Publicado en el Periddico Oficial del 07 de febrero de 2005

REGLAMENTO DE SALUD DEL MUNICIPIO DE HIDALGO, N.L.
EN MATERIA DE SALUBRIDAD LOCAL

El presente Reglamento tiene por objeto proveer en la esfera administrativa, a la
observancia de la Ley Estatal de Salud, en lo relativo a la Salubridad Local.

Es de aplicacion en todo el territorio del Estado de Nuevo Leon y sus disposiciones
son de orden publico e interés social
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REGLAMENTO DE LA LEY ESTATAL DE SALUD
EN MATERIA DE SALUBRIDAD LOCAL

TITULO PRIMERO

DISPOSICIONES GENERALES
CAPITULO UNICO

ARTICULO 1°- EI presente Reglamento tiene por objeto proveer en la
esfera administrativa, a la observancia de la Ley Estatal de Salud, en lo relativo a
la Salubridad Local.

ARTICULO 2°.- Este Reglamento es de aplicacion en todo el territorio del
Estado de Nuevo Ledn y sus disposiciones son de orden publico e interés social.

Las referencias a la "Ley", al "Reglamento” o a la "Secretaria" deben
entenderse hechas a la Ley Estatal de Salud, al presente Reglamento y a la
Secretaria Estatal de Salud, respectivamente.

ARTICULO 3°- La aplicacion del presente Reglamento compete a la
Secretaria Estatal de Salud y a los Ayuntamientos en base a los Convenios de
Coordinacion que se celebren en los términos del articulo 74 de la Ley, sin
perjuicio de las atribuciones que sobre la materia correspondan a las
Dependencias y Entidades del Poder Ejecutivo del Estado.

ARTICULO 4°- Los convenios de coordinacion a que se refiere el articulo
anterior, asi como las normas técnicas en materia de Salubridad Local y demas
disposiciones de caracter general que emita la Secretaria, deberan publicarse en
el Periédico Oficial del Estado.

ARTICULO 5°- La funci6n operativa de los servicios a que se refiere este
Reglamento quedara a cargo de los municipios, de acuerdo a lo establecido en la
fraccion Il del articulo 131 de la Constitucion Politica del Estado.

ARTICULO 6°- En los términos del apartado B del articulo 40. de la Ley,
son objeto de regulacion, control y fomento sanitario, las siguientes materias de
salubridad local: El agua Potable y Drenaje Sanitario; Limpieza Publica; Transporte
Estatal y Municipal; Ingenieria Sanitaria de edificios excepto la de los
establecimientos de salud; Mercados y Centros de Abasto; Rastros; Centros de
Readaptacion Social; Hoteles y Moteles; Panteones; Estacionamientos;
Prostitucion, Establos, Granjas y similares, Ferias, Juegos Electromecénicos,
electronicos, Circos y similares; Bafios publicos; Albercas; Peluquerias, Salas de



Belleza y de masaje; Tintorerias y Lavanderias; Compra Venta de Ropa Usada;
Albergues y Guarderias; Cines y teatros.

TITULO SEGUNDO
DE LAS MATERIAS DE SALUBRIDAD
LOCAL

CAPITULO |
AGUA POTABLE Y DRENAJE SANITARIO

ARTICULO 7°- Para efectos de este Reglamento, se considera agua
potable o agua apta para el consumo humano, toda aquella cuya ingestion no
cause efectos nocivos a la salud.

ARTICULO 8°- Se considera que el agua es potable cuando de la
investigacion bacterioldgica que se realice, de acuerdo a las normas respectivas,
se obtenga como resultado lo siguiente:

l.-  El nimero de organismos coliformes totales, debera ser, como maximo,
de dos organismos en 100 ml. segun las técnicas del ndmero mas
probable (NMP) o de la de filtro de membrana;

Il.- No contendra organismos fecales.

Ademas de lo anterior, se podran realizar a satisfaccion de las
Autoridades Sanitarias, todas las pruebas que se consideren necesarias, a
fin de identificar posibles riesgos a la salud.

ARTICULO 90:- Se considera que el agua es potable en lo relativo a las
caracteristicas organolépticas y fisicas, cuando se encuentre dentro de los limites
siguientes:

l. Aspecto; Liquido;

I. PH: de 6.9 a 8.5;

Il. Sabor: Caracteristico;
V. Olor: Caracteristico;

V. Color: Hasta 20 unidades de la escala de Platino cobalto, o su equivalente
en otro método, y
VI. Turbiedad: Hasta 10 unidades de la escala de silice, o su equivalente

en otro método.

ARTICULO 10.- El contenido, expresado en miligramos por litro, de
elementos, iones y sustancias, no excedera los limites permisibles que a
continuacion se expresan:



Alcalinidad total expresada como CaCo3 400 .00
Aluminio 0.20
Arsénico 0.05
Bario 1.00
Cadmio 0 .005
Cianuro expresado como ion Cn 0.05
Cobre 1.50
Cloro libre: en agua clorada 0.20
En agua sobre clorada 1.00
Cromo Hexavalante 0.05
Dureza de calcio expresada como CaCo3 300 .00
Fenoles o compuestos fendlicos 0.001
Fierro 0.30
Fluoruros expresados como elemento 1.50
Magnesio 125 .00
Manganeso 0.15
Mercurio 0.001
Nitratos expresados como nitrégeno 5.00
Nitritos expresados como nitrégeno 0.05
Nitrdgeno proteico 0.10
Oxigeno consumido en medio acido 3.00
Plomo 0.05
Selenio 0.05
Sulfates, expresados como ion 250 .00
Zinc 5.00
Saam (substancias activas al azul de metileno) 0.5
ECC (Extractables carbdn-cloroformo) 0.3
ECA (Extractable Carbdn Alcohol) 1.5

Los demés que sefiale la norma correspondiente.

ARTICULO 11.- La Secretaria, vigilara que los sistemas de
provisionamiento de agua en servicio, garanticen la potabilidad de la misma en su
red de distribucion.

ARTICULO 12.- Las fuentes de provision de agua tendran una zona de
proteccion sanitaria bien definida, de acuerdo a las normas que emita la
Secretaria.

ARTICULO 13.- En la zona de proteccion, se prohibe cualquier actividad
que pueda ser causa de modificacion de las condiciones sanitarias de la fuente.

ARTICULO 14.- La zona de captacion de las aguas destinadas a
consumirse sin tratamiento previo, debera protegerse en forma que garantice la
conservacion de sus condiciones de potabilidad.

ARTICULO 15.- Los depdsitos de agua potable reuniran las caracteristicas
especificadas en el capitulo de Ingenieria Sanitaria relativa a edificios.

ARTICULO 16.- Los propietarios u organismos y entidades responsables



de sistemas de abastecimiento, deberan cumplir con las disposiciones que emita la
Secretaria sobre potabilidad y control de agua, con los requisitos sanitarios que
establezca para los propios sistemas de abastecimiento.

ARTICULO 17.- La distribucion de las aguas destinadas al consumo y uso humano
se hara mediante conductos cerrados, cuyos materiales de construccion deberan
garantizar la conservacion de potabilidad y evitar en todo momento cualquier tipo
de contaminacion.

ARTICULO 18.- A toda persona fisica 0o moral que contamine el agua de
las fuentes de abastecimiento, las redes de distribucion, o que modifiquen su
produccion o su composicion quimica haciéndola impropia para el uso y consumo
humano, se le aplicaran las sanciones que establezca la Ley General de Salud, sin
perjuicio de las que por la comision de delitos se impongan.

ARTICULO 19.- Con el fin de evitar la contaminacion del agua de las
fuentes de abastecimiento, la disposicion de los desechos de cualquier
naturaleza, se hard en la forma y a la distancia que dispongan las leyes y
reglamentos aplicables en la materia y las normas técnicas que expida la
Secretaria.

ARTICULO 20.- En las construcciones y edificios para la debida disposicion de sus
aguas residuales, deberan conectarse al sistema de Drenaje Sanitario; en caso de
no existir éste, previa autorizacion de la Secretaria, se debera instalar fosa séptica.

ARTICULO 21.- Los materiales utilizados en la instalacion del servicio de
drenaje serdn de aquellos que eviten cualquier tipo de contaminacion,
escurrimiento y su capacidad permitira el libre flujo de las aguas servidas y
pluviales.

ARTICULO 22.- Se prohibe arrojar al drenaje sanitario cualquier sustancia que
exceda los limites permisibles de contaminantes y que no sean susceptibles de
tratamiento en las plantas procesadoras de aguas negras conforme lo dispongan
las Leyes y Reglamentos aplicables.

ARTICULO 23.- Las plantas de tratamiento de aguas negras cumpliran con los
requisitos establecidos en el capitulo de Ingenieria Sanitaria relativa a
edificios.

CAPITULO I
LIMPIEZA PUBLICA

SECCION |
DEL SERVICIO DE LIMPIEZA PUBLICA
ARTICULO 24.- El servicio de limpieza publica comprendera:

a) Barrido de calles, plazas y avenidas;
b) Recoleccién de la basura y otros desechos sélidos provenientes de las vias



publicas, de las casas habitacion, comercios y servicios de los edificios
publicos y privados;

c) Recoleccion, transporte y disposicion final de basura y otros desechos
solidos a los sitios que fije la autoridad competente;

d) Recoleccion, transporte y disposicion final de los restos de animales, de las
vias publicas.

ARTICULO 25.- El servicio de limpieza publica estard encomendado a los
municipios en coordinacion, para los efectos del destino final de desechos sélidos,
con el organismo y dependencias competentes, asi como con la cooperacién de la
comunidad.

ARTICULO 26.- El transporte de desechos solidos se realizara en vehiculos
cerrados, evitando en todo momento la caida de los mismos a la via publica, para lo
cual no se debera exceder su capacidad volumétrica.

ARTICULO 27.- Se prohibe usar los vehiculos destinados al transporte de basura y
desperdicios o al de restos de animales, en trabajos o actividades
distintas a las que tienen sefialados.

ARTICULO 28.- Los trabajadores encargados de recolectar la basura y
estibarla para el transporte, deberdn usar guantes protectores y evitaran en lo
posible entrar en contacto con los desechos transportados.

ARTICULO 29.- En los edificios destinados a mercados, centros de abasto y
establecimientos publicos, que asi lo requieran, se construirdn depositos generales
de basura.

ARTICULO 30.- La ubicacion de los depdsitos finales de desechos sélidos se
ajustara a lo dispuesto en la fraccion V del articulo 78 de la Ley.

ARTICULO 31.- El aprovechamiento industrial de la basura y desperdicios se
sujetara a las siguientes disposiciones:

l. La basura y desperdicios no podran permanecer en los lugares que se
sefialen para su recolecciébn o seleccion, por un tiempo mayor del
necesario a juicio de la Secretaria;

Il. De la basura y desechos sélidos, una vez separada la parte utilizable,
debera darse destino final a los sobrantes sometiéndose a cualquiera
de los procedimientos siguientes:

a) Conversion en mejorador de suelos;

b) Incineracion en hornos;

c) Entierro a profundidades no menores de 50 ni mayores de 70
centimetros del nivel del suelo y en caso de mayor profundidad y
volumen se sujetaran a la norma correspondiente;

c) Otros que a juicio de la Secretaria no presentan riesgo para la salud.

ARTICULO 32.- La localizacion y construccion de plantas de
industrializacién de basuras, masticadoras y hornos deberéa ajustarse a los planos y



procedimientos que apruebe la Secretaria y demas autoridades competentes.

SECCION Il
DE LAS OBLIGACIONES DE LOS HABITANTES

ARTICULO 33.- Es obligacion de los habitantes, mantener limpias las
banquetas de los frentes de sus casas habitacion, establecimientos industriales,
comerciales, mercantiles o de servicios, asi como los terrenos baldios.

ARTICULO 34.- Los locatarios de los mercados tanto del interior como del exterior
conservaran aseado el espacio comprendido dentro del perimetro de sus puestos y
depositaran las basuras y desperdicios en los lugares destinados al efecto.

ARTICULO 35.- El manejo y disposicion de los desechos sélidos
patolégicos de hospitales, sanatorios, enfermerias, casas de cuna, clinicas,
consultorios médicos y similares, se realizard conforme a lo dispuesto en la
fraccion Ill del articulo 78 de la Ley.

ARTICULO 36.- Los propietarios 0 encargados de establecimientos en que se
realicen actividades de carga o descarga de productos o materiales, estan
obligados al aseo inmediato del lugar una vez terminadas las maniobras.

ARTICULO 37.- Los propietarios de puestos comerciales establecidos en la via
publica fijos o semifijos, mantendran limpio el perimetro que ocupan y las
basuras o desperdicios que se produzcan seran depositadas en los recipientes
especiales que para tal objeto deben poseer.

ARTICULO 38.- Los propietarios o encargados de los establos, caballerizas o
cualquier otro local destinado al alojamiento de animales estan obligados a
mantener permanentemente limpios los mismos, asi como evitar el
acumulamiento de aguas residuales, proliferacion de olores desagradables y
fauna nociva.

ARTICULO 39.- Los propietarios 0 encargados de los expendios o bodegas de
carbon o lefia estan obligados a mantener en perfecto estado de aseo el frente de
sus establecimientos, asi como evitar la propagacion de polvo o residuos, poniendo
especial cuidado en las maniobras de carga, descarga o despacho de dichos
combustibles.

ARTICULO 40.- Los propietarios o contratistas de edificios en construccion o los
encargados de los mismos, estan obligados a promover lo necesario para evitar
que se diseminen los materiales, escombro, madera, etc., en el frente de sus
construcciones.

ARTICULO 41.- Los propietarios o encargados de casas que tengan
jardines o huertos, estan obligados a transportar por cuenta propia las ramas,
hojas y demas basura que se genere. Se prohibe la incineracion de las ramas,
hojas y similares, pudiendo utilizarlos en el mismo lugar como mejorador de los
suelos.



ARTICULO 42.- Los propietarios o encargados de establecimientos,
fabricas o centros comerciales en gran escala estan obligados a transportar por
cuenta propia las basuras y los desperdicios de sus establecimientos a los sitios
que previamente sean sefialados por la autoridad competente.

ARTICULO 43.- Los propietarios o encargados de expendios de gasolina y
lubricantes deberan mantener en perfecto estado de aseo la via publica
correspondiente al frente de sus establecimientos.

ARTICULO 44.- Queda estrictamente prohibido:

l. Lavar vasijas, utiles, herramientas, animales y objetos de uso
doméstico; asi como la reparaciébn de vehiculos o fabricacién de
muebles y en general la ejecucion de cualquier actividad similar, en la
via publica;

Il. Tener en la via puablica animales de cualquier especie, ya sea
amarrados, enjaulados o sueltos;

Il Arrojar a la via publica, basura y otros desechos sélidos o liquidos;

A2 Hacer fogatas, poner hornillas y objetos de cualquier género que
ensucien la via publica;

V. Arrojar aguas limpias o sudas a la via publica;

VI. Arrojar confeti, serpentinas y otros objetos semejantes en la via publica,
excepto durante la celebracion de fiestas nacionales, populares o en
cualquier otra clase de actos civicos permitidos por la autoridad

competente;
VIl.  Satisfacer las necesidades fisioldgicas en la via publica;
VIIl.  La incineracion de hojas, ramas y cualquier objeto de los patios y jardines

de las viviendas.

ARTICULO 45.- Los lugares de reunion de personas deberan mantenerse
limpios, asi como ser desinfectados, desinsectizados y desinfestados, por los
propietarios o encargados, en la forma y términos establecidos en las normas
técnicas correspondientes.

