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P R O L O G O 

El punto de partida de cualquier trabajo, es la utilidad a la oue se le va a destinar. El hombre de nn 
tcmano crea para mejorar sus condiciones de vida, ya sean individuales o de grupo; sin embarqo, esta crea­
ción en todas las etapas va exponlcndose bajo condiciones sociales y 6stas en diferentes campos adquieren -
valores relativos o absolutos según su momento histórico. 

A la llegada de la comercializaci6n y sistematizaci6n, surge un cambjo hicia estos quehaceres, los cua 
les tendrán mayor Validez en cuanto a la fluidez de interés colectivo SC le dé V no en base a la olusvalfa­
de un algo que seria el más viable ante esto~ parámetros; sino en la concientizaci6n que habrá de. tener to­
do individuo ante su plano social. 

Y esta ausencia de conciencia es la que ha provocado la deshuman1zaci6n general ~ue repercute en la 
el&boraci6n de trabajos que no alcanzan el valor necesario para clasificarlos de absolutos. Es pues de im­
portancia vital clasificarlos según sus bases y desarrollarlos hasta alcanzar un fin dentro de un contexto 
progresivo y as! sentir una esencia creadora. 

De este modo, el enfoque al que ha llegado el Taller 3 de Autogoblerno, en todos y cada uno de sus tra 
bajos de Diseño que se hacen durante los semestres, están encaminados a brindar ayuda a la clase social ba=. 
ja o cornunmente a las rnayorras, desarrollando temas reales de ~rimera instancia que son el resultado de 
una investigación Urbano Regional y principalmente de las entrevistas hacia los usuarios üfectados y a las 
autoridades del poblado. 



2 

INTRODUCCION 

En la misma medida en que las ciudades crecen, generan suS propias necesidades. La planeaci6n y cons­
trucción de obras de infraestructura tiende a satisfacerlas a corto, mediano y largo plazo. 

Entre dichas obras se encuentran.los rastros donde se faena y sacrifica el ganado mediante un proceso 
fabril. Dentro de la RepGblica Mexicana se encuentran numerosos ejemplos de establecimientos que son ya -
obsoletos, pero que siguen funcionando y su falta de capacidad y de medidas de higiene, provoca en muchos 
casos la matanza clandestina, con toda la secuela de falta de control sanitario. Por lo tanto, la carne pro 
ducida en tales condiciones suele estar contaminada y tiene que considerar~e un peligro para la salud pGblI 
ca. 

La construcciOn de un rastro moderno y mecanizado, implica brindar mejores Servicios alimenticios a -
una población, ya que además de incrementarse la capacidad, se mejoran los controles de calidad y de higie­
ne. 

Ultimamente se han hecho intentos de resolver, aunque parcialmente, este problema, con la introducción 
de nueva y moderna maquinaria segGn lo estipula y requiere la higiene actual. 

Se han creado tambi6n organismos, los cuales garantizan la calidad de las carnes, teniendo en cuenta -
que el aprovechamiento de los subproductos (visceras, sangre, estiercol, etc.) es un renglón importante pa­
ra la econom1a de este negocio. 

Al considerar el rastro como industria de producci6n alimenticia, es necesario señalar también que pu! 
de haber dos tipos de rastros de acuerdo con las posibilidades de cada población: 

l.- Rastro Frigor1fico ~ Empacadora, que es uno de los m:ís completos dentro de la Industria Alimenti­
cia, porque su producc16n cu re una basta zona de consumidores dentro de una gran ciudad y además, puede -
elaborar carne en lata o preparada en sus diferentes presentaciones, para su exportaci6n y además surtir sus 
productos a regiones de menor producción ganadera. 

2.- Rastro Municipal o Local, que cubrirA las necesidades de consumo de una ciudad o zona y que en un 
futuro podrá satisfacer las necesidades de carne de las regiones vecinas. 

El Ültimo ejemplo es, el tema a desarrollar en este trabajo; el Nuevo Rastro Municipal de Cerro Azul, 
Ver., esta ciudad es una de las muchas poblaciones en las cuáles está presente el problema, en donde existe 
un rastro que carece de todas las medidas de sanidad, sus instalaciones son deficientes e insalubres, el 
equipo con que se cuenta es muy rudimentario e inadecuado; en resumen, este local fue adaptado para estas 
funciones mas nó diseñado específicamente para el buen desarrollo de estas labores. 



La planificación y construcción de mataderos y degolladeros rurales, de diferentes niveles de produc­
ción, exige la cooperación de administradores, arquitectos, oficiales sanitarios y su~crvisores Ue edifi­
cios, pero, muchas veces, no se dispone de normas para este tipo de cooperaci6n. 

J 

Por lo tanto, siendo este género de industria de tanta importancia, la Organizaci6n de las Naciones -
Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) con fondos generosa••ente f!l'Cilitados por el Reino de Di 
namarca a través del Programa Cooperativo FAO/Dinamarca: publica un libro sobre el Estudio de Producción y 
~Sanidad Animal que lleva como título 11 Mataderos y Degolladeros Rurales: Su Proyecto y Construcci6n". El -
objeto de esta publicación es colmar estas deficiencias aportando información sobre el funcionamiento, pro 
yccto y construcci6n de los_Rastros. Tomando en cuenta las opiniones de diversas peisonas de varios paíscS 
y adcmSs se ha previsto la utilización m4xima del material local para mantener los costos mínimos; el fin 
de esta informaciOn es de mejorar en los países en desarrollo toUoti lo~ aspectos de la industria de la car 
ne. -

Esta información obtenida se tendr4 en consideraciOn para la elaboraci6n de este proyecto, buscando -
así los resultados más óptimos y una mejor. solución dentro del funcionamiento del Rastro. 



ANTECEDENTES GENERALES D~L ESTADO DE VER/\CRUZ 

Localización Geográfica 

Veracruz se localiza geográficamente en la parte oriental y suroriental del territorio nacional, entre 
los paralelos 23' y 17° de latitud norte y los meridianos 93° y 99' de longitud oeste • .. 

Por sus 7,699 km2. de extensión territorial ocupa el onceavo lugar en la RcpGblica Mexicana. 

Se divide en 203 municipios, en los que se asientan 6,374 localidades; 48 son ciudades, 45 villas, 
9,124 pueblos y las restantes divididas entre congregaciones, haciendas, fincas, ejidos, ranchos, etc. 

c 1 i m a 

Existen variedad de climas que van desde el cálido hGmedo, hasta el frío con nieve permanente. 

El clima general de esta zona es, CALIDO SUBHUMEDO, con lluvias en verano y principios de otoño, la 
temperatura promedio es entre 25'C y 30°C'y una precipitación pluvial pro~edio anual de 1,500 mm. en los m~ 
ses de Junio, Julio, Septiembre y Octubre en donde ocurre el 80% de esta nrccipitación. 

A g r i c u 1 t u r a 

Las tierras con vocación agrícola asciende a 1,228.9 mil hectáreas (17.1\), predominando las de tempo­
ral; la actividad ganade~a se desarrolla en una extensión de 2,423.0 mil hectáreas de pastizales (33.8%) y 
sobresale la explotación de ganado bovino y porcino. 

G a n a d e r í a 

Las principales áreas ganaderas corresponden a los distritos de Ciudad Alemán (VII), Pánuco (II), Ver~ 
cruz (V) y Mártinez de la Torre (IV). 

Existencias ganaderas en la entidad en 19801 

- 1.3 millones de cabezas de ganado porcino (8\ del total nacional) 

- 4.0 millones de cabezas de ganado bovino (11.7\ del total nacional 

- 294 mil cabezas de ganado ovino (4.5% del total nacional) 

- 369 mil cabezas de ganado caprino (3.8% del total nacional) 



8.4 millones de aves productoras de carne. (9.3\ del total nacional). 

- 2. 8 millones de aves productoras de huevo .(4% del total nacional) 

- 199 mil colmenares (9.7\ del total nacional). 

Volumen y producción ganadera: 
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1.- Ganado Bovino.- Se produjeron 130,615 Tons. de carne con un valor de 6,269.S millones de litros de 
'leche con valor de 5,592 millones de pesos, 38,416 Tons. de vtscera~ con valor de 172.8 millones de pesos. 

2.- Ganado Porcino.- La producci6n fue de 17,503 Tons. de carne y 3,919 Tons. de v!sceras con valor de 
654.6 millones de pesos y 13.7 millones de pesos respectivamente. 

Siendo la ganader!a una actividad econ6mica importante para el estado, funcionan en la actividad: 

- 7 centros de salud animal, 

- 7 minilaboratorios, 

- 1 ceutro r.,gional de desarrollo ganadero en Martfnez de la Torre, 

- l centro de Fomento Porcino en Aguaxinola, 

- 2 centros de investigaci6n Pecuaria, uno en Paso del Toro y otro en Playa Vicente, y 

- 1 centro de Capacitación en Puente Nacional. 

Con respecto al ganado vacuno, destacan en la Zona Norte los mun1c1p1os de: Tempoal, Ozuloama, Pánuco, 
TamaHn, Tampico Alto; y en menor importancia: Tamapache, Chontla, Chicontepec, Ixhuatllin de Madero, Plat6n 
Sánchez y Tuxpan. 

En la Zona Central, son importantes: Tierra Blanca, Tlalixcoyacan, ~artfnez de la Torre y Nautla. 

En la Zona Sur: cosamaloapan, Acayucan y los Tuxtlas, estas dos Gltimas zonas concentran alrededor del 
40% de las existencias estatales. 



ANTECEDENTES PARTICULARES DEL MUNICIPIO DE CERRO AZUL 

Localización Geográfica 

Se localiza a 27° 11' 30" latitud norte y 97° 44' 28" longitud oeste del meridiano de Greenwich, encla 
vado en la Jluasteca Veracruzana, al norte.del estado, entre los puertos de Tampico hacia el Norte y Tuxpan 
hacia el Sureste (54 km.), y es la zona de Distrito de Temporal N~ 2. Se localiza sobre la carretera que -
une a estos dos puertos y se extiende sobre lamerías a 160 mts. sobre el nivC\ del mar. 

Cuenta con una superficie de 81, 267 km2. ¡ se confoma con 7 comun.idades y 2 congregaciones, que son: 

Comunidades: 

Congregaciones: 

Buena Vista 

Buenos Aires 
Cerro Azul Viejo 

Colonia Morelos 
La Campechana. 

Tamalinillo 
Xilitla. 

Juan Felipe 
Piedra Labrada. 

F' u n d a c i ó n 

SegOn la leyenda los primeros pobladores que se asentaron en este lugar fueron tribus de tot:onacas y -
huastecas. Esta zona eran bastos y potreros e impenetrables montes. En los primeros años del siglo XX fue­
ron llegando familias descendientes de personajes importantes como: Juan Casiano y Juan Felipe, tiempo en -
el cual empezaron las perforaciones petroleras por compañías extranjeras. 

Desde 1905-1910, fue cuando empezó a tomar la fisonom!a de pueblo y el 18 de Marzo de 1938 se afirmó -
como tal a consecuencia de la expropiaci6n petrolera. 

Hasta el 27 de Noviembre de 1963, Cerro Azul fue declarado Mun iciplo, anteriormente era una congrega­
ción del M:inicipio de •repetzintla. 
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e 1 i m a 

Es tropical, semicálido lluvioso, en sus períodos de lluvias entre los meses de abril a noviembre, pre 
scntan variaciones irregulares y su precipitaci6n media anual es de 1,500 mm. La temperatura mínima es de = 
5°C en invierno. Los vientos dominantes son del Noroeste provenientes del Golfo de Mi?xico con rachas de h!!_ 
racanes en otoño. Esta zona es as!smica. 

H i d r o g r a f 1 a 

Sólo cuenta con el r!o de Juan Felipe, que pasa por la estación de bombas,,y por medio del cuul se abas 
tece la población. 

Un poco más retirado se encuentran los ríos Tencochin al Norte y Buena Vista al Oeste, con muy poco 
caudal; y al Sur se localiza el r!o Tuxpan de enorme caudal. 

Recursos Naturales 

En Cerro Azul predomina el Bosque tropical Pereniflorio, el cual se caracteriza por una selva alta y -
siempre verde, abundan la~ maderas preciosas de todas clases, destacando el cedro que es altamente explota­
do. 

Tipo de Suelo: En esta reqi6n es el denominado como GLENZICO, el cual est~ conformado por pantanos 
que se encuentran en depresiones y llanuras en las que se acumula el agua, tiene en general grandes pastiza 
les propios para el ganado y la agricultura. Existen tambil?n gran variedad de animales salvajes, motivo por· 
el cual se practica la caza. 

El Ganado que se encuentra en la región es del tipo de Ceba puro. 

La Agricultura: Se desarrolla con buenos resultados, pero dependiendo mucho de las eventualidades del 
tiempo, pues no se cuenta con sistemas de irrigación. Se obtiene normalmente en cultivo: el maíz, frijol, -
chile, tabaco, variedad de frutas como el plátano, cítricos y algunas variedades de frutas silvestres. 

Los Hidrocarburos se destacan como su mejor recurso natural desde el año de 1906, a~o en cual aparecen 
compan1as extranjeras para explotar este producto. El Pozo N: 4 de qran importancia, fue explotado a princi 
pies del siglo, llegando a conseguir una producción de 261,000 barriles por día. También se encuentran los~ 
pozos Potrero del Llano y Dos Bocas, ubicados en la cercan!a de la Laguna de San Jerónimo, éste alti~o su­
fri6 un accidente, teniendo como consecuencia el derrdmdmiento d~ petróleo hdcid el 1ud.c y dclemdli incl.!n<lidn­
dose, motivo por el cual fue posible calcular su producci6n total. Actualmente se pueden encontrar manchas 
aceitiferas en el Golfo. 
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e o m u n c a c o n e s 

Existe la carretera v1a Poza Rica, Tuxpan, Potrero del Valle y Cerro Azul, la cual continGa hacia Tam­
pico. 

Ocupación de la población 

La Industria Petrolera es la principal fuente de trabajo de la que vive la mayoría de la qente; sin em­
bardo, no todo el poblado puede gozar de sus beneficios y prestaciones, ocasionañdo una gran diferencia de -
cl~ses sociales. El comercio es otra de las ocupaciones importante, junto con la Cr1a de ganado, la agricul­
tura y la siembra de potreros. 

I n f r a e s t r u e t u r a 
En general, las condiciones higiénicas del lugar son malas en algunos aspectos, que a continuaci6n se -

mencionan: 

Vialidad: Dentro de la población sólo se cuenta con pocas calles pavimentadas, que son los principales 
accesos al lugar y las del centro, ocasionando en época de lluvias grandes lodazales. 

Agua: Se cuenta con dos plantas purificadoras particulares, debido a que el agua que se recibe no ~s ~ 
table; es proporcionada por Petróleos Mexicanos que la obtiene del r!o Juan Felipe, la cual es captada por -
las bombas existentes y son conducidas hacia la zona industrial cara que en este lugar sea distribuida a las 
diferentes colonias de la localidad. El agua de la llave es de color turbio y en época de lluvias acloratada, 
inodora y de sabor aceptable, teniendo origen vegetal y terroso. Sin embargo, el aqua purificada no todos la 
pueden consumir por el costo poco accesible a la poblaciOn de bajos recursos. 

Drenaje: No existe drenaje colectivo, hay alqunos de tipo particular o provisional, los cuales desembo­
can en arroyos. 

Luz: La energia el~ctrica es proporcionada por l~ C.F.E.; este servicio es reciente, por lo tanto es -
aceptii'l)le. 

Gas: En este aspecto no se tiene ningdn problema para 5U adquisición, debido a la gran cantidad que exis 
te, iñCiüso se pueden apreciar varios mecheras encendidos permanentemente en diferentes puntos de la poblaci~n 

P o b l a c i ó n 

cuenta con una poblaci6n de 41,000 habitantes, los cuales están distribuídon en dog congreqaciones y sie 
te comunidades en donde se estima que para el año 2,000 su crecimiento llegar~ hasta casi 100,000 habitantes7 



Equipamiento Urbano 

Dentro de los edificios pGblicos se cuenta con: 

La Oficina Subalterna General de Hacienda, 
- Oficina de Correos y Telégrafos, 

- Presidencia Municipal, 

- Oficina de Tr4nsito Municipal, 
- Cruz Roja 
- Local de la Secci6n 13 del S.T.P.R,M. 

- El Hospital para Trabajadores Petroleros, con buenos servicios 
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Un mercado, que por su crecimiento debido a las necesidades de la localidad, es en la actualidad in­
salubre y antifuncional. 

- Estaci6n de bomberos. 

Existen también varias Iglesias dentro del lugar. Ademas se tiene un Centro Comercial que es el lugar 
t1pico de reuni6n; el cine Obrero L.1zaro cardenas: la plaza principal. El parque principal de la ciudad 
construido por el ayuntamiento frente al campo industrial, tiene una capacidad aproximada para 750 personas 
Se cuenta también con ferreterias, bancos, tortillerias, campos deportivos y canchas de basquct-bol. 

Para la educación cuenta con una escuela construida a un lado de la carretera principal, esta escuela 
fue construida por el Club de Leones de la localidad, con la cooperación del pueblo y tiene corno nombre 
•Ej~rcito Nacional". Además cuenta con Secundarias, Preparatorias y otras escuelas primarias. Las de mayor 
poblaci6n escolar son las localizadas en las colonias: Primero de Mayo y El Cuatro y son1 Escuela Articulo 
123, Prof. Enrique c. R6bsamen, con capacidad para 2,000 niños, y la escuela Articulo 123, Prof. Claudio 
Cortés Castro, con capacidad para B,000 niños, las dos fueron construfdas por iniciativa de Petr6leos Mexi-· 
canos. 
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PROBLE~ATICA ACTUAL 

Uno de los servicios con los ~ue cuenta el poblado, es el Rastro que da servicio hasta el momento de -
manera deficiente que a continuación se menciona: 

El problema principal es tanto de tipo h~giénico, como de dise~o. Su funcionamiento interior es rudi­
mentarios, lo que repercute en su producci6n, ya que é:sta es de bajo rendimiqpto al requerido. 

La matanza es inferior a las ncceSidades que se presentan de acuerdo al ñúrnero de habitantes, lo que -
provoca las ~atanzas clandestinas. 

