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1.- RESUMEN 

La elaboración del diseño sanilario de una Planla Empacadora dr carnes frias y 

embulidos en el Eslado de Tlaxcala. prelende ser uria conlribución en la búsqueda de 

allernalivas en la problemática de la comercialización, a fin. de lograr condiciones más 

favorables para los porcicullores. 

Se plantea el diseño de la empacadora. como un anexo al raslro y frigorifico de 

Coaxomulco. propiedad de la Unión de Ejidos del Valle de lluamanlla. 

El material utilizado consta de documentación bibliográfica. 111011ograf1a del municipio 

de Coaxomulco. Tlaxcala. reporle de visilas a comercios que expenden carnes frias 

embutidos. asi como a empacadoras en el estado de Tlaxcala y el plano del rastro 

frigorifico de Coaxomulco. 

El método se basa en la investigación documental y estudio de mercado para la 

formulación del d1sei10. el cual lienc capacidad parn procesf!r 25 cerdos <lm1os 

En los resultados se describe el municipio de Coaxomulco. Tlaxra!a. dando referencias 

de su situación gcogrMica y su arca de influencia. Se analizan los dalos sobre la población 

animal eslalal. local y en especial de la capacidad actual de las granjas de la Unión de 

Ejidos; se analizan los resultados del estudio de mercado para dehnir los productos, se 

describe el proceso de elaboración de cada uno de los productos y se presenla el plano 

general. la ubicación de la maquinaria. equipo e instalaciones; asi corno planos de 

instalación sanitaria. hidrilulica y eleclrica; en relación al aspecto sanitario. 
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11.- 1 N T ll o D u e e 1 o N 

La porcicultura en el estado de Tlaxcala lrn venido evolucionando desde los anos 

sel<'ntas. krlJ,, en que se le dio un gr"ll 1111pulso a llil'el comereial. mediante la puesta en 

marcha de unidades porcinas en los sectores ejidal y privado. contando aclualmcnte con una 

capacidad insla!Jda par<1 12.000 vientres en sislrma lrcniíicado; además de contar con 

organizariom·s de segundo nivel como la Unión de Crédito. la Mutualidad de Porcicultores 

~.A. y la Union de Ejidos del Valle de lluamanlla ( 18). 

Li1 problemática a la que se enírenta la porcicultura a nivel nacional y estatal. 

requiere de propuestas de solución acordes a la época y al proceso evolutivo en que se 

encuentra; por lo que el presente trabajo. se elabora como una respuesta a las demandas de 

los produrlorrs en busca de alternativas. pretendiendo ser una aportación en la solución de 

los problemas de comercializacion permitiéndoles ser más compelilivos. El trabajo se 

enroca al sector social organizado. representado en este caso por la Unión de Ejidos del 

Valle de Huamanlla. la cual agrup.i a productores de 16 unidades porcina". manejando 

aclu.ilmenll· un ra::ilro y frigonf1co 1ne<lwnle el cu<:1l comercializan su producción 

transformada en canales. capotes. cueros y visceras. que distnbuycn a centros comerciales y 

empacadoras en la rrgion del sureste. específicamente en los estados de Veracrui. Tabasco, 

Chiapas y Campeche. desde hace nueve años Esta empresa comercializó 962 toneladas de 

carne de cerdo en 1991; de las cuales 429.7 correspondieron a la producción de las granjas 

afiliadas a la l!nión de Ejidos. y las o>32.3 restantes se obtuvieron de la compra de cerdos en 

pie de granjas del norte y centro del pais (19). 
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Con base en el desarrollo del sector porcicola en Tlaxcala, se considera conveniente la 

operación de una empacadora de carnes irías y embutidos. 
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111. - O ll J E T 1 V O S 

El objetivo consiste en el diseño sanitario de una planlª elJlpacadora de carnes frias 

y embutidos como una allernali1·a a Ja comercialización de los productos porcinos que pueda 

servir a los porcicultores organizados del sector ejidal en Tlaxcala. 
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1 V.- M A T ~ R 1 A l. Y M ET O D O 

En el .desarrollo de este trabajo se utilizará como mr.leríal la documenlucion reíerida 

en la bíbliografia, la monografia del municípío de Coaxomulco. el reporle de las visitas 

realizadas a empacadoras. as·1 como a comercios que expenden carnes frias y <'rnbutídos en 

el estado de Tlaxcala y el plano del raslro y írigor·1nco de Conxomulco. 

a) bJ:!Lde_yjfill¡¡!Li!...J:JllPfü:fülru:¡¡:¡. - para conocer el numt'ro de empacadoras de 

carnes frías y cmbulidos <¡Ue operan en el esL1do. or· solirilo 1níormación •·n 

diferenles oficinas como rANACINTIM. SECOFI. SES,\ y Secrclan" dl' Desarrollo 

Industrial del f:slado. El resullado fué. que exisl<'n dos l'íllJll'f'Sil-' empacadoras a 

nivel induslrial en el eslado (2) y lrcs microempresas a rnvt'I de laller semi­

induslrial (24); además de olras microcmpn·sas no rl'giolradas o carn1cerws qui' 

producen y expenden loc¡¡ifm·nle c.in11co' de l1po arlcsan.d como queso de puerco. 

lomo ahumado y rmbul1dtJ;:; crudos o cocidos. 

Co11 respecto a las rmpacildoras u nivel induslnul. 1.1 cmpac¡¡dora Silva. S ,\ 

es la mas imporlanle. f:sla ub1eadi1 en la ciudad de lluamanlla y cuenla con 200 

lrabajadores que laboran en 1.5 lurnos en promedio. Elaboran una gran variedad 

de prnduclos carnicos. con tres marcils que son Carnc:1. El l'crd1lo y Kual. 

Procesan 27 toneladas de Cill'IJ<' scnwnulmenle. las cuales adquieren de obradores 

del Dislrilo Federal. asi como de la region )' de Id localidad El deslmo de los 

productos es para los eslados de Tamaulipas. Veracruz. Puebla. Chiapas. Yucatán. 
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Hulafgo y Tl.1xrali\ sil'ndo !'omerciahzado en cslc ultimo el •1% del lota! de 

produerion. 

En segundo lérmino se considera a la empacadora Rilz, Ja cual •e ubica en el 

m1n1icipio 1Jr Tlaxco y ('ll<'nla con 15 trabajadores en un turno. Los productos 

qu<• elabora son bas1came11le jamón cocido. clmlcla ahumada, queso de puerco. 

salchirltd. locino y chorizo. Mensualmente procesan 450 cerdos que proceden de 

Puebla y del r .. stro y fngoni1co dt' Coaxomulco. El dcslino de sus productos es 

para los estado~ de \léxico. \'cram1z. Puebla, Tlaxcala y la regían del llsmo (2, 12). 

Con n·~pedo a ltJs miernt>mprPsas, f'\i~IP una en Sanla Ana Chinulempíln que 

pro<'f'.Sil :--1·manal11wnlr 1m<1 tonelada dP cilrniro~ procPdenh·:; de obradore;; drl 

estado de \lrxiro. para producir jamón. queso de puerco, salchiclrn. longanizu y 

lomo ahumado. lo cual romt·rri.diza en l•i> ciudades de Puebla. Tlaxrala. 

Chíautcmpan y Apizacu. Otrn '" encuentra en Zacalefcu y prorcsa semanalmente 

alrededor de novccicnto~ kilos de carne, siendo. sc¡oeicnlos orhenla y dos kilos de 

carne de cerdo. íl:'I romo dosríenlos trcin!.1 kilo:-: de carne dl' res, comrrci,11izando 

su:-; µ10Judo:' l'll Z-:it .1\l'ico. TJ,¡\c,dü y PudJJ.1 (2 ¡¡ 

La empacadora de la Unidad Agro1nduslrial de la Mujer Ccampesina de 

lxlacu1xtla se encuentra cerrnda aclualmcnlr., teniendo una capacidad instalada 

para procesar un cerdo diario (25). 
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!.Rastro y rrigorittco 
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l.Corral•• 
4.Ci•t•Pn• 
S.Bo•ba 
i.Tanque ei.11ado 
7.Co-dor 
8.Rccaso .,.atonal 
t.C..aeta de vi9il•ncia 
t8.Eatactona11tanto 
11. Tatu¡ua da aadt-ntacton 
12 .Planta aapacadora (pPOpuuta) 
tJ,Janqua abuado 
14.Traapa para ...... 
15.Poaa nptica 
16.Pozo da abaorcton 
t?.Patb da MniohrH 

Pu•nht Plano general d•l rastro !I' rrtgortrtca Coa110-..lco. 
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El mrtrnlo st1 hasa f'íl la Jll\<'::! tg.irion documcnlíll y de c;11TJpo. t1sí ('01110 t•n rl estudio 

de mercado y la formulacion del dímio . 

. d lnr~lii;itdQJL.doc1UJ1CTJ1tLy_.dt._ci!mp.o. - se consultó la bibliografia referida para 

tener 1m panorama de la situación de las empacadoras de cárnicos a nivel 

n<1rional. asi romo para conocer los protluclos y procesos. las materias prin1ds y 

rquipo o mm¡u1nari.1 qw· se n•quiere. De manera complementaria se realizó 

im·r;'ligarion d(• campo. vi~ilnndo rmpa<:adoras. proveedores de las mismas. así 

como of1cin<ts de difercnle; drpendrncias e mstituciones. que de alguna manera se 

relndonan con las emprcsd~ empacadoras. 

b) J::atulIJL.di< ... n:u:rudil. - ron el ob¡elo de defmir los principales productos a obtener 

se redliZó una inresligación de mercado para los productos de una planta 

empacadora de carnes frias y embutidos. 

Los protluctos propuestos a obtenerse so~. jamón cocido. lomo ahumado. 

tocino ahumado. jamón endiahlado. queso de puerro. longaniza. salchicha. chorizo. 

pal<' de higado y pasteles. 