CAPITULO Il
TRANSPORTE ESTATAL Y
MUNICIPAL

ARTICULO 46.- Para efectos de este Capitulo, se entiende como transporte, el
servicio proporcionado por medio de vehiculos destinados al traslado de pasajeros.

ARTICULO 47.- Los vehiculos destinados al transporte deberan contar con los
siguientes requisitos para su funcionamiento:

a) Aseo por lo menos en cada servicio o cambio de tumo, a fin de que se
conserven permanentemente limpios;

b) Se desinsectizaran con la periodicidad que para el efecto establezca la
Norma Técnica, segin el medio y naturaleza del servicio;



c) Mantenerse en general en buen estado de conservacion y funcionamiento,
especialmente sus asientos, puertas y ventanas;

d) Los pasamanos y herrajes con los que el publico entre en contacto manual,
deberan ser de material inoxidable;

e) Contaran con letreros en su interior en donde se sefialen las prohibiciones
de fumar, escupir, asi como la de tirar basura;

f) En su circulacion deberan mantener las puertas cerradas;

g) Contar con equipo extinguidor con carga vigente;

h) Evitaran la contaminacion del ambiente en los términos de las disposiciones
vigentes.

ARTICULO 48.- Cuando el servicio de transporte se proporcione por medio de
camiones o autobuses cerrados, el tubo de escape de dichos vehiculos debera
prolongarse hasta la parte posterior a una altura superior de su carroceria y del lado
del operador y sus caracteristicas se ajustaran a lo que determine la norma técnica
correspondiente. En ningun caso se podra circular en area urbana con escape
abierto.

ARTICULO 49.- Los vehiculos destinados al transporte escolar deberan
contar con un sistema que les impida circular por encima de los limites maximos
permisibles; asimismo, deberdn contar con elementos protectores en las
ventanillas, que no impidan una salida de emergencia.

ARTICULO 50.- Se prohibe conducir en estado de ebriedad o bajo los
efectos de drogas enervantes, debiendo los operadores contar con certificado
médico que se renovara cada afio.

ARTICULO 51.- Queda prohibido el transporte de productos volatiles,
flamables, explosivos, corrosivos y radioactivos en el interior de vehiculos de
pasajeros, asi como de cualquier carga contaminante.

ARTICULO 52.- El tiempo laborado en vehiculos destinados al transporte
nunca excedera de aquel que pueda mermar las capacidades fisicas mentales del
conductor, de conformidad con lo que establezcan las disposiciones aplicables.

ARTICULO 53.- Los propietarios o encargados de camiones o sitios de
automoviles, deberan dar mantenimiento y deberan conservar en perfecto estado
de aseo el interior de sus vehiculos; asi como el area fisica de estacionamiento o
terminal.

ARTICULO 54.- Las terminales y talleres de mantenimiento del
autotransporte deberan:

a) Realizar permanentemente el aseo y mantenimiento de sus instalaciones y
equipo;

b) Efectuar el control de plagas, como minimo cada 6 meses;

c) Contar con extinguidores que tengan carga vigente;

d) Contar con servicios sanitarios para ambos sexos, tanto para el personal
como para los usuarios;

e) Cumplir con las demas disposiciones aplicables.



~ CAPITULO IV
INGENIERIA SANITARIA DE DIFICIOS

SECCION |
DE LAS DISPOSICIONES
GENERALES

ARTICULO 55.- Para los efectos de este reglamento, con el nombre de
edificios se comprenden las construcciones destinadas a habitaciones,
establecimientos comerciales, industriales, de servicio y todo local, cualquiera que
sea el uso a que se destine, exceptuando los establecimientos de salud.

ARTICULO 56.- Corresponde a la Secretaria autorizar desde el punto de
vista sanitario la construccién, reconstruccion, modificacion y demolicion total o
parcial de edificios publicos o particulares, cuando se cumplan los requisitos que
establece este reglamento y las normas técnicas correspondientes, de acuerdo al
giro 0 uso a que se destine o pretenda destinar el edificio, esta circunstancia se
hara constar al reverso de los planos. Para la emision de normas técnicas en la
materia a que se refiere el presente capitulo, la Secretaria se coordinara con las
dependencias y organismos competentes.

ARTICULO 57.- En el lugar donde se ejecute la obra deberd tenerse un
ejemplar completo de los planos aprobados, a fin de mostrarlos a las autoridades
sanitarias cuando lo requieran y colocarse en la entrada, en lugar visible, un letrero
que con claridad indique los datos del domicilio y del predio.

ARTICULO 58.- Cuando por cualquier circunstancia se suspenda
temporalmente la construccion de una obra, el propietario o encargado de la
misma, tendra la obligacion de comunicarlo a la Secretaria, para que ordene en su
caso, las medidas de proteccibn sanitaria que se requieran. Asimismo,
comunicaran la fecha en que las obras se reanuden, para que si se estima
pertinente, se practique una visita para determinar si ha lugar o no a la reparacion o
modificacion.

En caso de que la suspension de la obra tenga una duracion mayor de
18 meses, sera necesario obtener la revalidacion de la autorizacion respectiva.

ARTICULO 59.- Para realizar demoliciones, debera solicitarse la
autorizacion correspondiente ante la autoridad sanitaria y cumplir con los
siguientes requisitos:

a) Dotar al predio del tapial o de los tapiales que sean necesarios;

b) Que durante la demolicion existan instalaciones para riego de agua que
evite molestias por polvos;

c) La instalacion de pantallas 0 mamparas que se coloquen delante de la luz
cuando haya necesidad de usar sopletes de oxiacetileno o equipos de
soldadura eléctrica;



d) Tomar las medidas de seguridad necesarias a fin de evitar accidentes,
especialmente los que pongan en peligro la vida de los trabajadores de la
demolicién, de los transeuntes, y de los vecinos de los predios colindantes.
Asi como las tendientes a evitar dafios a las propiedades; y

e) Las demas medidas técnicas preventivas que se establezcan para cada
caso en particular.

La Secretaria sefialard aquellos casos en que las demoliciones no
requieran, por su bajo riesgo de autorizacion.

ARTICULO 60.- Previa la construccion de un edificio, cuando los terrenos
sean pantanosos o hubieran estado destinados a basureros o cementerios, los
responsables deberdn comunicar estas circunstancias a la Autoridad Sanitaria
para que se dicten las medidas que se juzguen pertinentes.

ARTICULO 61.- Antes de iniciar la construccion, deberd realizarse la
conexion correspondiente a los servicios publicos de agua potable y alcantarillado,
instalando al efecto, una llave de agua tanto para uso de los operarios como para
las necesidades de la obra, asi como un retrete provisional con servicio de agua
conectado al albafiil, por cada 25 trabajadores.

ARTICULO 62.- Todo edificio debera contar con albafiles y servicios de
agua potable propios que deberan estar conectados directamente a los servicios
publicos, de existir los mismos. Para los edificios construidos en lugares donde no
exista servicio de alcantarillado municipal, se construira fosa séptica con las
especificaciones que fije la norma técnica.

SECCION I
DE LOS MATERIALES DE CONSTRUCCION, CIMIENTOS,
MUROS, PISOS Y TECHOS DE LOS EDIFICIOS

ARTICULO 63.- Las estructuras de los edificios bajo el nivel natural del
terreno y en contacto con el mismo se construirdn con materiales a prueba de
insectos y roedores y quedaran debidamente impermeabilizados.

ARTICULO 64.- Todos los muros y techos deberan garantizar la proteccion de la
intemperie y seran construidos a prueba de insectos y roedores.

ARTICULO 65.- Los muros de las cocinas y bafios tendran un
revestimiento hasta una altura minima de 1.50 metros, de material resistente e
impermeable y facilmente aseable.

ARTICULO 66.- Los techos se construiran de modo que impidan el paso
del aire y del agua, en forma tal que eviten los cambios bruscos de la temperatura
en las habitaciones. La pendiente minima de la cubierta de las azoteas seran de
1.5%.

ARTICULO 67.- Los techos llevaran canales colectores pluviales cuando el agua de
lluvia pudiera descargar a la via publica a predios colindantes o provocar



humedades en los muros.

ARTICULO 68.- Las juntas para cubrir separaciones de edificios, las de
dilatacion o las que se usan en las construcciones de materiales laminados, en
cubiertas, aleros, tragaluces o cualquier otro tipo de construccion, deberan
construirse en forma tal que impidan el paso del agua y seran a prueba de
roedores.

ARTICULO 69.- Los pisos de bafios y areas de vestidores y cocinas se
construirdn de material antiderrapante, impermeable y a prueba de roedores.

ARTICULO 70.- La construccion de piletas, tanques y en general depositos
de agua, asi como lavaderos, deberan estar debidamente impermeabilizados.

ARTICULO 71.- Cuando en las construcciones se pretendan utilizar
materiales y preparaciones distintos de los ya conocidos y aceptados, su uso
debera someterse a la aprobacion de la Autoridad Sanitaria, quien verificara en
coordinacion con las dependencias y entidades competentes, las caracteristicas
de resistencia, calidad y demas relacionadas con el fin que se les pretenda dar.

SECCION Il ]
DE LA VENTILACION, ILUMINACION Y
DIMENSIONES DE LAS CONSTRUCCIONES

ARTICULO 72.- Las habitaciones de las construcciones tendran luz y
ventilacién directa del exterior por medio de puertas o ventanas convenientemente
distribuidas, a fin de que la iluminacion y ventilacién sea uniforme dentro del local.
Para modificaciones a los edificios construidos con anterioridad a la vigencia de
este Reglamento y como excepcién para satisfacer los requerimientos de luz y
ventilacién directas, se ajustaran a la norma correspondiente.

ARTICULO 73.- En los locales que requieran ventilacion artificial, ésta se
proporcionard por medio de instalaciones que garanticen la renovacion eficiente
del aire en el interior.

ARTICULO 74.- Se consideraran como viviendas minimas, las que estén
integradas por dos cuartos para recamara, cocina, bafio y patio de servicio. La
vivienda minima contara con las siguientes instalaciones sanitarias:

a) Retrete;
b) Lavabo;
c) Regadera;
d) Fregadero;
e) Lavadero.

El patio de servicio de este tipo de vivienda podra ser exclusivo de ésta
o formar parte de la superficie en patios comunes o azoteas en donde podran
instalarse los lavaderos.



ARTICULO 75.- Los edificios de mas de cuatro pisos a partir del acceso
principal deberan contar con ascensores para personas ademdas de escaleras de
acceso y de incendio. Estas Ultimas se ubicaran en el exterior del edificio.

ARTICULO 76.- Todos los departamentos de un edificio deben
desembocar a pasillos que conduzcan directamente a las escaleras. El ancho de
los pasillos nunca sera menor de 1.20 metros.

ARTICULO 77.- Se entenderd por sotano de un edificio cuyo piso se
encuentre bajo el nivel de la acera o de los patios. Para que un sétano pueda ser
autorizado como habitacion, debera llenar las siguientes condiciones:

a) Que disponga de luz y ventilacion directas en las condiciones sefialadas por
este Reglamento y las normas conducentes para las habitaciones en
general;

b) Que su altura minima sea de 2.30 metros y la superficie minima de 7.50
metros cuadrados. El lado menor de 2.50 metros como minimo;

c) Que los cimientos, pisos y muros estén construidos con materiales
impermeables que impidan el paso de la humedad, tanto del subsuelo como
de la superficie de la acera o de los patios;

d) Que los pisos y muros, incluyendo la cimentacion, estén construidos con
materiales a prueba de roedores; y

e) Que las puertas de acceso y las ventanas para iluminacion y ventilacion,
estén protegidas con materiales a prueba de roedores.

SECCION IV
DE LA PROVISION DE AGUA

ARTICULO 78.- Los edificios, cualquiera que sea el uso a que estén
destinados, estaran provistos de agua potable en cantidad y presion suficientes
para satisfacer las necesidades y servicios de los mismos.

ARTICULO 79.- El aprovisionamiento de agua potable a los edificios
debera ajustarse a los métodos usuales de calculo hidraulico.

ARTICULO 80.- Todo edificio debera tener servicios de agua exclusivos,
quedando estrictamente prohibido dotar de servicios de agua de un edificio a otro.

ARTICULO 81.- Cada una de las viviendas o departamentos de un edificio
debe tener por separado su instalacion interior de agua, bafio, lavabo y retrete.

Para el almacenamiento minimo de agua se podran instalar depositos
con capacidad hasta de 50 litros por habitante, los que serdn de materiales que no
produzcan contaminacion o alteracion del agua.

ARTICULO 82.- Para evitar deficiencias en la dotacién de agua por falta de
presion, se podran instalar cisternas con sistemas y equipo de bombeo.

Las cisternas se construirAn con materiales impermeables de facil aseo



al interior, esquinas interiores redondeadas y con registro para su aseo interior y
serén de tal forma que eviten la acumulacion de substancias extrafias a ellas;
estaran dotadas con cubiertas de cierre ajustado y facilmente removibles para el
aseo interior y provistas de dispositivos que permitan la aeracion del agua.

La entrada del agua se har4 por la parte superior de los depoésitos y
sera interrumpida por una valvula accionada por un flotador o un dispositivo. La
salida del agua se hara por la parte inferior de los depdsitos y estara dotada de
una valvula para aislar el servicio en caso de reparaciones en la red distribuidora.

ARTICULO 83.- Los depo0sitos que funcionen por gravedad, se colocaran a
una altura por encima de la salida de agua mas alta en la red del edificio.

ARTICULO 84.- La red de distribucion hidraulica en los edificios sera de
fierro galvanizado, de cobre o de otros materiales autorizados por la Secretaria.

SECCION V
DE LOS RETRETES, MINGITORIOS, FREGADEROS,
VERTEDEROS E INSTALACIONES SANITARIAS EN GENERAL

ARTICULO 85.- En todo edificio habra un retrete por lo menos, y cuando el
numero de habitantes pase de 10 se instalaran a razéon de uno por cada 10
personas; o bien de acuerdo al uso que se destine y a la reglamentacién
aplicable.

ARTICULO 86.- En los edificios en que cada departamento o vivienda
cuente con un local destinado a bafio, esta pieza tendra cuando menos las
instalaciones sanitarias siguientes: regadera, lavabo y retrete.

ARTICULO 87.- Por excepcion, se permitird en los edificios llamados casas
de vecindad, construidos con anterioridad a la vigencia del presente Reglamento,
que los bafios de regadera, retretes y mingitorios sirvan para varias viviendas en
la proporcion de uno por cada 10 habitantes. Estos seran de tipo individual e
instalados en locales que tengan luz y ventilacion suficientes. Las instalaciones
sanitarias estardn dotadas con muebles sanitarios e instalacion hidraulica, con
agua a presion y descarga. Tanto el local de bafios de regaderas como el de
retretes estara formado por dos departamentos separados y destinados uno para
hombres y otro para mujeres, con instalaciones propias e independientes.

ARTICULO 88.- Los locales destinados a regaderas y retretes deberan
tener pisos y muros impermeables; estos Ultimos hasta una altura de 1.50 metros,
salvo el perimetro de regaderas en el que la altura minima sera de 1.80 metros; el
piso desaguara a una coladera con obturador hidraulico fijo y con tapa a prueba
de roedores.

En bafos sin ventilacion natural, se instalara sistema de extraccion
mecéanica automatica.



ARTICULO 89.- Los muebles sanitarios de los retretes, preferentemente
seran de bajo consumo de agua y de modelos aprobados por las Autoridades
Sanitarias, sus asientos, serdn impermeables y facilmente aseables.