El personal del rastro (obreros} no guarda ninguna medida higiéni~a, ni utiliza el equipo necesario pa 
ra llevar a cabo el trabajo de procesar la carne, pues no cuenta con él y no es proporcionado por el persa= 
nal administrativo. · 

El sacrificio de los animales se hace bajo un cobertizo de l~minJ situada a la intemperie y todas lus 
labores de desangrado, despielado, evisceración y lavado, se hacen en contacto con el suelo, de manera insa. 
lubre, sin tomar en cuenta ninguna medida higiénica. 

Todos los subproductos como sangre, visceras, extremidades, piel, etc., son lavadas en fosas hech.Js en 
el piso, provistas de agua estancada, sin tener en consideración la contaminación a la que están expuestos. 

Los animales que llegan al' rastro son ejecutados en su totalidad sin ser examinados y observar las con 
dicioncs que presentan y detectar si alguno puede estar enfermo, lo cual es pcrjl1dicial e infc~to. 

No se cuenta con un sistema de refrigcroci6n, siendo éste un factor de suma irnport.J.ncia, Yil gue la tcrE._ 
peratura latente del animal es de 30º a 35° y la cual hay que bajar t1asta SºC para su conservación y preven 
ción¡ porque las bacterias de descomposición empiezan a actuar inmediatamente a partir de matarse el animar 
y para contrarrestar este efecto, hay que introducir las canales a cámaras frigoríficas y principalmente to 
mando muy en cuenta el tipo de clima que hay en el sitio. ·· 

Por Oltimo, el equipo que encontramos en el Rastro es en su mayoría improvisado, rudimentario e incfi-
caz. 

Se podr~ observar de manera visual el estado en que se encuentra este matadero por me<lio del L"e(Ju1:Lc -
fotográfico que se proporciona más adelante. 
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CONCLUSION 'i JUSTIFICl\CION. 

Después de haber obtenido información general y también de la visita al campo, el pueblo de Cerro llzul, 
Ver., presenta un crecimiento acelerado y se observa un cambio inmediato en su evoluci6n, pasando de ser una 
zona rural para convertirse en Area Urbana, y que en un futuro esté provista de un equipamiento y unos serví 
cios mas completos, eficaces y ef icicntes, que estén de acuerdo a las necesidades que se presentan durante = 
su desarrollo. 

, Habiendo analizado las carencias, el mal manejo y el deficiente estado en q~e sa encuentra el matadero 
actual, podemos llegar a la conclusi6n de la urgencia que exisle de manera inmediata, de dar solución a muy 
corto plazo a este problema, y que repercute en su producción y en el consumo alimenticio de proteínas, tan 
necesa·rias para el buen desarrollo físico y mental de la población. ' 

Por lo tanto, se justifica la construcción de un nuevo Rastro ~unicipal, que presente el mejor servicio 
posible, tomando en cuenta las soluciones obtenidas de los estudios y observaciones que hacemos más adelante 
para su buen funcionamiento. 

Además se tiene conocimiento que de~tro de los programas de Desarrollo Urbano que se plantea, el Estado 
de Vera.cruz, la zona norte (donde se ubica el municipio), es un.::i de l.:is de :nolyor impulso a nivel inJusLrial 
y por consiguiente se contará con el apoyo total incondicionado por parte de las autoridades municipales y -
estatales para la construcción del Rastro y así solventar todas las exigencias y necesidades de consumo de -
carne que requiera la localidad. 

Despu~s de satisfacer la demanda de Cerro Azul, se prcve6 en un futuro, proporcionar de carne a los mu­
nicipios y pueblos vecinos. 

El lugar tiene los recursos naturales ganaderos físicos, geográficos y humanos para justificar el pro­
yecto. 

Otro de los beneficios a la comunidad que ofrecer.§ esta industria, será la de proporcionar mayores fuen 
tes de t<abajo a la gente de bajo nivel social, económico y educativo, dedicada en su mayoría a la ag<icult~ 
ra, al comercio y a la erra de ganado, pero de manera pequeña. 

Es importante y necesario detener la migración de campo-ciudad. 
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CONDICIONANTES Y OBJETIVOS Pl\RJ\ LI\ PLl\NIFICl\C!ON DE UN Rl\S'rRO 

Antes de constru!r un matadero, habrá que to~ar en cuenta varios factores para lograr un funcionamien­
to eficaz, como son: 

Elección del emplazamiento 

En teoría, para elegir el emplazamiento de un matadero o degolladero ruTal hay que considerar los si­
guientes puntos: 

l.- El matadero deberá estar a nivel más elevado que los terrenos vecinos. Esto permitirá el desague -
con m~s falicidad y contribuirS a evitar que se formen cl1arcos de lluvia estdncad~ en torno al recinto del 
matadero. 

2.- Hay que disponer de un suministro de agua suficiente para que el matadero funcione en condiciones 
higi~nicas. 

3.- El desague tiene que estar dispuesto en forma que no puedo producirse contaminaci6n. 

4.- El transporte hasta y desde el matadero, bien sea por carretera, ferrocarril o vta acuática, tiene 
que funcionar eficazmente durante todo el año. 

S.- Conviene disponer de una red eléctrica principal, de lo contrario haran falta tendidos auxiliares 
para el suministro de energia. 

6. - El emplazamiento deberá cercarse para impedir el acceso de anima le!> o personas no autoriza.dar;. 

7.- Se tendrá que dejar un margen de espacio por si más tarde hubiere necesidad de cualquier amplia­
ci6n. 

8.- Se tendrán que cortar, en un radio de 20 metros del recinto cercado, todos los árboles y arbustos 
para evitar la presencia de aves, insectos, etc. 

9.- La zona inmediatamante en torno al matadero o dcqolladcro deberá recubrirse de hormigón, asfalto u 
otro mdterial similar. La carrt:ten1 <le acceso deberá también tratar~c en forma similar, los otro~ espacios 
abiertos podrán encesparse, pero habrá que mantener la hierba corta. 

10.- En la elecciOn del emplazamiento de un matadero, habrá que tomar en cuenta la dirección del sol y 
de los vientos que all1 soplan. Cuando sea el caso, habrá trunbién que tomar en cuenta la suceptibilidad re­
ligiosa. 
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Propiedad del Matadero 

La propiedad de los mataderos y degolladeros varia; algunas veces corren a cargo del sector privado y 
otras del sector pUblico. Todos los planos deberán someterse a la aprobación de las autoridades gubernamen­
tales o mun~cipales y, en la medida de ló posible, ajustarse a las normas establecidas en el C6digo de Prá~ 
ticas Higiénicas para la Carne Fresca, preparadas por el Comité FAO/OMS del Códex Alimentarius sobre Higie­
ne de la Carne. Si as! se hace, se contribuirá a lograr que el pUblico se abtlstezca de carne de calidad a­
ceptable. 

Dotación de Personal 

Todos los mataderos y degolladeros rurales deberán estar dotados de personal permanente y sólo 6ste 
tendr~ acceso a los recintos. Los compradores de carne sólo tendrán acceso al local de despacho. Sin perso­
nal permanente resulta difícil mantener el adecuado nivel de higiene, ya que si se permite a los matarifes 
locales trabajar y realizar los sacrificios, la supervisión resulta virtualmente imposible. 

El personal debcra disponer de un cu'arto de asco independiente para cambiarse de ropa, el que deberá -
estar junto a los retretes y lavabos de agua corriente. 

Corrales 

Junto al matadero habrá que habilitar corrales de una capacidad correspondiente a un d!a y medio de rnatanza 
Los animales con frecuencia habrán tenido que viajar distancias considerables y hay que darles oportunidad 
de reposar y de recuperarse de la fatica antes de sacrificarlos, ya que de lo contrario sufrirfi la calidad 
de la carne. llabrá tambi6n que capacitar al personal para que trate bien a los animales y, en modo alguno, 
hay que permitirle pegar a los animales. 

Cada corral deberá poder alojar unas 15 reses bovinas y tendrá que inst4larse bebederos. Tambi6n ten­
drá que haber, por lo menos, un corral para los animales enfermos o sospechosos y en éste construir un sim­
ple apartadero. También habr~ que instalar medios para la inspección en vivo. 

El piso de los corrales tendrá que ser de un material impermeable y estar en plano inclinado hacia ca­
nales abiertos para poderlos limpiar debidamente. Por lo menos, habrá que dejar 10 metros entre el corral y 
el matadero, y en este espacio se construir:í una manga, lo bastante estrecha para evitar que el animal pue­
da volverse. cuando sea posible, los corrales estarán cubiertos con un material ligero para proteger a los 
animales del calor, del sol y de la lluvia. 



Scparaci6n de las operaciones limpias de las sucias 

Para evitar toda contaminación de las canales preparadas y de los despojos comestibles, es esencial 
que las zonas en que se efebtGan las operaciones limpias y sucias cst~n bien separadas. Una de las funcio­
nes del supervisor y de los capataces es vigilar el movimiento del personal entre las secciones limpias y -
sucias del matadero. 

En los centros urbanos pequeños de las zonas rurales resulta, a veces, difi-cil suministrar suficiente 
agua corriente, caliente y fría, durante el sacrificio y esto aumenta aan más los peligros de contaminación 
si las operaciones limpias y sucias no se efectOan separadamente. Una adecuada planificación y und secuen­
cia correcta de las actividades permiten reducir el peligro de contaminación, incluso' en condiciones que d~ 
jan mucha que desear. El primer paso es la construcci6n, incluso en condiciones que dejan mucho que desear. 
El primer paso es la construcción de los corrales, ya que si éstos se mantienen limpios, se lograr.5 que los 
animales penetren en el matadero exentos de contaminaci6n tanto como sea posible. 

La zona de aturdimiento y de sangría debe ser el Gnico lugar del matadero en el que las canales desea~ 
sen sobre el suelo. Este suelo deberá escar en plano inclinado hacia el canal abierto que conduce directa­
mente a un depósito de sangre subterráneo y mantenerse bien limpio. Cuando exista escasez de agua, un ins­
trwnento Gtil para limpiar el suelo de sangre, etc., es un ras!)ador de c.:iucho. Si no se practica una buena 
limpieza en la zonil do aturdimiento y sangría, los cueros pueden exigir una limpieza méis extensiva aan, y -
el peligro de contaminación de las canales preparadas será mayor. 

Matanza de bovinos 

Despu€!s de muerto, se iza el animal con un torno y se le sanqra. Luego se le corta la cabeza, y la ca­
nal se transporta por medio de una polea corrediza hasta la nave de carnizaci6n, don1ie se arriará )1a~ta de­
jarla en la mesa de desuello, donde se le cortan las cxtr~~idades, que se colocan en cubos o carretlllas y 
se llevan a. la sala reservada para el material deco:nisado. Se abre el estern6n y el puente, y se de!3uella -
en parte el cuero, se colocan los ganchos para corvejones, se iza la canal hasta que esté en posición scmi­
vcrtical par medio de un pcndol6n unido a un polipasto. Se termina el desuello y el cuero cae directamente 
a una carretilla para su transporte a la sala de cueros y pieles. !lay que tener cuid.Jdo de no dañar el cue­
ro durante el desuello. 

Seguidamente se extraen la panza y los intestinos y se colocan en una mesa en espera de inspección. 
Después de la inspección se empujan por una rampa y pasan a la tripería o mondonguería a través de' una ese~ 
tilla instalada en la pared. 

Los despojos comestibles o rojos se su•penden de un carril en un departamento especial para la 1nsp~c­
ci6n. El material decomisado se colocar! en tambores y se llevará inmediatamente a la sala reservada a este 
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objeto. Se aconseja que esta sala no tenga más que una puerta, situada en el exterior del edificio para dis­
minuir el peligro de contaminación, y que esta puerta permanezca cerrada hasta que se saque el material y se 
lleve a la fosa destinada a este objeto. 

Matanza de cerdos 

Como con frecuencia es necesario efectuar la matanza de cerdos independJentementc de la matanza de los 
otros animales, el proyecto de un pequeño matadero para 20 a 30 animales al d~a se da en la sección 2. El di 
seña sigue el mismo modelo básico que el del matadero de bovinos, teniendo en cuenta la separaci6u de las -­
operaciones limpias de las sucias. Hay que habilitar corralillos individuales donde puedan descans~r los cer 
dos antes de la matanza y realizarse la inspección en vivo; estos corraljllos, que•dcben estar limpios y = 
bien ventilados, estarán separados del matadero propiamente dicho y la entrada al matadero se hará a través 
de una sola puerta. El suelo de los corralillvs estará en plano inclin.:ido hacia un desaque abierto y se man­
tendr~ limpio de forma que los animales no estén sucios cuando entren en el matadero. 

Despu~~ del aturdimiento, se encadena al cerdo por una de las patas posteriores y se alza para el degu~ 
lle y la sangría. El suelo de la zona de deguello y de sangría estará en plano inclinado hacia un dcsague a­
bierto que conduce directamente a un dep6Sito subterráneo para la sangre. Sólo se carneará un cerdo a la vez 
y el suelo se baldeará a chorro antes de que entre en la zona el próximo anü1al. Cuant.lo el suministro de .:i­

gua es escaso, se podrá utilizar un raspador de caucho para limpiar el suelo. 

Después de sangrada, se transparta la canal utilizando un polipasto manual hasta la caldera de escalda­
do dentro de la cual se arría, quitando las cadenas de la pata trasera. Después de cinco o seis minutos en -
la caldera de escaldar a una temperatura de 60°C aproximadamente, se saca la canal y se le lleva .:i 1.1 mesa -
de raspado, donde se le arranca la mayor parte de las cerdas. Luego, se inserta un pendolón en sus cxtremid~ 
des traseras y se le suspende del carril procediéndose al lavado y limpieza final. Scguidam~nte la canal se 
eviscera y la panza e intestinos se colocan en una mesa para su inspccci6n. Después de la inspección, la pan 
za e intestinos pasan a la mondonguer!a haci~ndolos deslizar a trav6s de una escotilla instalada en la parea. 
En la mondonguería se riegan las tripas y se limpian de deyecciones. Antes de s11 v~11ld 110 s~ s0melcn los in­
testinos a ningGn otro tratamiento en el matadero. 

Seguidamente se procede al esquinamiento de la canal en la nave de carnizaci6n y ésto va scyuido por la 
inspección, despu6s de lo cual ~ueda ya lista para la venta. 

Como no se prevé la instalación en el matadero de una cámara refrigeradora, todas las partes comesti­
bles de la canal tienen que sacarse del matadero inmediatamente despu~s de la matunza. La sangre, las aguas 
5ucias y el material se evacaan como se describe más adelante. 

No se permitira el acceso al matadero a ninguna persona no autorizada y el movimiento del personal entre las 
zonas limpias y sucias deben vigilarlo el supervisor o el capataz. 
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Manipulación de cicles y cueros 

Los cueros se lavar~n y limpiarán en la habitación reservada !1ara este objeto, y luego se 5acarán del 
recinto del matadero para someterlos a ulterior trata~ier.to. Si bien trasciende del alcance de este estudio 
conviene observar que los cueros conservados por curado suelen venderse a un precio entre 15 y 20% más alto 
qua los cueros conservados por dc~ecaci6n. 

Manipulación de panzas e intestinos 

La sala donde esto se realiza debe comunicar con la nave de matanza por una rampa que atraviesa un escoti­
llón en la pared. No debe haber ningún otro acceso d1rccto desde esta sala a la nave ae matanza. El suelo 
estara en plano inclinado hacia canales abiertos y construido de .naterial lrnpermuable. Las parede~ deberán 
poderse limpiar y la superficie de la mesa, de ser posible, ser.§ de acero inoxiJubh.!. También pueden em­
plearse acero galvanizado, pero las mesas de madera no dan buen resultado, 

Las panzas e intestinos se dividen y se procede al tratamiento ulterior en mesas separadas. La panza. 
se abre y las dcyeccione!i se vierten por una ra:noa en una vagoneta para in.11undicias situada en una habita­
ción vecina. La tripa se enjuaga con .:igua fría en una artesa or<lin.:iri.'.1 o ~11 un lamüur y lueqo se cuclqu p~ 
~a que escurra. Seguidamente se le saca del !Tlatadero para su tratct:nienlo ulterior. 

El contenido de los intestinos se vacía en un canalón del suelo con borLles elevados de hormig611, lo -
que evita que las inmundicias se desborden. El contenido de los intestino:. :.;e c:n!_.uja por chorro de m.lnquera 
h.J.st.:i los dt!pósi tos de evaporación a través del sistema de desague. Scyuida;n(!nle los intestinos se cnjuu.gan 
cuidadosamente con agua fría limpia y se conservan en tambores o artcs.:is con agua corriente lwst.:i quü salen. 
del matadero para someterlos a ulterior tratamiento. El material sospechoso o decomisado se coloca 1:;1 t...i:nbo 
res y se lleva a la sala reservada para este objeto. -

Recoqidq de la sanqre 

No debe dejarse que penetren en el sistema de desague y en la instalación ~urif ic.:idora grandes cantid~ 
des de sangre procedente de la zona de matanza y de sangría del matadero o degolladero, ya que ésto sobre­
cargaría el sistema y provocaria contaminación. Por consiguiente se recomicnd~ ~ue todas lds aguas sucias -
procedentes de la zona de matanza y de sangr1a se recojan en un depósito subterr~neo provisto de una tapa -
hermética irremoviblc y mezclada con grandes cantidades de agua; este depósito debe estar construido Ue for 
roa de que el agua pueda rezumar e infiltrarse en el suelo circundante. -

Como la sangre se descompondrá eventualmente, sólo hará falta limpiar el depósito de vez en cuando. Pa 
ra evitar olores desagradables el tanque estar~ dotado de una tuber1a de ventilaci6n sujeta al alero del t~ 
jade del matadero y cerrada con una rejilla. En las zonas tropicales, el aire de la tubería de ventilaci6n 
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y el aire de la parte superior de 1 dep6si to de sangre se calentar.'.in lo bastante durante el dfa para provocar 
la circulaci6n y renovación del aire del depósito. El dep6sito de sanqre s6lo funcionará satisfactoriamente 
cuando el nivel del agua del terreno se halle por debajo del nivel del depósito de sangre y el m1t!lo circun­
dante del tanque sea impermeable a.l agua. Cuando se desee recoger la sangre, se puede hacer de form<.l senci­
lla y barata si la zona de sangr!a y el dep6sito de sangre se construyen para tal efecto. La sangre puede se 
carse al sol y convertirse en harina de sangre. 

