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I-RESUMEN

la elaboracion del disedo sanilario - de und Planla Empacadora de carnes frias y
embulidos en el Eslado de Tlaxcala, pretende ser una contribticion en’ la busqueda de
alternativas en fa problemalica de la comercializacion, a° fin de’ lograr condiciones - mas

favorables para los porcicultores.

Se plantea el discho de la empacadora, como un ancxo al rastro y frigorifico de

Coaxomulco, propiedad de la Unién de I-)jidoé del Valle de Huamantla.

El malerial utilizado consta de docurnentacién bibliogrifica. monograha del municipio
de Coaxomuleo, Tlaxeala, reporte de visilas a comercios que expenden carnes frias y
embutidos, asi como a empacadoras en el estado de Tlaxcala y el plano del rastro y

frigorifico de Coaxomulco.

El métedo se basa en Ja investigacion docuimental y estudio de mercado para la

formulacion del diseno, e} cual liene capacidad para procesar 25 cerdos diarios.

En los resultados se describe el municipio de Coaxomuleo, Tlaxcala, dando referepcias
de su situacion geografica y su area de influencia. Se analizan los datos sobre la poblacion
animal eslatal. local y en especial de la cepacidad aclual de las granjas de la Union de
Ejidos; se analizan los resullados del cstudio de mercado para definir los productos, se
describe el proceso de elaboracion de cada uno de los productos y se presenla el plano
general, la ubicacion de la maquinaria. equipc e instalaciones; asi como planes de

instalacion sanilaria, hidraulica y eléctrica; en relacion al aspecto sanitario.



- INTRODUCCION

La porcicultura en el estado de Tlaxeala ha venido evolucionando desde los afos
setentas. fecha en que se le dio un gran mmpulso a nivel comercial, mediante la puesla en
marcha de unidades porcinas en los sectores ejidal y privado, contando actualmenle con una
capacidad instalada para 12,000 vientres en sistema lecnificade; ademas de contar con
organizaciones de segundo pivel como la Union de Crédilo, la Mulualidad de Porcicullores

S.A. v Ia Union de Ejidos del Valle de Huamanlla {18}).

La problematica a la que se enfrenla la porcicultura a nivel nacional y estalal.
requiere de propuestas  de solucion acordes a la época ¥ al proceso evolulive en que se
encuentra; por lo que el presente trabajo, se elabora como una respuesta a las demandas de
los productores en busca de allernativas; pretendiendo ser una aportacion en la solucién de
los problemas de comercializacion permitiendoles ser mas compelitivos. El lrabajo se
enfoca al seclor social organizado. representado en cste caso por la Union de Ejidos del
Valle de Huamantla. la cual agrupa a productores de 16 unidades porcinas. mancjando
actualmenle un rastro y frigonfice mediante ¢l cual comercializan su  produccion
transformada en canales. capotes. cueros y visceras. que distribuyen a cenlros comerciales y
empacadoras en la region del sureste, especificamente en los eslados de Veracruz, Tabasco,
Chiapas y Campeche. desde hace nueve afios. Esta empresa comercializo 962 toneladas de
carne de cerdo en 1991; de las cuales 429.7 correspondieron a la produccién de las granjas
afiiadas a la Union de Ejidos, y las 532.3 restantes se obluvieron de la compra de cerdos en

pie de granjas del norte y cenlro del pais (19).



Con base en ¢l desarrollo del seclor porcicola en Tiaxcala, se considera convenienle la
operacion de una empacadora de carnes frias y embutidos.




H-0BJ ETIVOS

‘El objetivo c‘orrirsvis‘lgrcri'él rio e unz blaﬁ@é ,em}):acadbra,"l!é carnes - frias

y embulides como una alternativa.a la- comercializacion- de los produclos porcinos que pueda

servir a los porcicultores organizados del sector ejidal en Tlaxcala.



[V- MATERIAL Y METODO

L= Malerial

En_el.desarrollo de esle {rabajo se utilizard- como material la- documentacion referida
en la bibliografia, la ‘monografia del municipio de Coaxomulco, el reporle de las visitas
realizadas a empacadoras, asi como a comercios que expenden carnes frias y embutidos en

¢l ‘estado de Tiaxcala y el plano del rastro y frigorifico de Coaxomulco.

a) Reporle de visilas a empacadoras.- para conocer el numero de empacadoras de
carnes frias y embutidos que operan en el estado. se solicilo informacion en
diferentes oficinas como: CANACINTRA. SECOF, SEsd y Seerctaria de Desarrolio
Industrial del Eslado. El resullado fué. que existen dos empreses empacadoras a
nivel industrial en el estado (2) y tres microempresas a nivel de taller semi-
Vindusll‘ial {24); ademas de otras microempresas no regstradas o carmcerias que
producen y expenden localmente carnicos de tipo artesanal como queso de puerco,

lomo ahumado y embutidus crudog o cocrdos.

Con respeclo @ las empacadoras a nivel industrial. la cmpacadora Silva, S A
es la mas importante. Esla ubicada en la ciudad de Huamantla y cuenla con 200
trabajadores que laboran en 1.5 turnos en promedio. Elaboran una gran variedad
de produclos carnicos. con tres marcas que son. Carnell, El (erdilo y Kual
Procesan 27 toneladas de carne semanalmente, las cuales adquieren de obradores
del Distrito Federal, asi como de la region y de la localidad  El destino de los

produclos ¢s para los eslados de Tamaulipas, Veracruz, Puebli. Chiapas. Yucatan,

b 23
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Hidalgo v Tlaxcalt: siende comercializado en esle wltimo el 4% del -total - de

produccion.

En segundo lérmino se considera a la empacadora Rilzk. la cual se.ubica en el
mnsxici'pio» de Tlaxeo y cuenta con 15 trabajadores en un turno.  Los prdcluclos
que elabora- son- basicamente jamén cocide, chuleta ahumada, queso de puerco,
"salchicha, tocino y chorizo.  Mensualmente procesan 450 cerdos que proceden de
Puebla y del rastro y frigorifico de Coaxomuleo. El destino de sus productos es

pam los estados de México. Veracruz, Pucbla, Tlaxcala y la region del lsmo {2, 12).