Dr acuerdo a la iníor111ación de la Delegación de la Secretaria de Comercio y 

Fomento Industrial en el estado (23). existen nproxi111adamcnte 10.000 comercios. 

teniendo caplados 3.182. de los cuales el 41.88% se rehercn a tiendas de abarrotes. 

misceláneas. tendajoncs y panaderias, donde se pueden expender estos productos. 
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Con base en lo anterior se visito un 10 % de dichos comercios (132). en los 

municipios de mayor población en el siguiente orden. Chiautempan. lluamanlla. 

Apizaco y Tlaxcala (segun resultados del XI Censo de l'oblnríon y Vivienda 1990). 

Encontrando que sólo expenden carnes frías y embutidos el :17 % de los citados 

comercio::;. 

En los establecimientos encuestados se "bserv.1ron los siguientes resultados: 

la venta de Jos diferentes productos es de 13.323.G Kg al mes. siendo Jos de mayor 

consumo. los jamones cocidos de diferentes tí pos con 6.045 6 Kg W>.37 %). el queso 

de puerco con 2.940.0 Kg (22.06 %). las salchiclrns ron 1.805.6 Kg ( 13.55%): chorizo 

y longaniza con 2.054 Kg (15..Jl %}; y los de menor consumo. PI tocino. pasteles. 

palé, mortadela. chuleta y jamón serrano con 478.4 Kg en total (3.59 %). 

Las marcas que se expenden son veintidós en total. que ordenadas por el 

número de veces que se encontraron quedarían como sigue: l. ·rud; 2.-EI Cerdito: 

3. -Viva; 4. -llerlipak y Cafrisa, 5. -Fritz. 6. -Ritz. Kofer y Kual. 7. -Carneli. Parma, 

Zwan y llYC; 8. -San Rafael. f'rank. La Mexicana. Empacadora Santa Ana. Alpino. 

Pamplona. Aros. Los Angeles y SJbon 

La procedencia de las empacadorns y distribuidores de estas marcas. es 

principalmente del estado de Puebla y Distrito Federal 

La preferencia del público. scgim opinión de los encuestados. es por las 

marcas más conocidas. y entre éstas, las más populares son las de precios más 

cómodos y de calidad regular (ver encuesta). 
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Con baoc en Jos resultados obtenidos y observaciones realizadas, se concluye 

que Jos productos a elaborar serán Jos de mayor consumo en el estado como: 

jamón corido. espaldilla cocida, queso de puerco. chorizo. longaniza. salchicha y 

chuleta ahumada. 

El úrea de mercado sera el estado de Tlaxcala que cuenta con 761.277 

habitantes (13) y un consumo estimado de 133,236 Kg de carnes frias y embutidos 

mensualmente. en base a los resultados obtenidos en Ja encuesta. 

El sistema de comercialización será con vehirulos equipados con caja térmica 

que rrcorrer.1n el estado visitando eslahlccimiPnlos como: tiendas de abarrotes. 

misceláneas. tendajoncs. salchichonerias. crcmcrias y locinerias. asi como tiendas 

de auloservicrn (3) 

e) Eru:mu.!ilrión.Jlcl...disl:.ii.o. - como primer punto se consideró la producción de cerdos 

de abasto de Ja Unión de Ejidos del Valle de Huamanlla. encontrandose que puede 

surtir z:, cerdos diarios. por lo que Ja capaC'1dad de Ja planta empacadora de 

carnes frias y embutidos. sera para 25 canales diarias En segundo Jugar se 

consideró el promedio de peso de Jos cerdos y de las canales. manejadas en el 

rastro de Coaxornulco, siendo aproximíldamentc de 95 Kg de peso en pie y de 73 

Kg de peso en canal como promedio. 

Para calcular la Cíllllidad de productos a elaborar se deberán considerar los 

rendimientos de Jos diferentes corles. Algunos autores corno Desrosier, 1977 (5) y 

Forres!. 1975 (9). reportan rendimientos de 20 a 21% para los perniles. 16 a J8% 
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para el lomo y 13 a 15.4% para los delanteros pie nic y Boslon; sin embargo estos 

rendimientos resultan altos en virtud de que se incluyen el cuero y Ja grasa de las 

piezas. 

Para este caso se lomarán como referencias Jos rcs111lados obtenidos por 

Treja. 1975 (30); donde se evaluaron canale> provenientes de los estados de 

Michoacán y Guanajualo principalmente. con caraclcríslicas semejantes al ganado 

sacrificado en el rastro Coaxomulco; siendo Jos rendimientos de 147. en jamones. 

10% en lomos {libres de grasa y piel); 46.1% en grasa y el resto en cabeza cuero 

palas y otros corles. 

Con base en Jo anterior se considera que la planta empacadora deberá 

procesar diariamente 1.825 Kg de carne en canal; de los cuales 255.5 Kg se 

transformarían en jamones de pierna. t82.5 Kg en lomo ahumado o jamón de lomo. 

175 Kg en espaldilla cocida. 125 Kg en queso de puerco. 175 Kg en tocinos. 260 Kg 

en chorizo longaniza o salchicha. elaborando chicharrón de cáscara con Jos cueros, 

quedando como subproductos solamente Ja manteca. el chicharrón prensado y el 

hueso (5, 8, 30). La formulación del diseño se calculo para el proceoo de los 

productos mencionados. considerando Jos espacios para la eala de elaboración de 

acuerdo a Ja maquinaria y equipo requeridos, así como arcas de servicio para el 

personal. camaras de refrigeración para materia prima. productos en proceso y 

productos terminados. cuarto de maduración y secado. ahumadorcs, cuarto de 

l•vado y •lm•cé11 de equipo, almace11 de insumos. laboratorio de control. oficina. 

cuarto de calderas. lallcr de mantenimiento y bodega de repuestos; almacén de 

desechos y andenes de carga y descarga. Las arcas para el despiece de canales, 

así como para Ja fusión de grasas se consideran como locales separados. 
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En el dis_eno ~e nwrcan.superf1cies para futuras ampliaciones de la empresa, 

de modo que no se a!eclnran las áreas ya construidas (l. 6, 17). 
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V.- R E S U L TA D O S 

El municipio de Coaxomulco se encuentra en el centro de Tlaxcala en la microrregión 

que corresponde al agrosistema número 1 (sierras) (22). 

El significado de Coaxornulco proviene del náhuall "coauhxomuleo" de "cuahill". árbol. 

"xomuli". rincón y "ca" lugar. o sea en el rincón de los árboles 

En el interior del municipio. se loealizan 5 comunidades. un pueblo llamado San 

Antonio Coaxomulco. en donde se ubica la cabecera municipal; un pueblo llamado Xatelulco y 

tres colonias agricolas que son. Buenavista. Zacamolpa y Coxlla (4). 

a) lm:illiziició!Lgl!l)grilfk¡i. - la poblacion de San Antonio Coaxomulco se localiza en las 

siguientes coordenadas: 19° 20' latitud norte y 90° 03' latitud oeste 

Se encuentra a 9 Km de la crndad de Apizaco. a 71 Km de la Ciudad de 

Puebla. a 140 Km de la ciudad de Mexico y a una allura de 2.~40 metros sobre el 

nivel del mar (4. 22). 

b) llr!1gr,afu¡.- al pertenecer Coaxomulco al agrosistema número 1 (sierras). 

encontramos que un 20 3 de su superficie. presenta zonas accidentadas. 

distribuidas en lodo el municipio y están formadas por barrancas que lo atraviesan 
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de norle ,, 'nreslc. Enlrc clk. podemos nombrar las barrancas El Puente. El 

Tccopil. Las l.agarliias y l.a Solcalla. siendo en csla última donde desemboca el 

drenaje del ra>tro. 

Las zonas semip1'11ms abarcan aproximadamente un 70 r, de Ja superficie. 

donde se localizan las comunidades: Coaxomulco. Tecuicuilco. Buenavista y 

Zacamolpa. formadas por la pendiente que se origina por el cerro Cuallapanga. Las 

zonas planas comprenden un 103 de la superficie y se localizan en Coaxomulco. 

siendo licrras de cultivo (4. 22) 

c) lli.drngrufui. - Coaxomulco cucnla con un manantial y arroyo dr caudal permanente 

llamado Amonoloc; además licue tres arroyos de caudal durante la época de lluvias 

en las barrancas del Llano, Tecopil y Solealla. Otros recursos son los seis pozos 

profundos con capacidad para regar 15·1 heclárcas: asi como seis jagueyes y lres 

presas en la barranca del Llano (4. 22). 

d) Sl!Jltifkie.- el municipio licne una superficie de 19.7 Km'. que representa el 0.53 

de la superficie total del estado Colinda al norte con propiedad privada del 

municipio Tzompanlcpec, al sur con propiedad privada del municipio Santa Cruz 

Tlaxcala, al oriente con propiedad privada del municipio Tzompantepec y al 

poniente con propiedad privada del municipio Santa Cruz Tlaxcala. 

En cuanto a la tenencia de Ja licrrn, Ja superficie de Coaxomulco comprende 

1.030 hectáreas de propiedad privada y 940 hcclareas de propiedad ejidal. 