Evacuación de estiércoles e inmundicias 

El suelo de la sala reservada a inmundicias estará a nivel m~s bajo que los otros suelos del matadero y 
durante la matanza se utilizarc1.n vagonetas para sacar las inmundicias hasta un lugar s.i tuado a cierta distan 
cia del matadero. Tanto la sala de inmundicias como las vagoni:.:-t...is deben limpiarse u fondo al f ir,.-Jl di:.: l.:i joE_ 
nada. 

También es importante limpiar todos los d!as los cana!Gnesdel matadero y circundantes, as! como los de 
los corrales y transportar el material recogido hasta el estercolero. Uay ~ue disponer que el cstiérco1 e i!!_ 
mundicias se recojan a intervalos regular.es y se empleen como fért1lizantes. 

Evacuación de despojos no comestibles v de carnes decomisad~.:! 

El método más práctico de evacuar de un pequeño matadero los despojos no comestibles y las carnes deco­
misadas, es colocarlos en una fosa. cada matadero debe disponer de dos fosas fabricadas on hormiq6n y dota­
das de tapas de cierre hermético. El material debe llevarse a la fosa el !nis;no d!a <le la mutan-za. Casi todo 
el material se descompone lentamente y no será pues necesario vaciar las fosas. 

Evacuación de aquas sucias 

Ya hemos hablado de la evacuación de la sangre de la sala de matan za y de sa ngda. 

Desagües 

En las restantes zonas del matadero, cuando se emplee agua corriente durante la matanza o cuando el sue 
lo pueda limpiarse por baldeo o chorro, éste estará en plano inclinado en forma de que el agua y el afluente 
corran por canalones abiertos situados a lo largo de la pared. Todos estos canalones deben estar conectados 
a un desagüe central que atraviese los muros del matadero hasta un colector de graza~ ¡· ~6lidos. D~:;;Ji;: c:;;l~ 
colector, l.J.!; aguas sucia~ restantes se llevan a un depósito de evaporación donde la acci6n bacteria! deseo'.!!. 
pondra casi todo el afluente en 20 a 30 d!as. Los desaguas del matadero deben baldearse cada d!~ de~pués de 
la matanza. La grasa recogida en la zona de grasas también deberá eliminarse diariamente y sacarse de la zo­
na,de sacrificio. Peri6dica~ente habrá que extraer las materias sólidas que se depositan en el fondo del co­
lector de grasas. Por variados motivos para la evacuación de las aguas sucias del matadero, se aconseja el -
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empleo de canales abiertos: 

l.- En las zonas rurales suele ser difícil conseguir el tipo adecuado de tubería, mientras que las ca­
nales abiertos pueden construirse durante la edificación. 

1 
2.- La cantidad de agua disponible, es, algunas veces, insuficiente para conteguir que un sü.tema que 

utilice tubert.a cerrada se baldee adecuadamente, y el resultada es que los tubos se obturan. Los tubos obtu 
radas son difíciles de limpiar. 

J.- Puede ser difícil obtener la pendiente suficiente en una tubería cerrada para permitir la acción -
del baldeo por gravedad. Esto si~nificarra instalar bombas automáticas, medida cara y poco práctica lraL5n­
dose de un matadero pequeño. 

R e j i 1 1 a s 

llubrá que ajustar rejillas en los canales abiertos cuando atraviesen el muro del matadero de forma que 
puedan removerse fácilmente para la limpieza. Con estas rejillas se evitará que entren t"Oedorcs en el r11.:ita­
dero, y habrá que encargar a un asistente que com?ruebc que todas las rejillas estén bien colocadas y todas 
las puertas del matadero bien cerradas al t~rmino de la jornada de trabajo. 

L o d o s 

La artesa de evaporación se purgará de lodos una vez al año, y se aconseja construir dos artesa~ de 
forma que la segunda pueda emplearse mientras la primera está draqándose. La zona circundante a las .Jrlcsas 
debe estar inclinada para evitar la acumulación de agua de lluvia. Se considera que los costados de las ar­
tesas pueden derrumbarse durante la temporada lluviosa, por lo cual deben construirse de piedra u hormigón. 
En algunas condiciones de clima y suelo, no se producirá rebose alguno o muy poco en las artesas, excepto -
durante la temporada lluviosa. En otros casos el sobrante se puede descargar en el mar, un lago o un río o 
aprovecharse para los cultivos de regadío. 

Antes de construir los dep6sitos, que pueden actuar de planta purificadora, tendrá que consultarse a -
las autoridades locales y observarse todos los reglamentos vigentes. Lo mismo puede decirse dal tanque sép­
tico de los retretes y urinarios. Las aguas residuales de éstos tienen que circular por tuberías cerradas -
hasta el tanque séptico que se vaciará a intervalos regulares. Por último hay que subrayar, una vez más, 
que, en interés de la higiene, los lodos dragados de los dep6sitos de evaporación; la grasa del colector de 
grasas; los desperdicios de los tanques sépticos; el material decomisado y el estiércol de los corrales y -
de la sala de estiércoles tendr~ que extraerse de la zona del matadero lo antes posible. 
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Obtenci6n de un suministro de agua suficiente 

Con frecuencia, la obtenci6n de un suministro de agua suficiente es el problema que hay que superar 
cuando se construyen mataderos en zonas rurales o en pequeñas ciudades. La calidad del agua también var!a -
segan las zonas y tendrá que recabarse asesoramiento en cuanto a la filtración y cloraci6n. Es importante -
que en la parte del matadero donde se tratan las canales y despojos comestibles se•emplee sólo agua potable 
Las herramientas y equipo que entran en contacto con la carne deben también lavars~ en agua potable, y to-

. dos 'los instrumentos esterilizarse al final de la jornada. Si la cantidad de agua potable es insuficiente, 
será necesario instalar un sistema de agua doble, empleando el agua potable oara las canales y despojos co­
mestibles y el agua no potable para abrevar el ganado, limpiar los cueros y pieles y otros fines. 

Cuando resulta imposible instalar un suministro de agua potable, será preferible utilizar un método de 
matanza en seco, asegurándose de que el agua no entre en contacto con la carne. Hay que tener sumo cuid.:ido 
en evitar la contaminaci6n de las carnes con las áUciedades de los cueros y pieles, sanqre o estiércol. 

Las mejores fuentes para el abastecimiento de agua son las capas frc~ticas, los pozos artesianos y los 
pozos profundos, pero en muchos casos será necesario utilizar el agua de lagos y ríos. 



COfttu.Llla Dlt 
KaTADIA 

-...CUL..A 

DIAGRAMA O~ ~~UJO 



20 

ESQU~~A GENERAL PARA LA CONSTRUCCION DEL PROGRAMA ARQUITECTONICO 

Servicio Función 

ACCESO Y ACUMULACION DE GANADO 

l.- Control 

2.- Báscula 

3.- )'Jldén de Desem­
barque 

CORRALES (RESES) 

1.- Corral revisión 
superficial y 
marcado. 

2.- Corrales de acu 
mulación. 

3.- Corrales de ca­
pilla. 

4.- Corrales para a 
nimalcs sospe-­
chosos o decomi 
sados. -

5.- Almacén de fo­
rrajes 

Acceso de ganado 

Pesar el camión y el ganado 
(básculas de piso) 

Permitir el fácil acceso del 
ganado de los camiones o a -
pie a los corrales. 

Corral de paso en el cual se 
le revisa al animal y se le 
marca 

Acumular el ganado que se 
compra por parte del munici­
pio 

En estos se pondrá el qanado 
que se va a sacrificar 

Corral para animales que es­
tén enfermos o que se sospe­
che de ellos. 

Aqu1 se almacenan forrajes 
y granos 

Actividades empleados 

Revisar la documentación 
y 1cantidad de ganado. 

Checar el peso y extender 
recibo con el peso 

Bajar y distribuir el qa­
nado u la zona que vaya -
des tinada 

Revisa y marca el ganado 
con el fierro y pintura 

Acarrear el ganado por -
medio de callejones 

Arrearlo y semipararlo -
segan los propietarios. 

Arrearlos y separprlos 

Recibir y distribuir los 
forrajes 

Espacio necesario 

Una caseta para vigilancia 

Caseta con el cuerpo de lec 
tura de la báscula 

Patio de maniobras y desni­
vel con capacidad para cada 
una de las formas del tran! 
porte de ganado 

Un corral y callejón con dis 
positivo de seguridad para -
el cmple3do 

Corrales con capacidad para 
15 animales y con posibili­
dad de unir varios con pese 
bres y bebederos. -

Corrales para animales con 
posibilidad de poder unir -
varios 

Para 10% de animales con p~ 
sibilidad de unir varios 

Espacio cubierto 



rvicio Fun·ción Actividades empleados 

Arrearlo - Baño antemortcn Bañar al ganado 

llURDAS 

Corral de revi­
sión superf i­
cial y marcado 

- Zahurdas de acu 
mulación. 

- Zahurdas de ca­
pilla 

- Zahurdas para -
decomisados y -
sospechosos. 

Aqu1 se revisa el ganado y se 
marca 

Aqu1 se acumula el ganado que 
compra el municipio 

Para ganado que se va a sacr~ 
ficar 

Para ganado decomisado o sos­
pechoso 

Revisa y marca con fierro 
caliente 

Arrearlo 

Arrearlo 

Acumularlo 

RVICIOS PARA CORRALES 

- Estiercolero 

- Vigilancia 

•LA DE MATANZA 

- Matado 

.- Pialado 

Acumulaci6n de materia fecal 

Vigilar los corrales 

Amontonarlo despu~s de -
limpiar los corrales 

Vigilar los corrales 

Matar al animal Matar al animal con pun­
tilla o rifle neumático 

Se amarra el animal de una p~ Le amarran la pata al a-
ta trasera para subirlo al - nimal 
riel 
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Espacio necesario 

Baño de paso 

Callejón de acceso y salida 
y fierro para marcarlo. 

Corrales para cerdos can po 
sibilidad de unir varios. 
Bebedero. 

Corrales para cerdos can po 
sibilidad de unir varios -

Corrales para lOi de anima­
les con posibilidad de unir 
varios 

Tina con comunicación a an­
d~n para camión. Fácil pa­
leado 

Caseta de viqilancia. 

Cajón para el animal. Deberá 
contar con dispositivo de s~ 
guridad 
Para 2 animales tirados y un 
malacate (elevador) 



Servicio 

3.- Desangrado 

4.- Pelado 

5.- Eviscerado 

6.- Revisión de 
carne 

7.- Lavado 

B.- Acumulacion 

B-~ 

l.- Pialado 

la 

de 

2.- Matado y desa~ 
grado 

Función 

Se deguella al animal y se 
le quita la cabeza. 

Se empieza a retirar la 
piel y las patas. 

Se retiran las visceras 

Revisión de las visccras y 
canales y colocación <le se 
llos 

Se lavará el canal y las -
visceras 

Acumular carne para refri-
ge ración o embarque 

Se amarra al animal de una 
pata y se coloca sobre el 
riel 

Matar al cerdo y que se de 
sangre 

Actividades empleados 

Le picará al animal para rom 
per la oiel y rasgar el cara 
z6n. Retirar 1u caLeza -
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Espacio necesario 

Tina con conducto para rece 
lecci6n y envasaclo y ducto­
para cabezas 

Empezara a retittar la piel Mesas a un nivel bajo el 
de los cuartos traseros y - "riel. Arca necesaria para 4 
cuello, abrirá la piel !JOr - Animales tirados y lugar pa 
el centro del animal (panza) ra traUajar sobre el animar 
para destapar los cuartos y Oucto ,para la recolección -
luego pelar los brazuelos pa de l.:i!::i p.3tas. 
ra retirarla por la parte -
trasera del ani1nal qtJitando 
las patas 

Aqut se retira la nanta, tri 
paje, coraz6n, bofC e hígadO 

Mesa bajo el riel. Para su 
revisión y para su recolec­
ción. 

Revisar las visccras y canal Mesa 
Marcar la carne 

Lavar la carne por medio de Espacio con cortinas 
una manqueru 

Enmantar la canal y llevar - Andén y riel 
la carne al frigorífico o al 
camión. 

Amarrar la pata del animal y 
ponerlo sobre el riel 

Estando el cerdo en posición 
vertical baca abajo sobre la 
tina le picar&n el coraz6n 

Un corral donde quepan 5 cer 
dos y un malacate (clevadorí 

Un tramo de riel y una mesa 
sobre una tina de acero ino­
xidable para recolección de 
sangre 



Servicio 

3- Envasado de la 
sangre 

4- Escaldado. 

5- Pelado 

6- F.v i sccrado 

7- Revisi6n 

B- Lavado 

9- Acumulación 

e- V1sceras 

1- Mesa de recep­
ci6n reses y -
cerdos 

2- Mesa de lavado 

~ 

Al recolectar la sangre se 
pondrá en algunos recipicn 
tes para su transportacióñ 

Se meten los cerdos en a­
gua caliente para aflojar 
la cerda 

Se retirará la cerda por-· 
medio de rasuras 

Abrir el animal para cxtr~ 
cr las v!sceras 

Se revisará la carne y se 
colocarán len sellos. 

Se lavará la canal 

Sobre el tiel se acumularán 
las canales listas 

Recibir las v!sceras de la 
f:.Jl.J. de matanza 

Lavar v!sceras y limpiar p~ 
tas y panza. 

Actividades e~pleados 

Llenar los recipientes de -
sangre 

Moverá el cerdo dentro del 
agua para que se afloje la 
cerda 

Rasurar cerdos hasta dej.ir­
lo sin cerdas 

Abrir al animul por la pan­
za y retirarla con tripas, 
bofe., coraz6n e hígado. 

Revisar~ la canal y las vis 
ceras y colocará los ~;el loS 

Lavar la canal para retirar 
la sangre 

Llcv~ las canales al friqo­
r!f icó o camiones para su -
distribución 

Separaci6n de las vtsccras -
por los dueños 

lavar v!sceras, patas y pan 
zas con agua caliente (90ºf 
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Es¡Jacio necesario 

Tina de acero inoxidable y -
dueto con válvula de ¡1aso, un 
grifo para llenar recipientes 

Tina de acero inoxidable con 
ag\l'a caliente donde quepan J 
ccrWos 

Mesas sobre el riel a desni­
vel 

Mesa sobre el riel y ~esas pa 
ra la rccolecci6n de visccraS 

Mesas de revisi6n, tramo so­
bre riel para colocar las en 
nales y duetos para la9 ví~= 
ceras 

Tramo de riel y mesa 

Andén con riel 

Mcsa-tín~ pñr~ recibir del -
dueto. 

Mesa con tarjas y drenes al 
exterior 



Servicio 

3.- Perchas y an­
dén de embarque 

Función , __ _ 
Separar y seleccionar las 
visearas para su venta y za 
na embarque a camiones -

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS 

l.- Laboratorio y 
control calidad 

2. - Vestidores 

l.- Mantenimiento 

4.- Bodega 

FRIGORH'ICO 

Hacer pruebas necesarias pa 
ra la carne 

Cambio de ropa y aseo y lu­
gar para necesidades fisio-
16gicas. Guardado ropa y he 
rramientas de mano -

Hacer reparaciones ~quipo 

Guardar materiales usados, 
herramicnlos pcsaJas o vol~ 
rninosas 

1.- Precongelado Congelaci6n o transporta­
ción de la carne 

2.- Congelado Colocar canales para con­
gelación completa 

3.- Andén de embaE Carga de transporte de 
que carne 

CUARTO DE MAQUINAS 

l. - Caldera Calentar agua para el ras­
tro 

Actividades emnleados 

Colgar las v1sceras por jue­
gos l' llevarlas al camión p~ 
ra su embarque 

Revisar y hacer pruebas a la 
carne 

Cambiarse, bañarse, etc. 

Soldar, golpear, desarmar, 
reparar, etc. 

Guardado, almacenado y des 
pacha do 

Acarrean las canales 

Acarrear las canales 

Subir las canales al trans 
porte 

Vigilar la caldera y sumini:!_ 
trar a las diferentes zonas 
del rastro. 
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Esnacio necesario 

Muro de perchas y and6n p.:ira 
cargar camión 

Local con mesa e instalació­
nes necesarias 

Vestidores, rcg~deras, mingi­
torio, inodoros, lava~os 

Bancos trabajo, guardado de 
herramienta 

~tesas y a11aquclcs 

Cámara fría con temperatura 
de 4ºC 

C~mara frigorífica con tem­
peraturas de 4ºC 

Andén para carga camionetas, 
e ami 6n o tra i lcrs 



Servicio 

2- Máquinas refri­
cJeraci6n 

3- Subestaci6n e­
léctrica 

4- Tanque elevado 
y cisterna 

5- Recuperac16n: 
Sangre 

Pieles 

~ 
Producir suministro de c­
nerg1a eléctrica 

Controlar tensi6n para fun 
cionamiento de c/u de las­
zonas del rastro 

obtener presi6n para distri 
bucion de agua en e/zona 

Almacenamiento para trata­
miento o recuperación 

Saladero para conservaci6n 
para tratamiento o transoor 
tuci6n. · -

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS 

l.- Area de descanso 

2- Estacionamiento 

3- Carnicer1a 

Actividades empleados 

Cuidar funcionamiento de 
cquioo. 

Controlar las c~rgas e­
léctricas. 

Checar funcionamiento y nive 
les de tanque y cisterna 
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Espacio necesario 

Envasarla o tratarla Tambos con planta de trataao 

Poner las pieles en saladeros Saladero~ 
y/o tratarlas 



PROGRA~A GENERAL ARQUITECTONICO 

PARTES CARACTERISTICAS 

1,- Llegada de ganado (corrales) 

2,- Elaboración de producto (sala de matanza) 

J.- Conservación y guardado del producto (frigor!fico) 

4.·- Cent.rol del conjunto (administración) 

5.- Servicio de obreros (baños y vestidores) 

6.- Servicios generales (máquinas, bodegas, carnicería y otros) 

1.- Llegada del Ganado: (Corrales) 

- Selección y distribución 
- Básculas (pesado) 
- fl~dico veterinario (Inspección) 
- Corral sospechosos reses 
- Corral sospechosos cerdos 
- Corrales engorda reses 6x37.5 
- Corrales engorda cerdos 4xJl.5 
- Corral matanza diaria reses 
- Corral matanza diaria cerdos 
- Estiercolero 
- Forrajes 

SUB TOTAL 
+ 15% CIRCULACIONES 

AREA TOTAL 

3,- Conservación y guardado del producto 
(frigortficol 

36.Q m2, 
9.0 

10,0 
72.5 
45,0 

225.0 
126. o 
112. 5 
65,0 
20,0 

~-·-º--
741.0 m2. 

