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¢El control de patégenos es un tema de primer mundo?

¢El mexicano tiene un estdmago mas aguantador?
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Distribucion de casos nuevos de enfemedad por fuente de notificacién

Estados Unidos Mexicanos 2019

Poblacién General
Codigo de la lista detallada Fuente
Padecimiento L Total -

CIE10a. Revision Salud IMSS-Crd ISSSTE  IMSS-Bien.
Absceso hepatico amebiano AOb.4 814 417 132 28 17
Accidentes de transporte en vehiculos con motor V20-V29, V40-V79 135818 46935 4182 4527 47226
Amebiasis intestinal A06.0-A06.3,A069 191437 65 885 43 668 13798 27108
Anencefalia Q00 188 134 38 2 10
Anorexia, bulimia y otros trastornos alimentarios F50 3344 877 1310 104 63
Ascariasis B77 41229 24100 656 2850 5295
Asma 145,146 254713 81903 77 549 33611 2955
Bocio endémico EO1 1015 517 36 97 57
Brucelosis A23 1654 1009 355 59 159
Candidiasis urogenital B37.3-B37.4 167 026 65 337 15887 11945 39990
Chancro blando A57 819 255 338 5 24
Cirrosis hepatica alcohdlica K703 9292 4242 2188 620 173
Cisticercosis Be9 152 45 82 16 4
Célera A00 0 0 0 0 0
Conjuntivitis H10 1035140 201567 432016 62618 35741
Conjuntivitis epidémica aguda hemorragica B303 185 8 i 10 4

CAantanta tratirnatina rAan Avicnac aviennanne v ahaiae

No existe atribucion: écasos asociados con el consumo de alimentos especificos?
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Alimentos y patogenos involucrados en brotes de
infecciones en la Unidn Europea (ECDC, 2016)

A

Campylobacteriosis Salmonellosis Listeriosis
rl LI 232 134 reported cases r{ I L3N 2 206 reported cases
p1{ [ 246 307 reported cases rp1i3[C 94 530 reported cases rLi 3 ("3 2 536 reported cases




Principales patégenos involucrados en infecciones
alimentarias en la Unidn Europea

Unknown
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) Bacterial toxins other than C. botulinum toxins
Eeeee——) Campylobacter

Calicivirus including norovirus (Norwalk-like virus)

Other causative agents

Viruses other than calicivirus and hepatitis A

) Shiga-toxin producing E. coli (STEC)

Other bacterial agents ® Strong-evidence outbreaks
Parasites other than Cryptosporidium and Trichinella y
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Incidencia de salmonelosis en diferentes naciones
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Patogenos mas importantes

Carnes crudas o mal cocidas:

v Salmonella spp.
v' Campylobacter jejuni

v’ Escherichia coli (tipos patégenos)




Patégenos regulados
(Carne de pollo y pavo)

Nuevos estandares de desempefio en EEUU (Docket No. FSIS—
2010-0029)

* Salmonella spp.
v’ 5 canales positivas / 51 analizadas — pollo
v’ 4 canales positivias / 56 analizadas — pavo

 Campylobacter jejuni
v’ 8 canales positivas / 51 analizadas — pollo
v’ 3 canales positivas / 51 analizadas — pavo




Patégenos regulados

Salmonella en canales de mamiferos (Reg. CE 1441/2007):

2.1.3. Canales bovinas, ovinas, ca- | Salmonella 50 (%) 2 () Ausencia en la zona examinada
prinas y equinas por canal
2.1.4. Canales porcinas Salmonella 50 (%) 5 (%) Ausencia en la zona examinada
por canal
2.1.5. Canales de pollos de came y | Salmonella 50 (%) 7 (%) Ausencia en 25 g de una

pavos

muestra conjunta de piel del
cuello




Tabla 3.
Producto E. coli* UFC/g Salmonella en 25 g
Limite maximo

Congelado No aplica Ausente

Refrigerado 1000 Ausente

Carne molida 5000 Ausente
refrigerada

Envasado al vacio o No aplica Ausente

en atmosfera
modificada




Patogenos regulados (carne molida de res)
Federal Register / Vol. 67, No. 194 / Monday, October 7, 2002

* Carne cruda molida de bovino debe ser negativa a E. coli
O157:H7 (en caso contrario, se considera no apta para su
comercializacion)

