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INTRODUCCION 

En la actualidad el equipamiento urb~no de las ciudades es de 
·. iri1por··to.nd.01 funndament•ll en el des•1r1·ollo económico Y soci•1l de~ 
· unn pobl<ición, de •1h:i. que se elige el proyecto deªRostro Municipal 
··en 1•1 peq1..1et!11 ciudod de Cerro r'izul en el esto.do de Vér•1cruz, como 
Temo de ti'<:1bci.jo de tesis~ 

P11ra lo solución a los problemas que acarrea la construcción de 
este tipo peculiar de 2diftcios se requiere de especial atención a 
que no solo se debe pensar en el esquema formol arquitectónico, ya 
que por lo singularidod de el trabajo realizado en este tipo de 
edificaciones es imprecindible tomor en cuento uno serie de 

·.foct,ores como son el pslquico, c~l higténico, el de r•1cionaliz•1cón 
y seguridod en el trabajo, lo eficacia y lo economio de toadas las 
operociones, yo que son determinantes. 

t1demó.s de los f•1ctores económicos y labor<lles se consicler•::i 
. de relevante importancia ln .contrucción de este tipo de edificios 
' pdblicos en la cadena de abastecimiento de carne a los poblaciones 
a~l ¿omo o las industrias cdrnicas ya que es imposible ignorar la 
~ecésaria preparación de las carnes, su · control 
higiénico-s•:i.nitario, su c:onserv•1ción·, tipificdción y ,1decuad•1 
1-egul•:i.ción comerciol. 



OBJETIVO ACADEMICO 

Origen y evolución ~e lo investigación, 

Es un rastro de pequeffa copocidod ol comenzar a operar, y a 
futuro, viobl~ de incrementar su prducciónr administrodo por el 
municipio+ 

Iniciolmente diseffado pora una matanza de 30 reses y 30 
animales de ganodo menor yo sean cerdos o bovinos. 

Además de de que es importante no perder de vista.que seria 
inótil · y peligroso construir un rastro cw1 un aspe¿to 

· •'.lrcjüitéct6nico •lgrudoble, con estr1..1ctu1'0 sol:i.dur umpliomente 
,., ·:do;t.•:ido ·de inst•ll•1ciones que funcionen perfectoimente, pero 