Con respecto a las microempresas, existe una en Santa Ana Chiaulempan que
procesa semmanalmenle upa tonelada de carnivos procedentes de obradores del
eslado de Mexico, para producir jamon, queso de puerco, salchicha. longaniza y
lomo ahumade; lo cual comercializa en las ciudades de Puebla, Tlaxeala,
Chiautempan y Apizaco. Otra se encuentra en Zacalelco y procesa semanalmente
alrededor de novecientos kiles de carne, siendo, seiscientos ochenla y dos kilos de
carne de cerdo; am como doscientos treinta kilos de carne de res; comercializando

sus productos en Zacatelco, Tiancala v Puebla (24)

la empacadora de la Unidad Agroindustrial de la Mujer Ccampesina de
Ixtacuistla se encuenlra cerrada aclualmente, teniendo una capacidad instalada

para procesar un cerdo diario (28).
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2= Melodo

FI metordo se basa en la unestigacion documental ¥ de campo. ast como en el estudio

de ‘niercado’ y fa formulacion del diseno.

al In,\.iusliy,'\"\ciou.docunlculnl_x_dujmnpo,~ se consullé la bibliogralia referida para

b

)

lener un panorama de’ la siluacion de las empacadoras de cérnicos a nivel
nacional. asi coro para conocer los produclos y procesos. las materias primas y
equipo o maguinaria que se requicre.  De manera complementaria se realizo
investigacion de campo. visitando empacadoras. proveedores de las mismas. asi
como oficinas de diferentes dependencias e instituciones, que de alguna manera se

relacionan con las empresas empacadoras.

Estudio_de mercado.- con el objeto de definir los principales productos a obtener
se realizo uma investigacion de mercade para los productos de una planta

empacadora de carnes frias y embulidos.

Los productos propuestos a oblenerse son: jamon cocido. lomo ahumado,
tocino ahumado. jamen endiablado, queso de puerco, longaniza, salchicha. chorizo,

pale de higado y pasleles.

De acuerdo a la informacion de la Delegacion de la Sccretaria de Comercio y
Fomento Industrial en el estado (23), existen aproximadamente 10,000 comercios,
teniendo caplados 3.182, de los cuales el 41,887 se refieren a liendas de abarrotes,

miscelaneas. lendajones y panaderias, donde se pueden expender estos productos.

- 10 -



Con base en lo anterior se visilo un 10 % de dichos comercios {132). en los
municipios de mayor poblacion en el siguiente orden: Chiautempan. Huamantla,
Apizaco y Tlaxcala (segin resultados del Xl Censo de Poblacion y Vivienda 1990).
Encontrando que sélo expenden carnes frias y embulidos el 37 % de los citados

COIeErcios.

En los establecimienlos encuestados se obscrvaron los siguientes resultados:
la venta de los diferentes productos es de 13,3236 Kg al mes; siendo los de mayor
consumo, Jos jamones eocidos de diferentes tipos con 6,045 6 Ky (45.37 %): el queso
de puerco con 2,940.0 Kg (22.06 %), las salchichas con 18056 Kg (13.55%); chorizo
y longaniza con 2054 Kg (1541 %), y los de menor consumo, ¢l tocino. pasteles,

paté, mortadela, chuleta y jamén serrane con 4784 Kg en total {3.59 %).

las marcas que se expenden son veinlidés en tolal, que ordenadas por el
numere de veces que se encontraron quedarian como sigue: 1.-Fud; 2.-El Cerdito;
3.-Viva; 4.-Herlipak y Cafrisa, 5.-Fritz; 6.-Rilz, Kofer y Kual, 7.-Carneli, Parma,
Zwan y RYC, 8.-San Rafael. Frank. La Mexicana, Empacadora Sanla Ana, Alpino.

Pamplona, Aros. Los Angeles y Sabori,

la procedencia de las empacadoras y distribuidores de estus marcas, es

principalmente del estado de Puebla y Distrito Federal
la preferencia del piblico, segin opinion de los encueslados, es por las

marcas mas conocidas. y entre éslas, las mas populares son las de precios mas

comodos y de calidad regular {ver encuesta).



Con base en los resullados oblenidos y observaciones realizadas. se concluye
que los produclos a claborar seran los de mayor consumo en el eslado como:
jamon- cocido, espaldilla rocida, queso.de puerco. chorizo. longaniza. salchicha y

chuleta ahumada.

El area de mercado serd el estado de Tlaxcala que cuenla con 761277
habitantes (13) y'un consumo estimado de 133236 Kg de carnes frias y embutidos

mensualmente, en base a los resultados oblenidos en la encuesta.

E! sislema de comercializacién sera con vehiculos equipados con caja térmica
que recorreran el eslade visitando establecimienlos como: tiendas de abarrotes,
miscelaneas. lendajones. salchichonerias, cremerias y tocinerias, asi come tiendas

de auloservicio (3).

¢} Formulacién del disefio.- como primer punlo se considers la produccion de cerdos
de abasto de la Union de Ejidos del Valle de Huamantla, encontrandose que puede
surlir 25 cerdos diarios, por lo que la capacidad de la planta empacadora de
carnes frias y embutidos. zera para 25 canales diarias. En segundo lugar se
considero el promedio de peso de los cerdos y de las canales, manejadas en el
raslro de Coaxemulco; siendo aproximadamenle de 95 Kg de peso en pie y de 73

Kg de peso en canal como promedio.
Para calcular la canlidad de produclos a elaborar se deberan considerar los
rendimientos de los diferenles corles. Algunos autores como Desrosier, 1977 (5) y

Forrest. 1975 (9). reporlan rendimienios de 20 a 21% para los perniles, 16 a 18%
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para el lomo y-13 a ‘15.4%”para los delanteros pic nic y Boston; sin embargo estos
rendimientos resultan ‘altos en virlud de que se incluyen el cuero y la grasa de las

piezas..

Para esle caso se tomaran como referencias los resullados obienidos por
Trejo. 1975 (30); donde se evaluaron canales provenicntes de los eslados de
Michoacan y Guanajuato principalmente. con caracteristicas semejantes al ganado
sacrificado en el rastro Coaxomulco, siendo los rendimicnios de 14% en jamones,
10% en lomos {libres de grasa y piel); 46.1% en grasa y el reslo en cabeza cuero

palas y olros corles.

Con base en lo anterior se considera que la planta empacadora debera
procesar diariamente 1825 Kg de carne en canal, de los cuales 2555 Kg se
transformarian en jamones de pierna, 182.5 Kg en lomo ahumado o jamén 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 chicharrén de cascara con los cueros;
quedando como subproductos solamente la manleca. el chicharron prensado y el
hueso (5, 8, 30). La formulacion del diseho se calculo para ¢l proceso de los
productos mencionados, considerando los espacios para la sala de elaboracion de
acuerdo a la maquinaria y equipo requeridos, asi como areas de servicio para el
personal. camaras de refrigeracion para maleria prima, productos en proceso y
produclos terminades, cuarto de maduracion y secado, ahurnadores, cuarlo de
lavado y almacén de equipo, almacen de insumos, laboralorio de control. oficina,
cuarto de calderas, taller de manteniiniento y bodegs de repuestos; almacén de
desechos y andenes de carga y descarga. las areas para el despiece de canales;

asi como para la fusion de grasas se consideran como locales separados.