* NOM-213-SSA1-2018. Misma especificacion que en EEUU



Producos carnicos listos para el consumo

v’ Listeria monocytogenes (NOM-213-SSA1-2018)

Tabla 1 Criterios microbiologicos para productos carnicos

Productos

Tipo de Microorganismos

Criterio microbiologico

m M
Mesodfilos aerobios* 100 UFCl/g 10000 UFC/

Productos carnicos g
cocidos listos para el Escherichia coli <3 NMP/g <10 NWPTg

consumo. y crudos
listos para el consumo

Listeria monocytogenes

Ausente en 25¢g

Salmonella spp

Ausente en 25g




Frecuencia de contaminacion de embutidos con
Listeria monocytogenes en México

Cuadro 1: Calidad microbiologica de las muestras de embutidos comercializados en
paquete y a granel en México

Deteccion (%) de los microorganismos

Criterio Paquete Granel Total

microbiologico* Salchicha Jamon Salchicha Jamon (n=96)
(n=24) (n=24) (n=24) (n=24)

Coliformes 8.3 4.2 45.8 91.7 37.5

E. coli 4.2 0 4.2 12.5 5.2

Salmonella 0 0 0 0 0

L. monocytogenes 4.2 4.2 4.2 12.5 6.3

Rechazadas** 12.0 21.0 46.0 92.0 42.7

Aceptadas 88.0 79.0 54.0 8.0 57.3

*La presencia de los coliformes y E. coli se basé en el limite sanitario (<3 NMP/g para coliformes fecales)_
para alimentos cocidos definido por NOM-213-SSA1-2002.
**[as muestras categorizadas como rechazadas contenian al menos un microorganismo.

Jiménez-Edesa et al. 2020. https://doi.org/10.22319/rmcp.v11i3.5274



Frecuencia de contaminacion de carnes con E. coli 0157:H7
en México

Alimento n Frecuencia, % Referencia

Carne de res 120 10 https://doi.org/10.4315/0362-028X.JFP-12-348
molida

Canales de 114 3 4 Reyes-Rodriguez et al. 2013. Rev Mex Cienc Pecu.
bovino

Carne de res 108 31 5* Jiménez-Edeza. 2012. Vet. México

Carne de CerdO 9 66 6 Gallegos et al. 2009. Revista Cientifica (Maracaibo)

*E. coli genérica



Frecuencia de contaminacion con Salmonella spp. en
alimentos (México, 2000-2017)

Alimento # estudios n Frecuencia, %
Carne de cerdo 4 1734 0-58.1
Pollo 5 1395 4.5-63.2
Carne deres 8 2705 0-68.0
Chorizo 1 50 36.0
Longaniza 1 50 48.0
Vegetales 14 3645 0-42

Adaptado de Godinez-Oviedo et al. (2020). DOI: 10.1089/fpd.2019.2627



Contaminacion con Salmonella spp. en cortes y/o carne
molida de res en puntos de venta
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Cepas presentes en animales “sanos” tienen una
maquinaria de virulencia conservada

SPI-5

130 kbp

Variaciones en SPI-1,2 y 3 no afectan colonizacién

Lakbp  Salmoenelia Typhimurium L2

de bovinos, cerdos ni aves (Chaudhuri et al. 2013)

SPI-2
Serovar
Montevideo  Give Muenster [l Newport Derdy

Bl Reading B Roodepoort  © Senftenberg M London Bergen

Adaptado de Delgado et al. (2018). doi:10.1038/s41598-018-28169-4
B



Factores de riesgo asociados con la presencia de cepas resistentes a
multiples antibioticos (MDR) en México (genomas NCBI 2013-2018, n=1,067)

Factor n %MDR Risk ratio 95%C.Il. P-value

Nicho ecolédgico

Produccién animal 200 32.0 2.9 2.2-3.9 <0.0001
Productos agricolas 652 11.2 0.5 0.4-0.7 <0.0001
Ambiente 167 9.6 0.6 0.4-1.0 0.0316

