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RESUMEN

El presente trabajo se desarrolla con la finalidad de establecer
las premisas necesarias para fundamentar la creacidn de un Taller
de Carnes, por medio del cual se obtendrian principalmente dos ob
jetivos como son: una mejor preparacidén de los estudiantes involu
crados en este proceso y por otro lado la obtencidn de un mejor -
producto que en este caso seria especificamente la carne de bovi-
no.

Se hace un estudio del area de influencia, tomando en considera -
cioh el precio de la carne en esta zona, vias de comunicacion con
" que cuenta, la poblacidn economicamente activa, la oferta y la de
manda existente para este servicio, asi como el area geografica -
que comprende dicha zona.

Tambien se detalla el proceso que se propohe para obtener una --
carne de buena calidad. Se menciona asi mismo la maquinaria que -
gse requiere para llevar a cako el proceso, y el precio de la mis~
ma.

El estudio econdmico se basa principalmente en los egresos ocasig
nados por la compra de la maquinaria, la puesta en marcha de la -
misma, salarios de los empleados, y la construccidén de dicho Ta--
ller de Carnes, los cuales se encuentran perfectamente desglosa--
dos en el presente estudio.

No se olvida que el Taller de Carncs estara incerto en lo que es

la Unidad de Ensefianza Agropecuaria de la E.N.E.P, Cuautitlén, y



que por lo tanto, tiene una participacién muy importante en la -
formacién de futuros profesionistas como son: Médicos Veterina--
rios y Zootecnistas, Ingenieros Quimicos, Ingenieros en Alimen--

tos, amén de la responsabilidad que se adquiere por encontrarse

cerca de la Zona Metropolitana.
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I INTRODUCCION

Algunos estudios realizados ( 3,16,17), han demostrado que el
incremento de la ganaderia Mexicana ha sido considerable en -
los Altimos afios, en especial en lo gue se refiere a las espe
cies bovina y porcina.

Sin embargo, las precarias condiciones en la mayor{a de las ~
instalaciones en donde se sacrifican los animales, y se ini -
cia la industrializacidn de la carne, han ocasionado grandes-
mermas que obviamente inciden en la oferta de estos productos
vy al mismo tiempo no ofrecen las condiciones para implementar
la aplicacion de nuevas tecnicas que mejorarian bastante la -
calidas y cantidad de los productos,

El presente trabajo se hace con la finalidad de demostrar que
con la maguinaria y las instalaciones adecuadas, podemos obte
ner mejores productos y mayores ganancias,

As{ mismo, se hace el planteamiento para que este Taller de -
Carnes sirva de apoyo a la docencia en las catedras de Higie-
ne Veterinaria, Inspeccion de Productos de Origen Animal, as{i
como materias de las carreras de Ingenieria de Alimentos e -

Ingenieria Quimica, ya que dicho taller se propone quede den-

tro de la Unidad de Ensefianza Agropecuaria de la E,N,E.P, -

Y Cuautitldn”,



Es por.ello que a £in de contribuir a la educacibn a nivel licen
ciatura de las carreras de Médico Veterinario Zootecnista, Inge-
niero Quimico e Ingeniero de Alimentos, y al perfeccionamiento -
de la industrializaci&n de la carne, se hace el presente estu ~-

dio.



II MATERIAL Y METODOS

2.1 Estudio del Mercado

Consideraciones Generales

2.1.1 Al iniciar, el andligis de la oferta nacional de carne
de bovino, en principioc debe mencionarse que estd integrada por-
la produccidn de tres diferentes clases de empresas, cuya activi
dad principal es el sacrificio de ganado bovino, que ain cuando-
cada una tiene sus propios y diferentes métodos de procesamiento,
no dejan de tener una amplia participacién en el mercado nacig -

nal en cuanto a la oferta se refiere,

Los tres tipos de empresa de sacrificio son: rastros municipa -
les, rastros tipos inspeccién federal, (TIF ) y el sacrificio --

clandestino,

1).~- Rastros Municipales: son generalmente pequefios estableci-
mientos ubicados como su nombre lo indica, en las cabeceras munji
cipales: log cuales estdn dotados de las minimas instalaciones -
para la matanza, las que generalmente son obsoletas y carecen --

por completo del control sanitario correspondiente.

El nimero de cabezas de bovino sacrificadas en este tipo de rasg-

tro, varia generalmente de un dia a otro, debido principalmente
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a gue el nimero de cabezas para la matanza estd adicionado por -
el consumo de los habitantes de la zona de influencia de cada rag
tro, ya que los habitantes de las dreas rurales prefieren consu-

mir carne fresca (de sacrificio del mismo dia).

2).~ Rastros tipo Inspeccién Federal: esta clase de empresa, geng
ralmente son de plantas industriales integradas del proceso de -
productos cdrnicos.

En algunos casos de rastros TIF, el proceso industrial se encuentra
integrado de tal manera, que en la misma planta se elaboran embu-
tidos y hasta materias primas para la industria farmacdutica y de
alimentos balanceados, como en el caso de la heparina y harina de

sangre. (2)

Indudablemente que los rastros TIF, cumplen con el objetivo primor
dial gue es el de sacrificar ganado para la produceidén de carne -
con las mdg altas normas de calidad e higiene, tanto para el con-
sume nacional como para las exportaciones (2), ello se debe, a la
alta tecnologia utilizada con sus procesos y al intenso control sa
nitario que ejerce sobre ellos, la Sccretaria de Agricultura y Re
cursos Hidraulicos, basado en la "Ley y Reglamento de la Industria

lizacidén Sanitaria de Carne",

3) .~ Sacrificio Clandestino: respecto a este, solo se puede decir

que eg llevado a cabo, sobre todo en las zonas rurales, ue care-



ce de todo tipo de control sanitario y que se realiza bajo méto
dos y con los instrumentos mds rudimentarios, pero sin embargo,
su participacidén en la produccidén nacional de carne bovina es -

bastante considerable,
Comercializacién de la Carne Bovina

En esta parte del estudio, se analizan por separado los mecanis
mos utilizados con mayor frecuencia en la comercializacidén de -

la carne tanto en pié como en canal.

Ningin aspecto de la industria en general ha sido tan criticado
con tanta frecuencia como la industrializacién del ganado bovi-
no, en donde el sector mayorista en las grandes ciudades ejerce
influencia perjudicial en la fijacidn de los precios tanto del-

ganado en pié, como de la carne.

Es posible sin duda, que el reducido numero de comerciantes maygo
rigtas que intervienen en el proceso de comercilalizacion de es-
tos productos, permita prdicticas oligopélicas en la fijacién de

los precios.

El mercado de carne de ganado bovino en México, se distingue por
una serie de caracteristicas peculiares: entre las que sobresa=-
les;

1) La falta de subasta puiblica de ganado lo que propicia

« sy



la ausencia de precios predominantes que orienten al
vendedor o al comprador,

11) La existencia de precios oficiales y corrientes, estos
dltimos, fijados por las Asociaciones Ganaderas Locales,
lo que propicia un comercio "de regateo" y acuerdos pri
vados.

111) La existencia de un dominio por parte de las grandes -
ciudades, en el pais, en la comercializacidn de la carne;
debido ello principalmente, por los derechos especiales de
gque gozan las capitales sobre el gsacrificio, y procesa-
miento del ganado y sus productos derivados.

iv) La no existencia de un comercio nacional uniforme, sino
la de un sinnimero de mercados diversificados que refle
jan costumbres del pais y las oportunidades del mercado.

v) La atomizacidn de la cadena comercial, existen pequefios
ganaderos y carniceros al menudeco cuyo objetivo princi-
pal es, evitar los intermediarios y lograr mayor eficien

cia, pero que hasta hoy no ha cristalizado,

Distribucién de la Carne Bovina con el Mercado

Es indudable gue en el pais se dan diversas prdcticas de comercia

lizacidn en las carnes en general, y en la de bovino en partieu



lar, sin embargo el Ingtituto Mexicano del Comercio Exterior en
estudio realizado, enfocado a la comercializacidn de carnes en-
Mexico: aduce que en las prdcticas comerciales en general, se -
realizan conforme la figura No, II-1, en donde se puede obser -
var la influencia decisiva de los intermediarios en la comercia

lizacién de los productos carnicos.

El introductor, que resulta sexr el mds importante en el proceso
de comercializacidn, mantiene por lo general corrales propios -
cerca del rastro municipal., El poder del proceso de disgtribucion
no se sit\ia en el ganadero, ni el consumidor, sino el interme -
diario (introductor del rastro) guien decide en gran parte, lo-
que el mercado puede absorver: cuantas reses pueden sacrificarse
0 procesarse para venderse en canal a los detallistas locales -
quienes compran al precio gue el intermediario fije, para poste
riormente vender a precios superiores y asi obtener una ganan -

cia,

Es por todo ello, que la comercializacién de carne en el pais -
presenta un alto grado de fragmentacidn: lo que propicia gue en
su proceso sea el intermediario el que fije los precios hacien-
do a4 un lado el libre juego de la oferta y la demanda y atn mds,

las dipposiciones oficiales, mediante una accion especulativa,

e e
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Precios en el Mercado

Los precios, a menudo han registrado alzas provocadas en primer
lugar por la poca disponibilidad de carne en canal y segundo, -
por la especulacidén gue ejercen los intermediarios en su comer-

cializacidn,

En el cuadro II-1 puede apreciarse el incremento en el precio -
por entidad en el pais, donde se observan alzas en el periodo -

1960 - 1970, muy diversas en los diferentes Estados.

Por otro lado,en el cuadro II-2 se presentan los promedios anua
les en el pais;los que registran mayores incrementos en el perig
do 1971 - 1976 propiciando con ello, una baja en el consumo por
la influencia decisiva que ejerce el precio de la carne sobre -

su consumo.

Son de tomarse en cuenta los incrementos registrados durante el
ultimo afio (1976), en el cual el promedio nacional del precio -

de la carne de bovino ascendid a $ 22.76 kilo,

Es importante destacar que los precios mencionados en el presen
te apartado, se refieren a las ventas de los rastros a los mayg
ristas, Ya que existe una diferencia inflacionaria, por concep-
tos de: "Comisiones" y “Distribuciones Comerciales”, que arrojan

precios a los minoristas, incrementos en un 40% en promedio,
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cuadro No.ll-1{

PRECIOS MEDIOS POR KILOGRAMO DE CARNE BOVINA
~EN CANAL POR ESTADOS EN EL PERIODO 1960-1970

{PESOS)
variacién

Estado 1960 1970 (4}
Aguascalientes 5.58 7.91 49.8
Baja California 8.38 10.40 24 .5
Baja California 6.07 9.40 56.3
Campeche 6.80 9.97 46.6
Coahuila 6.04 8.65 43.2
Colima 6.24 9.37 50.1
Chiapas 6.56 9.93 50.1
Chihuahua 6.96 8.98 29.0
Durango 5.99 8.99 50.0
Guanajuato 5.61 8.32 48,5
Guerrero 9.33 10.68 14.4
Hidalgo 8.58 8.90 3.7
Jalisco 5.92 B.95 51.1
México 6.85 8.85 29.1
Michoacdn 5.71 8.29 45.1
Morelos 5.84 8.40 43.8
Nayarit 5.58 9.37 67.9
Nuevo Leén 6.5%1 8.89 . 36.5
Oaxaca 6.82 10.39 54.6
Puebla 6.57 8.95 36.2
Querétaro 5.81 8.45 45.4
Quintana Roo 7.75 10.73 38.4
San Luis Potosi 5.61 8.67 54.4
Sinaloa 7.54 10.72 42.1
Sonora 7.92 10.25 29.4
Tabasco 5.08 7.59 47.4
Tamaulipas 6.60 9.28 40.6
Tlaxcala 5.71 7.27 27.3
veracruz 6.77 9.13 34.8
Yucatdn 6.80 8.89 0.7
Zacatecas 4.53 7.61 87.9

FUENTE : Direccibén General de Estadistica.- 5.1.C.



CUADRO NoO.|.2
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PRECIO PROMEDIO DE CARNE BOVINA EN CANAIL EN EL PAIS

Afios Precio Medio de Incremento
Carne en Canal- Anual
($/Kg) (%)
1965 7.83 -
1966 8.26 5.4
1967 8.59 3.9
1968 9.09 5.8
1969 9.34 2.7
1970 9.58 2.5
1971 10.47 9.2
1972 11.58 10.6
1973 13.78 19.0
1974 15.60 13.2
1975 17.80 14.1
1976 22,76 27.8

FUENTE: Anuario Estadistico, s.1.C,
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2.1.2 Definicidn del Servicio.

El servicio objeto de este proyecto consiste basicamente en ofre
cer las facilidades de sacrificio y beneficio de canales de gana
do bovino, utilizando para ello métodos similares en cuanto a hi
giene y procesamiento, a los que ofrece un Rastro Tipo Inspeccién
Federal (TIF). La utilidad que generara el Taller de Carnes en -
estudio, egtard dada principalmente por una cuota por maguila --
por animal que se cobrard directamente a los Ganaderos o Introduc

tor. - que utilicen dicho servicio,
2.1.3 Area Geogrdfica del Mercado

El Taller de Carnes estard ubicado en el Municipio de Cuautitlan
de Romero Rubio, Estado de México, que es una zona de gran impor
tancia Industrial y existe una gran necesidad de este servicio,-
dado su crecimiento y el de los Municipios aledafios y su cercania

a la Zona Metropolitana del Distrito Federal.