> concebido, por e.jemplo, de for111•1 de que se produzc•:in cruces de 
,, ~c~rnes y de materio sucia o bien se creen condiciones dif1ciles de 
: .. ·'lim.piezo., m•1l orientacto, aireado o iJ.urrd.ni:iclo; . Y•l que si no se 
~~~ r~~p&tan estas tondiciones se puede llegur a la peligrosa 

. contí:ÍrifÍn•lCióri ·de los carnes Y a condiciones de t.ratio,jo impropi•lS Y 

\' .. :·;costo!;ias. 

Al cliseffar este tipo 
•tener. ide•:is b•:ist•1nte cl•1r11s 
puede caer en errores que 
~ue puede repercutir· en 
T'enclimiento del person;11 o 

de establecimiento el pr6yectist6 cleb• 
de las distintas operaciones yo que se 
perJucliquen el funcionamiento racional 
el orden económico por el escaso 

por inconvenientes higiénicos. 



Segón G, Mantovani espe¿ialista italjano "las precauciones 
del orden higiénico .deben de tener un valor dominQnte en el campo 
~e IDatadero~ y en la tirganización de las operaciones de matanza• 



ANTECEDENTES HISTORICOS 

Quizds son dos los factores que mds influyen en la evolución 
la técnica de la rr~tanza: 

El primera que consideraremos serd, los grandes y rdpidos 
incrementos de la población en los centros urbanos, no pudiendose, 
satisfacei la demanda con la producción cercana siendo necesaria 
la importación de lugares mds cercanos. 

El segundo factor de influencia, son los progresos realiz~dos 
en la técnica del fr!o. Se conservan las carnes de los animales 
sacrificados no sólo en estado congelador sino también 
refrigeradas .durante semanas. 

c~ste ~actor anteriormente mencionado ayudó a continuar- lci 
prefer.encic. por l•lS llamadas c•1rnes frescc.s, cons:ideroindose ·fres-'· · 

·C:as ,;¡· to'das las cc.rnes que no han sufrido ningdn t1•cttamiento por•l 
asegurar su conservación, no obstante se consideran ~rescas ~as 
¿arnes tratada~ por medio del frio, sin llegar a la congelación, Y 

es m~s fdcil transportar carne~ en canoil que animales .. en. pie. 



INVESTIGACION 

Para ll~gar a lo solución arquitectonica se realizó una 
investigación, tanto de campo como bibliogrdfica; 

Innvestigación de campo: Se 
de Cerro Azul enclavado en la 

realizó una visita a la población 
zona norte del estado de Veracruz. 

MEDIO FISICO 

~l clibl es tropical, semicdlido y lluvioso, la temperotu~1 
m•i>:i111-•1 en 111 zonQ es de 40 gr•idos centigr•:idos y l•::i minma de ~:; 
grados cent:i.grados, lo p1·ecipit•1ción pluvial es ele 150 111111., los 

., vientos domin•intes provienen del noroeste. 

DESCRIPCION DEL SECTOR 

Azul como ~e diJo anteiiormente esta ubicado en la zonQ 
estlldo d~ Verllcruz, fué un importante campo petrolero y 

•::lán sigue siendo el petrüleo SIJ p rincipall fuente de. ingl'eSOSp 
~•fo tQmbién como en toda la zona norte de Veracruz, la s~~ de 
Tamaulip•lsr el noreste de Hidalgo y el este de S•ln Luis F'otos:i. 
co1íoc:id<1 cc•mo lll 'H1.rnstec•1• es un11 i111port•1nte región g•1n•1der•l• 
Cuentll con uno. pobl11ción de 41r000 hobit•intes de los cuales 39r000 
~s~ le~ puede considero.r como urbanos. 



DESCRIPCION DEL SITIO 

El matadero existente se encuentra en las afueras de la 
población, el cudl no cuenta con las instalaciones adecuadas a las 
necesidades de la población y zona de influencia ya que son unci~ 
instalaciones en las cuales no se cubren los requerimientos 
min~mos de higiene, seguridad y eficacia, por ser r6stico y 
•::inticuüdo 

El terreno seria el mismo para realizar el proyecto, tiene una 
una pendiente de 20%, baJo la capa de tierra vegetal existen 
arcillas e~pa~sivas, cuentll con los servicios de agua potcible, 
electricidüd y suministro de gas natural. El desaloJo de de las 
aguas usadas ~e realizard al ria colindante, por tal razón se 
tendra sumo cuidado en ~l tratamiento de dichas aguas par~ evitar 
:c:·ontarr1in•:1 rlt). 

INVESTIGACION DE CAMPO COMPLEMENTARIA 

_.Se ~fectuaron visitas a diferentes ~ataderas, siendo ~os ruds 
representativos ltJs de Ferrer1•1? Top:ile.jo, Xochimilco y Tldh•.rnc, 

· I'.l•uante esti:;.s visitCis se conoció! el proceso de proclucc:ión, los 
diferentes locales y las caracter1sticas de de cada uno, los 
iliateriales mo.s utiliza.dos, normas de higiene, detolles 
c.pnstrüctivos, <~te. 



.. 



INVESTIGACION DOCUMENTAL 

'L'l investigüci<Jn clocumentül se reolizó consult•mclo libros, 
~e~lamerito , folletos, etc., siendo poc'l la información especifica 
ü l temü, 

Esto investigación morco 
normativos ele entre los cudles 

a>.- Funcionomiento 
bl.- Normus gen~rales 

ciertos pardmetros teóricos y 
se pueden mencionur loguientes: 

e)~- Norn1Cts espec:J.fic•:is dE~: higiene, segurid•ldr p1·oducdón, 
· me_did•lS de •:inirrPlles tanto en pie como en can11l etc, 

el).- Especificaciones 



, Clasificación . de ta$ vfas aireas. · 

TIPO DE VIA AEREA BIRRAIL 
MONORRAIL 

TVBUIAIÍES 
CON PBRFIL DB HIERRO CON HIERRO PUNO 

CONSTRUCCION Dos hierros en I 6 U Un solo hierro en I. Un hierro plano dis- Un tubo horizontal. 
6 L p8ralelos. puesto verticalmente. 

Carretillos cod dos roe-
.. 

CARACTERISTICAS Canillos a dos o cua· Abrazaderas dotadas Abrazaderas replega· 
DE LAS ABRAZADE· das sobre cojinetes a tro ruedas· que corren de una polea que !=O- das ~e abrazan el tu· 
RAS O DE LOS. CA· bolas con gancho des- sobre las dos alas in· rre ·sobre el hierro bo. neralmente ce> 
RRETILLOS cendente. a u e pasan feriores del carril. plano. rren deslizándose, a 

entre los os hierros veces están dotadas de 
de las vías. rodillo a doble cono. 

DESVIOS Inexistentes. En cada cruce o des- Como. en el caso an· Como en el caso an-
viación hay que ma· terior. terior. 
niobrar a mano. 

PELIGRO DE DESCA· No" No Sf Sf 
RRILAMIENTO 

POSIBILIDAD DE RA· No No Sf Sf 
PIDA RETIRADA DE 
LOS CARRETILLOS O 
ABRAZADERAS 

ESFUERZO PARA EL 1,S +2 2 +2,5 . 3+4 8+ 12 
AVANCE (% del peso 
transportado) 

LUBRIFICANTES 1 Aceite a los. cojinetes· I Como en el caso an· Engrase de los ca- ·Como en el caso ano 
a esfera. . terior. ·rriles. terior. 

,•• .. . . 
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Carga sobre las vla.s aéreas. 

Carga colgada 

Ganado mayor ..•••••.••••••••.• 
Medias canales, ganado mayor 

: Novillos •.••••••.•.• ;; ••••••••.• 
¡ Medias e a n a 1 e s de novillos 
i apareadas •..••....•..•.•••••.• 
'CerC:los ..••..•.•..•.•• ; .••••..••.• 
. Medias e a n a 1 e s. de cerdos 

: M~~ea~al;;s ae "éeréi~~-s"ól:i~~ 
· rastrillo de a cuatro ... • .. . .. 

Peso 
individual 

kg. 

600 + 800. 
200 + 250 
250 + 300 

lOOx 2 
120 + 150 

50x2 

50x 4 

Distancia en
tre las cargas 
· sucesivas 

m 

1,00 + 1,50. 
0,40 +o.so 
0,70 +·l,00 

0,35 + 0,40 
o.so+ 0,60 

0,30 + 0,3S 

0,35 + 0,40 

Carga por 
metro de 
vfa aérea 

kg/m 

600 +SSO 
500 +450 
400 +300 

SSO+ 500 
250 +200 

330 +280 

S50 +500 

· Flecha de inflexión de las vfas aéreas en mm. (supuesta la fijación 
en los apoyos). 

Carga ~r m 
(repartida) Kg. 600 Kg. 400 

Distancia de los 
apoyos en m 1,00 l.SO .2.00 1,00, l;so 2,00 

¡ Hierros Jaue componen 
. la aérea: 

0,12 0,38 0,02 0,08 ; n. • 2 NP 100 . · •.. ••• • .. 0,02 0,25 
in.• 2 NP 80 o.os . 0,26 0,81 0,03 0,17 0,54 
in.•1NP120 0,02 0,12 0,38 0,02. 0,08 0,25 
• n.• l 100 X 10 0,09 0,49 1,49 0,06 0,32 1,00 
. n.• l 80 X 10 0,18 0,95 2,93 0,12 0,62 l,9S 
: n.• 11212" l/4 ... ...... 0,29 l.S2 4,67 0,20 0,99 3,11 
1 n• 1-1212" ...... ... 0,64 3,30 10,10 0,42 2,14 6,73 i D.• l 121 l" 3¡4· ... •.•• ... 0,22 .1.10 . 3,42 0,14 0,72 2.28 
i . Liia flecha• en earacter curalvo son las recomendllblee, puesto que no aon exc:ealva 
: mente. grandea ni pequellH. 
! :.· 

. Espacio que oeupan las carnes colgadas en vlas aéreas 

Dimensiones A A' A+A' Espesor H 