Al instalarse los retretes, deberan quedar provistos de tubo ventilador.

ARTICULO 90.- Las areas de los mingitorios seran de material
impermeable y con sifon de obturacion hidraulica.

SECCION VI )
DE LAS INSTALACIONES DE ALBANILES, CONDUCTOS
DE DESAGUE Y PLANTAS DE TRATAMIENTO DE AGUAS NEGRAS

ARTICULO 91.- Se entiende por albafiiles, los conductos cerrados que se
instalen en los edificios para dar salida a toda clase de aguas servidas. Los
albafiales tendran una pendiente no menor de 2% y podran construirse:

l. OCULTOS: En el piso bajo de los edificios, con tubos de barro
vitrificado, asbesto cemento, o cualquier otro material autorizado por la
Secretaria. En todos los casos, los tubos seran lisos en su interior.

Il. VISIBLES: Apoyados sobre el piso, bajo o suspendidos de los
elementos estructurales del edificio, con tubos de fierro fundido o
plastico rigido. En cualquiera de estos casos deberan estar
debidamente protegidos.

ARTICULO 92.- Los tubos que se empleen para albafiales seran de 10
centimetros de diametro interior minimo y deberan satisfacer la Norma Oficial
Mexicana (NOM) y las que fije la Secretaria.

ARTICULO 93.- Los albafiles se construiran preferentemente bajo los
pisos de los patios o pasillos de los edificios en zonas de facil acceso para su
reparacion, previa la consolidacion del fondo de la excavacién para evitar
asentamientos del terreno.

Los albafiles se instalardn cuando menos a un metro de distancia de
los muros. Cuando por circunstancias especiales no se pueda cumplir con esta
disposicién, las instalaciones se haran con la proteccion necesaria contra
asentamientos y posibles filtraciones, previa autorizacion de la Autoridad
Sanitaria.

ARTICULO 94.- En los conductos para el desagiie se usaran:

l. Tubos de fierro fundido revestidos interiormente con sustancias
protectoras contra la corrosion;

Il. Tubos de cobre;

I Tubos de plastico rigido; y

V. Cualquier otro material que aprueben las Autoridades Sanitarias.



ARTICULO 95.- Cuando los conductos de desagile, por razones
estructurales sean construidos con tubos de otro material, aceptados por la
Autoridad Sanitaria, podran estar descubiertos, siempre que sus juntas y registros
estén herméticamente cerrados.

ARTICULO 96.- Para facilitar la limpieza de los albafales, estos estaran
dotados de registros que se colocardn a distancia no mayor de 10 metros. Los
registros llevardn una cubierta que se pueda remover con facilidad y cerrar
ajustadamente.

Los registros para albafiles ocultos se construiran de acuerdo con los
modelos aprobados por la Autoridad Sanitaria.

En cada cambio de direccibn y en cada conexion de los ramales con el
albafiil principal se construira un registro.

ARTICULO 97.- Los albafiales estaran provistos en su origen de un tubo
ventilador de 5 centimetros de diametro minimo de fierro fundido, cobre, asbesto-
cemento o plastico rigido hasta una altura no menor de 1.80 metros, a partir del
nivel del piso, pudiendo el resto ser de cualquier otro material aprobado por la
Secretaria y se prolongard 2 metros arriba de la azotea. Cuando la altura minima
sefialada para que el tubo ventilador sobresalga de la azotea no sea suficiente
para eliminar las molestias por gases malolientes, la Autoridad Sanitaria resolvera
lo conducente. No serd necesario tubo ventilador en el origen del albafial cuando
se encuentre a una distancia no mayor de 3 metros de un sanitario.

ARTICULO 98.- Las bajadas de agua pluvial, serdan de materiales
aprobados por la Autoridad Sanitaria y se fijardn de una manera solida a los
muros. Cuando las tuberias sean de fierro fundido o plastico podran empotrarse
en los muros, siendo la descarga dentro de la propiedad.

Los tubos de las bajadas de agua pluvial se fijardn de manera solida a
los muros y tendran un diametro minimo de 5 centimetros y podréan ser de fierro
fundido o plastico rigido, en estos casos podran empotrarse en los muros con
descarga dentro de la propiedad.

Las bajadas de agua pluvial no podran utilizarse al mismo tiempo como
tubos ventiladores.

ARTICULO 99.- Queda prohibida la descarga de agua pluvial a chorro en la
via publica o en propiedades contiguas.

ARTICULO 100.- Los desagiles de alboreas, fuentes, refrigeradores,
bebederos y en general instalaciones que eliminen aguas no servidas,
descargaran al drenaje sanitario en coladeras con obturacion hidraulica provistas
de tapas a prueba de roedores.

ARTICULO 101.- Los propietarios de edificios situados en las calles donde
exista alcantarillado, tendrdn la obligacion de solicitar a la autoridad



correspondiente la conexidén al mismo o en su defecto construiran fosa séptica de
acuerdo a lo que establezca la Secretaria.

Las fosas sépticas y plantas de tratamiento de aguas negras seran de
los materiales y capacidad aprobados por la Autoridad Sanitaria, debiendo
presentar plano y especificacion de eficiencia, para su autorizacion.

ARTICULO 102.- La comunicacién directa o indirecta de todos los
conductos que descargan en los albafales, se hara por medio de obturadores fijos
provistos de ventilacion directa.

ARTICULO 103.- Los tubos ventiladores que sirvan para dar salida a los
gases procedentes de los albafiales y de los conductos desaguadores seran de
los materiales aprobados por la Autoridad Sanitaria y podran estar colocados en el
parametro exterior de los muros o empotrados en los mismos y su diametro
minimo ser& de 5 centimetros.

ARTICULO 104.- Los tubos de fierro fundido o de otro material metalico
aprobados por la Secretaria, que por cualquier circunstancia hayan de quedar
ocultos en el suelo, deberan protegerse con una capa de asfalto o con
preparaciones antioxidantes.

ARTICULO 105.- Cuando el sistema de drenaje de un edificio esté
defectuoso, se estableceran las medidas correctivas y se fijara el plazo para su
adecuacion.

ARTICULO 106.- Para la construccion y operacion de plantas de
tratamiento de aguas negras, se requiere de Licencia Sanitaria otorgada, una vez
que la Secretaria, en coordinacion con las demas dependencias y entidades
publicas competentes, evalle el comportamiento de los requisitos establecidos en
las disposiciones aplicables, y se garantice satisfactoriamente que con su
operacion no se pone en riesgo la salud de la poblacién.

SECCION VI ,
DE LAS COCINAS, CHIMENEAS, DISPOSITIVOS PARA CALEFACCION

ARTICULO 107.- Todo edificio destinado a habitacién tendrd una cocina
para preparacion de alimentos, independiente de los espacios destinados a
habitacion.

Las cocinas tendran luz y ventilacion directas, por medio de ventanas, a
espacios libres cuya superficie sera de 1/6 del area del piso y en ningun caso
menor de un metro cuadrado.

Queda prohibido establecer la cocina en el interior de los locales
destinados a dormitorios.

ARTICULO 108.- Para la instalacion de toda clase de equipos permanentes
de calefaccion en edificios destinados a habitacion o para cualquier otro uso, se



requiere la aprobacion del proyecto por las autoridades correspondientes.

ARTICULO 109.- Las estufas, calentadores, hornos y todo aparato que
emita humo o gas proveniente de la combustion, contard con dispositivos
especiales para su eliminacion y estaran construidos y colocados de manera que
eviten el peligro de incendio o de intoxicacion.

ARTICULO 110.- Las chimeneas para calefaccion en el interior de las
habitaciones deberan ser de material incombustible y estaran provistas de un tiro
para la salida de gases y humos de la combustion, evitando en todo momento
molestar a los vecinos o causar dafios a propiedades de éstos.

~ SECCION VIIi
DE LA PROVISION DE GASES EN LOS EDIFICIOS

ARTICULO 111.- En los edificios unifamiliares los recipientes y tanques de gas se
colocaran en lugares ventilados y techados, en patios, jardines o azoteas
donde no queden expuestos a deterioros o accidentes. En los multifamiliares
dichos recipientes estaran protegidos por medio de una jaula resistente que evite el
acceso de nifios 0 personas ajenas al manejo, mantenimiento y conservacion del
equipo. Los recipientes se colocaran sobre el piso debidamente consolidado donde
no estén expuestos a fiamas o materiales flamables, pasto o hierba y protegidos
debidamente para evitar riesgos de incendio, corrosion o explosion.

ARTICULO 112.- Las tuberias que conduzcan el gas, asi como las
valvulas, conexiones y recipientes en general debera reunir las especificaciones
exigidas por la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial y por las Leyes y
Reglamentos respectivos.

ARTICULO 113.- Los calentadores de agua que usen gas para la
combustion deberan colocarse en patios, azoteas y demas areas con suficiente
ventilacion natural.

ARTICULO 114.- En los casos de calefaccion por gas, las instalaciones
correspondientes seran de tipo fijo y los gases productos de la combustion
tendran salida al exterior a través de ventilacion natural o por extraccion artificial
suficiente.

SECCION IX
DE LOS ESTACIONAMIENTOS

ARTICULO 115.- Los edificios multifamiliares, de oficina y todo edificio
destinado a fines comerciales, tendran estacionamiento para guardar vehiculos de
combustion interna y reuniran las condiciones siguientes:

a) Tendran capacidad para alojar un vehiculo por vivienda o departamento
cuando menos;
b) Los muros que lo limiten seran de material impermeable e incombustible y



d)

aprueba de roedores, el piso tendran pendiente limitada entre 1 y 3% hacia
coladeras de obturacion hidraulica fija provistas de tapa a prueba de
roedores;

En locales cerrados, la cubierta sera de materia incombustible, la
iluminacion podra ser natural o artificial y la ventilacion sera proporcionada
por medio de claros cuya apertura total sea igual a la quinta parte como
minimo de la superficie del piso. Cuando no se pueda dar ventilacion natural
al estacionamiento ésta se proporcionara por medios mecénicos que
renueven efectivamente el aire cuando menos seis veces por hora. En
cualquiera de los casos, los productos derivados de la combustién (humo,
gases), se extraeran por medio de dispositivos que los desalojen sobre el
nivel de las azoteas, que se encuentren en un radio de 10 metros,
independientemente de los medios de ventilacion local. Las bocas de los
ductos para extraccion estaran colocados sobre el nivel del piso y se
protegeran con rejillas metalicas a prueba de roedores;

Contaran con facilidades arquitecténicas y lugares especiales debidamente
identificados para vehiculos que transporten minusvalidos;

Deberan contar con sistema contra incendios, asi como extinguidores cada
200 metros. Esta disposicidn es aplicable en todas las areas del edificio.

CAPITULO V
MERCADOS Y CENTROS DE ABASTO

ARTICULO 116.- Para efectos de este Reglamento se considera:

MERCADO PUBLICO Y CENTRO DE ABASTO: El sitio publico
destinado a la compra-venta de productos en general, preferentemente
agricolas o de primera necesidad, en forma permanente o en dias
determinados;

ZONAS DE MERCADOS: Las interiores y adyacentes a los mercados
publicos, cuyos limites seran sefialados por la Autoridad Municipal;
PUESTOS PERMANENTES O FIJOS: Donde los comerciantes
permanentes deben ejercer sus actividades de comercio, asi como las
accesorias que existan en el exterior o en el interior de los edificios de
los mercados publicos;

PUESTOS TEMPORALES O SEMIFIJOS: Los locales y sus
instalaciones, dependencias y anexos, estén cubiertos o descubiertos
donde los comerciantes temporales deben ejercitar sus actividades de
comercio asi corno los que se encuentren en el area en donde
eventualmente se establezcan las carpas, circos, aparatos mecanicos,
juegos recreativos y juegos permitidos que funcionen en la via publica.

ARTICULO 117.- Los mercados publicos, deberan contar con los siguientes

servicios:
1. Oficinas;
2. Sanitarios;
3. Bodegas de refrigeracion;
4. Zonas de descarga,



Lavado de verduras y frutas;

Zona para deposito de basura y desechos sdlidos;

Mantenimiento y seguridad; y

Los demas que para las edificaciones en general, se sefialan en el capitulo
IV de este reglamento.

NGO

ARTICULO 118.- El horario de funcionamiento de los mercados o centros
de abasto, puestos permanentes y temporales serd el que fije el Municipio
respectivo, atendiendo a las exigencias de la demanda.

ARTICULO 119.- El encargado del mercado o centro de abasto retirara de
los puestos o de cualquier sitio dentro de las zonas del mercado las mercancias
que se encuentren en estado de descomposicion, aun cuando los locatarios
manifiesten no tenerlas para su venta.

ARTICULO 120.- Se prohibe la instalacion de puestos temporales, semifijos
y ambulantes que manipulen y expendan productos alimenticios destinados al
consumo humano, a una distancia menor de 100 metros de centros educativos,
iglesias, hospitales, centros de espectaculos o reunidén, mercados, centros de
abasto y terminales de cualquier tipo de transporte.

ARTICULO 121.- Los establecimientos dedicados a la venta de frutas y
legumbres deberan contar con letreros alusivos al lavado de estos productos
antes de su preparaciéon y consumo.

ARTICULO 122.- Los comerciantes tendran obligacion de mantener
aseados los establecimientos en que efectien sus actividades comerciales, esta
obligacién comprende también en su caso, el exterior de los mismos dentro de un
espacio de 3 meses contados a partir de su limite frontal.

ARTICULO 123.- El establecimiento, su mobiliario y equipo deberan
mantenerse en buenas condiciones de higiene y libres de fauna nociva; las
desinfestaciones, desinfecciones, y desinsectaciones, en los mercados publicos,
deberan realizarse en la misma fecha en todas las areas y locales y en
coordinacion con la administracion, por compafiias controladoras de plagas
autorizadas por la Secretaria.

ARTICULO 124.- Los mostradores, mesas y armazones, deberan ser de
superficie lisa, y de material impermeable, ademas de mantenerse en buenas
condiciones de aseo y conservacion.

ARTICULO 125.- Los utensilios que se utilicen para preparar y Sservir
alimentos y bebidas deberan ser lavados con agua potable y detergente o jabdn.

ARTICULO  126.- Unicamente con autorizacion expresa de la
Administracion podran realizarse trabajos de mantenimiento en los puestos o
locales del mercado, cuando la naturaleza de estos trabajos pueda presentar
algun riesgo.



ARTICULO 127.- Todos los puestos o locales de los mercados y centros de
abasto deberan contar con Licencia Sanitaria vigente; debiendo respetar en su
operacion el o los giros autorizados.

La licencia seréa colocada en lugar visible dentro del local.

ARTICULO 128.- Solo se permitira la venta de animales vivos cuando
permanezcan en condiciones adecuadas e higiénicas.

Se prohibe el sacrificio de animales en los mercados y en la via publica.

ARTICULO 129.- Las carnes frias, leche y derivados en general y todos
aquellos alimentos de facil descomposicion deberan ser guardadas en
refrigeradores provistos de termometro, manteniendo una temperatura que no
debera ser superior a 6°grados centigrados.

ARTICULO 130.- La harina, azlcar granulada, especias y los productos
que se expendan a granel, deberan estar protegidos de agentes fisicos, quimicos
y bioldgicos que puedan provocar la alteracion o contaminacion de los mismos.

ARTICULO 131.- Se prohibe la venta de productos enlatados abombados,
goteados o que presenten signos de alteracién, o fecha de caducidad vencida.

