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RESUMEN 

Juan "ORGANl ZAClON y 

l"UNCIONAM!ENTO UE LA SALA DE CORTES DE UN ORGANISMO 

DESCENTRALIZADO PEL GOBIERNO FEDERAL (CONASWPOl ", 1 B•Jo l• 

dlrección del 1'1Vl~ Al-font10 Bai'l'o• Crespo>. 

t>ebido a la import.:J.nc.la que representa el nacer lle9.ar 

lml!ntos basi co!S de buena e.ali dad a 1 a. población de u-se casos 

recursos, .a un costo de ac:ue-rdo ~ sus posi b1 l i dadus, se ha 

l'"@alt:::ado ¡., Sal;,, de Cortes de carnes ro;as d~nt,...o del 

~istema de la Cc:imtSum Nacional de Sub$1stenc1'1S Fopular-es 

Pr111l4!"r'i\ instancia, terier una. ~1d.stencia de µn:1ductos 

c::c\r-ntc:os en tocio momeri-to 1 !he.luyendo a.Vn temporl)d.a!S de 

'!9Cltse:z debidas a. diversc,s f.:act<Jr-cs tomo pueden ser é'poc:::as 

de l!Sti~je o las provocad~s por la especul.,,t:iOn- C<: l'Jll.ll 

l'tlanera se busc:a no dE!penaer en forma tal da los 

l ntet"medi ar íos 1 y~ qt~e el 1 os son los que se l l e1,,1an 1 a mayor 

(Ja,..t~ dn las getnanc:iDS d~ntrt:> de l~ ccidcna, de 

c:omf!r-ci .;1l 1 :ittJ ón, 

servicio a el'!lpresas del sector prí1,,1ado, l)lc=c:a.ndo c:;on esto 

una f""entabilidad t<:ll que incluso sa- puE?-d"', en l10 t11omento 

dado, dar el prodt1cto a 1 a pobJ ~ci ón de baJos rect1rsos 

précias mas .,._-:;::i;,~ihles, e.si como subsanar prQgr.:Jmii5 de 

e.mergencii\ cte CU.J.lQuier tipo hac1eniJ~ ,..,~ t~!ita formiit 

operl!.ble, a dicha Sal.:1 1 9in liO\ nece~1daU d~ ~uhs1d1os. 



INTRODUCC!ON1 

El p,..obl•m• -.liment•ri.o d•l P•i•, t1l rn•• fuerte •n l•s 

cu•t:ro últlm•• dtk•d••t •• h& vl•to •Qúd1Z.6dO por e> 

incr•mento d•maQrA:fic.o y por l• b•Ja t••• d• cr"eciminnto en 

•l ••ctor prtmi1r1c, c:uy•• causas v•n d••d• 1 a ••tructur" 

•c:tu•l •n la tenencia d& l• tierra, i'•lt• de producc.idn 1 

in.lo• fin•nct•mientos, h••t• el miBmo tntermed1•rismo <4>. 

El tr•dicional 9i5tema de comerc.i•llzllición de la carne 

se ha c ... ract•rlzado por l• p•rticip•ci6n de intermediarios 

quf! provocan el encarecimiento de éat•, por lo tilinto, debe 

ser ent•ndido como un problema que sólo puede rl!'sol..,.arM? 

int•Qr#lmente a lartJO pl•zo. Dentro de este marco de 

r•f•r•ncia d• bajo ni..,el do pt"oducción, se hol dado un 

crecimiento muy aeeler,.do de1 !:l?'C:tor- de servtcios, cuya 

liflevada int•rv•nc:idn ••t'- propiciando un incremento en el 

nivel da pr•cio• <4). 

R•sul ta i nteresetnte obser"'ar que l • Q•iln•der i a alco1tn: a 

una participación CAda vez m6s aigni.f1cll:tiva. en la5 

actividades prim•ri11s. Eat• h• pttl"mihdo t.tn~ oferta do 

carne m.6s o m•noa odecoad&J no obst•nt•• eK l sten el 1trtos 

probl emes eatruc:tural ea QUI! no h(ln 4 ac t l I t ado el ••na 

d~sarroJ lo d• la acti vi da:d 1 pero !:li provoc•r en 1m l!Stott 

tllttmos •i'to~ 1.1n de'Jmedido incremento en lo'S precios de la. 

carne cice contr••ta con el d6)teri oro del poaer u.o.!qt:: ~i ti va 

de lo" estriato5 d~ menores inQreeos (4). 



El proble1u dPl int1:!l"'íiit!di•r1•mo "fll'ct• t•nto • l• 

inici11tiva prtvuJA como al ••ctor pdblico, y• que el 

d••plu.amtentc del• carne que 11e re•liza de los diferentes 

Est•dos d• l• Ritp!.lblic• haci• el tir•• Metropolitan•t ha 

•ido •C•p•r•d• por solo unas cuant•s persona! llam•d•s 

11 t ntr"oductor••" • 

Eatos introductores compran el oanado en píe para 

intr"oducir"lo al rastro, o bien procll!'••do en canal 1 lo qu~ 

iinplica que al vender el producto le car--9uen el costo de 

m•t•nz ~ , rn.ani obra a, flete 1 et e. 

D• tgual manera, la cadena de lntermudi.JrJos afecta a 

di •tintos nivel ee del proCll'•o dlf comer et al 1zac1ón 1 antes de 

11 RQ•r •1 pr"oducto s 1 con•umi dar. 

Pu·• ilustrar m1b obJ•tivamente el caso, s9 pr1H111ntt!' 

•1 aioulente wJemplo, en el cual aparece clardmente el 

·~c••lvo int11r-medJar-ismo en l& c:omercielizaciOn del.a c•rne 

de bovino y Jos eltos porcentaJvs de utilidad que cau•a ~l 

enc&rc;cJmiento del producto. ABimismo, se nota como 

d1•proporcionalmonte el carnic•ro obtiene Ja mayar p•rte 

del valor final en que ao comerctaltz:a l~ res c1n. 

CVer -fioura 1 7>. 
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NOMBRE 

TABLAJERO 

CRIADOR 

MAYORISTAS 

ENGORDADOR 

INTRODUCTOR 

VISCERERO HAYORISTA 

V l 6CERERO AL DETALLE 

D l A S 

730 A 9l:Z 

1 A 2 

óO A 90 

A :z 

l A 2 

JO 

13 

8 

27 

12 

3<111 

Actu1lm•nte al precio de la carne al menudeo, 

cortes finos y al detalle, osc:ila entre Stl,600.00 hasta 

tl ~, 000. 00 en c•rni cer i as no control ad as en el 01 str i lo 

Fed•r11l. Mi ~ntras que el prac:i o del lJ_,.n~do en p1 e est:. 

"1 rededor de t:J, 500. 00 puesto corr~l para el 

i ntroduc ter 1 da éste i'l tablajero desde f:5 1 C?50,0('1 sí 

trat• de vaca de primer1; 1 hasta t:ó,250.00 Bl es no ... 1110, 

Para tener una mayor aprec1 aci on del proceso de 

comerctalu•c:tOn de la carneo de bovino, se ha d1v1d1do •I 

Te,"ritodo Nacional en tres Qrand1ts reQionesr 

aJ ReQi ón Ar ida 

b> Reoi on Húmeda 

el Reoton remplad<i' 

a> Región Ari da: 



Esta zona se local iz:a princ.tp.alm1nte en el norte d•l 

Pai.s, !.t• conaid•ra 1~ 1d.s ext•n•• con apr0Mi1111ida1iumt• ~4'l~ 

d•l T•rri.tor.to N•clonal. E&t• reoton abaf'ca los l!'atado• d•t 

SaJ• C•llfo,.nJ•, Chihuahua, Coahuila 1 Dur•n140, Sonor.,, 

Sindoa 1 Nayarit 1 Nueve León y Zacat•c•• <:,!5>. 

El periodo de lluvia& ast• definido e-n los r.<1e15ea de 

Junio a ••ptiembre y la precipit•c:.idn pluvial Vbri.a deo i~O 

a bOO mm con tem.p•ratt.1r• m1tdla anu•l de :~~e t2,!5l. 

b) Rcgi óo H;)mi:dfH 

Esta r•qi on abarca tod,;. l ~ .franJ;, que bordea el Gal fo 

de Ml!txlco y esta. con5tituld• por los estadc'!!i dei 

Tamaullpas, V11r•cru-:r:, Tabat.co, C•mpech•~ Yuc:.at:dn, Chiapas y 

Duinti1na RooJ todos e:baat@c•doru~ del Oiw.tn to Feder-i:'J. 

L..a. reQión hómeda se cu·.tcteriza por la, precJpit•c16n 

pluvial qu• p••• de los 1000 mm anuo11.les f!'il lll :cm• Nortt!'. 

CarJ.ct•rlstic• de stnoular importancia. para. 1 a 

g•nAderí a d• l • c:o•ta del Gol fo de Htht i co &5 1 a frecuencia 

d• los vi¡;;to!'! húmedo5 denominad05 ''nor-tos", dtJrante los 

m•••• de octubr-• a. marzo, cuyo .iiltO gra.do de humi::d<!d Impide 

que 1011 pa11t1zales se vean afectados por l"'s scqui a~, par

ella 'SU! hace ptnsibla el p.istore-o la m•yor part~ del 1tio, 

con •MCl?PC:iOn del mes de mayo (2,3>. 



cJ Regido Tvmplada p del Centro1 

Aou11ac..t lent••, Hid.&.lQo, Puebl•, M1cho•c.6n, Z•c.at•c.J•• 

Collma, Morelo• 1 Tl•~c,,lia, Guerrero. 0•101CA y Ot•tr-tto 

en tres 

Puede dividir~• d••d• el ponto de vist~ 

•ubr•gicnesi La Coata del f'Ací.+ico, 

Q•n•d•ro 

La Meneta 

C•nt:ral y l.t Zen• Mont.._11íto'!!a.. La producción regional se 

destina. al consumo local, t:invi.indct:e •lgunos excedent~'!i "l 

merc•óo del Diutrt to Federal <2,:5). 

Ti ene un el im" con t~mpera.rtura m•d1 a anual de -te<> e, 

91mi'1ec:o eetep .. rtoa con a.ltur•• !5obr& ol ni tvel dQl m•H' 

entre 1~00 a :?:500 m .,, precipitación da los 400 

c2,:n. 

