HONORABLE PLENO LEGISLATIVO.

Las suscritas Diputada Maritza Deyanira Basurto Basurto, Presidenta de la Comision de
Desarrollo Humano, Poblacional y Productividad y representante legislativa de Movimiento
Ciudadano, la Diputada Cristina del Carmen Alcerreca Manzanero Presidenta de la
Comision de Asuntos Municipales y representante legislativa del Partido Verde Ecologista
de Mexico y la Diputada Cinthya Yamilié¢ Millin Estrella Presidenta de la Comisién de
Defensa de los Limites de Quintana Roo y Asuntos Fronterizos y representante legislativa
del Partido Accion Nacional de la XVII Legislatura del Estado de Quintana Roo, con
fundamento en lo dispuesto en los articulos 148 de la Ley Orgénica del Poder Legislativo del
Estado de Quintana Roo y el articulo 38 del Reglamento para el Gobierno Interior de la
Legislatura del Estado de Quintana Roo, nos permitimos someter a su consideracion la
siguiente proposicién con Punto de Acuerdo de resolucion mediante el cual 1a Honorable
XVII Legislatura exhorta respetuosamente a los Ayuntamientos de Othén P. Blanco,
Felipe Carrillo Puerto, José Maria Morelos, Cozumel, Isla Mujeres, Lazaro Cardenas,
Benito Juarez y Solidaridad, para que en el ambito de su competencia y facultades
armonicen o expidan las normas reglamentarias para la operacién de los rastros
municipales y los concesionados a particulares, acorde con la legislacién aplicable en la

materia tanto estatal como federal, al tenor de las siguientes:
CONSIDERACIONES

Los seres humanos consumimos los alimentos como medio de subsistencia, pero también con
la finalidad de tener una vida saludable, para lo cual se requiere ingerir una alimentacién

balanceada, que nos permita desarrollar plenamente nuestras capacidades fisicas e
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intelectuales, ya que la falta de nutrimentos esenciales incide negativamente en el

rendimiento fisico, crecimiento, fertilidad, longevidad', etc.

Dado que la alimentacion juega un papel preponderante en el desarrollo de las personas desde
su concepcion hasta la senectud, resulta indispensable consumir a diario los nutrientes
esenciales tales como vitaminas, minerales, proteinas, grasas, carbohidratos, por mencionar
algunos, que se encuentran en las frutas, verduras, lacteos y sus derivados, leguminosas,

carnes, entre otros.

De los alimentos mencionados anteriormente, la carne tiene especial relevancia en la
alimentacion, ya que por su contenido en vitaminas B2 y B12, minerales como el zinc,
magnesio, hierro, potasio, fosforo y calcio, contribuye al correcto funcionamiento del sistema
inmunolodgico, favorece la circulacion sanguinea, estimula el crecimiento y reparacién

muscular, previene la anemia y mejora el funcionamiento cerebral.?

Cabe destacar que “desde el punto de vista nutricional la carne tiene el atributo de
suministrar un balance apropiado de diez aminodcidos esenciales, formadores de proteinas
hasta un 20% de su peso, siendo ademds responsable de reactivar el metabolismo del cuerpo

humano’”

Por tanto, una ingesta equilibrada de carne, contribuye con muchos beneficios a la salud del
ser humano. Es por ello que este alimento se encuentra presente en la dieta de las personas
en todo el mundo, desde la antigiiedad hasta nuestros dias, generando una gran demanda en

su produccion para abastecer los distintos mercados sean locales o nacionales.

1 http://www.scielo.org.bo/pdf/riiarn/v5nEspecial/v5_a08.pdf
2 https://www.gob.mx/agricultura/articulos/beneficios-de-consumir-carnes-rojas
3 http://www.scielo.org.bo/pdf/riiarn/v5nEspecial/v5_a08.pdf



En el caso de nuestro pais, de acuerdo con datos proporcionados por el Consejo Mexicano
de la Carne, durante el 2021 se ubico en el séptimo lugar como consumidor de carne, lo que
quiere decir que cada mexicano ingiri6 1.27 kg mensuales en promedio, haciendo un total de

15 kilos al afio.*

Ahora bien, para abastecer esta gran demanda de carne, es necesario llevar a cabo el sacrificio
de ganado bovino, porcino, ovino, aves, en establecimientos adecuados que respondan por la
sanidad, calidad e higiene de la misma, mediante un manejo cuidadoso para evitar la

contaminacion y propagacion de enfermedades entre los consumidores.

