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El abastecimiento de articulos de primera
necesidad

La carne

Es uno de los alimentos que casi nunca falta en todos
los hogares. Por eso es importante la vigilancia sanitaria. Esta
vigilancia se practica asi entre nosotros:

Camal.—EI bovino destinado ai sacrificio, no es exami-
nado previamente. Lo Unico que se hace es la clasificacién a
base de calculo de «reses flacas y gordas», sin que haya para
esto el requisito de la pesada en la bascula que debe existir
a la entrada del Camal. Una vez muerto mediante la puntilla,
se hace el desangre con una pufialada en el corazén. Los
cuartos traseros sirven para introducir los cabos que han de
levantar al animal. Los jiferos, pésimamente presentados,
frotan con una «bayeta» excesivamente sucia. La cantidad de
agua que hay en el pavimento, no es suficiente para hacer un
barrido completo de los deshechos. Las visceras son
arrojadas alli mismo y arrastradas por las trabajadoras a un
departamento terriblemente sucio, donde se hace el
despendi6 del «menudo» en la forma mas antihigiénica. Las
piezas de carnes son transportadas a hombros a una de-
pendencia en donde se cuelga de unos ganchos, sin que
exista proteccion de las moscas, al polvo, al manoseo de los
compradores. Alli se sella poniendo la indicaciéon: Carnes de
primera, segunda, tercera. Clasificacion también sumamente
deficiente, porque no se dosifica la cantidad de grasa, no se
sabe si proviene de un animal enfermo, etc. En cuanto al local
mismo, es inadecuado: por estar situado en el centro
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de la ciudad, por tener corrales inmundos, pavimentacion del
camal con piedra y no con cemento. El transporte de la carne,
aunque se hace en un automotor, empero deja mucho que
desear porque se amontonan las carnes sin tener una especie
de recipientes que las aisle. En cuanto a las tercenas, hay que
reconocer que si se ha preocupado bastante por higienizarlas;
pero como el mal esta en la raiz, en el camal, no se hace sino
presentar adecentada la carne que tiene una forma de
obtencion demasiado primitiva.

Merece hacerse una especial descripcion de lo que es el
jifero: Indigena sin costumbres. Tiene un delantal sucio, un
cuchillo que asienta en todas partes, incluso en una vaina de
cuero que lleva al cinto; maneja el cabo enbadurnado en san-
gre, materias fecales, tierra; cuenta dinero, recibe las fichas
gue acreditan su trabajo. Hace todo sin precaucion de ninguna
clase.

Si hemos de referirnos ahora al desposte de ganado me-
nor: porcino, ovejuno, los mas comunes, se puede concluir en
una sola palabra: sin control. Introduccion clandestina de
carnes, mataderos improvisados en los corredores y patics de
las casas de la barriada semi rural de Quito. La falta de un
camal para desposte de este ganado es urgente, y sabemos
gue el Municipio estéa dictando ya siquiera un reglamento para
la introduccién de estas carnes: La llamada «quinua- da» por
el cisticerco de la tenia, es a veces buscada con mas afan por
parte de la gente ignorante que imagina que ella es de las
mas alimenticias.

En el camal hemos podido hacer esta comprobacion: El
99 por ciento del ganado bovino estd atacado de duva
hepética, siendo ya en el Ecuador —datos suministrados por
los médicos— imposible desterrar este mal. El ganado pro-
veniente del Norte es el mas enfermo, aunque no hay ex-
cepcion.

Los jiferos del camal se aguejan constantemente de ame-
biasis. Hemos comprobado en los excrementos de los bovinos
la presencia de la Ameba Histolitica.

La estadistica que se nos suministro, es la siguiente: De
2.258 reses sacrificadas en el Camal, 283 tenian duva
hepéatica en supuracion abundante; 57 varios abcesos de
origen desconocidos; | con abceso pulmonar. Estos datos
arrojan un quince por ciento de reses enfermas, aunque la
duva —como



se sabe— en el primer momento no causa estragos que pue-
dan notar los empiricos.

Es digno de anotarse el dato que obtuvimos en la Cli-
nica Veterinaria de esta ciudad, donde el experto nos aseguré
gue sus estudios le permitian aseverar que en el Ecuador no
existe ganado afecto de tuberculosis. Razén interesante para
cuidar con escrupulo el ingreso del ganado al pais.