900 ~ 

La Cotnpañ'-ta Nacion•l de Subsistencias PopulorL!s 

CCONASUPOJ, como entidad del gobierno .f~de-ral de-sde 2961, 

constituye uno de Jo'l principales inst1·umt.-nto,_ p.ar.a lo!l 

protecci On oel consum1 dor de et1c:•11os recur!io5 msrh l'<nte rl 

abasto y l n re9UlitCl ón O:::.::! J"'•l"c,,.do naciol\.ll de pY"oducto& 

bAsic:os y d• cori"umo generalizado, incluyendo L'O ~!ita 

.attc:.idri el 

nece11:1tilióas contra Jos especuJadare!f y lei c~lda de lot. 

precios ,.fH.li?!'ndo compra• de productos ~ preir.lo!i dH 

~ll:ranti a. 

6 



N1Jnr.ar lo• nivel•• d• vid• d• •Qu•llca ••ctonr4 

1conótfti c&m•nte d•ot J as d• la pobl aci 6n. 

Contribuir • e-atabtltzar en los mercados de consumo 

lo• precios df! los produi:::toa b.Aslcost mediante una oferta: 

•d•cuad• de los mi 51'1'\os. 

Han tener reeerva'!!i de producto5 b.isi cos .a ~ t n de httcer 

>fr•nt• ~ dem•ndau exc:~pc:ionAles. 

Hodi:?l"'ni :z.ar l O'!. 91 stamas de venta •l menudeo, tdnto Qo 

lo que se refiere- a 5u d1s.tl""ibuición como lJ. ~1..1 ope-r"'-C:ión. 

Con •l pr-opósi to de •dminl atr.Jr'5o oper.ir· 

•d•c:uadAmentD, CONASUPO cuentll con 1 ~s Si Qui l!!nte& f 1l1 d:l e~1 

* BORUCONSA <BodeQas Rurales> 

o ANOSA <Almacenes Nacional e5 d& Depós1 to> 

• LICONSA <Leche lndu<a.trial iz•da> 

• MICON9A (1'1~l.z Inclustri ali :•do> 

tt ICONSA C lndu•tr! .:.~ r.on#supo> 

* F=ICOFRONS¡::\ CF1dEPitomiso Conasupo) 

~ ?:1PECSA <Impulsora del Pequeíto Comerc1 ol 

• OICCONSA <Distribuidor~ y Comerctal 1zadora~ 

* Fuente1 folleto in-formativo CONASUPO. 



La Di•tribuidora CONASUPO r1etropolit•n•, S.A. de c.v. 

<DtCOHESAl es una d• l•• ••i11 reoionale& qu• 1nteoran el 

•istema DICCONSA <Distribuidora y Comwrci•lizador• Con1supo 

S.A.) y '&UB objetivos son <•>1 

ReQul•CiOn y modernizaci On del m~rcado de lo• biane9 

de consumo necesarios para la al imentaci On, tendiondo a. 

loQrar el desarrollo equilibrada de la producclOn de 

subsistencia•, una comercializacltin eficiente y el aumento 

del podP.r r•al de compra de lo• consum.idores de eeca•o'!li 

recur•os (•l. 

Dentro de los principale'I problemas que en<f:renti1o 

D1C01'1ESA concernientes a la car-ne de bovino Glf encuentran1 

a) El intermadiariemo, ya qua de los esta.dos de la 

R•póblica ant•s mencionados, D1COMESA compra la carno en 

c1n1il a trav6• de introductores y se 1 ef. f .a.ctur a a su 

nombr•, en luo•r de c::ompro.r directilimPnt• ~ lo'!I oan.ade ... oe. o 

a.. lo• friqortHcos de oriQen. 

bl En lo que respecta al abasto de_ la. c4rne por parte 

del proveedor <introductor) , é:1te puede suspender 1 o por 

recotizar el producto a un prec10 m.;, ,;¡.lto 

negocia favorablemente para ambas partes, se,...A su!!tprndido. 

_.. FUENTEt Manual de Capacitación CONASUPO. 1989. 
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e:) Por no contar con el P•QO oportuno de al pr""oducto 

entrttgado, d•bidc esto e la fialta dtt liquid1h de h 

empre5a 1 el proveedor se ve en 1 a necesi d•d de suspender el 

aba•to o bien wnvt1or can.,les de baja calidad. 

d> El co9to de nómina de los departamentos de carne~ 

rojas de las unidades de venta del Area Metropolitana, qu• 

a1cendi"' 198 t•bl.r.J•ro• hasta mediado• de 1999, 

rC!prasentaba un Qtl!5to m'm'!lual de elrededor de 70.!:i millon1t'5 

de pe'5o9. 

La comercl•lizaciOn de l<.l carne de bovino dentro del 

!!i steml'I OlCOHESA !Ut 11 eva de 1 a ui gui ente manere1 

En P.l depa,.tamento dtt carnl!s rojas de 1 a SL1bgerenc:i a 

de Abasto dtt Productos Perecederos, se concentran cada 

!5etnana los p1tdido& de la& dif¡¡rentes unid&d&» de •cmta., de 

•11t• manera se retiran de 11. e.a.mara frigoriTica lll.s canales 

requerid.t.s paro cada dla 1 m1!5ma5 que fueron recibide11 

previameonte de alQUn proveedor y se almacenaron rm ellas. 

En ca10 de que los ped1dos rec1b1dos no 

alcanc:en • desplazar toda5 las canales de una part1d.t., se 

quedarán para e-1 dia !Siguiente, por lo que la carne sufre 

desjugamtento, quemaduras por el frio y otras mermas. Atln 

tcdavia, si al llegar lB. carne a las unidade!i dl" vr_•ntll!I no 

e~ vendida e!Se mismo día, deber/! e)o(pendersP l'I Uitt 

"liguient.e, agrer¡tindose a. la lista de pérd1da<5 &I reproce"tu 

9 



que deba h•cersa con la m1sma. 

Por lo mi'ilmo, el correcto a.lmacenamiento d!!l producto 

compleml!ntado con tecnics.s como el empacado al tilto vtt.c.io, 

ayudar.! a reducir las merm49 1 ya que este metodo, a pilrte 

de permitir LtnA manipule.ctón mj.s sencilla del producto, 

result• muy apropi.,.do pera abastecer una 9ran 'l/aried1;d de 

mercados comot comedores industriales, tienda& de 

autoservicio, hospitales, restaurantes, etc. y puede servir 

como apoyo a programas especiales de abasto de emergencia. a 

quiltn lo requiera, debido a su grl!ln conservab1l1dad 1 ya que 

permitl! disponer de carne fresoca. a toda hora t8,lOl. 

Para resolver esta ser-1e d~ ¡.H"ulll-iiíictb 1 al Q001crno 

federal está 11 evando a Cllbo con el apoyo de 1 a 

Dl!!.lribuidor.J. CONASUPO 1'1etropolitana, el est""r.lectmiento de 

Unil' sala de cortes para csrne5 rojC1.s procedentes de ganado 

bovino, con el objetp de tener en exl.9tencia aón en épocas 

escasez la cantidad SL1fici~nte de producto pilr¿¡ garanti:ar 

el &bast.o a 1 .. población objetivo del 9istema 1 corroborllndo 

llSÍ le. +unción para la que h1P cr€?ada la Coml!uón Nacional 

df' Sub si stenci ª" Popul are5 <CONASUF'Ol , 

La oro•nización de la sala de cortes Ql11!di'r" 

conformada de la siguiente manera1 

a) Area de recepci 6n. 

b) Area de cortes. 

10 



cf Ar-ea de ampa~"do, control y a.lmacl!'niilmlento. 

d1 Area. de di<;:itribución. 

Po,. 1o &f'ltertormente expueuto, c:on el presente tr•b•Jo 

Slt pretenden cumplir loe •iQuientes obJetivos1 

l. - El abora.ci on de un !.i ~tema de control 

administrativo peril la9 diferentes .are.as, un función dtt la.s 

nec:e!lidades espec:Htca..s de l• sala. 

2.- Oescr-tbir el proceso que sufr• la carne d~ oanado 

bavino dent,.o da le-. 9~la de c.orte!l 1 desde !iU recepción 

hast• el envio A tiendas. 

"3.- Optimizar el rendimiento de 1il carne dur·o.ntc ~L! 

proceso y cotn1trciatizacidn. 

PROCEDIMIENTO 

l~ oro•nizac;idn dt!ntro de cualqLd.er Sistema. que 

pretenda tr«b~J.ar y por ende producir corrf!c:tamente. debe 

eer funcional y •d•cu.abl!i a lo que !ie quiera IoQrar. Dentro 

de la Sale d• Ccrte5 s~ 1..wnt;.-r~ C<:1,.., un oroan1or•m• rlf' 

trabajo el cu.U se muestrd en los .'ln~wo• (V•r t1thJ•" 7J. 

Se contarA con un total de 4(1 per-sana!:I; lrab¿¡Jando un 

ll 



tur"nO ds 8 hr~._ p~tdiendo l"'P~l i~ar' las modiflC4CiOne~ 

necets•rtaf> dependiendo;) de \~ pt'"oducclOn que ,.e quier"~ 

•lc•nzar, Y• se• implement.a.ndo un dobl• turno o ajustando 

la cantidad de personal nec•••rio. 

C.?1.da J•fe de ár'ea ser.! responsable de col oc ar al 

pansonal a eu cargo donde se requier'a o pueda apoyar, según 

el flujo de producción. 

Se con!!ldera una producciOn diaria de entre cincuenta 

y sesenta r11sea con dicha plantilla. 

1. - AREA DE RECEPCION. 

1.1.- l..UQU"•• de proced9nCiA del QAnado y 8UI 

c1ract•ri 1t1c••· 

L.as entidades -federativas que han pl't.t'"ticip.a.do rna~ 

activamente en el abastecimiento de cabezas y canale~ di:!' 

ganado bovino pera cubnr la"S nece!!iidades dul D1str1to 

Federal son1 Veracruz, Chiapas, Taba&co y San Lu1~ Potoai1 

da donde provienen 1 a.s mayores cant 1 dade<J de bovl nuto 

productores de c:arne cuyos nmdi mi en toa non mAs al toa que 

en otras rec;iones (4), ésto si se toma en c1Jenta que seq1'.m 

dato5 de la Secretarla de Industria y Comercio (SIC>, df!' 