ARTICULO 132.- Sélo se permitirda el expendio de productos envasados o
embotellados cuando los mismos cuenten con el Registro Sanitario
correspondiente.

ARTICULO 133.- En el manejo y preparacion de los alimentos y bebidas
debera utilizarse agua potable.

ARTICULO 134.- Se prohibe la posesién o venta en los puestos a que este
Reglamento se refiere, de aquellos materiales inflamables o explosivos y los
demas que a juicio de la Secretaria representen un riesgo para la salud, sin
perjuicio de lo dispuesto por otras disposiciones aplicables.

ARTICULO 135.- El personal que labore en los locales, deber4d mantenerse
aseado en su ropa y persona, cuidando preferentemente el aseo de sus manos.

ARTICULO 136.- Se prohibe el manejo simultineo de dinero y la
preparacion de alimentos, por un mismo manipulador de alimentos.

ARTICULO 137.- El personal que labore en los locales, debera tener tarjeta
de control sanitario vigente y debera ser colocada en lugar visible dentro del local.
CAPITULO VI
RASTROS

SECCION |
DE LAS DISPOSICIONES GENERALES



ARTICULO 138.- Para los efectos de este Reglamento se entiende por
rastro, el establecimiento dedicado al sacrificio y, en su caso, industrializacién, en
condiciones sanitarias y humanitarias, de ganado bovino, ovino, caprino, porcino,
equino, lepdrido, aves y otras especies consideradas aptas para el consumo
humano, cuyas carnes y demas productos se empaquen, refrigeren y se preparen
para su transporte y venta.

Para matadero se entiende el establecimiento dedicado al sacrificio de
ganado y aves para el consumo humano; que reuna las condiciones minimas
sanitarias que permitan que los productos se procesen higiénicamente, y que por el
reducido numero de sacrificio no justifique la instalacion de un rastro.

ARTICULO 139.- Los rastros y mataderos, deberan contar con Licencia
Sanitaria a excepcion de los rastros tipo inspeccion federal (TIF) los que se
sujetaran a la legislacion aplicable.

Los rastros y mataderos deberan contar con un Médico Veterinario
Zootecnista o técnico con suficiente experiencia, como responsable de las labores
que se realicen en el interior, el cual debera contar con autorizacion de la
Secretaria.

ARTICULO 140.- El inspector sanitario designado por la Secretaria, serd la
Unica persona autorizada para determinar dentro de los rastros o mataderos si la
carne de un animal es apta para el consumo humano.

ARTICULO 141.- Los animales seran sometidos a inspeccion médico
veterinaria ante-mortem dentro de las 24 horas anteriores a su sacrificio,
permitiéndose sélo el sacrificio de los que estén en condiciones sanitarias para el
consumo humano.

ARTICULO 142.- La Autoridad Sanitaria, de acuerdo con la Norma Técnica,
determinara los casos en que la carne de los animales con enfermedades
infecciosas o condiciones patoldgicas, debe destruirse en su totalidad; cuando y
en qué forma puede aprovecharse parcialmente y aquellos en que el
aprovechamiento podra hacerse después de sujetarla a procedimientos que
aseguren su inocuidad.

ARTICULO 143.- Los productos de origen céarnico que no sean adecuados
para el consumo humano, o bien que hayan sido retenidos deberan separarse
inmediatamente después de su deteccion y ser aislados en recipientes,
vagonetas, jaulas o locales claramente identificados quedando a disposicién de
las Autoridades Sanitarias.

ARTICULO 144.- Durante las operaciones de matanza, deberan
observarse los siguientes principios;

l. No podra iniciarse el sacrificio de animales si no se encuentra presente el
inspector sanitario de turno;



VI.

VII.

VIII.
IX.

Sin excepcién, todos los animales de matanza seran inspeccionados
antes y después de su sacrificio;

Antes de permitir que los animales entren en la sala de sacrificios se
verificard su limpieza exterior;

La insensibilizacion de los mamiferos de abasto se debera realizar
invariablemente antes del sangrado;

El desangrado deberd ser lo mas completo posible a fin de evitar la
putrefaccion pronta de la carne;

Si la sangre se destina a preparar alimentos debera recogerse y
manipularse higiénicamente;

Las canales deberan estar separadas unas de otras para evitar la
contaminacion cruzada;

La evisceracion debera efectuarse sin demora alguna;

Las visceras y las cabezas se mantendran separadas y no entraran en
contacto sino con las superficies 0 equipo necesario para Su
manipulacion e inspeccién;

Cualquier producto comestible procedente de las cabezas debera
separarse después de desollarla, inspeccionarla, lavarla y limpiarla
cuidadosamente con agua potable.

ARTICULO 145.- Las operaciones de desuello deberan realizarse de
acuerdo a las siguientes fracciones;

L-

V.-

En todas las especies, con excepcion de cerdos y aves, el desollado se
hara antes de la evisceracion;

Los cerdos deberan limpiarse de cerdas, costras y suciedad, pudiendo
desollarse parcial o totalmente;

El agua de los tanques de escaldado para los cerdos debera cambiarse
tan frecuentemente como sea necesario e invariablemente al final de
cada jornada;

Las aves se desplumaran previo escaldado, lavandose posteriormente
la piel y nunca se desollaran;

Las ubres de las hembras enfermas deberan separarse y eliminarse,
siendo motivo de retencién inmediata, con el objeto de evitar que
alguna secrecién contamine la canal,

Se tendra especial cuidado de no cortar o lesionar las ubres al
eliminarlas de manera que las substancias contenidas en ellas no
contaminen la carne.

ARTICULO 146.- En el proceso de sacrificio se observara lo siguiente:

Se debe prevenir que las descargas organicas del tubo digestivo
vesicular biliar, vejiga urinaria, Utero o las ubres no contaminen la canal;
Las visceras aptas para el consumo humano deberan manipularse lejos
de las canales, de manera que no las contaminen;

Durante la evisceracion no se cortaran los Intestinos, extrayéndose
conjuntamente con el estbmago. En el caso de que se requiera algun
corte, se deberan atar fijamente los extremos;

Para el lavado de las canales se usara exclusivamente agua potable a
presion;



V. El pene y el corddn espermatico deben ser extirpados de la canal;

VI. Queda prohibido insuflar aire, inyectar agua o sustancias con fines de
maduracion o ablandamiento en forma mecanica o por cualquier otro
procedimiento a la carne o despojos;

VIl. Las pieles procedentes de los animales de matanza deberan ser
separadas de la canal inmediatamente después del desollado;
VIIl.  El tratamiento ulterior del estdbmago, intestinos y todo el material no

comestible se llevara a cabo en las areas del rastro destinadas a ese fin,
IX. Se requerird a la administracion para que invariablemente se proceda a la
identificacion por alguno de los métodos aceptados de las canales,
visceras y cabeza, de manera que el inspector sanitario en cualquier
momento pueda reconocer plenamente las partes correspondientes a un

mismo animal;

X. Las visceras y las cabezas, serdn inspeccionadas en los sitios
especificos que de acuerdo con la administracién fije la Autoridad
Sanitaria; y

XI. Los Médicos Veterinarios Zootecnistas estan obligados a dar aviso

inmediato a la Secretarla, asi como a la de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, de los casos en que tengan conocimiento de las
enfermedades siguientes: fiebre carbonosa, tuberculosis, muermo, rabia,
encéfalo mielitis equina, brucelosis, micosis y las demas que determine la
normatividad aplicable.

ARTICULO 147.- Las operaciones de sellado de la carne apta para el
consumo humano se sujetaran a los requisitos siguientes;

l. Deberé sellarse conforme a lo ordenado por la Autoridad Sanitaria;

Il. El inspector serd el custodio de los sellos y la tinta que utilice para
marcar la carne, los que usard bajo su responsabilidad, pudiendo
delegar esta funcion en un ayudante oficial sanitario; y

Il Se debera usar tinta especial, indeleble no toxica pudiendo usarse otro
tipo de marcas que la tecnologia ponga en practica siempre y cuando
hayan sido aprobadas previamente por la Autoridad Sanitaria
competente.

ARTICULO 148.- Las operaciones de manipulacion de los productos aptos
para el consumo humano, después de la inspeccion postmortem deberan
ajustarse a las normas correspondientes.

ARTICULO 149.- No se permitird la entrada a los rastros de ningin animal
que no sea para la matanza.

ARTICULO 150.- No se permitira la entrada al rastro de productos ni
canales de animales destinados al consumo humano que hayan sido sacrificados
fuera de éste.

ARTICULO 151.- La construccion de las instalaciones debera ser de
materiales resistentes, impermeables, incombustibles y a prueba de roedores; con
ventilacion adecuada, buena iluminacion y debera limpiarse con facilidad.



ARTICULO 152.- Las puertas y ventanas tendran un revestimiento fijo de
tela de alambre; estos revestimientos se dispondran de manera que se puedan
desmontar facilmente para realizar su limpieza.

ARTICULO 153.- El agua que se dispone en los rastros para el
procesamiento de la carne, debera ser potable y de presion suficiente; con
instalaciones adecuadas para su almacenamiento y distribucion, debidamente
protegidas contra la contaminacion.

ARTICULO 154.- Los rastros o mataderos, invariablemente contardn con
un sistema eficaz de eliminacion de aguas residuales, el que se mantendra en
todo momento en buen estado de funcionamiento.

ARTICULO 155.- Con excepcion de las aves debera disponerse de
instalaciones para el lavado de los animales antes de su sacrificio.

ARTICULO 156.- Deberan estar provistos de equipos que permitan sangrar
animales y manejar canales en posicion vertical; las plataformas colgantes para
desollar deberan tener la altura suficiente para evitar que tas canales entren en
contacto con el suelo, paredes y otras estructuras fijas con excepcién de los que
estén destinados expresamente para este fin.

ARTICULO 157.- Deberan contar con un sistema de carriles aéreos para
transportar las canales dentro de los mataderos; al efecto, el sistema de carriles
debera tener altura suficiente para evitar que éstas entren en contacto con el
suelo, paredes y otras estructuras.

ARTICULO 158.- Atendiendo a la especie animal que se sacrifiqgue se
contard con area independiente para el vaciado, limpieza y preparacion posterior
de los drganos digestivos; la manipulacion de carnes y visceras se efectuara sobre
mesas de material impermeable.

ARTICULO 159.- Por ningin motivo el equipo y los utensilios que se
utilizan en el manejo y sacrificio de los animales, sera empleado para otros fines,
como deshuesadero, corte y otras manipulaciones de la carne.

ARTICULO 160.- El equipo y utensiios que se usen en las éareas de
sacrificio para estar en contacto directo con la carne, deberan tener las
caracteristicas siguientes:

a) Tener superficies impermeables;

b) Ser de material resistente a la corrosion;

c) No toxico;

d) Que no transmita ningun olor o sabor;

e) Con superficies lisas;

f) Sin grietas o hendiduras;

g) No ser absorbentes;

h) Ser de facil limpieza y resistencia a la accién de los desinfectantes.

ARTICULO 161.- El equipo y utensilios para productos no comestibles se



marcaran para que nunca se usen en productos aptos para el consumo humano.

ARTICULO 162.- No deben almacenarse ni acumularse en las areas de
sacrificio, deshuese, corte, preparacion, manipulacion o empaque, recipientes,
canastos, cajones, cajas, ni utensilios a menos que se requieran para Su uso
inmediato en algunas de tas zonas sefialadas.

ARTICULO 163.- Todo el material, equipo y utensilios, asi como todos los
locales y areas de trabajo deberan limpiarse y desinfectarse antes y al terminar las
operaciones del dia, y cuantas veces sea necesario durante el desarrollo de las
actividades.

ARTICULO 164.- La administracion y el responsable del rastro deberan
vigilar que:

l. Las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccion se efectien de
conformidad con el presente Reglamento;

Il. Las canales de la carne y los subproductos aptos para el consumo
humano no se contaminen durante la limpieza o desinfectacion de los
locales, equipos y utensilios;

Il Cuando una vagoneta, recipiente o cesta, que se use en el
departamento de productos comestibles entre en alguna area o en
contacto con productos no comestibles, deberd limpiarse vy
desinfectarse inmediatamente antes de volver a entrar a cualquier
departamento de productos aptos para el consumo humano;

A2 Los detergentes, desinfectantes o agentes sanitizantes cumplan las
especificaciones que marca la Secretaria y no se permitird que estos
productos entren en contacto con la carne;

V. Los residuos de las substancias mencionadas en la fraccion anterior se
eliminen mediante un enjuague minucioso con agua potable, antes de
que el local, equipo o utensilios se utlicen de nuevo para la
manipulacion de carnes;

VI. En ningdn caso se utilicen materiales de limpieza, pinturas o algun
preparado que pueda contaminar la carne;
VIl.  Las substancias que se usen por motivos de orden higiénico que

puedan contaminar la carne, se almacenen en un lugar fisicamente
separado de las areas de productos comestibles.

ARTICULO 165.- La carne, los utensilios y el equipo que se encuentre
dentro de un local donde vayan a utilizarse plaguicidas, deberan sacarse en su
totalidad con excepcion de los que se encuentren fijos, los que seran cubiertos
antes de aplicar el plaguicida; después de la maniobra y para poder utilizarlos de
nuevo se lavaran cuidadosamente.

SECCION I
DE LOS RASTROS

ARTICULO 166.- Los rastros deberan estar situados fuera de las zonas
habitacionales y de zonas industriales potencialmente contaminantes.



ARTICULO 167.- Los rastros deberan contar con las siguientes &reas de
servicio:

. Area de corrales;

Il. Areas de sacrificio separadas, con el equipo e instalaciones
adecuadas segun la especie 0 especies que ahi se sacrifiquen;

1. Area de comercializacion:;

V. Camara de refrigeracion y, en su caso de congelacion;

V. Anfiteatro;

VI. Laboratorio destinado al analisis y verificacion de los productos;

VIl.  Area para carnes no aptas para el consumo, separado de los demés
departamentos del rastro;

VIIl.  Area para animales enfermos o sospechosos;

IX. Horno crematorio;

X. Planta de luz;

XI. Oficinas administrativas;

Xll.  Sanitarios y regaderas;

XIll.  Vestidores;

XIV. Sala separada para el lavado de visceras;

XV. Las demas consideradas para las edificaciones en general en el
Capitulo IV del presente Reglamento.

ARTICULO 168.- Las salas del rastro, a excepcion de las &reas
administrativas deberan contar con:

l. Techos: Deberdn impedir la acumulacion de suciedad y la
condensacion, debiendo ser de facil limpieza;

Il. Paredes: De material impermeable, no téxico, no absorbente, de
superficie lisa y de colores para facilitar su limpieza y desinfeccion; la
altura debera ser la apropiada para realizar las maniobras que en el
interior se lleven a cabo y las uniones entre pared y pared y piso
seran de forma concava,

M. Pisos: De material impermeable no toxico, no absorbente,
antiderrapante y sin grietas, debiendo tener una inclinacion suficiente
para permitir el desagie de los liquidos a las coladeras, las que
estaran protegidas con rejillas.

ARTICULO 169.- Todos los locales en que se maneje carne o
subproductos de éste tendran lavamanos dispuestos de tal forma que seran de
facil acceso al personal; se debe contar con agua fria y caliente teniendo especial
cuidado de que los grifos no se accionen con las manos y nunca falte jabon y
depositos cerrados accionados por pedal para depositar las toallas usadas.

ARTICULO 170.- Debera contar con areas independientes para:
a) Preparacion de las grasas comestibles, cuando proceda;

b) Almacenamiento de pieles;
C) Almacenamiento de cuernos, pezufias y grasas animales no comestibles.