-13 -



En cI dmno se marmn stiper rmes para fuluras amplmc:oms de la empresa,

de moedo que no se afeclnran laa arcas ya conslruldns (1 6 lr)

-14- .



V- RESULTADOS

1.= Descripeion Geografica de). Municipio Coaxomuleo

El municipio de Coaxomuleo se encuenlra en el centro de Tlaxcala en la microrregién

que corresponde @l agrosislema nimero | (sierras) (22).

El significado de Coaxomulco proviene del nahuatl “coauhxomuleo” de "cuahitl”, drbol;
“xomuli", rincén y “co” lugar, o sca en el rincon de los irboles.

IS

En el interior del municipio, se localizan 5 comunidades. un pueblo llamado San
Antonio Coaxomulco. en donde sc ubica la cabecera municipal; un pueblo llamado Xateluleo y

tres colonias agricolas que son: Buenavista, Zacamolpa y Coxtla (4).

a) Localizacion geografica.- la poblacion de San Antonio Coaxomulco se localiza en las

siguientes coordenadas: 19° 20" latitud norle y 90° 03' latitud ocste.

Se encuentra a 9 km de la ciudad de Apizaco, a 71 Km de la Ciudad de
Puebla. a 140 Km de la ciudad de México y a una altura de 2,540 metros sobre el
nivel del mar (4, 22).

b) QOroprafia.- al perlenccer Coaxomuleo al agrosistema nimero | (sierrash.
encontramos que un 20 % de su superficie, presenta zonas accidentadas,

distribuidas en lodo el municipio y estan formadas por barrancas que lo atraviesan

- 15 -



de norle o suresle.  Entre ellas, podemos nombrar las barrancas El Pucnte. El
Tecopil. Las lagarlijas v la Solealla, siendo en esla allima donde descmboca el

drenaje del rastro.

Las 7zonas semiplanas abarcan aproximadamente un 70 % de la superficie.
donde se localizan las comunidades: Coaxomulco. Tecuicuilco, Buenavista ¥
Zacamolpa, formadas por la pendiente que se origina por el cerro Cuatlapanga. las
zonas planas comprenden un 10% de la superficie' y se localizan en Coaxomuleo.

siendo ticrras de cultivo (4, 22)

¢} Hidrografia.- Coaxomulco cuenla con un manantial y arroyo de caudal permanente
Hlamado Amonoloc; ademas tiene tres arroyos de caudal durante la época de lluvias
en las barrancas del Llano, Tecopil y Soleatla. Otros recursos son los seis pozos
profundos con capacidad para regar 154 hecldreas; asi como seis jagieyes y tres

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

d) Superficie.- el municipio tiene una superficie de 19.7 Kme. que representa el 0.5%
de la superficie {otal del estado. Colinda al norte con propiedad privada del
municipio Tzompanlepec; al sur con propicdad privada del municipio Santa Cruz
Tlaxcala; al oriente con propiedad privada del municipio Tzompanlepec y al

poniente con propiedad privada del municipio Santa Cruz Tlaxecala.

En cuanlo a la lenencia de la tierra, la superficie de Coaxomulco comprende

1.030 hectareas de propiedad privada y 940 hectareas de propiedad ejidal.

- 16 -



El uso aclual del suelo es el siguiente: 1,297 Ha en el area agricola, siendo
105 Ha en riego y 1112 en temporal; 205 Ha en el area pecuaria. 399 Ha en el

é’rca: foreslal y 69 Ha en otros usos (4. 22).

“e) Clima:- eneste municipio el clima es templado subhumedo con régimen de Huvias
de abril a septiembre con una precipilacion media anual de 650 a 667 mimn; los
meses mas calurosos son de mayo a agusto; los meses mas frios son diciembre y
enero con lemperaturas hasta de 3.5 °C bajo cero; el periodo hbre de heladas es
de 180 dias y la temperatura promedio anual es de 14 9C. Los vienlos domiinanles

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

1) Comunicaciones.- en ¢l municipio se cuenta con una central lelefénica y agencia de
correos; carretera asfaltada que comunica a 9 Km con la ciudad de Apizaco y con

la carrelera Federal México-Veracruz (4. 22).
g) Demogralia.- el nimero 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 poblacién predominante es de nifos, adelescentes y adultos jovenes; siendo

el 41.18 % formado por personas de 0 a 14 afios de cdad. y ¢l 34.17 % por personas
de 15 a 34 anos.
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! namero de viviendas es de 580, siendo de 58 personas, ¢l promedio de
habitantes por vivienda y la demsidad de poblacion de 170.8 habitantes por
kilomelro cuadrado. La poblacion ceonémicamente acliva es de 1,490 habitantes, de

los cuales el 52 % se dedica a la agricultura y ganaderia (14).

h) Recurses.y servicios para lu salud.- en Coaxomulco funcionan tres centros de salud.
En todas las comunidades se cuenta con agua polable y energia eléctrica; ademas
de lener canchas deportivas. Con respecto al drenaje y alcantarillado, solo un 607%

de la poblacién cuenta con el (11).

i) Planteles educativos.- en el municipio existen 12 planteles educalivos, siendo 4 de

nivel preescolar, 7 a nivel primaria y un plante! de Lelesecundaria (4, 22).

j) Alimentacién.- la poblacién de Coaxomulco consume principalmente los productos
del campo. come: maiz. haba, frijol. arvejon y verduras de temporada; en menor
proporcion consumen productos carnicos del cerdo. huevo. leche y sus derivados,

asi como frutas de temporada (4).

k) Programas_dc_accion comunilaria- en €l municipio sc llevan a cabo aclividades
como: alfabetizacion de los adultos, fomenlo de especies menores. fomento de

huertos familiares y programas para incremenlar la produccion agropecuaria



mediante “sislemas  de riego  por aspersion y -canaleta, “asi como por ol

establc&imiento de huertos frutales (4, 22).

lr):lniﬁmmugﬁlmﬂmﬂﬂjmnm]mr en Coaxomulco existe una granja porcina
tecnificada con capacidad para 500 cerdos y otra con 100 cerdos; y dos
explotaciones de engorda de bovinos con 350 y 250 cabezas respectivamenle, el
resio del ganade se explola en condiciones de truspalio y pastoreo estensivo en
205 Ha comprendiendo equinos de trabajo, bovinos. ovinos y caprinos ademas de

cerdos y aves {4, 10).

2.— Disefio_Sanitario de la Planta Empﬂcﬂdgtﬂ

La planta empacadora debera ubicarse en una superficie de 1350 m? donde se

ulilizaran 840 m? para la conslruccion, dejando 382 m? para futuras ampliaciones.