1970 A 1975 el 70'1. de los bovinos son da5t 1 nadas a i&ste 
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propósito C•>. 

La Secretar'ª de Agric:ultur• y Ganad•r(• constdera Que 

1011 E•tadoe productoras de carne son1 Chihuahua, Sonor• 

B•J• Californi• con razas H•re~ord, Aberdttan Angus y 

Shorthornr Vuc:lltán, Varac:ru:::, Tamaul t P••, 

T•b•sco y Chiapa• con ri!'Z•• Cebulna11 y aua cruzi1a1 sa hace 

notar que para ea tos eatados y par• 111 r•sto del p.sd • 1 la 

mayor proporción de gan.Jdo bovino &B Cebú da tipo corriante 

14>. 

En la r•Qlón .irida, l• Ef)(trema artdéz determtna lo<Jo 

patrones de •xplotaci ón ganadera y haca que •• requieran 

Qra.nd•!I extanaJones de t1arra pariJ podar m•nt•n•r un.1i 

cabaz:a y tambJen parl\ que ol opsrador de la unidad ganadera 

individual -ul 11 amado rancho- pueda mantener l• 

producti vt dad de 1 a e)(pl otaci ón f5). 

Dentro de la ,.-agi ón HU.meda, en reli;cion 1 .. 

cariacterístic:as Q•n•tic:a• ditl ga.n~do, la r•:r.a predcm1nar1te 

es l~ cebuina, u1pecialmunte, ol Brahaman, Indobr•Eíl 

ejemplares criollos <2,51. 

En J ~ regi dn templada o del centro al no ex 1st1 r una 

Qanader la bovt na espect ali za.da en Ja producc:i On do e arnp an 

gran ese al a, dentro del hato de la ragt ón 110 predomt n•n l •s 

razas de carne. 

* F'UENTE1Pérez E. aAspficto!I Ec:onónicos de Forcicul tur· ... Mltn. 
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En 111 Qflnad•r!.1 d!>l Pacífico prt?domin•l eJ 9c11•t.lC1 C!?b\\t 'Pn 

111 zona montañosa, el Hol!!t&inl y un O•~•c• y GuQrrero 11tl 

c;¡a.n•do Criollo <'5>, 

L2.- C•r•c:t•rlsttca• d•l tr"anwport• para canal•• 

r•frtg•r•d•• de gan•do bovino. 

Uno de los Tactores m..\5 importante& p<lra el fll.liJOI'"" 

b.prcvechamiento del animal, una vez sacri Ficado éste, e& 

sin duda: l!l ccrrecto trAsl~do de'ide t?l punto de sacrl f ic:to 

>u1sta e) •itio dende '5erd; procl!i!sado, sin que •ste pierda 

la line~ da frto. 

Para pod•r re.:il i:zar ttl trd;nsport~ dia &1 imttntoa 

IAcilmente "ltera.bles con las menorlf!t perúld.:l~ p~-:;ibltr!, 

adem•s de 105 requi el toe técnico5 

c:umplirsc:! tambJé11 determtnsd.Js norm•s por parte ele )A 

transportada. Es fundamental cons1 der ar 

.al 1 m.entos •pto:e pa.ra el tr".Jn!Sporte sólo aquel loa cuy" 

c1.l ldo!td y cara.c:.t.ar!'!ltic<'llr. p•rmtt•n esper1r ql1e1 ae .tc:uerdo 

CCl"I ttl tipo y dur•ción del tronpcrte pr•lil lltOi 1 leQ•rih on 

per'f'er.:to .to9tado •l luQar dll da'5ltna (7). 

La c:arn~ re-trii;ieradA $6lo c:uenta con un reducido plato 

de c:on•,H!r"Vac:iór1, estanJ~ pr~~·i ... t-0 su consumo c;a~i d• 

inm&di ato. 
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Para ••te -fin se dR!ltin•n tr~ne:pcrt:n; c&p~L1•lm.,ntP 

equip•dos con c~Je<:: térrnicali y un ~1stema el:! refriQar .. c1ón1 

lo cual pttrmitir; el traslado de l•• c•nAl•• de lor. 

dif•rentes puntos de 1 .. RepUblictil, consarv.j,ndola ha9t• 

tres didS en buenas condiciones, ret4rd•ndo asi 1tl proceso 

de descompo9ici on. 

Para ello 1 la.s paredes de dichos transportes poseen en 

!iU interior una cubierta ranurada tilSÍ como tubos d~ lona 

qu@ per"'miten que el aire Trío circule y se e)(t1endil hasta. 

la p•rte posterior, holflDQeneiz.f!.ndo la temperatura en todas 

1 as canal es, l .a que no deber A eKc&der de Jo~ 4° C n 1 

disminuir d• los z•c (7). 

TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA LA CARGA V TRANSPORTE DE ;¡ A 

3 DIAB DE CANALES REFRIGERADAS D~ BOVINO 

TEMPERATURA MAX, DE CARGA 

EN •C 

TEMPERA TURA RECOMENDADA DE 

TRANSPORTE EN 'C 

TEMPERATURA TODAVIA PERMISIBLE 

DE TRANSPORTE EN ° C 

+ b 

+ 6 (7> 



As! pues, los medios de transporte pueden ser 

di vldi do5 en 1 

V•hículos vcntil•dOB 

VehicL1los isotermos 

V•hic::ulos refrigerados 

Vehículos con refriQerador incorporado C7> 

Los vehicul os vent 11 ados son aqu&l 1 os que tienen una 

caja ceirrada 11obre ruedas, y ademi&s de las puertas de carga 

cuentan con e1berturas para la entr1id• y !u.lida de airt-. 

E§tos camiones sirven par11 tnm$portAr di ver!!Oll al UTHtntos 

fr1nc:o!S f4ci lmente perecederos a d1 stanci "'-5 rel llt 1 v~mente 

cortes, i\ t•mperaturas pr0>1lmas •las del l!'xterior (7J. 

Este tipo de camt ón es el que m,U se usa en el olrea 

Metropolitana para realizar wl entrego de la carne, con 

todas las desvent1.ja'3 y riesgos que egto repret>ent'11 <?l, 

Los v'l'htculos iaotarmo9 1 son lo• quv pclredva, techo y 

suelo estc1n provi9to9 de aililamiento con obJeto d• r•duc1r 

el intercambio calOric.o entre r:il lnte-rior del v~h,n1lo y el 

ambiente exterior, adem.1s no d1sponen de equipo parcl 

refriger¿\r su interior C7). 

Los vehi culos refr i get"ados, !.On e.arras 1 sot ""r·mn 15 q11tt 

cuentan r:i:ln di!'PO!!fbvos paro. .::.c:og&r una f~1 ... nt• tlao 11 in, 

como hiP.Jo con o ein sal atiadida <7>. 
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Lo'!> vehículo~ c..c..r. reirlqerador tnc:orpor.ado, ~en carro5 

t sotermos dotados de cnmpre?Sor o de untl m&qu.1nd. .:e 

.!ib~orct6n y, es muy 1mpCJ,.tante recalcctrt que la mayori• da 

e1Stos c:c\miones tienen una ci1p,;ic:ido.d proml!dio d• IB 

tonelado11s, y ne deben ~er '50brec•r-QadofiJ ya que esto impid~ 

L1na corrE'cta circulac:ión del ~ire Trio, i&demits de correr 

el r'i esgo de que la carne entrE? en c:ontacto entre sí y se 

11 sude'1
• Cabe hacer la acltlr&ción, que e&tog. cam1one!i con 

f.!'!l.te tonelaje son lo9 que tra.n$pOrtan lats c:an<1les del 1L1Qar 

de or'igen1 Arri•ga, Chis. ,por ejemplo, al D.F. 

Ll'I c:ar'ne refri9erad1; ha de tran"?iportarse colQad.ei.. Se 

deb• prbcur.,,.. qu• P):ista virntilfJ.ciórt Sllficiente para evitillr 

qufl !SU acumule humed"d en la !upliH"ftcie de lo!."!1 ca.nale,.. Se 

prescfndir¿i¡ óe .lportar 11tire fresco dure.nte el transporte, 

puesto qufl't ademoc\s de perJudtcar la temperaturc.t en ~1 

j nter i or del vehi. CLll o 1 tambi en provoca la condense.ci ón de 

le humedad •mbiental sobre lo11 u.uperHt'.ie de la. c"'rne (71. 

Si pencrtra en el veh!c:ulo aire c,.lido y hl~medo, con 1-. 

refri9era.ción del .aireo a.umen'tP l.o. hurri~d~d por enc1m.- del 

punto de- ~atLtr"AC i ón. E!!to t t enf!' como r esul t~do Qt.1e el 

e~ceso de humedad se condense en 1 as paredes dP.l vehi culo y 

en l.e.s canales, favon~ci.endo el crecimiento ndc:r-ob1~no <SI. 

1.3.- Ccn•tder.aciona1 p#r• r•cibir o r•ch•z•r la• 

e.anal cte. 
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El obj~tivo de la clasificac:10n es el de predecir la!I 

c1r11r:t.Pri~ttc~!5 d~ bu~n ~e.bar c-zparado d12 la e,,¡;,rn-.. m•9r,¡¡ 

11rl rendimiento D&peredo de los cortes s1n hueso, parci 

menudeo 1 de una canal en particular, de acuerdo a una ser 1 e 

d• normn9 (9). 

Debido• la importanc:i• que representa el tr-abajar con 

carne de buenia c.sl i di'd dentro del proQr',P,ma de l ll Si!lil '-' deo 

Cor-tes, es tndi!5pensablo contar con las especif1caciones 

adec:L1adas para el recibo de ll'B canales deo bovino, 

F'ara tal caso en DtCDMESA Sft 1:1daptO una clc'lslitc:•ción 

acordfl ,.q tipo de o~nado qua ~&? riu:1b.?, clS.i como• los 

rr.querlmlf•nt.o• de dicho oq1ani!lmo. 

un c:u.:idro J ¡¡ el asi f i cae 1 ón antes 

menct onad.a ver t:abl a ít 1), tomando en cuenta que 1 a 

persona enc:•rQ•da del recibo de las canales serAi un Hlidtc:o 

Veterinario el cual deberi6 hacer uso de 

permi t.:i. neooc1 ar con el proveedor 

cr-tterto que 

C:.:J.50 de> QUI!' J d!:. 

canales no r&únall la!':> l:cmdíc1ones mínima• nP.cE .. ldrl d"> p0ir4"' 

dicho rec:ibo. 