- 16 -



El uso aclual del suelo es el siguienle: 1.297 Ha en el área agricola. siendo 

105 Ha en riego y 1.112. en temporal; 205 Ha en el área pecuaria. 399 Ha en el 

área foreslál y 69 Ha en otros usos (4. 22). 

e) !Jim¡¡.- en este municipio el clima es templado subhumedo con rcgirnen de lluvias 

de abril a sepliembrc con una precipitación media anual de 650 a 667 mm; Jos 

meses más calurosos son de mayo a agoslo, Jos mest•s más írios ::>on diciembre y 

enero con temperaturas hasta de :J.fi °C bajo cero. el periodo libre de heladas es 

de 180 dias y Ja lempcralura prom~dio anual es dP 14 °C. Los vientos dominantes 

en general son de norte a sur en los meses de enero. frbrrro y marzo (4. 22). 

f) CQm.unicacilmes. - en el municipio se cuenta con una central telefónica y agencia de 

correos; carrelera asfaltada que comunica a 9 Km con Ja ciudad de Apizaco y con 

la carrelera Federal Mexico-Veracruz (4. 22). 

g} ~· - el número de habitantes asciende a 3.365 de acuerdo al censo de 

1990. siendo 1.665 personas del sexo masculino y 1.700 del sexo femenino. 

La población predominante es de ninos. adolesccntes y adultos jóvenes; siendo 

el 41.JB % formado por personas de O a 14 años de edad. y el 34.17 % por personas 

de 15 a 34 anos. 
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El numero de viviendas rs ele 5110. siendo de 5 O personas, el promedio de 

habitantes por vivienda y la densidad de población de 170.6 habitantes por 

kilómetro cuadr•do. La poblatiún eronómieamenl<' activa rs de 1,400 habitantes, de 

los cuales el 52 % se dedica a la agricultura y ganadería (J.!). 

h) Rei:ursos ) scrvl~J)filiLlo...~itlud. - en Coaxomulco funciorliln tres centros de salud. 

En todas las comunidades sr cuenta con ag11a potable y energía eléctrica: además 

de tener canchas deportivas Con respecto al drenaje y alcantarillado. sólo un 60% 

de Ja población c11cntn ron él ( 11). 

i) Planteles educa\iYlls. - en el municipio existen 12 planteles educativos. siendo 4 de 

nivel preescolar. 7 a nivel primaria y un plantel de tclesecundaria (4, 22). 

j) Alilll!!lll.ació11. - la población de Coaxomuko consume principalmente los productos 

del campo. como: maiz. haba. frijol. arvejón y verduras de l!'mporaela; en menor 

proporción consumen productos cárnicos del cerdo. huevo. leche y sus derivados. 

así como frutas ele temporada (·I). 

k) l'.rJ>gromuLdL\l_ill<íILtlllllUili!driU. - en el municipio se llevan a cabo aclividades 

como: alfabetización d<· Jos adultos. fomento de especies menores. fomento de 

huertos familiares y programas para incrementar la producción agropecuaria 
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mediante sistemas de riego por aspersión y wnaletil, asi como por el 

establecimiento de huertos frutales (4. 22). 

1) 1mfnlilrÍlLlie_gaiwiliL_dcl..J1llUlil:i¡¡io.- en Coaxomulco exisle unr1 granja porcina 

tecnificada con capacidad para 500 cerdos y otra con 100 cerdos; y dos 

explotaciones de engorda de bovinos con 350 y G5U <'abezas respectivamente. el 

resto del ganado se explota en condiciones de tr,ispatio y pastoreo extensivo en 

205 Ha comprendiendo equinos de trabajo. bovinos. ovinos y caprinos ademas de 

cerdos y ¡¡ves (4. 10). 

2 - Diseno Sanitario de Ja Planta EmpaWril 

La planta empacadora deberá ubicilrsc en una superficie de 1.350 m'. donde se 

utilizaran 840 m2 para la construcción. dejando 382 1112 parn futuras dlllpli.icwnes. 

En el plano general. se marra la d1str1buc1on de cada uno de los locales meneionad0s 

en la formulación del diseno; asi como tos espacios para ampliaciones futuras. los cuales se 

señnlan con llnens disronlimws. F.n las vi:-::Jlas r<'ílliz;¡das a t'mp11tadorns :-;e lomaron cintos 

de las dimensiones de la maquinaria y equipo. co11 lo cual >e determinó la medida de los 

locales. 

Las recomendaciones dadas se ba,an en el reglamento de lil Industrialización Sanitaria 

de la Carne Tipo Inspección Federal (29) y en t" publicación: Cómo Debe Construirse una 

Empacadora de Inspección Federal (6). 
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l.n> mal .. riale; <"1:JPl",11loc <'n J,, '011;lrnccio11 de la planla cmprt<·adorn drberan ser 

im¡wrmcablc>. resistentes a la corrósion y de fácil limpieza; de color claro o blanco. 

LM pisos senin de concrclo escobillado. para que no sean resbalosos. En las uniones 

ro11 lo; ;11uro; ;e r1 iliirn1í las es<1111na~ <·ón un chaflán co11cavo. parn facilitar la limpieza. 

!.os muros serán cubiertos ron ¡¡znlejo hasta una allura de 1.50 metros en la sala de 

el<1liora\'ion )' la; parr<I<'; lolaimcnle cubiertas cu las camarns de refrigcracion y en el 

uhr.1ilor. ~ohn· la t1lttira indicad~L :-:e cubrir;"rn Jos muros ton mezcla de cemento pulido y 

pi11L11lo dP c-olor rlaro o blanco Lo:: muro~ deherirn estar provistos dr defensas adecuadas 

de lipo liigwniro. '!·'" 1·1·ilen d1·lt-11nros por choqlH>.' dr los carril o, 1 ransporladorcs 

Los lechos deberán tener una all ura mínima de 3 metros en los locales tle elaboración 

y de rríri~eración. y de 2.40 en los locales para oficina. vcslidores. sanitarios y almacenes. 

El lef'!10 rn la sala de elaboración drbera permitir el paso de la luz natural. utilizando 

lilmina trt111~iluC'ida 

i ... 1~ renliUrn:; llil.c1n <'1 1•\tenor ::iL' 11\Jicarán íl una ,dtu111 de J ll 111clrns para pcrm1lir 

ventilacion de los lol'ales y entrada restringida de luz La venlilüción e11 la sala de 

rlabor.1r1on r t'fl t'i locctl d" fusion <lP grdsíl~ se <lrbcra realizar ron el auxilio de extractores 

d<' aire .. ule111;1s de las l'cntilas hacia el cxlerior (r;, 31). 

En el cuarto de maduració11 y secado se inslalarirn vc11lilas de aluminio tipo persiana 

<'11 l11g.1r dr 1·<·nl.1na>. para cvilar el <'nrane1;11111ento de los productos. Todas las ventanas y 

ventilíl' qtw comu11iqw•n al cxl.rrior. cslar,\n prolrgidas con malla mosquitera. Las ventanas 

de la oficina r olroo locales que comuniquen al interior de la planta. como veslidores y 
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veslibulos; serán fijas para evitar el 'pas!i de los olores indeseables a los lugares de proceso 

(29). 

Los pasillos en la sala de elaboración deberán lencr un mínimo de 1.50 m de ancho 

para permitir el tránsilo del personal y de los carritos transporladorcs. los cuales miden de 

0,72 a 1.0 nt de ancho. 

La iluminación de la sala de elaboración y otros locales de trnbajo dcberil ser de un 

mínimo de 300 lux en lérminos generales. y de 400 a 500 lux en las máqumas o mesas de 

trabajo donde se realicen maniobras delalladas o de más riesgo para los lrabajadores como 

el deshuese y troceado de carne. Para las cílmarus de refrigeración ll1 1lwninación será de 

60 lux a la altura de los brazuelos en las canales o a la allura de las masa¡eadorcas en el 

caso de cámaras de productos en proceso, Los puntos de luz eslariln provislos d~ protección 

adecuada para evitar que su rolura accidenlal pueda conlaminar las carnes o produclos 

(6.31) 

a) Descripción de los locales, - la planla empacadora de carnes frias y embutidos. 

cslará formada por una nave tipo induslrial de 19.5 x 20 m. la cual es 

básicamente la sala de claboracwn, rodeada por diversos locales que cumplemenlan 

el funcionamiento de la planta (ver plano 1). 

Los andenes "A" y "B" se encuentran al frente de la planta. del lado oriente. 

miden 3 x 6.5 y 3 x 3 m respectivamente. El anden "A" tendrá la función de 

facilitar la descarga de insumos y la carga de productos terminados; el anden "B" 

facililará la descarga de las canales y la carga de subproductos y desechos, 
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L1 <0nlr.11la il l;i phlllli! S!'l'il 111 01 ienlr poi la plll'rla fronli!I al li!do der('rho 

del andén ",\". rsta 1·ntrndJ tiene la> dimensiones nrcesarias para el ingreso de 

lil maquinaria y el equipo (2 ~ x 2A 111). Las arras de :-rrv1cio pnra el personal. 

consLJn de vestidores )' regaderas en una superficie de 4 x 4 m. ron gabinetes 

.:!Ut11'd~1rnipa para íllll'\'t' 1wr:-ona:-: de t11dd se~o. 11:::1 corno un vrslihulo qur mide '.J 

x ·I lll y ;:anilílrio~ de· 1 x J.j 111 ¡mm t'dda :>rxo. Los gnbinelc:l guar<larrop<ls serán 

de 38 x 46 x 152 cm y se ubicarán a 40 cm del piso para facilitar el aseo, al 

frenlr r abajo de rslos se coloraril una banca de 30 cm de ancho " lodo lo largo 

de los gabmei<•s, y se dejar.\ un pasillo de 2.3 m enln· estos y las regaderas 

El almari'n de desechos se localiza al orirnte de la planlil rnlrc los dos 

andenes. mide 3.5 x 4.0 m )' servirá para almacenar toneles y contenedores 

plaslicos ron hueso y otros con desechos. mientras se dispone de ellos. 

En la planta alta del área frontal. se ubica la oficina. sanitarios y veslibulo, 

el laboratorio de control y el almacén de insumos. 

I;, ofie111•• mide 4 x S m domk se ineluy« 11n medio bai10 Hacia el exterior 

tiene una l'enlana de 0.8 x 1.6 m con secciones abatibles. El medio baño mide 1.5 

x 1 O m 1· lic·ne ventana abatible de 0.4 x 0.8 m hacia el exterior 1,1 oficina tiene 

vcnlana fija hacia d interior a lodo lo largo para facilitar la observación del 

proceso. 