Esta zona Geogrdifica cuenta con buenas vias de comunicacién - . -
(principalmente carreteras) lo que facilita la afluencia de los
animales al ragstro y la salida de las canales y los demds pro -
ductos o las zonas de consumo,

(Nota: las caracteristicas principales de esta zona sc especifi
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can mas detalladamente en el inciso de macrolocalizacidn).

Otra de las ventajas que presenta esta zona es que estd si
tuada en la principal via de acceso de los animales prove-
nientes de las Huastecas (principalmente Potosina, Hidalguen
se y Tamaulipeca), que es de donde procede en su mayor par
te la oferta de Carne de Bovino para el Distrito Federal y
Area Metropolitana.

Esto ofrece la conveniencia de situar al Taller de Carnes re
lativamente fuera de las zonas urbanas con las consabidas ven
tajas en cuanto al poco congestionamiento del transito.y a no

crear problemas a la Salud Piblica,
2.1.4 Andlisis de la Demanda

Para establecer este andlisis se estudio la afluencia de Gana
do, hacia los principales rastros de la regidn, con el f£in de
establecer la cantidad diaria de matanza, las fluctuaciones -
de la misma, el origen y su posible crecimiento futuro, fTodo
ello nos indica las necesidades que tiene una gran problacién,
como la antes mencionada en cuanto a un abastecimiento constan

te e higiénico de productos cdrnicos.
Demanda actual y futura

Se analizaron los siguientes rastros obteniéndose los datos que

a continuacidén sc mencionanzs
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I) Rastro de Cerro Gordo. Ecatepec, Estado de México.

Tiene un promedio de matanza diaria de 170 bovinos, y su capa
cidad de instalacion es de 500 bovinos al dia, cabe mencionar
gue este rastro recientemente amplid sus instalaciones en vir
tud de que su capacidad anterior ya era insuficiente para la-

demanda de este servicio.

El sacrificio de bovinos lo llevan a.cabo de lunes a sdbado te
niendo un promedio de 23,5 dias por mes. Asi mismo la proceden
cia del ganado que se sacrifica en este rastro, es: Veracruz,-
Tampico, Tempoal, Tantoyuca, Palenque, Campeche, Tuxpan., Y sg
gin estimaciones del M.V.2. responsable,el 80% de esta matan-

za, va al Distrito Federal,

I1) Rastro de Tlanepantla, Estado de México,

Este rastro, también mata de lunes a sibado, téniendo una matan
za promedio diaria de 235 animales, siendo sus instalaciones -
capaces de sgacrificar 500 bovinos diarios., Tambien tiene un ~--
promedio de 23.5 dias de matanza por mes.

El origen de los animales sacrificados en este rastro, es de -
Veracruz y San Luis Potosi principalmente, como anteriormente-
se menciono aqui también la mayoria de las canales va hacia el
Distrito Federal, considerindose que en este caso sea de un --

90%.

“s e



# 15.-

III) Rastro de Naucalpan, Estado de México.

En egte rastro su capacidad de instalacién es de 100 animales -
diarios y su matanza es de 90 a 100 animales al dia, por lo que
pricticamente trabaja al 100% de su capacidad instalada,

La procedencia de los animales para este rastro es de las Huaste
cas: principalmente de los Municipios: Tamuin, Tamazunchale -
San Luis Potosi, Panuco, Chincontepec, Orizatldn, Cerro Azil y
Martinez de la Torre, Verdcruz.

Se considera también gue el 90% de la matanza sale hacia el Dis
trito Federal. Cabe mencionar que en este rastro se ha hecho la
estimacidén de que el 99.5% de los animales sacrificados son ma -
chos y solamente el 0.5% son hembras; en casos similares se en-
cuentran los rastros de Cerro Gordo, Tlalnepantla y el Munici -

pal de Ecatepec.

1V) Rastro Municipal de Ecatepec, Estado de México,

La Gnica informacién que se pudo obtener en este rastro fué de
que la matanza es muy variable, fluctuando de 10, 100 y hasta -
150 animales diarios, teniendo una capacidad de instalacidn de
300 animales diarios. Siendo el origen de los animales, Verd-

cruz y su destino principal el Distrito Federal,

v Matadero de Cuautitldn, Estado de México
Se investigdé este matadero en virtud de la cercania existente ep

tre este matadero y la instalacién del taller de Carnes de Es-

tudio.
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En este matadero la matanza varia de 50 a 60 reses a la semana,
gue es la demanda que Ofrece este Municipio. Se hace mencién —-
que casi todo el animal sacrificado en este matadero es un su -
mayoria animales de deshecho de los Ranchos Lecheros que circun

dan dicho Municipio.
Posibles Consumidores del Servicio

En vista de los sistemas de comercializacidén que imperan en los
rastros y en virtud de que hemos definido que el servicio que -
ofreceremos sera exclusivamente de maguila, no es posible dentro
de la estructura institucional en gue se desarrollarda el Taller
de carnes en estudio, contar con un fondo revolvente a un corto
plazo (no mayor de 15 dias) de varios millones de pesos, con el
cual pudieran cumplirse las funciones que actualmente desempefian
el introductor y mayorista:; por ellc se ha congiderado que el -
sistema de funcionamiento deberd ser igual a grandes rasgos, al
que se lleva a cabo en la mayoria de los rastros cercanos,

De ello, podemos deducir que los beneficiarios directos serdn -
los introductores, quienes obtendrdn una seguridad en cuanto a
higiene y manejo sanitario de los animales que sometan a matan-
za, trayendo como consecuencia un beneficio en su venta con el-
mayorista,

A su vez esta persona tendrd la oportunidad de poder comerclalj

zar su canal a los minoristasa, basindose en que la misma presep
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ta una mayor calidad.

Deduciendo podemos decir que el iUltimo beneficiario de este ser
vicio, serd el consumidor, el cual obtendrd una carne de mayor
calidad y al mismo precio, ya gue en este sentido el taller de
carne que se propone como una pequefia célula del sistema gene-
ral de comercializacidén de la carne no podrd influir en la de-~
terminacién de los precios, ya que estos se fijan por sistemas
econdmicos mucho mds complejos que rebasan los limites de este

proyecto,
2.1.5 Andlisis de la Oferta

En este punto analizaremos la capacidad y las condiciones higig
nico - sanitarias de los principales rastros de la zona, que =

fueron ya mencionados, con el fin de analizar los servicios que
ofrecen en cuanto a su calidad y cantidad y su relacidén con los

requerimientos propios del drea.

El rastro de Naucalpan tiene una capacidad de instalacién de -
100 animales y un promedic de matanza diario de 90 a 100 anima
les, por lo cual podemos considerar que sce encuentra en el 1i-
mite 3e su capacidad, sin embargo presenta scrios problemas en
tre los gque encontramos principalmente: Contaminacidn de las -
canales por partfculas de polvo, provenientes de una planta prg

cegadora de cemento que se localiza frente a dicho rastro.,
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Se encuentra enclavado en una zona urbana dénsamente poblada con
los consabidos transtornos al trdnsito de personas y vehiculos,—t
y provocando problemas a la Salud Pablica por la concentracién -
de animales dentro de dicha zona urbana, amen de la contaminacién
del ambiente provocado por olores desagradables, producto de las
actividades desarrolladas en el rastro,

Cuenta con equipo inadecuado y anticuado que provoca un manejo an
tihigiénico de las canales, va que estas son procesadas con un mi
nimo de equipo, requiriéndose el transporte manual en ciertas - -
dreas, provocando la consiguiente contaminacién de la carne,

En cuanto al personal, este no utiliza la indumentaria adecuada, -
encontridndose la ropa que usa en pésimas condiciones higiénicas.

Rastro de Cerro Gordo. Este rastro presenta una capacidad insta

lada de 500 animales y su promedio de matanza es de 170 bovinos-
al dia, como se menciond anteriormente, tuvo que ser ampliado en

virtud de la demanda creciente de este servicio,

El rastro estd ubicado en el Municipio de Ecatepec, Estado de M&
xico, zona urbana de alto crecimiento demogrdfico por lo que, si
en la actualidad no presenta grandes problemas, en un futuro prd
ximo, presentari grandes inconvenientes, ya que estard rodeado -

por las zonas habitacionales que sc desarrollan en ese Municipio,
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Esta misma suerte sufre el Rastro Municipal de Ecatepec,que -

cuenta con una capacidad de 300 animales por dia de matanza y
su tasa de sacrificio es muy fluctuante, ya que varia de 10 -

hasta 150 animales al dia,

En general estos 2 rastros no presentan grandes problemas en -
lo concerniente al manejo higiénico de las canales, sin embar-
go su principal inconveniente es el de encontrarse enclavados en

una zona urbana de crecimiento demogrdfico muy acelerado.

El ragtro de Tlalnepantla, tiene una matanza diaria promedio -

235 animales y su capacidad de instalacidén es de 500 animales-
diarios. También como la mayoria de los demds rastros se encuen
tra enclavado en una zona urbana con sus consabidos problemas
para la Salud Piblica y contaminacidén ambiental. Pero su prin
cipal problema radica en el aspecto Técnico-sanitario, ya que
las reses son destazadas en el piso, trayendo como consecuen-
cia la irremediable contaminacidén de las canales. Con lo que
respecta al personal de este rastro, deja mucho gue desear, -
pues su vestimenta se encuentra cn deprorables condiciones, pro

picliando con ello una fuente mds de contaminacién al producto,

En_el matadero de Cuautitldn (porque no sc le puede llamar -

rastro), se sacrifican de 50 a 60 reses por semana, cComo se -

mencioné anteriormente, estan reses son de deshecho de log --
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ranchos lecheros exigtentes en la zona, En este matadero to
do el proceso es manual, llevdndose a cabo en el piso, faci-

litandose asi la contaminacién de la carne.
2.1.6 Viabilidad del Proyecto

Después de haber llevado a cabo el estudio de los principales
rastros que se encuentran dentro de la zona del drea de ip -
fluencia de la Unidad de Ensefianza Agropecuaria de la Escuela
Nacional de Estudios Profesionales Cuautitldn, viendo la demagp
da del Servicio que presta el Rastro y en virtud de que algunos
de estos rastros se han tenido que ampliar (Rastro de Cerro Gor
do) y otros son de reciente apertura (Rastro Municipal de Eca
tepec), asi como algunos gue ya trabajan a su capacidad de ing
talacidén (Rastro Municipal de Naucalpan} y otros gue presentan
mucha deficiencia en lo concerniente al manejo y sanidad de ~-~
los productos obtenidos {rastro Municipal de Tlalnepantla y -=-
Cuautitlén), amen de encontrarse la mayoria de ellos instalados
en zonas urbanas, se deduce que el presente anteproyecto econg
mico para la instalacién de un taller de carnes, cuenta con las
premigas suficientes para gque se pueda llevar a cabo, el cuale-
contard con la maguinaria moderna (similar a la de los Rastros
Tipo Inppeccidn Federal), con pergonal capacitado para el maneg

jo de las canales y ademds se encontrarda situado fuora de cua)
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quier zona urbana (como se detalla mas adelante), garantizan
do con esto un producto de mejor calidad y pocos problemas a

la Salud Publica en lo referente a la contaminacién ambiental.

2,2 LOCALIZACION Y TAMANO

Localizacidn

El Proyecto en estudio pretende responder y apoyar la politica
del Estado de México en el sentido de lograr el desaxrrollo re-
gional del Municipio de Cuautitldn Izcalli, aprovechando priori
tariamente sus recursos, estableciendo plantas procesadoras, au
mentando su indice industrial, elevando el nivel de vida de sus
habitantes con la derrama econémica de sueldos y salarios y ~ -
aprovechando para beneficio de los productores los mdrgenes de
Industrializacién y Comercializacidén al crear estructuras y pa

trones propios de produccidén y mercado.
2.2.1 Macrolocalizacidn

La macrolocalizacidén del presente proyecto se ubicard en la re
gién Noroeste del Municipio de Cuautitldn Izcalli, Para los -~
efectos del presente estudio y andlisis de macrolocalizacién, -
se decidid aceptar la divisién dada en el estudio del Panorama
Socio-Leonémico del Areca de influencia de la Escuela Nacional de
Estudios Profesionalesg Cuautitldan de la Universidad Nacional Ay

tondma de México. (3)
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La divisidn realizada estd conformada por parte del Estado de
México, Estado de Hidalgo, y parte del Distrito Federal, mismos
que concentran los Municipios y Delegaciones que se observan -

en el plano II-1l y plano II-2,

CARACTERISTICAS DE LA REGION ( AREA DE INFLUENCIA )
Hidrografia y Clima (zona de influencia)

Como rios principales dentro del &rea de influencia se pueden -
mencionar "El Chiquito" en el Sur, que descarga en la presa de-
Guadalupe, de donde se origina una fuente del Rio Tula, que pog
teriormente va a llamarse Pdnuco hasta su descarga al mar. Otro
afluente también en el Sur, es el Cuautitldn que descarga en la
presa de la Concepcidn y de donde nace otra afluente del citado
Rio Tula, gue corre por la parte media del &rea hacia el Norte,
Al Oriente el Rio Zumpango que procede del Rio de ias Avenidas
que a su vez nace en la Sierra de Pachuca. Al Noroeste se loca
liza el Rio Grande, gque se origina en la Sierra de Pachuca y -
que corre hacia el Norte para encontrarse con el Rio Tula, en-
este Rio es donde descarga el Gran Canal del desague de la Ciu
dad de México, después de cruzar los Tineles Tequixquiac el Nue

vo y el antiguo.