ARTICULO 171.- La administracion, implantara un servicio que controle la
entrada y salida tanto del personal como de vehiculos, asimismo proporcionara
areas independientes para:

a) Lavado y desinfeccion de vehiculos;
b) Deposito de estiércol y dispositivos adecuados para su eliminacion.

ARTICULO 172.- Para la recepcion de las aves se contard con area
techada y ventilada.

ARTICULO 173.- Todo animal destinado al sacrificio debera ser llevado
primeramente a los corrales de trnsito para inspeccion sanitaria, y en caso de
patologia animal, s6lo podra ser retirado con aprobacion de la Autoridad Sanitaria,
siempre que los interesados justifiqguen, a satisfaccién de aquella el destino que
vaya a darse al animal que se trate de sacar.

ARTICULO 174.- En los corrales de transito, no podran permanecer
animales con enfermedades transmisibles. Los encargados de los rastros y
mataderos si les consta que algunos de los animales padecen de las
enfermedades indicadas, lo haran saber a los Inspectores, Médicos Veterinarios
de la Secretaria, para que se dicten las medidas necesarias para evitar la
transmision.

ARTICULO 175.- En los corrales sélo se permitira alojar exclusivamente el
ganado que se sacrificara al dia siguiente, y se ubicaran con acceso directo al
departamento de sacrificio.

ARTICULO 176.- Los corrales deberan estar construidos y ser conservados
en buenas condiciones y de preferencia pavimentados o entarimados con
bebederos y comederos, con zona de sombra, tomas de agua, desagies
suficientes para el buen aseo de los mismos y cumplir con los siguientes
requisitos:

l. Deberan estar dispuestos de manera que permitan la inspeccion
antemortem de los animales, con algun dispositivo de contencion, como
manga, compuertas, cajones o cualquier otro que permita tener sujetos
a los animales;

Il. Estardn cercados de mamposteria, madera o cualquier otro material
que preste las seguridades debidas;

Il Los pesebres y abrevaderos seran de granito, cemento u otro material
semejante;

V. Los cobertizos para los animales serdn de material impermeable,
tendran la inclinacion debida y guareceran debidamente a los animales
que bajo ellos se cobijen;

V. Habra tomas de agua con suficiente presion para realizar la limpieza de los
propios corrales, las pistas, las rampas de carga y descarga y los
vehiculos que transportan a tos animales.

ARTICULO 177.- Cuando se manejen diferentes especies animales, los
corrales deberan estar dispuestos de manera que resulte imposible el transito



cruzado entre ellos.

ARTICULO 178:- A los departamentos de sacrificio sélo tendran acceso los
empleados adscritos a los mismos, el personal de vigilancia comisionado y los
encargados de la inspeccion sanitaria, asi como las personas que expresamente
autoricen la Autoridad Sanitaria en coordinacion con el responsable o la
administracion.

ARTICULO 179.- Concluida la inspeccion sanitaria, las canales y visceras
se pondran a disposicion de los propietarios en el area de comercializacion para
su venta al puablico.

ARTICULO 180.- El éarea de comercializacion de canales dispondra de
ganchos y perchas necesarias para colgar las canales y visceras destinadas a la
venta.

ARTICULO 181.- Las carnes y despojos impropios para el consumo
humano mediante declaracion del servicio veterinario, seran destruidos en el
horno crematorio o pailas destinadas al efecto, y los productos industriales que
resulten serén considerados como esquilmos.

ARTICULO 182.- El anfiteatro de los rastros sera un local especial con
seguridad adecuada y que se destinara a;

l. El sacrificio, evisceracibn o inspeccion sanitaria de los animales
enfermos o sospechosos, ya sea que procedan de los corrales del
establecimiento o del area de sacrificio;

Il. La evisceracion e inspeccion sanitaria de los animales muertos de
procedencia distinta a las mencionadas en la fraccion anterior.

I El sacrificio, evisceracion e inspeccion sanitaria de los animales cuyo
peso no exceda de 50 kilos, declarados por los usuarios para el
sacrificio a excepcion de aquellas especies cuyos animales adultos
normalmente no alcancen dicho peso.

ARTICULO 183.- La admision de los animales en el anfiteatro sera
Unicamente por orden escrita del Médico Veterinario en turno, en la que se
exprese la pertenencia, las caracteristicas del animal y los ganados de que
procedan.

ARTICULO 184.- La existencia de todo animal muerto o lesionado en los
medios de transporte o en los corrales del establecimiento se hara del
conocimiento del inspector sanitario, quien dictaminara el destino final de los
mismos.

ARTICULO 185.- Cuando se sospeche que los animales han muerto de
enfermedades infecto-contagiosas seran conducidos al anfiteatro, con las
aberturas naturales obturadas.

ARTICULO 186.- Cuando en la necropsia se sospeche de una enfermedad
infecto-contagiosa transmisible al hombre o susceptible de diseminarse al resto de



los animales, se tomaradn las muestras representativas para su estudio,
mismas que se procesaran en los laboratorios que la Secretaria determine, asi
como las medidas tendientes a evitar la propagacién de acuerdo con la Norma
Técnica correspondiente.

ARTICULO 187.- Si falleciere en los corrales de depdsito algun animal,
éste sera llevado inmediatamente al anfiteatro.

ARTICULO 188.- Cuando se presenten animales con enfermedades
infectocontagiosas, éstos deberan sacrificarse inmediatamente en el anfiteatro, u
optar por un tratamiento cuando proceda. Este Gltimo se realizara invariablemente
fuera del rastro o matadero.

ARTICULO 189.- Los rastros contaran con refrigeracion destinada exclusivamente
para las canales provenientes de la matanza que no hayan sido
vendidas en el &rea de comercializacion, debiendo permanecer como maximo 4
dias en esta area a una temperatura menor de 6°C.

ARTICULO 190.- Por ninglin concepto se permitira la conservacion en refrigeracion
de carnes de animales enfermos.

ARTICULO 191.- El personal encargado de la refrigeracion recibira y
entregara las carnes en el vestibulo de la misma; s6lo podran entrar al area de
refrigeracion el personal autorizado.

ARTICULO 192.- Las camaras de congelacion y de refrigeracion,
almacenes de congelacién o frigorificos, deberan satisfacer los requisitos de la
Norma Técnica correspondiente.

ARTICULO 193.- Para los animales destinados al abasto, los transportes estaran
dispuestos de manera que:

l. La carga y descarga sea facil y rapida;

Il. Si se transportan diferentes especies, éstas viajen separadas,
procurando preferentemente mover una especie a la vez;

Il El suelo del vehiculo, esté dotado de rejillas o algiun dispositivo similar
para reducir al minimo la suciedad producida por los excrementos;

V. Por debajo de la rejilla exista una superficie impermeable, tanto en los
casos de plataforma unica como en los de plataforma mdltiple de varios
pisos;

V. Siempre que se transporten animales vivos, se cuidara que la
ventilacién sea suficiente y adecuada; asimismo se exigird que las
jaulas o cualesquier otra estructura utilizada sea facil de limpiar y
desinfectar; y

VI. Todos los medios utilizados para el transporte de animales, deberan
mantenerse en buen estado, tanto en funcionamiento como de
presentacion, debiendo ser lavados y desinfectados lo antes posible
después de descargar.

ARTICULO 194.- El transporte de los productos carnicos aptos para el



consumo humano, debera cumplir los siguientes requisitos minimos:

Contar con licencia sanitaria que autorice su funcionamiento;

No se autorizara el transporte de carne en ningin medio que se emplee
para mover animales vivos o0 cualesquier otra mercancia que pueda
perjudicar la calidad sanitaria del producto, a menos que exista una
solicitud expresa del transportista autorizada por la Secretaria.

El exterior del transporte deberé estar pintado en color blanco uniforme,
con pintura lavable, debiendo ostentar la leyenda siguiente “Transporte
Sanitario de Carne";

Los medios de transporte o contenedores deberan tener las siguientes
condiciones:

a)
b)

c)
d)

e)

f)

9)

h)

)

Que el asiento de los conductores esté incomunicado con el interior
de la caja donde estan las carnes;

Estar acondicionados para el efecto de que toda la carne que en
ellos se transporte, se refrigere;

La superficie interna deberd ser de material resistente a la
corrosion, lisa e impermeable, facil de limpiar y desinfectar;

Las puertas y uniones deberdn ser herméticas para impedir todo
escurrimiento al exterior, la entrada de insectos nocivos y otras
causas de contaminacion;

El piso debera tener rejilas o tarima que permita que los
escurrimientos se desalojen facilmente del vehiculo, para efectos
de limpieza;

Deberan estar equipados con perchas y ganchos de manera que la
carne no envasada en ningdn momento entre en contacto con el
suelo;

Las canales, medias canales o cuartos de reses que no estén
congeladas y envasadas adecuadamente deberan transportarse
colgadas o colocarse en soportes 0 equipos analogos para cumplir
con lo establecido en el inciso f), asimismo deberan quedar
separadas unas de otras por lo menos 10 centimetros;

Las cajas o cartones que contengan carne, se estibardn de manera
que permitan la circulacion del aire entre ellas, y tendran un forro
interior adecuado a menos que los cortes se envuelvan
separadamente antes del envasado;

Se deberan evitar cambios bruscos en la temperatura interior de los
contenedores, pero si se produce un aumento accidental de ella,
los productos carnicos quedaran sujetos a una nueva evaluacion,
por el inspector, quien indicara el destino del cargamento,

Los subproductos aptos para el consumo humano deberan
transportarse refrigerados salvo el caso en que el transporte dure
menos de dos horas, en cuyo caso se utlizard un contenedor
térmico o aislado; y

Las visceras, en especial los estbmagos o intestinos, asi como las
cabezas y las patas, solamente seran transportadas después de
haber sido limpiadas minuciosamente y en su caso peladas y
escaldadas perfectamente.



El transporte de los productos carnicos aptos para el consumo debera
cumplir con la norma correspondiente.

ARTICULO 195.- El transporte de los productos retenidos dentro y fuera del rastro
se hara bajo la supervision de la Autoridad Sanitaria encargada, para garantizar
que ninguna persona retirara o hara retirar ninguna canal, trozo de carne, érgano,
visceras 0 grasas que hayan sido retenidos por el servicio de inspeccion sanitaria.

ARTICULO 196.- La inspeccion sanitaria y veterinaria de aves comprendera los
examenes siguientes:

L- Examen clinico, ante-mortem sin excepcion;

Il.-  Examen organoléptico anatomopatologico de la piel, carne, huevos,
visceras y demds partes que constituyen el cuerpo de las aves y cuando
se considere necesario;

lll.-  Examen de laboratorio cuando sea necesario determinar la etiologia de
las enfermedades.

ARTICULO 197.- De acuerdo con los resultados del examen clinico las
aves seran clasificadas y separadas por los grupos siguientes:

l. Aves sanas;

Il. Aves enfermas y lesionadas que no ameriten la inutilizacion o destruccion
completa de las mismas;

I, Aves enfermas destinadas al sacrificio inmediato;

A2 Aves sospechosas en observacion.

ARTICULO 198.- Las aves a que se refieren las fracciones | y Il del articulo
anterior, seran sacrificadas después de que tenga lugar el examen clinico.

Las aves a que se refiere la fraccion Il seran sacrificadas en los locales
especiales que sefiale la Secretaria e inutilizadas, para que no pueda ser
aprovechada ninguna de sus partes como alimento par consumo humano.

Las aves sospechosas seran aisladas en locales destinados para este
objeto y sometidas a tas observaciones correspondientes quedando a disposicion
de la Autoridad Sanitaria, sus propietarios no podran disponer de ellas hasta que
se autorice.

ARTICULO 199.- En los casos de lotes o parvadas destinadas al sacrificio
y sospechosas de padecer enfermedades que representen riesgos para el
personal o peligro de contaminacion del establecimiento, el Médico Veterinario
Oficial encargado de !a Inspeccién, prohibira su sacrificio y en su caso, su
procesamiento.

ARTICULO 200.- Las aves enfermas o sus productos seran aislados en los
locales separados, lo cual sera motivo de notificacion a las autoridades sanitarias
quienes determinaran su destino y las medidas de seguridad y control que
procedan.



ARTICULO 201.- La carne, visceras y otras partes de las aves se
clasificaran en la forma siguiente:

l. Aptas para el consumo;
I. Las que deberan ser retenidas parcialmente;
M. Las que deberan ser retenidas totalmente.

ARTICULO 202.- Las carnes, visceras y otras partes que sean declaradas
aptas para el consumo, serdn marcadas con el sello, tinta u otros métodos que
para el efecto determine la Autoridad Sanitaria en la Norma Técnica
correspondiente.

ARTICULO 203.- Las carnes, producto de las aves sacrificadas fuera de los rastros
autorizados que carezcan de sellos sanitarios y que no estén amparados por
certificados expedidos por la autoridad competente seran aseguradas para su
analisis y dictamen.

ARTICULO 204.- Dentro de los programas de higiene para el personal que
trabaja en los rastros se deberd contar con un curso permanente de manejo de
alimentos, e higiene personal, el que serd proporcionado por la administracion
acuerdo a lo que sefiale en materia de capacitacion la Secretaria; asi mismo, se les
daré a conocer el contenido del presente reglamento

ARTICULO 205.- Sera responsabilidad de la administracion evitar que
trabajen empleados en los que se sospeche o padezca enfermedades que puedan
contaminar la carne, asi como aquellos que presenten heridas o llagas, pudiéndose
en caso de que proceda, autorizarlas a trabajar en areas donde se manipulen los
productos, destinados al consumo humano.

ARTICULO 206.- El personal de los rastros y mataderos deberé contar con tarjetas
de control sanitario, la administracion las presentard a las Autoridades Sanitarias
cuantas veces se le requiera.

ARTICULO 207.- Toda persona que trabaje en un rastro o matadero deberé lavarse
las manos frecuentemente con jabon o detergente y agua corriente durante su
jornada, e invariablemente lo hara:

a) Antes de iniciar el trabajo;

b) Después de hacer uso del sanitario;

c) Después de manejar materias contaminadas; y
d) Siempre que lo considere necesario.

En areas estratégicas de las instalaciones se colocaran avisos que
recuerden éstas necesidades.

ARTICULO 208.- En las é&reas donde se manipule carne apta para el
consumo humano los empleados deberan mantener su ropa de trabajo limpia.



La ropa protectora debera incluir un overol o bata, casco o gorra Yy
bolas de hule, debiendo estar confeccionada con materiales cien por ciento
lavables o desechables y en ningin caso se permitira que ésta se lave dentro de
los locales donde se maneje la carne.

ARTICULO 209.- Las personas que trabajen en el é&rea de matanza,
ademas de contar con la ropa protectora sefialada en el articulo anterior deberan
utilizar también guantes y mandil.

ARTICULO 210.- Las personas que por cualquier razén ingresen a las
instalaciones del matadero deberan ser dotadas de ropa protectora limpia, la cual
devolveran al término de su visita.

ARTICULO 211.- Las instalaciones y servicios para el personal de
inspeccion y del rastro, deberan estar separados fisicamente, aunque ambas
contaran con lo siguiente:

a) Vestidores con casilleros en cantidad suficiente;

b) Mingitorios con agua a presion y descarga voluntaria;

c) Sanitarios con servicios de agua comente, tanto para empleados como para
el publico en areas separadas;

d) Regaderas, lavabos, con agua potable caliente y fria en todo momento;

e) Recipientes de material resistente, de facil limpieza y con tapas de balancin
para depositar toallas de papel usadas y otros tipos de desechos sélidos,
evitando colocarlos cerca de los sanitarios, a fin de que no se utilicen para
depositar papel sanitario usado, el cual debe depositarse dentro del mismo.