El l'rslibulo se encuentra comunicando la oficina )' Jos sanitarios. mide 3 x 

Jj m y tiene una puerla que comunica al pasillo y escaleras. la cual separa la 
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zona de sanilarios del inlcrior de la planta·. !.a ventilación se deberá realizar 

mediante una ventila en el lecho, cubierta por un domo. 

!.os sanitarios para cada sexo miden 1.5 x 1.5 m y tienen laza y lavabo, 

ademas de contar con ventanas abatibles al exterior de 0.4 x 0.8 m. 

El laboratorio de control mide 3 x 4 m. tiene ventana abalible al exterior d<· 

0.8 x 1.6 m: además deberá tener instalaciones de agua y gas. asi como tarja de 

acero inoxidable y la instalación sanitaria con desagüe en el piso. 

El almacen de insumos mide 4 x 4 rn. llene venlilas de aluminio tipo persiana 

hacia el exterior para evitar la entrada de luz. con lo que se conserva fresco el 

local y se evita el enranciamienl o de los insumos. 

!.as escaleras deberán tener bordes laterales y los escalones tendrán 15 cm 

de altura. 

!.a sala de elaboracion mide 19.5 x 20 m y tiene dcs.igues dislribuidos cadd 

43 m2~ asi como cuatro lavabos con agua fria y caliente. además de cuatro lomas 

con llave de nariz para el lavado del equipo y los pisos. 

!.as cámaras de refrigeración se encuentran a lodo lo largo del lado norte 

de Ja planta; cada una mide 4.5 x 5 x 3 m de allo. La cilmara de refrigeración 

de materia prima estará equipada con riel aéreo para canales. a una altura de 

2.75m y separado 61 cm de los muros. !.as cámaras d<' productos en proceso y 

producto" terminados tendrán rejas de solera adosadas al techo. de modo que 
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sirrnn p;tr,1 {'(ll~ar con g.11H"hos doble>. alguno' produclos tomo jamones enlcrlls. 

lomos y tocinos. 

El obrador se localiza al lado sur de la planla. como un local separado 

¡Mra el despiece de canales y deshuese de las piezas. mide 6 x JO 111 y comunica al 

centro de la sala de elaboración. Tiene desagües al cenlro y llaves de agua fria y 

colientc para limpieza y desinfección del equipo. Tiene ventanas al exterior de 40 x 

80 rm con 1·rnlilas. colocadas a l.BO m de altura. 

la sala de fusión de grasas mide 6 x JO m y se encuentra al sur de la sala 

de elaboro1rio11 como un local separado. Tiene vcnlanas que se abalen al cxlerior. 

de .J() x 80 C'lll, ademas de un extractor de aire para complementar la ventilación. 

El cuarto de lavado y ahnacén de equipo se ubica al ponicnlc en la parle 

posterior de la planta. del lado derecho de la sala de elaboración mide 9.5 x 4 m 

y tiene instalación de agua fria y caliente, y cuenta con desagüe al centro del 

piso. 

El cuarto de maduración y secado se lotaliza a la izquierda del cuarlo de 

lavíl!lo Mide 5.5 x 4 m y lienc venlilas de aluminio de 40 x 80 cm tipo persiana 

hacia el exlerior. se ulilizara para el rezumado. maduración y secado de embutidos 

crudos. 

Los ahumadores serán de mampostería; se ubican al poniente en la parle 

posterior de la planla a la izquierda del cuarto de maduración y secado. Miden 1 

x 2 x 2.5 m de alto. tienen soporles laterales de ángulo para colocar los bastones 
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cargados con los locinos. chorizos o lomos para ahumar. Al centro del lecho 

tienen un liro de 20 cm dl· diiunelro para la salida del humo. El piso es 

enrejado. bajo el cual se acumula la grasa que esc-urre. Tiene instalación de g.is 

con quemadores laterales a lodo lo largo. 

El taller de manlenimienlo y el cuarlo de c<llderas se encuentran al ponienle 

en el exlremo poslerior izquierdo de la planla. como locales separados con entrada 

por el exterior. tienen ventanas abalibles de 1.6 x O.B 111 que comunican al exterior 

(6. 15. 20. 27). 

b) llliknci1i1L.d~.Jllill1Uinaria_y_cquipo. - en el plano 2 se marcan los espacios que 

requiere la maquinaria y equipo a ulilizar, quedando con lineas continuas lodo 

aquello que se construira o será adqui1 ido desde el inicio de operación de la 

planta; y con líneas discontinuas queda marcado el espacio para máquinas o 

equipos que se podrán adquirir a futuro o que se construirán. de acuerdo a las 

necesidades de la empresa. 

La ubicación de cada m<lc¡uina. mesa de trabajo y de los locales, corresponde 

en la medida de lo posible a la secuencia de los lrauajos de elaboración de los 

productos propuestos. 

En la planla uaja se localizan las áreas de proceso. empaque y conservación. 

así como áreas de servicio para el personal; quedando en la planla alta el almaccn 

de insumos. el laboratorio de conlrol y la oficina. desde donde se podrá observar 

la sala de elaboración (6. 27). 
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e) lnfilillació!L,'111ibria.- la instalación sanitaria de los locales de proceso cstara 

separada de aquella para vestidores y sanitarios. así como de la que baja de la 

planta alta; segun muestr¡¡ el plano 3. 

La red de drenaje se distribuirá por toda la planta con drenes o coladeras; 

~iendo una por cada 43 m2 para evitar escurrimientos de agua entre zonas de 

diferente linea de proceso. 

Los drenes se ubican al centro de los locales; al frente de las cámaras de 

refrigeración y en la sala de elaboración. 

El piso tendrá un desnivel hacia los drenes de uno a dos centímetros por 

metro lineal. y las lineas de drenaje tendran pendiente del 2 %. El equipo que 

requiera drenaje. como pailas y lavabos. será conectado directamente a la red. 

La tubería de la red de drenaje será de 10 cm de diámetro. y desembocará a 

una trampa de recuperación de grasas en el carn de la red de las salas de 

proceso. pum después descargar ,, la fosa sépti<·a Parn <'I caso de las descargas de 

los vestidores y sanitarios. podran conectarse directamente a la fosa séptica (6). 

que tendrá salida hacia un pozo de absorción (15. 16. 21). 

d) lnWlli~ct.ru:a. - en el plano ·1 se detalla la distribución de la instalación 

eléctrica que comprende circuitos para iluminación. para máquinas y contactos. 
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Del tablero de control general ubicado en la planta alta. parlen seis circuitos. 

siendo el número 1 para la ralladora. molino y mezcladora de salmuera. el número 

2 para la inyectora aulomillira. la mezclndora de cárnicos y la bomba eléctrica del 

tanque elevado. El número 3 para contactos en la sala de fusión de grasas y en el 

obrador. El número 1 para la pi!ra la masi1Jradora de jamones enteros. cnttcr. 

embutidora i!Utomatica de jamones y la l'rank-A-malic. El numero á para 

contactos en la oficina vestíbulo y laboratorio de control. El número 6 para el 

tablero de iluminarion. Del tablero de iluminación parlen siete circuitos siendo el 

6.1 paru las enmaras de refrigeración. extremo norte de la sala de elaboración y 

cuarto de lavado. El 6.2 para el oiirador y sala de Jusióu de grasas. El circuito 6.3 

para el extremo sur de la salil de cliiboración. lallrr d" 1mnlrnimienlo y cuarto de 

calderas. El circuito 6.4 para la fila central izquierda dt' lamparas rn la sala de 

elaboración y los ahumadorcs. t:l circuito 6.5 para la fila central derecha de 

lámparas en la sala de elaboración y el cuarto de maduración y secado. El circuito 

6.6 para vestidores. sanitarios. andenes y almacen de desechos. Y el 6.7 para la 

oficina. sanitarios. veslibulo. laboratorio de control y almacén de insumos en la 

planta alta (6) 

e) lns1i!J.ru:iQn.Jllilull¡lk¡¡.- en el plano 5 se muestra In distribución de la instalación 

hidráulica que comprende conexiones para agua fria y caliente en los vestidores. 

sanitarios. regaderas )' laboratorio de control; asi como las necesarias para la sala 

de elaboración. incluyendo agua fría y caliente para el cuarto de lavado y lavabos; 

agua fria y vapor para las pailas. y vapor para las cámaras de cocción (6). 
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La red de dislrihucion parle del tanque elevado para la caldera y conexiones 

de agua íría; por otro lado parle de la caldera para las conexiones de agua 

caliente y vapor. con proleccion lérmica en la tubería de esta red. 

Las instalaciones hidráulicas no serirn ocultas, sino aparc11lc.s para racililar 

su manlenimienlo; y seran identificadas por colore.; dislinlos; siendo el azul para 

agua fria, el rojo para agua caliente y el aluminio (capa exterior de Ja protección 

lermica) para vapor. 

n lnslill~__dLafil_y_ga:;_l¡ul~lli!-- para el funcionamiento de algunas máquinas, 

scr.1 necesario instalar una red ncumálica, siendo cslas. la emhulidora· para 

chorizo y salchichas, la ernbulidora aulomálica para jamones, la masajeadora de 

jamones enteros; la cngrapadora manual y el palo n•,umiilico para cníundar 

jamones. Así como para la limpieza por sopleleado de algunas máquinas como la 

ralhdora. 

El gas hulano requiere de inslalación para distribuirlo en la sala de fusión de 

grasas; en los ahumadores y en el laboratorio de control. 