Ganado· bovino .. 

. mayor, con ca· 
1,00 0,40 ·.1,40 0,7S/0,8S 3,90 beza .•••••••••••• 

Media canal •••••• 0,6S 0,35 1,00 0,3S/0,30 3,10/3.SO 
Idem. con extre-

mida des an~ 
riores separa· 

Ideni:'· Idem. das ••••.••..••. . 0,40 0,35 0,7S 
Temeros con ca· 

beza ·"·· ••••••••• 0,6S 0,25 0,90 0,50 2.80 
Idem. en medias .. 

canales ..•..••.• 0,3S 0.20 O.SS 0,25 2,20/2,80' 
Cerdos enteros ... . 0,50 0,25 0,75 0,40 2,30 
Cerdos en media 

canal ... ...... 0,35 0,25 0,60 0,25 : 2,00}2.20 

.,,, 



•·· .·.·• 

. ' = :t~===,;_~, ====: 
~ . .a . .~ 

.. r ·~· . 
. l 

. 1 

~ 



Clasifü:acldn de los mltodos de sa&rifido. 

METO DO 

De puestos 
fijos •. 

DESCRIPCION 

Todas las operac:iones, 
comprendida o excluida 
la sanKria. se realizan en 
un solo puesto de tra
bajo. 

De puestos su- Las operaciones desput!s 
ces1vos (eta- . del desangrado se i"eall· 
pas). zan en sucesivos puestos 

. alineados, a lo Iargo de 
los cuales las canales vie
nen impulsadas con la 
velocidaa requerida por 
la rapidez con q.ue tra· 
baj;m los operarios. 

De cadena 
continua. 

A partir de la sangría 
(o· sucesivamente) los 
animales se mueven a lo 
largo de la vía de la que 
estln suspendidos me
.diante dispositivos mecá
nicos· automáticos. 

SISTEMA DE LAS 
VIAS A.BREAS 

Sirven sólo para la mar· 
cha inicial ae las cana
les y eventualmente de 
los animales desangra· 
dos. Están completai:las 
por wi camal por cada 
puesto de trabajo y even· 
tualmente por carretillos 
C!'peciales de prepara
ción. 

Vfas a nivel variable. 

Vías a nivel constante. 

Horizontales con trans· 
portadores a velocidad 
constante o intermitente. 
Algunas veces desdobla· 
das en dos o más ele
mentos con operaciones 
intercaladas en puestos 
fijos. 

PLATAFORMAS 

No existen platafor
mas. El camal lleva 
la canal a la altura 
requerida por el tra· 
bajo. 

I:.os operarios trabajan 
siempre sobre el pa· 
vimento de la nave, y 
las canales se elevan 
o se bajan según sea 
necesario en relación 
con la distinta altura 
de las vías. 

Con plataformas en 
distintos puestos de 
trabajo a la altura ne
cesana para acercar 
los operarios al lugar 
de trabajo. 

Plataforuias en los 
puntos de trabajo · o 
Cle inspección donde 
se necesita que los 
operarios estén a ni· 
vel superior al pavi
mento. Pla"ta formas 
eventuales m 6vi1 e s 
con la misma veloci· 
dad que el transpor• 
tador. 

TRANSPORTE DE 
LAS PAR.TES 
SEPARADAS 

Las partes separadas •· 
y en particular las · 
panzas e intestinos se 
recogen en carretillos 
especiales. de ruedas,···· 
movibles sobre el pa
vimento y que se .lle
van a los resp_ectivos 
puestos de trabajo. 

Las partes separadas 
avanzan Junto con· las ·' 

.canales i:I~ que prOc:o- · 
. den, mediante: 

. ..,.... carretillos sobre el 
pavimento. 

- carretillos so b re:' 
vías aéreas. 

- ganchos mecaniza· 
dos. . . 

Las partes separadas 
lle~ junto con las 
canales sobre la mis
ma vía o sobre otro.· 
diSPOsitivo especial, 
hasta el lugar ae ins
pección.. . . 

• 

·' .-.,-. ~ , .. 
Andlisis de los pesos de algunas re5es de abasto (kg} - (Datos de Mantovani y Piettre) 

.: ... :. 
F 

CABEZAS DE. GANADO 

Peso vivo • • • 
Carne neta • • • 
Piel •• , •• 
Sangre • • • • 
Cabeza y patas • 
Grasas • • •.• 
Pulmones y corazón 
Higado • • • • 
Bazo. • • • • 
R.Ulones • • • • 
Estómagos vados • 
Intestinos vacíos • 
Desechos • • • 

Rendimiento en carne% 

"' u 
"' U! 

e"' u+ 
E-<..-. --
165 
103-
14,7 
5,6 

. 11.S 
9 
3 
2,3 
0,4 o.s 
4,6 
3,6 
6.S 

62,4 

"' ¡i 
"'ª "';.. 
2 .... ~u u_ 

e-~.g 5+ ~::s.3 E-too -- --

o·~ o·~ i 8 ·§ .9 - .. ~ ¡ /:El .s ' . . 
a+ a~ 8'~ 8'1 ~-~ :g e+ ~ !! D.1 l .a ":: 
>...a >..-. IQZ IQ> IQ::J z ~.... > >Z· :>::J ~ . S··· -290 69 

168 42 
25,2 5 

.:~} 2 13,7 

~:~.u 0,6 
0,7 

:~ 1 4.S 
29 1 4,5 
57,8 60,9 

476 539 600 643 12S 425 653 566 .625 505 161 . 51 ·. 
m 318 340 376 410 244 382 308 348 251.S 122_, · 25 .. 
41 47 53 .. 56 54.S 41 61 48 44 49.S . - 5 • 
14,1 15,8 23.S 28 21 13,2 17.S 15,8 24.S 22.S . 4.S ' 1~ . 
28,8 32,7 13.S 19 13 26,8 41 33 13 11.S 7 3.S 

li ,~ 1 ::.s ) :: } : 1~ 1~ 
2b :: ¡ :; } : } 3.s 

1 ·1 1,0 1,3 1,1 

U:: ~.8 13j . I~ lf.5 I~~ 1~.s U;6 1~.s 13.s l s.s.
1
1 u.s. 

48 so 97.S ·so 13,9 41 66 17.1 99 lOO.S 1 13,s s1.s 
58,8 59 56,7 58.S 56.S 57.S 58,4 54,5 55,7 49,I 76 47- -, 

. :~·, 

: . ;;,;:,~.:~-.~: 
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. Esquema de deplladora para cerdos 

Equipo para el· escaldado y depllacl6n de los cardos 

Cuba_ da e acaldado .calentada ~edlantit. a~rpentln 

; 
1 
i 
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ESPECIE DE LOS ANIMALES 
· BOVINOS MAYORES TERNEROS 

Trabajo Traba!o en Trabajo 
individilal 

Traba!o. en Trabajo· 
individilal individual eqwpo 

(puestos in- (Ptiestos <g¡uestos in-
OPERACIONES dividuales) múltiples) ºviduales) 

eqwpo 
(Ptiestos <g¡uestos in-

múltiples) ºviduales) 

"' ~'fl.& "' º8. "' i o 

i 
o 

-~ l "iil'EI 5 .E 8 
¡!! u i§m 8 ~ 8 i=: "'s:: 

:i'f¡ ::! "' 
8. 

o j ta'EI fi -~ 8 j.§~ :"~ "'s:: 8 i'-< 

Introducción, anestesia, 
elevación ••..•• 2' 2(1)" 2' 1 2 2' 1 

Sangría, separación de 
la cabeza: • · • • •• 12' 2(1) 12' 6 1 6' 1 

Avance, corte de !tatas, 
desuello, incisi n es-

-. ternón • • • • •• . 8' 2(1J 8' 4 4 6' 1 
Evisceración • 2' 2(1 . 2' 1 1 2' 1 
btracción vfs~~s ~¡,'. 

. 
2' 1 1 2' 

8' 4 1 4' 

6' 3 3 9' 
2' 1 I 2·· 

dominales, descuarti· 
zado_ • ; • ·• • •• 6' 2(1) 4' 2 2 4' l 4' 2 2 3' 

Ritmo l ca- Ritmo.1 ca-
TOTAL·. . . . 30' 2(1) beza cada2' io 20' 1 bezacada2' 8 20' 

Cabeµs a la hora • • 2 30 3 
Cabezas .a la_ hora por 

1 (2) 3 3 operan o 

30 3 

3,75 1 .s 

". 

--
Daios relativos a los_ cueros y pieles. 

Bovinos 
Animales mayores Novillos 

Peso de una 
30/50 iSiel kJ- 6/10 

S necesaria 
para la saJa. 

15 5 ; Zón ·_ k¡. 
Dimensiones 

de las pieles 
extendiClas 

3x4 m. 1,6xl,6 
Dimensiones 

de las pieles 
0,60x0,40x0,30 0,40x0,20x0,20 empaqueta• 

daS · m. 0,80x0,40xQ.40 

Densidad media de almacenado 
gorlficós (kg.). 

. Clases de. Jas carnes 
y m~o de almacenado 

Bovinos mayores · 
Medias canaies colgadas de vía aérea. - Separa· 

ción de las vías aéreas 0,90 m. - Separación 
entre medias canales, 0,45 m. • • • • • • • 

Cuartos congelados apilados • • • • • • • 

Novillos. · 
Medias_ canales colgadas .de vías aéreas.-Se

. paración de las _Vías ~reas, 0,90 m. - Separa· 
· _ ción entre medias canales, 0,30 m. • • • • • 

Pórcinos · -
Medias canales colocadas- en vías aéreas. - Se
. paración de las vfas iaúeas, 0,90 m.-Separa· 
- ción entre medias canales, 0,70 m. • • • · • • 
Cames deshuesadas en cajas • • • ·• · • • • • 

Caballos Ovinos 

25/30 3/6 

15 3/4 

SxS l:d 

0,60x0,40x0,25 . 0,30x0,25x0,20 
0,80x0,40x0,30 

de las carnes en almacenes fri· 

En estado 
fresco 

por m1 de 
pavimento 

300/400 

200/300 

180/200 

En estado 
congelado_ 
por m1 .de 

volumen '1til 

300/350 

"' o 

l 
8 
2 

2 

·2 
2 

2 

2 

CERDOS - -

Trab~o ea : 
eq po . 

(Pliestos. 
múltiples)_ 

8. ·~11 ca'EI . e i~ : ¡:; 

2' 1 2. 

4' 2 2 

6' 3 3 
2' l 2 

-· 

2' 1 2 
Ritmol ca-
bezacada2' ' 30 

3,3 

. ·~ -



-Plantilla del personal para el matadero en ciudad es de 50.000· 
100.000 • 250.000 habitantes. 

SECCION 

Dirección sanitaria 

Administración 

Esta~los 

Matadero
Ganado mayor 

Ganado· menor 

Triperfa 
Frigorífico 

Sección sanitaria 

Limpieza 

TAREAS 

Veterinarios • 
Ayudantes . • 
.Tefe Oficina Adm. 
Empleados • • • 
Portero-ordenanza • • 
Mozos de cuadra y va
queros 

Matarifes .·:.} Aprendices 
Matarifes • • • 
Aprendices • • • 
QPerarlos • • • 