Adaptado de Delgado et al. (2019). doi 10.1007/s12275-019-8421-3
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Cepas asociadas con carne (n
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SEEEHEEHEHEEHE EE RSN EEBEERE
Serovar Source Accession [|Q|SISIT|O)|S|SfS|S)8] 8 2| 2| T|T=[ S| L[2g|SERS
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490162
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490169
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490155
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490165
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490173
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490163
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490172
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490157
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490168
Montevideo |Beef cattle feces SRR3554461
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479678
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479692
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479691
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479679
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479689
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479693
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479684
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490160
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490158
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490167
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490161
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490171
Montevideo |Beef carcass/cuts SRR3490156
Montevideo |Beef carcass/cuts SRR3490174
Montevideo |Beef carcass/cuts SRR3490159
- Montevideo |Beef carcass/cuts SRR3554449
2 |Derby Ground beef SRR3479658
.m Derby Ground beef SRR3479667
m Derby Ground beef SRR3479654
+ |Derby Ground beef SRR3479670
£ [London Ground beef SRR3479664
m Muenster _ |Ground beef SRR3479659 [ ]
£ [Muenster Ground beef SRR3479668 [ ]
m Muenster Ground beef SRR3479663 .
£ [Give Ground beef SRR3479660 | ] | ]
3 [Give Ground beef SRR3479656 [ ] ]
Give Ground beef SRR3479666 [ ] ]
Give Ground beef SRR3479674 [ | ]
Give Ground beef SRR3477272 [ ] ]
Give Ground beef SRR3479690 Il
Senftenberg |Ground beef SRR3479655 H B
Senftenberg |Ground beef SRR3479673 ]
t _|Ground beef SRR3479672
t |Ground beef SRR3479685
Give Ground beef SRR3479694 .
Give Ground beef SRR3479683 n
Beef carcass/cuts SRR3479682
Beef cattle feces SRR3479686
Beef cattle feces SRR3490170
Newport Beef cattle feces SRR3479687
Newport Beef cattle feces SRR3479695
Newport Beef cattle feces SRR3479680
Newport Beef cattle feces SRR3479688
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479681
Montevideo |Beef cattle feces SRR3479676
Montevideo |Beef cattle feces SRR3490175
Reading Beef cattle feces SRR3479677
Reading Beef cattle feces SRR3490164
Bergen Beef cattle feces SRR3490176
Pet treat - bovine origin | SRR5076818

Pet treat - bovine origin

SRR4024755

47)

A

Isolates from other sources

Resistencia a antimicrobianos

Cepas de otras fuentes (n

Montevideo |Papaya R3046470
Montevideo |Papaya SRR3173537
Montevideo |Papaya SRR3199412
Montevideo |Papaya SRR3199413
Montevideo |Papaya SRR3199414
Montevideo |Papaya SRR3199415
Montevideo |Papaya SRR3199416
Montevideo |Cucumbers SRR1411172
Montevideo |Serrano peppers SRR1346269
Montevideo |Serrano peppers SRR2751242
Montevideo |Ancho peppers SRR1980605
Montevideo |Cuachalalate tea SRR3173800
Montevideo |Arnica flower tea SRR1685380
Montevideo | Dietary supplement SRR1544388
Montevideo |Organic tomatoes SRR1346266
Montevideo |Organic tomatoes SRR2585446
Montevideo |Parsley SRR1282386
Derby Pet treat SRR4024762
Derby Fresh cilantro SRR5985660
Derby Papaya SRR1596370
Derby SRR1596403
Derby SRR2096541
Derby Jalapefio SRR2075980
Give Sediment SRR2011315
Give Water SRR2011362
Give Oregano, dried SRR1612301
Give Cucumbers SRR1282382
Give Arnica flower tea SRR1300704
Give Pasilla peppers SRR1334287
Give Herbal tea SRR1363346
Give Fresh basi SRR1427721
Give SRR3438074
Give Arnica flower tea SRR1720460
Give Cheese, Mexican style SRR1982205
Give Raw aquatic snails SRR2104618
Give Natural sesame seed SRR2133175
Give Cheese SRR1917439
Give Papaya SRR3173530
Give Chamomile powder SRR1248891
Muenster Chamomile SRR1157868
Senftenberg [Papaya SRR5926301 [ |
Senftenberg | Peppers SRR1732574
Senftenberg |Snack dry charal (fish) | SRR1033525 [ ]
Senftenberg [Snails SRR2140708
Senftenberg [Animal feed SRR1623031
Senftenberg SRR1730388
Senftenberg SRR2140714

Adaptado de Delgado et al. (2019). doi 10.1007/s12275-019-8421-3




Perfil de resistencia a antibidticos en cepas de Salmonella spp. aisladas
en México hasta Septiembre de 2020 (n=2400)
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Conclusiones parciales

* La incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos
es mas alta en México que en paises desarrollados

* En México, las carnes crudas poseen tasas de contaminacion
con patégenos mas elevadas que en paises desarrollados

* Algunos patogenos asociados con carne resisten multiples
antibioticos

* Las carnes crudas DEBEN jugar un papel relevante como
fuente de infecciones humanas (convencionales y MDR)

* La falta de atribucion no equivale a inocuidad alimentaria



¢Como se deben gestionar los riesgos asociados con
patogenos en alimentos?