Para la carne porcina, adjuntamos estos datos:
Cisticercosis

Procedencia Namero de cerdos Enferr
Rumipamba 1143 19
Quito 266 5
Calderon 101 1
Pomasqui 226 2
Chaupicruz 331 9
Tumbaco 149 2
Conocoto 103 3
Sangolqui 128 3
Ambato 361 1
Otavalo 45 1
Latacunga 27 1

Los datos corresponden a dos meses.

Indicaciones:

1. —Construccién de dos camales
modernos: para ganado mayor y menor, respectivamente. Un
personal técnico suficiente pesara al ganado, tomara la
temperatura, hara la reaccion de la tuberculina, inspecciéon de
la piel, bafios garra- paticidas antes de ingresar al camal.

2. a—Lainspeccién de las carnes con relacién a la
reaccion, color, olor, el rezumar a la expresion, etc.

3. a_Cerramiento de los espacios con
telas de alambre, sobre todo en los depdsitos de las carnes.
4 d—Inspeccion medica del estado del
jifero.

5. a—QObligatoriedad de ciertas

practicas higiénicas de los jiferos, para que no sean ellos los
gue tengan aque hacer todo servicio. Delantales de
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6. 2—Pavimentacién de los corrales,
para evitar los fangos en el invierno. Cuidar de que éstos no
sean depodsitos de basuras y hacer el aseo e irrigacion muy
continuamente.

7. a_Métodos de conduccién de la carne en
vehiculos apropiados.
*

.8 a—_Reglamentaciénde la venta de
visceras, «kmenudo».
9. a—Cursos de higiene sobre la carne

para el personal encargado de los camales.

Elideal nuestro seria evitar las clasificaciones de las car-
nes, porque se deberia vender buena, o de primera como se
[lama, y prohibir la venta de las otras. Nos arrimamos en en

Al AritAria AA AliAa nAa viala AA nadAa AvrAaviAaar AAa AAarnAa havata

Las Panaderias

*

Las observaciones que hemos practicado, nos permiten
hacer estas conclusiones: En la actualidad existen en la
ciudad cien panaderias que elaboran ciento veinticinco
quintales de harina en la produccidon de pan y pastas para la
ciudad, al dia. De las cien panaderias, una relune los
requisitos de la Higiene; dos o cuatro son de regular
observancia en esas normas, y el resto se encuentra en muy
mal estado. El gran consumo de pan y pastas hace urgente
una atencion inmediata al problema de higienizar los
establecimientos de elaboracion.

Generalmente, el que tiene una panaderia no es gente
acomodada. Aqui radica especialmente la cuestién higiénica.
Ha de verse Unicamente que ellos buscan el mejor rendi-
miento para su trabajo, sin preocuparse de las disposiciones
en bien de la salud. Por eso toda orden de autoridad que
implica hacer adecuaciones del lugar, choca al duefio porque
tiene gastos. Para ellos es inconcebible que asi se cotice la
salud publica.

Los establecimientos destinados a la fabricacién del pan
y de las pastas, estan radicados generalmente en los barrios
apartados. Las casas que hacen estos arriendos, han des-
tinado mediaguas en los tras-patios, frente a las quebradas



muchas veces. El piso estd obligado que sea de cemento,
empero la orden no se ha cumplido todavia y por tanto no son
facilmente lavables. Se orden6 que han de tener los lugares
donde se amasa, puertas de alambre provistas de cimbras
para que siempre estuvieran cerradas y evitar asi el facil ac-
ceso de las moscas; pero en nuestras visitas encontramos
todas estas puertas de alambre abiertas de par en par y adn
aseguradas con alambres para evitar que estuvieran
cerradas. Hacen falta lavabos en los salones de la masa. Un
duefio nos dijo que no hacia poner porque eran muy sucios
los obreros que hacian la masa. Hemos visto personalmen
gue en esos lugares de alta temperatura por la cercania del
horno, los obreros sudan abundantemente y el sudor pasa a
ingresar en la harina que se emplea en el pan. Los servicios
higiénicos para los obreros de las panaderias, estan
absurdamente colocados. En méas de treinta panaderias les
comprobamos la incursién que hacian las moscas desde la
taza del W. C. al interior de las salas de trabajo. Las mesas
de amasijo son de madera y en las ranuras de los ensambles
hay de todo residuo. Nada hemos encontrado tan desaseado
como los establecimientos a los que nos referimos y seria
largo enumerar todos los otros detalles. Empero no podemos
dejar pasar desadvertida una observacién que causa
profundo dolor: En las casas visitadas, en departamentos que
hemos tenido que cruzar, se ve un descuido terrible.
Desorden de los objetos, basura amontonada, suciedad. Y
cuando entrdbamos subitamente, al grito pavoroso de
«sanidad», «la sanidad viene», todos se escondian y se
apresuraban a practicar algin aseo de urgencia.

