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I ntr oduccion

La inocuidad de los alimentos, adquiere paulatinamente mayor relevancia. En México, la
Ley General de Salud considera la inocuidad y la higiene de los alimentos en € concepto de calidad
sanitariay esta a su vez dentro del concepto de salubridad general.

La trascendencia de la inocuidad de los alimentos estriba en que € aimento puede ser
causante de enfermedades que disminuyen la capacidad del individuo y sus dternativas de
desarrollo, en afectar a su comunidad y desequilibrar el funcionamiento de las organizaciones en
donde participa. Desde un enfoque econdmico y socia, la calidad sanitaria de los aimentos - que
sean aptos para consumo humano e inocuos - es un factor paulatinamente més importante para el
desarrollo del pais, influenciando con ello las expectativas de crecimiento del empleo, la entrada de
divisas y disponibilidad de recursos para €l desarrollo. Los sectores agropecuarios y de pesca, de la
industria de transformacion, el comercia y de servicios turisticos relacionadas con la produccion,
proceso y suministro de alimentos, contribuyen de manera significativa a producto interno bruto y
a ingreso de divisas, ademas de ser los mayores empleadores de gente en €l pais.

Existen varios actores relevantes para lograr alimentos inocuos, los particulares que ofrecen
productos y servicios, €l consumidor, las dependencias de gobierno que fomentan y apoyan a
particular en su funcion o que protegen o educan a consumidor, €l reto es involucrarlos para
hacerlos corresponsables del logro de lainocuidad de los alimentos.

Importancia en la salud publica

Las enfermedades transmitidas por alimentos, aunque dificiles de cuantificar, se estiman
relevantes en la salud de los mexicanos. Las enfermedades agudas de naturaleza infecciosas
transmitidas por bacterias, parasitos y virus, en las que una de las vias de transmision son los
alimentos, son causa importante de morbilidad. Asi mismo, las enfermedades crénicas, en las cuales
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las toxinas ingeridas por medio de alimentos contaminados consumidas por periodos largos que se
acumulan en los organismos son factores de riesgo, al aumentar las expectativas de vida se
manifiestan en la edad madura, afectan la calidad de viday e desempefio productivo y causan de
muerte.

Uno de los logros mas importantes de México en e area de salud es e descenso de la
mortalidad. La expectativa de vida de los mexicanos a nacer en 1999 era 74 afnos, en parte debido a
la disminucion de la mortalidad por enfermedades infecciosas intestinales. En 1999, estas ocuparon
el 15° lugar entre las principales causas de mortalidad, ya que sumaron Unicamente 5.622 de los
443.950 decesos sucedidos ese afio.

L as estadisticas de enfermedades gastrointestinales agudas reportadas por e Sistema Unico
de Informacion para la Vigilancia Epidemiolégica incluyen algunas de las ETA's potenciales como
amebiasis intestinal, absceso hepético amebiano, colera, fiebre tifoidea, giardiasis, intoxicacion
alimentaria bacteriana, paratifoidea y otras salmonelosis, teniasis - cisticercosis y shigelosis,
infecciones intestinales y las mal definidas y otras infecciones intestinales debido a protozoarios, la
brucelosis, y la hepatitis viral. En 1999 €l total de casos reportados para las ETA's potenciales
fueron 6.864.686 (Ver cuadrol).

Por otra parte, en 1999, los tumores malignos, la cirrosis y otras enfermedades cronicas del
higado y la insuficiencia renal, ocuparon € 2°, 5° y 14° |ugar entre las principales causas de muerte
con 53,662, 27,040 y 7,807 defunciones, respectivamente, siendo un factor de riesgo en estas
enfermedades | os alimentos contaminados con substancias toxicas.

I mportancia en e comer cio inter nacional

En el comercio internaciona de alimentos, la calidad y especificamente la inocuidad, se esta4
convirtiendo rapidamente en factor clave de éxito. Las nuevas reglas de juego estan descritas en €l
Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (AMSF) y en Acuerdo de Obstaculos Técnicos del
Comercio (OTC).

Conforme a estas reglas, €l gobierno del pais que las establece requiere de recursos para
demostrar que son las medidas sanitarias usadas son legitimas y de su cumplimiento por parte de los
productos nacionales, que por lo tanto no son discriminatorias contra los productos extranjeros. El
importador 0 la empresa extranjera exportadora requiere cumplirlas, garantizando también el
cumplimiento de sus proveedores en los eslabones anteriores de la cadena productiva; y contando
con €l respaldo decisivo de su gobierno para la demostracion de que se han satisfecho los requisitos,
que lo implementado es equivalente o de recursos cientificos y de gestion para retarlas.