Una vez abierto el tra.iler y al procedflr a IJ.:'Jat' ]a\t 

canales, estas serán pes1.oam y cla.sificc.~dci.s por •I 

responsable del rectbo, procediendo a anrJtar c:ad<J. un• 1ht 

ellas en el formato ei:proleso p~ra ello, cver 1 clb)d t~º 2>. 

18 



La c:apAcidad de conservación de la carne refriQerada 

d•pende de las condiciones c1im.itica5 ••<iutentas en •l 

d•pOsi to refrigerado (temperatura, humedad y movi mi entes 

del aire>, así. como el e9t•do hiQiénlco de le. carn• •l 

momento del sac:rHic:io, ya c¡ue para que eid!ita una buena 

conservación de la misma, raquiere una ba;a tasa. inicial de 

~1kmenes en la !Superficie de Lu; piezas (b,7J. 

Cl1ando una canal ho. 9i do sometida de5pu~s del 

~uc:rific:io a un enfriamiento r.Apido, se deseca con mils 

ra.ptdez l• 1up1trfic:1e 1 por lo que las merma• de pe1.o 

tambiéri ser6n menores en el tre.n~cunso del almacenamiento 

subsiguiente (8). 

El almac:ena.mi1rnto refriger•do de la carne '!ie lle\li\ ~ 

cabo normalmente con temperatl1ra5 próHima~ a 0 6 C 'r con t>l 

85-90% de humedad relativa ambiental¡ lo veloc:1d1Jd del •1re 

se debe mantener a 0.1-0. 2 m/seo (7). 

El descenso de la temperiatura del depósito refdQerad::: 

hasta las proximidades de la temperatura de congela.ción de 

la carne, da 1 a 2 °c, •ctl.la positivamente sobr k' ~J t tttmpu 

dP. conservi\ción de la!. can.ales, aunque en tal CillLti d•h1m 

ser escase'S l~s fluch•a.ciones térm1c~s del ~1r1P nnlrladrJflll 
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En l~ cjm•ra de r•frir¡¡uración deben ••t•r c:olQ•d•• 

l~!i c•nale-s de manera que no contactan ontre !li 1 con lo 

cual le9 llegar.! el aire frie por toda!I p•rte9. Se calcula 

que- por cada metro cuadrado de local refr1 gerado !le pueden 

depo!litar por término medio 200 KQ de canal tl(1). 

La ca.mara de conservac i 6n del ar ea de r-ecepc i 6n mi de 

24.blm X 4.Bm X b.46m, por lo que adema.s s1 setoma en 

cuenta que en cada riel <tiene 5 rieles en total) 1 caben 

entr-e 50 y :51 media'::i canales que en promedio pueden pe'5ar 

1:20 1-.']. nos dará ur.a .:..ap0>.cidü.d ~proxim!l.d!!. de 3(1,5 tc>n. d~ 

.1tmP.cenaje <ver- •nexo ~ 9). 

1.!5.- Caract•ristic•• d1l Pareonal do la S•l• d• Ccr

t••· 

Eu indiscutible que uno de lo"ii factores mas 

importantes y al que en oca9iones lle le det1cl1l d• por 

dlver5as razones, es el del person•l que l llbor• en l"' 

induetria alimentic:1a, ya que continuam~nte !'>v a11cuntr• •n 

los c~sos que ni s1quier"• Yl nqu1po element•l d• h11,psr11r y 

protección tienen dichas pert1ona~. 

En la Sala de Cort.es el personal deber-a ob'Jer ,..,'lr 1 o'l 

si QLii entes Plintos, se9ún el ¿.rea 1 a que este 

a.signado, tanto para higien~ como pcwa seguridad propia. Sa 



Area de recepci óo: Los encargados del recibo, deber.1.n 

de c:ontar c:on bata bla.nc:a, camisa du lana o de alQOdón 

oruesa, botas con suelas antidorrapanta11 y casco blanc:o 

anti-t mpactos, asi como gu•ntes de cuero para proteo1tr 1 as 

manee al ac:omodar las canales dentro de la c.1.mara de 

C:OOSl!rV<"C i ón. 

Sei.lft de Cortrsr Todo el personal que labore dentro de 

la Sala de Cortes, debera. contar con el siguiente equipo 

genl!l'r~l 1 

- Camisa o ropa i nteri cr d~ d l 9od6n a l oln.:::.. 

- Overol bl aneo de manc;;ia la.roa. 

- Botas con aislante térmico y suela antiderra·· 

pan te. 

- Cubre-·boca desechable. 

- Oorro de5echebl e. 

- Ma.ndi 1 bl aneo ahul ado. 

- Jerga.. 

Equipo p.articulO\n 

A parte del equipo general los cu•rt~~dores cont.,,r.in 

con lo 51guiente1 

- Ce1sco b 1 ~neo tuit 1-i mp.ai; t n. 
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- Peto protector. 

- Guanteleta protector.J. 

- Cuchi 11 o clt.•5hues•dor. 

Ch•lr•. 

- G11nc:ho deshLtits•dor. 

- Peto protector. 

- Guantel eta, 

- Cuc:hi 11 os - fil et ero 

- bi stecero 

- Chaira. 

- Gancho deshuesador. 

Persontl de apoyo; 

- Para los que maneJen léls cAmilri's 1 tendrk~n cha

tr.!irras y pantalones aí sl ilnle!!I ¡:icff ~ ClLdl QLli er 

manejo dentro de i <"'i n1i sme.!!. Ao::i como g.;.r.cho!i 

espeC:ii'les para Jalar los masters o CCIJ.:'IS. 

Todo P.l personcl deberá tener por 1 o meno5 tre'5. Juegos 

de ropa general Co11prol, Célmísas de lana, E-te.> parL1 que no 

falte rl 11nj +,,r'!'!'!. 

A lnr. Yi!!ltant.es o;;e lff!l proprn 1 1anar.t• 1111.t ¡,,.,. hl 0111 .. 

n.si comrJ c<.\!U:o ant1-11npacto y t:ubrP boca tJl'>•H!'f h•lJJ•. 



pe1·fecta.mente a.si como toda la c:ucht l ler-to e implementar:. de 

trabajo, Oesp1..iés de 4 hrs. de trabajo se a~euan y la\lor dn 

!iu herr<"mienta nuev.:l.mente. 

A\ terminar la jornada laborAl, cada trcbajador lavarA 

'3ll lugar de tri'baJo 1 para que posteriormente el personal 

encargado del aseo, lave la c:Ama.ra con agua c~'ltente 

presión. 

Por ningún rnat1vo podrá trabaJar alqun<1 persona con 

cualquier tipo de enfermedad infecto-cont119iosa, heridas 

recienteo;;, este.do dF. ebriedad asi como la5 que no presenten 

su credencial sanltM ic1. ... i.;¡cntE', 

1.6.- Controle• Admini•tratlvo•. 

Es de suma i mpor- tanc i.C\ q1.1e l a.s dif ere1,tes ..-n:r"'~ 

manejen controles admin1str"at1vo'5 acordes d c;;us nl'lP<:.l.1i\Jt><:. 

YiJ. que e!:~to pPrm1t1 r ti. suprimir fuu ... ~s de ~ir 1..idut t l1, ""' l .i~ 

manejos, ~ooreinvent~1 10~ 1 ~"?te. 

Crd~ 11no de estos control l~s e~t.,,,;. r ef r·r 11!11 p.•r .1 

poderlo consultar ef\ el capitulo de .. '1.nnl!os. 



2, - AREA DE CORTES, 

2.1.- Ar•• da Cuarteada. 

En est• &tapa se realiz•rl. el primer corte de l• canal 

o cor-te primario, una vez que las canale5 han pa5ado por el 

.tra• de recibo y se han c:laaificado y pesado, B.Jlen de la 

c•mara de refrigerac:i ón por la puerta de acceao a 1 • Se.le. 

de Cortes direct.;.mente al área de cuarteado. 

Dicha l.rea tiene como fin, real izar ley; primeros 

cortes del despiece de la can•l, divid1édold. primera.mente 

en cuarto d•lantero o "cu.•r·lu" y c1..1.11-to t1·a.;.Gro o "p1erna." 1 

dicho cort1r se raall:::ara tomando como re-ferenc1a et espacio 

i nterc:osta.1 ex i 5tente E!'ntre 1 a se>i t" y 1 a séptima e os ti 11 a. 

En esta •rea l a.boran doa tablajeros o cu~rteadorli!to, 

los cuAle!I •e colocan por debajo del riel .antes d• qu& la 

cantJl llegue al gusano de denc:enso. (ver itgura. Nº bl. 

El cuarto del a.ntero al d&sprender lo se pa.s~ 

di rec:tamente a los dee.huesadores por l •s ba,ndas si. n f l n, 

del cu~l 1e obtendr.!n la!I !iiQlllmntaa partes antes de 

continuar por la linea de d111p1ec:ei 
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•> Cu•rto Dal 1nt•ro1 

Cuyo!I cortes primi1rio• •on los s1ouient•sr 

a) Empaldilla 

b> Pecho 

e> Di esmi l lo 

di Chaleco 

e> FB;jl l la 

b) Cuarto Traw1ro o Piernu 

a) Falda, Panza, Riñonada y Suadera 

bJ AQuJas 

e> Asado con Filete 

di Pi ñil 

(ver Ti Qur a tt 1 > 

En esta primera f a!I• todais lar. pi e:: a& qued'"'n l i at ~~ 

para p!'9ar con los dashuesadores, 1 os cual es e5t ~n 

col oc:ados en nL\mero de cuatro, dos de cada 1 a.do, del l ni e 1 o 

1 a mesa de despiece que conl1 ene 1 as bandd'l 

traneporte1dorlls Cver .figura .. 6) 1 los cuales proceder"n 

retirar: los huesos de la pierna tTémur) ,la cadera (íleon, 

l•quion) l de1 .:h,¡i,mbAratP. <matac.;arpoJ del chaleco 

<covtt l l .:\sJ. 