~~~~::~fo~onero. ·~::: consignatario 
Mozos • • 
Ayudante Vet • 
Aprendices • 
QPerarios 

50.000 

2 
1 
1 
1 
1 

1 

10 

1· 

1 

1 

HABITANTES 

100.000 

2 
2 
1 
2 
1 

2 

16 { 

1 
1 
1 
2· 
1 

2 

250.000 

3 
3 
1 
3 
1 

3. 

5 
6 
5 
4 
4 
1 
2 
1 
3 
1 
1 . 3 

. 1 
Resultados de medidas sobre los ·tiempos de refrigeraci6n de ltu , 
carnes. · 

Clase 
Tem~eratura 

del aire. 
de 

ambiente •e carnes 
Inicial final 

Bovina -5 - 1 +15 
+ 4 

PorciÍlll -18. -11 + 4(1) 
-14 +-16 +15 - 8 o + 3 

-5 +-8 + 15 
-5 o 
+ 2 ++ 3 o + 3 

Duración de Pé~da · 
!a refrigera· 
::ión ·horas peso 

o.s 
12 
2.S ·o,"1 
2 
2 .DespuMde 

2 horas 0,52 % 
Despul!sde 

24 horas 0,93 % 
De~ul!sde 

l"ldias3,10% 
6 
1.S 
6 

1,41 

Veloci-
daddeJ··. 
&irem/•. 

2+3 

5+0.2 

5 . 

! 
1 
1 

' 1 • 

J· 



MARCO TEORICO DEL PROYECTO 

La ~bicación y volumetria de los elementos arquitectónicos 
d~l pfoyecto fueron definidos por la metodolog!a, basandose en las 
determinantes de la investigación de campo y documentales, p~ra 
cÜ.d•l CQSO • 

. El sembrado lo determinó el diagrama de funcionamiento. Dado 
que ~1 proceso de producción de un natadero es lineal con salidas 
laterales, se estableció un orden secuencial. Ya teniéndolos 
debidtlm~nte enumerados se interrelacionaron por medio de una 
m•1t'riz de la cu.::tl resultó el di11gr•:i.ma de funcion.::tmiento. 

L.::t volumetria fue producto d~l estudio de la función de cada 
de los elementos arquitectónicos, del medio ffsico, del 

urbano y de los materiales. 



Q) • - RECEF'CION: 

ii. 1 l'indén 
Ct .2 Peso.do 
•l13 Corr•ll de sacrif!ci.o inmedi•:ito 
().·.,4 Corro J. de reposo 
1lt5 Corral de retención 

b).- PROCESO DE CARNES: 

b+1 Aturdimiento y matanza 
b .2 Pio::1J.<::1clo 
b,3 Si::1ngrl•:i 
b.4 Desuello ó depilación 

b, 5 Evi se ere ió'n 

b,4,1 Lavado y preparación 
b +4 +2 S.:tladD 

bt.5+ i 
b.5.2 

Glasificac ión 
Corte de c•ibez•:i 

b,6 División ele co.nales 

~>·~ INSPEtCION SA~ITARIA 

e+ 1 AntemortEmr 
e +2 Postmortem 

b+6i1 Corte de cano.les 
b.6.2 Lavado de co.nales 

e: .3 Ile vise eras 



d}.~ CONSERVACION 

d.1 Prerrefrigeración 
d.2 Refrigeración 

e)~- SECCION SANITARIA 

e.1 Matadero 
e.2 Incine~ación 

f),- EXPEDICION DE PRODUCTOS 

ADMINISTRATIVOS Y SERVICIOS 

g.1 Oficinas 
g.2 Lab6ratorio 
g.3 Control .fiscal 
g~4 Servicio m4dico 
g.5 BaNos y Vestidores 
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NAVE DE MATANZA 

operaciones de la matanza podemos resumirlas en la 
forma, , 

a>.- Recepción y reposo de los animales antes de la matanza. 
b),-. Reconocimiento sanitario de los animales antes del 

sacl'ificio. 
c),- Aturdimiento. 
el>,-· Sangr:i.a+ 
e),- Desuello ó depilación 
f) .- Evisceración y pr•epar11ci6n, 
g>.~ División de las canales. 
h).~ Inspección sanit6ria post-mortem. 
i),- Matadero sanitario e incineración. 
,j > .- Tripel':i.a, 

, .. · Aunque . parü un 11111yor- gl"•:.do de 
(.1:.'. ··· <11

8
'.odernos se i:onsidera ótil d•1rles 

. ~. · oncret11mente·, 

higiene en los matilderos 
bafto a los animales; 

;.~;,::'.·.-:. 

1.- Antes del atúrdimiento. 
2~- Lavado después del atürdimiento, de la región anatómic¿ 

l•l. Cl..l•ll ·se practico 111 herida p11r•1 111 sangr111, 
.· 3.- Iluc:hG de la c11n11l 1:ln'Les de su entrada en el frigor:i.fico. 



a).- RECEPCION Y REPOSO DE LOS ANIMALES ANTES DE LA MATANZA 

Los a~imales pueden llegar al matadero de dos formas, la 
primera seria la de a pie aunque en los momentos actuales sólo se 
presenta esta faceta en los medios rurales y la segunda en 
transporte que puede ser camión, ferrocarril ó barco, 

Por lo que deducimos que al 
fdtigadoi a causa de viaJes largos 
causa de su indocilidad o algunas 
as! como también enfermos. 

matadero llegan los animales 
e incomodas, o debilitados a 

veces heridos 6 contusionados 

En consecuencia tanto desde el punto de vista higiénico como 
económico, es conveniente someter a los animales a un periodo de 
repo~o adecuado para recuperar el estado fisico normal, no asi 
proceder con los animales enfermos 6 heridos a los que hay que 
mandar de inmediato al sacrificio como medida preventiva ye que 

":<.Jiilx· qt.!e determinar si o.lg•3n •ini11111l h•l controido lll1'1 enf<;?rmedo.d 
·infecciosa y que poi· esto siti.rnción es necesario S•lcr·ificarlo. 
inmediatamehte y pasarlo al crematorio ya que podr!an contagiarse 
l~s mjsmos animal~s y adn l~s gentes que tengan contacto con 
ellos, 

Asi el proceso se inicia con los recorridos que puedan 
'~fectuar los.QnimQles desde el momento de la entrada al matadero 
··que son~ a los corro les norm•lles de reposo y de •1qui i:1 la sal•1 de 
matanza a la sección sanitoria para el sacrificio de necesidad ó 
~e urgencia ó bien para la matanza con la destrucción consiguient~ 
de' lo canal de algdn animal enfermo~ 



Por lo tanto los corrales de reposo constituyen un servicio de 
absoluta necesidad para proporcionar a los animales fatigados un 
reposo adecuado que Denller en un estudio realizado en el matadero 
de Monaco considera que debe de ser de 48 horas para los bovinos y 
para lbs cerdos y de 24 horas para los terneros; ya que la 
influencia que la fatiga, los malos tratos y el sufrimiento 
provoccid1J por la falta de suministro de olimentos o de C1gua sobre 
lo~ cardcteres organol~pticos de los carnes sobre su aptitud pora 
la conservación y pora su sanidad, se ha demostrado de manera 
precisa e inequívoca. 

b),- RECONOCIMIENTO SANITARIO DE LOS ANIMALES ANTES DEL SACRIFICIO 

ObJetivos de este reconocimiento sanitario de los animales 
a~tes del sacrificio: 

. . . . :.Descubr.ir enfe1'meck:des que con dificultad se podd.ün· 
:·diagríostic11r después de 111 muerte por l•l modesti•l de l•lS lesiones 

que se'.determin1:1n t>n l.11s c•:irnes y en las visc:ér·1:1s que noT'ITPll.mente 
inspeccionan 

Apreci1:1r los s1n~omas clínicos de las distintas e~fermed1:1des, 
~l· obJeto de someter despu~s a los animales afectados C\ un 

· recr.mo.cimientO especial y detenido durünte el proceso de lll•:lt•:inza, 

Diügnosticar eventuales 
iosas pa~a los animales o 

en el momento oportuno 
del contagio a otros 

personal que trabaJ1:1 en los 

enfermedC1cies infecciosas y 
pare\ el hombrev con el objeto de 

todas las medidas p1:1ra impedir la 
1:1nim1:1les y para proteger la SC\lud 
m•:itnderos. 