La tubería de estas instalaciones será identificada con el color amarillo para 

la red de gas y blanco para el aire. 
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a..=llerui¡¡ci!in...Jkl Proceso y Productos a Obtener 

El proceso en la empacadora de carnes frias y embutidos se iniciara en la sala de 

despiece 11 obrndor. donde se recibirán las canales para ser seccionadas en .tercios y 

posteriormente en piezas para Juego ser deshuesadas y refrigerad<1s pilra su conservación y 

maduración ( 15. 25. 26). 

Al siguiente dia se podran continuar Jos trabajos de elaboración de los productos 

obtener, que seriln: jamón cocido, espaldilla cocida. queso de puerco. longaniza. 

chorizo. salchicha y chulcln ahumada; adcmús de manlcca, chidwrrón prensado y 

chicharrón de cascara o esponjado. 

a} ~· - se recibirán las canales en el obrador pasándolas del camión de 

lransporle sanitario al riel elevado de Ja sala; donde se realizara el despiece propio 

para empacadoras; el cual es mediante el corle tipo americano. con la diferencia 

en eslc caso, de que el cuero de las medias canales se saca entero para elaborar 

chicharrón. 

En primer termino se separaran las cabezas y se pasaran a refrigeración 

Posteriormente se bajarán las medias canales a las mesas del obrador. donde se 

continuará el despiece cortando palas y manos (seccionando las articulaciones 

libio-metacarpiana y radio-cubilo-carpiana respectivamente). Luego se corla el 

cuero de los miembros anterior y poslerior por su cara interna hasta Ja linea 

media, de tal forma que al sacar Jos tercios quede el cuero sobre Ja mesa. 
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A conlinuarion ;e separará el unto y se comenzará a separar el cuero del 

lomo y de la pierna; con una segueta o sierra circular. se corlará el costillar en 

linea parnlela v a cinco cenlimelros del lomo; se separara el pernil haciendo un 

corle enlre la segunda y tercera vértebras sacras. en linea perpendicular a la 

caii.1. clel lerrio medio se sep<trará el roslillar con ¡,, menor canlid.id pos1hle de 

c.1rne magra. de1.rndo el tocino y el lomo; del tercio anlerior sr separará la 

espaldilla. dejando la cabeza del lomo y la papada: se separarán el tocino y el lomo 

rompido. se separará la papada y por úllimo se desgrasará el cuero. En segundo 

lermino >e limpiaran de grnsa las piezas obtenidas y se les dará forma corlando 

los relazas sobranlcs. los cualt·s se deposilaran en contenedores al igual que los 

recortes de grasa y de carne c·on gr<1sa. para utilizarlos en la elaboración de 

embutidos. 

Las piezas ya limpias y deshuesadas. asi como los contenedores con recortes 

se llevarán a la cámara ele refrigeración de materia prima y los cueros a la 

cámilra de lusión de grasas previa limpieza y recorte (B. 26). 

b) ~.- se sacari1n de refrigeración los perniles para su limpieza 

d<'lallada de gran y pellejo (le1idos conjuntivos). asi como de los vasos sanguíneos 

que quedan cxpueslos. depositando los recortes en contenedores para su posterior 

utilización en embutidos. Se preparará la salmuern parn la masajeadora o para la 

inyección de los iamones. según sea el caso. en la proporción adecuada para 

inyeclar el equivalente de un 10 % del peso de la pulpa con salmuera. 
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Una fórmula para preparar la salmuera será la siguiente: 

Ingredientes Kg 

sal común 

nitrito sódico 

nitrato sódico 

fosfato grado alimenticio 

a.scorbalo sódico 

azúcar ref11rnda 

20:00 

0.24 

0.24 

6.00 

0.66 

3.60 

glulamato monosódico O 18 

proteínas vegel.tlrs hidrolizudas 0.11 

agua purificada. Ja necesaria para JOO litros 

Fuenle: Elaboración de Productos Cárnicos. S. E. P .. 1990. 

También podriin utilizarse sales para curación de lipo comercial. así como 

condimentos y saborizantes a Ja salmuera ya prepurada. 

La pulpa de pierna oblenida se lroccará y se pasará por Ja ralladora. para 

después depositarse en la masajeadora con salmuera en Ja cámara de relrigeracwn 

de productos en proceso, o. a fallo de csla. Ja pulpa se inyectará y se sumergirá 

en salmuera. dejándose en refrigeración y volteándose cada 2•1 horas. 

En ambos casos los jamones se dejarán curar por cuatro días. después se 

enfundarán porciones en cantidad suficiente para llenar los moldes. que serán en 

forma de prisma cuadrangular. Luego se colocará Ja lapa ajustando a presión, 
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parn someterlos a cocción en la paila o en la camara de vapor. manteniendo la 

temperatura a 75 oc durante to.lo el cocimiento; el cual será de una hora de 

cocción por cada kilo de jamón en los moldes o hasta que la temperatura interna 

llegue a los 68 oc. 

Despues se sacaran los moldes de la paila a cámara de cocción y se dejarán 

enfriar a temperatura ambiente; para reajustar la presión de su lapa y meterlos a 

refrigeración. Al dia siguiente se sacarán de refrigeración. se desmoldarán y se 

enfundarán con la envoltura comercial. que tiene imprt·sos principalmente Jos 

dalos de identificación de la marca. nombre del produclo. contenido de humedad. 

porcentaje de proleinil y conservadores empicados El jamón asi cm¡lílcado. cslarii 

listo para ser comercializado y será almacenado en la camara dt· refrigeración de 

productos terminados cocidos (7, H. 25) 

c) Espaldilla coridil. - se sacarán de refrigeración las espaldilliis. deshuesadas y se 

limpiarán de grasa y pellejo (tejidos conjuntivos). depositándose estos últimos en 

contenedores para su utilización posterior en embutidos. La pulpa oblemda de la 

espaldilla se procesara del mismo modo que el jamón cocido. pudiéndose utilizar 

moldes cilindricos para su cocción. de modo que se diferencie del jamón por su 

forma (7, 8. 25). 

d) ~Jlllfilll. - las cabezas serán limpiadas con raspador y soplcleadas. para 

después quitar la máscara (piel y músculos de la cara) y Ja lengua. quitando el 

hueso hioides. El deshuese de la cabeza puede facilitarse por cocción. 
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En amho:-:: c·nso~ a Ja carne de la cabeza se le podríln ílgrr.gar otras parles 

carnosas. como retazos. l.a carne ya fria se corlara en trocitos de un cenlimclro; o 

bien se pasara por el molino (previ,1 refrig<·ración) con red.izo o disco con 

perforaciones de lres cenlímelros de diamelro. 

[¡¡ carne picada se mezclara con el condimento comercial para queso de 

puerco y otros condimentos que se desée agregar (lodo en las cantidades 

recomendadas por el proveedor). lo cual podrá hacerse mammlmenle o en la 

mezcladora durante 30 a 45 minutos. 

La carne mezclada se enfundara rn porciones suficientrs para el llenado de 

Jos moldes y se pasan\ la camara de cocción a 80 ºC por ·15 a 60 minutos. o en 

su defecto se cocerán en ollas o pailas con agua a la misma temperatura. Una vez 

realizada la cocción. se sarcra un molde para verificar el cocido y entonces se 

sacarán lodos tos moldes. se dejarán enfriar, se reajuslaril la presión de la lapa y 

se pasarán a la camara de refrigeración de productos terminados cocidos Al 

siguiente dia se sacan. se desmoldan y se empacan. almacen.\ndosc nuevamente en 

l.1 eamara dl' refrigerac1on de productos terminados cocidos. quedando listos para 

su comerciahzacion (7. U. 25). 

e) lmlganiz¡i.- de Ja eamara de refrigeración de malcría prima se sacarán los 

conlrnedores de carnito> procedentes del deshuese. limpieza de los jamones y 

espaldillas, los cuales consisten en retazos de pulpa y papada, grasa y aponeurosis 

de los músculos. Ademas podrá agregarse carne de res. en Ja cantidad suficiente 
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para que IM)"il u11a proporción de 50 ;; de carne de cerdo. 20 ;. de carne de bovino 

y 30 7. de grasa de cerdo. 

Las carnes a emplear. se pasarán por el 'molino con un cedazo o disco con 

perforaciones de 8 .mm de diámetro; se pasa n la mezcladora do11de se agregarán. 

el condimento comercial para longaniza (750 a 1.000 ~}. sal cura (lo recomendado 

por el proveedor}. eritorbalo (150 g}. sal común (2 Kg}. y azúcar (2 Kg) para cien 

kilo~ de producto; o en su defecto se utilizará la siguiente fórmula. 

Ingredientes Ca11lidad 

carne de cerdo 50 Kg 

carne de res 20 Kg 

grasa dura de cerdo 30 Kg 

sal común 3 Kg 

nitrato potásico 75 

chile colorado (guaJillo) remojado 

y molido 2.5 Kg 

aio moi1do Kg 

pimienta negra 300 

clavo de olor 100 

orégano 100 

comino 100 

nuez moscada rnllada 150 

vinagre 0.8 

Fuente: Elaboración de Productos Cárnicos. S. E. P .. 1990. 
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t:nr1 cez que lodo se haya mezclado perfecla1nenle. se pasara a la embutidora 

man~al o a la embutidor" hidroneumática. donde se realizara el embutido con 

tripa natural o artificial 

Al concluir el embutido. se colgara la longo111zu sobre tmstones de aluminio 

(varilla redonda). acomodandose sobre anaqueles con ruedas. propios para este fin. 

Los anaqueles se llevarán al cuarto de maduración secado. donde estará !isla 

para su comercialización (B. 2'i). 

f) Chlll:izll. -para claboracion del chom.o común "' empleilra <wne magra de cerdo. 

procedente de la cabeza de lomo y de la papada. as1 como recortes de tocino. Se 

picará la carne en el molino utili7ando un cedazo o diseo con perforaciones de 9 a 

12 mm. para despucs mezclarse con los dcmas rngn•dienlc:; y pasarse a la cámara 

de refrigeración de productos en proceso, donde se dejara curar por 24 horas. 