Una vez termina.da esta prim~r.:i faco del dacp1C'cc, la 



linea de corte cont1nud.rJ. pasando a l• slgu1onte Ar"ª• 

2.2 Ar•• d• Cort• B•c:undario. 

El corte secundario de la. carne lo re•liz•,.•n b 

tablaJero9 limpi•dores, que como los anter1ores estar.in 

coloc•do5 •n la mi~m21 linea y deber.in cof'"tar las pie:as 

obtenid~5 en el ~rea de cu1irteado o corte prima.no 

cua.dr Andel a.a, r1tt ir ando Qra.sa y todo aquello .Que requiera 

el corte. 

En esta ire• se obtendran las sii;iuientes pieza51 

D•l Cuarto• 

a> Chal eco ------------ pescuezo 

pecho e/hueso 

costl l la ca.t'"t¡¡Ada 

Arr a.ch•der-. 

bl Es¡:ial di 11 a --------- chc.'\mbarete 

brazuelo 

pl anchuel ~ 

espaldilla 

juil 

tapa de e'!ipal dt 11 a. 
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Cuerto Tr•••ro o Pierna1 

a> Falda -------------- carne par" •s•r 

su•dero 

puch•ro 

b> Ana.do -------------- entrec:.ot 

roast-bee.f 

e) Pi ?:e --------------- centro o cara 

contr &-cuete 

bol• 

empuje 

ilQU•yón 

copete 

chamoar"att! 

hu••o de tuatano 

hu••o de cadera 

te.pe di!' CPdera 

Alt¡¡unos corles pa.uo.n directament1t del Are• de 

cuarta~do o corta primario •l corte ••cund•rio co!llo •l 

prcho 1 die•mi lle y faJi l la. 

Asimismo 105 4 !51erriat•9 cort.ar~n o s!mpl•m•nt.1t 

cuadra.rAn las s1ouiante3 piezas1 
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- El ..-•u.doJ el cual e'3 cort•do il 1 • al tlJra. 

da la 13a co"tilla pa.r.a separ•r el roi1•t.

bee-f d•l wntrecot. 

- El chaleco. 

- Los chamb.i'retes 

- Los hue90'!5 par• tuetano 

Plls"'ndo • l • banda recolectora de hueso, todos aque-

11011 qL1a yiil ne 5on ~usceptibles de aprovechar y 'iiít r""aCoQen 

el fln•l en un tambo. A la VI!? todo •l aebo que r""ec:olectan 

lea 1imp1•donH es arrojado a lor. oriHc,o• qua 

encu•ntran a un costado de •u lugar d• tr,.b•Jo, ~l cu1ol e;,• 

a un• banda recolectora q1,..1e lo llevarA ha!St• los t•mbos 

para su almacenami•nto y posterior vent•. 

Las dema.9 piez.Hi c.crtD;da!!i 5e colocan l!n la b~nda 

principal perll ser enviada.s hasta ~1 .irea. de oaelecdon. 

2. ::S Arwa d• Ccrt1 Terciario. 

Es la óltima part.e del dit?pie::.e da ls ca.ni!l, dond• los 

cua.tro tablajeros-detallistas cortar.in cada pieza. ha•t• 9 u 
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porct ón m~a p~queñ.a. 

A continu.s.ción ~e det.allan C4d!r un• dw lAB p11u•; con 

su locall:ac:ión y su11 car•ct•rí•tlt::•• •~i como los cort•• 

t•rcii1rioe obtenidosJ 

PIEZA 

copetw 

cu
1
ete 

centra 

de cara 

tapa de 

~oc. V CARACTERIBTICA 

p•rt& !!Sup. de- J,a pier

na unida al chambara-

te, Su,e1;ve, J1.19Cfíll !Sitl

gr•sa 

en 1.s pierna entr• c•

ra y c:ontrac:ara. Eg po

co consistente y JuQCJ

•••c:/QrA!IB. 

•n el hueso do l• ca-

dera. Suave, jUQ0'5e y -

poca Qr"B$a. 

wn1 da t1il centro de c:•
r ~. S1.1•VP. f Ju.oc•• 1 con 

grl(Si!lo 

CORTES OBTENIDOS 

bistec - brochl!'tas -

ta.mpiqueira - p1.,.1lpo1/ 

trozos - c•rne/49¡1,r 

cuate entef'o o en 

mt l•neaa-broc::het~s

t•mp 1 queña-c:a.rne/ a

s~r. 

c:u·nela&ar-t i,. d•-••-



centro 

de bola 

tapa de 

bola 

•l• de 

bola 

Junto •l c:mpLd~, cmtr!:' 

la tapa y ale'.\ de la 

bola. Suave, jl19osa y 

muy poca grasa. 

unida • le bola. Su,;,,ve 

~ugosa., poca graso!'. 

unida a la bola. Su.ave, 

JUQOSa, poca gr ase.. 

m1111.nesa-ca.rne p.;¡ra 

br-ochetas. 

mi 1 ane':!í..a-car-nelaisa.r-

tamplflt•eña. 

bi stec-orochetas-t 1-

rl's-carne/asar. 

contra~· unida al sirloin y 1~ - bistec-pulpa en trozo 

cara bola. Consistente, JU-

CJO~C\ y poca qrasa. 

empuje unido al sirloin y la -

bola. Su"'ve, Jugoso y -

con grasa. 

sirloin o unido al ht•?.90 de la ··

aouayOn cadera y al empuje. Su

ve, jugosa y tJe li'S 

piezas mas finas.. 

-falda desde la pierna hasta -

aguja. Suave, JUQOSt.l y 

con grasa. 

::."'.t) 

pulpo en tr-o;:o-c.arne/ 

asar. 

girlcin stea~ -broc;hP

tas. 



puchero 

riñen 

Hlete 

concha 

aleta 

chamba

r-ete 

aS!<dO 

unido a la falda y pu-- suader-o rayado. 

chero, Consistente y --

e.en or,.sa., 

unido .,1 5uadero y aguja pulpa pal"' et puchero. 

Con!ii s.tente e /grasa. 

en la porciOn del asa

do, Dobe ser consi !lten

te. 

!\e vende entero 

unido a 1 asado cubi •r-- tampi quet:a-med;, llenes 

to por l ?t ri i\onbde. Sua mi Qñon-m#iriposa.-pun--

ve, Juooso '.I f!S 1.- p:a, tas. 

m•s Hna, 

l-i11Jci a la ~alda y ~u-- carne/ao.:.<1r-t1r.;;i.s-t..,,,.,-

chero, Jugo,u, poco con piqueña. 

sl'3tente,poca grasa. 

uni\lt1 a la eguj•. Sua·.¡e l'"eCOl'"te pal'"-'" mol Ld~ 

muy clelic:J.da. 

pa.l'"te superior de .la -- en ruedas-retr;:o e/ 

pierni\ un1do al hueso hue'!lo-pulpa P.11 tr"ozos 

canllla. Poco con•isten- r~t¡\ZO p/perro. 

te, '!!S/Qra~~. 

unido a. liJ pierna., aqu- chulet.a.s-corte<s lipo 

:.¡ 



hueso 

cani 11~ 

hUP'!50 

cadera 

hUP.'!50 

babilJa 

hue90 

perico 

PIEZA 

t.aµa de 

pec:ho 

J•~ y cu:ir-to. Con ti eme 

unida al asado y puche

ro. Consistente, grasa.. 

unido al chambarete, 

urti do ~l hueso cani -

lla y slrloin. 

unido a la bola. 

unido al chambarete. 

Pi •t•s de cuarto1 

a,nQr IL.,.nu-1....,, 11e ihro-

agujas/ asar-aqu Jas 

cortas y norteñas

retazo/huesc. 

huesottL1étano. 

retc11;:0/perro. 

reta:olperr-o, 

reti!l::otperro. 

~oc. V CARACTERIBTICA CORTES OBTENIDOS 

unida al pecho con hue- carnetasar-tampiqueña 

so y sobe-ce. Jugosa -- i'alda p/deshebr~r; 

consistente y p/grasa. 



tap" d• unida •I hueso de la -

espal di - paleta. Suave, Juocsa 

11• c/or.ua, 

espaldi- unida al huesc do la -

11• pa.leta. Suave, jUQOBa y 

con ~rasa. 

pl anchue- unida lo brazuelo y 

la tapa de es;>aldilla., 

Ju! l unida •l hueeo palct.a 

lomo o unido a la costilla 

di esml llo can;ada. y cadena. 

brazuelo unido al hL1eso canilla 

Jugoso e !poca. grasa. 

sobaco 

jorob~ 

unido al pecho sin 

hueso. Consistente r:I 

grasa, 

unmi ~a al 1 omo o d1 es-

millo, Consistente el 

i;1r-asa. 

carnet asar-tampi quefí.:A 

brochetas-falda, 

bi !!tec d• eep.aldi l l•-

pulpa en tr-oci to&. 

pu! pa en troci tas-bro-

chetas y milanesa. 

b i stec-escal opaa-bro

chelé'.s. 

pulpa en troz..:i-bi stec 

brochl!!t as-tamp1 queñ a

f al da/deshebrar-ti ras. 

pulpa en tro:o~. 

se ut1l1za e-n r-ecorte 

p/mol1da espectol y 

c/Qra!O.a. 

r-ecort.~ p/mol 1d.i fl!'SíHr 

cial y con orc11sa. 



bef"dP.d- unid"' al die5m1llo y 

llo!!l J:)C!'!ICLlt!':.O. Cons19t•nte 

C/Qr'•sa. 

hue•o de unido •l hueao c•ni-

P•leta l la. 

hua•o de unido al hue90 de la 

ceni l l 111 

hueso 

zancarrón 

hueso 

paleta.. 

unido al c:hambarete. 

unido al pescuezo. Se 

ciandl!lero l• retire. la carne. 

pec:ho el unido a 1 a •ouJa.. car-

hueso gada. Poco con•i •tante 

y contiene 9ra•.J. 

coatill& unid& .il pecho c/hu•Bo. 

cargada 

c:ad•n• unida a la ~guja c•r

oeda y P&'JC:Utt:lu. r~== 

consi~tente con c:arnll 

y hueso. 
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recortE' p/mo\1d• a5pe

cl•l-p1r.:0-d<J p/JUQO. 

no Llti l izt1ible. 

no utilizi!lble. 

no utilizable. 

no utilizable. 

r"etazo e/hueso-re

tazo plpE!rro. 

aguj& c•rQa.da-reta-

10 c/hue'!io-pulpa. en 

troc::i to~. 

retazo c:/hue•o-reta

:i:" plp•rro-rec:orte 

p/molida e5peci~l. 



chamba

rete 

unido al hueso cani 11 a 

Poco consistente, car

ne suave y s/gr1.sa. 

chambarete en ru•d•a-

retazo e /hueso-reta-

:o p/perr-o. 

pescuezo unido a 1 a cadena. Con- retazo e/hueso. 

sistente e/carne y 

hueso. 