La precipitacidén pluvial del drea (ver plano 1I-3), la podemos

considerar baja en la zona Norte, media en la zona Sur y Orien
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te, ya que se registran precipitaciones que van de los 350 mm.
hasta los 700 mm. anuales; en la Zona Oeste es mayor, ya que -
van de los 850 mm., a los 1,250 mm, por afio.

Los climas gue se observan en el area ( ver cuadro II-4 ), son
basicamente 2, con algunas variantes: en la Zona Norte y Orien
te clima templado, semiseco con lluvias en Verano; en el resto
del area, clima templado, subhumedo con lluvias en Verano.
Infraestructura:

Caminos y Carretera.- La Autopista Mexico-Queretaro cruza el --
drea de Norte a Sur por la parte central, a la gue entronca ca-
rreteras de penetracion, que comunican con el resto del pais,-
a las 27 cabeceras municipales, y a 2 Delegaciones del Distrito
Federal, la Longuitud de carreteras y caminos en el area es de-
957,3 Km. (ver plano II-5),.

Vias Ferreas:

La mayoria de las Vias Ferreas corren por la parte centras de -
la zona, 2 de ellas se comunican con el resto del pais (ver pla
no II-5), de ahi se separan, siguiendo una por Tula y otra por-
Apaxco rumbo al Norte, De Lecheria arranca otra linea que cruza
rumbo al Noroeste con direccion a Pachuca, Tulancingo y Honey.
De Tlalnepantla, rumbo al Noroeste cruza la linea que va a Verg

oruz,
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Electrificacion:
La capacidad eléctrica en el area, estda generada por 113 plan_
tas, oficiales, privadas y mixtas que satisfacen las necesida-

des del area., (ver plano I1II-6).

Gasoducto y Oleoductos:

Entra el &rea de Tecamaé de Sureste a Noroeste al gasoducto --
y Oleoductos que procede de Minatitlan y Poza Rica que van a -
las Refinerias de Azcapotzalco y Tula de Allende (dentro del -
Area), y a la de Salamanca Gto,, dando servicio a las indug =~-

trias desde las subestaciones gque PEMEX tiene instaladas,

Aeropuertos:

En Atizapan de Zaragoza existe una Autopista particular, llama-
do Rancho Aereo; en Tecamac esta localizada la Base Aerea de --
Santa Lucia: en Tepotzotlan el campo aereo deportivo "El Morro",
y en Zumpango el campo acreo Militar, existiendo un proyecto pa
ra construir ahi el Aeropuerto Internacional de la Ciudad de =--
Mexico, por ultimo en Tula existe el campo aereo de Pemex.
Aspectos Socio-Economicos de la Poblacion.

Dentro del area de influencia, se halla el ¢,5% de la poblacion

total Nacional, de la cual el 50,3% son mujeres y el 49,7% son-
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hombres. (ver el cuadro II-3), por otro lado tenemos que del to
tal de la poblacién en el drea de influencia el 72.4% estd con-
siderada como poblacién econdmicamente activa (ver cuadroIl-4),
Entre las entidades que participan con mayor numeroc de poblacidén
econdmicamente activa, tenemos a: Delegacién Gustavo A, Madero,
Azcapotzalco, Tlalnepantla, Naucalpan, Ecatepec, Tultitldn, Ati-

zapdn de Zaragoza, Cuautitldn, etc.,, como puede observarse en el

cuadro II-5,
Alimentacidn

En lo que se refiere a la alimentacién, se hizo un andlisis de -
productos bdsicos que fueron carne, huevo y leche, De una pobla

cidén existente de 3,140,591 habitantes del drea de influencia, -
el 11% de los mismos no consumen carne, el 21% de los gque no con
sumen huevo y el 33% de la poblacidén no consume leche, Son los -
Municipios del Estado de Hidalgo los que aparecen con el mayor -

nimero de personas que dejan de consumir estos 3 alimentos.

Ganaderia

Con lo que respecta a la Ganaderia existente en el drea de influen
cia, tenemos que el total de ganado vacuno en este zona es de - -
193,290 cabezas, lo quo corresponde al 0.7% del ganado vacuno del

pais.
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CUADRO Nol~3
POBLACION TOTAL POR MUNICIPIOS

1970

Entidades Superficie Hombres Mujeres Total Dersidad

Km hob/Km
Edo. de México
Apaxco 104.3 4,781 4,707 9,488 14l
Atizopdn de Z., 72.3 21,435 22,887 44,322 613
Coacaleo 47.0 6,627 4,570 13,197 281
Coyotepec 76.3 4,488 4,400 8,888 118
Cuautitlén 75.8 20,669 20,487 41,156 543
Ecatepec 180.9 110,300 106,108 216,408 1,196
Huehvetoca 134.9 4117 3,841 7,958 59
Hueypoxtla 300.9 7,896 7,257 15,153 50
Isidro Fobela 66,1 1,326 1,272 2,598 39
Joltenco 20.0 2,423 2,315 4,18 237
Jilotzingo 16,7 2,203 2,037 4,240 254
Melchor Ocampo 132.1 5,382 5,452 10,834 82
Naucalpen 182.5 187,185 194,999 382,184 2,094
Nextlalpan 69.6 2,215 2,145 4,360 &
Nicolds Romars 76,7 23,306 24,196 47,504 172
Tecomoc 134.5 10,620 10,262 20,882 155
Tevivytcan 37.9 7,910 7,567 15,477 ° 408
Tepctzation 188,1 11,077 10,523 21,702 e
Tequixquiac 108.5 5,232 5,044 10,276 95
Tlalnepuitiu 59.8 184,555 182,361 355,736 8,136
Tultepes 2.3 5,672 5,008 11,480 50
Tultirlén 98.2 26,547 25,710 52,317 573
Zumpanga 195.8 18,273 17,832 34,105 184
Subtotal 2,603.2 674,239 674,164 1,348,403 518
Edo. de Hidalgo
Tepe|l del Rio 393.2 12,168 1,971 24,139 81
Tizoyvea 72.5 4,570 4,11 8,703 94
Tula de Allende J05,8 18,735 19,950 38,685 127
Subtotal 791.5 15,492 36,034 7,522 90
Disteito Federal
Arcopotralco 34.5 262,57 271,961 534,554 15,49
Gustavo A Madero 9.4 586 ,44) 599,668 i,186,107 12,969
Subtetal 128.9 849,034 &1,827 1,720, 661 13,856
Total del Areq
de Influencia 3,520.6 1,558,746 1,581,825 3,040,5%

FUENIE: IX Cerso Genorut de Poblacién (51C)

(15 mapo
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P OBLACION ECON OMICAMENTE ACTIVA POR SEXO Y GRUPOS DE EDAD

1970
Edod: Hombres Mujeres Total Total % que representa
Nacional el area de influen |
cio de la ENEP

12 - 14 9,553 8,705 18,258 437,792 4.1
15 - 19 78,035 &,en 129,946 1,896,935 6.8
20 - 24 115,700 49,303 165,003 2,042,014‘ 8.0
25 -2 107,006 27,101 134,107 1,698,046 7.9
30 - 34 88,262 ig, 88 107,08 1,376,761 7.8
35 - 39 78,138 17,624 26782 1,330,849 7.2
40 - 44 58,863 12,91 71,794 1,027,691 7.0
45 - 49 43,070 10,146 58,236 882,223 6.6
50 - 54 29,4%4 6,332 35,827 418,837 5.8
55 59,328 12,927 72,255 1,637,647 44
Total 672,449 215,819 856,268 12,948,795 6.8
NOTA: Lo poblucidn ecomdmicamente activa ha sido

considerada a portirc de los 12 ofos,
FUENTE: IX Cereo Generol de Poblacién (51C).
B mapo




CUADRO Na. {{~§
POBLACION ECO NOMICAMENTE ACTIVA POR SECTORES

1970
SECTORES

Entidades Primario Secundario Terciario Total
Edo. de México
Apaxco &89 1,08 485 2,27
Attzopsn de Z. 1,050 5,609 5,777 12,436
Coacolico 560 1,394 1,209 3,28
Coyotepac 1,050 660 335 2,045
Cuautitidn 2,290 5,083 2,776 10,129
Ecatepec 2,672 30,813 19,481 53,166
Hushuetoca 1,043 58 483 2,049
Huaypoxtia 3,45 485 458 4,358
Istdro Fabela 577 37 68 482
Jaltenco C 472 aze 21 1,081
Jlletzingo 1,14 76 178 1,368
Melchor O compo 778 997 922 2,697
Navealpan 4,967 49,840 55,92 10,19
Nextlalpan 355 498 353 1,206
Nicolés Romero 2,87 5,863 3,268 1,800
Tecomac 1.9 1,835 1,538 5,364
Teoloyucan 1,07 1,338 Nn2 3,567
Tepotzotian 2,060 2,8 1,142 5,282
Tequixquioe 1,443 635 358 2,436
Tlalnepantla 3,333 50,499 41,947 95,779
Tultepec 959 986 82¢ 2,774
Tultitlan 1,554 6,881 4,13¢ 12,567
Zumpanago 3,457 3,025 370 8,852
Subtotal 40,015 170,568 145,244 355,827
Edo. de Hidalgo
Tepejt d=l Rio 7,R47 1,729 960 5,536
Tizayuca 952 692 542 2,186
Tula do Allende 3,78 2,89 2,834 9,49
Subtotal © 7,562 5,3 4,336 17,215
Distrito Federal
Areor 3,147 79,412 ®,151 | 162,72
ét:?o—)\::lxl.coh/\odem 5,9 156,624 189,862 352,479
Subtota! 9,140 236,036 270,005 515,191
Total del Areo
da Influencia 56,717 411,90 419,595 $88,233

FUENTE:

LINY ‘mopo

IX Cemo General de Poblacién (SIC)

# 34,
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El ganado lanar, porcino y caprino existente en esta zona, partici
pa con el '1.6%, 1.1% y 0.6% respectivamente, de la poblacién nacig

nal ganadera, {(ver el cuadro II6),
Agricultura

El drea de influencia tiene una superficie total de 305,642.2 hec
tareas de las cuales 212,456.4 has. son tierras de labor (tempg -
ral, humedad,riego), las otras se encuentran distribuidas en bos-

ques, chaparral e improductivas. (ver cuadro II7),.

Entre los principales productos cobtenidos en la agricultura desta_
can: La alfalfa verde, maiz, cebada en grano, frijol, avena y ha-

ba,
2.2,2 Microlocalizacidn

Para seleccionar el drea de ubicacién del Taller de Carnes para Bo

vinos se tomaron en consideracidn los siguientes aspectos:

Por un lado las caracteristicas demogrdficas gque presenta este sec

tor del Estado de México gque son las siguientes:

El ritmo de crecimiento demogrdfico no ha sido uniforme en toda su
extensidn territorial ya gue mientras la poblacién de la Ciudad de
México, crecié en las decadas de 1940 - 1950, 1950 -~ 1960 y 1960 -
1970, (3.2%, 2,7% y 2.9%), el resto del territorio de la Repiblica

Mexicana, crecidé a una tasa de 5,6%, 5.0% y 3.5% respectivamente,

e



Vacuno
Edo.de México
Subtotal 149,801
Edo.de Hidalgo
Subtotal 10,044
Distrito Federal
Subtotal 33,445~
Total del Area
de Influencia., 193,290
Totales:
Edo.de México 912,064

Edo.de Hidalgo 395,159
Distrito Federallll, 353
Rep, Mex, 26,052,538
% de Participa
cidén del Arca-
de Influencia,
Edo.de México 16,4 %

Edo.de Hidalge 2.8 %

Lanar

75,864

87,277

793,553
599, 752
27,162

5,316, 000

9.6 %

1.6 %

CUADRO No, II-6

EXISTENCIA DE GANADO

Porcino Caprinoc
78, 603 45,074
8,353 8,125
23,983 © 594
110, 939 53,793
582, 134 169,184
408,687 395,551
100,009 6,739
9,970,381 9,390,313
13,5 % 27.0 %
2.0 % 2.0 %

Egquino

39,638

1,489

621

41,748

Vacuno

8,968

4,698

10

13,676

Cant.