Los ingredientes a emplear podrán ser. 

Ingredientes 

carne magra de cerdo 

recortes de tocino y papada 

azúcar 

pimentón dulce 

nitrato sódico 

nitrito sódico 
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Cantidad 

75 Kg 

25 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

150 g 

80 g 

.. 



asc:orb1ito ~odico uO g 

pimienta negra molida 200 g 

rhile piranle 250 g 

orégano 150 g 

jengibrl' 100 g 

l'inagre 0.8 1 

Fuente. Elaboración de Productos Cárnicos. S. E. P .. 1990. 

También podran utilizarse condimentos y sal cura de lipa comercial para 

chorizo. en lac cantidades recomendadas por el prol'eedor 

El embutido se realizara en tripa natural o artificial. amarrando cada 6 a 8 

centímetros. para después colocarse sobre anaqueles con bastones de aluminio. y 

luego pasarse al cuarto de maduración y secado (8. 25). 

g) 3i!khictrn - ,.. >cwaran de la Cdlliara d1.· refrigeración los chamorros 

deshuesados y la carne de lo' crimeos la lo' qu<' se b quitó la mascara). asi 

como la carne de l<t papada ~e puede ademas incluir e.1rne de res. pal'o o ternera 

en un 25 %. Se troceara toda la carne y se procederá a salarla con una mezcla de 

sal cura para embutidos de lipo comercial (2 Kg). sal común (2 Kg). azúcar (2 Kg) 

y l~O g de critorbato. utilizando un Kg de la mezcla por 100 Kg de carne. 

Posteriormente se pasará a la ciunara de refrigeración durante 24 horas. 
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La carne curada y fria. así como la grasa de la papada. se muelen por 

separado ulilizando un cedazo o disco con perforaciones de 3 mm. Posteriormente 

se pasuriln los ingrediente:; a la cortadora de acuerdo a su capacidad en las 

siguientes proporciones: 

Ingredientes 

carne de cerdo y grasa dorsal 

carne de res, pavo o ternera 

hielo 

Cantidad 

75 Kg 

25 Kg 

30 Kg 

sal común 3 Kg 

preparado comercial para salchichas (unidad) con 

sales de curación. polifosfatos. emulsificantes y 

condimentos; que se agregaran de acuerdo a las 

especificaciones del proveedor. 

Fuente. Elaboración de Productos Cárnicoo. S. E. P. 1990. 

La secuencia de carga de la cortadora será la siguiente. 

- se agregara la mitad del hielo picado o se pica en la cortadora. 

- se adicionara la carne molida y la mitad de los polilosfatos y se accionará 

por tres minutos. al tiempo que se agregará el hielo y polilosfatos restantes 

hasta que Ja carne pueda absorberlos. 

- se agregaran los demás condimentos y se accionaril la cortadora por tres 

minutos. 
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- por ullimo se .1grcgr.rá la lécula. el sabor a pollo y el colorank eomercial 

rojo cereza (hasla -10 g por 100 Kg de emulsión. según el lono deseado) y se 

accionará la cortadora hasta dejar una emulsion finamente picada. 

w emulsión obtenida se pasará a la embutidora manual o automática para 

salchicha (Frank-A-Malic) donde se embutira en tripa sintética y se amarrará o se 

torcerá :iegim el caso en secciones de 8 cenlimetros. 

La salchicha embutida se colgará en bastones de aluminio sobre anaqueles 

con ruedas, para pasarh1s a la cámara de cocción o paila, para su escaldado a 

77•C durante quince minutos. 

Las salchichas escaldadas se escurriran. se enfriarán y se pasanírán a 

refrigeración. para que al dia siguiente se proceda a pelarlas y empacarlas en una 

selladora al vacio; o en caso contrario se comercializan sin pelar en bolsas de un 

kilo o mas Las salchichas terminadas se almacenarán en el refrigerador de 

productos terminados cocidos (7. 25). 

h) Tudno - se sacarán del rcfrigerndor <le malrria prima las piezas de tocino. las 

cuales se aplanarán y se rccort<triln en forma rectangular. de modo que el tamano 

y el grosor sean uniformes y se le pondrán hilos en un extremo para colgarlos. Los 

rerorles magros se ulilizariln para el chorizo fino; los recortes de carne con grasa 

se procesarún como chicharrón y manteca. 
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Los tocinos ya limpios se pasarán al curado en seco. el cual se realizara 

frotándolos con una mezcla de sal común (2 Kg). azúcar (2 Kg). sal cura (2 Kg), 

condimento de queso de puerco ( 1 Kg) y eritorbalo ( 150 g) en una proporción del 

4% del peso de los tocinos. 

Los tocinos salados se colocaran en contenedores para pasarlos a 

refrigeración por tres días cambiimdolos de posirión cada 24 horas para lograr un 

curado y salado homogéneo. después de lo cual se lavarán y cepillarán con agua 

libia. se escurrirán y ya secos se meterán a los ahumadores colgándolos en 

bastones de aluminio. 

Los ahumadorcs serán precalcntados con los quemadores de gas a 70 oc y 

una vez colocados los tocinos. se introducirán charolas con el aserrín de madera 

humeando y se apagarán los quemadores de gas. Al siguiente día se sacarán los 

tocinos. se enfriaran y se meterán al refrigerador de productos terminados curados 

y estarán listos para su venta (8, 25). 

i) Chuleta ahumad.¡¡. - la chuleta se obtiene del corle transversal del lomo que incluye 

parle de la costilla. 

Se sacarán los lomos completos del refrigerador de materia prima y se 

separará la cabeza de lomo haciendo un corle entre la segunda y tercera vértebras 

torácicas. La cabeza de lomo se utilizara para otros productos como el chorizo de 

lomo o chorizo fino. 

- 39 -



Los lomos obtenidos se limpiarán de la grasa sobrante y se le pondrán 

cordeles para colgarlos; despues se pasarán a la inyectora automática o se 

inycrl11ran mamialmcntc con el cqui1·alcntc al 10 % de su peso en salmuera. 

La salmuera se prcpílrarn con agua suavizada y hervida o purificada con los 

ingredientes que a continuación se enlistan para 100 litros: 

Ingredientes Kg 

sal común 20.00 

nitrito sódico 0.24 

nitrato sódico 0.24 

íosfalo grado alimenticio 6.00 

aseorbalo sódico 0.66 

azúcar refinada 3.60 

glulamato monosódico 0.18 

proteínas vegetales hidrolizadas 0.11 

Fuente Elaboración de Productos Cárnicos. S. E. P .. 1990 

También podril prepararse con productos comerciales siguiendo las 

instrucciones del fabricante. 

En ambos casos podril agregarne a la salmuera otros condimentos y sabor a 

humo. 
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Los lomos inyectados se acomodarán en contenedores y se cubrirán con 

salmuera. para pasarlos a Ja cámara de refrigeración de productos en proceso. 

donde permanecerán de uno a cualro dias. Los lomos curadoo se sacarán de 

refrigeración. se escurrirán; y ya secos se someterán al ahumado de Ja siguiente 

forma: 

- se precalientan los ahumadorcs a 60 °C con los quemadores de gds. 

- se meten las charolas con aserrin humeando durnnlc 30 minutos. 

- se baja la lemperalura a 50 oc y se conlinua el ahumado por una hora. 

- se baja nuevamente Ja lemperalura a 35 °C y se dejan ahumar las chulelas 

durante media hora eon humo frío. Si se <bea una eolor<lción más 1nte11sa 

se aumenta la inlensidad del humo, el lie111pu de permanencia y/o la 

temperatura (25) 

j) M.anlc.ca. - se sacarán de Ja cámara de refrigeración de materia prima. los 

contenedores con grasa blanda y toda aquella que no haya sido utilizada en otros 

productos. 

Se incluirá el unto. el lardo, grasa de la papada. grasa del tocino. asi corno 

los peque11os trozos de grasa y tejido conjuntivo que quedarán al limpiar las piezas 

de carne; lodo eslo se pasará a la sala de fusión de grosas. Se calentará la 

marmita o el cazo y se agregará agua antes de adicionar las grasas para que no se 

peguen. Se fundirán las grasas a una lemperalnra no mayor de 115 °C para 

evitar que los tejidos se quemen. 

La fusión de las grasas terminará cuando dejen de oalir burbujas; las cuales 

son formadas por el agua que se evapora. 
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La munteca obtenida se rcposaríl por 30 minutos y luego se filtrara para 

depositarla en lonele;; de 200 litros. cubetas pláslicas de 20 litros o menos; asi 

""mo en bols.1" pláslicas para P<''llleñas <'i1ntidadcs. dependiendo de la preferencia 

de los clientes. 

L1 manteca envasada se almacenará en Ja cámara de· productos terminados 

curados a um lemperaturn tic 5 °C (8. 25). 

k) flticlMrrón-.pi:cnfüi.do. - las grasas que queden en la paila o cnzo después de extraer 

la manteca. se pasaran mnwdiatMnentc a la prcns" para chicharrón. donde se 

cscurnrán. al liPmpo que S<' agregara sal curd comercial para este producto. a 

razón de 3 kilos parn cada 100 Kg de migaja de fritura. 

La sal cura se agrega por Npas para su mc¡or distribución poniendo una 

placa circular de acero entre cada capa. para prensar homogencamenle todas las 

capas sobrepuestas. 

El chicharrón ya prensado se deja enfriar. se saca de la prensa y se embolsa 

para pasarlo a In cilmarn de refrigeración de productos terminados curados (8. 25). 

1) !Jtlcllarrnn_¡lu:;í'i':í!D!. ·- los cueros obtenidos de las medias canales en el obrador. 

se limpiarán con delalle. se recortarán las parles desgarradas así como las 

glandulas mamarias para darle forma rectangular al cuero. luego se rallarán las 

parles carnosas en forma cuadriculada. 
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Los cueros limpios se pasarán a la sala de fusión de grasas. donde se 

limpiará la cara externa con soplete de gas y raspador para rasurar las cerdas. 