3, - AREA DE EMPACADO, CONTROL Y ALMACENAMIENTO, 

3.1.- Ar•• de ••lección, 

En esta .!rea se cuenta con 2 seleccionadores, los. 

cuales tendr•n que escoger los cortes que ya puedan !>er 

empacados o en su defecto devolver-los 6 la parte 

correspondiente- de- 1 a 1 i nea para ser correctamente 

terminados. Esto se real lzia. por medio de una persona

comodín o por ellos mismos dependiendo lA can¡¡a d~ tr•ba;o. 

transportl'dora dpnde St! enr:L•entr a. unC' me!i" yl r at M 1 ~ pu~ 

recibir t.odog lo~ cortes y los 2 selecc1onadorl:''! puedi'ln 

retir-11.rlas rA.pida y cómodamente. 

Con•supo y Manual de C!'lrnes deo Comen:1 a:l Ner.1 cand, 



En esta :ona se lleva a Cdlbo 1.i l•r•a dt.> coloc•r loft 

cortes dentro de su bolsa par• ser emp11c.,.dos de ac:ueirdo a 

l•s caracterist1ces de cada pieza segUn ha.ya eleQtdo 

corte secundario o terciario, ya que de SP.r' posible colocar 

en una misma bolsa varios cortes ter e 1 ar i O!ll lo cual 

ahorrar A mucho mater1 .al. 

En esta área también se c:oloc.:i. la etiquét"' 

corre5pondiente can el peso, el precio y li'. dc~cr1pc16n. 

La. bolsa a utíli:;:"'r para el emp&tquetado de las p1e::as 

a11 de 1.m mf.terial especie.1 a base de tres cap.as q1.1EJ son 

po.I i et i 1 cno-s1.1rl yn-nayl on 1 las cuale'3 ti enl'Jn 

característica de hacer impermeable la bols"' al o.-:ageno. 

En t:oordinación con el proveedor de dicho material de 

•mpaque se realizó un estudio ean la· S11la d~ Cortes p.va 

dt!tl!rmin"'r el tamaño óptimo y lc1. c:antidad dP paquetes de 

pulpas en corte isocundrtr·io empi:11c~das al rl to .,.c\cio que 

pueden proc&!'li'-rSe 1 obt~nienda l~s SlQLiiefltes concl1.1·.>1une<:;t 

M•dida d1t l& bolaa <pul.> 

18 X :ó" 



13 X 10 11 Copete,Empujt>, Brazuelo, 

T•pa de Espaldl 11 a 

Se requieren, por lo tanto, B bolsas de 18 X :Zb" y 4 

bols<1s de 13 X 18" pi'ra empec:ar todas las pulp•s de una res 

( 2 medias canales), calculando una p,.-oduc:ci 6n do 300 

paquetes por turno. 

Así mismo se suc¡irieron los eio~.uentes tamaños de 

botaa. para. piezas m,¡1,s chicas, en C:.6SO de requerirlasi 

6 X 10" 

7 ' 1 '.2" 

8 X l 4 11 

8 X 20" 

500 <¡. 

7~0 Qo 

1000 Q. 

'.2000 g. 

Una ve:z embolsada la pieza procederJ.n a pe'Sarlil 

et 1quetar1 a al mismo tiempo con 1 as bá.sc:ul C'IS di 'lSpuestos en 

unas mesas 1.mpllas en un e):tremo de li': Silla par.J 

posteriormente pi'sarl as la siguiente área, tod°" estcl 

3.J.- Ar•• de Empacado •l Alto V•c:ío. 

Antes de que todo el proce~c;i de c;omi i:tnzo s~ dP.b••r,:. 

tener YA la proi;¡r~-.ma.c i ón de los ped 1 do!I o pr oce'2"r prr .. 
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saber si se llegarA. hasta el c:.orte terc:.i•rio !U es el ci\SO 

dei comedore9, restaur.,.nt11s, utc.. o simplementft 

empacé\r~n los cortes prim~.rio& par-"' el caso de 

!&upermercado!i, C.!.rni cer· i as, etc. 

En el empacC1.do al alto va.cio importe.ntn rec:alc:.a.r 

que la mejor utilización del sistema. y la más económ1ca 

resulta del manejo de c:ortes primarios en bolsas gra.ndes 

adec:uadas, asi como del manejo de cortes terciarios en 

paquetes a granol de mA!5 de :? Kg. que serí<!I ideal. Cebe 

tomarse en cuenta el hecho de qun entre mis pequeño sea. el 

corte tO"mpa.c•do, p ..... e!"-en_tr-r-J. ap&i.r-to del int:rPmento del 

rireclc, 1m,a miQractón mayor d• jugos y menor ... ica útil de 

anl'quel por c:ontaminac1 On <•>. 

El emp•que "-l alto V•Cio presenta las siguiente& 

vent•Ja& (*) 1 

Evit~ la OHidac16n dll l.a Q1'".;\5a.- L" Qt tlSc"' es l1n 

c:omponent~ de la c:arn~1 sus .tcidos Qro.sos, rsµt>c1~lmente 

los insaturados, 

qLdmlc:amente con el odgeno, Este f enOmerio, 

O!!idac1ón, repercutl:::! di?sfa.vorablemente ~nbr-e "ta cal1d.3d de 

la c:arnn <enrri'.nc:iamiento 1 Qrasa. amarilla.1 1 In C\.ial 9e debe 

evitar, 

*FUENTE: Información ubt~nida dol prcve~dOI'" OAREX S.A. 
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Li'I carnu contenida en envase A1 al t.o 

oi1 i daci ón en ul proceso de autol i si !1 1 no c;.ol o t)orque s.~ 

hay• 1 ibre d•l aire d~l paquete u.ino tamb1én porque 1 as 

paredes df' este •on tmpermea.ble'I ~1 oHiQeno t6,q), 

e: .... 1 t.:i al má:d ma las pérdl dds de peso y,¡,¡ que las 

envBses usados para cmpaqLte ul alto vac::i.o son imperrnee;bler. 

.sl vapo~ de a,9ua por cohsi19uier,te, l.a carne sometlda a est.e 

proce!.Jo dH'ic::ilmente se deshidrata CB,rf1. 

EvHC' la lormación de metamio9lob1n.:t ya QIH·n f!I empleo 

de envase 1mperme3ble a los Qa;.es, aoemat» dt' st:-rlo ~l 

vapor de a<;¡u.a, es tmportante en part1c:ular Cltando se tri-Ita 

de la m~dUr$Ci dn del ml.'1sc:ul o, por .:cnt~nf",.. ~~ta una el eviad4 

proportión de m1o()lotnna 1 asi ~l ptf,]mento musclil<lr' del"' 

c<'.'.rne ~Hv~sada a.l dl to vac.ío no ptiedr..> acept<w o,,i9enJ como 

ocurre r:an el sistema. de emplallado. Sl 1~ r1;H•C:c1on s1:0 

produce, lo. mioglobini?- tlLta conf1&re o11.J rnl)sculo ·.m c::ol~r 

ro.,io ob!lo::uro 1 se tr"'-nsfor-mará prtmero E"n 0;1\m10Qlob1nn 

itie!!lt~ble de color rojo claro y d~ ~~tét tC'rniu IJ. 

metamioqlabin~ d•rá i:olar roJo pcH'du;;i..v t"\&.st"" pardo 

ne9ruz1:0 si ocurr~n los feriómtmos ue de~l11 ar al"'.:. 1 ,'In; 1 a 

c11rnt pierde &u c~.racterl!3tic¿\ p4r<!. .. ·anta e.amo µrod1.~cto 

fl"f!llCO yt- qv.\: l.! ''"',..mac.ion de metam.ioglobin" no es. rtPJi:'r~ 

51hle <S,9L 

Como el envase al ,;.lto var.jo ee. impermeable ~l n..lirJenn Ja. 

.itlt•l"l'Ción del color no se pro'3L1ce ha~•l6 dc!>p1o'·-~ tiro 1~ 



m•dUri!lci6n ron el va.cío ( 28 di.as ) • 

Evtt• contamlni!lciones ya qL1e al empaque tmptdw qL~f.! 

penetren a.l interior bacterlaa. que pL1eden ser de tipo 

pat.O~eno. 

SlmplHica el ~lmacenaje i!l tener la. carne empacada. 

puesta en contenedores de plástico <master~.> con 

pe:rioracione~ que per-m1tan lél ctrcu\ación del aire frio 1 

85t,,,s se pueden i'p~lar disminuyendo el espac10 para 9U 

llilma.cenaJe. 

~oir; ccn egta~ ventajas de las productos al dlto vacio 

e'3 importante tener en cuenta que si se opta por mimeJ .. r ~¡ 

producto en empaques r:on capAc:idad de 40(1 Q• hasta 100Ci q., 

y e1tos ••t•rbn a>1pu11n,to9 directamentE' en v1tr1n.a, •• 

d•ber~ il.nali:a.r que l• c•rne empacada ~l •lto vac10 

c:-.mbl.t'r~ d~ color por falta de 0>1i9eno adquiriendo un tono 

caid r-oJi:o e incluso "'a:rdc'30 10,cn. 

Unil vez obierto el pe.queta carnii' 

nuet<J•m•nte en contacto con ttl o~iQttno, \.!I metamlOQlob1na •e 

tran5for1t1arA en o>: l hemoglobina rutomando su c.ol or.tc1 6n 

nor111a.l 1 en apro>t i ma.damente 2,1j mi 1iut.::::. <j!' ..-n 10 br l l l ant.e. 

Esti' información es totalmente de5conocido por el 

coniiumidor ya que l.:i. compra trad1c1onal Jo c.:rne har::e quu 

esté acc.~tumbrl'rto a que el ca.rn1cero despache 1 a P'e::a. 
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requerida, cortAndola todavi• de l• c•nal col9ad• en lif. 

c:,,rnl c:@rl 111. Esto hace que se requiera una c•mP•ñ• de 

di-fusión de dicho sistema, de su forma de op•r•r y su ra;::On 

de !U!r en cada una de las tiendas en donde pretenda 

m11n•Jllr a•te tipo de empaque, abarcando deede lo• mismos 

tabla jeras ha eta al pt\bl i co consumí dor. 