De manera general, las exportaciones de México en e 2000 fueron de 7.8 mil millones de
ddlares y las importaciones de alimentos fueron de 7.6 mil millones de délares. La inocuidad de los
alimentos que se exportan, y en particular, de las hortalizas y frutas frescas y de los pescados,
crustaceos y moluscos, entre otras, es fundamental para poder mantener e incrementar e flujo de
alimentos mexicanos a exterior. S la industria no logra mejorar sus proceso y autocontroles y el
gobierno no implementa las medidas necesarias para dar confianza a los gobiernos de los paises
importadores de que los requisitos se estén satisfaciendo, las exportaciones encontrardn mayores
dificultades para mantenerse o crecer y €l impacto en ingresos de divisas, empleo y posibilidades de
desarrollo se veran fuertemente afectadas.

Lainocuidad de los alimentos importados requiere controlarse mejor, sin establecer barreras
innecesarias a las mercancias, con suficiente infraestructura que permita identificar con mayor
consistencia aguellos alimentos que no cumplen con los requisitos nacionales, tal cua los socios
comerciales de México vigilan las exportaciones mexicanas. Las deficiencias en e control de los
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alimentos importados, reaes 0 no, son asuntos que los productores nacionales sefiallan como
comercio desleal y afectan negativamente la confianza de las sociedad en el gobierno mexicano.

Complementariamente, por concepto de turismo internacional, la captacion de divisas
durante 1998 fue de 7,987 millones de ddlares. Un problemas que puede representar un obstaculo
para € retorno del turismo internacionales a México, es la diarrea del vigero por consumo de
alimentos. Su carécter endémico es una expresion de saneamiento inadecuado y de la presencia
relativamente ata de portadores asintomaticos en la poblacion, con especia significado entre
quienes preparan y sirven alimentos, ademas de deficientes condiciones de almacenamiento de los
alimentos.

| mportancia socioecondmica

La contribucién de los sectores que integran la produccion, la industria, la distribucion,
venta y preparacion de aimentos y bebidas a producto interno bruto es muy grande. La gran
divison agropecuaria, de silvicultura y pesca representd en 1998, el 6% del PIB; la division de
productos aimenticios, bebidas y tabaco de la gran divisién de la industria manufacturera
representd el 5% del PIB y, € gran sector de comercio, restaurantes y hoteles el 21%.

Cuaquier proceso que atere la forma en que funcionan productores, procesadores y
manipuladores de aimentos, comerciantes o prestadores de servicios de alimentos requiere
considerar la dimensién social de la poblacion ocupada en las cadenas de alimentos y la de los
consumidores, es decir toda la poblacion de México.

Se estima que e 36% de la poblacion total ocupada, |0 estaba en las actividades asociadas a
las cadenas productivas de alimentos, significando estas de las mayores empleadoras de mexicanos

Las practicas para la elaboracion y preparacion de alimentos, en cualquier nivel, requiere
conservar e equilibrio entre los cambios para integrar mayor higiene y control de la inocuidad del
gue ofrecen alimentos y la satisfaccion del gusto y de la apariencia del platillo para el consumidor.
Por eso es que la modificacion en las précticas de higiene de la poblacion involucrada en la oferta
de alimentos requiere ser influenciada desde las etapas iniciales de su enseflanza para que los
cambios conduzcan a la mejora de la inocuidad de los alimentos de manera solida e integral en la
cultura de los mexicanos. Los consumidores asignan una parte importante de su dinero en la
adquisicion de alimentos. Estos son de los principal es satisfacciones de su vida, no Unicamente para
eliminar e hambre sino como parte importante de su vida cultural individual y de la comunidad.

L os alimentos son resultado de una cadena de operaciones que se inicianen € campo, en la
granja, en la laguna o los mares, cuando los aimentos aln no lo son; continlan con su
transformacion en las etapas primarias, a veces son sujetos de una transformacion industrial, otras
Veces con su venta a consumidor y termina cuando una vez preparados en € hogar o en algun
establecimiento son finalmente consumidos.