En virtud de este exómen preliminar los animales se 
distrib•lyen ei d·istii1tos depart11mentos: r.111tanz•:i norrr11:il (su.jetos 
sün.os) .. o bien o:l lllütaclero sünitcirio (s.u,jetos. visiblemente enfermos 
o sospechosos) 

e),- MATANZA DE LOS ANIMALES-ATURDIMIENTO 

.Por motivos de cardcter humanitario para no producir 
sufrimientos indtiles a los animales y para mayor seguridad del 
persondl destinado al trabaJo de lü matanza se llevan a cabo 
previamente algunas operaciones capaces de determinar un estado de 
~turdimiento o de inconciencia de los animales, 

En muchos paises. del mundo se 
·métodos· de aturdimiento (p•1so previo 
.denomina yugulación y que consiste en 

.. s•1ngu!n.eos del cuello parü obtener una 
"pUédeh efectudr médiante el empleo de: 

llevein a cabo diferente$ 
ü lo que comunmente se 
cortar los gruesos v11sos 
sangr!ü completai que. se 

-F'.is._tolas de proyecti.l prisicmero <de punzón o de resorte), 

~Sist~ma de la enerveic1on (clavado rópido de la hoJa de un 
instrumento especial "puntilla" en el espacio occipitoatloideo de 

'maner¿ que se corte la rnédulei oblonga. 

-Electronarcosis basada en el principio de que cuando una 
determinada ceintidad de corriente eléctrica atraviesd el cerebro 

un tiempo suficientemente breve, ésta se limita a 
, cleterrrd.na1· en el individuo un estüdo de inconsienci.0::1 t.eniporeil. 
Int.errumpicl•1 la corriente el su.jeto rec1.1per•:i r•ipid•1rr.ente las 
primi{ivas condiciones, 



Otro método apli¿ado en los cerdos es el que utiliza el 
anhidrido carbónico que mezclado en el aire atmosf4rico en la 
proporción de 70% de C02 y 30% de aire y empleado dentro de 
ciertos limites de tiempo (de 15 a 20 segundos) produce una acción 
segura de aturdimiento que se prolonga casi durante dos minutos 
despues de que se saca al animal de nuevo a respi~ar fuera del 
aparato, debiéndose desangrar inmediatamente antes de que recupere 
el conocimiento,. 

el l.-- SANGRIA 

La muerte de los animales de abasto es a consecuencia de la 
sangr!a que se practica generalmente cortando ampliamente loa 
gruésos vasos del cuello ya que el sistema que consiste en 
lesionar el corazón y los gruesos vasos a la entrada del pecho 
mediante un cuchillo puntiagudo o un punzón se usa escasamente, 

Tanto desde el punto de vista higiénico-sanitario como baJo 
· .Eil.etspecto corr1e1·ci.:-.d ele lüs C•::trnes l•::i e.jecucic'.m correctü, r·acion•::tl 
de_la sangr!a. es ~xtremadamente importante Yll que se encuentran 
ligados varios aspectos como son el aspecto normal de las carnes, 
la daración de su conservación y el grado de coritaminación 
microbianCt. 

Modernamente se ha concluido que esta operación de sangria 
_debe realiz•:irse en un e·;;po:icio bien delimit•1do con los '1nim•:iles 
suspendidos en vias aéreCts ya que se evita de este modo ensuciar 
~e sangre amplias zonas del pavimento de la nave de matanza; ~e 
ahorra notablemente la mllno _de obrCt obligada a atender 
~oristllntemente '1 la limpieza de los puestos individuales da 
sangrio; se econo~iza considerablemente el aguCt parCt la limpieza, 



,: .. : 

. •· ¡, 

I f L 

se favorece la recogida de la sangra empleando menos personal • 

Sumando a estos aspectos conviene agregar que con el animal 
colgado los obreros encargados de la operacíón se cansan menos poi 
que trabaJan erectos y no se ven obligados a encorvarse,los pieles 
no se ensucian con la sangre y por lo tanto el trabaJo de la 
prep•:iroción parCI enviarlas .::1 lü solazón es rr11:ís rópidol lr:i recogid•1 
de la sangre es mós fácil tanto si se conduce a depósitos situodos 
büJo el lugar de S<lng1':i.a, como si se recogen en recipjentes 
intjividuales, Ademas desde el punto de vista higiénico-sanitario 
se ha comprobado que al realizar la sagria con el <lnimal izado, la 
S<lngre esto considerablemente menos contaminada que si se hiciera 
con el <lnimal des<lngrado en el suelo debido a la proximidad con el 
p<lvimento de la herida, <lUnque también existe el peligro de que 
Junto con los vaso sanguineos tombién esten lesionados la trdquea 
y el esófago de manera que el ~aterial trdqueo bronquial y el 
gdstrico se puedan mezclar con la sangre precisamente en la 
cortadura practicada en el cuello. En caso de que esto se produzca 
la~ consecuencias son mu~1 gra'Jes porque du1~ante el peTiódo 
preó.gonico se puede 1:stcibif?cer •ina frise de presión negr1tivci y l•:i 
csa~gre y los materiales extr<lNos pueden ser cibsorbidos de nuevo 

·"por los vnsos cortados y puedEm p•1s•1r i::1 l•1 cir'cul1:1ción lleg•indo 
in~luso a las carnes. Otra causa de contaminación es la 
antihigiénica costumbre que tienen los ~1tarifes de comprimir con 
los pies ,,J. abdomen de los animales en el suelo cr.m el ob.jeto de 
acelerar .la salida de la sange; pero esta acción aumenta la 
presión interna del aparato gastro-intastinal, de forma que la 
~arigre de la vena porta rica en gérmenes es impulsada hasta el 
coyazón y desde ahi a todos los teJidos del organismo. 

La sangriü de los animales pequenos como las terneras de 
leche, cerdos, ovinos y caprinos se puede realizar cómodamente en 
mesas altas, sólo hay que hacer salir el cuello y la cabeza del 

. animal de los bordes, p~ra impedir que la sangre estancandose en 



los teJidos qu~ rodean la herida puedan coagularse .y cerrar los 
· ~asos y mezclarse eventualmente con el material trdqueo-bronquial 

y estoma~al que puede ser aspirado. 

Hay que recordar que para evitar contaminaciones microbianas 
dufcinte la sang~!a.conviene mantener la hoJa del cuchillo y la 
zoha de piel limpias al efectuar la yugulación adoptando los 
mataderos dispositivos para facilitar la limpieza y la. 
desinfección ya sea con recipientes con agua hirviendo ó con 
.olgun~ solución desinfectante para los cuchillos y un chorro de 
agua y c~pillo para la piel en la que se efectuord la herida. Con 
excepción de la de caballo se puede destinar al consumo humano la 
sangre de todas los especies de animales de abasto. 

e) ,-DESUELLO Y DEPILACION 

- ·.Lasepcración de !Q piel 
de la~ cerdas (porcina) 

(bovina, equina, ovina y caprina) ó 
se practica durante la~ operaciones 

Para la separación de la piel de lbs animales se utiliza 
introducir ~ir~ baJo la misma !insuflación>; esta operación debe 

· . evitandose por antihigiénica la efectuada con la 
. boca~ aunque la primera también no es muy reco~endable debido a 
·~ue incrementa la carga microbiana del teJido subctitaneo. 



En relación al aspecto humo.no en esta fo.se, tanto si s~ 
realiza con cuchillo como con dispositivos eléctricos ó 
neumóticos, requiere un go.sto notable de energia fisica mós aun en 
un rastro con gran producción que aumenta el peligro de accidentes 
debido al cansancio que entorpece los refleJos. 

Dentro del aspecto higiénico sanitario del desuello manual 
hemos dicho que las principales fuentes directas e indirectas de 
la contaminación de las carnes son las pieles. 