Todas estas Instalaciones estardn bien iluminadas y ventiladas y en
ningun caso podran comunicarse directamente con las areas donde se manipulen
productos comestibles.

SECCION I
DE LOS MATADEROS

ARTICULO 212.- Los mataderos podréan autorizarse en los siguientes casos:

a) Cuando la demanda de carne en un municipio sea menor de 25 cabezas de
cada especie al dia;

b) Cuando se autorice la construccién de una plaza de toros, ésta debera
contar con un matadero; y

c) Otras que por necesidades propias del municipio Justifique su instalacion.

ARTICULO 213.- Los animales que se reciban en los mataderos deberan
ser inspeccionados por personas comisionado de la Secretaria antes y después de
su sacrificio.

ARTICULO 214.- Son aplicables a los mataderos, en lo conducente, los
articulos 144, 146, 154, 157, 159, 161, 169, 175, 178 y 203 de este Reglamento.



CAPITULO VI
CENTROS DE READAPTARON SOCIAL

ARTICULO 215.- Los centros de readaptacion social deberan contar con
instalaciones higiénicas y seguras para el correcto desarrollo de las actividades
tanto de los servidores publicos que ahi laboran como de los reclusos debiendo
cumplir con la legislacién aplicable y las normas técnicas correspondientes de
acuerdo a la actividad desarrollada

ARTICULO 216.- Los centros de readaptacion social  contaran
permanentemente con servicios meédicos quirdrgicos menores y los especiales
de psiquiatria y odontologia, para proporcionar con oportunidad y eficiencia la
atencion que los internos requieren.

ARTICULO 217.- Se prohiben las practicas experimentales, biomédicas,
aplicadas a los reclusos sin su consentimiento previo.

ARTICULO 218.- Los dormitorios 0 secciones destinados para custodia en
aislamiento, seran visitados diariamente por el médico general y por el médico
psiquiatra del establecimiento.

ARTICULO 219.- Los enfermos que presenten signos de enfermedades
fisicas 0 mentales, que asi lo ameriten, deberan ser remitidos al centro hospitalario
correspondiente para que reciban el tratamiento oportuno.

ARTICULO 220.- Los responsables de los servicios médicos ademas de las
actividades inherentes a su funcién, coadyuvaran en la elaboracion y ejecucion de
los programas nutricionales, de prevencion de enfermedades de los internos y
vigilaran que sean adecuadas las condiciones sanitarias de los reclusorios de
acuerdo a la reglamentacion y normatividad técnica existente; debiendo contar
con areas para el aislamiento de pacientes con enfermedades infectocontagiosas.

ARTICULO 221.- Cuando a juicio del servicio médico del reclusorio un
interno deba someterse a una dieta especial, ésta le serd proporcionada por el
establecimiento.

ARTICULO 222.- En las instituciones de reclusion queda prohibida la
introduccion, uso, posesion o comercio de bebidas alcohdlicas, estupefacientes,
psicotropicos, substancias toxicas, armas, explosivos y en general instrumentos
cuyo uso pueda resultar contrario a los fines de la reclusion o que ponga en peligro
la salud y la seguridad de los internos y el orden del establecimiento.

ARTICULO 223.- Los internos se alojaran en dormitorios generales los que
se pueden dividir en cubiculos que alojaran a no mas de una persona por cada 2.5
metros cuadrados de superficie del piso.

ARTICULO 224.- Todo espacio cualquiera que sea sSu USO contard con



suficiente iluminacion y ventilacion, debiendo contar con extinguidores y sistemas
contra incendios y accidentes, de acuerdo a sus necesidades.

ARTICULO 225.- Por cada 10 internos habra un retrete, 2 mingitorios y una
regadera en los departamentos de hombres y dos retretes y una regadera en los
departamentos de mujeres.

ARTICULO 226.- El personal que intervenga en la preparacion y manejo de
alimentos debera contar con tarjeta de control sanitario vigente y se mantendra
aseado en su persona e indumentaria.

ARTICULO 227.- Los alimentos deben prepararse y hervirse higiénicamente y ser
suficientes en calidad y cantidad.

ARTICULO 228.- Las instalaciones, deberan mantenerse desinfectadas,
desinfestadas y desinsectizadas por compafiias autorizadas por la Secretaria.

CAPITULO VIl
HOTELES Y MOTELES

ARTICULO 229.- Se entiende por hoteles y motetes, los establecimientos
de hospedaje en cuyos inmuebles se ofrece al pablico, el servicio de alojamiento en
habitacién. Para los efectos del presente reglamento, se equiparan a los
hoteles y moteles, los albergues, habitaciones con sistema de tiempo compartido
o de operacién hotelera, suites, villas o bungalows, complejos turisticos, casas de
huéspedes y demas establecimientos de hospedaje.

ARTICULO 230.- Los planos del establecimiento deberan ser autorizados
previamente a su construccion por la Secretaria, el H. Cuerpo de Bomberos y
demas autoridades competentes. En la construccion de hoteles y moteles se
utilizaran materiales sélidos e incombustibles.

ARTICULO 231.- Cuando la altura de las construcciones que albergan hoteles y
moteles sea de 13 metros o0 mas, deberan contar con escaleras de
emergencia, las cuales se instalardn en el exterior del edificio, con letreros
alusivos; ademas se proporcionara servicio de elevador.

ARTICULO 232.- Las escaleras tendran barandal, con un minimo de 1.20
metros de altura y una superficie en cada escalon de cuando menos 30
centimetros.

ARTICULO 233.- Todos los espacios interiores contaran con ventilacion
natural y cuando esto no sea posible se proporcionard suficiente ventilacion
artificial. En las é&reas de preparacion de alimentos contardn ademas con
extractores de aire.

ARTICULO 234.- Todas las areas deberan mantenerse bien conservadas,
limpias en todo momento y libres de fauna nociva.



ARTICULO 235.- Todas las ropas de cama y colchones deben estar en
buen estado de conservacion e higiene, por lo que se lavaran diariamente y los
colchones contaran con protectores.

ARTICULO 236.- Cada habitacion deber4 contar con servicio sanitario
completo, con papel sanitario, jabén, toallas limpias y pastillas desodorantes asi
como con recipientes para basura con bolsa de plastico para su facil aseo.

Las instalaciones de los bafios deberan estar en buen estado de funcionamiento y
desinfectados, para lo cual pisos y paredes deben ser de superficie lisa e
impermeable. Ademas debera contar con pisos antiderrapantes y los muros estar
cubiertos de azulejo.

ARTICULO 237.- Cada servicio sanitario deberd tener cerca del retrete un
resumidero extra distinto al de la regadera para facilitar la limpieza de este equipo.

ARTICULO 238.- Las regaderas deberan contar en todo momento con
agua fria y caliente.

ARTICULO 239.- Deberd contar con extinguidores con sus respectivos
sefialamientos y con sistemas contra incendios y accidentes en cada piso, de
acuerdo a las disposiciones vigentes en la materia.

Asimismo, se colocaran en cada habitacién, instrucciones dirigidas a
los usuarios para aplicarse en caso de incendio y otro tipo de desastre.

Se capacitard al personal del establecimiento sobre lo que debe hacer
en caso de incendio o cualquier otro desastre, efectuando cuando menos una vez
al afio un simulacro.

ARTICULO 240.- Deberan instalar letreros en las &reas de reunion de
huéspedes sobre la prohibicion de fumar y contar con un area destinada a los
fumadores.

CAPITULO IX
PANTEONES

ARTICULO 241.- Los panteones que se encuentren dentro de la zona
urbana deberan contar con barda con un minimo de 1.70 mts. de altura.

Los panteones de nueva creacion deberdn ubicarse en contra de los
vientos dominantes en relacion a la zona urbana, alejados de rios, arroyos y de
toda fuente de abastecimiento de agua para consumo humano de acuerdo a lo
establecido en la norma técnica correspondiente.

ARTICULO 242.- En los panteones se evitara la acumulacion de agua en
maceteros o cualquier tipo de depdsito, por lo cual deberan mantenerse tapados o
adaptarse mecanismos de desagle.



ARTICULO 243.- Queda estrictamente prohibida la entrada a vendedores
de alimentos y bebidas, lo que se dara a conocer mediante letreros alusivos en las
puertas de entrada.

ARTICULO 244.- A excepcion de los espacios ocupados por tumbas,
pasillos y corredores, el resto de los espacios se destinard para areas verdes; las
especies de arboles que se planten seran de aquellas cuya raiz no se extienda
horizontalmente por el subsuelo.

ARTICULO 245.- En las fosas a perpetuidad podran construirse bdvedas
herméticas con dos o tres gavetas superpuestas, las que tendran como minimo 75
cms. de altura libre cada una, cubiertas con losas de concreto selladas y a una
profundidad maxima de 50 cms. mas 30 cms. de arcilla compactada sobre el nivel
méaximo de aguas fredticas; asimismo, las losas que cubran las gavetas mas
proximas a la superficie del terreno deberan tener una cubierta de tierra de
cincuenta centimetros de espesor como minimo bajo el suelo.

ARTICULO 246.- Se podra autorizar la construccion de criptas familiares
siempre que el proyecto del cementerio lo permita, cuando la superficie disponible
sea por lo menos de 3 por 2.50 mts. La profundidad de la cripta sera tal que permita
construir bajo el nivel de piso hasta 3 gavetas superpuestas debidamente
impermeabilizadas, cuidando que la plantilla de concreto de la cripta quede cuando
menos a medio metro sobre el nivel maximo de aguas freaticas, con mas de 30
cms. de arcilla compactada.

ARTICULO 247.- Los titulares de los derechos de uso sobre fosas,
gavetas, criptas y nichos en los cementerios municipales estan obligados a su
conservacion, limpieza y cuidados de éstas; si alguna de las construcciones
amenazare ruina, la administracion del cementerio requerird al titular para que
dentro de un plazo que no exceda de seis meses realice las reparaciones o la
demolicién correspondiente.

ARTICULO 248.- Las gavetas deberan tener dimensiones minimas
interiores 2.30 por 0.80 mts. de altura.

ARTICULO 249.- Las gavetas deberan estar impermeabilizadas en su
interior y en los muros colindantes con las fachadas y pasillos de circulacién, de
acuerdo a lo que se determine al efecto.

ARTICULO 250.- Los prestadores de servicios de cementerios llevaran un
registro en el libro que al efecto autorice la Secretaria, de las inhumaciones,
exhumaciones, reinhumaciones y demas servicios que presten, el cual podra ser
requerido en cualquier momento por la Secretaria o por la autoridad
correspondiente.

CAPITULO X
ESTACIONAMIENTOS

ARTICULO 251.- Los estacionamientos deberan reunir los siguientes



requisitos:

l. Mantener limpias, desinsectizadas y desinfestadas las instalaciones por
comparfiias autorizadas por la Secretaria;

Il. Contar con servicio sanitario que contara permanentemente con papel
higiénico, jabon, toalla, secamanos, asi como bote para basura,

M. Contar con sefialamientos de circulacion y medidas de seguridad, asi
como el &rea peatonal perfectamente identificables;

V. Contar con facilidades arquitectonicas y destinar espacios para vehiculos
en los que viajen minusvalidos;

V. Los alambres de conduccion eléctrica estaran ocultos o perfectamente
cubiertos con material aislante;

VL. Cuando tengan mas de cuatro pisos deben contar con elevador, adornas
de las escaleras;

VIl.  Tener carriles separados para la entrada y salida, con sus respectivos
sefialamientos y con anchura minima de 2.50 metros por cada uno,

VIIl. La pendiente maxima de las rampas sera del 15%, la anchura minima

de la circulacion en recta serd de 2.50 metros, y las curvas de 3.50
metros. El radio minimo en curvas medio al centro del carril, sera de
7.50 metros.

IX. Los estacionamientos subterrdneos o de varios pisos deben colocar
letreros que indiquen la altura libre de los pisos.

CAPITULO XI
CONTROL DE LA PROSTITUCION

ARTICULO 252.- Para fines de aplicacion del presente Reglamento, actos
de prostitucion lo constituyen aquellas actividades que estan relacionadas con la
comercializacién de practicas sexuales.

ARTICULO 253.- Las autoridades sanitarias ejerceran acciones de control
sanitario y vigilancia epidemioldégica sobre las personas que ejerzan la
prostitucion.

Asimismo, en coordinacion con las Instituciones del Sector Puablico y
Social prestadoras de servicios de Asistencia Social realizardn acciones tendientes
a modificar y mejorar las circunstancias que impidan al individuo su desarrollo
integral, fomentando los valores y conductas adecuadas en beneficio de la salud.

ARTICULO 254.- Toda persona que ejerza la prostitucion debera contar
con constancia sanitaria expedida por la Secretaria y someterse a los examenes
médicos y de laboratorio en los establecimientos que determine la Autoridad
Sanitaria.

Los examenes de laboratorio que se practicardn a quienes ejerzan la prostitucion
seran. prueba serolégica (VDRL); deteccion del virus de Ia
inmunodeficiencia humana (VIH); tricomona; papanicolau y en presencia de
exudados, cultivo para la identificacion de gonococo y frotis para la identificacion de
clamidia con la periodicidad y en los términos de la normatividad técnica aplicable



ARTICULO 255.- En caso de que se diagnostique por medios clinicos, de
laboratorio u otro medio de gabinete, cualquiera de las siguientes enfermedades:
Sida, Sifilis, Blenorragia (Gonorrea), Condiloma acuminado, Herpes genital,
Linfogranuloma venéreo, Chancro Blando, Escabiasis, Tuberculosis Pulmonar y/o
genital y las demas que determine la Secretaria, deberd suspenderse en el ejercicio
de la prostitucion al enfermo sujetandolo al control epidemioldgico que determine la
Secretaria e informar inmediatamente por escrito en los términos del articulo 36 de
la Ley.

ARTICULO 256.- En caso de que sin justificacion !as personas no acudan a
las citas para la practica de los examenes médicos o de laboratorio a que se
refiere el articulo 254 del presente Reglamento, se tomaran las medidas de
seguridad y control que procedan.

CAPITULO XIl
ESTABLOS, GRANJAS Y ESTABLECIMIENTOS SIMILARES

ARTICULO 257.- Se entiende por establo el lugar destinado a la
reproduccion, cria y engorda de ganado vacuno, caprino y ovino, asi como la
explotacion lactea de éstos.

Granja es el sitio destinado a la cria y explotacion de aves, conejos y
otras especies menores.

Como  establecimientos  similares se  entienden  aquellos lugares
dedicados a la cria y explotacién del resto de las especies, animales, incluyendo
las zahdrdas.

ARTICULO 258.- Los establecimientos regulados en el presente capitulo
deberan satisfacer los siguientes requisitos:

l. Ser independiente de casa-habitacion.

Il. Tener acceso directo a la via publica.

Il Contar con agua potable.

A2 Contar con sistema de eliminacion de aguas servidas.

V. Ubicarse fuera de zonas urbanas conforme lo sefialen los ordenamientos
vigentes.

VI. Contar con responsable.

VIl.  El personal que labore en los establecimientos, debera contar con tarjeta
de control sanitario.

VIIl.  La instalacion eléctrica deberd estar oculta o debidamente aislada y

protegida para evitar accidentes, y
IX. Los demas que establezca la Secretaria.