Al respecto cabe mencionar que la contaminacion de la carne se da en dos etapas: a)
contaminacion primaria o de origen y b) contaminacion secundaria; la primera, se presenta
durante el crecimiento y desarrollo de los animales, cuando se encuentran en sus areas de
produccién natural o artificial, por ejemplo, si una res durante la lactancia, contrae cierta
infeccidn en la glandula mamaria, la leche que se obtenga de este animal estard contaminada
con microorganismos causantes de la enfermedad y, en su caso, su consumo representard

un riesgo para la salud de los consumidores dependiendo el microorganismo involucrado.’

De igual forma, la suministracion de medicamentos a los animales, sean antibi6ticos o
cualquier otro, generalmente dejan residuos en la carne y sus derivados, por lo que es
necesario esperar el tiempo requerido para garantizar su eliminacién del cuerpo del animal,

evitando asi la contaminacién de los alimentos®.

4 Consejo Mexicano de la carne. https://dfsud.com/america/las-claves-del-mercado-de-la-carne-en-mexico
S https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/riesgos-en-alimentos-de-origen-animal-evaluacion-
de-riesgos-en-rastros-y-mataderos-municipales
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La contaminacion secundaria, se da mediante el manejo inadecuado de los productos a partir
de su obtencion, procesamiento, almacenamiento, distribucién y comercializacién, en todas
estas etapas, los productos carnicos se encuentran expuestos a diversos agentes patogenos
que puede provenir de los utensilios, las manos, el equipo mediante el cual se manipulan, el
agua o la refrigeracion incorrecta, favoreciendo la multiplicaciéon de los agentes

microbioldgicos presentes en este tipo de alimentos.

De acuerdo con la Organizaciéon de las Naciones Unidas (ONU) las enfermedades

transmitidas por los alimentos (ETAS) por lo general son:
de cardcter infeccioso o toxico, causadas por bacterias, virus, pardsitos o sustancias
quimicas que penetran en el organismo a través del agua o los alimentos
contaminados, provocando diarrea grave o infecciones debilitantes, como la
meningitis. La contaminacion por sustancias quimicas puede provocar
intoxicaciones agudas o enfermedades de larga duracion, como el cdncer. Las
enfermedades transmitidas por los alimentos pueden causar discapacidad persistente
Y muerte. Algunos ejemplos de alimentos insalubres son los alimentos de origen

animal...

Estas enfermedades provocan la muerte de millones de personas en el mundo, asi lo menciona
la Comision Federal para la Proteccidén contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS):
Los alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, pardsitos o sustancias quimicas
nocivas ocasionan mdas de 200 enfermedades, que van desde la diarrea hasta el cdncer. De
acuerdo con datos de la Organizacion Mundial de la Salud, se estima que anualmente
enferman en el mundo alrededor de 600 millones de personas por ingerir alimentos
contaminados y que 420 mil personas mueren por esta misma causa.
Los alimentos de origen animal tales como la carne, pescado, huevo, leche y productos

lacteos, son excelentes fuentes de proteina de alta calidad, ademds de ofrecer a la dieta

7 https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail /food-safety




vitaminas y minerales por lo que su consumo es indispensable en la adecuada nutricion, sin

embargo, debido a sus caracteristicas fisico - quimicas, son alimentos altamente susceptibles

de contaminacion.®

Por otra parte, las ETAS que maés cuestan a la sociedad en razon de los gastos por cuidados
médicos, inasistencia al trabajo, enfermedades cronicas y muerte, son aquellas transmitidas
por el consumo de carnes, productos derivados de ésta y lacteos, mismas que comprenden el
50% del total de enfermedades de transmisién alimentaria (ETAS). En donde los
contaminantes alimentarios frecuentes y que provocan mayor afectacién econdmica son la

campilobacteria, la salmonella, la listeria, el toxoplasma y el norovirus.’