El nimero de lugares de trabajo en donde se desarrollan actividades relativas a los alimentos
es muy grande. El andlisis de la informacion de encuestas del INEGI permitié determinar que €l
numero de unidades de produccion, proceso, distribucion o venta de alimentos es de 5.3 millones de
“lugares de trabagjo” (Cuadro 1V). Posiblemente debido al fécil acceso a los consumidores y bajos
requerimientos de tecnologia e inversion en capital de trabgjo y activo fijo que prevalecen en
Meéxico, existen multitud de microempresas (con 15 0 menos empleados), las cuales representan: €l
99% de las dedicadas a actividades agropecuarias, silviculturay pesca; e 95% de las dedicadas a la
transformacion de productos aimenticios, bebidas y tabaco; € 91% de las dedicadas a comercio
mayorista de alimentos; el 99% de las dedicadas al comercio minorista de aimentos; & 94% de las
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dedicadas al servicio de preparacion y venta de alimentos y bebidas en establecimientos y; € 100%
de las dedicadas a la preparacién y venta de alimentos en la via publicay en e domicilio.

Las microempresas son las que tienen més limitaciones, las mayores carencias, incluso la de
cultura sanitaria, son muy numerosas y tienen un nimero limitado de consumidores,. Las empresas
medianas y las grandes, es decir las que tienen mas de 51 empleados, representan Unicamente el
0.6% del universo total de los lugares de trabajo. Son generalmente las que tienen mayor nimero de
consumidores, las que han desarrollado mayor capacidad administrativa y técnica para resolver sus
problemas para alcanzar y mantener su posicioén competitiva. Poseen mayor conciencia de la calidad
e inocuidad de sus productos. Usualmente son las que tienen mayores posibilidades de exportacion
y tiene cuidado en sus sistemas de control de calidad. También son las que solicitan certificacion de
sus productos, procesos o0 sistemas para satisfacer los requisitos del pais importador y son las que
giercen mas presion a gobierno para que se asignen recursos para atender sus necesidades y
paraddjicamente, las que se estima representan menor riesgo.

Los empleados que laboran en las cadenas productivas de los aimentos, para suministrar
aimentos inocuos requieren seguir buenas précticas sanitarias de manera sisteméica. La
capacitacion, € desarrollo de habilidades y la generacion de una actitud positiva para lograrlo
pueden recibirlas en € lugar de trabgo, sin embargo las posibilidades de recibirlas de las
microempresas es muy reducida. Por o tanto pareciera que las contadas oportunidades de que el
trabajador esté expuesto a la educacion de mango higiénico es la educacion primaria. El uso de la
infraestructura educativa primaria para exponer a alumno a la informacion y formacion que pueda
cambiar sus hébitos de seleccion, preparacion y conservacion de los alimentos es de las Unicas
forma viables que € pais tiene para crear una cultura sanitaria que cambie profundamente la
situacion actual de lainocuidad de los alimentos en México.

L a Regulacién, € control y fomento sanitario existente

En México, laregulacion, € control y fomento sanitario de los productos, establecimientos y
servicios, es el conjunto de acciones de caracter preventivo que lleva a cabo la autoridad sanitaria
para controlar con base en la legidacion sanitaria, las condiciones del hébitat humano, de
establecimientos, de actividades, de procesos y de productos, que puedan representar riesgos a la
salud de la poblacion, asi como para fomentar paralelamente las actitudes, valores y conductas
adecuadas de las personas y de las empresas para motivar su participacion responsable en beneficio
de lasalud individual y colectiva.

El fundamento legal del sistema regulatorio mexicano de los alimentos, es la Ley Genera de
Salud emitida en 1984. La base legal desarrollada desde ese entonces ha permitido paulatinamente
llenar los vacios que dificultaban la instrumentacion del control sanitario. El proceso de
descentralizacion de los servicios de salud publica concluido en 1999, ha permitido atender mas
agilmente las necesidades de salud locales.

A partir de 1992 se desarroll6 un modelo eficiente de elaboracion de normas oficiales
mexicanas, con la participacion activa de laindustria, el comercio, los consumidores, la academia'y
todas las dependencias de gobierno involucradas. Complementariamente, la participacién de estos
mismos actores en los Subcomités de Codex Alimentarius ha mejorado sustancialmente, 1o cua se
ha reflejado en una desempefio cada vez més proactivo, de las delegaciones mexicanas en los
Comités Internacionales de Codex.