Figure 1. Model food chain indicating the position —— E""‘:;“"’
of a food safety objective and derived performance Performance Objective, ﬁ@a“;
jecti iacti FSO =l=i=)
objectives. Objective, ﬂ: e
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Preparation
/Cooking
A A
L J B
Control Control Control
measure measure measure
e.g. GAPs e.g. GHPHACCP e.g. Gooking
| ) \ J
Y Y
Programas de reduccidén de patdgenos Objetivos de inocuidad

https://www.icmsf.org/publications/guide/




REDUCCION DE PATOGENOS: en productos crudos QUE NO ES POSIBLE
obtener libres de patdgenos

pero que reciben tratamientos que eliminan el
patogeno ANTES DEL CONSUMO

https://www.icmsf.org/publications/guide/




SU FUNCION ES DISMINUIR EL RIESGO DE ENFERMEDADES QUE
SE TRANSMITEN POR CONTAMINACION CRUZADA

(tratar de que el producto salga lo menos contaminado posible del rastro)

https://www.icmsf.org/publications/guide/




Ejemplo: reduccidon de Salmonella spp. en
canales de varias especies (UE)

Canales m.0. N C m M
Bovinos, ovinos, Salmonella spp. 50 2 0/4000 /50 cm?
caprinos y équidos

Porcinos Salmonella spp. 50 5 0/4000 /50 cm?
Aves Salmonella spp. 50 7 | 0/25gpiel del cuello

Reglamento CE 1441/2007



Ejecutando criterio para Salmonella spp. en canales
de équido

* Se trabaja por sesiones de muestreo

* 1 sesion = 5 muestras aleatorias

 Se trabaja 1 dia diferente de cada semana
* Toma de muestras: Norma I1SO 17604

* Se juntan 10 sesiones para evaluar resultados



Ejecutando criterio para Salmonella spp. en canales de
équido

Semana
4

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

No. de 5 5 5 5 5
muestras

Después de 10 sesiones: n = 50



Ejecutando criterio para Salmonella spp. en canales de
équido

5

Nivel maximo en canales de équidos: 2 positivas ¢/ 50 analizadas

0 T T T T T T

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

No. muestras positivas

Semanas

éQué debe hacer la empresa ante estos resultados?
- Mejorar higiene del proceso
- Revisar efectividad del programa HACCP



Ejecutando criterio para Salmonella spp. en canales de
équido

Nivel maximo en canales de équidos: 2 positivas ¢/ 50 analizadas

No. muestras positivas

Semanas



Regulacion basada en el riesgo — mayor flexibilidad

Reg. CE 1441/2007 (Capitulo 3. Frecuencias de muestreo):

Si en 30 semanas consecutivas el resultado es satisfactorio,
se puede hacer el muestreo cada 2 semanas.

La frecuencia se puede reducir aun mas, si existe un
programa de control de Salmonella spp. que sustituya al
solicitado en el reglamento y aun mas si este programa
indica una baja prevalencia.



Programa de reduccién de patdgenos -
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R-TF-SM-12-Salmonella-Indicador De Proceso

R-SM-TF-14-Centroamérica

HNENENE



Estandares de desempeiio — Salmonella spp. en canales y carne cruda

Il. Objetivo

Establecer la secuencia de actividades y responsabilidades durante la toma y envio de muestras
oficiales del Programa de Reduccion de Patégenos para la deteccion de Salmonella spp como
indicador de proceso, con el propdsito de dar cumplimiento a las regulaciones internacionales
aplicables a los establecimientos TIF autorizados para exportar carne y productos carnicos a
cualquier pais con excepcion de Centroamérica.