2,

Mulas y Ca
ballos.
17,891

4,925

1,584

24,400

-9t #



Vacuno Lanar

Porcino Caprino
Digtrito Fedral. 30,0 % 6.0 % 24,0 % 9.0 %
Rep. Mexc¢ana, 0.7 % l.6 % 1.1, % 0.6 %

* Datos no disponibles,

FUENTE: V Censo Agricola, Ganadero y Ejidal. 1970
Panorama SocioceEconémico del Estado de México,

Equino

Vacuno Mulas y Ca
ballos,
* *
* *

-°Le #



CUADRO No.II - 7

USO DEL SUELO 1970

(Hectareas)
Entidad Superficie Labor
Edo.de Méx. 260,596 190, 663
Edo,.de Hgo, 41,688 20,467
D.F, 3,358.2 1,326.4
Total del 4rea
de influencia 305,642.,2 212,456.4
Entidad Temporal Humedad Riego Pastizal

Edo.de M&x. 137,505 - - -
Edo, Hgo. 12,239 60
D, F. 530.4 4,2

Total del &rea
de influencia

150,274.4 64.2
Entidad Improductivas
Edo,.de Méx., 14,914
tdo,de Hgo. 10,862
D, F, 2,031.8

Total del Area
de influencia 27,807.8

53,158 24,308
8,168 4,759

791.8 -~ ~ -

62,117.8 29,067

#-38.-

% de la superficie
qgue es tierra de -
labor.

73.1 %

49,0 %

39,5 %

69.5 %

Bosque Chaparral
25,661 5,050

- = - 5,600

25,661 10,650

FUENTE: Datos bdaicos V Censo Agrfcola, Ganadero y Ejidal 1970
Direcceldn General de Estadistica (SIC).
Panorama Socio-Econémico del Edo,de México 1970 (Gobierno del Eg

tado de México).
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Es de observarse sin embargo, que han sido los 11 Municipios -~
del Estado de México los gque han registrado las tasas de creci
miento anual mds altas en estos periédos, alcanzando el 4,5 %,
11 % v 16.6 %, de estos 11 Municipios, 6 estan colindando con~
Cuautitldn (ver planos II-} y II-2), destacando algunos de ellos
por su participacién tan elevada en la poblacidn, asi come por
sus tasas en crecimiento, esto es Atizapdn de Zaragoza, Coacal,

co, Ecatepec, Naucalpan, Tlanepantla, Tultitldn y obviamente

Cuautitlédn Izcalli, que alcanzardn para 1975 un total de ~ -~ -
1,850,690 personas y se calcula que para 1980 llegardn a - - -
2,23., 24 personas, cifra que aumentard considerablemente si a
gregamos los municipiog gue abarca el Distrito de Cuautitldn, -
esto egs Coyotepee, Huehuetoca, Melchor Ocampo, Teoloyucan, Te -

potzotldn, Tultepec y Tultitldn,

También se consideraron dentro del drea de influencia, agquellos
Municipios que por su ubicacidn geogrédfica estén cercanos a Cuau
titldn, esto es Apaxco, Hueypoxtla, Isidro Fabela, Jaltenco, Ji
lotzingo, Nicolas Romero, Tecamac, Neztlalpan, Tequixguiac y Zum
pango, 1o gue hace un total de 23 Municipios, los cuales pertehe

cen al Estado de México,

fe incluyen también 3 municipios del Estado de Hidalgo, que son:
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Tepeji del Rio, Tizayuca y Tula de Allende. Del &rea pertenecien

te al Distrito Federal, se incluyerén 2 Delegaciones que son: la

de Azecapotzalco y la de Gustavo A, Madero, debido a la cercania-

geografica.

La localizacidn Geogradfica del &rea de influencia esta comprendi

da entre 19° 18' vy 20° 07' de latitud norte y 98° 32' de latitud

oceste del meridiano de Greenwich.
2.2.3 Ubicacidn

Por dltimo se tomd en cuenta la localizacidén del Taller de Carnes
dentro de la Unidad de Ensgefianza Agropecuaria de la Escuela Nacio
nal de Estudios Profesionaleg Cuautitldn, la cual se encuentra -
en el kilometro 11 de la carretera Cuautitlédn~-Teoloyucan, Las -
instalaciones quedardn junto a las Clinicas de Grandes esgpecies,
cercanas al Casdo de la Hacienda, ya que en este lugar contare -
mos con agua, luz, drenaje, teléfono y carreteras. (vease el ~-
plano 11-7), por lo que el ascenso de descenso de animales y su-

distribucidn sera lo mas facil posible.
2.2.4 Tamafic del Proyecto

Conforme al estudio realizado, relativo al mercado de la carne -

bovina, ne catablecicron demandas conaiderables para el drea de-

se v
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influencia y el mercado nacional, estimdndose que estas crece
rian cuantiosamente en afios futuros, Lo que permite al proyec-—

to una amplia participacién en el consumo de carne bovina.

La decisidén relativa al tamafio del proyecto de procesamiento -
de 20 cabezas por hora, estuvo apoyada por la disponibilidad -
de la materia prima a nivel del drea de influencia y de regio

nes ganaderas cercanas a dicha drea., La capacidad nominal del-
proceso estd representada por el sacrificio de cabezas cuyo ni
mero es de 20 por hora, la que en términos reales se convierte

a l.,unora, debido principalmente a la adaptacidn del proceso.

Tomando en consideracidn experiencias de proyectos similares,

se han comprobado que no es posible que una industria trabadje al
100% de su capacidad nominal debido, a que se presentan facto
res en todo tiempo que restringen la capacidad deseada, entre
los que mds destacan:

a) .- La adaptacién del proceso mismo.

b).- Las fallas mecdnicas que ocurren dentro de la operacién,
c),- Acoplamiento de la mano de obra al proceso de produccidn.
Iy por ello gue fue conveniente elaborar el programa de produg

cidn, solamente con un 7%0 de su capacidad real,
2.3 Ingenieria del Proyecto

2.3.1 Descripeidn del Proceso,

En esta ctapa del proyecto sce describe en forma detallada el -
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proceso seleccionado para obtener carne de res en canal, cumplien
do con las especificaciones de la ley de la Secretaria de Salu
bridad y Asistencia, establecida para rastros, (4) ademds, se se
fiala la maquinaria, equipos euxiliares y los insumos requeridos-

por el proyecto,

El tipo de proceso seleccionado presenta caracteristicas de ser-
altamente tecnificado, fdcil en gu operacidn y con la posibili -
dad de ampliacidn;su instalacién y puesta en marcha es relativa

mente sencilla y finalmente no requiere de técnicos altamente eg

pecializados para su mantenimiento.

El proceso adoptado en el proyecto es de lo mds moderno: su efi
ciencia estd plenamente comprobada, al ser utilizado por rastros
similares actualmente operando (rastros TIF), y que el alto gra
do de tecnificacién que posee, le permita lograr ahorros considera
bles en los aspectos productivos, su sistema de trabajo en serie
evita los desplazamientos innecesarios y los grandes esfuerzos mug
culares de los operantes, La adquisicién del equipo es sumamente
ficil realizarla ya que en el pals existen distribuciones de maqui

naria y eguipo parny la matanza de ganado bovino,
Breve descripeion del Proceso,

A grandes rasgos cl proceso consiste en provocarle a la res un eg



# 44.~

tado de shock con un aparato llamado aturdidor o en su defecto

por medio de puntilla, procediendo inmediatamente al sangrado.

Posteriormente el animal es levantado y se desliza por un riel

a la linea de produccién, donde es desprovisto de cabeza, pezu

flas y piel, inmediatamente despues se procede a la evisceracién,

la carne entonces ya en canal, es sometida a un corte longitudi

nal a lo largo del lomo para hacer 2 medias canales,

El proceso termina con la refrigeracidn de la carne donde perma

nece hasta la distribucidén de su venta,

Descripcidn Detallada del Procesos

Con objeto de obtener el madximo aprovechamiento del ganado
su sacrificacidén, se utiliza el proceso que a continuacién
describe al detalle, el cual, para su andlisis bdsicamente

vide en 3 etapas.

Primera Etapa

Tratamiento inicial de materia prima. El ganado bovino que

se di

liega

al rastro es pesado e inspeccionado en los corrales por el Médi-

co Veterinario Zootecnista inspector, de la Secretaria de Salu

bridad y Asistencia, y esa el que autoriza el sacrificio de

animales,

log -
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Segunda'Etapa

Proceso de produccidén de carne en canal. Esta parte del proceso

comprende las fases siguientes:

Dieta y Reposo

Los animales destinados a Sacrificio. son sometidos a una dieta
Y un reposo de 24 horas (4) con el fin de gue expulse la ingesta
y los liquidos que contengan en su interior, la dieta consiste en
agua con melaza, esta mezcla permite la obtencidn de carne de buen

grado de glucdgeno, sustancia gue sirve para obtener carne suave.

BANO

Consiste en conducir al animal a través de la rampa de acceso, -
donde pasa por un bafio de aspersidén de 1 a 1.5 m. de altura con
el objeto de lavar patas y cuerpo de la res, asi mismo ayuda al
relajamiento muscular lo que redunda en una mejor sangria y la -

piel es separada con mayor facilidad.

Aturdimicnto

La finalidad de esta operacidn es provocar al animal un estad -

de shock, pudiendo usar para ello varios sistemas o instrumentos
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como pistola aturdidora, martillo, neumdticos, choques eléctri

cos, bioxido de carbono, etc.

Es recomendable usar el sistema de percusién aplicada a la frente
del animal, el cual le provoca el estado de shock, este procedi
miento permite que el animal conserve su corazdn en funciones y

por bombeo natural expulse el 90 a 95% de su caudal sanguineo.

Esta operacidén se efectiia al entrar el animal inmovilizandolo. Pog
teriormente el operador acciocna la palanca del cajén y el animal

cae “asta el piso de la sala de matanza,.
Suspensién

Esta operacidén se efectlia por medic de un grillete mecdnico que -
sujeta al animal de una pata trasera y la engancha al grillete del
elevador. La funcidn del elevador es subir al animal hasta un mono
riel por el cual se traslada hasta el drea de sangrado en trang

porte por gravedad.

Sangrado

Ya en el area de sangrado y estando el animal suspendido del mongo
riel, se procede al sangrado cortando la vena yugular, donde el -
animal por bombeo natural expulsa aproximadamentce del 90 al 9%% -

del caudal sanguineo, logrdndose con esto que la carne no conserve
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ningdn cocagulo en el momento de su proceso.

Retiro de cabezas y patas.

Desde que el animal es levantado, despues de aplicarle el atur
didor no vuelve a tocar el suelo y después del sangrado, se re
tira la piel de la cabeza, la cual es sgeparada del animal y se
manda para su limpieza a la seccidn de cabezas, pasa a inspec -
cién veterinaria y es enviada finalmente al departamento de vig

ceras,

Posteriormente el animal es desprovisto de las 3 extremidades -
que estdn libres y pasa por primera vez del riel de sangrado al
riel de trabajo por medio de un motor eléctrico que funciona au

tomaticamente,

A continuacién se corta la pata engrillada, y es enviada con las
demds a la seccidén de visceras en un carro manual., Se le coloca

el gancho para pasar el animal totalmente al riel de trabadjo.
Preparacién para el desuello (manual)

Para proceder al desuello mecanico del animal hay necesidad de -
una preparacidén previa que consiste en cortar los pliegues de -
las patas y por parte de la regién ventral se corta la piel lon
gitudinalmente hasta el costillar,‘dc igual forma ge corta la -

piel del pecho hasta el drea del cuello y la nuca,
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Desuelle Mecanico

Esta operacién se xrealiza con una mdquina especial, cuya fun
cidn consiste en sujetar la patas delanteras a dos columnas-
pequefias y la piel libre de la nuca se engancha a una cadena
gque esta unida a un riel movido por una polea sinfin, gradual
mente va separando la piel del cuerpo y dos operarios estdn -
vigilando a cada lado para evitar gue gse produzcan desgarres
de la piel o carne. Es necesaria una plataforma para que los -

operarios al realizar este trabajo se desplacen.

Las pieles son enviadas en un carro a la seccién de pieles don

de son tratadas para su conservacidén © ser enviadas frescas.
Evisceracidén (separacién de visceras).

Esta operacidn tiene como objetivo, separar las visceras blancas
{las contenidas en la regién abdominal) y las visceras rojas -
{corazén, higado, eséfago, etc), se realiza haciendo un corte -
en el esterndn del animal, por donde se efectda la evisceracidn,
sobre una mesa cubierta con una ldmina de acero, sobre la que -
se hace la separacidén de visceras blancas y rojas y su inspec -

cién veterinaria,
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Las visceras rojas, son enviadas al departamento de visceras

en carros con hielo y las visceras blancas scbre una mesa son
abiertas, vaciadas y lavadas., Los intestinos se clasifican en
gruesos y delgados, y se depositan scobre una mesa para su lim

pieza.
Corte de canales

E1l corte de las canales se hace en sentido longitudinal a través
de la columna vertebral con una sierra eléctrica., Es necesario
una plataforma, gue servird al operador para descender y ascen
der, segin vaya haciendo el corte, Al mismo tiempo se extrae la

médula de la columna vertebral,
Lavado

Por medio del monoriel las medias canales son llevadas a la pla
taforma con el fin de quitarles los residuos del hueso, carne,-
cebo, coagulos de sangre y fragmentos que mermen su presentacién

por medio de un bafic a presién,
Enmantado y pesaje

Una vez lavadas las canales, son seclladas y empujadas a un mong
riel - biscula, antes de pasar a estk monoriel se pueden enmantar

las canales que agf{ se soliciten, ya que esto depende del intrg
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ductor y la finalidad de estas mantas es proteger la carne y ~
darle una mayor apariencia., Ya pesadas las medias canales se -
registran su peso y el rendimiento del animal. De este lugar son

llevadas a las cdmaras de pre-enfriamiento.
Lavado de estdémagos.