111. 1 

852.1 

- C~nara de conservación reses 28.0 m2. 
- Cámara conservación cerdos 28.0 ----

AREA TOTAL 56. O m2, 

2.- Elaboración del oroducto (Sala de Matanza) 

Se divide en dos partes 

A.- Productos (Reses y cerdos) 

b.- Sub-productos (sangre,, vísceras, etc.) 

A.- Productos Reses: 
- Cajón de matanza 

Ralada, corte de cabeza y sangrado 
Quitar 9iel, patas, abrir panza y 
sacar vísceras 
Corte en canales 
Inspección 
Lavado de canales a prcsi6n 
Pesaje 
sellado 

- Supervisor (SSA y SIC) 

Al- Sllb-Productos reses: 
Depósit0 de sangre 

- Limpieza y preparación de cabezas 
y patas 

- Area de vísceras 
- Area de pieles 
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3.2 m2. 
7.5 

18.0 
9.0 
9.0 
9.0 
4. o 
2 .o 
2.0 

4.0 

9.0 
9.0 
9.0 



4.- Control del Conjunto (lldministraci6n) 

- Vest1bulo y sala de espera 
- Caja 
- Oficina administrador 
- Oficina contador 
- Secretaria 
- Archivo y papeleria 

Sanitario hombres 
- Sanitario mujeres 

SUB TOTAL 

+ 15\ CIRCULACIONES 

ARE/\ TOTAL 

5.- Servicio ·de Obreros: 

- Baños y vestidores 
- Estar 

SUB TOTAL 

+ 15\ CIRCULACIONES 

AREA TO'l'AL 

6.- Servicios Generales 
- Control 
- Acceso vehicular 
- Carniceria 
- Casa de máquinas 
- Estacionamiento 
- Andén descarga animales (3 cam.) 
- Andén carga canales (3 cam.) 
- Plaza exterior 
- Area jardinada 
- Patio maniobras (sin andenes) 

SUB TOTAL 
+ 15\ CIRCULACIONES 
AREi\ TOTAL 

15.0 m2. 
3.0 

10. 5 11 " 

7. s 1 tf 

2. 25 " 
3. 75 " 
2.0 
2.0 

46.0 m2. 

6.9 

52.9 m2. 

31.0 m2. 
21.0 

32.0 m2. 

7.8 

59.S m2. 

7.0 m2. 
18.0 
20.0 
12.0 

100.0 
56.0 
56.0 

175. o 
775.0 
440.0 

1,659.o m2. 
248.85 " 

1,907.85. 

- Area de canales en andén 

SUB TOTAL 

+ 15\ CIRCULACIONES 

AREll' TOTAL 

B.- Productos cerdos: 

Bl-

- Area de pialado y sacrificio 
Desangrado del animal (4 cerdos) 
Tangue escaldador 
Rasurado y corte de cabeza 
Mesa gambreladora 
Evisceraci6n 
Corta en canales 
Inspecci6n 
Lavado de canales a presión 
Pesaje 
Sellado 

- Supervisor (SSA y SIC) 

Subproductos cerdos: 
- Depósito de sangre 
- Limpieza y preparación cabezas y 

patas 
- Arca de vísceras 
- Arca de pieles 
- /\rea de canales en andén 

SUB TO'rAL 

+ 15\ CIRCULACIONES 

l\REA TOTAL 

20.0 

114. 7 

17.2 

131. 9 

2.75 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 

13 ·º 2.0 
2.0 
4.0 
2.0 
2.0 
2.0 

4. o 

12.0 
9.0 
9.0 
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m2. 

m2. 

m2. 

~-º--
99.75" 

14. 95 " 

114. 7 m2. 
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OESCRIPC!ON DEL PROYECTO 

~l nuevo rastro de Cerro Azul, Ver., estará al sur de la ~ntidad; en el terreno ubicado a un costado -
del matadero actual, su construcción no afuclarS las activi<ladcs c1\1e se desarrollan diariac1cnte cr1 el luqar. 

Los aspectos climatolóyicos fueron importantes para la conformaci6n del JJroyecto y son los siguientes: .. 
- Los ejes de trabe (60.) y 30°) que rigen el diseño son dcriv~dos de la neccsid..:id de .:inrovech.:ir 1.1 di­

' rccci6n noroeste de los vientos dominantes, nara proporcionar u11a ventilación cru~ada que r~qu1cre t1n cliuta 
tropical como es el predominante en esta zon.:i del país. 

- La temporada tan largas de lluvias de casi B meses su presenta aquí y nos obl1gJ a solucionar todas 
las cubiertas a das aguas. 

Tratándose de un edificio donde se efectúa diariamente' el sacrificio de ganado y riuc rcq'Jicre de una -
l1igicne extrema, nos exige a solucionar los acabados de fácil limpieza y durabilidad. 

' El ospacio generador que riqi6 nuestro proyecto, es el patio de maniobras, jcrurouiz.Jdo así por el pro 
pio funcionami,ento de este tipo de instalaciones. De acuerdo .a ésto, la recepción de c1anudo en pie se ubicó 
al Norte y el proceso y salida del producto en canal se proyectó al Este, loqrando con ello el esquema de -
tiempos y movimiento. Esto es a menor recorrido, mayor aprovechamiento del tiempo. 

El proyecto estará conformado principalm~nte por 4 zonas: 

- Matanza 
- Administración 
- Corrales 
- Patio de ~aniobras y 
- Arcas exteriores. 

La estructura estuvo solucionada en la siguiente forma: 

En la sala de matanza donde se efectuarán las labores de procesar la carne en canales, requiere de 
grandes espacios de casi triple altura, rara que no obstaculicen en ninguna forma estas funciones. 

Por lo tanto, tendremos una nave industrial de gran claro, solucionada con cubiertas a dos aquas de lá 
mina MULTIPANEL zobrc cztructur.lz mct.S.lic.ls :¡apcrt.:idas par column.:is y ci.m.::nlaci611 J-= za~.:&Las aisladas <lu 
concreto armado. Los muros de carga o divisorios en todo el rastro serán de tabiaue de barro con acabado i~ 
tcgrado en 4 caras en color blanco. 
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En los cuerpos bajos como son: Administración, baños, vestidores y carnicería, su estructura estará con 
formada por losas de concreto ar1nado sobre muros de carga y cimentación corrida de piedra braza. 

Los corrales estar~n separados con muretes y la cubierta será ligera de lámina de asbesto sobre estruc 
tura metálica con postes verticales de acero ~toN-TEN y cimientos corridos de piedra braza. 

Las áreas adyacentes a los corrales como son: veterinario, forrajes y estiercolero, tendrán una estruc 
tura a base de cubiertas de lámina de asbesto sobre muros de carqa y cimientos colC.ridos de piedra braza. 

La localización de las áreas en el terreno es la siguiente: 

En la parte Sur del terreno estará ubicado nuestro acceso Qeneral conformado por la caseta de vigilan­
cia y reloj checador donde se controlará desde trabajadores y visitantes, hasta camiones de carga: aqui mis 
mo estará la cisterna y el tanque elevado. Toda su cstruclura, muros y lozas será de concreto armado con 
acabados aparentes; a la derecha con dirccci6n hacia el Este, ubica~os una plaza con 4 jardineras, con esta 
cionamiento adyacente para 8 autos y carnicer1a para la venta al menude·o. Estas 3 áreas están en forma ais= 
lada del interior del rastro. 

LOS pisos en áreas exteriores, serán con acabados en piedra bola de la región y los de circulación vc­
hicular exterior, serán de carpeta asfáltica; en las áreas libres cercanas a nuestras construcciones, se 
proveerá al suelo de tierra vegetal para después plantar césped y asi tcnur áreas jardina<las. 

Al introducirnos al Rastro hacia el Norte, nos encontramos en ?rimer µlana el patio de maniobra!;, cuya 
forma en cruz es el espacio necesario sin desperdicio de área para el movimiento de car.Ja y descan;a de ca­
miones, tomando en cuenta las funciones que se desarrollnn ar:u{. Soluciona¡¡1os los piso!:i u base concrl~lo as­
faltico. 

Cerca del acceso general, un poco hacia el Este, estará la administración que está conformada con una 
sala de espera, área de recepción, caja, un privado para el administrador y otro para el contador. 

Los acabados en pisos en esta zona son de loseta vin1lica, y en techos serán de plafond de lambrin de 
madera. Toda la cancelería será de madera. 

l\ un costado hacia el Bste, encontramos el nGclco de bJ.ñoz y vcstidor1;>5 para obreros y los sanitarios 
para empleados, uno para hombres y otro para mujeres, los acabados son: en todos los pisos de a2ulcjo anti 
derrapante (nueve cuadros), en techos de sanitarios y vustidorcs de concreto aparente con ¡1intura do csmal= 
te y en regaderas de azulejo color blanco mate. 

En la parte baja de esta zona hacia el Sur se encuentra el área de descanso y almuerzo de empleados al 
aire libre y semicubierta provista de bancas y mesas de madera sobre bases de piedra y piso de piedra bola. 
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Al Norte de la zona administrativa, se ubica el elemento más importante en nuestro rastro, tanto por -
su función como su altura y tamaño, es la sala de matanza que contará de 4 cubiertas a dos aguas a diferen­
tes alturas, ésto con el propósito de evitar una continuidad en la techumbre, y así pro~orcionar un ritmo -
en nuestro elemento. 

Los muros que envuelven este espacio son altos y rematan en una celosía del mismo material, que en la 
parte exterior llevará otra celosía en forma vertical de carrizo o bambú de la región amarrados con mecate, 
todos estos acabados son para proporcionar a este elemento más riqueza en fo~ma y fachada; los pisos inte­
riores serán a base de un firme de cemento escobillado con una pendiente haci~ el centro con el fin de la­
var con facilidad toda esta superficie. 

Dentro de esta sala estarán ubicados los frigortficos que en forma estructural' estarán co~pucstos de -
losa de concreto armado para soportar el equipo necesario sobre muros de carqa y cimentación corrida, sus -
acabados constarán de piso de cemento escobillado con pendiente, ~uros y techos can aislantes uspc~ificados 
scgGn distribuidor y acabado en azulejo color blanco. 

Al fondo hacia el Norte está la zona de corrales de ganado mayor y menor separados por unos pasillos o 
acarreaderos de tubos de fierro galvanizado con el ancho mínimo que necesitan ~ara conducir el ganado y ev~ 
tar que puedan en un momento regresar, el piso en esta zona ser~ un firme de cemento escobillado, además -
dentro de esta zona están las áreas de recepción, inspecci6n y oesado de animales, cuarto del veterinario, 
cuarto de forraje y cuarto de estiercol. 

Para mayor detalle en materiales, ver las especificaciones generales más adelante. 
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E s p E e I F r e A e l o N E s 

1. - TRABAJOS PREJ,I!-IHIARES 

Al LIMPIEZA, TRAZO Y NIVELACION DEL TERRENO. 

a) Limpieza: Se deberá remover construcciones existentes, ~rboles, cara vegetal y desperdicios, en -
caso de existir. El producto de toda esta limpieza será sacado del terreno. 11 

b} Trazo: Todos los ejes de la estructura se trazarán y verificarán empleando tanto en su localiza­
ción horizontal como en la vertical, los instrwnentos que se rerrnieran. No se nermitirá el colado de nin­
gOn miembro estructural si no se ha verificado su direcci6n, loCalizaci6n y orientaCi6n. 

Se aceptarán tolerancias de 1 cms. en cualauier sentido de la posición indicada, ~ara elementos de con 
creta o met~licos. 

e) Nivelación del terreno: Durante la excavación v colado de cimentaci6n, se correrá nivelación serna 
nalmcnte. En el transcurso del resto, se hará ouinccnalm€ntc. Las nivelacjones r;e re(crir.J11 ct los bancos dÜ 
nivel, de ser posible los bancos estartln alejados 50 m. entre st y 50 r;,, de cualquier construcción pesada o 
reciento y libres de toda perturbación artificial corno la debida al tr511~íto de vehículos. 

D) EXCAVACIONES 

Al iniciarse los trabajos, deber~n estar definidos por la Direcci6n de Obra los bancos de nivel en los 
que se construirán las mojoneras de concreto. Se llevara un registro per16dico de nivelaciones en todas 
las áreas constru!das. 

Los materiales resultantes de la excavación deberán emplearse o depositarse en el luqar y forma indic! 
dos por la Direcci6n de Obra. 

Se construirán obras de protección necesarias para evitar derrumbe de las excavaciones. El lecho infe­
rior de las excavaciones para cimientos doberá estar limpio de ratees, troncos, o cualquier mdlerial suelto 
y deberá quedar uniforme y a nivel. 

C) RELLENO Y COMPACTACION 

Se procedera a hacer el relleno de acuerdo con el estudio de niveles y revisión de la supcrf icie exca­
vada. El relleno po<lr~ ser con materiales de la misma excavación o grava cementada. Si el material arcill~ 
arenoso se rellenar~ en capas horizontales de 10 a 15 cms., regadas con agua en una proporci6n del 50% y 



compactadas en pisón ncum5.tico hasta un 90%. Se har~ a base de capas de 20 cms. de espesor 111Sx1:no t.:O!llpact~ 
das al 90% con rodillo o pisón neumático. No se dejará suelta o mal compactada en nin9úu lugar. 

D) ACARREOS 

Se considera el acarreo como un producto de la distancia de transporte por el volumen del material ac~ 
rreado y es la suma del acarreo libre más el sobre-acarreo. El acarreo libre es aquel cuyo costo se cncuen 
tra incluído en los precios unitarios ·de las.conceptos de trabajo. Se consideru sobreacarreo cu~ndo se exce 
?e la distancia fijada por el acarreo libre. -

Para el acarreo del orimer kil6metro, se considerara carqa, transporte y descarga. En acarreos con ca­
mión, la unidad de distan~ia de acarreo libre será de 1 km. En acarreos con carretilla, la distancia de a­
carreo libre será de 20 mts. 

2.- c I M E N T A c I o N 

A) PLANTILLA 

Se comprobar! la superficie de las P,Ue se encuentre limpia, a nivel y bien compactada. En las zonas -
de cimentación, se colocará una plantilla de concreto con un f'c= y espesor indicados en planos estructura­
les. 

B) CONCRETO 

Se empleará agua limpia, potable, excenta de ácidos, bases, aceites y materia orgánica. ¡,os agregados 
estar~n exentos de estas mismas impurezas y de toda materia deletl?rea. 

El cemento sera PORTLAND. Por lo demás, el proporcionamiento y agregados quedan al criterio del contr~ 
tista, siempre que cuente con la aprobaci6n del Director de la Obra. Se emplearán aditivos que marquen los 
planos estructurales. Todo el concreto de la obra será preparado en revolvedora y prcmezclado. El concre­
to premezclado deberá surtirse en camiones mezcladores de tipo giratorio. 

a) Limpieza previa al colado: No podrá efectuarse un colado donde existan partículas sueltas de polvo 
o materiales de desperdicio o la presencias de agua libre o c11alriuiP.r otro elemento ajeno al concreto. 

b) Transporte y colocación: El concreto se manejara y colocará en los moldes con métodos que eviten -
la segregaci6n o pérdida de los ingredientes y con la máxima rapidez posible. El vaciado de concreto den­
tro de los moldes, se hará tan cerca como sea posible de su posición final, no se permitirá dejarlo caer l~ 
bremente desde alturas mayores de 1.20 mts. 

Cuando el concreto se transporte por canalones, ~stos deberán pennitir un escurrimiento casi cont!nuo 



Cuando el concreto se transporte por canalones, éstos deberán permitir un escurrimiento casi cont!nuo 
del concreto, se aconseja colocar los canalones con pendiente de 1:3. 
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El colado deberá hacerse en forma cont!nua, sin interrupciones, dejando únicamente las juntas gue seña 
lan los planos o que apruebe el Director. En ninguna circunstancia se permitirá el colado del concreto quc­
haya comenzado a fraguar, ni la adición de agua a una mezcla ya hecha, no se permitirá el traspaleo. 

c) Vibrado: Todo el concreto de las estructuras ser~ vibrado a excepción de la plantilla de cimenta­
cfón. Se empleara vibrador de chicote con cabeza de dimensiones a¿ecuadas para que pueda penetrar hasta el 
fondo de todo elemento, salvo que en losas, podrá usarse vibrador de pavimento. 

No se permitirá el exceso de vibrado que produzca segregación en el concreto. En todo momento debe con­
servarse un vibrador por cada frente de colado. 

d) Curado1 Deberá iniciarse in.~ediatamente después de oue se haya producido el fraguado inicial, apro­
ximadame~s horas después del colado para los concretos.que no contengan retardadores del fraguado. 

e)' Resistencia: Las resistencias del concreto en los diversos elementos de la estructura, se espccifi 
can en planos estructurales. En ellos cuando se emplea cemento de fraguado normal sin aditivos, f'c se re-­
fiera a la resistencia en compresión directa a los 28 d1as. 

Cuando se emplea cemento Portland tipo II o con acelerantes, deben alcanzarse estas consistencias en -
14 dfos. 

f) Aspecto: Sin excepci6n, el concreto debe presentar un aspecto homogéneo. Se desechará todo el con­
creto cacarizo y aquel en el que haya quedado visible.el refuerzo o que presente hoqucdades y otros defec­
tos objetables de colado a juicio del Director de la Obra. 

