporte no podran movilizarse simultaneamente productos comestibles y no
comestibles, que lleven el riesgo de contaminacién a carnicos. Las visceras deberan depositarse en
compartimientos o recipientes adecuados debidamente protegidas para evitar su contaminacion y el
contacto directo con las canales.

14.5. No se debera depositar directamente producto comestible en el piso del medio de transporte,
cuando no esté empacado.

14.6. Todos los vehiculos que trasladen productos de un establecimiento a otro, deberan contar con
cintillos de seguridad para asegurar su inviolabilidad.

14.7. Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y cuando no tengan contacto
directo entre si.

15. Inspeccioén a la entrada en el establecimiento



15.1. El personal oficial procedera a la reinspeccion de las canales o subproductos carnicos
procedentes de otro establecimiento. Si se encuentran alteraciones que los hagan impropios para el
consumo humano, seran decomisados y se dispondréa de ellos en la forma en que previene esta Norma.
Cuando estén en condiciones de sanidad que permitan su uso en la alimentacién humana, seran
resellados con la leyenda "Inspeccionado y Aprobado SARH, México" pudiendo aprovecharse en la
elaboracion de productos comestibles.

15.2. La inspeccidén de canales y carne deshuesada que ingrese a un establecimiento se realizara de
acuerdo a lo estipulado por la Secretaria.

15.3. Las plantas TIF, sélo podran procesar, recibir o comercializar productos que provengan de
Establecimientos TIF, o en caso de ser importados, que provengan de Establecimientos aprobados por la
Secretaria.

16. Etiquetado

16.1. Las etiquetas, marcas, leyendas y cualquiera inscripcién comercial que los establecimientos
pretendan fijar a la carne y sus productos, deben ser aprobadas por la Secretaria.

16.2. Los datos que debe contener una etiqueta son los siguientes:

-Nombre del producto.

-Numero oficial del establecimiento.

-Leyenda de "Inspeccionado y Aprobado SARH México".

-Ingredientes en cantidades de inclusion ya sea en porcentajes o gramos.

-Razén social y direccion del productor o empacador, incluyendo el codigo postal.

-Numero de lote.

-Contenido neto.

-Condiciones de manejo, ya sea en refrigeracion o congelacion.

-En el caso de que el producto sea elaborado para otra empresa, debera decir: "Elaborado por..."
"Para...".

17. Personal

17.1. El personal que tiene contacto con la carne debera justificar su estado de salud como aceptable,
por medio de un certificado de salud expedido por una autoridad competente.

17.2. Las personas que padezcan enfermedades infecto-contagiosas o afecciones de la piel, no podran
desempefiar funciones que impliquen contacto con productos comestibles en cualquier etapa de su
proceso. En aquellos casos en que se sospeche de estas enfermedades o afecciones, se exigira un
certificado médico del estado de salud del obrero en cuestion.

17.3. Todo el personal que trabaje en relacion directa con productos alimenticios o en areas de trabajo
de los establecimientos, camaras frigorificas, medios de transporte o lugares de carga, debera estar
vestido con ropa de colores claros que cubran todas las partes de su cuerpo que puedan entrar en
contacto con los productos alimenticios.

La ropa de trabajo deberd estar limpia al comienzo de las tareas de cada dia y si se ha estado en
contacto con alguna parte de animales afectados por enfermedades infecto-contagiosas, debera ser
cambiada y esterilizada.

La limpieza de la ropa de los empleados de areas de produccion estara bajo la responsabilidad de la
empresa, para lo cual utilizara la lavanderia localizada dentro de sus instalaciones y los productos que se
utilicen para este fin deberan ser aprobados por la Secretaria.

17.4. El personal que esté en contacto con productos para consumo humano, debe llevar la cabeza
cubierta con cofias de colores claros que cubran en su totalidad el cabello.

17.5. En areas de produccion se utilizara calzado de hule u otro material aprobado por la Secretaria.

17.6. Al comienzo de las labores diarias, los obreros pasaran obligatoriamente por el area de
sanitizacién, debiendo lavarse las manos, brazos y antebrazos con agua caliente y jabon.

17.7.El personal destinado a las areas de corte o procesamiento de productos, esta obligado a lavarse
las manos y las uias con cepillo. El personal en general, debera tener las ufias recortadas al ras de las
yemas de los dedos; prohibiéndose al personal femenino llevar las ufias pintadas durante su labor.

18. Sanciones

El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta Norma, se sancionara conforme a la Ley
Federal de Sanidad Animal y la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

19. Concordancia

Esta Norma Oficial Mexicana no es equivalente con ninguna norma internacional.

20. Bibliografia
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Manual para Medicos Veterinarios Sanitaristas Responsables de los Establecimientos Tipo Inspeccién
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21. Disposiciones transitorias

La presente Norma entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Diario Oficial de la
Federacion.
México, D.F., a 25 de octubre de 1994 - El Director General Juridico, Guillermo Colin Sanchez.- Rubrica.