En cuo.nto al aspecto económico este se liga conel técnico, ya 
que entre menos maltratadas esten las pieles y lo.s carnes 
repercuten sobre el valor comercial de los productos. 

Por lo que se refiere a la depilación de los cerdos; aunque 
la técnica ha venido en auxilio de la higiene, aun no ha sido. 

··posj.ble lo s.•_\bstii:-•.1ción del escoldodo en cuba que continuü siendo 
:el siste1110. lll•ls difundido ~· que íl11lS preocup•l desde el punto de 
'visto. higiénico. 

Yo. que como se supone el agua de las cubas se ensucia 
rópido.mente debido a lü suciedad de lo.s pieles, o. la songre de la 
herida y por lo tanto se requiere ser cambio.da contiunarnentej 
cidemas se sugieren algunos puntos pora tratar de meJorür la 
1-iig iene, 



Limpieza del corral de reposo 

Someter ~ los animales antes del sacrificio a uno ducha. Para 
optimizar resultados en este proceso que se llamar~ baffo 
antemortem se deberan observar las siguientes especificaciones, 
tendró que ser un pasillo con duchas laterales a diferentei 
olt•Ú·as y una poza de 30 cm. de profund:ick1d para el l•:wado de 
pezuffas el gasto seró de 80 a 100 lts. por animal grande y el agua 
lim~ia fria y clorada. 

De ser posible practicar una nueva ducha antes de introducir 
cerdos ya desangrados en la cuba de escaldado, 

Cd~o al introducirse el cuerpo del animal a la cuba puede 
.. conta~inarse por el agua sucia ya sea por las aberturas naturales 
o por la herida, es aconseJable la adopción de nuevos metodos de 
depilación (chamuscado de las cerdas, empleo de resinas 
~cl~piiato~ias~ etc,) ~ua permitan aba~d00ar las cubas de escaldado+ 

ll.-EVISCERACION Y P~EPARACION 

~~isceración es el proceso técnico que comprende la 
de la prired abdominal inferibr y de los teJidos de la 

T'egión · ihferio1· del cuello; la sección de 111 Sf!nfisis 
'estjuio-p•lbion11 y del esternón; 111 estr•1cción de los orgonos 
contenidos· en 1.:1 .ccvidod de le pelvis, del 11bclomen '1' del tóro>:• 



L.•1 r:.>Vi se e roe i ón debe reo l :i :zo r se en el meno1' tieri1po posible 
( íll'1}tililO de 20 •1 30 minutos) p•1r•l evitar (l l ter•1c i<rnes (J 

c:ont(lmin üc iones de l•1S carnes por el pü::,o de gérmenes clel 
intestino •:l. los te.ji dos o por olores desQ.g r•1do.b les de . origen 

,El intestino y el estómago se deben colocar sobre mesos, 
co~retillo.s o cintQs transportüdoras pQrG lo. inspección sonito.riü. 
en un rQstro moderno y b:ien equipo.do las visceras deben avanzar 

:cbn. la canol correspondiente lü co.be:zo y lüs po.tas para una pronta 
irispección sanito.ria. 

Para una higiene elemento.l 
· tro.b•1,jo es neces•1rio poner pilas 
evitar consecuericias graves par(l 

de los operarios y utensilios de 
ele aseo en numero suficiente paro. 
la salubridad de las carnes. 

limpie~a ele las visceras se debe efectuar a fondo con agua 
en pil•lS adecundüs prfo:in1•1s en las cuo.les se prohib<;! el 
intestinOs, 