En nuestro pais, de acuerdo con la informacién proporcionada por el Director General de
Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera del Servicio Nacional de Sanidad e
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), cada afio mueren 16 mil personas a
causa de enfermedades transmitidas por alimentos y el impacto econdmico a la salud tiene

un estimado de mil cien millones de ddlares.

En razon de lo antes mencionado, para garantizar que los productos carnicos ofrecidos al
consumidor cumplen con los estandares de calidad e inocuidad, ha sido necesario establecer
normas estrictas de sanidad para reducir al maximo la contaminacién de dichos productos
con virus, bacterias o parasitos; a fin de evitar dafios a la salud por el consumo de carne en

mal estado o la transmision de enfermedades de los animales hacia los seres humanos.

Es mediante un marco juridico en materia alimentaria que se puede establecer un sistema de

control de los alimentos efectivo y eficiente, pues de acuerdo con la Organizacion de las

8 https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/riesgos-en-alimentos-de-origen-animal-evaluacion-
de-riesgos-en-rastros-y-mataderos-municipales

? Ranking the Risks: The 10 Pathogen-Food Combinations with the greatest Burden on Public Health, en:
https://www.rwijf.org/en/library/research/2011/01/ranking-the-risks.html




Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), el término "legislacion
alimentaria” comprende “el conjunto de leyes que regula la produccion, el comercio y la
manipulacion de alimentos... establece los requisitos minimos de calidad para garantizar
que los alimentos producidos no estén adulterados ni sujetos a ninguna prdctica fraudulenta
destinada a engafiar al consumidor. Abarcando toda la cadena, desde el suministro de
piensos para animales, los controles en las granjas y la elaboracion previa hasta la

distribucion final y la utilizacion por el consumidor.'

En el caso de México el marco juridico en materia alimentaria, contempla normas para
regular la produccién, industrializacion y comercializacién de la carne, incluida la
alimentacion, bienestar animal, transporte y sacrificio de los animales destinados para el
consumo humano, ese marco juridico se integra por la Ley de General de Salud, Ley, Ley
Federal de Sanidad Animal, Ley General de Equilibrio Ecologico y la Proteccion al
Ambiente, el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; el reglamento de la
Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios, el reglamento de la Ley
Federal de Sanidad Animal.

Ademas de las diversas normas oficiales mexicanas que estipulan las directrices a seguir en
la construccién de instalaciones para la industria de carnes, bienestar de los animales,
seguridad e higiene, métodos de matanza, servicio de rastros, etc., para lo cual se mencionan
algunas:
NOM-008-ZO0-1994 Especificaciones zoosanitarias para la construccion y equipamiento
de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacion de
productos cdrnicos.
NOM-194-SSA41-2004  Productos 'y servicios. Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,

almacenamiento, transporte y expendio.

10 https://www.fao.org/food/food-safety-quality/capacity-development/food-regulations/es/



NOM-251-8841-2009, Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.
NOM-033-SAG/Z00-2014, Métodos para dar muerte a los animales domésticos y

silvestres.”’

Cabe mencionar, que la NOM-033-SAG/Z00-201433 ha cobrado relevancia, por el trato

humanitario que sefiala debe darse a los animales destinados para el consumo, pues establece

la necesidad de:
estandarizar los métodos adecuados que provoquen la inconciencia previa a la
muerte del animal, que garanticen una muerte rdpida, sin sufrimiento, dolor,
ansiedad y minimo de estrés para los animales... asi como una actualizacion
constante de los métodos que provoquen la inconciencia y muerte para cada especie,
de acuerdo con los resultados de estudios cientificos sobre el tema y el desarrollo de
nuevas tecnologias que constantemente se estin generando, para mejorar los
métodos que provocan la inconciencia, cuidando su nivel de bienestar previo y

durante el proceso de muerte, a fin de disminuir al mdximo el dolor y sufrimiento.

De igual manera existen instituciones facultadas para vigilar y verificar el cumplimiento de
la regulacion sanitaria, tales como la Secretaria de Salud, la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, la Secretaria de Medio Ambiente y
Recursos Naturales, el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria,

la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios.