C) ACERO DE REFUERZO 

Los grados de refuerzo se especifican en los planos estructurales y notas generales. Todo el acero pa­
ra el que se especifica f'y=2320 kg/cm2. satisfacerá las normas de la Dirección General de Normas para Ace­
ro de grado estructural y aquel para el que se especifique f'y mayor a este volumen, satisfaccrá L1::; normns 
que corresponden a ac~ro de grado duro. 

a) Corrugaciones: Todo refuerzo cuyo diámetro especificado exceda el de barras n6mero 2, satisfacer4 
los requisitos de la Dirección General de Normas, en cuanto a corrugado, o bien tendrá corrugaciones que -
desarrollen la misma adherencia. 
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b) Sustitución del refuerzo: Sólo se permitirá sustitución del diámetro o grado de refuerzo con auto 
ri2aci6n escrita del Director. 

c) Dobleces: Se harán en frl:o alrededor de un perno con diámetro no menor de 8 veces el de la vari-
lla. 

d) Limpieza: Es necesario limpiar el refuerzo de toda partícula adherida, sea ésta basura, polvo, 
desperdicio de cimbra o mortero, as! como escamas de oxidación sueltas, rebaba~ y aceite. Para ello ser~ -

1neceSario limpiarlo con cepillo de alambre. 

e) Anclajes y traslapes: Todo el acero longitudinal corrido que en los planos .estructurales se repr~ 
senta sin ganchos, deberá anclarse de acuerdo con las notas de dichos planos. 

f) Soldadura de refuerzo: Salvo indicación expresa de la dirccci6n de la obra, debcr~n soldarse las 
varillas del nilíñero 8 6 de di3metro superior. Solo se permitirá soldadura a tope biselándose previamente 
la punta de la varilla de acuerdo a detalles en planos. 

g) Separadores y Silletas: El contratista suministrará y colocará todos los dizpooitivoo (grapas, se­
paradores, silletas metálicas, taquetes de ~artero) que se necesiten para asegurar que después del colado, 
el acero de refuerzo cumple con las tolerancias. 

h) Cimbra: Podr§ ser de duela cepillada o de triplay impermeable de 19 mm. o tarimas de duela de 
2.5 a 5.0 cms. de espesor y de 0.90 a 1.30 m. por lado. La calidad de la cimbra estar~ sujeta a la aproba­
ción del Director. 

Es indispensable que la cimbra no presente aberturas que permitan el paso de la lechada. Los elementos 
de apoyo podrán ser metálicos, o de madera de segunda. No se podrá aceptar madera que presente nudos cxcest 
vos. 

D) C I M B !l A 

a) Diseño: Los moldes a formar deberán sujetarse a las configuraciones, !!neas, elevaciones y dimen­
siones que-vaya:- a tener el concreto, segan lo indiquen los planos respectivos. No se autorizará el calado 
sin que antes el contratista haya presentado a consideración del Director, el diseño y la disposición de -
la cimbra que propone emplear y éste haya aprobado el diseño. 

Como norma general, los pies derechos irán ~obre rastras y estaran colocdJos sobre dos cuñas de made­
ra. Los puntales del piso superior deberán coincidir con los del piso inferior. Se contraventeará en ambas 
direcciones de acuerdo a las indicaciones dadas por el Director de la Obra. 
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b) Lubricaci6n, lim ieza e im ermeabílidad: Antes de colocar el refuerzo se barnizará la cimbra con.-
· una capa e aceite u otro u ricante que no manche el concreto. Al iniciar el colado, la cimbra deberá es­
tar limpia y exenta de toda par ticula suelta, se regará con agua la cimbra antes de colar. •roda la cimbra -
se junteara de tal manera que aseg~re la retención absoluta de la lechada. 

c) Descimbrado: Salvo indicación en contrario" para el descimbrado total se respetarán los siguientes 
plazos mínimos: 

- En columnas, muros y otros moldes verticales, como costados de trabes y oontratrabes: 24 horas. 

- En losas y fondo de trabes: cuando el concreto alcance· el 65% de su resistencia de proyecto. 

- En voladizos: Cuando el concreto alcance el 80% de su resistencia de proyecto. 

E) MURETES DE ENRAZE EN CIME~TACION 

a) Se harán con bloque de cemento de 15 x 20 x 40 cms. Se mojarán previamente para evitar pérdida de -
agua en el mortero de mezcla. 

b) Se desplantarán directamente sobre las dalas, contratrabes, trabes o sobre firme segiln el caso¡ en 
todos los casos se deberán haber dejado preparadas las varillas de los castillos pon los anclajes que indi­
que el plano estructural. 

e) Se colocarán sobre capa de mortero, a plomo, nivel y alineados en hiladas de trabazón ordinaria y -
aparejo cuatrapeado. Las juntas serán de un máximo de 1 cm. y se rebajarán al paño.del bloyu~ los sobrantes 
de mortero. 

•.ll En la· primera hilada se colocará refuerzo de alambre galvanizado del N: 9 a cada lado del bloque, 
unidos con alambre del mismo calibre en el sentido corto (refuerzo tipo pirámide, Dur-0-Wall o similar apr~ 
bada). Este mismo refuerzo se irá colocando a cada dos hiladas. 

J.- MURO, CADENAS Y CASTILLOS 

A) MUROS DE BLOCK 

Se usará block, de barro prensado hueco vertical Santa Julia, con dimensiones de 10 x 10 x 20, acabado 
en dos caras en color blanco. Se exigirá que las caras del block tengan superficies rectas, sin grietas, ni 
resquebrajaduras. Su resistencia a la compresión deberá ser de 175 Kg/cm2. su grado de absorción media será 
de 8\ en 24 horas de inmersión en agua fr!a y 20\ en 5 horas de inmersión en agua en ebullición. La varia­
ción máxima admitida en las dimensiones de las piezas será de 2 nun. 
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Para el mortero se usara cemento Portland tipo II marca Tolteca o similar que reuna las mismas caracte 
r!sticas y arena azul de mina, limpia de tierra o material orgánico. 

Las piezas deberán sumergirse en agua 12 horas antes de su colocaci6n y la superf icic de asiento deberá 
humedecerse al comenzar el trabajo. Se asentarán y jun~arán las piezas con mortero cc~ento-arena proporci6n 
1~5 colocándose en hiladas horizontales, cuatrapeadas, debiendo aucdar las juntas verticales a plomo y las 
horizontales a nivel, con un espesor uniforme, el cual podrá variar de 0.5· a 1 .c;m. Se limpiará el exceso de 
revoltura irun~diatamente después de colocar las piezas. 

D) DALAS DE DESPLANTE 

El acero de refuerzo y concreto serán de la resistencia y características indicadas en planos estruct~ 
rales. 

a) Madera para cimbra: Duela de madera de 1 1/2 11 de espesor, de dimensiones necesarias para dar lcJ.s -
secciones necesarias. Clavos de 3" (7. 5 cms.} 

b) Las formas, dimensiones y armados se sujetarán a lo indicado en planos estructurales. 

e) Cimbrado: Los moldes se sujetarán a las dimensiones indicadas en planos estructurales y se fijarán 
con separadores de varilla corrugada como bushincs con tubo de PVC, colocados a no más de 1 11. de distancia 
entre sí. 51! irnperrneabilizar:i (ver las especificaciones corrcspon<licnte~) y no deberá C]Ucdur en contacto 
con el acero, si la varilla se mancha, se quitarA y limpiar~n las zonas afectadas. 

Los anclajes y preparaciones para armados y pasos de instalaciones que se indiquen en planos correspo!!. 
dientes, deberán quedar previstos antes del colado. 

C) DALAS DE REMATE EN MUROS 

Concreto y acero de refuerzo indicado en planos estructurales. ~adcra para cimbra con espesor de 1 1/2" 
Se impermeabilizará. Se harán de las dimensiones y armado indicados en planos estructurales. Durante su 
construcci6n, se preverán los anclajes y preparaciones indicados en planos correspondientes. 

cuando se trate de muros de tabique, antes del colado deberán humedecerse las piezas ~ue ~sroran en -
contacto con las dalas. Lo~ moldes s¿ aju~tarán a las dL~cnsiones y forma que marquen los planos estructu­
rales, 

a) Cimbrado: Las cimbras se troquelarán con varillas corrugadas con bushings de tubo PVC. 
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La calidad de la cimbra estará sujeta a la aprobaci6n de la Direcci6n de la Obra, el número de usos se 
rá de 12 para dala no aparente y 8 para aparente. Se impermeabilizará según las especificaciones corrcspon~ 
dientes. En lineas y niveles, las desviaciones no serán mayores de 2 mm. por cada metro de lonqitud. 

El CERRA.~IENTOS 

Ver especificaciones de dalas de remate en muros. 

F) CASTILLOS 

Concreto y acero de refuerzo de la resistencia y caracteristicas dadas en planos estructurales. 

a) Madera para cimbra: Duela de 1 1/2" (3.75 cm.) de espesor y dimensiones necesarias para dar seccio­
nes y/o triplay de 19 mm. de espesor, clavos de 1 1/2", tiras de madera para troquelar y/o varilla corrugada 
para bushings. Se impermeabilizará (ver especificaciones corresponüientes). 

Se harán de formas y dunensiones indicadas en planos estructurales. La localización y espaciamiento e~ 
tarán indicados en planos estructurales, basándose en los siguientes puntos: 

-Se considerarán castillos en todo muro de carga a distancias no mayores de tres metros. 

-En intersecciones de muros 

-En extremos de muros aislados 

-En remates de muros. 

El concreto y acero de refuerzo cumplirá con las especificaciones ya citadas. 

b) Cimbrado. Ver especificaciones anteriores. 

c) Descimbrado. Podrá descimbrarse parcialmente, la calidad de la cimbra estar& sujeta a la aproba­
ción de la Direcci6n de la Obra. El número de usos será de 12 en cimbra cara acabado no ap~~~nte y de 8 
en usos de acabado aparente. 

La tolerancia da desplomes 5cr4 de 1/500 y 5c compcn:ar~ en lo~ dcm!z nivele~. En alturas totales, la 
tolerancia será de 1/200. 



4. - ESTRUCTURAS 

Al TRABES DE CONCRETO AR.'IADO 

Concreto, acero de refuerzo, acero para armado de resistencia y caracter1sticas indicadas en planos es 
tructurales. 

- Triplay de pino 2.5, chaflS.n de pulgada, poll'.n de 2" x 4" (5 x 10 crns,), bushings galvanizados de 
1/2" (1.25 cms.), 

- Duela de 4" (10 cms.) o playwood de 19 mm., bushings de PVC, clavo 3", chafl~n de 1" (2.~ Cm$,) 

a} La forma, dimensiones, fatigas de trabajos y acabados del concreto y del acero, están en planos co­
rrespondientes. Deberán preverse antes del colad.o los anclajc5 y lig.:is can otros elementos eslructur:il~s. 

b\· Cimbrado. Los moldes deberán ajustarse a la configuraci6n y dimensiones que tenr1rá la trabe por ca 
lar indicados en pl'anos estructurales. Pa'ra cimbra aparente se fabricarán los moldes con material indicado= 
en el párrafo IV-A. Para cimbra no aparente, los moldes se [abric.:irán con ruatDrial cspccificuclo en al pá­
rrafo IV-B. 

Se troquelar~ con bushings y no se aceptar~ el uso de torzales, la l!nea de clavos se mantendrá a ni­
vel y alineados. Deberán usarse clavos del mismo tipo y espaciados regularmente. 

Toda junta de colado deberá recortarse a plomo y nivel o en líneas a escuadra o paralelas a las ejes 
estructurales colocando chaflanes de l" en los puntos de recorte. Se dejarán contraflechas de 1/400 del el~ 
ro libre. 

e) Descimbrado. No se utilizarán barretas ni cuñas para despegar la cimbra. En trabes dcscirubradas, 
no se admitirán flechas mayores de 1/360 del claro, las irregularidades en el elemento colado no ~erti.n ma­
yores de 2 mm. con relación al plano de proyecto. 

B) !.OSI\ PLl\NA 

Concreto y acero de refuerzo de la resistencia y características indicadas en planos estructurales. -
Triplay de pino de 2.5 crns. impermeable, chaflán de pulgada, pol1n de madera o fierro estructural para pies 
derechos, contraventeos, madera para arrastres y calzas, clavos de 3", o tarimas de duela de 2.5 a 5.0 cms. 
de espesor y de 0.90 a 1.30 por lado, 

a) La forma, dimensiones, armado, fatigas de trabajo del concreto y del acero, estarán indicados en -
planos estructurales. 
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Deberán preverse los anclajes y ligas en otros elementos estructurales. 

b) Cimbrado. Las cimbras deberán contraventearse, en caso de apoyar el contravento en elementos ya co­
lados que puedan afectarse, se protegerán éstos con placas de madera o metal para evitar el deterioro de las 
superficies aparentes. Los puntos de concentraci6n de la cubierta St! mantendrán apuntalados . .. 

e) Descimbrado: La cimbra no deberá desprenderse usando barretas ni cuñas;. se procederá a descimbrar -
én forma parcial en la mitad del tiempo correspondiente, dejando puntales de acuerdo a indicacionea de la di 
recci6n de la obra. El nivel de las losas no deberá diferir más de S nuo. en cualquier sentido. -

La inclinación de la cubierta no diferirá respecto a la de apoyo más de 1%. En los polines de los piés 
derechos se aceptar~ como máximo una junta ensamblada y cacheteada en sus cuatro lados con taülas Uc 2.5 cm 
y clavo minimo de 5 cms. 

C) COLUMNAS 

Concreto y acero de refuerzo de l~ resistencia y características indicadas en pl~nos cntructuralcs. 

- Triplay de pino de 2.5 cms., chaflán del", palines de 2" x 4", bushings de PVC de 1/2". 

- Duela 4" o playwood de 19 mm. bushings de PVC, clavos de 3", chaflán de !". 

a) La forma, dimensiones, armado, fatigas de trabajo y acabados de concreto y el ~cero, estarán indica­
dos en planos estructurales. Cimbrado en concreto aparente, se usarán materiales indicados en párrafo IV-A. 
Se troquelará con bushings, no se admitir&n torzales de alambre. Todas las aristas ir.:in och.:iva<las, la sec­
ci6n de ochavamiento será con chaflán de i•. 

Para mayor información de la cimbra, ver el párrafo II. - CIMBRADO de estas especificaciones. 

Para el descimbrado no se deberán utilizar barretas ni cuñas. El eje de columnas no deberá distar del 
eje trazado más de 1 cms. + el 2i de la dimensión de la sección transversal de la columna. 

O) LOSl\S Pl\Rl\ ESCl\LERl\ 

Rigen las mismas especificacioues que para lo!;as planas. 
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E) IMPERMEABILIZACIONES 

a) Material y equipo: Im9ermeabilizantes de composición: fieltro asfaltico del N? 5, asfalto del N? 
12, placas de asbesto de 6 mm. de espesor, polietileno de 0.152 mm. Para la protección final, ccm~nto nor­
mal y arena. fina cernida. Impermeabilizantes integrales aditivos, tipo uFestegral" o 11 Sika'1 N~ 1 

b) Procedimiento de ejecuci6n: En muros de contenci6n, podrei ser de dos tJpos: 

- De composición: con cuatro capas de asfalto y tres de fieltro. 

- De composición con cuatro capas de asfalto y tres de fieltro con placas de asbesto de 6 mm. pegadas 
con asfalto. 

La superficie deber~ limpiarse con cepillo de ra!z de zacatón antes de colocar el asfalto., éste debe­
r~ calentarse de antemano en recipientes profundos y se colocar~ caliente con cepillo o escota, colocando -
en seguida el fieltro extendiéndose para evitar que se formen bolsas de aira o rugosidades. 

Se dejarán juntas en el fieltro, en forma de fuelle, cada 15 m. de longitud y traslapes de 10 cms. m!­
nimo, tanto latcr.:iles como longitudinales, cuidando que la impregnaci6n del asfalto sea completa. 

En dalas de desplante, padrá ser de dos tipo: 

- Con dos capas de asfalto y dos de cartón asfáltico. 

- Con dos capas de polietileno grueso N: 600 (de 0.152 mm.). 

El impermeabilizante deberá quedar más arriba que el nivel de los firmes¡ si la dala estuviera más aba 
jo que el nivel de éstos, se harán una o más hiladas de tabique y sobre éstas se impermeabilizará. Se curo= 
plirán los pasos indicados en párrafos anteriores. 

Para el primer caso se colocará el cartón asfáltico entre las dos capas de asfalto, rogándose la últi­
ma con arena fina cernida y cemento normal. 

En el segundo caso se colocará la capa de polietileno despu6s de la primera de asfalto, extendiéndose 
y dejando 10 cms. de traslape en los dos sentidos, cubriéndose con otra capa de asfalto que se cubrirá con 
arena cernida y cemento para su protección. 

En c~rcamos o cisternas, se hara por medio de aplanado impermeable de 1 1/2 6 2 cms. de espesor, a ba 
se de cemento, arena cernida y agua en proporción 1:2:5 y un aditivo integral que haga el aplanado repele~ 
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te, par ejemplo "Festeljral 11 en proporción de 2 kgs. por cada saco de cemento de 50 kg. o aditivo º.Siku" N~ 
l disuelto en dos partes de agua limpia. 

c) Pruebas, tolerancias y Normas: Toda filtración o humedad observada después de colocado el impermea 
bilizante, ser3 motivo para la reposición completa de éste en la zona afectada. Si la filtraci6n es obser= 
vada antes, deber& ser sellada y tratada con cemento plástico antes de impermeabilizar. 

5.- CUBIERTAS, ACABADOS EN AZOTEAS 

A) CUBIERTA DE MULTI-PANEL: 

Se utilizar~ el módulo Multi-P~nel de tipo RL-80 y el montaje, uniones y acabad?s estar&n a cargo del 
distribuidor con el que se celebre el contrato. 

B) IMPE~~EABILIZADO CON ASFALTO Y FIELTRO 

MATERIAL Y EQUIPO 

- Fieltro asfáltico N? 5 y asfalto N? 12 

- Cepi.llo de ra!z de zacatón. 

a) Procedimiento de e1ecución: La losa de azotea deberá limpiarse con un cepillo de ra!z de zacatón, 
debiendo quedar limpia y lisa. 

El asfalto se calentará de antemano y se aplicara co~enzando por las partes más bajas; la primera capa 
de fieltro deberá colocarse perfectamente extendida para que no se formen bolsas, colocándose progrc~>ivamen 
te a medida que se vaya aplicando el asfalto. Se dejarán juntas en forma de fuelle cada 15 m. longicud pr¡ 
viendo su comportamiento elástico y traslapes de 10 cms. como mínimo en ambos sentidos; se colocar:in progre 
sivamente una capa de fieltro y otra de asfalto, hasta tener el espesor requerido. La última aplicai.:ión de­
asfalto recibirá un riego de cemento~ arena cernida, en caso de que vaya a recibir un enladrillado. 