En el plano general, se marca la distribucion de eada uno de los locales mencionados
en la formulacion del disefo; asi como los espacios para ampliaciones fuluras, los cuales se
sefialan con lineas discontinuas. En las visitas realizadas a empacadoras se lomaron dalos
de las dimensiones de la magquinaria y equipo, con lo cual se delermino la medida de Jos

locales.
Las recomendaciones dadas se basan en el reglamente de la Industrializacion Sanitaria
de la Carnc Tipo Inspeccion Federal (29) y en la publicacién: Como Debe Conslruirse una

Empacadora de Inspeccion Federal (6).
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Losmaleriales crpleados: vn b construecion de {a-planta "emipacadori deberan . ser
impermeables..resislentes a la corrosion §- de facil limpieza; de color claro o blanco.

los pi;‘n seran de concrclo escublllado para que no- sean resba]osos. £ las uniones

can T Stiiros w6 n\¢lara|1,l.1s quinas ool un chaftan conieavo. para raclhtur la hmplem

Los muros seran cubierlos con iwznlejo hasta una altura de 1.50 metros en la sala de
'«-Iukborm-i(m v s paredes lolalmente cubiertas en las camaras de refrigeracion y en ¢
nhr.ulgr.' sobre la altura indicada. se cubririn los muros con mezcla de cemenlo pulide y
pintado de color claro o blanco.  Los murgs deberan estar provistos de defensas adecuadas

de tipo higieweo, que eviten detertoros por choques de los carrilos transportadores

Los techos deberan tener una altura minima de 3 metros en los locales de claboracion .
y de refrigeracion; y de 2.40 en los locales para oficina, vestidores, sanilarios y almacenes.
FI techo en la sala de eluboracion debera permitir el paso de la luz nalural. ulilizando

lamina translucida

ias ventana: hacia el exterior se ubicaran a una altuie de 1.8 metros para permilir
ventilacion de los locales y entrada reslringida de luz. la ventilacion en la sala de
elaboracion v en ¢l local de Tusion e grasas se debera realizar con el auxilio de extractores
de aire. ademas de las ventilas hacia el exterior (6. 31).

En ¢l cuarto de maduracion y secado se instalaran venlilas de aluminio lipo persiana
e Jugar de venlanas. para evitar el enranciamienlo de los produclos. Todas las venlanas y
ventilas que comuniquen al exterior. estaran protegidas con malla mosquilera. Las ventanas

de la oficina v oiros locales que comuniquen al interior de la planta. como veslidores y



vesiihulos; seran Iijaé‘pé;a'evi'la'r'e\k{bka‘sio.‘de l'koksko\ores indeseables alos lugares de proceso
ek

Los pasillos en'la sala de elaboracion deberan lener un minimo de ‘]450 m de ancho
para pcrmbilir el lrénsilo del personal y de los carritos {ransportadores. los cuales miden de
0.72 a 1.0 m. de ancho.

1a iluminacién de la sala de elaboracion y olros locales de trabajo debera ser de un
minimo de 300 Jux en términos generales. y de 400 a 500 lux en las maquinas o mesas de
trabajo donde se realicen maniobras delalladas o de mas riesgo para los trabajadores como
el deshuese y troceado de carne. Para las camaras de refrigeracion la iluminacion sera de
60 lux a la altura de los brazuelos en las canales o a la altura de las masajeadoreas en el
caso de camaras de productos en proceso. Los puntos de luz eslaran provistos de proteccion
adecuada para evilar que su rolura accidental pueda conlaminar las carnes o produclos
(6.31).

 a) Descripeion de los locales.- la planta empacadora de carnes frias y embutidos,
cstara formada por uma nave lipo industrial de 195 x 20 m. la cual es
basicamente la sala de elaboracion; rodeada por diversos locales que complementan

el funcionamienlo de la planta {ver plano 1).

Los andenes “A" y "B" se encuentran al frente de la planta, del lado oriente.
miden 3 x 85 y 3 x 3 m respectivamente. El anden "A” tendrd la funcién de
facilitar la descarga de insumos y la carga de produclos terminados; el anden "B"

facilitara la descarga de las canales y la carga de subproductos y desechos.
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Liv entrada a b planta sera al orienle por fa puerla frontal al fudo derecho

del. anden- “A”. Fsta entrada liene las dimensiones necesarias para el ingreso de
la maquinaria ¥ el equipo {25 x 24 m). Las areas de servicio para ¢l personal,
conslan ‘de ‘vestidores y regaderas en uma superficie de 4 x 4 m. con gabineles
tuardarropa’ parh nueve personas de cada sexo; ass como un vestibulo que mide 3
x ey sanitarios de | X 1.5 m para cada sexo. Los pabinetes guardarropas serdn
de 38 x 46 X 192 cm y se ubicaran a 40 cm del piso para facilitar el aseo, al
frente. v abajo de estos se colocara una banca de 30 em de ancho a todo lo largo

de.los gabineles, y se dejara un pasillo de 23 m enlre eslos y las regaderas.

El almacén de desechos se ltocaliza al orienle de la planta entre los dos
andenes. mide 35 x 4.0 m y servira para almacenar toneles y contenedores

plaslicos con hueso y otros con deseches, mientras se dispone de ellos.

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

el Jaboratorio de conlrol y el almacén de insumos.

La oficina mide 4 x 5 m donde se incluye un medio baio. Hacia el exlerior
tiene una ventana de 0.8 x 1.6 m con secciones abatibles. El medio bafo mide 15
X 1.0 m v tiene ventana abatible de 0.4 x 0.8 m hacia el exterior. la oficina liene
ventama fija hacia ¢l interior a todo lo largo para facilitar la observacion del

proceso.

E} vestibulo se encuentra comunicando la oficina y los sanilarios, mide 3 x

35 m v liene una puerta que comunica al pasillo y escaleras. la cual separa la



zona de sanilarios dcl interior- de la ~‘p|anla’ l.a ventxluclon se dehera rcahzar'

medlante una ventila en el lecho, cublerla por un domo

Los sanilarios para cada sexo rmd(-n 15 x1omy. uencn la7a y lavabe,

ademas de contar con ventanas abatibles al exterior de 04 x 08 m.

El laboratorio de control mide 3 x 4 m. liene venlana abalible al exterior de
0.8 x 1.6 m; ademas debera tener inslalaciones de agua y gas. asi como larja de

acero inoxidable y la instalacion sanilaria con desagie en el piso.