Es asi, que las actividades de sacrificio y faenado de animales para obtener carne, se lleva a

cabo en instalaciones especiales llamadas rastros. El servicio proporcionado en dichos

11 http://transparencia.cofepris.gob.mx/index.php/es/allcategories-es-es/68-transparencia/marco-
juridico/normas-oficiales-mexicanas/productos-carnicos



establecimientos se trata de un servicio publico, que comprende las instalaciones, equipo,

herramientas y capital humano.

En Meéxico los rastros se clasifican de acuerdo al tipo de actividades que realizan, por lo que
se tienen los rastros tipo inspeccion de la Secretaria de Salud (TSS) también conocidos como
rastros municipales lo cuales también se pueden concesionar a particulares y los rastros tipo
inversion federal (TIF). Los rastros o mataderos municipales proporcionan el servicio de
matanza que incluye: degiicllos, evisceracion, limpia de pieles, lavado de visceras; manejo
de canales (corte de carne) y comercializacion directa.'? Funcionan bajo las normas emitidas

por la Secretaria de Salud y las autoridades municipales.

Los rastros tipo TIF se caracterizan porque ademas de prestar los servicios bésicos que
proporcionan los rastros municipales, también realizan la industrializacién de los productos
derivados de la carne. Los productos emanados de estos establecimientos se destinan para
su venta en las grandes urbes y para exportar, son regulados por la SENASICA vy vigilados

por la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural.

Existen muchas diferencias entre los dos tipos de rastros sefialados con anterioridad, ya que
los rastros TIF cuentan con una certificacién sanitaria para garantizar que la carne y
productos carnicos no afecten la salud del consumidor; esto quiere decir que se cumplen a \
cabalidad: \y
las buenas prdcticas pecuarias, las buenas prdcticas de manufactura, los procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento, programas de control de fauna nociva, programas
de calidad e inocuidad..., ademads de instalaciones con especificaciones técnicas para producir

alimentos inocuos y la inspeccion continua. La inspeccién sanitaria es llevada a cabo por la

12 Guzman Romero, Jesus Alberto y Rubio Lozano, Maria. Salud Practicas actuales que amenazan la
inocuidad de la carne de bovino en México, Nacameh Vol. 14, No. 2, pp. 78-98, 2020, en:
https://nacameh.cbsuami.org/volumenes/v14n2/Nacameh_v14n2p78_Guzman_y_Rubio.pdf



SADER, a través del SENASICA, implementando una inspeccién ante-mortem, post-mortem
por un Médico Veterinario Responsable Autorizado y un sistema de trazabilidad a lo largo de
toda la produccion, con la finalidad de detectar enfermedades de los animales y verificar el
sistema de control de inocuidad alimentaria. Para generar dicho ambiente, se apegan a la
norma NOM-008-ZOO-1994, NOM-009-ZOO-1994, NOM-033-SAG/Z00-2014, la LFSA y su
respectivo reglamento. La efectividad de este sistema sanitario mexicano es evidenciada, al
ser el unico aceptado para exportar carne y sus derivados™.

Por el contrario, los rastros municipales (TSS) no cuenta con un sistema similar a los rastros

TIF, debido a lo cual tienen muchas deficiencias tales como “falta de agua potable, camaras

de refrigeracion, esterilizacion de utensilios, carencia o inadecuada inspeccion ante-mortem

Y post-mortem, malos habitos sanitarios de los trabajadores”'*

, €stas carencias favorecen la
posibilidad de producir ETA, debido a un deficiente faenado, falta de control en todo el
proceso y si bien es cierto que se encuentran regulados por la NOM-194-SSA1-2004, que
trata sobre las especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y
faenado de animales para abasto y por la NOM-251-SSA1-2009 que establece las practicas
de higiene para ¢l procesado de alimentos, en la practica no hay garantia de que se cumplan,

como tampoco hay certeza de que la secretaria de Salud verifique periédicamente el debido

cumplimiento de las normas sanitarias'>.

De acuerdo con la Comisién Mexicana de la Carne, el 50% de la carne que se comercializa
en México, proviene de rastros sin sistemas certificados ni garantizados, convirtiéndose el
consumo de carne un riesgo de salud para algunos sectores de la poblacion, esta situacion es
alarmante y violatoria del derecho a la salud, estipulado en el articulo cuarto de nuestra Carta

Magna.