Aunado a lo anterior, como ol proceso de madur•ción 

puede d1..1rar entre 6 y 14 dlas, dependiendo d•1 la edad de 

l.s. res, se1<0 1 estado de nutrición, cond1c:ionas de matan;:¡¡ y 

el tiempo que sse 11 eve el deshue!!e 1 si 99 qui era ofrecer al 

pó.bl ic:o una carne madurada, ser4 necesario hacer que los 

paquetee esperen almacenado!i un cierto número de diª"" antes 

de ofrecer51! a l• ventA en la'!i vitrinas. Esto se logrllr~ 

i11lmacen•ndo loe paquetes entre y 4°C por 3 O días en la 

c•m•r• deo conservB.ci On en la tittnd• otr-os 3 ó 4 di 111 

a.nt•B de e1<hibirlor. a la venta. 

Recomendaciones para efac:luar un correcto emp•que Al 

alto vacl.01 

Un correcto procesado de c:.i.rne al a.lto ""c:io requ1ere 

que-, tanto para empacar cortes primarios o ya al de tal le 

(9ecundario5) 1 se trabajen can .. '\l e<s fri iJ.'!5 Centre 24 y 48 

hr5. de se.crlficio>, requiriendo un pH da 5.8 al momento de 

la. Sal a de Cortes s~ /:1;:\ntt?nga a una tempero"U1ra permanente 

de entre 8 y 10 ºC para no interrumpir- la 1 inea da frío 
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~l prod11cto debe 9or term1n11ido, tldsta el empclCCtdo 1 en no 

mt"" de 4(1 m1nL1tos pur C:iln<"l o.;7¡, 

El personal deberá portar '!ill oniforl'l'\e completo, como 

se mencionó anteriormente 1 ~searse per-fectamente d'1te~ de 

comen:~r y despues de cada salida o de 4 hr:. de trabajo 

continuo, \ne.luyendo c:uc:hilleria.. 

En esta .!re.i SE' c:uenta.n con 2 empacador~s al Al to 

v.,c:i o rnarcol MUL. TlVAC, 1 as cual es c:.ont.Jrán con un operador ~ 

cada lado para la coJoca.i:ión de las bolsBs. 

Unél \.e: empacado el prodl.,1c:to se 11 evar~ a la cámara Ue 

conserv,:1.cí on. 

La Sal a de Corte'9o cuent.!l con Lh'1d cAm~r¿i. de 

c:.ons~rv.1c1ón o refrtQeracion y Lma de congE>lac:tón l.;i cuAl 

cst.& locali:ada j ... mto a la puerta de salid"-, m1&nt.ri's que 

c:arg-... 

Los master o t1nas donde se trdni::.por'ti\ 'I almcJc:eno J ;~ 

Cc\rl1t;; ';4! ~mp-'cada m1den 72.5 cm X 43 cm f.. 19.6 cm el .oenio 

promedio que pt1ede conteh~r c~d"' t.1na, 

aprottim~damente 50 kg. por lo que si ill alrnac.~ndr· cip 1 l.JomPs 
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7 tinas tendremos a.pronimadamente 350 l<.Q por plla. <vttr 

-figura M 2l. 

L" c.!mara de refrigeraclón mide apro>'tmadamente 5.58m 

X 4.7m X Z.32m lo que le permite tent<1I'" unl:l capacidad 

promedio de 15 ton. <ver Hguras "' 3 y 4l. 

En lo q1..1e respecta a la. cámar,a de conQelec1ón 'S1.1 

r:~pi!'lctd.,_ul e• menor ya. que é'5t• rnld& 4.67.n X :. 7m X :.3m y 

por lo ti:'nto st1 c"'pac1.dad di! ollmacen~Je oo;.ctli!< 1mtn1' la!'.'. 5 

y b t.on. da producto t.erm1nado. (ver f1Qur-a M 5). 

El adPcuado msnejo del producto dentro da l .Js cáma..-as 

de conserY~CiOn es muy 1mpo..-t.antE" ya que hac1éndolo 

correcto'\mente se podrá tener un producto con mo'\s t 2 l:'mpo oe 

vida en conservaci Oni mejor mo:ldura.ci On, 1.ma meJoi· 

planeación di! las existenc1e.s para épocas de r.scase.: 1 mt'JOI" 

pi a.nea.e 1 on de progr ~ITlaS aspee'""' les y hc.st a. proQr ~ma'i 

emergentes de c:él.rc\c:te,.- soci ~1. 

Por 1lltimo 1 c..ons1der!.ndo que trida el pr·odL11"to del~ 

S"l~ de Cortes qtJ~ esté l1stn para salir, a•m s1t?qdu c.01 ft' 

secundario o terciario, empacado al alto vJCio 't mclnt'J~drJ 

en contenedores de pl .isti co, permitir~ tener 1.1n ~~iJL•CLl"'dn 

almacenaje y control de todas las iHezas. 
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3.!5.- Control Adm1n1strattvo. 

El control de mercanctlt proce""ad,¡ y cllmac.un.ada &'!. Oe 

sum.t. importancia, dicho control par-mitir.! 1lev<Jr unil exis

tenc:ia @Kacta, prog-ramar pedido~ y rtHl1izar anblisis de 

rendimiento del lote de canales procesado <ver tablas # 4 y 

51. 

4,- MERMAS, 

4.1. - M.,.·ma G•n•ral. 

l.<!ic; merma$ ¡¡,u-frtdas por et ~nim~l, desde que 

vivo p-.<Je. por los di 9t t ntos paso• de ~ aenado e~ de una 

miSgn1tL•d imprf?~ionJlnte 02). 

Ac:o9ta Soberanes 1 l >, prasent,1 el problema en el 

siguiente cu.adro para ha.::er-l:> m.l'!J p¡.¡plícitv, meni::1on"ndo el 

peso en ~i loc¡ramos y el porcont•je que repreisP.nt\1 dicha. 

mer"mat 

Novi l l 05 AngLlS de 1 e a 5'l rr.eSe!;i L.Uf, p!!~o:> vi va de ~ó(I Kg. 1 
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PESO X MERMA/Kg X MERMA 

vivo de rancho . 
p~:oo d~ r~5tro ::.56 6.25 

d• r~stro . peso 

d• canal cal iemte 133. 74 42.27 

d• c•nal caliente 

a peso da canal 4.96 J,36 

de canal fr la • 
p•so d@ car ni caria 4. 63 1.29 

de c•rnicerJ• . 
pWBO de cortes 4.43 :.os 

-----------

Tot1l 190.34 54. '21 { 1) 

Actualm•ntg el dopart•m11nto de Carne& l;'oJaa dP 

DICOMESA opera con mermas importante15, 1'15 cuale!I '5& 

desgtozan drt la manera siguiente1 

Merma en la cámara de rl!'fri9ertlción, clrtH de 

recibo e o.~o % • 



Merma en el tra.ntpor-ta a la~ di 4erentu• unidad•• de 

venta, ya qúe carecen de refriQereción propt~ • 1.04 ~ 

Merma en l•s c.tmara.s de conservac1 On de l As 

unidade5 de venta 1 por c1recer de un m.1nejo óptimo • 0.83 '!. 

Merm• en el procesa.do de 1 a c.:anil deperid1 en do 

much"'5 vec•• del tabl--.Jmro .. 0.90 Y. 

t1grma de vitrina wn la5 unidades de ventoJi Uabidc 

principalmente al de5jUQue, al tipo diil empaque y a la falta. 

de •upervisión y adecuado manlk'n.l.1.-.twnt=: de dtch•s. vitrina'!> 

SS 3,0 f. 

* Herma en el reproceso a: o. '5b "l. 

* Fuente; Todos B9tos d•to~ fu aren recab¡doti d• los 

reportes de merma quo envlan la.s tienda•, de donde ea ••Có 

un promedio. 
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4·,2.- f"f1rm• un Empaqu1. 

Lll lmpcrtanci• d• bu1c•r •l mejor c:omport•mi•nto de l• 

c•rn• d1nd• qu• el •ni mal •• •noordado, p•r• un m•Jor 

estado de c:a.rn11 h.M.!5ta que e!! 1ucri-ficado y puesto en 

vitrina para la venta, ea el motivo por el cual sa aplican 

tltc:nicas m.is d•pura.das como es el coso del empaque al •l to 

VllCio, que con el siguiente •nUi•ia compi1r•tivo de dos 

m1di•• c:.,nale1 1 una empac•da y otra aln empacar, SIJ podrA. 

ver l• disminudón tan considerable d1t la misma entre Un.!1 y 

otra al tomar los PP.905 nuevamente de9pués de tres días, 

donde se ob1•rva el peso de los C':lrtes sin empacar, 

e;':lp.:icadvs •l alto vaclo 1 el porcenteJe de mer-ma que 

represPnti' y el total, notese que la res sin empacar mermo 

un 4.3!1 r. a diierencta de 0,~9 Y. de la empacada al alto 

vacio, Cver t•bla. W 3) 

!!.- Aru do Dlatrlbuclón. 

~.1.- Ar•• d1 P•••J•• 

En esta .ir-ea !le cuant"' r:nn !..!!"':.! t:i:.;cul d de p1 so con una 

capacidad de 3 toneladas, que no~ proporciona un manejo m•!S 

r"4p ido del producto ya que se pueden pesar vol úmeneu 

mayores en me-no9 tiempo, astmJ»mo los ma.!lter~ o r•J•a donde 

ne mueve el producto permite hacerlo por pi l ati1; 
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cl•d '1ci'dll• iaeQlln el pedido, y• ~t:toilofl cortl'l"fl •dcundarios 

t.frC1•rio• o especiales. 

Lll b'sc::ul• mi!' &f'\cuent.r• loc•li:..,da en l,_ p,.rt.-

ll'>tterlor de la !lf.la junto al anaan de c:•rQ&. Esto perna tei 

qutt la maniobr4 se~ mb<a f'cil y r4pida y& que d•5PU~9 de 

p•sar se podr• cargar el producto al eamiOn respectivo. 

a. 2. - Tran•porte. 