El almacén de insumos mide 4 x 4 m, tiene venlilas de aluninio lipo persiana
hacia el exlerior para evitar la entrada de luz. con lo que se conserva fresco el

local y se evita el enranciamiento de los insumos.

las esecaleras deberan tener bordes laterales y los escalones lendran 15 em

de altura.

la sala de elaboracion mide 19.5 x 20 m y licne desagues distribuides cada
43 m? asi como cualre lavabos con agua fria y caliente. ademds de cuatro tomas

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

Las camaras de refrigeracion se encuentran a todo lo largo del lade norle
de la planla; cada una mide 4.5 x 5 x 3 m de allo. la camara de refrigeracion
de materia prima eslara equipada con riel aéreo para canales. a una allura de
2,75m y separado 6] cm de los muros. las camaras de productos en proceso y

produclos lerminados tendran rejas de solera adosadas al leche, de modo que
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sirvadt para_colgar con zanchos dobles, algunos: producles como ‘jamones enleros,

lomos. y tocinos.

E! obrador s¢ localiza al lado sur de la planta, como un local separado
para. ¢l despicce de capales y deshuese de las piezas, mide 6 x 10 m y comunica al
centro de la sala de elaboracion. Tiene desagiies al centro y llaves de agua fria y
calienle para limpieza y desinfeccion del equipo. Tiene ventanas al exterior de 40 x

80 em con ventilas, colocadas a 1.80 m de allura.

la sala de fusién de grasas mide 6 x 10 m y sc encuentra al sur de la sala
de elaboracion como un local separado. Tiene ventanas que se abaten al exlerior.

de 40 x BO e, ademas de un extractor de aire para complementar la ventilacion.

El cuarto de lavado y almacén de equipo se ubica al ponienle en la parte
posterior de la planta. del lado derecho de la sala de elaboracion mide 9.5 x 4 m
y liene instalacion de agua fria y caliente, y cuenta con desagile al cenlro del

piso.

El cuarto de maduracion y secado se localiza a la izquierda del cuarle de
lavado.  Mide 55 x 4 m y tiene venlilas de aluminio de 40 x 80 cm tipo persiana
hacia ¢l exterior, se ulilizara para el rezumado, maduracion y secado de embutidos

crudos.
Los ahumadores serdan de mamposteria; se ubican al poniente en la parte
posterior de la planta a la izquierda del cuarle de maduracion y secado. Miden 1

¥ 2 x 2.5 m de alto, tienen soporles laterales de angulo para colocar los bastones
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cargados con los locinos. chorizos o lomos para ahumar. Al centro del tlecho
tienen un tiro de 20 cm de didmelro para la salida del humo. El piso es
enrejado. bajo el cual se acumula la grasa que escurre. Ticne inslalacion de gas

con quemadores lalerales a todo lo largo.

El taller de mantenimiento y ¢l cuarlo de calderas s¢ encuentran al poniente
en el extreme posterior izquierdo de la planta. como locales separados con entrada
por el exterior, liencn venlanas abalibles de 1.6 x 0.8 m que comunican al exterior
(6. 15. 20, 27).

b} Ubicacién_de maquinaria_y_cquipo.- en el plano 2 se marcan los espacios que
requiere }a maquinaria y equipo a ulilizar, quedando con lineas continuas todo
aquello que se construird o sera adquitido desde el inicio de operacién de la
planta; y con lineas discontinuas queda marcado el espacio para maquinas o
equipos que se podran adquirir a futuro o que sc construiran, de acuerdo a las

necesidades de la empresa.

La ubicacion de cada maquina, mesa de trabajo y de los locales, corresponde
en la medida de lo posible a la secuencia de los trabajos de elaboracion de los

productos propuestos.

En la planta baja se localizan las arcas de proceso, empaque y conservacion,
asi como areas de servicio para el personal; quedando en la planta alta el almacén
de insumos, e} laboratorio de control y la oficina. desde donde se podra observar

la sala de elaboracion (6, 27).
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¢} -Insfalacion_suepilaria.~ la instalacion sanitaria de los locales de proceso estara
- separada de aquella para vestidores y sanitarios. asi como de la que baja de la

planta alla; segin muestra el plano 3.

La red de drenaje se dislribuira por loda la planta con drenes o coladeras;
sicndo una por cada 43 m? para evitar escurrimienlos de agua enire zomas de

diferentc linea de proceso.

Los drenes se ubican al centro de los locales; al frenle de las camaras de

refrigeracion y en la sala de elaboracion.

El piso lendra un desnivel hacia los drenes de uno a dos centimelros por
metro lineal. y las lineas de drenaje lendran pendiente del 2 %. El equipo que

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

La tuberia de Ja red de drenaje sera de 10 cmn de didmetro. y desembocara a
una trampa de recuperacion de grasas en el caso de la red de las salas de
proceso, para después descargar o la fosa septica. Para o] caso de las descargas de
los vestidores y sanitarios, podran coneclarse directamente a la fosa séptiea (6).

que tendra salida hacia un pozo de absorcién (15, 16, 21).

d) Inslalacion elécirica.~ en el plano 4 se delalla la distribucion de la instalacién

eléctrica que comprende circuitos para iluminacién, para maquinas y conlactos.
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Del tablero de control general ubicado en la planla alla, parten seis circuitos,
siendo ¢l numero | para la ralladora, molino y mezcladora de salmuera, el nimero
2 para la inyeclora aulomalica. la mezcladora de carnicos y la bomba eléctrica del
tanque elevado. El numero 3 para contactos en la sala de {fusion de grasas y en el
obrador.  El nimero 4 para la para la mossjeadora de jamones enleros, culter,
embulidora automalica de jamones y la I'rank-A-matic. El numero 5 para
contaclos en la oficina vestibulo y laboralorio de control. El numero 6 para el
tablero de iluminacion. Del tablero de iluminacion parten siele circuitos siendo ¢l
6.1 para las camaras de refrigeracion. extremo norle de la sala de elaboracion y
cuarto de lavado. Bl 6.2 para ¢l obrador y sala de fusion de grasas. Bl circuito 6.3
para el extremo sur de la sala de elaboracion, taller de mantenimienlo y cuarto de
calderas. El circuito 6.4 para la fila central izquierda de lamparas en la sala de
elaboracion y los ahumadores. Ll circuito 65 para Ta fila central derecha de
lamparas en la sala de claboracion y el cuarto de maduracion y secado. El circuito
6.6 para vestidores, sanitarios, andenes y almacen de desechos. Y el 6.7 para la
oficina, sanitarios, vestibulo, laboralorio de control y almacén de insumos en la
planta alta ().