C) ENLADRILLADO EN AZOTEA 

a) Material y E*uipo. Se usará ladrillo de barro recocido de 14 x 28 x 2.5 ó similar, mortero cal-are­
na 1:3 y cemento cal idra-arena fina, en proporción 5:1:2 

b) Procedimiento de ejecución: Las juntas y salidas de instalaciones deberán estar protegidas con se­
llador y se harán chaflanes de protección en todas las salidas y en los pretiles. Se colocará el ladrillo -
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en forma de petatillo asentándose sobre una mezcla de cal-arena 1:3, dejando juntas no mayores de 8 mm. que 
deberán sellarse con la misma mezcla de cal; terminada la colocaci6n se cepillará la superficie. Sobre el 
enladrillado se aplicar~ una lechada de cemento-calhidra-arena 5:1:2, extendiéndola con escoba de vara. 
impedirá el paso sobre la azotea por lo menos durante 24 horas después de aplicada la lechada 

e) Pruebas, tolerancias y normas: En desniveles y juntas se aceptará tolerancia de 1/200 máxima. 

6, - .VENTANERIA 

Al CANCELERIA DE ALUMINIO 

Las dimensiones serán de acuerdo a lo indicado en µlanas correspondientes y planos de taller del contra 
tista aprobados por la Dirección de la Obra. Se incluyen los manquctes verticales y horizontales, portavi- -
drios, botaguas, remates, coronamjentos, tapajuntas y elementos de ventilación. 

Todos las perfiles serán de aluminio extrutdo. Los perfiles básicos tendrán un espesor rnfnimo de 3.2 nun 
y los perfiles secundarios como tapas, partavidrios, etc., tendr&n un espesor mínimo de 1.6 nun. 

Tornilleria de aluminio, empaques de vinilo para interiores.y thiokol para calafateo y empaques en ex­
teriores. 

Todos los perfiles serán pulidos y anodizados. Las piezas se harán con las dimensiones de perfiles in­
dicados en planos correspondientes, respetando conectores y elementos en general, a~r como calidad y caracte 
r!sticas de herrajes. Adcm~s, se presentarán muestras de las piezas principales antes de proceder a la fabr! 
caci6n de las mismas. 

Todas las cotas anotadas en planos serán verificadas en obra antes de fabricar las piezas. Los bancos 
de nivel ser~n establecidos marcados permanentemente en los puntos convenientes en cada piso por el contra­
tista general, 

La cancelería tendrá holguras o juntas de dilatación para absorber los movimientos debidos a diferen­
cias de temperatura de sus elementos. 

Todo trabajo de ensamble se hará en el taller; aquellas ~cccionc~ que no puedan ensamLldro~ fJ~Uudn~nte­
mente en el taller se unirán temporalmente, marcándose para después desarmarse y empacándolo de tal manera -
que pueda ser fácil y rápidamente montada en la obra. 

Todas las superficies expuestas, deberán ser cuidadosa~ente emparejadas. 
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B) PUERTAS DE TAMBOR 

La localizaci6n y dimensiones serán las expresadas en planos arquitect6nicos y de carpinter1a. Ver ta-
bla. 

La c~¡¡¡¡Wrana será metálica y la puerta de tambor de triplay de 6 mm. en los tableros. Toda unJón será 
ensamblaaa.·;1 1 pegada con resisto! y acuñada, las uniones de los cercos v ncinazos •serán de tipo de caja, c.:ida 
h9ja contará con 3 bisagras en fierro pulido de 7 1/2 cms. Se colocar~n.en los vanos perfectamente aploma­
das y atornilladas. No se tolerarán más de 8 mm. de arrastre y en las juntas de cierre una holgura de más 
de 3 mm. 

C) CIERRA PUERTAS 

Todas las puertas que den al exterior o de una zona pública a otra, deberán ser de piso "Door-A-Malic" 
o similar. 

O) llERRERIA 'i CANCELERIA DE ACERO. . . 
Perfil"es tubulares fabricados con lá.mina negra rolada en frfo de primera clase para troc¡uelados profu!: 

dos de la marca "Altos Hornos de México• o similar, de los calibres especificados en los planos de herrería. 

Anclajes, taquetes, pijas, balazos y remaches necesarios para la colocación de gu!as y molduras de aju~ 
te; todas las pijas y tornillos empleados en vaquetas y portavidrios o [ijación de tableros deberán ser cad­
minizados. Las piezas se harán de las dimensiones, medidas y pcrf ilcs y calibres indicados en planos corre~ 
pendientes, respetando la calidad, características, herrajes y refuerzos indicados en ellos. Todas las co­
tas anotadas en planos serán verificadas en obra antes de fabricar las ~iezas. 

Todos los manguetes inferiores y ela~entos verticales de fabricaci6n tubular que vayan en contacto con rcpi­
zones, pretiles o sardineles deberán tener perforaciones de 1/4" (0.60 eros.} como minimo para rellenarlos -
con lechada de cemento. 

Las molduras de conexión deberán traer, al llegar a la obra, los saques y perforaciones necesarios para su -
colocación. Las molduras de esquineros serán enviadas con refuerzos de solera, marcadas en planos, con ave­
llandos en los puntos de colocaci6n si se van a usar tornillos o soldadura a nivel de la superficie de esos 
herrajes. 

Todos los elementos serán construidos de una sola pieza, siempre y cuando sean transportables. Todos los e­
lementos verticales deberán quedar a plomo. 



Todas las secciones de ventancria, canceles, puertas, etc., se pintarán 9or el interior, antes de :3U co­
locaci6n en obra, con dos manos de pintura anticorrosiva. 

Todas las piezas deberán entregarse en la obra con las preparaciones y refuerzos que se especific¡\1cn en 
los planos correspondientes. Se revisará que estén a escuadra en sus secciones, a 90º, sin alabeos y con se­
paraciones provisionales de salera de l 1/2" " 1/8" (3, 75 x O. 30 cms. l 

El CHAPAS Y CERRADURAS 

Las chapas serán marca Schlage de tipo y modelo indicados, las cerraduras serán marca Phillips de mode­
lo indicado. Ver tabla de chapas y puertas. 

La cerrajería que vaya en madera, se deberá ajustar antes de que se acabe el trabajo. La cerrajer1a de 
aluminio deber! est~r incluída en la cancelerta, puertas, etc. de aluminio. La cerrajería ser~ colocada con 
suma precauci6n y ajuste. Se dcbcr~n proteger las perillas y jaladeras metálicas con papel grueso, hasta que 
se acabe la obra. Deberá ser entregado en perfecto funcionamiento al terminar la oUra y entonces ser5.n en­
tregadas a la propietaria todos los juegos de llaves, perfectamente eti~uetadas. 

F) VIDRIOS 

Vidrio plano transparente de 6 mm. Para piezas no mayores de: 50, 150, 200, 250 y 270 cms. Mastique t~ 
po metalset de productos uPensilvania" o similar. 

Se medirán los vanos antes de cortar el vidrio o el cristal. La colocación se hará con va~uctas de fie 
rro o de aluminio, segan pl.:i.nos correspondientes. Se hará el em!Jaque con mastioUP. Cuando la cancelcrta sea 
de aluminio, el empaque se hará con vinilo, mismo que deberá venir incluido en la cancelería. Para persia­
nas de cristal, se usará cristal de seguridad inastillable de 6 mra. de esricsor y se le pulirán los cantos a 
máquina. 

Ni el vidrio ni el cristal deberán tener burbujas o defectos, ni se admitirán piezas rotas o dcsposti­
lladas; se sustituirán las piezas si se rompen, ya puestas. Los gastos derivados por el cambio de los vi­
drios o cristales rotos, serán cubiertos por el contratista responsable. 

En el corte de todos los vidrios o cristales, oc dcjariS una holgura de más o menos 3 mtn. en sus cuatro 
cantos. No se admitir~ una holgura mayor. El mastique no deberS sobresalir de la vaqu.,ta, teniendo la con­
sistencia adecuada, según el supervisor. 
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7. - INSTALACION HIDRAULICA ·y SANITARIA 

A) ~IUEBLES Y ACCESORIOS DE BAflOS 

Se refiere en general a muebles de baf.o y accesorios de los mismos. Pl Director de la Obra se reserva 
r~ el derecho de aprobarlos, para su instalaci6n, tanto en muebles como accesorios. Todos los muebles scráñ 
de primera calidad, libres de defectos, rajaduras u otras imperfecciones. Dcben

1
ser blancos (ver tabla co­

rrespondiente). Todos los accesorios deberán ser cromados de orimcra calidad ma
1

rca llelvex o simi.lar de mode 
los indicados {ver tabla correspondiente). · "' -

En baños y sanitarios empleados, los accesorios serán de porcelana blancos de primera calidad. Todos -
los muebles sanitarios serán de marca Urrea o similar. La tina será marca Orión o similar de fierro fundido 
esmaltado color blanco. 

8.- P I S O S 

A) FIRME DE CONCRETO 

Concreto de resistencia indicada en planos estructurales. En pisos con refuerzo se usará seqOn indica­
ciones de planos estructurales. Se revisarán pendientes y desniveles, así como anclajes de castillos, indi 
cadas en los planos de albañiler!a, revisando planos de instalaciones para determinar las preparaciones ne= 
cesarias para drenes antes de proceder a ejecutar la base. 

Se tomar~ en cuenta lo indicado en olanos de albañiler!a, los armados y las juntas de dilatución, que 
tendr~n un espesor de 5 mm. que se rellenará con junta pl~stica. 

El colado se hará en terreno previamente compactado al 90% con maestras niveladas, compactándose con -
vibradores y nivelado con raseros de madera o metal. La variación de las pendientes de drenes no scr..'i ma­
yor de lo indicado en rlanos. 

B) PULIDO DE COllCRETO 

Antes de que fragüe el concreto de los firmes y en los lugares en nue se vaya a colocar alfombra, etc. 
se espolvoreará cemento, se nivelará con regla y se afinar~ con llana metálica, hasta rl~jar 11ni3 surcrficic 
totalmente pulida. 

C) LOSETA VIDRIADA 

De 15 x 15 o similar lisa, de color de la marca Cerámica Santa Julia. 



46' 

Se colocará en los lugares indicados en planos, se comprobar§ el nivel de piso terminado y dar espesor 
correcto de la revoltura con la que se pegará el material. Se colocarán sobre mortero de cemento cuyos com 
ponentes estén limpios y libres de materias extrañas. 

D) REGISTROS 

Se harán con muros de tabiaue recocido de 14 cms. de esoesor junteados con mortero-arena 1:5 desolanta 
do sobre una plantilla de concreto pobre de espesor no menor· de 8 cms. En el fcndo del registro se coloca= 
r4 la mitad de un tubo unido al resto de la tuber1'..a en for:na de "media cañaº, lil6 paredes inferiores del re 
gistro se terminaran en aplanado pulido con cemento-arena 1:4 y tendrán obturador hidráulico. -

E) BALDOSIN 

Sera de 10 x 20 cms. o similar de la marca Cerámica Santa Julia·. 

Las piezas de baldosín se colocarán sobre una base libre de grasa o basura, respetando las pendientes 
y niveles indicados en planos arquitect6picos. Las piezas se saturar¡n de agua y la superficie l1l1medccida 
antes de proceder a la colocación, ésta se hará asentando las piezas con mortero de cemento-arena 1: 4. I~as 
juntas se lechadearán con cemento blanco, haciendo penetrar la lcch.J.da y limr>iando posteriormente hasta de­
jar limpio el piso, evitando el paso sobre él durante 48 horas mínimo. Los cortes se har:ln con disco de car 
borundo. 

No se permitirán errores en las juntas mayores de 3 ~~. ni diferencias de altura o quiebres en las mi~ 
mas, mayores de l mm. 

F) PlSO DE PlEDRA BOLA 

Se utilizará piedra bola de la región sin labrar, limpi.a, sin excesiva porosidad y con un di5111etro en­
tre 15 y 20 cms, en promedio. 

Para el mortero se utilizara cemento de tipo Portland normal Il nue se distribuya en la localidad y 
también arena azul de mina libre de impurezas y materias orgánicas. El ~artero será de cemento-arena en 
proporci6n 1:5, las piedras estarán acomodadas y rellenadas con piedras chicas y mortero, las aristas dcbc­
r6n quedar niveladas con una pendiente m1nima del 2\ hacia el registro. 

G) CARPETA ASFALTlCA 

Para la sub-base se utilizar~ arcilla arenosa de baja ?lasticidad y deberá tener un peso volumétrico 
seco maximo igual o mayor de 1500 kg/cmJ. 
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.Pura la base se utilizará un material limo-arenoso con grava en proporci6n de 20% y 80\ respectivamen­
te y el material utilizado deberá tener por lo menos el SO'i de material retenido en la malla del ml~nero 4 y 
un tamaño máximo de 2 11 (5 cms.). Se utilizará concrt!tO asfáltico mezclado en caliente. La sub-base deberá -
tener un espesor de 40 cms. y la base de 20 cms. para tránsito pesado. Estas estarán com9actadas en ca9as 
en estado suelto de 15 cms. y compactadas hasta un 9Si. Deberán tener una ~endiente transversal mínima de -
2% que será suficiente para drenar el agua Oe lluvia. El concreto asf~ltico deberá tener un peso volumétri­
co mayor de 22,000 kg/m3; el espesor de la carpeta será de 8 cms. 

9. - RECUBRI~IIENTOS 

Al APLANADO DE MEZCLA 

Se hará con cemento Portland normal tipo II, de la marca Tolteca o Cruz Azul, calhidra y arana azul de 
mina, limpia, libre d~ tierra y materia orgánica. 

Se colocar&n maestras a plomo, a una distancia máxima de l.BO mts. entre sí, sobre la superficie rugo­
sa y humedecida, antes de proceder a colocar el mortero, que será una mezcla de cemento, cc1lhidra y arena -
en proporci6n l;3ol2. Al aplicarlo se enrazará con regla en dos sentidos, aplani1ndolo con llana de madera; 
los vanos serán emboquillados a plomo, hivel y regla según sea al caso. cuando el acabado sea rústico, la 
arena usada en este aplanado deber~ ser seleccionada, ya nuc su grado es lo que dará el a$pecto rú~;tico al 
acauado. 

El desplome ~áximo serS de 1/600, con valor máximo de 2 cms. y las ondulaciones no excederán de 0.5 mm 
por metro lineal de longitud, 

B) AZULEJO COLOR BLANCO MATE 

Se colocar~ en los lugares indicados en los planos respectivos. Se colocarán tabletas de azulejo de 11 
x 22, no se aceptarán piezas que salgan de medida ni despostilladas. Se dejará remojar previamente y se a­
sentará con mortero de cemento-arena 1:4, las juntas estarán alineadas con grueso uniforme y el material se 
colocar.á perfectamente a plomo y nivel. Una vez colocado el rccuUrimicnto, se lcchaJ~arti con cemento blan­
co, se liinpiari1 protegiéndose posteriormente con papel o cartón pegados, para evitar deterioro por motivos 
de otros trabajos. 

C) CISTERNA 

El concreto a utilizarse llevara un impermeabilizante integral en nroporci6n 2 k9 por cada 50 kg. de -
cemento. Se revestirán interiormente con un aplanado de cemento-arena 1:5 con impermeabilizante integral. 
Debera tener una pendiente hacia el cárcamo que tendrá las siguient"s dimensiones 60 x 60 x 40 eros. dl! pro-
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fundidad, donde estarán alojados los tubo::; ele succión (picilanc.:has). Se llenará con a'Jua durante 24 horas; -
en caso de present~rse fugas, se resanará la fisura con cemento plástico. 

10.- PINTURA Y LI~PIEZA 

Al PINTURA 

• En el caso de usar brochas de pelo, no se per!lli tirá usarlas demasiado gastadiis o de mala calidad y iln­
tes de iniciar el trabajo, deberán estar limpias y :.>ec.:is, sin grasa n1 polvo. Las brochas de aire deberán 
estar en buen funcionamiento y proporc1onar suficiente presión para dar un acabado uniforme. 

Antes de proceder a la pre:...:u-aci6n de pintado d: cualauier sunerficie, se comnrobará que esté seca, bien 
pulida y sin grietas. Se emplastecerán las pequeñas ho~uedades v se sellará l~ superficie con una ~oluci6n 
de resina vin!lica y agua en proporción 1:1, o con el sellador indicado por el fabricante. 

La pintura se aplicará segGn muestra aprobada por la Dirección de la Obra, respetando marca, tipo y co 
lar. La aplicación se hará con brocha de pelo, rodillo o brocha de <.Jire en un mínimo d.._! do~ manos, aplica~ 
do la ültima mano sin interrupción, para'evitar traslapes o diferencias en el color. Una vez terminada su 
aplicación, deberi! presentar un aspecto terso y ho:nc-:,;énea. El color deberá ser uniforme y sin manchas. 

El secado de la pintura deberá verificarse dentro del la~so indicado por el fubricante; de no ser así, 
se considera que 6sta l1a sido adulterada y deberá rc~ovcrse fJDr cuenta ¿01 contratista. 

B) PINTURA VINILIC/, 

De la marca Sherwin Williams o similar, de color aprobado por la dirección de la obra. Adelg~~~ntcs -
especiales para pintura vinllica o agua. -Se usarl brocha de ~elo, rod1llo o brocha de aire. 

Para procedimiento de ejecución, véase hoja anterior. 

En superficies porosas, se humedecerá antes de aplicar la pintura. La primera muno podrti ser adclqaza­
. da 20\ como máximo con el solvente indicado ~or el fabricante o con agua, 

C) PINTURA DE ES!-IJ\LTE 

Ha.rea Sht:rw!n Willia.:11~ o :;;im!lar tl~l color aprobado por la Direcci611 de la Obra. Aguarr5.s o thinner. -
Se usarl brocha de pelo o brocha de aire 
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Para procedimiento de ejecución, v~ase el p&rrafo correspondiente. 

Se deberá revolver hasta que todo el pigmento se encuentre en completa suspensión. Para adelgazar, se p~ 
drá usar aguarrás en la primera mano y thinner para la secjutida y tercera manos. 