Esta operacién tiene como objetivo, extraer el estiercol de los
estémagos (obtenidos en la operacidn), la que se lleva a cabo -
sobre una mesa con sifones conectados, a continuacidén se lavan
con agua corriente para ser llevados a una lavadora giratoria e

qguipada con un cepillo,

Lavado de vejigas,.

Las vejigas (obtenidas en el paso) se les clasifica en gruesas y
delgadas, segin el didmetro y se exprimen y voltean para lavarlas

perfectamente, Son llevadas posteriormente al departamento de vig

ceras,
Limpieza de visceras rojas,

Las visceras obtenidas en el mismo paso son lavadas perfectamente
para colocarse en carritos de acero inoxidable con suficiente hig

lo para gu conservacidn,
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Tercera etapa — pre-enfriamiento, refrigeracién y conservacién

de productos comestibles.

Las medidas canales son preenfriadas de la temperatura ambiente
en que se encuentran hasta 0°C en las cdmaras frigorificas,
El tiempo de enfriamiento deberd ser tal gque la temperatura de -

la carne sea uniforne,

Estas cdmaras utilizan un equipo de compresores de amoniaco.

El objetivo del pre-enfriamiento es el siguientes:

a) Bajar la temperatura de la carne para evitar el desarrollo -

microbiano,

b) Aumentar la consistencia de la carne con la finalidad de ing.
ciar a la mayor brevedad los cortes para su industrializacién.

¢) Evitar el desequilibrio termohigrométrico con la cdmara de -

conservacidn al pasar la carne caliente,

d) Reducir pérdidas por evaporacidn,

Ya preenfriadas las canales pueden ger comercializadas, aunque es

mds conveniente contemplar su enfriamicento en la cdmara de consexva

«<ién durante 48 horas para darle consistencia al producto, y ob

tener carne de mayor calidad, tomando en cuenta que no altere la

comercializacién y el buen funcionamiento de la planta,. Las cang

les que se encuentran en prc—enfriamiento (0°C a 5°C,) se llevan

a una temperatura de 2°C para llegar a su total enfriamiento du-
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rante el tiempo de 24 horas, a cabo del cual estén listas para
su comercializacién'.
El diagrama se flujo del proceso de produccién de carne de bovi

no en canal, lo podemos obgervar en el diagrama IXI-1,
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- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION  Dlograma
DE CARNE EN CANAL, No.ti-1
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2.3.2 TERRENO

La superficie que ocupard el Taller de Carnes, en estudio que com

prende rampas, corrales, bafios, instalaciones propias del Rastro,

andenes, cdmaras de refrigeracidn, oficinas, sanitarios, etc., se

ra de 1,848 m2; con un precic de § 30.00 m2, esto basado a como

la Universidad Nacional Auténoma de México adquirié este predio -

en el cual estard instalado dicho Taller de Carnes,

Asi pues esto hace un total de $ 55,440.00 (CINCUENTA Y CINCO MIL

CUATROCIENTOS CUARENTTA PESOS 00/100 M.N,), por lo que respecta a-~

terreno,

2.3.3 CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES

En este rubro, se comprenden los gastos que se llevan a cabo por con
cepto de:
a) Gastos generalea que son:

Proyecto

Planos y copias

Licencia de construccidn Estatal y Municipal
Licencia de Salubridad

Planos, cdlculos y licencia cléctrica
Cdlculo estructural

Cilculo hidrdulico

Bodega

Estos hacen un total de « = « « & w - - $ %gg&ggg§gg

'll/



b)

Cimentacidén que comprende:

Limpieza del terreno

Trazo

Excavacién con mdquina
Excavacién a mano

Acarreos fuera de obra
Acarreos dentro de obra
Consolidacidén y nivelacién
Rellenos compactados
Contra-trabes

Impermeabilizacidén en cadenas

Muros tabique enrase
Registros sin coladera
Drenaje

Cisternas

Zapatas aisladas
Rejillas

Pozo de absorcidn
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Los cuales suman

$

458, 913,85

c)

Estructura de concreto:

Castillos
Cadenas

Losa de concreto
Losa multipanecl
Trabes

Columnas

Los cuales dan un total de - -

d)

Albafiileria.- Obra gruesa

Muros de block vidriado
Muros de block de concreto
Firmes

Petriles

Chaflanes

Banquetas

o--/
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Guarniciones

Rampa escalera

Colocacidén de herreria

Colocacién de accesorios para bafio
Colocacién de tinaco

Este concepto costaria - - - - - - ~ $ 180,899.40

e) Acabados

Aplanados de mezcla
Pulimiento de cemento
Lambrines de cintilla
Fachada

Planchas de marmol en lavabosg

Egto suma = = = = = = = = « - - - - =~ $§ 113,162,40

F) Instalacidén sanitaria

Instalacién plomeria (material)
Instalacién plomeria (manoc de obra)
Instalacién de gas

Tanque de gas estacionario
Tinacos

Coladeras

Canal de desague superficial
Excusados completos

Lavabos, mezcladora y cespol
Regaderas y llaves empotradas
Calentador

Fradera y llaves

Mueble integral

Estufa
Lockers
Esto suma - -« - = -~ ~ e $ Qiggggaﬁg
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g) Instalacidén eléctrica

Lamparas

Salidas para motores
Registros en el piso
Luminarias incandecentes
Arrancadores

Condulet

Tablero de control
Alimentacidén

Esto suma - = =« = = = = - - - -— $ 150,000.00

h) Herreria

Puertas (emtrada)
Ventanas
Puertas (interior)

SUMaAN = = = = . - e e o o e - - $ 103,651,.85

i) Carpinteria

Puertas de comunicacidn
Mueble {escritorio)

Hacen un total de: - - = =« =« « - - $ 12,500,00

3) Cerrajeria

Chapas cxteriores y de comunicacidn
Pasadores

Topes piso

Herrajes

Suman = = = = = - - . - - $ Qﬁgggagg
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k) Vidrieria

Vidrio medio doble.
Espejo bafial (1)

Suman —----—ee o e S _42,376,50

1) Varios

Resanes
Limpieza
SUMAN ——~— e e $ 15,000,00

Asi pues el costo global de la construccidén gue comprende la sala
de matanza, oficinas, sala de refrigeracidn, laboratorio, bafios y

andenes, serda de $ 1,637,070.05 .

Se copstruiran ademds 6 corrales con capacidad para 30 bovinos ca
da unpo, un corral para animales sospechosos y un aula al aire li-
bre pgara poder llevar a cabo la clasificacién en pié de los anima
les, [eatos corralos tendran una superficic total de 1,260 m2 y -
el cpsto de construccidn por m2, sera de §$ 350,00 , El costo

de eptos corrales asciende a4 § 441,000,000 (CUANTROCIENTOS CUAREN
TA Y UN MIL BESOS 00/100 M.N.,) e incluya limpiecza del terreno, -

condtruccién de pisos, cercas, pucrtas, pasillos, comedores y bebe

dergs. ( no incluye preclo del terreno ya que fué considerado en
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la superficie total del proyecto). Los pisos de estos corrales -

deberdn ser de cemento armado corrugado para evitar resbalones.

Las cercas deberan ser de postes de cemento con tubo de 2,5" de -
didmetro, con suficiente altura (1.80 m) para evitar que se brin
Que el ganado y con puertas que facilite el movimiento al trasla-

dar a los animales de un lugar a otro.

El drenaje de esta zona deberd tener un declive del 3% y la capa-
cidad suficiente para contener las lluvias torrenciales ocasiona-
les,

2.3.4 MATERIAL Y EQUIPO

Equipo y maquinaria para rastro:

Descripcidn Precic

Una bhdscula para ganado bovino, marca "Revue}l

ta" con capacidad para 1,000 Kgs. $ 26,550.00

Una pisgtola “Supercash" para aturdimiento con

un amortiguador de goma y 2,000 cartuchos, $ 15,664,00

Una pusrta de entrada de tipo guillotina mar-
ca "TERMO-REY", construida de acero al carbén

Cal, 12, con marco de fierro cstructural de -



Descripcidn

1/4 x 2", poleas de contrapeso, cable y - -

pintada de esmalte anticorrosivo,

Una puerta de corral para aturdir, marca - --
"TERMO-REY", al soltar el pestillo de la puer
ta, el animal aturdido rueda al piso, listo -
para encadenarlo; la presién del cuerpo del-
animal gira la puerta media vuelta y la puerta
se cierra automdticamente con el pestillo, --
construida de acero al carbén, calibre 12, --

con marco de canal de 6", tipo Std.

Una grua eléctrica marca “TERMO-REY", con ca-
pacidad para 1,000 kilogramos con arreglo es-
pecial para trabajar en monoriel curvo, con -

cadena extra larga y doble control,

Una trampara para desague doble para agua y -

sangre, construida de hierro fundido con colade

ras de acero.

Un bajador de canales descueradas combinado con

desparrancador para vigceras y partir canales,

Una plataforma altn para desollado de patas -

trageras construida de tubo de hierro de
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Precio

$ 13,000,00

$ 40,730.00

$ 47,320.00

2 6,160.00

$ 52,097.00



Descripcidn

1 1/2" de didmetro y acero estructural de 1/4
x 1 - 1/2" con cubiertas removibles de reji-
lla de agarre de 0.76 x 1.22 x 1.55 m., galva
. nizado por inmersidén en caliente después de -~

fabricado.

Un lavabo marca "TERMO-REY", con caja de 16"

ancho x 20" largo y 10" de profundidad, de --
acero inoxidable, cal, 18 tipo 304, con base-
de fierro de angulo galvanizado y esteriliza-

dor y vdlvulas operadas con el pié.

Un malacate para bajador de reses marca “TERMO-

REY", con capacidad de 1,000 kgs.

Una sierra modelo S.L., rajadora de canales ca

paz de rajar hasta 65 canales de res por hora,

equipada con motor de 2 H,P,, a prueba de salpi
caduras y conecciones eléctricas a prueba de --
agua, una cuchilla de sierra de S, L,- 40, de -~

32 1/4" de largo No, 130-x contrabalanceador y-

eaterilizador.
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Precio

$ 22,298.00

$ 10,467.00

$ 47,320.00

§ 66,404,00
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Descripcidn Precio

Dos plataformas especiales galvanizadas para
rajar y lavar canales construidas de tubo de
fierro de 1 1/2" y acero estructural de 1/4 x
1 1/2" con cubierta removible de rejilla de a
garre de 0.76 x 1,22 x 0.66 m. galvanizado --
por inmersidén en caliente después de fabrica-

do. $ 22,298.00

Una bomba de alta presidén marca “DEMING", com
pleta con manguera y pitén (para lavar cana -
les y cabezas), con motor de 2 H,P,, 220 V/3F/

60cy. $ 39,595,00

Una bdscula para riel marca "PESA", con capaci

dad para 1,000 kgs,, dotada con gabinete, ba -

rras a su capacidad total, con barra principal

de 0 a 950 kgs., con divisiones de 50 a 50 kgs.,
con aparato impresor de boleto con pesada mini

ma de 1 kg. totalmente construida de acero estructy

ral. $ 52,385,00

Una caja de lamina galvanizada cal., 18 para la

vado de canales marca "TERMO-REY", completa con

goportes, $ 4,110.00



Descripcién

Una mesa para trabajar vientres de reses mar

ca "TERMO-REY", tiene un recipiente en forma de
embudo que se puede levantar verticalmente, -

El lavador tipo sombrilla y el cono de rocio,
son galvanizados, la mesa tiene armazdn para tra

bajos pesados, galvanizada,

Una mesa de recortes y arreglos de organos, como
coracbn, esdéfago, etc., con patas tabulares y ba
rras cruzadas, marcos angulares y esquineros for
zados., La parte superior de la mesa, con bandeja
cal. 12, la mesa galvanizada por inmersién en ca

liente después de fabricada.