ARTICULO 259.- Deberan mantenerse limpios, en buen estado de conservacion,
libres de olores desagradables y se evitar4 en todo momento encharcamientos de
agua y otros liquidos, los pisos y paredes deberan de ser de material impermeable
y de facil aseo, y contaran con iluminacion y ventilacién suficiente.



ARTICULO 260.- La maquinaria y equipo para la ordefia, debera estar en buenas
condiciones de funcionamiento, ademas de ser aseado antes y después de cada
ordefia.

ARTICULO 261.- Deberan aplicar un programa permanente de desratizacion,
desinfectacion y desinsectizacion periddica, asi como evitar la acumulacion de
estiércol.

ARTICULO 262.- Los establos productores de leche de las distintas categorias, asi
como de las otras especies animales, se ajustaran a la Ley General de Salud, sus
reglamentos y normas técnicas correspondientes y a las demas disposiciones
aplicables.

ARTICULO 263.- Las granjas deberan ademas contar con:

a) Sistemas de ventilacion.

b) Equipo necesario para la prevencion y atencion de accidentes,

c) Cortinas en los lados abiertos de las casetas de alojamiento.

d) Area de desechos solidos y liquidos;

e) Sistema para destruccion de los animales no aptos para consumo humano,
f) Sistema de eliminacion de fauna nociva; y

g) Servicios sanitarios en buen estado de higiene y conservacion.

ARTICULO 264.- Los establecimientos similares ademas deberan contar
con:

a) Equipo necesario para prevencion y atencion de accidentes;

b) Arcas acondicionadas para el examen periédico de los animales;
c) Area de aislamiento para animales enfermos;

d) Incinerador de los animales no apios para consumo humano,

e) Area de esquilmos;y

f) Servicios sanitarios en buen estado de higiene y conservacion.

ARTICULO 265.- En los establecimientos a que se refiere este capitulo, no
se permitira el sacrificio de animales destinados al consumo humano.

CAPITULO XIl
FERIAS, JUEGOS ELECTROMECANICOS Y
ELECTRONICOS, CIRCOS Y SIMILARES

ARTICULO 266.- Los giros regulados en este capitulo deberan cumplir con los
siguientes requisitos.

l. Mantener en buen estado de conservacion e higiene los juegos,
equipos y en general todas las instalaciones;

Il. Se mantendran libres de fauna nociva y se desinsectizaran vy
desinfestaran por una compaiiia autorizada por la Secretaria:

Il En caso de tenencia de animales se evitardn olores desagradables, por



lo que los desechos se eliminaran por lo menos 2 veces al dia;

V. Contar con servicios sanitarios, en cantidad suficiente conforme a la
norma técnica:

V. Todos los cables de conduccién eléctrica deberan estar perfectamente
cubiertos por material aislante y preferentemente enterrados y los
switch de encendido colocados a una altura minima de 2 metros:

VL. Deberan contar con extinguidores colocados en lugares visibles y el
nimero de estos lo determinara la norma técnica segun el area, asi
como con sefialamientos de segundad e higiene;

VIl.  Cercar el é&rea de los aparatos mecanicos de tal manera que impida el
paso libre al publico mas alla de una distancia perimetral de 2 metros,
fuera de la zona delimitada por proyeccion vertical del campo de accion de
los aparatos en movimiento,

VIIl.  Colocar letreros alusivos sobre la prohibicion de fumar en lugares
cerrados. Permitiéndolo excesivamente en pequefias areas sefialadas
para este fin;

IX. Contar con un responsable técnico de sus instalaciones mecanicas y

eléctricas
X. Los operarios de los juegos mecanicos deberan ser mayores de edad,;
XI. Se debera contar con botiquin de primeros auxilios.

ARTICULO 267.- Cuando se expendan alimentos y bebidas, éstos deberan servirse
en presencia del consumidor y los que lo requieran, deberdn contar con registro
sanitario.

CAPITULO XIV
BANOS PUBLICOS

ARTICULO 268.- Para los efectos de este reglamento se entiende por bafio
publico todo lugar o establecimiento destinado a utilizar el agua para el aseo
corporal, incluyendo los llamados de vapor y similares

Los bafios instalados en clubes, asociaciones recreativas y centros de
reunién en general estaran sujetos a este reglamento.

ARTICULO 269.- El piso de las areas de los usuarios; (gabinetes, cuartos de
regadera, lavados), sera impermeable, rugoso y sin salientes cortantes; debera
tener inclinacion para que la corriente superficial se facilite hacia las coladeras que
deberan estar provistas de obturador hidraulico; las uniones de los muros entre siy
de estos con los techos y los pisos deberan ser curvas; los muros tendran un
lambrin de 2 metros de altura como minimo, seran lisos, de material impermeable e
incombustible.

ARTICULO 270.- Por cada 20 usuarios habrd como minimo un retrete y 2
mingitorios en los departamentos de hombres y 2 retretes en los departamentos
de mujeres.

ARTICULO 271.- Deberan contar con bebederos en la proporcion minima
de uno por 20 usuarios.



ARTICULO 272.- Los servicios de bafios de vapor, aire caliente,
hidromasaje o de cualquier otro tipo similar, deberan contar con areas inmediatas
de descanso y reposo para atender posibles desvanecimientos.

El area de sudoracion contara con puertas de vaivén y sin chapa y la instalacion
eléctrica debe estar en buenas condiciones, oculta y no presentar riesgos de corto
circuito; habra timbres eléctricos al alcance de los bafistas y estaran instalados de
tal modo que no produzcan choques eléctricos y su carga no sera mayor de 12
voltios.

ARTICULO 273.- Se prohibe la entrada a los bafios a personas con
sintomas de alguna enfermedad o evidencia de intoxicacion alcohdlica en
cualquiera de sus grados, lo que se dara a conocer mediante leyendas alusivas en
lugares visibles.

ARTICULO 274.- Los bafios publicos deberan tener las toallas limpias y
desinfectadas

ARTICULO 275.- Se prohibe que en los gabinetes haya peines o cepillos para uso
comun de los bafistas. Los productos de tocador deberan estar envasados en
recipientes irrompibles y contar con registro de la Secretaria de Salud

ARTICULO 276.- Los gabinetes para bafios de tina deberan contar con llaves
mezcladoras que permitan regular la temperatura del agua. Las regaderas deberan
cumplir con igual requisito.

ARTICULO 277.- Las tinas seran lisas en su interior, de material que facilite su
limpieza, las uniones de los perimetros entre si y con el fondo, deberan ser
resueltas en superficies curvas

ARTICULO 278.- Los bafios de regadera colectivos tendran canceles de separacion
entre ellos y las regaderas distaran entre si un metro como minimo.

Todos los equipos seran de bajo consumo de agua.

ARTICULO 279.- Las fuentes de calor para bafios de vapor o de aire caliente,
estaran construidas y aisladas con material que impidan la transmisién de calor a
los departamentos contiguos, ademas su ubicacion, instalacion y funcionamiento
debera reunir las condiciones de seguridad establecidas por la Legislacion de la
Materia.

ARTICULO 280.- La introduccion de aire caliente a las instalaciones se hara de tal
forma que se obtengan temperaturas uniformes a iguales alturas del piso. La
temperatura maxima sera de 60 grados para bafios de vapor y de 50 grados para el
aire caliente comprobable con termometros.

ARTICULO 281.- Los aparatos de calefaccion y los tubos conductores de calor,
agua o aire caliente, estaran debidamente cubiertos o aislados para evitar
accidentes.



ARTICULO 282.- Las gradas y las planchas de masaje han de ser de material duro,
impermeable y de superficie perfectamente lisa en toda su extension. Las aristas
seran redondas para facilitar la limpieza y evitar accidentes.

Las planchas de masaje deberan ser lavadas con chorro de agua caliente,
inmediatamente después de ser utilizadas. Se prohibe usar en las planchas para
masaje o en la gradas ropa que no esté desinfectada.

ARTICULOS 283.- Todas las areas deberan ser desinfectadas diariamente y se
mantendran sin fauna nociva, efectuando ademas servicios de desinsectizados y
desinfestados a través de compafia autorizada y con la periodicidad que disponga
la Secretaria.

ARTICULO 284.- Se exigira el uso de sandalias en los usuarios, las cuales no
podran ser alquiladas.

ARTICULO 285.- Las diferentes areas como regaderas, las de sudor, las de reposo
y vestidores contardn con sistemas naturales o artificiales que mantengan un
control de las corrientes de aire de manera que se eviten cambios bruscos de
temperatura.

CAPITULO XV
ALBERCAS

ARTICULO 286.- Se entiende por alberca todo deposito artificial de agua destinado
para la practica de la natacion o recreacion de personas.

El servicio de albercas debera contar con los requisitos siguientes:

l. Las paredes seran lisas, impermeables, de color claro y las uniones entre
estas y el fondo deberan de ser redondeadas.

Il. La banqueta perimetral de la alberca sera de material impermeable y
antiderrapante y el piso de color claro.

Il En el perimetro de las albercas se construira un sistema que evite que el
agua vuelva a la misma.

V. Todas las instalaciones eléctricas de las albercas en general, deberan
contar con sistemas de proteccion y seguridad para los usuarios.

V. La profundidad seran claramente sefialada cada dos metros en los
andenes que rodean a las albercas o en la superficie de los lados que
sobresalga del agua;

VI. Las albercas con profundidad uniforme deberan indicar en letreros visibles
esta circunstancia.
VIl.  Habra escaleras verticales con pasamanos en los extremos de las

albercas menores de 25 metros de largo y en los extremos y a mediacién
de las albercas de mayor longitud, para facilitar la salida de los usuarios.

VIIl. La alberca debera estar provista de flotadores, cuerdas y demas utiles
propios para prestar auxilio a los usuarios, asi como con botiquin de
primeros auxilios.



IX. Las tuberias de entrada y salida de agua estaran situadas y construidas de
tal manera que no constituyan un peligro para los usuarios.

X. Las albercas techadas o cubiertas deberan tener suficiente iluminacion y
ventilacion.

XI. El agua deberd someterse a procedimientos de cloracion o cualquier otro
de purificacion con accién bactericida.

Xll.  Habra uno o méas técnicos responsables expertos, debidamente

identificables con el propdsito de que vigilen el cumplimiento del
Reglamento Interno de las mismas, y proporcionen primeros auxilios
cuando asi sea necesario.

ARTICULO 287.- Las escaleras de acceso a los trampolines y plataformas y la
parte posterior lateral de estas Ultimas, tendrdn barandillas, escalones y piso
antiderrapante.

ARTICULO 288.- La altura de las plataformas o trampolines se ajustara a lo que
disponga la norma técnica correspondiente.

ARTICULO 289.- Las albercas que no usen el sistema de “recirculacion” renovaran
el agua cada vez que la misma pierda sus propiedades y caracteristicas que
garanticen su inocuidad, debiendo lavarse cada vez que se vacien.

ARTICULO 290.- S6lo se admitira un bafiista por cada 2.5 metros cuadrados de
superficie de agua.

ARTICULO 291.- El 4rea de alberca contara con letreros visibles que sefialen los
lineamientos derivados de la fraccion | del articulo 92 de la Ley.

CAPITULO XVI
PELUQUERIAS, SALAS DE BELLEZA Y DE MASAJE

ARTICULO 292.- Los establecimientos regulados por el presente capitulo, sin
distinciones de categoria o ubicacion reuniran las siguientes condiciones:

l. Servicios de agua potable.

Il. Tendran iluminacién y ventilacion naturales o artificiales;

I Contar con servicio y sanitario con lavabo para el uso del personal y un
lavabo con agua corriente, jabonera (o pastilla de jabdn), toallero y toallas
para el personal y la clientela.

V. Los sillones de trabajo deberan estar separados entre si, de eje a eje por
lo menos un metro y medio y seran de material de facil aseo con los
cabezales cubiertos con toallas renovables de papel o material plastico
que usaran para cada cliente.

V. Por cada dos sillones habra recipiente con tapa para depositar basura, los
desperdicios y el pelo cortado deberan recogerse del suelo
inmediatamente después de cada servicio.

VI. Contar con responsables que cuenten con diplomas o certificados
legalmente expedidos y registrados por las autoridades competentes.



VIl.  Conservar sabanas, toallas y demas ropa de uso cotidiano, en éptimo
estado de limpieza y de conservacion; y

VIll. Las demds que al efecto sefialen las normas técnicas que al efecto se
expidan.

ARTICULO 293.- Los peines, cepillos y todo articulo que tenga contacto con el pelo
o la piel, deberan conservarse permanentemente limpio y desinfectados.

Las tijeras, navajas, maquinas de rasurar o de corte de pelo y demas utensilios
punzo cortantes, deben esterilizarse antes y después de su uso de acuerdo con las
especificaciones que establezca la norma técnica correspondiente.

Los productos de perfumeria, belleza y aseo asi como aquellas preparaciones
destinadas a mejorar o conservar la apariencia y pulcritud de las personas, deberan
contar con registro sanitario, expedido por la Secretaria de Salud, sujetandose a la
observancia de los requisitos establecidos en la materia.

ARTICULO 294.- Todo articulo desechable que se utilice dentro de las actividades
inherentes a los giros regulados en el presente Capitulo, bajo ninguna circunstancia
podra ser objeto de reuso.

ARTICULO 295.- En las peluquerias, salas de belleza y de masaje, queda
prohibido.

l. Atender a personas que presenten parasitosis o enfermedades de la piel.

Il. La préactica de la cirugia estética y los tratamientos médicos de cualquier
naturaleza.

M. La prescripcion, suministro, venta o consumo de productos farmacéuticos
de alimentos naturistas o industrializados asi como de bebidas alcoholicas
ono,y

V. La fabricacion o renta de pelucas, pestafias y postizos.

CAPITULO XVII
TINTORERIAS Y LAVANDERIAS

ARTICULO 296.- Se entiende por lavanderia o tintoreria los establecimientos que
se dediquen al lavado, planchado, desmanchado, tefiido de cualquier clase de
prendas de vestir y demas susceptibles de someterse a dichos procedimientos.

ARTICULO 297.- Los establecimientos reuniran las siguientes condiciones:

l.- Servir exclusivamente para los fines del giro, teniendo por lo menos los
departamentos o secciones a que se refiere la fraccion IV del articulo 94 de
la Ley; estardn aislados de construcciones vecinas, comunicados
directamente a la calle independientes de toda pieza de habitacion.

Il.- Los muros y pisos deberan estar cubiertos en su totalidad de material
impermeable y facil de asearse empleandose en la pintura colores claros.

lll.-  Las instalaciones eléctricas deben estar en buenas condiciones
preferentemente ocultas, entubadas y no presentar riesgo de corto circuito.



IV.-  Tendran extinguidores suficientes con carga vigente suficiente colocados en
lugares visibles y facilmente accesibles, de acuerdo a la normatividad que
fije la Secretaria.

V.- Tendran capacidad, luz natural y ventilacion suficientes.

VI.-  Contar con depdsitos distintos para ropa u objetos limpios, sucios y
almacenamiento colocados a distancia prudente uno de otro.

VIIl.-  Contar con servicios sanitarios y lavabos para empleados y usuarios,

IX.-  Estar abastecidos de suficiente cantidad de agua.

X.-  Tener mostradores de material inoxidable y lavable para el recibo y entrega
de ropa limpia; y

Xl.-  Deberan desinfectarse, desinfestarse y desinsectizarse trimestralmente por

compafiia controladora de plagas autorizada por la Secretaria y que
garantice la ausencia de fauna y agentes nocivos.

ARTICULO 298.- Los desmanchadores y solventes volatiles, deben estar en
recipientes herméticos de material incombustible y se mantendran alejados de las
fuentes de calor.