¢) Instalacion hidraulica.~ en el plano 5 se muestra la distribucion de la instalacién
hidraulica que comprende conexiones para agua fria y calienle en los vestidores,
sanilarios, regaderas y laboratorio de control; asi como las necesarias para la sala
de elaboracion, incluyendo agua fria y caliente para el cuarlo de lavado y lavabos;

agua fria y vapor para las pailas. y vapor para las camaras de coccion (6).
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la red de distribucion parle del {anque clevado para la caldera y conexiones
de agua fria; por olro lado parle de la caldera para las conexiones de agua

calienle v vapor. con proteccion termsica en la tuberia de esta red.

las instataciones hidraulicas no seran ocullas, sino aparentes para facilitar
su mantenimiento; y seran idenlificadas por colores distintos; siendo el azul para
agua Iria, el rojo para agua caliente y el aluminio (capa exterior de la proteccion

térmica) para vapor.

f) Instalaciones de aire y gas bulano.- para ¢} funcionamiento de algunas maquinas,
sera necesario instalar una red neumatica; siendo estas. la embutidora® para
chorizo y salchichas; la embulidora aulomatica para jamones, la masajeadora de
jamones enteros; la engrapadora manual y el pato neumatico para enfundar '
jamones. Asi como para la limpicza por sopleleado de algunas maquinas como la

ralladora.

El gas butano requiere de instalacion para distribuirlo en la sala de fusion de

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

La tuberia de estas instalaciones serd identificada con el color amarillo para

la red de gas y blanco para el aire.
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3. Descripeion_del Proceso’y Produclos a Oblener -

El proceso.en la empacadora de . carnes frias y embutidos se iniciard en.la. sala de
despiece u obrador, ‘donde “se recibiran’ s canalcs para’ ser seécioria«laé en” tercios' y
posteriormente en piezas para Juego ser deshuesadas y refrigeradus para su-conservacion y
maduracion {15, 25. 26).

Al siguiente dia se podran conlinuar los trabajos de elaboracion de los productos
a oblener, que seran: jamon cocido, espaldilla cocida. queso de puerco. Icnganiza,
chorizo, salchicha y chulela ahumada; ademias de manteca, chicharrén prensado v

chicharron de cascara o esponjado.

a) Despiece.~ se recibiran las canales en cl obrador pasindolas del camion de
transporte sanitario al riel elevado de la sala; donde se realizara el despiece propio
para empacadoras; el cual es mediante el corte tipo americano, con la diferencia
en este caso, de que el cuero de las medias canales se saca entero para elaborar

chicharrén.

En primer término se separardn las cabezas y se pasaran a refrigeracion.
Posteriormente se bajaran las medias canales a las mesas del obrador, donde se
continuara el despicce corlando palas y manos (seccionando las articulaciones
tibjo-melacarpiana y radio-cibilo-carpiana respectivamenle). Luego se corta el
cuero de los miembros anterior y posterior por su cara interna hasta la linea

media, de tal forma que al sacar los tercios quede el cuero sobre la mesa.
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A continuacion se separara ¢l unlo y s¢ comenzara a separar el cuero del
lomo y de la pierna; con una seguela o sierra circular. se corlard el costillar en
linea paralela v a cinco cenlimelros del lomo; se separara el pernil haciendo un
corle enire |a segunda y tercera vertebras sacras. en linea perpendicular a la
cafta, del tercio medio se separara ¢ coslillar con la menor cantidad posible de
carne magra, dejando ol tocino v el lomo; del lercio anterior se separard la
espaldilla, dejando la cabeza del lomo y la papada: se separaran el tocino y el lomo
complito, se separara la papada y por ullimo se desgrasard el cuero. En segundo
Llermine se limpiaran de grasa las piezas oblenidas y se les dard forma corlande
los relazos sobrantes, los cuales se depositaran en contenedores al igual que los
recortes de grasa y de carne con grasa, para utilizarlos en la claboracién de

embutidos.

Las piezas ya limpias y deshuesadas. asi como los conlenedores con recortes
se llevaran a la camara de refrigeracion de materia prima y los cueros a la

camara de fusion de grasas previa limpieza y recorle (8. 26).

Jamén de pierna.- se sacaran de refrigeracion los perniles para su limpieza
delailada de grasa y pellejo (tejidos conjuntives), asi como de los vasos sanguineos
que quedan expuestos. deposilando los recortes en contenedores para su posterior
utilizacion en embutidos. Se preparara la salmuera para Ja masajeadora o para la
inyeccion de los jamones. segin sea cl caso. en la proporcion adecuada para

inyectar el equivalente de un 10 % del peso de a pulpa con salmuera.
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Una formula para preparar la salmuera sera la siguiente:

Ingrcdienlés - Ke

sal comin ; ,20"'00" :
nitrite sedico ) 024 .
nitralo sodico . 0.24
fosfato grade alimenticio 67.00 7
ascorbalo sadico 0.66
azucar refinada 3.60
glutamato menesodico ‘ 0.18
proteinas vegetales hidrolizadas 0.1

agua purificada. la necesaria para 100 litros.
Fuente: Elaboracion de Productos Carnicos, S. E. P.. 1990.

También podran ulilizarse sales para curacion de tipo comercial, asi como

condimentos y saborizanles & la salmuera ya preparada.

la pulpa de pierna obtenida se troccard y se pasara por la ralladora, para
después deposilarse en la masajeadora con salmuera en la camara de refrigeracion
de productos en proceso, o, a lalta de ésta, la pulpa se inyectara y se sumergira

en salmuera, dejandose en refrigeracion y volteandose cada 24 horas.
En ambos casos los jamenes se dejaran curar por cualro dias, despugs se ’
enfundaran porciones en cantidad suficiente para llenar los moldes. que seran en

forma de prisma cuadrangular. Luego se colocard la tapa ajustando a presion,

-3~



para somelerlos a coccion en la paila o en la camara de vapor, manteniendo la
temperatura a 75 °C duranle todo el cociinienlo; el cuai serd de una hora de
coceion por cada kilo de jamén en los moldes o hasta que la temperalura inlerna
liegue a los 68 oC.

Después se sacaran los moldes de la paila o camara de coccion y se dejaran
enfriar a temperatura ambienle; para reajuslar la presion de su tapa y melerlos a
refrigeracion. Al dia siguienle se sacaran de refrigeracion. se desmoldaran y se
enfundaran con la envoltura comercial. que tienc impresos principalmente los
datos de identificacion de la marca. nombre del producto, contenido de humedad.
porcentaje de proteina y conservadores empleados. El jamon asi empacado. estard
listo para ser comercializado y serd alinacenado en Ja camara de refrigeracion de

productos terminados cocidos (7, 8. 25)

¢) Espaldilla cocida.- se sacaran de refrigeracion las espaldillas, deshuesadas y se
limpiaran de grasa y pellcjo (tejidos conjuntivos). depositandose estos dltimos en
contenedores para su wlilizacion posterior en embutidos. la puipa oblenida de la
espaldilla se procesard del mismo modo que el jamén cocido. pudiéndose ulilizar
moldes cilindricos para su cuccidﬁ. de modo que se diferencie del jamén por su
forma (7, 8. 25).

d) Queso de puerco.- las cabezas seran limpiadas con raspador y sopleleadas, para
después quilar la méscara {picl y musculos de la cara} y la lengua, quitando el

fweso hioides. El deshuese de la cabeza puede facilitarse por coccion.




e

En ambos casos a la carne de la cabeza se le podran agregar olras parles
carnosas..como relazos. la carne ya fria se cortara en trociles de un centimelro; o
bien ‘se pasara por ¢l melino (previa refrigeracion) con cedazo o disco con

perforaciones de tres centimetros de diamelro.