Nosotros hacemos las siguientes indicaciones:

1. a—_Necesidad imprescindible de que
el Municipio construya un edificio dedicado a panaderias, las
gue deberian ser arrendadas a igual que lo hace sus
dependencias como para almacenes, etc. Esta medida
permitiria dos altas ventajas: construirlas de acuerdo con la
higiene, y como estarian reunidas todas, el control de la
autoridad sanitaria seria eficiente y no tan absurdo como el
de hacer una visita mensual cuando mas.

2. a—Prohibir —una vez asi establecido—
la panificacién en otros establecimientos que no rednan las
mas estrictas condiciones de Higiene.



3 a—Incrementar en lo posible el empleo

de la harina
netamente nacional, en bien de la economia del pais.

4, &—Incluir en estas disposiciones a las
pastelerias y confiterias.

5. a_Cursos de Higiene dedicados
personal de obreros
del pan.

6 2a_Sindicalizacion de los

trabajadores, para que esta entidad pueda entenderse mas
eficientemente con las autoridades respectivas y para la
defensa del obrero.

Lecherias y ordefios

Nuestras visitas efectuadas a las haciendas productoras
de leches, nos permiten hacer las siguientes conclusiones:
Los lugares destinados al ordefio son pésimos hasta el
extremo. Coincidid6 nuestro viaje en el invierno y pudimos
anotar que las vacas estaban embadurnadas de lodo y
materias fecales, hasta las ubres. Muy pocas veces se hacia
un aseo de las tetillas, aseo que no hacia ganar nada desde
luego. Las obreras encargadas de la extraccién de la leche,
llevan muchas veces a sus hijos en las espaldas. Sus manos
estuvieron siempre sucias cuando las examinamos. Ellas
mismas atan al ternero y manejan las piolas arrastradas en el
suelo y en el estiércol. No se lavan jamas las manos.
Introducen las manos en el recipiente y lubrifican las tetillas
con la leche. El crio de la vaca sirve también para excitar las
glandulas. Los recipientes son lavados el dia anterior en el
agua de la acequia vecina. Destapados, despedian todos un
olor agrio y fermentecible. Muchas haciendas ordefian a la
tarde y la leche reposa toda la noche antes de ser enviada a
la ciudad, transcurriendo algunas leches doce horas, en otras
cinco o seis de reposo, tiempo suficiente para que la
germinacién microbiana se propague.

En cuanto a las lecherias de esta ciudad, se puede decir
gue han alcanzado ya un grado de higiene bastante aprecia-
ble. Un cuarenta por ciento tienen suelos de cemento, el
veinte por ciento de tabla, y el resto ha recibido un plazo
prudencial para que las arreglen. Estamos seguros de que en

al



cuanto a las adulteraciones, persisten todavia, pero un
control estricto va haciendo disminuir.

De quinientas trece muestras de leches examinadas en
esta ciudad, las ciento cincuenta y seis decoloraron total o
parcialmente el azul de metileno, prueba, aunque insuficiente
todavia, para demostrar la acidez de la leche producida por
la flora microbiana existente. Se puede concluir que por lo
menos el cincuenta por ciento de las leches que llegan a
Quito, tienen una inmensa abundancia de bacilos, ya gque
segun ultimos analisis el ciento por ciento se hallan
contaminadas. De las mismas 5 J 3 muestras, las 47 fueron
malas por faltarles el canon de grasa fijada por la Ley de
Higiene, que en Quito si fij6 voluntariosamente en treinta por
mil. 53 muestras tuvieron afiadiduras de agua. A pesar de que
el examen bacteriolégico no puede darnos una formula
precisa por las variaciones de las leches contaminadas,
nosotros hacemos esta conclusion: Las leches que llegan a
Quito tienen por término medio 20 millones de bacterias por
centimetro cubico y por lo menos 1.200 colibacilos por litro.