El sistema regulatorio desarrollado a partir de 1991 con € proposito de hacer un control y
fomento sanitario consistente, uniforme y sin desviaciones, ha avanzado para combatir las
deficiencias historicas de la regulacion sanitaria, tales como: la fata de administracion e
improvisacion, la deficiencia de reglamentaciones, la desvinculacion con las necesidades
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epidemioldgicas, insuficiente personal capacitado y motivado, falta de equipo adecuado y suficiente
y escasos laboratorio que sustenten la actividad. Eliminé de golpe las autorizaciones premercadeo y
adapto |la tecnologia de la administracion de la calidad a la funcidn de gobierno y los avances de la
infformatica para promover la meora continua. Organizd € control sanitario para evitar la
aplicacion discrecional de la autoridad sanitaria, administrar mejor los recursos y ampliar su
cobertura. Megord los sueldos e instrumento un sistema de capacitacion, entrenamiento y
supervision.

El sistema se disefi6 para vigilar aeatoriamente con base a riesgo empirico de
establecimientos y productos, ofreciendo informacion representativa de los establecimientos y
productos vigilados y, simultaneamente para atender las contingencias y emergencias sanitarias, las
denuncias y solicitudes de particulares por medio del programa dirigido. La implantacion del
sistema de control sanitario de productosy servicios en todo el pais ha sido paulatina.

Hasta el momento, el control sanitario es una funcion de gobierno que atiende en forma
exclusiva, pero no limitativa, la Secretaria de Salud (SSA). En su operacién se coordinan,
complementandose, las acciones federales, estatales y jurisdiccionales en sus respectivos niveles de
competencia. Se lleva a cabo € control y fomento sanitario principamente de la fabricacion,
importacion, distribucién, comercializacion y suministro de alimentos, materias primas e insumos.
Sin embargo poco se ha realizado en lo referente a produccion primaria, especificamente de
aquellos alimentos que se consumen en fresco o poco de procesamiento.

Meéxico, a igual que otros paises no ha contado con un programa integrado para lograr la
inocuidad de los aimentos, lo cua ha traido como consecuencia que diversos sectores de manera
tradicional han sido desatendidos, tal es el caso de la produccion agricola donde no se habian
aplicado sistemas tendientes a mitigar riesgos microbiol 6gicos, quimicos y fisicos.

Participacion historica de otras dependencias de gobier no

Complementariamente existen otras dependencias del gobierno federal que tienen la
atribucion legal de promover y fomentar e desarrollo de diversos sectores de la economia
relacionados con los alimentos. La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca 'y
Alimentacion (SAGARPA) desde 1951 establecié el control zoosanitario de los establecimientos de
matanza y proceso de la carne por medio del sistema Tipo Inspeccion Federal (TIF) principamente
para la promocion de las exportaciones: A partir de 1988 por acuerdo con la SSA, a SAGARPA
asumio la responsabilidad del control de las importaciones de carne y productos carnicos.
Posteriormente en 1993 por medio de la expedicion de la Ley Federal de Sanidad Animal, recibio
atribuciones para llevar a cabo la regulacion sanitaria de otros productos de origen animal, por
medio de organismos de verificacion privadas, acreditadas por la propia SAGARPA.

A partir de 1997, cuando el gobierno de los EE.UU. anuncia € desarrollo de medidas
sanitarias para restringir € ingreso de alimentos que no cumplan requisitos de inocuidad, la
SAGARPA desarrolla un agresivo programa de fomento denominado Programa Integral de
Desarrollo Tecnoldgico para la Calidad Alimentaria (PIDTCA) enfocado a promover entre los
productores y empacadores, principalmente de frutas y hortalizas frescas, la importancia de su
inocuidad y la aplicacion de buenas préacticas agricol as-sanitarias.

También en 1990 € Instituto Nacional de la Pesca empezd un programa con la asistencia de
la Organizacién para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) para preparar entrenadores que
promovieran la implementacion de sistemas HACCP. La Secretaria de Economia, anteriormente
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, con base en la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion promulgada en 1992, promovio un mecanismo practico para €l desarrollo de normas
obligatorias (NOM) y normas voluntarias (NMX); a la Entidad Mexicana de Acreditamiento (EMA)
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y los organismo privados de tercera parte, como las unidades de verificacion de etiquetado
comercial y sanitario, que apoyan la componente de comercio leal del control sanitario.

Creacion del Sistema Nacional de I nocuidad de Alimentos

Dado & caréacter estratégico de la inocuidad de los alimentos, el Gobierno Federal acordd
establecer un Sistema Naciona de Inocuidad de Alimentos integrado, que relina los esfuerzos de las
Secretarias de Salud y Agricultura, e cual tenga como objetivo asegurar la calidad sanitaria de los
alimentos, a la vez que se amplian y conservan los mercados nacionales y extranjeros de los
productos agricolas, pecuarios y pesqueros, todo esto con un fin Ultimo de proporcionar alimentos
sanos a la poblacion nacional y extranjera.