. la_carne picada se mezclara con el -condimento comercial para queso de

puerco’ y olros  condimentos que se desée agregar (todo en las cantidades

" recomendadas por el proveedor). lo cual podrd hacerse manualmente o en la

mezcladora durante 30 a 45 minutos.

La carne mezclada se enfundara en porciones suficientes para ¢l lenado de
los moldes y se pasara la camara de coccion a 80 °C por 45 a 60 minutos, o en
su defecto se coceran en ollas o pailas con agua a la misma temperatura. Una vez
realizada la coccion, se sacara un melde para verificar ¢ cecido y enlonces se
sacaran todos los moldes. se dejaran enfriar, se reajuslara la presion de la tapa y
se pasaran a la camara de refrigeracion de productos terminados cocidos. Al
siguiente dia se sacan, se desmoldan y se empacan, almacenandose nuevamente en
la camara de refrigeracion de productos lerminados cocidos. quedando listos para

su comercializacion {7, 8. 25).

longaniza.~ de la camara de refrigeracion de maferia prima se sacaran los
conlenedores de carnicos procedenles del deshuese, limpiesa de los jamones y
espaldillas, los cuales consisten en retazos de pulpa y papada, grasa y aponeurosis

de los musculos. Ademas podra agregarse carne de res. en la cantidad suficiente
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para que haya una proporcion de 90 % de carne de cerdo, 20 % de carne de bovino

y 307 de grusa de cerdo

las: carnes a- emplear se pasaran por el ‘molino con un cedazo o disco con

: perforamones dc 8 mm de dlamelro 5¢ pasa d la mezeladora donde se agregaran.

¢} condimento-comercial ‘para‘longaniza (750 a 1,000 g). sal cura {lo recomendado
por e} proveedor).” eritorbato (150 g). sal comin (2 Ke). y awicar (2 Kg) para cien

kilos de producto; o en su defeclo se utilizara la siguiente formula:

Ingredicntes Cantidad
carne de cerdo 5 Kg
carne de res 20 Kg
grasa dura de cerdo 30 K
sal comin 3 Kg
nitrato polésico "ot
chile colorado (guajillo) remojado

y molido 25 Kg
ajo molido P Kg
pimienta negra 300 ¢
clavo de olor 100 ¢
orégano 100 g
comino 100 ¢
nuez moscada rallada 150 ¢
vinagre 08 1

Fuente: Elaboracién de Produclos Carnicos. S. E. P., 1990.
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Unn vez que todo se haya mezclado perfeclamente. se pasara a la embutidora
manual o a Ja embutidora hidroneumatica, donde se realizara el embutido con
{ripa natural o arlificial . '

Al concluir el embutido. se colgara la longaniza sobre bastones de aluminio
(varilla redonda). acomodandose sobre anaqueles con ruedas, propios para este fin.
Los”anaque]es se Hlevaran al cuarto de maduracion v secado. donde estara lisla

para su comercializacion (8. 25).

f) Chorize.-para claboracion del cherizo comin sc empleara carne magra de cerdo,
procedente de ia cabeza de lome y de Ja papada. asi como recorles de tocino. Se
picara la carne en el moline ulilizando un cedazo o disco con perforaciones de 9 a
12 mm. para despues mezelarse con los demés ingredientes y pasarse a la camara

de refrigeracion de productos en procese, donde se dejara curar por 24 horas.

Los ingredientes a emplear podran ser:

Ingredientes Cantidad
carne magra de cerdo ™ Kg
recorles de locino y papada 25 Kg
azucar 2Kg
pimentén dulce 3Kg
nitrato sodico 150 g
nitrito sadico 80 g
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ascorbato zodico 60 2

pimienta negra molida 200¢g

chile picante L 250 g

orégdno ' B [ g

jengibre ' e
7 vinagre - T 081

Fuente. Elaboracion de Productos Carnicos. S: E. P 1990.

También podran utilizarse condimentos y sal cura de tipo comercial para

chorizo. en las cantidades recomendadas por el proveedor.

El embutido se realizara en lripa natural o artificial. amarrande cada 6 a 8
centimetros, para después colocarse sobre anaqueles con bastones de alumninio. y

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

g} 3alchicha - se sacaran de la camara de refrigeracion los chamorros
deshuesados y la carne de los craneos (o los que se lex quild la mascara). asi
como la carne de la papada. Se puede ademds incluir carne de res. pavo o ternera
en un 25 % Se troceara toda la carne y se procedera a salarla con una mezela de
sal cura para embutidos de lipo comercial (2 Kg). sal comun (2 Ke), azucar (2 Kg)

v 150 g de erilorbato, ulilizando un kg de la mezela por 100 Xg de carne.

Posleriormente se pasard @ la camara de refrigeracion durante 24 horas.
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la carne curada y fria, asi como la grasa ‘de la papada, se muelen por
separado utilizando un cedazo o disco con perforaciones de 3 mm. Posleriormente
se pasaran los ingredientes a la cortadora de acuerdo a su capacidad en las

siguienles proporciones:

Ingredientes : ‘Cantidad
carne de cerdo y grasa dorsal 75 Kg
carnie de res, pavo-o ternera 25 Kg
hielo ’ 30 Kg
sal comtn 3 Keg

preparado comercial para salchichas (unidad) con
sales de curacion. polifosfalos. emulsificantes y
condimenlos; que se agregaran de acuerdo a las

especificaciones de} proveedor.
Fuente. Elaboracién de Productos Carnicos. S. E. P.. 1990.

la secuencia de carga de la cortadora sera la siguiente:

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

se adicionara la carne molida y la mited de los polifosfatos y se accionara
por tres minutos, al tiempo que se agregard el hiclo y polifosfatos restantes
hasta que la carne pueda absorberlos.

~ se agregaran los demas condimenlos y se accionara la cortadora por tres

minulos.
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~ por illimo se agregard la fécula, el sabor @ pollo y ef colorante come_reial
rojo cereza (hasta 40 g por 100 Kg de emulsion. segin el tono deseado) y se

accionard la corladora hasta dejar una emulsion finamente picada.