Ii. Alcance

El procedimiento que se describe es aplicable a todos los Establecimientos TIF de sacrificio de
bovinos, porcinos asi como a los que elaboran carne cruda no intacta; autorizados para exportar
carne y productos carnicos, en los cuales los Médicos Veterinarios Oficiales (MVO) adscritos a estos
establecimientos TIF tiene la responsabilidad de realizar el muestreo.



La normatividad mexicana no contempla programas de
reduccidn de patégenos™

* Ej. NOM-194-SSA1-2004. Especificaciones sanitarias para canales de mamiferosy
aves domeésticas:

Tabla 3.
Producto E. coli* UFC/g Salmonella en 25 g
Limite maximo
Congelado No aplica Ausente
Refrigerado 1000 Ausente
Carne molida 5000 Ausente
refrigerada
Envasado al vacio o No aplica Ausente
en atmosfera
modificada

- : : : v .
Obijetivos de inocuidad en productos que no son listos para consumir

*NOM-194-SSA1-2004 (actualmente en proceso de revision)



Marco normativo (vigilancia limitada)

* Lineas de sacrificio de 9,000 pollos / hora son comunes

e Sacrificio mensual: > 1.7 millones de pollos

* Muestreo comun: 1 canal/mes (25 g) = 0.0001% del sacrificio
* No hay vigilancia epidemioldgica activa

* Los animales se ven aparentemente sanos

* Resultado: la Salmonella no es una preocupacion para la

industria



Bovinos como reservorio de Salmonella spp.

Pais Fuente n % Referencia

positivas
Etiopia Heces 1203 2.3 Eguale et al. 2016
Burkina Faso  Heces 304 52.0 Kagambega et al. 2013
Venezuela Heces 80 13.8 Narvaez Bravo et al. 2013
EEUU Linfonodos 100 18.0 Koohmaraie et al. 2012
México Canales 505 15.4 Pérez Montafo et al. 2012
México Carne molida 238 43.2-68.5 Cabrera Diaz et al. 2013
China Carne 210 4.8 Yin et al. 2016
Irlanda Carne molida 100 3.0 Khen et al. 2013
EEUU Carne molida 60 1.0 Koohmaraie et al. 2012




Resultado: la industria se enfoca en la calidad

* Rendimientos
* Color /pigmentacion
e Danos fisicos (hematomas)

* VVida de anaquel



Conclusiones parciales

* Se requiere mejorar el marco normativo nacional para
promover la reduccion de patégenos en carnes crudas

* Modificaciones sustentadas en estudios de linea base



Estudios de linea base en EEUU y estandares de desempeno
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¢Hay recursos para realizar estudios de linea base?

* Fondo SAGARPA-CONACYT (2009-2013): 600 millones de
pesos

* Proyectos de inocuidad financiados = 1

* Monto: 2.7 millones de pesos (0.4% de lo ejercido entre
2009y 2013)

* Tema: evaluacion microbiologica de queso cotija madurado
por 90 dias

*Monto estimado en 2016 para linea base en bovinos (<50 rastros)
(Salmonella spp. y E. coli) = 2 millones MXN (n=2,000)



BENEFICIOS SOCIALES — CONSUMIDORES

* Productos comercializados en territorio nacional con nivel
sanitario equivalente al de los exportados

* Menor riesgo de sufrir enfermedades




BENEFICIOS SOCIALES — GOBIERNO

* Dar mejor cumplimiento a lo mandatado por el articulo 42
constitucional

* Uso mas eficiente de los recursos publicos para la atencion
de problemas



BENEFICIOS SOCIALES - INDUSTRIA

e Cumplir con su mision de producir alimentos sanos e inocuos

* Contribuir a mejorar la salud publica

* Mejorar su imagen ante la sociedad

e Equivalencia internacional y mejor acceso a mercados
internacionales



BENEFICIOS SOCIALES - ACADEMIA

* Vinculacion para atender demandas del entorno (industria 'y
gobierno)

* Generar acervo de patdgenos asociados con carnes (acceso
publico)

* Contribuir a generar nuevos conocimientos para el control
de patdgenos y de enfermedades infecciosas




Objetivos de inocuidad: NOM-213-SSA1-2018*

Tabla 1 Criterios microbiolégicos para productos carnicos

Criterio microbiolégico

Productos Tipo de Microorganismos
n c m M
Meséfilos aerobios* 5 3 100 UFC/g 10000 UFC/
Productos carnicos g
cocidos listos para el Escherichia coli 5 3 <3 NMP/g <10 NMP/g
consumo. y crudos
listos para el consumo Listeria monocytogenes 5 0 Ausente en 25¢g -
Salmonella spp 5 0 Ausente en 25g -
Productos carnicos Escherichia coli** 5 3 500 UFC/g 5000 UFC/g
precocidos y crudos no
listos para el consumo Escherichia coli O157:H7***,1 5 0 Ausente en 259 -

*Pendiente: frecuencias de muestreo minimas (ej. 1 vez por semana, mes, etc.)