Por una parte, recientemente en Julio del 2001, la SSA cred la Comisiéon Federal Para la
Proteccion Contra Riesgos Sanitarios, con € fin de integrar € gercicio de la totalidad de las
funciones de control sanitario, es decir de medicamentos, equipo médico y otros insumos para la
salud, salud ambiental y ocupacional y alimentos, bebidas y cosméticos, en una sola dependencia
que de unidad y homogeneidad a las politicas de la SSA, que se definan y que cuente con la
autonomia técnica administrativa y operativa que le permitan tomar decisiones con mayor rapidez,
eficiencia y flexibilidad, con sustento en la mejor evidencia técnica y cientifica disponible. Este
cambio también posibilitdé que otras dependencias de gobierno federal, como SAGARPA,
participaran como autoridad sanitaria en €l gjercicio regulatorio.

Por otra parte, sera necesario modificar la legisacion existente, sobre todo la Ley General de
Salud, donde se identifique ala SAGARPA através del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Caidad Agroalimentaria como autoridad sanitaria en México, lo cual le permitira establecer
regulaciones y actividades de control en los sectores de produccion primaria, tales como unidades
de produccién agricola, pecuaria y pesquera, asi como en empagues, almacenes, transportes y
comercializadoras.

Si bien, existe este acuerdo a nivel de Secretarias de Estado, los cambios en la legislacion
requiere de una aprobacion del Congreso, €l cual realizard consultas en los diferentes sectores
involucrados en la produccién, mango y comerciadizacion de alimentos, la academia y los
consumidores, afin de que expongan sus comentarios sobre los cambios legislativos propuestos.

Una vez que se hayan hecho los cambios en la legisacion, se elaborarén los reglamentos
respectivos de los organismos de la Secretaria de Salud y de la Secretaria de Agricultura, que
tendrén la responsabilidad sobre la inocuidad de los alimentos, asimismo para formalizar este
trabajo de cooperacion entre las dos Secretarias, se establecera un Convenio de Colaboracion en
Inocuidad de Alimentos.

En México todo proceso de modificacion de Leyes y regulaciones o expedicion de nuevos
instrumentos legidativos, requiere de comentarios publicos, de tal forma que € proceso sea
transparente y todo el publico tenga oportunidad de dar opinion sobre las propuestas legidativas.

El Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroaimentaria (SENASICA) ha
estado consciente que ninguna regulacion es totalmente efectiva, sino se da a conocer de manera
sencilla a los usuarios y publico en general, para lo cua ha establecido una Direccion Genera de
Comunicacion a Usuario, que tiene como mision informar al publico en general y principalmente a
los usuarios de los servicios que este organismo otorga, sobre las legislaciones y regulaciones
vigentes, de tal forma que su cumplimiento sea mas efectivo, a lavez que se da seguridad a publico
en general del trabagjo realizado por e gobierno federal.

Recientemente, en febrero de este afio se llevd a cabo un Foro Nacional sobre Inocuidad de
Alimentos, en e cua participaron consumidores, industria, academia y agricultores, productores,
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comercializadores y gobiernos estatales, a fin de oir propuestas sobre la estrategia que deberia
seguir el gobierno federal para logra la produccion de aimentos sanos. Todos estuvieron de
acuerdo en que la inocuidad de los alimentos deberian ser una prioridad para € gobierno federa y
gue era necesario contar con un organismo dedicado exclusivamente a esa tarea, que era necesario
establecer regulaciones o una ley especifica que regulara la produccién de alimentos desde la granja
alamesa

Este organismo regulador se ha establecido como e Sistema Nacional de Inocuidad de
Alimentos, € cual contara con un Consgjo Técnico en donde participen los diferentes sectores
involucrados, € cual servira de guia en la definicion de politicas en esta materiay a que se tendra
que rendir cuentas en relacion alas acciones realizadas.

Actualmente se esta elaborando un Plan Maestro sobre Inocuidad de Alimentos, el cua
contempla diferentes actividades, las cuales estaran destinadas a diversos sectores, entre los cuales
podemos mencionar: Promocidon del establecimiento de Buenas Précticas Agricolas, Buenas
Practicas de Produccion; Procedimientos de Sanitizacion Estandar; Analisis de Riesgo y Control de
Puntos Criticos. Esta promocién sera dirigida a productores agricolas, pecuarios y pesgueros y
estara enfocada principalmente a la produccion primaria.