Un carro para panzas de res marca "TERMO-REY", -
construide con fierro galvanizado por inmersidn
con bandeja removible de 26" x 26" y 3" de pro -
fundidad, El cuerpo del carro tiene 8" de alto -
en los costados con ruedas de 10" de didmetro y-
en rueda giratoria de 6" ¢ en la parte posterior

medidas totales de 70" x 34" x 37",

Un gabinete para limpiar a chorro las cabezas,
marca "TERMO-REY", para lavar y enjuagar las =~

cabezas, las cuales son colocadas en los ganchos
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Precio

$ 26,300.00
$ 15,400.00
$  9,900.00
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Descripcién Precio

mientras el hocico y la nariz son interna
mente limpiados a chorro de agua, usando-
la manguera con pitdén especial construido de
acero al carbén cal. 14 y galvanizado por

inmersidn en caliente, $ 11,700.00

Un escaldador de menudos marca "TERMO-REY"
combinacién de raspadora, escaldadora y la
vadora de menudos, con capacidad de 6 a 8
menudos, requiero una linea de vapor de me_

dia pulgada, completa con motor de 1 H.P. $ 57,500.00

Cien troles cortos con gancho para rueda -

y armazén negro, el gancho galvanizado, $ 67,406,00

Un tambor recolector de sangre marca - - =
"TERMO-REY", construido de ldmina cal. 16,
con refuerzo en la parte superior ¢ inferior
galvanizado por inmersidn en caliente, desn
pués de fabricado. Con tres ruedas, dimensig

nes exteriores, didmetro 18", alto total 40", S 5,130.00

Tres unidades de refrigeracién marca -~ - -

"GILVERT COPELAND", A-300, onfriada por aji

re, completa con condonsador inteqgral, com

' Y
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Descripecién Precio

-presor, motor eléctrico, base, recibi
dor y control de baja presién, para --

usarse con refrigerante R-12. $ 59,404.00

Tres difusores marca "FRIGOTHERM McQUAY",
multi-vent modelo MM-80, construido de
aluminio con serpentines de cobre y ale
ta de disefio especial, con capacidad -
de 5,600 K/cal./Hr,, 72 CDT, con 5 abd
nicos de 2.54 cm, de ¥ y motores eléc~
tricos de 1/40 H.P,, 110/1F/60 cy., con

volimen de aire de 70 cmc. $ 36,160,00

Tres vilvulas de expansién 3T, R,, 3 -~
deshidratadores de 3/8" RT 5010, 3 indi
cadores de liquido de 3/8", 3 termostatos
de ambiente 10 a 302 C, 3 separadores -
de aceite No. 802, 3 interruptores ter-
momagnéticos 20 amp., 3 arrancadores --

magnéticos, $ 33,766,00

Cuatro puertas de monorriel marca "TERMO
~-REY", con medidas de 1,07 x 2,79 nmts,, in
cluye la hoja con su marco de madera de -

primera, totalmente forrada con ldmina --
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Descripcién Precio

—galvanizada por inmersidén en caliente y pin
tada, picaporte automdtico, visagra tipo -
bolero y sellos de hule de vinilo. El mar
co llevard dngulo de fierro para embutir -

en el piso, el sardinal seri de arrastre, $ 86.020,00

Una puerta de refrigeracidén marca "TERMO-
REY" para el cuarto frio de producto termina
do de 0.90 x 1.80 mts. std. forrada de 13

" mina galvanizada y pintada. $ 7,958.00

Ciento ochenta y seis soportes de monorriel

de 25 centimetros de acero. $ 37,590,00

Cuarenta perchas con 6 ganchos de acero -
inoxidable para el colgado de las visceras

rojas, blancas y cabezas, $ 85,000.00

Ciento veinte metros de monorriel de 3/8"

x 2 1/2" de acero al carbén, $ 20,856.00

Catorce cambia vias para monorriel marca

"TERMO-REY" . 41,919.50

Dosclentos treinta metros de canal de fierro

4" para sostener a el monoriel, 22,494 .00



DESCRIPCION
Dos secciones de riel de bajada con freno
Doscientos dieciseis metros de aislante -
poliestireno expandido de 4" de espesor -~

en placas de 2",

Veinticuatro cubetas de "C/I/Mastic" (Ba-

rrera de vapor ).
Doce -vwbetas de "XKold-Pas" (Adhesivo),
Total de la maquinaria y equipo para el -

taller de carnes, incluyendo puesta en --

marcha, fletes, impuestos y seguros.
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PRECIO

§ 8,800.00

$ 30,240.00

$ 10,120.00

$ 8,883.00

$1'148,944,50



Con respecto al equipo que se ocupard en la oficina es el si-

guiente:

CONCEPTO PRECIO
Archivero . $ 2,157.00
Escritorio 2,952.00
Sillas (2) ($903.50 c/u) 1,807.00
Sillas de recepcién (juego de 3) 1,600.00
Mesa de centro 700.00
Basurero ' 120.00
Miquina de escribir 4,300.00
Esto hace un total de: $ 13,636.00

Se calcula que el cubiculo para muestras con que contara es-
te Taller de Carnes tendrd un costo aproximado de - ~ - - -
$ 25,000.00, por lo que respecta a equipo como estufa, refri
gerador, muflas, parrillas, balanza, material de vidrio, etc.,

asi como mesas de trabajo y sillas.

Por tltimo la cuota de contratacidén para la luz, con la Comi-

816n Federal de Eléctricidad es de $ 22,500,00

GASTO CORRIENTE

Los gastos corrientes estaran dados por lo siguiente:
Mano de obra y personal administrativo

Pépeleria

Energfa elécotrica

# 68.-
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Agua Potable,

Equipo para el personal.
Equipo de limpieza,

Refacciones para la maguinaria,

Gas.

MANOC DE OBRA Y PERSONAL ADMINISTRATIVG,

El total de personal que ocuparf este taller de carnes ser& de
11 trabajadores, que se desglosan como sigue:

8 personas que trabajaran en todo el proceso, un capataz, una-
gecretaria y el Administrador,

La cuadrilla de matanza esta compuesta por B trabajadores que-
desempeﬁarén las siguientes funciones-. Arreador, puntillero,--
pialador, cortador de cabezas y patas, desgpielador, éviscera--
dor, cortador de canales y lavador de panzas, Estas ocho per -
sonas recibirdn un sueldo mensual de $ 5,18¢,00: la secretaria
y el capataz lo tendr{an de $ £,999.00 mensuales y el adminisg-~

trador tendria un sueldo de $ 18,800,00 mensuales.

Estas personas aparte de su sueldo recibiran un mes de agui --
naldo y prima de vacaciones gque corregponden al 32% aobre su -

sueldo de 30 dias. Easto hace un total de:



# 70.-

CONCEPTO SUELDOS ANUALES,
8 trébajadores para el proceso, $ €21,€697.¢8
1 capataz 93,22¢.68
1 secretaria 93,22¢€.¢€8
1 Administrador 252,421.,33

Total de sueldo al afio $ 1'060,572.37

Se hace aclaracioh que estos salarios son los que paga
la UNAM a sus trabajadores, los cuales son muy altos de
acuerdo a los salarios actuales en este tipo de empre -
sag. Asi mismo conviene hacer mencidn que dicho sueldo-
es el gue se eﬁcuentra en el tabulador actual hasta --
noviembre de 1978,

PAPELERIA,

En este concepto tenemos los gastos que se hardn por la
compra de papel, cintas para maquina, lépices, gomas, -
grapas, papel carbdn (copia), clfps, etc., se estima que
serdn de $ 200,00 al mes por lo que el gasto anual ser&-

de $ 2,400.00

ENERGIA ELECTRICA,

Para el consumo de energia electrica nos basamos en la -

cantidad de maquinaria que ocuparfa cste nervicio y el

1

cual es: la camara de refrigeracidn, la bomba de aqua,

la despieladora, la sierra rajadora de canales, asi co =~
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mo las lamparas de iluminacicon, Se calculo que el gasto men-—
sual sera de $ 8,500.00, por lo que tendremos que el gasto -
anual por este concepto serda de $ 102,000.00.

CONSUMO DE AGUA,

Para determinar el consumo de agua, se considerd: el agua de
bebida del animal y el consumo de agua por animal en el pro-
ceso, El agua por animal en el proceso incluye: bafio del ani
mal antes del sacrificio, lavado de la canal, lavado de las-
visceras y la cabeza, ademas dei lavado del local una vez -
terminada la matanza. Por todo esto se calculoc 1 m3. de agua
por animal, como se menciond anteriormente, se sacrificardn 15
reses por hora lo que hace un total de 120 animales por dia-
asi tenemos pues que utilizaremos 120 m3, al afa; 2,640 al -
mes y 31,80 m3, al afio y el precio por m3, es de $ 2.80.
Esto hace un total de $ 33F,00 al dfa: $ 7,392.00 al mes y -
$ 98,704.00 al afio.

Equipo de personal,

En este rubro consideramos todo el equipo que el personal -
necesitaria para poder llevar a cabo su trabajo, el cual se

considera que es el siquiente:

CONCEPTO CANTI COSTO COSTO TOTAL
DAD UNITARIO

Overoles. 50 $ 180,00 $ 9,000,00

Gotas de hule 20 1¢0,00 3,200,00

Casco de proteccion 10 80,00 800,00

Protector para casco 10 90.00 900,00

Mandiles 50 f0.00 3,000,00
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CONCEPTO. CANTI COSTO COSTO TOTAL
: DAD UNITARIO

Cuchillos y chairas 15 $ 50.00 g 750.00

Fundas 15 20.00 300.00

Equipo de Limpieza,

El equipo que se necesita para hacer la limpieza del Taller de
carnes es el siguiente: escobas, cubetas, cepillos, desinfec -
tantes, jergas, franelas, jab&h, etc., el cual tiene un costo-
aproximado de § 400,00 al mes, lo que hace un total de - -———-

$ 4,800.00 anuales, Se harad tambien la compra de una manguera=
con gsus coples la cual tiene un costo de $ 310,00 y se considera
que dura en buen estado de funciocnamiento un afio, por lo que

se hace un total de $ 5,110,00 por lo gue respecta al equipo

de limpiera.

Refacciones para la maguiparia,

Las refacciones que se utilizardn incluyen:

Concepto,

1 Sierra para rejadora de carnes $ 8,400,00
18 cajas con 2,000 cartuchos cada una

para pistola Supercash

El preclo por caja es de $ 7,500.00 135,000.00
TO £ a1l mermmncm e e e o o e $ 143,400,.00
Gag, -

Se contara con un tanque estacionario con capacidad para ~-

300 Kge, ya que el agua caliente solo se utilizara para el =~
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aseo del personal y para la estufa gque se encontrara en
el cubiculo donde quedarah las muestras de carne, se cal
cula que se utilizaran aproximadamente 1,200 Kgs., al -
afio, el precio es de $H}.45 Kg. lo que hace un total de-

$ 1,740.00 anuales,

PRESUPUESTO

De acuerdo al desarrollo del tema anterior, se hard el --
presupuesto de la inversiones y gastos necesarios para la
implementacidn y funcionamiento del Taller de carnes, este
presupuesto solo presenta un resumen de los gastos, ya que
su explicacidn fue abordada en el tema de Ingenieria del -
Proyecto.

PRESUPUESTO DE EGRESOS

Inversiones

Concepto Costo
Terreno $ 55,440,00
Construcciones e instalaciones 1,637,070.00
Corrales 441,000,00
Material y Equipo 1,148,944,50
Laboratorio(Toma de muestras) 25,000.00
Mokiliario y Bquipo de Oficina 13,636,00
Contrato de encrgia electrica 22,500.00

Total de Inversiones $ 3,343,590,55
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Gasto corriente ( anual)

Mano de obra y personal administrativo $ 1,060.572.37
Papeleria 2,400.00
Energia electrica 102,000.00
Agua potable 88,704.00
Equipo para el personal 17,950.00
Equipo de limpieza 5,110.00
Refacciones para maquinaria 143,400,00
Gasg 1,740.00
Total de costo corriente $ 1,421,876.37

Ingresos

Los ingresos que tendra este taller de carnes estaridn dados
por la cuota de maquila por animal que serade $ 60.00 mds -
los esquilmos con que se queda el rastro al llevar a cabo este
servicio como son: sangre, bilis, cuernos, colas y estiércol.
La cantidad de animales sacrificados al afio de 31,680 por --
lo que el ingreso por este concepto serd:

Animales sacrificados Ingresos
31,680 (anuales) % 1,900,800,00
Se¢ hace la aclaracidn gue estos ingresos son trabajando 22 -
dias al mes que cs el promedio de.dfas trabajados en los ==

rastros do la periferia,
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Sangre

Se calcula que un animal tiene el 2.5% de su peso vivo en
sangre, calculando un peso promedio de 400 Kgs. por ani -
mal, se tendria un volimen de sangre de 10 litros. Se men
cioné con anterioridad que en el sangrado se obtiene el -
80% de la sangre de los animales, lo gue nos daria un apor
te de 8 litros por animal. Esto multiplicado por un total
de los animales sacrificados anualmente ( 31,680), nO ——=—-
significa un aporte de sangre de 253,440 litros. La sangre
se vende en tambos al afio, a un precio de $ 120.00 c/u, nos

dd un ingreso anual por este concepto de $ 152,040.00

cuernos

Calculando que del total de los animales sacrificados, solo
el 60% tendrd cuernos, se obtendria un total de 19,008 pa--
res de cuernos, los cuales tienen un precio de $ 2,00 el -~
par, lo que significa que por este concepto el ingreso se =~

ria de $§ 38,016.00 anuales,

Bilis,

Laag bilis es otro de los esquilmos con los que se queda el
ragtro y se calcula se obticnen 200 ml, por animal, lo que
representa que anualmente se obtienen 6,336 litros de bilis,

épta, lo mismo -ue la sangre, se vende en tambos de 200 ---
1itros cada uno, por lo cual e obtienen 31.6 tambos anuales

y a un precio de § 2,000,00 significan un ingreso anual de
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$ 63,200.00

Colas
El precioc de las colas es de $ 1.50 por lo que el ingreso

de este concepto seria de $ 47,520,00

Egtiércol

Con respecto al estiércol, se necesitaria una desecadora -
para poder industrializarlo y venderlo como abono, pero --
congiderando que el taller de carnes estard dentro de la -
Unidad de Enseflanza Agropecuaria de la ENEP-C, y que con = -
tara con dreas de cultivo muy cercanas, se piensa mandarlo
directamente a estas, por lo que no representaria.ningﬁn -
ingreso para el taller,

Resumiendo tenemos:

Concepto Ingreso

Maguila $ -1,900,000,00
sangre 152, 000,00
Cuernos 38,016,00
Bilis 63,200.00
Colas 47,520,.00

Total de Ingresos Anuales $ 2,201,576.00
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III RESULTADOS .-

3.1 Resultados del estudio del mercado

Del andlisis del mercado realizado se puede desprender gque
exigte, de hecho, una demanda potencial para el sgervicio -
objeto de este proyecto en el drea estudiada. A pesar de -
queexiste competencia como ya se mencioné con anterioridad
consideramos que los dos puntos de ventaja que llevaria el
Taller de Carnes, propuestos sobre otros servicios simila-

res de la zona son:

a) Su ubicacidén fuera de areas urbanas densamente
pobladas vy,
b) Lag caracteristicas de calidad e higiene del pro
ceso que se desarrollara.
Desde este punto de vigta y amén de otras consideracicnes -
que se hagan méds adelante, podemos afirmar que el resgultado
del analisis de mercado positivo y augura un buen resultado
para el proyecto.