13 https://nacameh.cbsuami.org/volumenes/v14n2/Nacameh_v14n2p78_Guzman_y_Rubio.pdf

4 Guzman Romero, Jesus Alberto y Rubio Lozano, Maria. Salud Pricticas actuales que amenazan la
inocuidad de la carne de bovino en México, Nacameh Vol. 14, No. 2, pp. 78-98, 2020, en:
https://nacameh.cbsuami.org/volumenes/v14n2/Nacameh_v14n2p78_Guzman_y_Rubio.pdf
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Por otra parte, como ya ha quedado sefialado, es competencia del municipio brindar el
servicio de rastros, de acuerdo con lo estipulado en el inciso f) de la fraccién III del articulo
115 de la Constitucion Politica Federal, en el articulo 147 de la Constitucién del Estado de

Quintana Roo y en el articulo 169 de la Ley de los Municipios del Estado de Quintana Roo.

Sin embargo, el funcionamiento de los rastros generan muchas problematicas tanto
ambientales como de salud publica, ya que durante su operacién genera olores desagradables
debido a los desperdicios que se desechan inadecuadamente, por las aguas residuales con
sangre y heces, entre otros contaminantes. Y si ademas carece de la limpieza adecuada y
desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos, salud, capacitacion e higiene del
personal y el adecuado almacenamiento y transporte de los productos, éstos se convierten en

un riesgo para la salud de los consumidores.

Razon por la cual el servicio de rastro o matadero municipal debe tener como objetivo
proporcionar dreas e instalaciones para la matanza, faenado, conservacién y distribucién de
carne en condiciones adecuadas de higiene, que garanticen la sanidad e inocuidad de los
productos carnicos. Para lo cual se deberd observar y dar cumplimiento a la normatividad

federal aplicable en la materia, asi como a la legislacion local.

En el Estado de Quintana Roo, la demanda de productos carnicos es alta, sobre todo en las
zonas turisticas, de acuerdo con datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica
y Geografia (INEGI), durante el afio 2021 se sacrificaron miles de animales para consumo,
obteniéndose produccion de carne en canal en tres clases: 191.5 toneladas mensuales de carne
bovina; 374.5 toneladas mensuales de carne porcina y 4.1. toneladas mensuales de carne

ovina.'®

18 https://www.inegi.org.mx/app/tabulados/default.htm|?nc=100001319_23&e=23
10



Para atender la demanda de los consumidores quintanarroenses, se cuenta con rastros
municipales, particulares y casas de matanza, mismos que como ya ha quedado establecido,
estan a cargo del municipio, ya sea para brindar el servicio o para vigilar que los particulares
cumplan con las normas sanitarias correspondientes, tal como se establece en el articulo 194
de la Ley de Salud del Estado de Quintana Roo.

De igual manera el articulo 198 de la cita Ley de Salud, sefiala que se establecera en el
Reglamento para el rastro, los requisitos sanitarios relativos al manejo, tratamiento, cuidado
y conservacion de los animales destinados al sacrificio. Motivo por el cual cada municipio
que cuente con el servicio de rastro municipal, rastro particular o casa de matanza, debera
expedir el reglamento respectivo o armonizarlo de acuerdo con la normatividad federal y

estatal en la materia.

Debido a que los rastros municipales existentes en nuestro estado son los que proveen la
carne para el consumo de la poblacion, la autoridad municipal debe vigilar que el
funcionamiento de los mismos cumpla con los requisitos sanitarios establecidos en la
legislacion aplicable, para que cuenten con instalaciones adecuadas y libres fauna nociva,
personal debidamente capacitado, medico certificado para la revision de animales que
ingresan al rastro, agua potable, manejo adecuado de desechos, 4rea de refrigeracion para la
correcta conservacion de la carne, asi como métodos de matanza que contribuyan a reducir

al maximo el sufrimiento y dolor de los animales.