Asimismo se realizard un programa de promocion al sector de consumidores para dirigir sus
preferencias a alimentos que ostenten marcas de calidad sanitaria.  ES necesario mencionar que
actualmente contamos con un sistema de este tipo en la produccion de carnes, embutidos y pollo
principal mente de exportacion.

También se considera que es necesario establecer un programa de capacitacion dirigido a
amas de casa para fomentar practicas de higiene y de mangjo de alimentos en e hogar, ya que un
alto porcentaje de las enfermedades transmitidas por alimentos, tienen su origen en un ma manego
gue se hace de éstos en la casa.

Se plantea e establecimiento de cursos de capacitacion hacia profesionales y productores
para la aplicacion de sistemas de reduccion de riesgos, de tal forma que se facilite el proceso de su
establecimiento en las unidades de produccion.

A fin de lograr la confianza de parte de los consumidores sobre el trabajo que realiza €l
gobierno federal en e control de los aimentos, se publicardn o emitiran boletines o notas sobre las
actividades que realizara e SENASICA, de tal forma que se contrarreste mucha de la informacion
desvirtuada y con fata de sustento cientifico que se publica o emite por algunos medios de
comunicacion.

A fin de hacer eficientes las actividades que realiza el Gobierno Federal, se estableceran
convenios de cooperacion con los Estados, de tal forma que se deleguen algunas de las actividades
de control y seguimiento de los Programas Estatales de Inocuidad de Alimentos.

Se establecerdn programas de concientizacion con las asociaciones de productores para
facilitar los procesos de establecimiento de sistemas de reduccion de riesgos.

Esta iniciativa plantea diversas actividades de interaccion con diferentes sectores, sin
embargo, consideramos que los comentarios que se viertan en el Foro Global de Autoridades en
inocuidad Alimentaria, permitira establecer nuevas estrategias de comunicacion y participacion de
los diferentes sectores.
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Conclusion

La inocuidad de los alimentos es muy importante para € desarrollo de México, porque tiene
impacto en la salud de la poblacién, en la generacion de empleo, €l la entrada de divisas a pais, en
el comercio lea de alimentos y en general en la eficiencia y productividad de la nacion. Al ser los
alimentos contaminados un problema que involucra las funciones y responsabilidades de varias
dependencias, es necesario una coordinacion; una estrategia integradora; la definicidn explicita de
responsabilidades para la contribucion a logro de la inocuidad alimentaria desde € campo hasta la
mesay; e disefio de model os que permitan medir la contribucion de la inocuidad de los alimentos
en |os objetivos de politica de cada organizacion participante.

Cuadro |. Casos Notificados de Enfer medades Potencialmente Transmitidas

por Alimentos

Diagnéstico 1998 1999
Colera 71 9
Fiebre Tifoidea 11.546 8.893
Amebiasis intestinal 1.613.215 1.516.845
Giardiasis 78475 63.056
Infecciones intestinales y mal definidas 5.023.427 4.862.618
Otras infecciones intestinales por protozoarios 109.876 124.303
Paratifoideay otras sAlmonelosis 215.155 181.239
Intoxicacién alimentaria bacteriana 35.081 42.661
Shigelosis 45.372 39.029
Teniasis 3.061 3.195
Brucelosis 3.550 2719
Cidticercosis 1.061 920
Hepatitis viral A 18.695 19.199

Total 7.158.585 6.864.686

Fuente: Sistema Unico de informacion para la vigilancia epidemiol 6gica, 2000, 2001,
Secretaria de Salud
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Cuadro I1. Lugar de trabajo por nimero de empleados (en miles)

Actividad Total 1 2ab 6al0 1lalb 16a50 51y més
persona personas personas personas personas  personas

Actividades agropecuarias, 3,538 1,625 1,798 83 12 13 7
silviculturay pesca
Transformacion de productos 347 201 113 14 3 6 10
alimenticios, bebidasy tabaco
Comercio mayorista de alimentos 59 29 17 5 2 3 3
Comercio minorista de alimentos 914 606 279 16 3 4
Servicios de preparacién y ventade 196 53 107 19 6 7 4

alimentosy bebidas en

establ ecimientos.

Preparacion y ventade alimentosy 273 198 74 1 0 0 0
bebidas en laviapublicay en el

domicilio

Total 5327 2,712 2,388 138 26 33 29

Fuente: Elaboracion propia con base en INEGI, 2000
Nota: Se obtuvieron los promedio de cada tamafio de lugar de trabajo por nimero de empleados y posteriormente se
obtuvo el promedio por cada actividad.