Como •• mttnc:tonó en c•pHulo• •nteraores, ~l 

tran5porte p1.ra carn.e1 rojas dentro d•l •re• metropol i t"n" 

c:ontMmpla un• 9erie de d¡pf'.lcienci•<s qu'° dificilmente podr~ri 

ser eubsanada11, ya que lo 1 deal swr i i: q•.u~ trab!?IJ"'r ~n con 

equipo de anfri afTliento .i1utomati;?:.,dO o por lo menos c:on 

coJ11 que futren re1;lm1:1nte t•rmtc.t:a, de e&td moner• 1'. 

ltnea det frío 1e podría c:on•4!rv.ar h•sta su últím.a 4t1te. 

AdemA~ tomando en cuW"nta QUP la ev.tib<l do tro!lnt.porte 

puode seor mayor por el hecho de m.JneJar los me.~t.ers. e 

r-ej•a, 1~& entr11g1• puedan swr a luoaraa ma.!!o diBtantets. y 11n 

mlyor ca.nt.idad de tonela.Je- 1 pero t!'l obvto qm.• sin ef equipo 

adecul!.do a mayor temper.1tL1r• ambiental dl:)b¡1r-• o•r mt'nL'r 1 to 

dl<at•nc1a. de r·..::.:crr!~..., A"SÍ como el tonut.;,~jfr tran•r>ur1•du. 

Er. la •ctu1i 1 t dad todos l O!I trl-'ln&por te!t ccn los QL1e •• 

c:uent~ son veh!culo5 ventil11.do~, los cuales cuentan con una 
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ca.ja cerrada. y aberturas para la "entilaciOn, por lo que 

los •1imentos tran•portados tienen qu• salir muy tempri!!;no 

p•ra q1.1• vi •Jen a una temper•tura lo m•• b&Ja po•ible. 

En g•neral la Co!lpacida.d de c•roa d• esto5 camione• 

apr'O>e im&d"-mente de entre tres y cu1.tro tonel ad.,s. 

:S.3.- Cent.rol Admini•trativo. 

El cent.rol que !SI! 11 ev• en ••t• •r•• nos permite aa.b•r 

la ca.f'\tldad da pr-oducto que 9ale, el tipo de cor"te, la 

identificación del lote, la techa di:t E>al1d~ to.'3i como su 

degtino. <ver t~bla +t 6> 
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DlSCUSION Y RECOMENDACIONES 

ccn1umtdor•• de ••c1.•01 r•curaos, Y• qu• al 1oQrar qu11 t>l 

!nt•rmadi•ri•mo di!M1.im..tY• asl cómo •l t•n•r producción 

suficiente para épocas de e&ca.tun. y el comerc¡•ltza,.. p•r'te 

de la producción al sector privado, que proporcionu·A lo!!. 

mwdto• suhc:1entes para evitar" el subsidio, todo eato derá 

como resultado un precio Justo y bccrde c:.on l• Hnallddd 

para la cu&l fué c:read6 la Comislón Nacional de 

5ub•1 •tenci as Populares <CONASUPQ). 

Eate proy1cto l levedo • un proorarna d1tntro del 

int•rior dR 1,. R~pi:.ü1ic.:• puc:Htr& ccnatitu1r ... 1na piedra 

an~ul11r 1 Y• que d1t ser posible la c•rne l lggaria de •st.,~ 

Sal&I. de Corte emp•c&de. al alto vac!o direoctam.l!!nt• a Ja 

capital d'-' ••• Eist.1do y les r-.afitroti ubic•dos toda"í .:i. dentro 

d•l D.F. podrlan ser retiradoa Y• c¡u• ••toa const1t.uyen \in 

problema por' ••ta.r ubicado• d•ntro de 1• ciudad. 

As~ mi•mo •t Jmportant• conttnu,,.,. con est;udiot. t!i Cl'f"C~ 

de une mejor caneervllci On de los proth•cto!l e Mm r:os y de 

un"' transportación acor-de con l •5 nsc:otH d•des d1t nuestro 

Pat 1, Yl!.l que l ca c:lim•s dH 1 oran rl~ un; rw~t ón a olr• y ttl 

tra.nspor"te ne •• el edecu1.do, tenJ !"l"'dO u.n 11,¡,¡.nor t 1 •mpo dt' 

vida y m~1chlls veces la p&rdida de dichos productos. 
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T A B L. A 

POLITICAS DE RECEPCIOH DE CANALES UE nEs 

<ESPECIFICACIONES DE CALIDAD> 

CUALl"PA.OES 
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IDO n:so 
CIAitW:ACllllf 
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ftllll!JA 
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TABLA 2 

CONTROL DE RECIBO DE CARNE DE RES 
SALA DE CORTES 

(J(i lo,;rrAMD5) 

f[CMAI ----- IDEHllflCAC!OH1 ___ _ 

PMVHDOP:: ---- fROC[DEMCIA1 -----
R(CIBIO: -----

llO'llLLO 111.LO 1 1 U!CA 1 U!CA j 11 . 1 llO'llLLOlll ntl H TO~ 
PJI- 1 lllO 1- SIOJKM 1 

OlllltOS 1 CllAltJOS 1 DE H 
ml!DA naneo 

_-__ -__ -__ -__ -__ -__ -__ -__ -__ ·_¡_--
_-- __ - - __ -- __ -- __ -- __ -- __ -- __ -- __ · - __ -_¡ __ ·_ 

- - - - - - - - . . 1 . --- --- --- --- --- --- --- --- ----- ------ - - - - - - - - - ---- --- --- --- --- --- --- ------ --- ----- - - - - - - - - - ---- --- --- --- --- ----------- --- ----- - - - - . - - - -

- - - - - - - -,__ --------- --- ------ ------ --- ----

_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-¡---
-: -: -: -: -: -: -:-----~---:-¡--:-1-: 
: : : : : : : : : - : [__:_ --- --------- --- ------ ------.--- __ .:__ 

: : .. : - : : : : : : --:=!_~___¡ . 
- - - - - - - - - - 1 ------ --- --- --- --- --- ------ --- ___ . --- - - - - - - - - - ------- ------ --- ------ ------ --- ----- - - - - - - - - - -----------¡-- - - - - - - - - - ------- --------- ------ ---- --- --- ----_-_-_-_-_-¡--_-_-¡ ___ : ___ .:. __ ,,,,_: __ _ - - - - - - - - .. l==J --------- --- --------- --- --- --- ----·--·---: -: -: -: -: -: -: -: -: 1-: __ _: ___ _ 
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T R B l. A 3 

CUADRO COMPARATIVO DE MERMA ENTRE UNA CANAL 
EMPACADA AL UACIO V OTRA SIN EMPACAR 

P 1 E ZA 
1 SIM DIPttilR 1~ AL ~10 
mo nso o mo r. 
~?li: lnllALIL ílk lm11Ll.IL 

DIESnILLO '4.ml<.ml'"º kmlueele.n 
FALDA h.mh.6eeli.1• li.mh.mle.16 
tAPA DE PECHolz.mlz.mb.« lz.mlz.mle.n 
ESPALDILLA 

m:LDHLI 

BUZUELO 

BOLA 

cmio 
lGtlAVOll 

mm 

mm· 
COH!!ACUErE 

cmmms 
AGUJAS 

iommr 
mmot 
!Q!ALES 

TllCIDl!UM H CANIA ' 4'C 

!D!l'llWllUM H UI CiltllL ' l'C 
mo 11! 11L0<1Mll01l 
~ Rlil°W1M~J.o~1 llULllA~ 

l•.zeali.mb.1z l ... du1ele.11 
l1.ml1.mb.6' l1.ml1..,1l1.•e 
l1.ml1.ml1.1• 11.mli.mle.¡1 
li.eeelz.ml..21li.mli.mle.66 
l..mkm\i.•i b.011lu<ele.11 
lu•eh.iee\i.64 li.mli.mlo.11 
l1.ml1.mli.1i 11.m\i.z.,li.•e 
lz.,.eh,mli.u l1.m\i.mle.1e 
kmk•eeh.61 l..ml..mli.1s 
li.mli.mli.ie \i.mli.mle.1z 
b.mli.mJ..zi kml6.mle.JJ 
h.mli.mk11 li.1111,.mle.11 
li.mli.ml1.•1 li.1•eli.mle.n 

t:±:J ,ll.44111.111 

110U 1 U IURlll TOTAL DEL fM
D~CTO SIM E!IPACAP; FUE 

1L #1llü¡¡'o rnACADO •L mo uoc nmo e.m. 
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TABLA 4 

CONTROL DE OPERACION DIARIA DE Ln 
BALA DE CORTES 

CORTE SECUNDARIO 

FHKA: _____ _ 

lO!E ,, _____ _ N!ll'!P.O PE CA!h1L(S: _____ _ 

IPEH.tlf(Ci1\J0Mr ___ _ KILO~A/\OS JllJCl~US: 

HOM PE [.llfP.@R1 __ _ MILDGUrtOS PIWCESMtiOS: ____ _ 

HORA 0{ S~Ll~.Qi ___ _ 

coan: stan\110! PESO EH llLOGRAftOS lmo TOJAL¡ $ Vl>l!A 1 llll'ORl'E 

nsaao 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
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ClllTIO -·-------
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TABLA 5 

CONTROL DE OPERRCIOH DIARIA DE LA 
SALA DE CORTES 

CORTE TERCIARIO 

f((HA1 _____ _ 

LOTE •1. _____ _ liUllU:O DE UllAUS1•------
IDEM!IFICOCIOM1 ___ _ l<JLOGJ\i11\0& lll\ClllLES1, ____ _ 

KOJIA 0E Ell~ADA1 __ _ l<ILOGUl\OS PflO([S•D051 ____ _ 

MORI OE llLIDR1 ___ _ 

oom m:u11101 PESO EM llLOGIA"OS jm;o IO!Al.I $ UOOA 1 

~llA!Ga 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

llllC 1 1 1 1 1 1 1 1 1 --
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TABLA 6 

CONTROL DE BALIDAB 
SALA DE CORTES 

JIQll1 __ _ 

HStlMO: __ _ 

l1~1.1 llLOG!ttllS l IO!AL 

1 1 1 1 1 1 1 1 
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TABLA ? 

ORGANIGRAMA DE LA SALA DE CORTES 

Jtr'I H JICIFCIOll 1 [ Jm M COl!I 

1 ISlllOOl!S [ 1 CJ!Rll.OO!ID 1 
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