Lo anterior resulta imperativo, puesto que, mediante denuncias de la ciudadania, dadas a
conocer a traves de los medios de comunicacién y redes sociales, se han reportado las
condiciones insalubres que imperan en los diversos rastros municipales, por ejemplo,

COFEPRIS clausurd'” en abril del 2021, el rastro municipal de Othén P. Blanco, porque al

17 https://laverdadnoticias.com/quintanaroo/Clausuran-por-insalubre-rastro-municipal-en-Chetumal-
20210422-0205.htm!
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realizar la verificacion sanitaria constatd que no se cumplian con las condiciones minimas
sanitarias para operar: condiciones insalubres, manejo inadecuado y descomposicién de

productos, asi como fauna nociva.

También se tiene denuncias realizadas durante este afio, contra el rastro municipal de Benito
Juarez por incumplir con la normatividad sanitaria, uso de equipo en mal estado, malos
olores, fauna nociva, entre otros'®. En situacién similar se encuentra el rastro municipal de
Cozumel. Esta situacion es preocupante, ya que los consumidores de productos carnicos en
Quintana Roo, no tienen la certeza de que la carne sea de calidad y libre de enfermedades,
entonces al ingerirla se compromete la salud y la economia, vulnerando el derecho
fundamental a la salud; ya que algunas enfermedades pueden dejar secuelas permanentes,
pero mas aun, peligra la vida, puesto que ciertas enfermedades como la cisticercosis llegan a

causar la muerte.

En suma, ha quedado claro que la carne por tratarse de un producto sensible y perecedero, se
contamina con facilidad; asi como también se ha evidenciado que los rastros municipales
tienen muchas carencias ¢ incumplen con la normatividad sanitaria; razén por la cual es
urgente contar con la participacion activa de las autoridades sanitarias, municipales, asi como
de los productores, comerciantes y consumidores, para fortalecer las buenas practicas a través
de las normas reglamentarias que minimicen los riesgos de salud, eficientando los sistemas
de produccion y control de los productos carnicos, desde ¢l ingreso de los animales al rastro

hasta su comercializacion.

Es urgente que las partes involucradas en el servicio publico de rastro, sea autoridad sanitaria,

autoridad reguladora o productor, realicen las funciones que le competen, a fin de garantizar

18 https://eldespertadordequintanaroo.com.mx/carne-amenaza-a-la-salud-publica/
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a la poblacion quintanarroense, que los productos carnicos que se venden en los mercados y

centros comerciales cumplen con la calidad e inocuidad respectiva.

Por lo antes expuesto y debidamente fundamentado, someto a consideracién de este

Honorable Pleno Legislativo los siguientes puntos de:

ACUERDO

PRIMERO: Punto de Acuerdo mediante el cual la Honorable XVII Legislatura exhorta
respetuosamente a los Ayuntamientos de Othén P. Blanco, Felipe Carrillo Puerto, José
Maria Morelos, Cozumel, Isla Mujeres, Lazaro Cardenas, Benito Juarez y Solidaridad;
para que en el ambito de su competencia y facultades armonicen o expidan las normas
reglamentarias para la operacion de los rastros municipales y los concesionados a

particulares, acorde con la legislacion aplicable en la materia tanto estatal como federal.

SEGUNDO: Se exhorta respetuosamente los Ayuntamientos ya mencionados para que, en
sus rastros municipales o particulares en su caso, se apliquen debidamente los métodos de
sacrificio animal de acuerdo con la norma oficial mexicana NOM-033-SAG/Z00-2014, que

disminuyan al méaximo el sufrimiento y dolor.
TERCERO: Se exhorta respetuosamente los Ayuntamientos antes sefialados para que
cumplan las normas sanitarias estipuladas en legislacién en la materia, garantizando la

calidad e inocuidad de los productos cérnicos.

CUARTO: Remitase el presente documento, a las autoridades antes mencionadas para su

conocimiento.
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CIUDAD CHETUMAL, QUINTANA ROO, A LOS 6 DIAS DEL MES DE MARZO DEL
ANO DOS MIL VEINTITRES..

POBLACIONAL Y PRODUCTIVIDAD Y
REPRESENTANTE LEGISLATIVO DE MOVIMIENTO CIUDADANO

RUPO LEGISLATIVO DEL PARTIDO VERDE
ECOLOGISTA DE MEXICO. W

PRESIDENTA DE LA
QUINTANA ROO Y ASUNTOS FRONTERIZOS Y REPRESENTANTE
LEGISLATIVA DEL PARTIDO ACCION NACIONAL.
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