Los cueros totalmente limpios se colgaran sobre bastones de aluminio para 

orearlos. Al siguiente día se calentará el cazo con s11f1cicnl<· manteca y •e 

sancocharán los cueros a fuego lento hasta que crnpiczcn a tronar. Los cueros 

sancochados podrán almacenarse por un corlo tiempo para conlinuor su 

elaboración en los drns de mayor vcnla y comercializarlo rccien hecho. 

Los cueros ya sancochados sC freirún en manlcca a 200 °C para terminar su 

cocción y logrnr el extendido o esponjado. Los ch1charronrs ya cocidos se sacnrim 

y se salarán en caliente. quedando listos para su venta inmediata (B. 25). 
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V 1.- IJIS C U S 1 O N 

En rl dbcño de la pla11la empacadorn se consideraron diversos aspcclos. 

como la comercialización. localización. tipo de conslrucción. desecho de aguas 

residuales. maquinaria. equipo y proce¿os de elaboración de los produclos. 

Con rcspedo a la comercialización de carnes frias y embutidos. se observó 

como resultado dr la encucsla (pag 53). que rn el eslado de Tlaxmla se ofertan 

estos produclos por uno gran v.iriedad de cmprc;as. t'nconlrandose que algunas de 

éstas manejan diferentes calidadPs y prrr1os, d1fcrrnciando dichos productos hasta 

con tres marcas. abasleciendo as1 a diferentes ¡-,[ralos entre los consumidores. 

Según la opinión de los encuestados en las zonas céntricas y en los mercados 

municipales. es difícil inlroducir otras marcas debido a que su clientela tiene 

preferencia por ciertos productos con fuerte apoyo publicitario. de calidad 

conocida y precios populares. Sin embargo algunos comerciantes de estas mismas 

zonas y otros de la periferia de las zonas urbanas. así como de poblaciones 

alejadas. opinan que podrían vender otras marcas de buena calidad y precios 

comodoo. requínen<lo ser alend1dos cou reguiMidad ya que olros µroveedores les 

han dejado de visitar. 

Lo anterior demuestra que exisle una gran competencia en la 

comercialización de carnes frias y cmbulidos; sin embargo también puede 

observarse que existen posibilidades de introducir una nueva marca a este 

mercado. eoncenlrilndose en los productos de mayor consumo como se propone en 

el presente trabajo. y atendiendo con regularidad a los comerciantes que 

demandan este servicio. 
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En relación a In localización; en las visitas realizadas a empacadoras. se 

observó que en el estado de Tlaxcula. estas se encuentran en zonas urbanas. Por 

olra parle la Secretaria de Agricultura y Recurnos Hidráulicos recomienda en la 

guia de Cómo Debe Construirse una Planta Empacadora T.1.F. (6). que éstas deben 

situarse mientras sea po:;ih\i'. en zona!') razonahlemcnle libre::; de oloi es ohjclal.Jles. 

humo. cenizas volantes y polvo. 

Las empacadoras localizadas en zonas urbanas. tienen las ventajas de contar 

con mejores comunicaciones. disponibilidad de mano de obra calificada y 

comercialirnción directa de sus productos, sin embargo. se en[ren\;n1 a problemas 

de abasteeimienlo insuficiente y dificulladcs de transporlP del ganado. como lo 

menciona Pohls, 1979 (17) como faclores negativo" que influyen en la operación de 

las empacadoras. 

Por el contrario las empacadoras ubicadas en zonas rurales, tienen las 

ventajas de abastecimiento constante. reducción de las distancias de lransporle del 

ganado en pie y se encuentran en zonas libres de conlaminan\es que pudieran 

afectar la calidad de los productos 

Con base en lo anterior se considera recomendable la ubimción de las 

empacadoras en zonas ruraks. aspirando a la asuc1ac1ón en la obtención de carne 

(sacrificio), faenado (despiece y troceado) y transformación de la misma, como lo 

mencionan Weinling y Gulmacher. 1973 (31). Consiguiéndose ésto mediante la 

construcción de nuevos complejos como eslablecimienlos integrados. sobre lodo en 

las regiones suministradoras de ganado de abaslo, o bien como en el presente 

diseño. asociando centros elaboradores de carne con mataderos inmediatos. 

En lo referente al lipo de construcción se observó que en el estado de 

Tlaxcala. las empacadoras generalmente constan de una planta, con una sala de 
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elaboración Weinlmg y Gutnrnchcr. 1973 (31). mencionan que los inconvenientes 

de las edificaciones planas (de una planta} es que ocupan una superficie amplia y 

se realizan grandes dcsplazam1enlo::- para su rerorrido inlcrior. y por el conlri1rio. 

las edificaciones en pisos tienen la \'enlaja de reducir los recorridos y facilitan el 

transporte dr lo.' producloo por rl desmv"I enln· cada planld 

De acuerdo a lo anterior se consideran rcromcndables las construcciones en 

pisos. para el raso de grandes empresas; y las construcciones planas para 

pequeñas industrias o talleres scmiinrlustrialcs como en el presente disel1o. ya que 

en éstos no se rccorrcr.ín grandes distancias en <'i interior de la sala de 

elaboracion; además de facilitarse la planeación de la expansión de la empresa. 

dejando áreas para futurn~ amplia,·iones. como se marcan en este traba¡o. 

aprovechando la disponibilidad de terreno en el medio rural. 

Con relación a los locales que requieren construirse, en algunas empacadoras 

visitadas. se observó que las instalaciones fueron construidas de acuerdo a las 

necesidades de crecimiento de la empresa. y no fueron planeadas desde el inicio. 

por lo que no se encuentran bien distribuidas. Wcinling y Gutmacher. 1973 (31) 

mencionan que las empacadoras a mvcl industrial. requieren de secciones 

especializadas porque se llega a una amplia división del trabajo; pero en 

establecimientos semiindustriales se pueden preparar diversos productos en pocos 

locales. La Secretaría de Educación Pública recomienda en el manual del Taller de 

Carne. 1981 (27). que básicamente se deben considerar Ja separación de las 

secciones de preparación al sacrificio y de matanza. de la sección de elaboración 

de cárnicos. 
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Por otra parle el Reglamento de la Industrialización Sanil,1ria de la Carne 

(29). establece la separación de J;¡s >alas de elaboración. de los locales para la 

fusión de grasas. así como de los que se utilizan pnra la vcnla directa al público. 

De acuerdo a lo anterior "e considera que para una pequeña empresa. como 

en el presente diseño. sera su!irienle una sala de elitlJOrarión con la delimitación 

de áreas de traba¡o para el proceso de los produrlos a elaborar. que como en este 

caso. serían los de mayor consumo como jamón cocido, espaldilla cocida. queso de 

puerco, chorizo. longaniza. salchicha y chulPta ahumada. sepnrando dirha snla de 

otros locales como el obrador. sala de fusión de grasas. vestidores y sanitarios. 

además de contar con !rigori[icos para ·materia prima. productos en proceso y 

productos terminados; asI como cuarto de lavado y almacén de equipo, 

ahumadorcs. taller de mantenimiento y bodega de repuestos. cuarto de milquinas. 

almacén de insumos, laboratorio de control. vesUbulos, oficina. almacén de 

desechos y andenes de carga y descarga. Dejando también, los espacios requeridos 

para futuras ampliaciones. 

Con respecto a las aguas residuales. se observó que en las empacadoras 

visitadas no se contaba con sistemas de depuración de éstas. y que en i11limas 

fechas han tenido que hacer modificaciones en la instalación sanitaria. para la 

separación de sóli1os y grasas antes de descargar al dre~aje. Melca!!. 1977 (16); 

menciona enlre otros. a las rejillas, fosas de sedimentación. trampas de grasas y 

losas sépticas. como medios adecuados para depuración de aguas residuales, antes 

de descargarl~s fuera de la industria. Libby, 1975 (15) menciona que las aguas 

residuales de empacadoras de carnes y aves. son lipicamenle organicas y 

responden bien al lralamiento para su depuración lanto por medios mecánicos 

- 47 -



(primarios). "orno por llll'<lios biolngicos (secundarios), rrcomenrlando en el 

oegundo caso las lagunas de oxidación o las fosas scplicos. 

Con base rn lo anterior st• considern recomendable incluir en el diseño 

sanitario de las empacadoras. un •istema de depuración de las aguas residuales. 

como <'íl el lffC>ente diseño en el que se l•roponen una trampa de grasas .i Ja 

salida de los drenes de J,1 sala de elaboración, una fosa scplica que capta el 

drenaje dr Jo, sanilanos y dL• la trampa de grasas. y por ultimo un pozo de 

absorl'ión. Ademas Jebe tomarse en cuenta que esto> sistemas de depuración. son 

indispensables parn obtener la aceptación de la descarga de aguas residuales por 

parte de las autoridades competentes. 

En lo que se refiere a Ja maquinana y equipo a utilizar se observó que en las 

empacadoras de nivel industrial visitadas. se cuenta con diversos aparatos 

automnlizados de procedencia extranjera y nacional. Weinling y Gutmacher. 1973 

(31) enlistan una gran variedad de maquinaria y equipo para cada sección 

especializado de una planta empacadora sin embargo para una pequena empresa 

pueden bastar solo algunas máquinas como el molino. la mezcladora. la cortadora. 

la emhutidora manual. la iny<'('\01" manual. la p1 cnsa para extraccion de manteca 

y tinas para cocción y escaldado como se recomienda en el manual del Taller de 

Carne (27) 

Considerando lo anterior. se recomienda que una pequeña empresa que inicia 

operaciones. como el caso de este trabajo; lo realice con equipo manual y un 

minimo de maquinaria automaliiada; adquiriendo posteriormente el equipo 

necesario de acuerdo ni desarrollo y posibilidades de la empresa. 
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Respecto a los procesos de elaboración de los productos. en las visitas 

realizadas a empacadoras. se observaron pocas diferencias, debidas principalmente 

a la disponibilidad de maquinaria y equipo: ya que en gclll'ral se utilizan 

ingredientes de lipo comercial como. sal cura. saborizanle:;. anlioxidanles. 

polifosfalos. especias. " incluso unidades para jamón o sa\chirha que contienen 

lodos los ingredientes necesarios para cada produdo, Jos cuales se emplean de 

acuerdo a las recomendaciones del fabricante. 