Presentamos las siguientes indicaciones en este
problema:

1. —Levantamiento a la ficha que
corresponde a cada hacienda productora de leche que cumpla
los requisitos impuestos por la autoridad para poder venderse
esa leche. Sin esta especie de matricula, no se deberia
consentir la venta;

2. a—La Ficha de la hacienda contendria un estado
sintético de las condiciones higiénicas, de las instrucciones,
de las contravenciones, etc.;

3. a—Establecimiento de un personal
sanitario de vigilancia rural que hiciere visitas sistematicas y
denunciare toda contravencion. Sd6lo asi se puede suministrar
la leche.

4. a_Por lo menos en el valle de Machacht,
podria con- srguirse que la nieve carboOnica de Tesalia sea
utilizada para el refrigerio de la leche.

5. a_Establecimiento de
conferencias sobre higiene de la leche, dedicadas a los
patronos y a los obreros.
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Esta practica rinde mayor utilidad también en la cantidad de
la leche y permite una alimentacién adecuada del becerro.

7. —Necesidad de establecer un tipo
standar de reC|p|entes para conduccion de la leche, con sellos
apropiados para que no haya adulteraciones.

8. a—Necesidad de pensar en un
medio méas réapido de transporte de la leche, para evitar el
reposo en largas horas.

9. a—EXxigir que la extraccién de la leche se
haga el mismo dia en el que debe ser transportada a la
ciudad.

10. —Nosomos partidarios de la creacion de
establos en las haciendas. Hemos encontrado establos
lujosos, a los que llegan las vacas por caminos lodosos,
fuertemente embadurnados de estiércol. Creemos mas
oportuno que se deberia hacer el ordefiado en los mismos
potreros. En la Argentina, el establo se ha reducido a simples
barreras de alambre que pueden movilizarse para que la
«ceba» no se estropee demasiado y para que en cada nuevo
lugar haya aseo esmerado en el momento del ordefiado.

i 1.—La pasteurizacion de la leche en la ciudad es algo
imposible de dejar postergado. Nosotros somos de una opi-
nion final y definitiva: inico medio de buscar el fin ideal de la
higiene seria monopolizar la leche para que sea vendida Uni-
camente con un control estricto, embotellada y con el respec-
tivo sello que atestigiie su higienizacion.

12.—La dltima resolucién municipal de Quito, de crear
sus almacenes para la venta de articulos de primera
necesidad, confirma ampliamente el sostenemiento de
nuestra tesis acerca del monopolio. EI Concejo va a invertir
cuarenta mil sucres tan s6lo por la emergencia de que los
articulos han sido subidos en el precio por los explotadores.
Asi como se ha puesto atencién al alza inmoderada del
precio, debe ponerse también a la higienizacion de los
mismos. No hay inconveniente alguno al defender
ampliamente esta tesis como una solucidn para poder contar
en la ciudad con articulos de primera necesidad debidamente
controlados.

J 3.—EIl Gobierno tiene una planta Pasteurizadora de Le-
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che destinada al desayuno escolar sea debidamente higie-
nizada.

Afadimos los siguientes datos sobre el consumo de car-
ne en Quito por habitante: En tres afios se ha podido hacer el
calculo que arroja 125 libras mas o menos por habitante, lo
gue daria al afio unas 32 libras por habitante. Los dltimos
calculos arrojan la cantidad de 18,30 gramos por habitante y
por dia.

En cuanto a la leche, no puede ser mas clamorosa la
hipoalimentacién lactea del obrero quitefio. 20 mil litros de
leche se consumen en Quito diaramente. Para una poblacion
de 100 mil habitantes y a un litro diario por persona, tomarian
leche Unicamente el 20 por ciento.

Estos son los estudios que hemos podido realizar con
toda la sinceridad y entusiasmo que nos inspira una labor hu-
manitaria de la catedra de Higiene.