g),-DIVIBION DE LAS CANALES 

maneJo de las canales se dividen a lo ia~go 
~~~tebral tmedio.s co.nal~s) y para transporta~las ci 

carn3.cel':i.Qs se dividen •cuartos' operüciones que · deben 
dentro de los mataderos, 



Para .el corte de las canales se utilizan las hachas comunes o 
bien l~s sierras eléctricas siendo estas últimas preferidas por la 
rdpidez de su uso y por el perfecto corte que haceh, sin embargo 
debe evitarse el ennegrecimiento que el metal provoca sobre los 
huesos segados. Para el corte de cuernos, pezuftas y patas es de 
gran utilidad el empleo de sierras de disco pequeffo, 

h),-INSPECCION SANITARIA POST-MORTEN 

Es el exdmen completo de canales y vlsceras con el obJeto de 
comprobar si existen lesiones que tengan alguna relación con 
~stados morbosos que impidan el consumo humano porque impliquen 
11lgán peligro, 

Para asegurar lo sanidad del alimento el veterinario tiene 
'''tj•lé cu.mplir con dos funciones i~spec.lficas: 111 primer•:i es l•:i d<'= 

in~p~c~ión (exdmen minucioso de carnes y visceras inmediatamente 
después.de la evisceración) y la segunda la de.vigilancia (control 
co~tinuo di la marchha de las operaciones de matanza para impedir 
prdctic~s imp~opi~s. 

Por tales razones desde el punto de vista del diseno 
.· arquitectónico el lugar de la inspección del veterinario debe 

. ~~star en conditibnes de poder vigilar la correcta eJecución de las 
,ciper•lciones de m•1tanza, 111 disciplina del personal, 1•1 const•:1nt<? 
ii•pieza del ambiente, etc~ 



La inspección sanitaria se termina con la aplicación de 
s~llos en la canal y en vlsceras que comprueban el Juicio emitido 
por el Inspector y son una garantia para el consumidor. 

i),-SECCION SANITARIA 

. Es esta una sección muy 
i~stalaciones de un rastro ya que es 
destrucción de las carnes decomisadas. 

importante dentro de las 
la destinada al deposito y 

En nuestro pais la ~orma higiénica mas usada es la de 
incineración en hornos a propósito; que aunque es una instalación 
un ~oco co~tosa sirve para sus fines con el inconveniente de que 
no permite recuperar ningdn residuo que pudiera ser aprovechable 
~orno algunos métodos usados en los rastros europeos como son la 
d~snaturalizacióri con agentes qulmicos ó el tratamiento térmico en 

menos costosos y permiten una recuperación mayor 

Es importante seftalar para el proyectista, primero que de 
tipo de instalaciones generalmente se desprenden emanaciones 

que es necesario eliminar ó limitar; segundo la 
y/o tratamiento de las aguas residuales de esta 

para ~vitar que vayan directamente a als redes generales 
al alto contenido de materia orgdnica que podrla resultar 

peligros•l p•1ra E!l equilibrj.o del ecosistema circundante, 



. Ademds de cuando el presupuesto lo permita ttatar de proptiner 
iristdlaciones necesarias para efectuar la desinfección de locales, 
~edis de transportes de lo~ animales asi como de los utencilios e 
.uri.iformes de los oper11rios con el oh.jeto de impedir que de tllguno . 
. form•l se s•:iquen fuero del est•lblecimiento y se dif1Jnclo.n en el 
é:terior posibles infecciones, 

.j >, -·TR IF'ERIA 

Anteriormente considerada una de los actividade~ mds 
desagradables debido a los materiales repulsivos que afluyen, a 
·1as .emanaciones desagradables, al vapor de agua de cubas y 
calderas etc. Por eso en la actualidad con los progresos técnicos 
eri·las instalaciones para la renovación del aire lo mecanización 
de los faces de preparación, a las disposiciones arquitectónicas 

·· fiivtir·ables y a los equipos r•:icionoles, los locoles de triped.•lS Y<1 
no ~on considerodos repugnontes y se pueden disponer muy próximos 

so)a de motanzo (cuando el rastro es chico} ya que el 
·'que se.:Íogr•l •1tro'.1es de esios 1üi:.imos medí.os ·111<i!nciunüuu;;; 

higi¿nicci ~ saludable q~~ en el pasado, 
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TRANSFORMACIONES Y ALTERACIONES POST-MORTALES DE LAS CARNES 

.Brevemente mencionaremos 
qulmico y organoléptico 

~~spués de la muerte. 

algunas modificaciones de orden 
que sufren los teJidos animles 

Rigidez cadavérica: Los mósculos que inmediatamente después 
~e la muerte se presentan fldcidos, eldsticos y relaJados se hacen 
despues de varios horas de la muerte de consistencia durav 
bco~tados como en la contracción, inextensibles. Despues de 

horas la rigidez desaparece y los muscules son de nuevo 
blandos pastosos y deformables a la presión+ 

Entre los animales se ha demostrado que la rigides cadavérico 
influenciada port 

a),-La especie animal; aparece mds precozmente en los equinos 
en los bovinos. 

la edad~ es mós precoz en los rocien nacidos que en 
· •1dultos. 

c).,-Por la nutrición dura mds en animales bien nutridos y 
en condiciones ~ormales. 

dl.-Por condiciones fisiológicas en 
~s mds precoz en animales fatigados 6 
enfrirmos de tetemos. 

el momento de la muerte, 
golpeados, acalorados ó 



el+-Por la temperatura de conservación de los carnes: ap~rece 
normalmente entre las 2 y las 10 horas si mantienen la temperatura 
entre los 5 y 20 grados centigrados, de 12 a 24 horar a 
tc:-mperatur•l inferior •l los 5 ó superior i:1 los 20 grüdos cent1grdos 

. de 24 a 48 horas, a la temperaturü de O grados centigradosr 
ülcanzando el mdximo incluso despues de 70 horas. 

ACIDIFICACION MUSCULAR 

El proceso de acidificación se debe a la transformüción 
enzimdtica del glucógeno muscular en dcido ldctico, ~ue se inicia 
casi inmediatamente despues del sacrificio. 

Las temperaturas baJas hacen mas lento el proceso de 
acidificación, Otros factores que influyen sobre este fenómeno 
pueden ser: las condiciones del animal antes del sücrifici6, el 
esto.do de nutrición 15 m•lltrnto en el socr:i.fici.o ó en el desi:1ngrado 

. étC: + "" 

. . . Lo impdrtanciü de la acidificoción, tanto desde el punto de 
0istn hlgienico-sanitario y económico, se baso en el hecho de que 
ia~carnes.con reacción neutrn 6 alcalina favorecen lci vida y 
~ultiplicoción de microorgü~ismos, entre ellos los de lü 

ion y a qu~ por otra parte algunas substancias quimiccis 
los nitritos que se usnn en la industria con~erver~, 

su normal acción bacteriostdtica si el medio no es 



Cuando no se esta 
recomienda hacer un 

despues de 20-24 hrs. 
sufrido modificrlciones 

seguro del grrldo de acidificrlción musculrlr 
exdmen po2o después del Srlcrificio y otro 
para determinar si los Vrllores de PH han 
favorables ó no. 

LA MADURACION O MACERACION DE LAS CARNES 

En este p ror.:eso· de di stingen dos fases~ 

1.-0xidrlción Cque coincide con el fenómeno de acidificación y 
considera que prepara la segunda face) 

2.-Autoliticó: en esta fase se verificdn pro~undas 

tran~formaciones de las moléculas proteicrls. 

INV~SION MICROBI~NA 

D~spués del sacrificio el deterioro de las carnes durante la 
frigor!fica se debe principalmente a l~ 

en teJidos superficiales de las canrlles de 
ies de bacterias, fermentos y mohos. La duración de 

estd influencirlda por la extensión de la 
i~n inicial, ~obre todo por aquellas especies a~tas a 

larse incluso a temperaturas próxiruas a los O gradcis 
que se denominan "especies a baJa temp~raturrl ó 



A mQyor contaminación menor durQción de la conservación, 
hQsta llegar a nulificar la acción de la refrigeración. 

S~ en~meran a continuación las fuentes de contaminación mds 
.frec•Jentes, 

1.-La piel de los animales Cel lavado antes del sacrificio 
parece tener ·escasa influencia ya que sirve unicamente para 
eliminar acumulaciones de suciedad), El contacto directo ó por 
medio de la hoJa de los cuchillos ó indirectamente por contacto 
ton manos ó ropa de operarios al separar la piel. 

2.~Los grumos de suciedad depositados en las pieles, 

3,-Las heces, el contenido de estómagos y reservatorios 
simil•lres contienen elev1ldas pobl11ciones microbi•ln•:is. L11s 

.incisiones accidentales del intestino con los cuchillos pueden 
·.libero:ir parte del contenido y cont•1min11r clirectn o indirectanrli!l1h! 
·,10.s ·C•ll'ries. 

4.-El aire de las naves de sacrificio depósito sobre las 
determinado de microorganismos. 

5.-To.mbién el agua utilizada p11ra el lavado de canales, 
cuchillos, pattos, etc. Puede depositar microorganismos sobre las 

6.-Los instr• .. Ú'11entos utilizüdos t,01mbién pueden cont11min11r si 
otra esterilizoción tr•1n:.curre m•1cho tiempo. 



De es~o se desprende algunos criterios a seguir en el 
proyecto d~ los mataderos. 

a>.-Puesto que la piel es la principal fuente de 
.coMtaminación se deberd realizar el lavado inmediatamente. antes 
del sacrificio, Se utilizor•in coJTPdDres con duc:h•lS lQteole;, Q 
distinta Qltura y en lQ parte superior, y con una CQpa de 30 cm~ 
d~ agua sobre el pavimento pora provocQr la limpieza de lQs 
peziiffos, 

bl,-Contra lQ contaminación del aire ambiente influye la 
limpieza de cdmaras o naves de sacrificio y de los locales 
adyacentes en particular, asegurando la eliminación del polvo 
iobfe las paredes .y sobre el mQterial mécQnico de trannsporte y 
sind.l•:ir• 

c>.-Para el lavado de utencilios y pavimentos, procurar agua 
potable con poca carga de microorganismos. 