D) ESMALTES Y ÓTRAS PINTURAS 

Se cepillará la superficie por recubrir con cepillo de alambre. Antes de proceder a la aplicación, la su 
pei-ficie por pintar debe estar perfectamente seca. Se le aplicara directamente la•pintura sobre ld superficiC 
se dejarán las tapas y registros de los tanques abiertas durante el tiempo que se esté aplicando y secando la 
pintura. Se aplicarán 3 manos de pintura. Se esperará que la primera mano seaue en un período mínimo de 24 -
horas. La segunda y tercera manos deberán aplicarse dando un secamiento míniJno de 24 horas entre manos. 

Antes de llenarse el tanque o cisterna, se dejará secar el tiempo suficiente para estar seguro qua la pe 
11cula de pintura no impartir§ color, olor o sabor al agua. El tiempo de secado puede variar, segGn la ventr 
laciOn dada. Tan pronto corno la película esté seca al tacto, puede considerarse suficientemente seca. Enjuá-­
guesc con ugu.:i limpia antes de pont!;r la cisterna en operación. ·roda este tipo de pinturas se aplicarán según 
normas y recomendaciones del fabricante.' (Ver impermeabilizantes). 

E) PINTURA DE ESMALTE EN llERRERIA 

Las superficies deben estar libres de óxidos, polvo o cualquier otro material extrai!o. Una vez hecho lo 
·anterior, se aplicará una mano de fondo anticorrosivo rojo óxido. Para dar el acabado, se aplicarán dos ma­
nos delgadas de esmalte Sherwin Willims o similar, aplicadas con intervalos de cuatro horas, del color aprob~ 
do previamente. 

F) D A R N I C E S 

Serán marca Sherwin Williams, Mar-Not o similar para madera en exteriores se usará barniz Rcx-Par, apli­
cado con brocha; para madera en interiores, se usará barniz !-tar-Not o similar, aplicado con brocha o pistolu. 
Se pulirá con lija la superficie y se dejará libre de todo material extraño. Aplicación del sellador Tapapo­
ro Egosa 50 Sherwin Williams, rebajado de 100% al 125% con thinner 120, con rendimiento de dos manos de 8 a 9 
m2. Se emplastecerá y lijará 

Se aplicará la primera mano de esmalte para interiores Lustral de Sherwin Williams o hñrniz Mar-Not de -
igudl marca, posteriormente se aplicara la segunda mano para interiores, de esmalte o barniz. Es obligación -
de cada uno de los subcontratistas, tener limpio su lugar de trabajo, así como recoger escombros, limpiar y -
sanear lo que les corresponda y no entorpecer los trabajos de los demás, 

Es obligación del contratista general, ver y procurar que lo anterior se cumpla, as! como reservar un lo 
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te dentro del presupuesto, para la limpieza total y exhaustiva de la obra al acabar los trabajos y pueda ser 
entregada a la propietaria en perfeclas condiciones. 

G) CAJA DE DECANTACION 

Como una segunda protección, se instalar& una caja de decantaci6n antes de la entrada de aquas a la fo­
sa séptica. Sus dimensiones serán de 1.20 " 1.20 y 60 cms. de :.irofunclidad bajo el tubo de drenaje llevará un 
obturudo hidráulico para evitar el paso de roedores e insectos. Estarán terminad~s con las mismas especific~ 
cienes de los registros. 

11) FOSA ESTERCOLERA 

,Se construir~ en la zona indicada en planos, can muros de block de cemento arena, junteando y repellado 
con mortero de cemento-arena en praporci6n 1:5 con un acabado pulido de cemento. El piso será de concreto 
con un f'c 150 kg/cm2. de 10 cms. de espesor, armado con varillas de 3/8" de diámetro a cada 30 cms., en am­
bos sentidos y terminado con un pulido de cemento y unos chaflanes de 10 cms. en las esquinas. Será del tipo 
de 3 cortineros y 4 compartimientos seglin las normas de la Secretaría de Salubridad y Asistencia. Para faci­
litar el mantenimiento y aseo estará cubierta con tablones de madera de 30 cms. de ancho por el larqo reque­
rido y un espesor de 2". 

I) FOSA SEPTICA 

Será del tipo a servir a 45 personas según normas de la Secretaria de Salubridad y Asistencia. Estará 
terminada con las mismas especificaciones de la fosa estercolera, pero se deber3 tener una cubierta de con­
creto con un f'c 200 kg/m2. armada con varillas de 3/8" ele diámetro, armada a cada 25 cms. en ambos sentidos 
además, se dejará una tapa de 60 x 60 cms. de concreto. 

J) POZOS DE ABSOaCIOtl 

Se harán 4 pozos de absorción, de 1.70 de diámetro y a una profundidad de 3 mts. 

11.- OBRAS EXTERIORES 

Al EXCAVACION: Ver especificación en párrafo l.B 

B) RELLENO Y COMPACTACION: Ver especificación en párrafo l.C 

C) LIMPIEZA Y DESllIERBE DE TERRENO: Ver especificación en p.1rrufo 1.A 
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O) RODAPIE DE CONCRETO 

Para localizaci6n del rodaoié, ver planos correspondientes. Será de las dimensiones indicadas en ~lanas 
estructurales. Para especificaCi6n de concreto y acero, ver párrafo 9.A 

E) APLANADO DF. ~EZCLI\ EN MUROS PERIMETRALES. Ver esoecificaciones correspondientes en párrafo 10.A 

F) PINTURA VINILICA EN ~UROS PERIMETRALES. Ver especificaciones en ~árrafo Aº·ª 
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ABASTECI~IENTO, USO Y DESTINO FINAL DEL AGUA 

La finalidad de esta instalaci6n es la de swninistrar agua potable y a la vez evacuar las aguas servi­
das y deshechos a sistemas particulares de tratamientos, los cuales cvitar~n la insalubridad. Estas consis­
ten en: 

1,- Linea áe conducción 

2,- Cisterna de agua potable y no potable 

3,- Sistema regulador de volumen y presión de agua potable y no potable 

4.- Redes de distribución de agua potable y no potable 

5,- Subsistema de agua caliente 

6.- Subsistema contra incendio 

i·.- L!.nea de conducci6n: Para conducir el agua de la toma municipal a la cisterna s~ requiere de una 
11noa de conducc16n directa lo ~ás corta cosible y con diámetro de 

2.- Cisterna de agua potable y no potable: Para disnoner de agua durante las horas de mayor demanda y 
en las interrupciones del swn1nistro, se requieren depósitos de a~ua. El volumen almacenado deber~ ser sufi­
ciente para dos días de uso normal; una cisterna de agua roLable y otra de agua no potable, son necesarias -
cuando se usan ambos tipos. Tomando en cuenta que en el tanc:ue elevado habrá un volumen de 10 m3. ser~ nece­
sario repartir 7 ml. para servicios de la sala de mata11za y corrales y 3 ml. nara scrv1c1os y vestidores em­
pleados. Finalmente será necesario que las cisternas esl6n divididas en dos secciones para que puedan hace~ 
se limpieza o reparaciones de u11a de ellas, sin i11tcrrupciór1 del servicio. 

Capacidad Cist~rna: 

A.- Gasto diario 27.5 m3. 

B.- Almacenaje (Doble de A) 55.0 
a) Almacenaje de tanque elevado 1/3 del gasto diario 9.0 
b) Almacenaje en cisterna 5/3 del gasto diario 45.0 

c.- Dimensionamiento: 
a) Tanque elevado 2.5 m x 2.0 x 2.0 ~ 10.0 
b) Cisterna 5ºx 2,5 (en cisterna el tirante de agua ser~ 

resto (0.25 m.) sera volumen de ventilación) 
de 2.25 m., el 

50.0 

3.- Sistema re ulador 
positivos que por razones 

resi6n de a ua ootable 
mantenimiento regu an e 

no notable: Los tanques elevados son dis­
vo umen y a presión del agua en los ductoc 
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de <lü;trilmci6n, cuyo fondo dcl.11..?rá tcnl'í una altura suficiente oue permita la llegada del aqu.:i a cualquier -
lugar del Rastro: el C•!Uipo de bombeo es considerado también parte de este sistcna. 

4. - Redes de di5lribución de agua ootable v no ca table: La red de distribuci6n se instala con duetos -
de cobre, asf como con válvulas de seccionamicnto, de control y cajas de válvulas; en e~tos trabajos se evi­
tará el uso de· trincheras para que no sea nido de rat.:is u Óbietos. La red orincioal se oculta generalmente -
en duetos, para proteqcrla del deterioro ocasion.:ido nor el tie:n:-io. ?ar el contrario, la red sec1ir1<laria se o­
culta en los edificios hajo el nivel del piso, en duetos re•Jistrables o dc11tro tjí! los muros, ~or scqurid.:id y 
protección, con el menor nQmero de recorridos oosibles, siendo el rlestino final de las redes de~ cl1stribuci6n 
lds salidas de tomu de agua de bebederos, sala· de !'1at~1nz.:i y sanitarios y vestidor\~s. ~~s!1ecial .:itcnr.i6n en -
la selección de las ll.:1•Jes o dispositivos ~ara las tomas de BtJua con el objeto de evit.Jr fácilo~• d~?.:.cn:npost~ 
ras o posibles fugas. 

Es recomendable proveer de agua potable principalmente los siguientes servicios: 

a} Lavado en zona de matanza y ~rea de sub-productos 

b) Lavado de corrales 

e} Aprovisiott<J.miento de las cubas de escaldado 

dl Servicios higiénicos diversos y carniceria 

e) Refrigeración de máquinas frigor1ficas 

f) Abastecimiento de caldera. 

Es aconsejable que toda el agua sea potable para evitar la contarninaci6n de las carnes por salpic.1duras 
u otros medios. 

Agua requerida en el Rastro: 

al Sala de matanza: 200 lts. cor cabeza de cerdo x 40 cerdos ~ 
500 lts. por cabeza de res x 20 reses = 

b) Lavado de corrales l. 5 lts. x m2. 50xl6. 5 = 825 m2. x l. 5 1 ts. 

e) Servicios baños y vestidores 15 personas x 100 lts. e/u = 

d) Cámara frigorl'.f ica 100 lts/hora x 24 horas 

e) Arcas exteriores, 10 lts/m2. x 400 m2. = 
TOTAL CONSUMO AGllA POR DIA 

B,000 lts. 
10,000 

1,237 

1,500 

7,400 

4,000 

27,137 lts. 
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De este análisis obtenemos como resultado aue la cantidad de agua por almacenarse án el tañque elevado 
ser.1 iguJl al doble del consumo diario, o se: 27,1)7 x 2 = 54,274 lts. (54 m3.) 

Presiones y caudales necesarios para los distintos artefactos: 

Mueble 

Lavabo 
Tarja 
Regadera 
Mingitorio 
w.c. con tanque 

jJ Tubería 

3/e" 
1/2" 
1/2" 
l" 
3/e" 

Caudal Necesario para baños y vestidores: 

Mueble 

Lavabo 
Tarja 
Regadera 
Mingitorios 
w.c. e/tanque 

N~ Pzs. 

~ 
1 
3 
3 
s 

Presi6n 
kg/cm2. 

o.se 
0.36 
o.se 
l. 09 
o.se 

caudal 
lts. x min. 

20 
20 
40 
12 

COtlSU'lO ~11\X I'10 

Caudal 
lts.xmin. 

12 
20 
20 
40 
12 

cantidad 
lts. x minuto 

60 
20 
60 

120 
60 

320 

El equivalente a pérdidas de carga por rozamiento es igual a 2.~4 kg/cm2. por cada 100 mts. lin~ales de 
tubería de 2", que será la que nos dio como resultado para las alimentaciones 9rincipales, la tubería será 
de cobre tipo 11 !-t" fabricada en 99% cobre puro desoxidado, marca Anaconda Nacional; las conexiones (coples, -
tees, codos, etc.) serán de bronce tipo soldablc. Cuando mucho debert'in existir 6 ramificacionc!i por cuJa ali 
mentación. -

S.- Suministro de agua caliente: Su suministro, fundamentalmente destinado para la sala de matanza y -
baños y vestidores, requiere de productores de agua caliente, equipo de bombeo y redes de distribuci6n. Para 
realizar la matanza de acuerdo con las normas y reglamentos sanitarios, para limpiar los locales, esterili­
zar las herramientas, etc., después de la jornada diaria, se requiere de una caldera qeneral de tal forma 
que para la esterilizacion de los equipos y herramientas nos proporcione agua a una temperatura mínima de 
e2°C. 

Par .. .,¡ cálculo de la capacidad de la caldera consideramos que por cada kilogramo de carne preparada en 
la matanza se requerir~n 50 k. cal. 
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Cabeza de cerdo 130 x 50 = 6,500 k. cal. 

La caldera propuesta es marca "Hidroterm" mod. M-~O (33" x 66" x 43" h) entrada calor 10080 K cal/hora 
con producción de agua de 128 litros por hora y gas L.P. 0.44 m3/hora con ~rea de ventilación de 280 cm2. 

La pérdida de temperatura del agua caliente obliga a proteger las redes con aislantes térmicos tales -
corno ir forradas con dos medias cañas de fibra de Vidrio y a su vez recubrir éstas con una lámina de alumi­
nio corrugado y a optar por las tuber1as m!s cortas posibles. 

1 6.- Subsistema contra incendio: Es vital considerar esta instalación para salvaguardar la inversión y 
al personal. En el rastro se pres.en tan los 3 tipos de fuego r¡ue pueden darse: 

TIPO •A 11
.- Aquellos en que el combustible está constituido por materiales iguales O similares a madera, 

papel, paja (almacén de forraje). 

TIPO "B".- Es aquel que se asemeja a hidrocarburos tales como el petróleo y la gasolina (casa de máqui­
nas). 

TIPO "C'1 .- Por sobrecalentamiento de conductores, pero éste queda eliminado, ya que en el sistema se -
previó este problema mediante interruptor electromagnético oue protege la red. 

El incendio TIPO "A" se combatirá por medio de rociadores provistos de válvulas automáticas que accio­
nan al ascender la temperatura a más de 70°C. y el TIPO '1 8" se combatirá utilizando las cajas de válvulas -
como hidratantes; este sistema se complementa además con cxtin~uidores, ubicados en puntos estratégicos. 

Sistema de eliminación de aquas residuales de lluvia: t~s remanentes del agua, una vez utilizada, -
constituyen as aguas res1 ua es que tienen varias ca i a es derivadas del uso que se les dio. Las provenien 
tes de las regaderas, lavabos, lavaderos y fregaderos se dcnomitlan aquas blancas o jabonosas; las originadai 
en los servicios sanitarios se denominan aguas negras, amUas con contaminantes en diversos grados y requie­
ren de tratamiento para poder utilizarlas o reintegrarlas a la naturaleza. 

Como no existe una red municipal de alcantarillado para verter las aguas residuales, se requiere de un 
dispositivo para su eliminación, se construyen dos redes independientes para las aguas jabonosas no interf i­
riendo el proceso séptico de las aguas negras dentro del dispositivo de tratamionto. El sist~na de elimina­
ciOn o uso de a')uas residuales y de lluvia consta de: Una red de alcantarillado de aguas negras, otra de a­
guas jabonosas y una red de canales de agua pluvial, así como sistemas de tratamiento y terminal de cl1m1na­
ci6n o uso. 

Red de alcantarillado de aquas negras: Esta red conduce por gravedad las aguas del deshecho. Dentro de 
los edificios se usan tuber1as de cobre para diámetro pequeño, y de fierro fundido para diámetros mayores de 
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10 cms. La tuberia en contacto con el teireno natural, puede ser cemento, si el diámetro requerido es de 10 
cms., o mas. La red interior se conecta con la exterior (llamada albañal) mediante cajas de registro, los -
albañales a su vez se conectan con el colector en los pozos de visita. 

El diámetro de esta red no debe ser mayor de 25 cms. debiendo conducir el agua negra hacia los fosos -
sépticos, los cuales se localizan retirados de los corrales, la sala de matanza y demás edificios de manera 
que el campo o pozo de absorción sirva para el rieqo de zonas jardinadas, no debiendo regar hortalizas ni -
plantas comestibles. Por razones de seguridad esta red se ocultará en el exterior 60 cms. como mínimo, bajo 
terreno con pendiente m!nima no menos de 3 al millar. 

En la sala de matanza en la zona de desanqrado, existe un drenaje especiai con dos tipos de salida: u­
na de fierro fundido de 10 cms. de diámetro donde se conduce la sanqre hacia unos tanques de almacenamiento 
para después procesarla; la otra salida será para conducir el aqua sucia producto del aseo de la sala de ma 

'tanza, una parte de ésta irá a la·fo5a de estiercol donde a base de flotación y sedimentación, se separan= 
los sólidos de los liquides y estos l!~uidos a su vez estarán conectados a un campo de oxidación. 

La eliminación del estiércol se realiza manualmente con ayuda de cnui~o mecánico para su transporte a 
celdas de fermentación que se encuentran cubiertas y de las cuales después ñe 21 d1as (J scmanatil se pueden 
descargar sin ning6n problema, se considera una producción diaria promedio de 20 litros por cabeza de gana­
do con lo que el volumen diario de estiércol será de 2,000 lts., ya que cada d1a se considera que habrá 100 
reses. 

Red de alcantarillado de aguas jabonosas: Se trata de una red similar pero independiente a las aquas 
negras con descarga a un campo o pozo de absorción que tenga escurrimiento hacia un cauce natural, como el 
arroyo que pasa por la parte posterior del rastro. Por a1timo es importante hacer notar que estas aguas no 
deuen entrar en las fosas sépticas. 

Red de canales de agua eluvial: Las aguas de lluvia pueden ser recolectadas en patios interiores, pla 
zas, corrales y patio de maniobras con una red de canales a cielo abierto, las que desaguarán en el arroyo­
que se localíza en la parte posterior del rastro. 

En el patio de maniobras tenemos un area de 650 m2. con pendiente del 2\ y con una precipitación máxi­
ma de 200 mm/hora nos da como resultado un di~ctro de 20 eros. para el drenaje. En la zona de corrales -
existe una rejilla hacia un campo de oxidaciónJ sin embargo, las aguas pluviales irán directamente al arro­
yo. 

Sistema de tratamientot Como no existe colector municipal al que puedan verterse las aguas residuales 
éstas se tratan para el1m1nar contaminantes, bien para volverse a utilizar o nara reintegrarlas a la misma 
naturaleza, en este Gltimo caso y a través de un sistema de tubos en "peine" puede drenarse el ayua tratada 
y destinarse a plantas o pasto, por ejemplo. 
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Sistema terminal de eliminación o uso: Las aguas tratadas que se eliminan, se vierten a un cauce o -
se infiltran al subsuelo. Cuando el terreno no es permeable, se construve un pozo a cielo abierto, con un di 
4rnetro no menor a 2 mts., y con un ademe de muro de tabique con huecos Perforados lateralmente, desde los -
cuales se introducen tubos horadados al terreno para ~ue al llenarse el pozo el tirante ejerza una presión -
que introduz.ca el agua al subsuelo. 