De acuerdo a lo anterior se consideran rccorncndahles los procesos con 

maquinaria aulomalizada y el uso de ingredicnles de lipo comercial. pilra las 

grandes empresas, ya que eslo influye lambicn a la homogeneidad dr la calidad y 

sabor de los productos. Para el caso de pequcilas empresas como en el presente 

diseno. podrán ulilizarse ingredientes naturales o artifieiab de tipo comercial. 

dependiendo de la disponibilidad de éstos; adaptando los procesos al liµo de 

maquinaria y equipo con que se euenle. como los recomendados por Flores M. y 

Agraz C .. 1981 (8). o los que recomienda la Secretaria de Educación Pública en el 

manual de Elaboración de Productos Carnicos, 1990 (25), incluidos en esle trabajo. 
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V 11.- e o Ne L u s 1 o NI\ s 

El diseno ,rnnilario de la planta cmpacadorn de carnes frías y embutidos en 

el estado de Tlax<·ala. que se plantea como un anexo al rastro y frigorífico de 

l'oaxo11111ko. es 1ma u!lcrnativa a considerar por los porcicullore,, como una 

respuesta a los problemas de conwrc1alizacion. 

El diseno conl<'mpla lu Jocalizadón de la planta empacadora en el medio 

rural: cerca de la zona donde se produce el ganado de abasto y anexo al rastro y 

frícorífiro. con rl fin de comh1nar una planta de elaboracion con un matadero 

como una forma optimil dr organización de una actividad industrial (31). 

t,1 construcción propuesta es de una sola planta, con espacios considerados 

para futuras ampliaciones. sin afectar otras iireas (6). 

Los locales considerados en el diseño. son los mínimos necesarios para una 

planta empacadora. considerando que se iniciaría como una pequeña empresa. 

aunque con posibilidades de crecer (27.31 ). 

Se consideran como locales separados. las salas de fusiór. de grasas y Ja de 

despiece y troceado de la carne (obrador). en cumplimiento al Reglamento de la 

Industrialización Sanitaria de Ja Carne (29). y a las recomendaciones de la guía de 

Cómo Debe Construirse una Empacadora de Inspección Federal (6). 

Se incluye un sistema de depuración de aguas residuales que evitarla 

contaminar Jos arroyos y mantos !reúlicos de la localidad ( 16). 
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Se propone un minimo de maquinaria, equipo e instalaciones para iniciar 

operaciones, pero se contemplan en el diseño. los espacios e instalaciones para la 

adquisición futura de maquinaria adirional. 

Por olra parte cabe mencionar. que aunque en la investigación de mercado 

se observó que un gran numero de empacadoras eslirn ofertando sus productos en 

el estado de Tlaxcala, y que una nueva empresa de este giro enconlraria una 

fuerte competencia; aun hay zonas con demanda no atendida. ya que actualmente 

la distribución de estos productos se centra a los mcreados municipales de las 

poblaciones urbanas. de¡ando sin ateridcr pequeños comcreio.< y poblaciones 

alejadas. 

Considerando la particular situación de los porcicultores de la Unión de 

Ejidos del Valle de Jluamanlla; los cuales han emergido de la condición de 

campesinos a porcicullores organizados y luego a empresarios propietarios del 

Rastro y Frigorífico de Coaxomulco, se concluye que el presente trabajo puede ser 

de utilidad a los productores. como una posibilrdad de diversificar sus productos. 

mejorar su conservación y facilitar su distribución y comcrcralizacrnn. beneficiando 

además a la población al ofertar productos de calidad, elaborados bajo condieiones 

sanitarias adecuadas. 
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Vlll.-ENCUESH Y PLANOS 

1.- Encuesta. 

2. - Plano general (plano 1 ). 

3. - Ubicación de maquinaria y equipo (plano 2). 

4. - Instalación sanitaria (plano J). 

5. - Jnslalacion eleclrica (plano 4 ). 

6.- Instalación hidráulica (plano 5). 

- 52 -



ENCUESTA 

- 53 -



:; 

~ 

~ 
~
 

~ 
l 

.:: 
-"' 

" 
~ 

.. 

-
u 

, 

., 

., 
.. 

ú 
t~ 

~
 

-·· f} 
ti 

-
: ,_ 

: 
: : 

¿ 
~
 ·-· ~

 "
' 
~
 

~
 - .• 

t¡ 
~
 

~
 

"' 
. 

-
" 

- .. <
; 
~
 

-
--

u 
~ 

.. 
.. 

.. 
~
 :: 

~I 
.:< ... 

" 
~
 

~ -~ • 
:~ 

~ 
~: 

: 
i 

~
 -

~
 .... ..,. ..... -

'" 
.... 

~
 

r! .. 
·-

<
>

 

-
-· 

;!. 
-· 

¡·~ 

. 
., 

"' -. 
;~ 

" 
J 

... 
a 

.. 
~ 

] 
., 

.. ~
~
~
~
~
 

~
~
5
~
5
5
 

-· 

" 
,:¡• 

.:¡ 

·~ 
-ª 

-
lí 

- . . -"' . 

~
 . . -

~
 

ijj 
H

 
Ji 

--::¡¡ 
.. 

:! ;¡ 

l ~ ~
 

! 
--u 

., 

-
~ ' 

-., 
~
 

~
 

~ ., 
., 

~
 

O
.e

;
>

 
o

c
 

~
C
>
C
>
 

-
~
~
 . ....;,...;....: 

--
.. ~

;
 

"' 
I': "' 

.. . -
. - . --

-:e
 ---

... 
-· 

"' 
~
 "' --

~
 "' 

. - . "' "' -"' -· -
-

j 
! ~
 g

il 
~ 

·-
~ 

~ --'! 
-

---
·~:J; 

-~ 
tl 

j~~ 
~
~
 

~
 

. 
l ' 

' ¡ r.. .. -' 
·-.· I 

' 

~
 -ce: 
~
 

<
 



"' 
~· 
r~ 

§ ~ .. " "' 
!_" 

... .. 

:'!':" 

}! -~ -~~ 
::: 

·~ .~ :·~ ~· 
. "! 

·: f. 
~ . 

• ~! -~ ~; .:.; 

'..'; : . ; 
~-! 

'" •-~ 
~·: 

:
~
 

... ... 
'~: 

;:_~n . ': 
\ 

1 

~
 1 



PLANO GENERAL 

(Plano 1) 
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UBICACION DE MAQUINARIA 

Y EQUIPO 

(Plano 2) 
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UBICACIOti D E M A Q U 1 N A ¡¡ 1 A Y 

1.- r.\scula de ph1laforma 
2.- Masajeadora de jamones enlrros 
3.- Mesa p¡,;-., JO)eclora manual 
·l.- \le.a y 'u<1madora (ralladora) 
5. - Camaras de cocc1on 
6. - Embulidora aulomal1ca 
7.- Culler 
8.- Inyectora aulomalica 
9. - Mesa de preparaciones diversas 

10 - Emb\i1idora aulomalica de salchichas 
J 1.- Embulidora hidroneumatica 
12.- Mezcladora de cárnicos 
13.- Molino 
14. - Anaqueles para chorizo 
15.- Ilesa con embulidora manual 
16.- Mesa de empaque 
17.- Mezcladora de salmuera 
18.- Pailas 
19.- Caldera y compresor 
20 - Prensa cazo y marmita 
21.- Mesas de preparación r oreo de manteca 
22.- Caballetes para oreo de los cueros 
23. - Mesas de despiece y riel aéreo 
24.- Sierra cinta 
25. - Toneles y contenedores plasticos 
26. - Masajeadoras 
27. - Riel aéreo 
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INSTALACION SANITARIA 

(Plano 3) 
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INSTALACJON SANITARIA 

Drenaje fierro fundido - - - - - -

Drenaje cemento - . - . - • - . -

Registro doble lapa con coladera 

Trampa de grasas 11 ·rG 

Registro con lapa D 

Bajada de aguas negras @ 

Fosa séptica 11 F S 

Pozo de absorción @ 
Paila CLl 

Lavabo [TI 
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INSTALACION ELECTRICA 

(Plano 4) 
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INSTALACION ELECTRICA 

Apagador ® 

Contacto sencillo ,¡! 

Contacto lrilasico p 

Centro (lampara) ' / 

/o, 

Arbotante 
.... / 
~o, 

Lámparas fluorescentes 250 W -c:::::::::J-

Acometida ~ 

Medidor G 

Tablero de alimentación 1XI 

Tablero de control general c;a 

Tablero de control secciona! IIl 

Interruptor de corriente o 
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INSTALACION HIDRAULICA 

(Plano 5) 
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INSTALACION HIDRAULICA 

Agua fria --·-·--·--·-

Agua calienle -··-··- .. -··-··--
Vapor -···-.. ·---· .. --
Válvula de seccionamicnlo -C><J-
Bomba eléctrica f(Dt 

Bomba de gasolina ~ 
Llave de nariz a, 

Cuadro de alimentación f1: 
Alimenlación o 

Baja a alimentar • 
Sube a alimentar 0 

Caldera ( e ) 
Lavabo º' 
Cisterna y tanque elevado 8 
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