3.2 Costo de operacidén,

Antes de abordar el tema cabe aclarar que los andlisis fi -
nancieros de haran sobre la base estimativa de una vida =--
itil para ¢l proyecto de 10 afiog, aungue de hecho, las cong
trucciones y el oquipoe pueden llegar a tener una duracidén -
mayor y al Taller de Carnes propuesto seguira funcionando -

con efectividad después de los 10 afios ya citados,
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Para fines del cdlculo de costo de operacién consideramos que el
plazo de amortizacién de la inversidn hecha en el terreno, serd -
de 10 afios, es el mismo tiempo se depreciardn los siguientes con-

ceptos: Instalaciones, Construcciones y la maquinaria y equipo sin

motor.

El equipo con motor (o el motor gue mueva a algdn tipo de equipo
e incluso equipo mecdnico de uso constante), tendrid una deprecia-

cién del 20% anual, esto es, se depreciara totalmente en 5 afios.

Para el cdlculo de costos y en general para el andlisis financie-
ro, se utilizard el valor del afic 1, tanto para ingresos coho pa-
ra los egresos, a tal manera de obviar la introduccién de la ac--
tualizacién del valor futuro del dinero de acuerdo a las tasas in
flacionarias. De este modo creemos que el andlisis pueda adoptar
datos con cierto grado de confianza, ya que si consideramos que en
el futuro el valor de los insumos y los salarios se elevardn, se
incrementard también el precio del servicio de los productos obte
nidos.

A continuacién se presenta la tabla de amortizaciones y deprecia-
ciones y el cdlculo de costos de operacidn, que incluye Gnicamen-
te los gastos corrientes, asi como el costo total que comprende -
aparte de los anteriores del monto anual proporcionnl de las inver

siones.



CUADRO DL AMORTIZACIONES Y DEPRECIACIONES ANUALES

INVERSION % de AMORTIZA MONTO DE DEPRE

CONCEPTO INICIAL CION ANUAL O- CIACION O AMOR

DEPRECIACION- TIZACION ANUAL |

ANUAL

Terreno 55,440,00 10% $ 5,544,00
Construcciones 1,637,070,05 10% 163,707,00
Corrales 441,000.00 10% 44,100,00
Bdscula 26,550,00 10% 2,655,00
Pistola para aturdimiento 15,664,00 2004 3,132.80
Puerta de entrada tivo quillotina 13,000.00 10% 1,300,00
Puerta de corral para aturdir 40,730.00 104 4,073,00
Gria eléctrica 47,320.,00 200 9,464,00
Trampa _para desaguar £, 160,00 107 616,00
Bajador de canales . h2, 097,00 102 5,209.70
Plataforma parg desoll ido J4, 090 00 104 2,249,80
Lavabo para estorilizar cuchiillos 10,467,000 10% 1,046, .70
Malacate 47,320,00 104 4,732,00
Sierra cléctrica para cansles 66,404,00 207 13,2080,80
Plataforma para rajar canales 22,298,00 10% 2,229.80

-"6L #®



sevees.. sigue

% DE AMORTIZA

MONTO DE DEPRE

CONCEPTO INVERSION CION ANUAL O- CIACION O AMOR
INICIAL DEPRECIACION~ TIZACION ANUAL,
ANUAL
Bomba_de alta presidn $ 39,595.00- 20% 7.919,00
Bdscula para riel 52,385,00- 10% 5,238,50
Caja para lavar canales 4,110,00- 10% 411,00
Mesa para lavar vientres 26,300,00- 10% 2,630,00
Mesa para recortes y arreglo de
0organos 15,400,00 10% 1,540,00
Carro para_panzas 9,900,00 10% 990,00
Gabinete para limpiar cabezag 11,700,00 10% 1,170,00
Escaldador de menudos 57,500,00 20% 11,500,00
Troles 67,406,00 10% 6,740,60
Tambor recolector de sangre 5..130,00 10% 513,00
Upidades de refrigeracidn 59,404,00 10% 5,.940,00
Difusores 36,160,00 20% 7.232,00
Puertas para refrigeracion (mg
noriel) 6,020,00 10% 8,602,00

-0 %



% DE AMORTIZA MONTO DE DEPRE
CONCEPTO INVERSION CION ANUAL O- CIACION O AMOR
INICIAL DEPRECIACION- TIZACION ANUAL
ANUAL
Puerta de refrigeracion 7,958.00 10% S 795,80
Sopertes de monoriel 37,.590,00 10% 3,759,00
Valvulas de expansién, deshidrata
dores, indicadores de liquido, --
termosgtdtos, 33,766.00 20% 6,753.20
Perchas 85,000,00 10% 8,500,00
Metros de monoriel 20,856,00 10% 2,085,60
Cambia vias 41,919,50 10% 4,191,95
Canal de hierro para sistema de -
monoriel, 22 .494,00 10% 2,249.40
S.cciones de riel de bajada con-
freno, 8,800,00 10% 880,00
Alslantes, 30,240,00 10% 3,024,00
Cubetas para peqgar el aiglante, 19,003,00 10% 1,900,30
1B torio 2,952 00 10% 295,20
Archivero 2,157,00 109 215,70
Sillas 3,407,00 10% 340,70

-"i8



sigue

% DE AMORTIZA

MONTO DE DEPRE

CONCEPTO INVERSION CION ANUAL O~ CIACION O AMOR_
INICIAL DEPRECIACION~ TIZACION ANUAL
ANUAL

Mesa de centro 700.00 106 S 70.00
Basurero 120,00 10% 12,00
Miguina de escribir 4,300,00 20K 860,00
Lahoratorio 25,000.00 10% 2,500.00
Contrato de energia eléctrica 22,500.00 102 2,250.00

TOTAL DE COSTOS FIJOS ANUALES:

$ 364,429.95

-zg &
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Costo Promedio de Operacidén por animal (directo)

Gasto corriente anual - 1,421,876.37 = $ 44.88
Nimero de animales 31,680

Ingreso promedio por animal

Ingreso _total anual _ 2,201,576.00 - 5 9,49
Nimero de animales 31,680

Utilidad bruta promedio por animal

Ingreso promedio por animal~ Costo de operacidén promedio por
animal,

$ 69.49 - $ 44,88 = 24,61
Costo total por animal,

Cosgto corriente anual + Depreciaciones y amortizaciones=
Costo total anual,

$ 1.421,876.37
+ 5  364,429,95
$ 1,786,306,32

Costo total anual (incluye amortizaciones y depreciaciones
Nanero de animales

$ 1,786,306,32 . 5 s56.38
31,680

Utilidad neta por animal,
Ingreso promedic por animal - Costo total por animal

$ 69,49 - 5 56,38 = 13,11

=
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3.3 Recuperacidn de la inversién

Este es un punto de andlisis financiero, consiste en calcular en que
momento, el monto de los ingresos netos o utilidades es igual a la -

inversidén inicial.

El sistema utilizado consiste en sumar algebraicamente los resulta-
dos netos de cada afio, considerando a la inversidén como un neto ne-
gativo y a partir de los ingresos del afic 1 en adelante, sumar los-
ingresos anuales positivos con lo cual las cantidades negativas van
disminuyendo hasta llegar a un punto en que aparecen numero positi

vosg,

Se consldera entonces que entre el Gltimo afio que existen netos ne-
gativos vy el primer afio que existe neto positivo se encuentra el =--

plazo de recuperacidn,

En el presente caso es%e punto se encuentra en el transcurso del --
52 afio y mediante la aplicacidén de una regla de tres simple, se pug
de precisar un poco mds el plazo de recuperacidén que resulto, ser -

de 4 afos 105 dias,

A continuacion se presenta un cuadro de flujos de efectivo, que es-
pecifica claramente el sistema de calculos de netos y del tiempo de

recuperacién de la inversion,



RECUPERACION DE

LA TNVERSION

FLUJOS DE F /ECTIVO

ato INVERSIONES INGCRESOS EGRESbS NETO NETO
ACUMULADO

0 3,343,590,00 (3,343,590,00) (3,343,590,00)
1 2,201,576.00 1,421,876.37 779,699,63 (2,563,890,37)
2 2,201,576,00 1,421.876.37 779,699,63 (1,784,190,74)
3 2,201.576.00 1,421,876.37 779,699,603 (1,004,491,11)
4 2,201.576.00 1,421,876,37 779,699,603 ( 224,791.,48)
5 2,201,576.00 1,421,876.37 779,699,063 554, 908,15
6 ©0,141.80 2,201,576.00 1,421,876,37 719,557.83 1,274,465,98
7 2,201,576,00 1,421,876,37 779,699,603 2,054,165.61
a8 2,201,576,00 1,421,876,37 779,699,63 2,833,865,24
9 2,201,576,00 1,421,876,37 779,099,613 3.,613,564,87
10 2,201,576,00 1,421,876,37 779,699,63 4,393, 264,50

Como se puede cbgervar el plazo de recuperacion de la inversidn inicinl se encuentra entre el
afio 42 y el 52: utilizando una regla de 3 simple podremos caleular les dias aproximados, de -
se obitienen en 365 dias

la sigulente manera: Si 5 779,099,403

So224,790,48 ¢ en cuentos diag ge ganaran?

-~58 #

g L24,000,48 x 60
779,699,013

105 dias,
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Por lo que la inversidn inicial se recuperard totalmente en 4 afios
105 dias.
La inversidn del afio 62 se recupera en ese mismo afio.

3.4 Rentabilidad de la inversidn.

Se considera rentabilidad a la tasa de interés o renta que gana un

. capital por ser utilizado.

La rentabilidad siempre se expresa en porcentajes y el porciento --
resultante se puede interpretar como. la cantidad en pesos o centa -
vos que se obtiene de ganancia por cada peso invertido.

Existen variasfformas de calcular la rentabilidad, en este caso uti-
lizaremos unicamente 2:

La primera gue consiste en calcular la rentabilidad anual y que se
basa en calcular la proporcidén existente entre las utilidades de ca
da uno de los afios del proyecto con respecto a la inversgidén inicial;
en este caso no se consideran los gastos corrientes, ya que estos -
son previamente deducidos de los ingresos totales para calcular la-
utilidad neta, en otras palabras los gastos corrientes se consideran
como egresos recuperables a largo plazo o inversiones, este cdlculo-

se hace con la siquiente férmula:

Rentabilidaa = Utilidad anual x 100
Inversidn Inicial

Substituyendo:

Rentabilidad = 179,699,63 % 100 = 23, 32%
3, 343, 590, 00
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Esta rentabilidad implica que se obtiene un 23,32% de interés anual
por la inversidén inicial afectada, dicho de otra manera, por cada -
peso invertido se recupera el mismo peso y se obtiene 23,32 centa--
vos de ganancia,

La segunda forma de calcular la rentabilidad consiste en hacer el -
andlisis global del proyecto en sus 10 afios de vida dtil, esta for-
ma es similar a ia anterior con la variante de que en este caso se-
considera el neto acumulado, que implica ya el pago de la inversién
total, para este caso se hara uso de nuevo de la tabla de Flujos de
efectivo incluida en el inciso 3.3,

El cdlculo se hace de acuerdo a la siguiente férmula:

Rentabilidad = 10 Neto r Inversién
Inversién

en donde 10 represeneta el numero de afios de vida Gtil del proyecto,.