ARTICULO 299.- Los trabajadores contaran con equipo de proteccion como batas,
mascarillas, guantes, mandiles de hule, etc.

ARTICULO 300.- El transporte de ropa debera hacerse en sacos de lona que
queden perfectamente cerrados, los cuales seran de dos tipos; unos destinados a
ropa sucia que deberan ir marcados con franja roja y otros destinados al transporte
de ropa limpia, marcados con franja azul. Ambos tipos deberdn asearse y
desinfectarse con frecuencia.

ARTICULO 301.- Los vehiculos destinados al servicio de los establecimientos a que
se refiere este Capitulo, deberan tener los requisitos siguientes.

l. Contar con dos compartimientos divididos para destinarse: uno a la ropa o
articulos sucios y el otro para los limpios, en caso de que transporten al
mismo tiempo las dos clases de ropa;

Il. No podran destinarse a ningun servicio diferente que el indicado en esta
articulo y para su debida vigilancia llevara rotulo fijo visible en la parte
exterior indicando el nombre, direccion del establecimiento en que presten
dicho servicio;

Il Cuando el transporte se efectle en bicicletas, motocicletas o algin otro
vehiculo similar, sera necesario que en una solo vez o viaje no transporten
ropa o articulos sucios y limpios.

A2 Deberdan  ser desinfectados, desinfestados y  desinsectizados
bimestralmente.

CAPITULO XVII
COMPRA-VENTA DE ROPA USADA.

ARTICULO 302.- Los establecimientos dedicados a la compra y venta de ropa
usada, reuniran las siguientes condiciones:



l. Identificarse claramente con letreros alusivos al tipo de ropa que manejan.

Il. Ser desinfectados y desinsectizados por compafiias controladora de
plagas autorizada por la Secretaria.

I Contar con secciones o departamentos separados para la ropa usada que
reciban y para la desinfectada; y

V. Material y equipo que establezca la Norma Técnica que al efecto expida la
Secretaria.

ARTICULO 303.- Previa a su venta o suministro, la ropa, tapetes, alfombras,
cortinas, disfraces y demdés prendas usadas, deberan ser desinfectadas,
desinsectizadas y desinfestadas mediante los procedimientos y substancias que se
especifiqguen en la Norma Técnica correspondiente.

ARTICULO 304.- La ropa usada en venta debe contar con etiquetas o sellos de
garantia que especifiquen la fecha y el método que utilizé el propietario para la
limpieza y desinfeccion de las prendas.

ARTICULO 305.- La exhibicion y venta de ropa usada, se hara preferentemente en
empaques cerrados y sobre mesas o mostradores evitando la contaminacién de la
misma; bajo ninguna circunstancia se permitird la venta de ropa exhibida al ras del
suelo.

ARTICULO 306.- Queda prohibida la compra, venta o suministro de ropa y blancos
que provengan de hospitales, sanitarios o establecimientos similares en donde se
manejan o utilicen productos o sustancias con elevado riesgo para la salud.

ARTICULO 307.- La Secretaria asesorara a las personas o representantes de las
instituciones de beneficencia privada sobre las técnicas de acondicionamientos de
ropa usada cuando sean suministradas gratuitamente a los sujetos preferentes de
la Asistencia Social.

CAPITULO XIX
ALBERGUES Y GUARDERIAS

ARTICULO 308.- Los establecimientos a que se refiere este capitulo, deberan
cumplir con los siguientes requisitos:

l. Contaran con equipo de refrigeracion para la preservacion y conservacion
de alimentos.

Il. Deberéa desinfestarse y desinsectizarse semestralmente el establecimiento
por una compafiia controladora de plagas autorizada por la Secretaria;

I Los bafios y retretes deberan estar aseados y desinfectados;

V. Los locales contaran con sistemas especificos para prevenir accidentes y
enfermedades.

ARTICULO 309.- La alimentacion que se proporcione debe ser preparada
higiénicamente y estar constituida con los nutrientes necesarios de acuerdo a la
edad y estado de salud de quien los consuma, la dieta sera disefiada por un
profesional o técnico de la nutricion.



ARTICULO 310.- Las actividades educativas y recreativas seran de las que tiendan
a conservar y mejorar el desarrollo arménico en lo fisico, mental y social, con pleno
respeto a la dignidad humana.

CAPITULO XX
CINES Y TEATROS

ARTICULO 311.- Los establecimientos a que se refiere este capitulo, deberan
cumplir con los siguientes requisitos:

V.
V.

VI.

VII.
VIII.

IX.

Contar con sistemas de abastecimiento de agua potable;

Mantener permanentemente aseadas las instalaciones;

Desinfectar y desinsectizar semestralmente las instalaciones por una
compafiia controladora de plagas autorizada por la Secretaria;

Instalar servicios sanitarios para ambos sexos, por separado;

El mobiliario y equipo debera ajustarse a las normas técnicas que emita la
Secretaria;

Contar con facilidades arquitectonicas y lugares especiales para
minusvalidos;

Contar con letreros alusivos sobre la prohibicion de fumar.

Las areas destinadas a la elaboracion o venta de alimentos, deberan
contar con Licencia Sanitaria para esa actividad.

Las personas que laboren en la elaboracion o venta de alimentos deberan
contar con tarjeta de control sanitario.

ARTICULO 312.- Para la prevencion de accidentes, los Cines y Teatros deberan
ajustarse a lo siguiente.

l.
Il.
.
V.
V.
VI.
VII.

Instalar sefialamientos de seguridad e higiene;

Contar con extinguidores con carga vigente.

Contar con salidas de emergencia;

Contar con hidrantes;

Contar con botiquin de primeros auxilios;

Evitar el sobrecupo de personas;

Cumplir con las disposiciones que establezca la norma técnica
correspondiente

TITULO TERCERO
MEDIDAS DE VIGILANCIA SANITARIA, PROCEDIMIENTOS
ADMINISTRATIVOS Y RECURSOS DE INCONFORMIDAD

CAPITULO |
AUTORIZACIONES SANITARIAS

SECCION |
DE LAS DISPOSICIONES GENERALES



ARTICULO 313.- Las autorizaciones sanitarias seran licencias, permitidas y tarjetas
de control sanitario, que seran otorgadas por la Secretaria, la que determinara,
ajustandose a los criterios de simplificacion administrativa, los procedimientos para
su expedicion.

ARTICULO 314.- Las autorizaciones sanitarias otorgadas en los términos de este
reglamento, podrdn ser revisadas por la Secretaria, en cualquier tiempo,
ajustandose a las prescripciones de la Ley y de este Reglamento.

Cuando de la revision efectuada, la Secretaria determine que el titular de una
autorizacion deba cumplir con alguna disposicion establecida en la Ley en este
Reglamento, deber& notificarlo al interesado para que éste, en un plazo no mayor
de 15 dias, manifieste lo que a su derecho convenga, transcurrido dicho plazo
exista 0 no manifestacion del interesado, la autoridad determinaré lo que proceda
conforme ala Ley.

En el caso de que el titular de una autorizacion pretenda que se modifiquen los
términos, condiciones o requisitos bajo los cuales se haya otorgado una
autorizacion sanitaria, debera comunicarlo a la Secretaria, para que ésta determine
si subsiste aquella o debe solicitarse otra.

ARTICULO 315.- La Autoridad Sanitaria dispondra de un plazo de 40 dias contados
a partir de la recepcién de la solicitud por la unidad administrativa competente de la
Secretaria para resolver y notificar al interesado sobre el resultado de su solicitud
de autorizacion sanitaria. Este plazo se interrumpird si la Secretaria requiere de
manera expresa al solicitante documentos, aclaraciones o0 informaciones
adicionales, que en caso de no proporcionarse en el término que se conceda al
efecto, se tendré por no presentada la solicitud.

SECCION lI
DE LAS LICENCIAS SANITARIAS

ARTICULO 316.- Los establecimientos y los vehiculos a que se refiere este
Reglamento requieren de Licencia Sanitaria.

Las Licencias Sanitarias tendran la vigencia que determine la norma técnica y
podran revalidarse cuando se sigan cumpliendo los términos, condiciones vy
requisitos que sefale la Ley, este Reglamentos, las normas correspondientes y la
Secretaria. La solicitud de revalidacion debera presentarse dentro de los treinta
dias previos a su vencimiento.

ARTICULO 317.- La baja del establecimiento o vehiculo, el cambio de propietario,
responsable, giro, domicilio, razén social 0 denominacion de los establecimientos,
debera ser comunicado a la autoridad sanitaria competente en un plazo no mayor
de 30 dias a partir de la fecha en que se hubiese realizado.

SECCION I



DE LOS PERMISOS SANITARIOS

ARTICULO 318.- Requieren de permiso los supuestos previstos en el articulo 106
de la Ley y los responsables de los establecimientos a que se refieren los Capitulos
[, IV, VI, XIII, XVIl y XX del titulo segundo de este Reglamento.

ARTICULO 319.- Los responsables a que se refiere el articulo anterior deberan ser
profesionales o técnicos del area de que se trate, contar con titulo profesional,
certificado o diploma registrado ante las autoridades competentes.

ARTICULO 320.- Los permisos sanitarios para responsable o auxiliar de
responsable, se otorgaran a los interesados que acrediten ante la Secretaria, que
reanen los requisitos profesionales o técnicos del area, que el establecimiento
respecto del cual se fungird como responsable o auxiliar cuenta con Licencia
Sanitaria vigente o en tramite, en este Ultimo caso deberd contar con acta de
inspeccion en al que no se reporten anomalias, y los demas que sean necesarios
para resolver la peticion.

SECCION IV
DE LA TARJETA DE CONTROL SANITARIO

ARTICULO 321.- Las personas que se dediquen a trabajos o actividades en los que
haya riesgo de que se propague alguna enfermedad transmisible, deberan obtener
tarjeta de control sanitario.

La Secretaria establecera, en la norma técnica correspondiente los trabajos o
actividades en cuyo desempefio las personas que los realicen, requieran de tarjeta
de control sanitario, asi como el tipo de exdmenes y la duracion de la vigencia de la
tarjeta, en atenciébn a las actividades que se desarrollen en cada tipo de
establecimiento. Su prérroga debera solicitarse dentro de los 15 dias anteriores a
Su vencimiento.

ARTICULO 322.- El personal que labore en los establecimientos a que se refiere
este Reglamento, debera mantenerse aseada en su persona y el vestuario, y
cumplir con los requisitos correspondientes al giro que autoriza la Licencia Sanitaria
respectiva, de conformidad con las normas aplicables.

CAPITULO I
CONTROL SANITARIO, MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONES

ARTICULO 323.- Corresponde a las autoridades sanitarias del Estado la vigilancia
del cumplimiento de la Ley y el presente Reglamento y demas disposiciones que se
dicten con base en ellos, de conformidad con el Capitulo Il del Titulo Sexto de la
Ley.

ARTICULO 324.- Las medidas de seguridad que se apliquen para proteger la salud
de la poblacion, se sujetaran a lo dispuesto en el Capitulo Tercero del Titulo Sexto
de la Ley.



ARTICULO 325.- Las infracciones a los preceptos de este reglamento, las normas
técnicas y demas normas y disposiciones obligatorias que de el emanen, seran
sancionadas administrativamente por las autoridades sanitarias, sin perjuicio de las
medidas de seguridad, revocacion de autorizaciones o penas que correspondan
cuando aquellas sean constitutivas de delitos.

ARTICULO 326.- Las sanciones administrativas a que se refiere el articulo anterior,
son las siguientes:

l. Multa;
Il. Clausura temporal o definitiva, que podra ser parcial o total, y
M. Arresto hasta por treinta y seis horas.

ARTICULO 327.- Al imponer una sancion, la Autoridad Sanitaria fundara y motivara
la resolucion conforme lo establece el articulo 138 de la Ley y calificara la sancion
correspondiente atendiendo a la gravedad de la infraccion segin dependa de los
siguientes supuestos:

l. Que se permita o de lugar a dafios en la salud de la poblacion o en el
medio ambiente, cuando afecte al ser humano o provoquen la defuncion
de alguna persona;

Il. Que se permita o de lugar a dafios en la salud de la poblacién o en el
medio ambiente, cuando afecte al ser humano, o produzca lesiones o
enfermedades permanentes en las personas de caracter invalidante,

Il Que se permita o de lugar a otras enfermedades o lesiones distintas de las
consideradas en la fraccion anterior,

V. Que se permita o de lugar a situaciones de riesgo o peligro para la salud
de la poblacion.

V. Que el incumplimiento no entrafie riesgo o dafio inminente a la salud, pero
si detrimento de la condicion sanitaria establecida en las disposiciones
aplicables;

VI. Que se realice alguna accién u omision sin las autorizaciones sanitarias
sefialadas por las disposiciones aplicables; y

VIl.  Que la acciébn u omisién implique riesgo sanitario que involucre el

desarrollo de las actividades o servicios, el proceso de los productos o el
funcionamiento de los establecimientos.

ARTICULO 328.- La violacion a las disposiciones contenidas en los capitulos V,
VII, XIV, XVIII del Titulo Segundo de este reglamento, se sancionara conforme lo
dispuesto en el articulo 132 de la Ley.

ARTICULO 329.- La violacion a los articulos 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 y 20 del
Capitulo 1 y a las disposiciones contenidas en los Capitulos IX; X; XII; XV; XVI, XVII,
XIX, XXy XXI del Titulo Segundo de este reglamento, se sancionaran conforme lo
dispuesto en el articulo 133 de la Ley.

ARTICULO 330.- La violacion a los articulos 18, 19, 22 y 23 del Capitulo | y a las
disposiciones contenidas en los Capitulos II, 1lI, 1V, VI, VI, XI, Xl del Titulo



Segundo de este reglamento, se sancionaran conforme lo dispuesto en el articulo
134 de la Ley.

ARTICULO 331.- Las infracciones no previstas en este Capitulo, seran sancionadas
conforme lo dispone el articulo 135 de la Ley. En caso de reincidencia se procedera
de acuerdo a los articulos 136 de la Ley.

ARTICULO 332.- La aplicacion de la clausura temporal o definitiva que podra ser
parcial o total y el arresto hasta por treinta y seis horas se sujetara a los dispuesto
en los articulos 139, 140y 141 de la Ley.

CAPITULO Il
PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS Y RECURSOS DE INCONFORMIDAD

ARTICULO 333.- El procedimiento para revocar las autorizaciones que haya
otorgado la autoridad sanitaria, se sujetara a lo dispuesto en el Capitulo | del Titulo
Séptimo de la Ley.

ARTICULO 334.- El procedimiento para aplicar las medidas de seguridad y
sanciones que se deriven del ejercicio del control sanitario en las materias que
comprende este Reglamento, se sujetard a lo que dispone el capitulo 1l del Titulo
Séptimo de la Ley.

ARTICULO 335.- Contra actos y resoluciones de la Secretaria que con motivo de la
aplicacion de este Reglamento den fin a una instancia o resuelvan un expediente,
los interesados podran interponer el recurso de inconformidad y su tramitacion se
ajustard al capitulo 11l del Titulo Séptimo de la Ley.

TRANSITORIO

ARTICULO UNICO.- Este Reglamento entrara en vigor al dia siguiente
de la fecha de su publicacion en el Periddico Oficial del Estado.

C. CESAR A. VIZCAYA FRAIRE
PRESIDENTE MUNICIPAL

C. M.V.Z. ERNESTO CANTU GARZA
SECRETARIO DEL R. AYUNTAMIENTO