Oportunidades de vinculacion con el sector
académico para la atencion de problemas en la
industria de la carne

PhD. Enrique J. Delgado Suarez
Miembro fundador de AMEXITEC
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Perfiles técnicos y cientificos representados

* Ciencia de la carne

* Biotecnologia y conservacion

* Nutricion

* Tecnologia

* Microbiologia

* Inocuidad y calidad

* Desarrollo de nuevos productos

e Capacitacion



AMEXITEC — OBJETO SOCIAL

* Realizar investigaciones cientificas que impulsen el
desarrollo de la industria carnica:

v’ Venta de carnes inyectadas en el mercado mexicano — 2012
v'Calidad de carne en bovinos — 2014

v’ Calidad de carne de cerdo mexicana e importada — 2015



AMEXITEC — OBJETO SOCIAL

* Coordinar, promover y fomentar proyectos de investigacion
cientifica y tecnoldgica

v’ Coordinacidon académica y administrativa de proyectos que
agilizan y flexibilizan la ejecucion de los mismos

Ej. Macro-proyecto CONACYT 109127. Indicadores de calidad de carne fresca

- Aprobado: abril 2009 (duraciéon de 3 afios)

- Ingreso de fondos a INIFAP: octubre 2010

- Ingreso de fondos a UNAM: noviembre 2011

- Cierre administrativo del proyecto: se forzo en Octubre de 2013 por CONACYT

Ej. Proyecto carne de cerdo USMEF

- Aprobado: agosto 2015 (duracién de 6 meses)

- Ingreso de fondos a AMEXITEC: agosto 2015

- Ingreso de fondos a otras instituciones: septiembre 2015

- Cierre administrativo del proyecto: diciembre 2015, sin contratiempos




AMEXITEC — OBJETO SOCIAL

* Difundir resultados de investigacion

v'Organizacion y participacion en congresos, conferencias,
seminarios, notas de prensa

v’ Coloquio de carnes — UAM

v’ Congreso Internacional de la carne — AMEG

v’ Expo-carnes y lacteos — COMECARNE

v’ Jornadas de Ciencia y Tecnologia de la carne - AMEXITEC



AMEXITEC — OBJETO SOCIAL

* Apoyo técnico a dependencias gubernamentalesy
organizaciones privadas que asi lo soliciten

v’ Estudios para fundamentar proyecto de NOM para carnes
inyectadas

v’ Proyectos de validacion de medidas de control de
inocuidad y/o calidad de alimentos

v’ Proyectos a la medida en materia de asesoria técnicay
capacitacion en ciencia y tecnologia de la carne



AMEXITEC — OBJETO SOCIAL

v'Establecer relaciones de caracter cientifico con otras
asociaciones e instituciones nacionales y extranjeras

Nueva modalidad de membresia empresarial



PARA SER MIEMBRO EMPRESARIAL AMEXITEC...

* Deben contactar un miembro de AMEXITEC que los
proponga como Socios

* Realizar el registro y pagar la cuota anual (S 2,000.00)

* Deben ser aceptados por la Asamblea General y/o por el
60% del Consejo Directivo Nacional

* Participar con voz en las asambleas

BENEFICIOS:

e Canalizacion a instituciones representadas en AMEXITEC
para la atencidn de sus solicitudes de capacitacién /
investigacion / asesoria

 Cuotas preferenciales a su personal y/o descuentos en
proyectos de capacitacion / investigacion / asesoria /
congresos y seminarios




Para mas informacidén, comunicarse con la
secretaria general: secretaria.amexitec@gmail.com

PhD. Enrique J. Delgado Suarez

Gracias por su atencion | «ssismemsicn

Cel. 55 4074 1954




Preguntas