d).-El lavado por asperción de las 
·;suficientemente pur•:i permite un•l reducción Em 
·~~ las . carMes durante su permanencia en 
.1·efriger'at:ión y e·n lo;~. olmo.cene~. frigor1.ficos. 

canales con a~ua 
la perdida de peso 
las galer1as de 

~),-La desinfección de todas las mdquinas y utencilios deberd 
compi~ta y eficaz utilizdndolos. para un ndmero limitado de 

canales. 



fJ,-Es muy importante 
esteriliz•1dr1s di•1rir:imente. 

que los operarios se pongan ropas 

8,e EPlgieT'e púra 
agua el empleo de 
fretuencia y se 

oper<lciones. 

lillipiar l<ls canales en vez de los lavados 
pequenos paftbs que se lavan y esterilizan 

utilizan para un ndmero limitado de 



LA REFRIGERACION EN LAS CARNES 

Acción del frio sobre el desarrollo microbiano. 

La conservación durante largo tiempo y en buen estado de las 
carnes refrigeradas depende de: 

a>.-De la contamianción bacteriana inicial. 

b>.~De la rdpide2 de refrigeración. 

cJ,-Grado de desecación superficial <oreo superficial), 

d),--De l•l 
cui:ilidode:. que 
•lrbi t.r1:1ri•lmente, 

en mu¡· 
y dimensiones de li:is ci:irnes 
medida se pueden modificar 

La importancia del contaminación bacteriana iniciol depende 
16s m~todos y de los cuidados efupleados en el sacrificio, que 

constituyen por lo tanto lo clave para la larga y bueno 
conservación de las carnes. La presencia a temperi:itura ordinaria 
.ant~s del comienzo de la ~efrigeración, incluso sólo durante una 
.ó d6s horas, puede di:i~ lugi:ir a uni:i multiplici:ición notable de los 
géjmenes. La brev~dad del tiempo transcurrido entre el 

-attirdimiento de los animales y la entrada de sus canale~ en el 
.,f~igorifico constituye, por consiguiente, el elemento de Juicio 
~ds significativo sobre la bondad de los métodos de mi:itanza 
empleados: 30 minutos debe representar el mdximo, que sin 

·dificultod se puede reducir i:1 menos d<;! 25 minutos. 



• 

El ac6ndicionamiento del aire en el local de 
pre-refrigeración ( es decir, su temperatura, húmedad relativQ, 
movimiento) Junto a las caracteristicas de las canales, determinan 
la evolución de su temperatura y el oreo superficial, y en 
consecuencia por cuanto se ha dicho del desarrollo bacteriano, 

Para limitar el desarrollo bacteriano es útil asociar al 
enfriamiento rópido una velocidad elevada del aire circulante, 

Terminada la pre-refrigeración de las canales continua el 
periodo de su conservación en aire a una temperatura casi igual a 
l•l superficial de las cetrnes, l.o evnporaciún resulta reducida a 
causa de la mlnima d~ferencia entre las tensiones del vapor en el 
aire y el las carnes, y puese ser superada por la difusiún de 
hdmedad de los estratos internos hacia la superficie, por lo que 
el contenjdo de húmednd superficial aumenta. 

Según datos experimentales se deduce que las mayores 
p~rd~das de peso se ver1t1can en las primeras 12 horas cuando la 
diferencj."o. ent.re lüs tensiones del vapor en <lÍHl o.rr1bientE1 y en la 
superficies de las carnes es grande y escasamente influenciada por 
eY gradb higrono~étrico. 

La pérdida de peso de lú carne durante la refrigeración, 
conservación ó congelación depende de distintas circunstanciaa 
como las dimensiones de las piezas, la duración del tratamiento, 
l~s condiciones del aire ambiente ya que es necesario que este 
Último tengo. un elevado podE)r ele clesE)cación. 



Velocidad de refrigeración de las carnes. 

Si en vez de congeladas las corn2s se han de mantener en 
.estado refrigerado se debe evitar que incluso los estratos mds 
superficiales alcancen temperaturas inferiores a -1 grado 
centlgrado, en torno al cual se inicie la congelación de los 
te,jidos, 

Condiciones prócticas para 
conserv~ción de las carnes frescas. 

l•l refrig el'•lC ión y lü 

CU•ltro son los ob.jetivos de la pre·-refrige!'ación inmedi•lta 
despu~s del sacrificio. 

1.-Disminuir la temperatura de la superficie para combatil' el 
desarrollo microbiano. 

2 • ..,.Endurece1' las carnes y los grasas1· ccm el ob.jeto de que se· 
pueda comenzar lo antes posible su elaboración. 

3,-Int!'oducir las canales ya frias en las cómaras 
frigoríficas de conservación, poro evitar los desequilibrios 
t~~mohigfonométricos que se ocasionarian int!'oduciendo carnes 
cnlientes. 

4~-Reducir las pérdidas de peso por evaporación. 



Las condiciones que se deben mantener en los locales de 
refrigeración son distintas a las bconseJables en los almacenes de 
conservación y es nec~sario que se realicen en locales sepbrados. 

Los locales para la pre-refrigeración tendrdn dimensione~ 
alargadas Cgalerlas o tdneles) para aumentar la velocidad del aire 
con la misma intensidad de ventilación, La altura de los t6neles 
serd la estrictamente necesaria <no superior a cuatro metros para 
él desplazamiento de las carretillas. 

También se debe tratar que las carnes entren lo mds pronto 
posible a la refrigeración para evitar en lo posible el desarrollo 
mic j··ob ian o, 

La permanencia de las carnes en el tónel durante 8 horas ó 
cuando ya esta ón refrigeradas no representa ningdn 

i~c6five~iente coh ~aL de que su temperatura nu disminuYa por 
· deb<1;jci de l_os ·O gr•1dos centlgrndos, 

La descarga de las galerias se debe .de hacer rdpidamente y de 
sol•i vez con el oh.jeto de que e!;ten disponibles por•l l<ls 

cn~gas sutesiva~. 
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LOCt'iLES ANEXOS 

Tr~peria~ y locales anexos: los pavimentos <antideslizantes) 
de estos locales deben tener pendiente pronunciada, proscribir los 
rjres Xaglutinación de pequeffos granos de cuarzo con un cementante 
c~alquiera) que con las grasas se ponen viscosos y resbaladizos. 

Las ope1-.1ciones son: 

Vaciado, limpieza y cocción de los estomdgos. 

Vaciado y limpieza de los intestinos. 

~ecolec~ión,limpieza y depilado de la cabeza y patas. 

Recolección de la sangre. 

Recolección de las pieles. 

Recolección de los cuernos y pezuffas. 

Estómagos: llegan a la triper1a. mediante transportadores 
mecani¿os o carretillas desde la sala de matanza cuando se 
e.ncuentro en 111 miSm•l planta O Q tr•::<Véz de VE.'rtederos Ó toboganes 
~ü~ridb l~ nave estd en la planta superior. 

Deben.~epositarse sobre mesas donde se efectua a mano la 
ie~aración de los intestinos y de los estómagos. Después los 
estómagos se •lbren y vacian r el contenido se descorga y •lrT'•1str'l 
por medio de una corriente abundante de agua. 



El ndmero de vaciade~os estó en función del número y clase de 
ganado a sacrificar,ademds de la pericia y habilidad de los 
operarios, estó operación puede variar de 30 a 60 segundos. 

Lavado con agua caliente (60-65 grados cetigrados) y agua 
fria: se separa la serosa y se raspan por la superficie cavitaria 
para eliminar los residuos de alimentos y las secreciones mucosas, 
~sta operación se puede efectuar a mano sobre las mesas y se haró 
la cocción en cubas abiertas provistas de dispositivos para la 
introducción y la extracción de los producctos o en recipientes 
cerrados <autoclaves>. Deben preverse también cuas de enfriamiento 
después de las autoclazves. 

I~testinos: pasan a otras mesas donde se realiza a mano la 
eliminación de materias grasas adheridas. Se vacian y lavan a mano 
en 1avaderos con mesas y vertederos. 

Cabezas y patas: se tratan habitualmente en los mismos 
'locales de la triper!a. Deben someterse a lavado y escaldado en 

cub.as adecuados d.istintt.ls t.l lt.15 emple•:idas P•lro tripas, •rntes de h1 
depilac!on que se hoce a mano o con utencilios a motor. 

En las triperias se deberdn utilizar materiales aptos para 
resistir la acción de los detergentes, agua, altas ternperaturos y 
que no contaminen o perJudiquen los productos comestibles. En 
contra del empleo del acero inoxidable, que representa la solución 
ide•::1l se opone·n unicamente razones de r.:•lr•:icter económico, 



Los cuernos 
tratamiento en el 

y las pesuffas 
interior del 

amontonarse y eliminarse diariamente. 

o cascos 
m11tadero. 

no sufren 
Un i.C•lmente 

n ingdn 
d<~ben 

Pieles: deben alejarse rapidamente por que dan origen a 
olores desagradables y a suciedad, proceder al descarnado y a la 
salazón en local separado con pisos de cemento con bordes y 
escurrideros, deposito& de sal etc. 

Almacenes frigoríficos: en estas se instalan vias aereas para 
la suspención y la estiva de las carnes colgadas. Si deven servir 
indistintamente para diversas especies y tamaffos tendran una 
altura de 3.10 m, a los ganchos, la distancia entre ellos de 90 a 
100 cm. y la distancia alos muros de 60 a 75 cm. 

Cielos rasos sin nervaduras salientes. SEdevara prever, fuera 
d~ lo~ locales refrigerados la ubicación y espacios requeridos por 
los_refrigerantes y conductos de aire. · 

Paredes y techos aislados termicamente. Los tuneles para la 
congelación son completamente andlogos a los empleados pira la 
pr·eT'.efrigerac:ión l'•lPida que incluso lo misma g1ller:la en que 
~1nt~6dusco~ las carnes frescas en las primeras horas <12-18) se 
refrigeran 1' en l•ls sucesivi:is (36- 50) sin ci:ir.ibiarlas de lug•lr se 

· congel\rn, 
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