Suministro y uso de la energía eléctrica: La energía eléctrica tiene b~sicarncntc dos funciones: la de 
proporc1onar iluminación artificial y la de suministrar fuerza !Jara los trabajos de carácter elcctromec~nico 
son dos sus fuentes de abastecimiento: la de origen externo suministrada por ia Comisión Federal de Electri-
cidad y la otra proporcionada por la planta de emergencia del mismo rastro. • 

SUMINISTRO: El suministro de energ1a eléctrica por parte de la Comisión Federal de Electricidad es en 
alta tensión. El equipo de medición se ubica fuera de los límites del rastro del que'parte hacia el interior 
una acometida subterr~nea que termina en los equipos de los nodos de servicio. Es aquí donde se reduce la -
tensión de suministro a 440 volts. y en donde se encuentra: el tablero de alta tensión, jueyo de apartarra­
yos tipo auto-valvula, juego de cuchillas de operaci6n en qru~o de interruotor primario de operaci6n manual 
con disparo automático por sobrecarga a bajo voltaje, transformador trifásico ~ara instalaciones interiores 
y los tableros de distribución ~eneral en dos secciones, la ~ri~era para el servicio normal y la segunda pa­
ra el servicio de emergencia. La pl.:mta de crnerc1cncia est.1 formada por un motor diesel y un qenerador sine~ 
no-trifásico directamente acoplados con sus Cf!Uipos auxiliares respectivos para arranque y paro .:rntomStico. 
Por razones de seguridad y con.trol, merece especial cuidado el servicio de cmcrq~ncia. 

Iluminaci6n: La iluminación requerida en este conjunto se puede clasificar en iluminación exterior e 
iluminac16n interior. 

Iluminaci6n exterior: El nivel lurn1'.nico deberá ser sensiblemente discreto y su aspecto deher<'i ser el -
mismo que el empicado en un conjunto habitacional. Para este efecto se instalaron arbotantes con lumin~rios 
del tipo "punta de poste", con lSmparas incandescentes de 500 watts, montados sobre postes metálicos de 9 m!::. 
tras de alto, su separación no debe exceder de 45 metros, con el objeto de obtener uniformidad en el alumbr~ 
do. Los arbotantes son alimentados por medio de ramales o circuitos derivados radiales monofásicos a 220 
volts. pero se utilizan para cada grupo dos circuitos radiales que se alternan para alimentar a dos arbotan­
tes consecutivcs. Este sistema es provisto por el servicio de emergencia en un 30\ en las zonas adccuada!i. 

Iluminaci6n interior: El nivel lumínico en los cdif icios varía de acuerdo ~ las diversas funciones qu~ 
en ellos se desarrolla y está sujeto a las recomendaciones de la Socit:dad Mexicana de Inqeniería en ilumina­
ción. A manera de ejemplo cabe mencionar: en la sala de matanza 300 luxes, zona de corrales 100 luxes; jreas 
administrativas 200 luxes; baños )' vestidores 60 luxes y pasillos y corredores 100 luxes. 

La dotaci6n de iluminación interior ser~ por medio de luminarias fluorescentes de tipo industrial color 
blanco cálido en la sala da matanza; en las cámaras frigoríficas se utilizarán lámparas a prueba de vapores: 
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en la zona administrativa se podr~n utilizar luminarios equipados con lámparas in~andescentes y fluorescen­
tes, en la zona de corrales la iluminación será incandescente y en carnicería se utilizar§ iluminación f luo 
rescente. En lo general la ilwninaci6n i~tcrior está alimentada por el servicio nnnnal de energía eléctrica 
el suministro del servicio de emergencia se hace total o parcialmente según el grado de importancia, uní se 
prevee el servicio de emergencia en un 100\ en la zona de matanza. 

Fuerza: Una vez que el servicio de energ!a eléctrica se obtiene hasta el equipo de medición de la Co­
misión FP.deral de Electricidad; el sistema de fuerza para el rastro lo constituye la subestación principal, 
la planta de emergencia, el sistem~ primario de distribución, el sistema de distrtbuci6n a los edificios y 
el ~istema de conexión a tierra. 

La subestación generalJllente se ubica en un local especial y forma parte de los se"".icios generales; -
aquf se localizó también la planta eléctrica de emergencia, 

Por lo que hace al sistema primario de. distribución, éste cuenta con !!neas trifásicas a 440 volts. -
que parten del tablero de distribución de la subestación principal. Estas l!neas van a los tableros <l~ con­
trol que se localizan en la caseta de vigilancia en la cual deberán quedar ubicadas bajo estricto control y 
vigilancia. 

El sistema de distribución a cada zona, está controlado y protegido eléctricamente a través de uno o -
varios tableros del tipo de interruptor termomagnético en gabinete baJO cerradura. Pel o de los tableros 
parten los ramales que alimentan los diferentes servicios de utilización. Los contactos se consideran en g~ 
neral a 240 w., pudiendo conectarse a ellos aparatos monofásicos hasta 3 amp. se usarán cajas de conexión -
tipo condulet. 
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PRESUPUESTO ANALISIS ECONOMICO 

Dado el incremento inflacionario del pa!s, el cual va afectando toda tentativa de costo permnnente, és­
te se presentará en una forma generalizada pero global, llamando a ~sto el análi~is de costo de mdno de obra 
materiales e instalaciones, rigiéndose por el volumen de obra y su sistema constructivo, asr como su alcance 
generando de esta forma la estimación pronta y objetiva que se requiere visualizar pura el costo de esta 
obra. 

COSTO DIRECTO DE LA OBRA 

Concepto 

l.- Caseta de control 

2.- Patio de maniobras 

3.- Forrajes 

4.- Veterinario 

5.- Corrales cerdos 

6.- Corrales reses 

7.- Sala de matanza 

B.- Estiercolero 

9.- Frigorífico reses 

10- Frigorífico cerdos 

11- Administración 

12- Baños y vestidor<:!s 

13- Carnicería 

14- Estacionamiento 

15- Plaza exterior 

16- Areas jardinadas 

Cantidad 

80 m2. 

552 

20 

10 

216 

410 

431 

42 

28 

28 

99 

63 

42 

100 

175 

775 

T O T l\ L E S 

P. Unit. 

$6,000.00 

l,500.00 

3,ooo.oo 
s,000.00 

1,750.00 

1,750.00 

12,000.00 

2,500.00 

12,000.00 

12,000.00 

5,ooo.oo 
6,000.00 

5,000.00 

1,500.00 

1.500 ·ºº 
750 ·ºº 

•rotal 

$480,000.00 

828,000.00 

60,000.00 

50,000.00 

413. 000-00 

717,500.00 

5°172,000.00 

105,000.00 

336,000.00 

336,000.00 

495,000.00 

378,000.00 

210,000.00 

150,000.00 

262,500.00 

581,250.00 

$10'574,l50.00 

4. 5 

a.o 
0.5 

0.5 

4.0 

6.5 

49.0 

1.0 

3.0 

3.0 

5.0 

3.5 

2.0 

1.5 

2.5 

~ 
100.0 



PRESUPUESTO PARA LAS CAMARAS DE REFRIGERACION DE LA SALA DE MATANZA 

Cámara de Refriferaci6n: En un cuarto de las siguientes medidas interiores: 7.70 mts. de largo, 3.75 
de ancho y 4.00 de a to. 

Producto a conservar: reses en canal. 

Ubicación de la obra: Cerro Azul, Ver. 
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Temperatura de operaciOn: El equipo está calculado para operar automáticamente a una temperatura media 
de + 23 c. 

Aislamientos: Colocaremos anclas de clavo y alambre para sostener con las mismas el aislamiento, debien 
do ser éste de poliestireno expandido de 7.5 cms. de espesor, en placas de 100 x 50. La densidad de este roa~ 
terial será de 17/lB kgs. por metro cúbico. 

Acabados: Con las anclas sostendremos también el metal desplegado sobre el cual será aplicado el acab~ 
do final que sa determine. 

Puerta: La puerta que dará acceso al interior de esta cámara, tendrá un claro libre al paso de 1.04 mts 
de ancho por 3.35 mts. de alto, con tres chambranas, ya nue es del tipo arrastre {el piso interior de la cá­
mara deberá tener el raismo nivel que el exterior). Los forros son totalmente en lámina de acero inoxidable, 
acabado pulido sanitario. Est& provista de herraje cromado del tipo pesado, es <le tipo especial, ya que en -
la parte superior lleva un antepecho a través del cual pasa un monorricl por el que se transporta la carne; 
teniendo en esta secci6n 2 hojas de hule, las que por su flexibilidad abren o cierran cuando la carretilla -
pasa por el tramo de monorriel. 

Equipo de refrigeración: El equipo necesario es el siguiente: 

- Una unidad condensadora para refrigcraci6n marca Gilvert Copeland, modelo A-1500, equipada con compre 
sor tipo 7 y motor eléctrico de 15 c.f., 220 voltios, 3 ~ases, 60 ciclos, con polea, aspa, bandas, control= 
de presión, protector de seguridad para las bandas y separador de aceite. Un condensador marca Recold modelo 
OC-110 con motor eléctrico de 1 c. f., 220 voltios, 3 fases, que accionan as~as de fierro de 91.5 eros. de -
di~etro; panales galvanizados para uso intemperie. Esta unidad es para ser usada con refrigerante 22. 

- Los difusores que complementa el equipo, ser~n dos marc3 Rec~ld modelo SC-1500 equipados con tres mo­
tare~ cl~ctricos de l/4 c.f., 110 voltios, que accionan aspas de aluminio con cuatro palas, con válvula tcr­
most~tica de expansión y filtro deshidratador. 

Precio: El precio de lo anteriormente descrito es de Sl'l67,l20.00 (Un millón, ciento sesenta y siete -
mil creñtO"Veintc pesos 00/100 m.n.) 
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Cámara de Refriaeración: se instalará en la Sala de Matanzas en un área de las siguientes medidas: 7.70 
mts. de largo, 3.15 e ancho y 4.00 de altura (ver plano 6) 

Producto a conservar: Carne de cerdo en canales 

Temperatura de operación: El equipo está calculado para operar automáticamente a una temperatura media 
de + 2"c. 

Acabados: Con las anclas sostendremos también el metal desplegado sobre el,pual será aplicado el acabado 
final que se determine. 

Puerta: La puerta que dará acceso al interior de esta cámara, tendrá un claro libre al paso de 1.04 mts. 
de ancho por 3.35 mts. de alto, con tres chamLranas, ya que es del tipo arrastre (el P,iso interior de la cám~ 
ra deberá tener el mismo nivel r¡'ue el exterior). Los forros son totalmente en lámina de acero inoxidable aca­
bado pulido sanitario, est& provista d~.herraje cromado del tipo pesado, es de tipo 'especial ya que en la par 
te superior lleva un antepecho a trav€s del cual pasa un monorriel por el que se transporta la curne; tenien= 
do en esta sección 2 hojas de hule, las que por su flcxibilid~d abren o cierran cuando la carrcllilla pdtia por 
ese trama de 1.1onorriel. 

Eouipo de refrigeración: El equipo necesario es el siguiente: 

- Una unidad condensadora para refrigeración marca Gilvert Cop~land modelo A-1500 equipada con compresor 
tipo 7 y motor eléctrico de 15 c.f., 220 voltios, 3 fases, 60 ciclos, con polca, aspa, bandas, control de pre 
sión protector de seguridad para las bandas y separador de acejte. Un condensador marca Recold modelo OC 110-
con motor eléctrico de 1 c.f., 220 voltios, 3 fases, que accionar. aspas de fierro de 91.5 cms. de diámetro¡ -
panales galvanizados para uso intemperie. Esta unidad es para ser usada con refrigerante 22. 

- Los difusores que complementa el equipo serán dos, marca Recold modelo SC-1500, equipados con tres mo­
tores eléctricos de 1/4 c.f., 110 voltios, que accionan as~as de aluminio con cuatro palas, con válvula ter­
mostática de expansión y filtro deshidratador. 

~ Sl'l66,120.00 (Un millón, ciento sesenta y siete mil ciento veinte pesos 00/100 M.N.) 

Equipo de control: Los controles de presión de que van provistas las unidades para hacerlas funcionar -
autom6ticamente son parte integral de las mismas. Los switches y los arrancadores magnéticos necesarios, se­
r~n proporcionados al eleclcl.¡;;i::sla, quien lo.!J instalará siguiendo nuestras indicac1onas. 



Materiales para la instalaqi6n: 

Mano do obra técnica: 

- tuber1as de cobre 
conexiones de cobre necesarias 

- soldadura de plata 
" conexiones de bronce 
- sopcrtes para la tubería 
- gas refrigerante 22 · 
- aceite deshidratado 

- interconectar el difusor y la unidad 
- soldar con planta la tuber!a y las conexiones 
- hacer vac{o a los sistemas 
- cargas de gas refrigerante 
- chequeo de niveles de aceite deshidratado 
- pruebas de funcionamiento 

62 

Garant1a: En condiciones normales de operación, todos los equipos que utilizamos están amparados por u­
na garantía de un año contra defectos de fabricaci6n e instalaci6n. 

Servicio: Los servicios que fueran necesarios durante el período de garantía, ser~n proporcionados den­
tro de las 36 horas siguientes a la de su reporte en d!as hábiles. 

Nota muy imoortante: Los constantes aumentos de precios que están teniendo to<los los componentes que uti­
lizamos en la construcci6n de las cámaras frigortficas, además de las condiciones de venta de nuestros provee­
dores, nos obligan a reconocer los precios presupuestados, siempre que los trabajos sean efectuados dentro del 
presente año, en c,1so de no ser as1, nos vertamos precisados a reflejar el porcentaje ün que nuestros costos -
se vean afectados con los aumentos que habr~ en los salarios. 

Concentración de precios: CAMARA DE REFRIGERACION RESES 

CAllARA DE REFRIGERACION CERDOS 

1 
NOTA: Precios obtenidos en septiembre de 1982. No s.e incluyen impuestos. 

$1' 167' 120.00 

1'167,120.00 

$2'334,240.00 



PRESUPUESTO PARA EL EQUIPAMIENTO OE LA SALA DE MATANZA 

(Sacrificio de cerdos y reses con capacidad de 40 y 20 operaciones respectivamente) 

1.- Puerta guillotina para controlar la entrada de cerdos al corral de amarre 

2.- Elevador eléctrico tipo intermitente para elevar y des9lazar los cerdos abatidas 
Motor de 2 11.P. 

3.- ~=n~~~~~~o metalice galvanizado. Incluye drenaje doble para sangre y agua Y,.tap6n 

4
, .-

5.-

Tanque para escaldar cerdos, de l.50 x l.50 x l.80 m. con base galvanizada. Equi­
pado con intercambiador de calor, quemador diesel tipo integral, dep6sito de dic-
sel y chimenea. 

Máquina depiladora do cerdos con capacidad de 20 operaciones por'hora; motor de -
3 11.P. 

6.- Piales de amarre para cerdos. 5 pzas. $1,600.00 e/u 

7.- Mesa gambreladora galvanizada de 1.40 x l.50 m. 

8.- Platafonnas galvanizadas para terminar de rasurar. 2 pzas. 

9.- Plataforma galvanizada para evisccración 

10- 'l'orre para dcspial.J.r cerdos, galvanizada 

11- Plataforma galvanizada para corte 

12- Carretillas estandar para cerdos, 40 piezas, $765.00 c/u 

13- Mesa para lavar visceras de cerdo de 0.70 x 2.20 m., galvanizada, 2 pzs. $28,710 

14- Polipasto eléctrico para accionar la rejilla del tanque escaldador a la máquina 
de pi ladora 

15- Descendedor de pieales de cerdo tipo gravedad 

16- Carro tina de uso general, galvanizado 

17- Puerta guillotina para controlar la entrada de reses al cajón de aturdir 

18- Puerta revolver para caj6n de matanza 

19- Graa el6ctrica rara izar el ganado a la zona de sangrado y transportarlo al área 
de transferencia. Se incluye trole y monorricl 
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$21'180.00 

184,500.00 
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252,780.00 

275,600.00 

0,000.00 

74,400.00 

33,000.00 

16,500.00 

15,300.00 

16,500.00 
30,600,00 

57,420.00 

78,100.00 

41,500.00 

23,760.00 

21,100,00 

59,720.00 

250,000.00 



20- Drenaje doble para sangre y agua 
21- Plataforma 

22- Plataforma 

galvanizada 

galvanizada 

para traslado de riel y comenzar a despielar. 3 pzs. 

para evisceración 

23- Plataforma galvanizada para corte de canales 
24- Carro tina galvanizado para uso general 

para transporte de vísceras 
26; Mesa galvanizada para lavado de panzas de res 

25- Carro alto galvanizado 

27- Mesa para lavar vísceras de res, de .70 x 2.20 m.·con l~inas perforadas galva-
nizadas, 2 pzs, 

28- Carretillas para transporte de canales en el monorriel, 50 pzs. 

29- Piales de amarre para reses, 5 pzs. 

30- Monorriel para sala de matanza, fabricado en solera de 1/2" x 2 1/2' y colgantes 
de 10". 85 mts. 

31- Vigueter1a para soportar monorrieles y maquinaria. 5 toneladas. 
32- Instalación y ajuste de 85 m. de monorricl 

33- Instalación de 5 tons. de vigueter!a para soportar monorrieles 
34- Instalación mecánica de equipo. No se incluyen instalaciones eléctricas, hidr4u­

licas, neum~ticas, ni trabajos de alhafiiler!a 

TO T A L 

NOTA: Precios obtenidos en septiembre de 1982. No se incluye fletes, imprevistos ni impuestos. 
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12,860.00 
79,050.00 

16,500.00 
16,500.00 

23, 760.00 

31,400.00 
58,970.00 

57,420.00 

Jl,750.00 
6,850.00 

132,600.00 
JS0,000.00 

88,400.00 
157,500.00 

JJS,290.00 

$2. 925, 790 .00 
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