Substituyendo:

Rentabilidad = 10 4,393,264,50 + 3,343,590,00 ..
3.343,590.00

10 ( 2,3139) = 23.13%
En este caso se puede sacar la misma conclusidén que en el anterior
que de cada peso invertido se obtiene 23,13 centavos de utilidad, -
que es bastante cercana a la rentabilidad obtenida por el método --

anterior.
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Podemos concluir, a modo de establecer una estimacidén conserva~
dora, que la rentabilidad sobre la inversidn seria de 23,13% --
cbtenida en el segundo caso y que es mds real ya que considera,

las inversiones posteriores.

3.5. Punto de Equilibrio,

El punto de equilibrio se define como aquel volimen de ventas -
o ingresos en el cual los costos totales de operacién son igua-
les a los ingresos totales, dicho de otra manera es un volumen-
de operacidn tal, en el cual la cuantia de los gastos y de las-
ventas o ingresos es igual y se tiene una utilidad neta igual a
cero, la cual indica gue no existen pérdidas ni ganancias.

El cdlculo del punto de equilibrio, como un elemento de andli -
sis financiero, es importante para determinar cual es el grado-
de ovperacién minimo a que debe de operar una empresa y a partir
del .cual se empiezan a obtener utilidades netas, e indica asi -
mismo cudl es el volimen minimo de operacidén que puede soportar

una empresa sin operar con numeroc rojos.

Para el cdlculo del punto de equilibrio es necesario determinar
los costos fijos y los costos variables de operacién; conside -
rando como costos fijos aquellos que permanecen constantes si el
volimen de operacién aumenta o disminuye, vy los costop variables
seran aguellos que se incrementan o decrecen en {forma proporcio=-
nal al volimen de operacién,

Para el caso que nos ocupd se han considerado como costos fijos



los siguiente:

- Amortizaciones y depreciaciones

Salarios

Equipo para el personal

Total:

COSTOS VARIABLES:

Energia eleétrica

Consumo de agua

Equipo de limpieza

Refacciones para magquinaria

Papeleria

Gas

El punto de equilibrio se

C.F

C.V,

I

En donde: C.F.=
C,V,=

I,=

1l =

Subgtituyendo:
P.E,=

P.E.=§
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$ 364,429.95
" 1.060,572.37

" 17,950,00

$ 1.442,952,32

$ 102,000.00
" 88,704.00
*  5,110.00
" 143,400.00

" 2,400.00

" 1,740,00

$ 343,354.00

calcula mediante la siguiente féxrmula:

Costos Fijos

‘Costos Variables,

Ingresos Totales

Un peso.

1,442,952,32

1e _.343,354,00
2.201,576.00

1,697,590,96

Si consideramos que § 2,201,576,00 equivalen a 31,680 animales -~
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procesados anualmente, bastaria hacer una relga de 3, para calcu-

lar a cuantos animales sacrificados anualmente equivalen a

$ 1.697,590.96

H

2,201,576,00 : 31,680

H 1.697,590.96 X

X = 1,697,590,96 x 31,680
2,201,576.00

X= 24,427 .81 animales procesados anualmente, ~

lo cual equivale a 2,035.65 al mes y a 92,52 al dia.

si 31,680 : 100%
: ¢ 24,427.81 X
X= 77.10%

Esto indica que el punto de equilibrio se encuentra al 77.10% del

volimen total de operacion,
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Iv.- DISCUSION

4.1 Factibilidad Comercial,

La creciente necesidad de alimentos implica una superacién consg
tante de los sistemas de produccién e industrializacidén de los

mismos, de igual forma hace necesaria la creacidén de nuevas em-
presas con la finalidad de incrementar la oferta de productos -~

alimenticios entre los cuales destacan los de origen animal.

En el caso del presente estudio las condiciones propias del -
drea, en la cual se piensa establecer el Taller de Carnes, moti
vo del Proyecto presenta caracteristicas que si bien no gon ex-
clusivas si son importantes por su magnitud., En otras palabras,
la necesidad creciente de productos alimenticios de origen ani-
mal y la demanda de mejores condiciones higiénicas en la produc
cién, transformacion, almacenamiento, transporte y-distribucién
de productos perecederos como la carne, es mayor ain en una drea
tan densamente poblada e intensamente contaminada como es la 2o

na metropolitana de la ciudad de méxico.

Las condiciones actuales del servicio que prestan los rastros y
mataderos que se encuentran en la zona Norte y Noroeste de la -
mencionada zona metropolitana fueron abordadas oportunamente en
el capitulo anterior de Material y Métodos y como se menciond -

en el mismo ofrecen buenas perspectivas a este tipo de empresa
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gue se pueden resumir en los siguientes puntos:

a.~ Se estd considerando que el Taller de Carnes motivo del
proyecto funcionard con las mismas cuotas por matanza gue se co

bran en los rastros cercanos a su localizacién,

b.- La ubicacién del rastro se encuentra cerca pero ho -
dentro del drea metropolitana de la ciudad de México, lo hace un
lugar de fdcil accesibilidad para toaOS los usuarios del servi -
cio yva que al encontrarse en una zona con buenas comunicaciones,
no p..senta sin embargo una alta densidad demogrdfica y los con-
secuentres problemas de contaminacién y dafios a la salud que pu-

diera provocar dicho taller.

c.- La demanda de este servicio es directamente proporcio
nal a la demanda de los productos carnicos y desde este punto de
vista se ha observado Ultimamente una tendencia al crecimiento del
drea urbana hacia la parte norte y noroeste, lo que se refleja -
en una demanda creciente de carne y sus derivados en las &reas cer

canas a la ubicacién de dicho taller de carnes.

d.- Las condiciones de matanza que ofrecerd el Taller de
Carnes propuesto, garantizar8 una higiene optima en el manejo -=-
tanto de log animales, como de los productos obtenidos de los mig
mos, lo que se reflejara en una mejor calidad higiénica de la car
ne que beneficiara directamente a los distribuidores y en Gltima

instancias a los consumidores,
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4.2 Factibilidad Financiera,

De acuerdo a los resultados obtenidos en el capitulo anterior se
observa que tanto el tiempo de recuperacién de la- inversién -
{ 4 afios 105 dias ), como la rentabilidad (23.13%) y el punto de
equilibrio (77.10%), si bien no pueden considerarse optimos para
un proyecto cuyo f£fin Gnico sea comercial, si es importante consi
derar gque a pesar de los altos costos gue se manejan en este ta-
ller, la inversidén es recuperable y se obtiene un margen acepta-
ble de ganancias gue pueden ser utilizadas por la Universidad para
el fomento de actividades docentes o de investigacién u otros -

fines institucionales que le designe.

Es util aclarar gue los altos costos antes mencionados son érodqg
to en parte de la utilizacidn de equipo especializado con el cual
ge pretende dar un modelo didactico mds eficiente y por otra parte
se ven también influenciados, como ya se menciono, por los altos

salarios que serdn pagados de acuerdo a los sueldos actuales de -
la UNAM y gue son con mucho, superiores a los vigentes en el drea

de influencia,

Es (til considerar en este punto que los resultados financieros -
previstos en el proyecto, pueden ser superados como consecuencia -

misma de la optimizacién y mejoramientb del proceso. Podemos cop
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siderar que a futuro y dependiendo de la demanda creciente del
servicio, tendrémos dos opciones importantes para incrementar-

los beneficios econdémicos del Taller,

La primera de ellas consiste en incrementar la productividad -
del proceso una vez que se conozca el funcionamiento de cada -~
una de sus partes y poder asi establecer modificaciones que nos
lleven a poder procesar en el mismo fiempo de trabajo una ma -
yor cantidad de animales, dentro de esta primera opcidn también
cabr." aumentar las horas de trabajo e incluso trabajar otro --
turno con lo cual la misma capacidad instalada se pudieran proce

sar mayor nimero de canales y obtener mayores ingresos.

La segunda opcién gue consideramos mds a futuro, seria incrementar
la capacidad instalada lo cual requerirfia mayores inversiones -
gque en un momento dado, conociendo perfectamente nuestro merca-
do y nuestras posibilidades de expansidén puede llegar a ser una

alternativa viable,

4.3 Factibilidad Social,

Retomando algunas ideas expuestas con anterioridad creemos nece
sarlo hacer incapié en gque este tipo de Taller gque manejan una

higiene meticulosa en su proceso garantizan en cierta medida el
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congsumo de los alimentos con mejores condiciones sanitarias y en
cierta forma se conserva mejor la calidad nutricional de los ali

mentos gue son consumidos por el piblico.

Estamos concientes de que la sola implantacién y funcionamiento

de este taller, no van a acabar con los problemas del mal manejo

e higiene deficiente en el proceso, y distribucién de la carne,
menos ain nos atreveriamos a pensar que el solo hecho de estable
cer este servicio va a acabar con los problemas nutricionales, -
pero si creemos que en la medida que este taller amplie sus objeti
vos hacia la capacitacién y entrenamiento del personal que presta
sus servicios en otras empresas similares del drea de influencia,
contribuird si bien en una manera escasa pero paulatina a mejo-
rar los sistemas de sacrificio y beneficio de la carne de res -

que es consumida en las dreas cercanas a este taller,

4.4 Factibilidad Educativa .

Profundizar mucho en este punto seria redundar sobre temas que si
bien no han sido expuestos ampliamente en esta Tesis, dado que -
su enfoque es eminentemente econdmico, si debe comprenderse la -
influencia que este Taller al estar inserto dentro de una Unidad
Educativa, tendrd en la formacidén de futuros profesionistas que
actualmente estudian en la ENEP-C, carreras como Médico Veterina
rio Zootecnista, Ingeniero en Alimentos, Quimico Farmacobidlogo,

aetc,
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Seria obvio disertar mucho sobre las teorias acerca de la
Educacién que combine acertadamente la teoria y la préacti
ca, pero si creemos importante hacer reflexionar que la -
participacidén constante del alumno en un proceso como el-
que planteamos seria de incomparable beneficio para su ca

pacitacién y formacidn profegional,

En este punto también cabria considerar que en muchos dd
los rastros del drea de influencia y en general en casi-
todos, es restringida la aceptacidén de grupos numero —-
gos de alumnos ain en visita en las que 30olo es permiti-
da la observacidn con ciertas restricciones y en la cual
dicho alumno no tiene la opcidn de desarrollar activida-
des prdcticas que son las que realmente se realizan en -

la prdctica profecional,
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V.~ CONCLUSION,

bespués de haber llevado a cabo el estudio de los principa-
les reastros de la zona (Municipal de Ecatepec, el de Nau--
calpan, Cerro Gordo, Tlalnepantla y mataderc de Cuautitldn)
Podemos concluir gue el presente anteproyecto cuenta con —-
las suficientes premisas para que pueda llevar a cabo en vir
tud de la demanda que existe de este servicio en dicha zona
amén de que este Taller de Carnes en estudio contara con ~-—
la maguinaria adecuada y personal capacitado para que el. --
proceso sea lo mis higiénico posible y asi poder ofrecer --

al consumidor un producto de mejor calidad al mismo precio.

Asi mismo cabe hacer mencidén que dada la cercania existente
con la zona metropolitana de la Ciudad de México, ia gran -
cantidad de vias de comunicacién con que .se cuenta y €l con
tar con los elementos necesario para su desarrollo (agua, -
luz, gas, teléfono, etc.) hace que el presente anteproyecto

cuente con una ubicacién excelente.

Del andlisis financiero se puede deducir que en los 10 afios
de vida en base a los cuales se realizd dicho estudioc fi --
nanciero, los resultados cn este aspecto son satisfactorios

s8i bien no pueden considerarse resultados Sptimos comercial

mente hablando, s{ se puede concluir que aon bastante buenos



dadas las caracteristicas propias del proyecto.

Es importante considerar que a pesar que este estudio se centra en
el andlisis econdmico del proyecto de establecimiento de un Taller
de Carnes en la ENEP-C, de hecho este rastro cumplira otros objeti
vos simulténeos tal vez mas importantes que los resultados econd-
-micos, pero es también importante considerar que el trabajar con
resultados financieros positivos de la ventaja al Taller no sdlo
de lograr la autosuficiencia sino ain nmds, el de producir ingre—-
sos factibles de invertirse en planes docentes o de investigacidn

que llegue a desarrollar la institucién.

Podemos concluir también que el trabajar con el modelo productivo
eficiente y rentable asegura una mayor formacién de los estudian-
tes ya gque el aprender en base a la productividad les dard mejo--
res armas para el desarrollo profesional, en el cual la producti-
vidad tiende a ser el pardmetro de medicién de la calidad profe--

sional.

Por todo lo anterior podemos aseverar, que la instalacidén y funcio
namiento de un Taller de Carnes como el propuesto en la presente
tésis, no es solamente una inversidén dtil, sino indispensable en

los centros escolares sobre todo de aguellos en que se imparten -
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carreras relacionadas con la produccidén e industrializacidén de -~
productos de origen animal, ya que aparte de proporcionar una capa
citacidén mds prdctica y una formacién mds firme de los estudian--
tes, ayuda en parte a lograr la autosuficiencia de las Instirucio
nes Educativas, que es una de las metas gue se proponen lograr --

las Escuelas de Educacidn Superior en nuestro pais.
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