) La emulsion obtenida se pasara a la embulidora manual ¢ aulomélica para
salchicha. (Frank-A-Matic) donde se embulira en tripa sintética y se amarrara o se

lorcera segin el caso en secciones de 8 cenlimetros.

la salchicha embutida se colgara en bastones de aluminio sobre anaqueles
con ruedas, para pasarlas a la camara de coccion o paila, para su escaldado a

77°C durante quince minutos.

las salchichas escaldadas se escurriran, se enfriarén y se pasararan a
refrigeracion, para que al dia siguienle 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 lerminadas se almacenaran en el refrigerador de

productes lerminados cocidos (7, 25).

h) Tocino. - se sacaran del refrigerador de maleria prima las piezas de tocino, las
cuales se aplanarén y se recortaran en forma reclangular, de modo que ¢} tamafio
y e} grosor sean uniformes y se le pondran hilos en un extremo para colgarlos. Los
recorles magros se utilizaran para el chorizo fino; los recorles de carne con grasa

se procesaran como chicharron y manteca.
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Los tocinos ya limpios se pasaran al curado en seco, el cual se realizara
frotandolos con una mezcla de sal comin (2 Kg), azicar (2 Kg), sal cura (2 Kg),
condimenlo de queso de puerco (1 Kg) y erilorbalo {150 g) en una proporcion del

4% del peso de los locinos.

los tocinos salados se colocardn en contenedores para pasarios @
refrigeracion por tres dias cambiandolos de posicion cada 24 horas para lograr un
curado y salade homogénco, después de lo cual se lavaran y cepillaran con agua
tibia. se escurriran y ya secos se meteran a los ahumadores colgandolos cn

bastones de aluminio.

Los ahumadores seran precalentados con los quemadores de gas a 70 °C y
una vez colocados los tocinos. se introduciran charolas con el aserrin de madera
humeando y se apagaran los quemadores de gas. Al siguienle dia se sacaran los
tocinos. se enfriaran y se meteran al refrigerador de productos terminados curados

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

i) Chuleta ahumada.- la chuleta se obtiene del corle lransversal del lomo que incluye
parte de la costilla.

Se sacaran los lomos completos del refrigerador de materia prima y se
separard la cabeza de lomo haciendoe un corle entre Ja segunda y tercera veriebras
toracicas. La cabeza de lomo se utilizara para otros productos como el chorizo de

lomo o chorizo fino.
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Los lomos oblenidos se limpiaran de la grasa sobrante y se le pondran
cordeles para colgarlos; despues se pasardn.a la inyectora aulomatica o se

inyeclaran manualmente con e} equivalente al 10 % de su peso en salmuera.

La salmuera se preparara con agua suavizada y hervida o purilicada con los

ingredienles que a continuacién se enlislan para 100 litros:

Ingredientes Ke
sal comin 20.00
nitrito sédico 0.24
nitrato sedico 0.24
fosfato grado alimenticio 6.00
ascorbalo sédico 0.66
azticar refinada 3.60
glutamalo monosédice 0.18
proteinas vegelales hidrolizadas 0.11

Fuente. Elaboracion de Productos Carnicos, S. E, P., 1990

También podrd prepararse con productos comerciales siguiendo las

instrucciones del fabricante.

En ambos casos podra agregarse a la salmuera olros condimentos y sabor a

humo.
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los lomos™ inyectados se- acomodardn en contenedores y se cubriran con
salmuera, para-pasarlos a la camara de refrigeracion de produclos en proceso,
donde permanccefén de vno a cualro dias. los lomos curados se sacardn de
refrigeracion. se escurriran; y ya secos se someleran al ahumado de la siguiente
forma.
- se precalientan los ahumadores a 60 oC con los quemadores de gas.
- se meten las charolas con aserrin humeando duranle 30 minutes.
- se baja la temperatura a 50 °C y se conlinua el ahumado por una hora.
- se baja nuevainenle la lemperatura a 35 C y se dejan ahumar las chulelas
durante media hora con humo frio. Si se desea una coloracion mas intensa
se aumenla la intensidad del humo, ¢ lempo de permanencia y/o la

temperatura (25).

j) Manleca- se sacardn de la camara de refrigeracion de materia prima. los
contenedores con grasa blanda y toda aquella que no haya side ulilizada en olros

productos.

Se incluira el unto, el lardo, grasa de la papada. grasa del tocino, asi como
los pequenios trozos de grasa y lejido conjuntivo que quedaran al limpiar las piezas
de carne; todo esto se pasard a fa sala de fusion de grasas. Se calentard la
marmita o el cazo y se agregara agua antes de adicionar las grasas para que no se
peguen.  Se fundiran las grasas a una lemperalura no mayor de 115 °C para

evilar que los tejidos se quemen.

La fusién de las grasas lerminara cuande dejen de salir burbujas; las cuales

son formadas por el agua que se evapora.
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la manteca obenida se |cposar1 por 30 minutos y Juego se mlram paru
deposnlarla en lonelc» de "OO hlros. cubelds plasticas de 20 litros o menos. asi
como (n bolsas pla=l|n< p'\ru pvq\wnd; mntldades dependiendo de la preferencm :

de fos clientes.

la manleca envasada se almacenara en la cdmara de’ produclos. terminados

curados a una temperatura de 5 °C (B, ).

k) Chicharran_prensado.- las grasas que queden en la paila o cazo después de extraer
la manleca. se pasaran nmedialamente a la prensa para chicharrdn, donde se
escurnran, al tiempo que se agregard sal cura comercial para cste produclo, a

razon de 3 kilos para cada 100 Kg de migaja de frilura.

ta sal cura se agrega por capas para su mejor distribucion poniendo una
placa circular de acero entre cada capa, para prensar homogencamente todas las

capas sobrepueslas.

E chicharron ya prensado se deja enfriar. se saca de la prensa y se embolsa

para pasarlo a la camara de refrigeracion de productos Lerminados curados {8, 25).

1} Chicharron de_cascara.~ los cucros oblenidos de las medias canales en el obrador.
se limpiaran con delalle, se recorfaran las parles desgarradas asi como las
glindulas mamarias para darle forma reclanguiar al cuero, luego se rallaran las

partes carnosas en forma cuadriculada.
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Los. cueros. limpios se pasaran a la sala de fusion de grasas. donde se

limpiara la.cara exlerna con soplete de gas y raspador para rasurar las cerdas.

Los cueros tolalmente limpios se colgaran sobre baslones de aluminio para
orearlos. Al siguiente dia sc calenlara el cazo con suficienle manteca y se
sancocharan los cueros a fuego lento hasta que empiezen a tronar. Los cueros
sancochados podran almacenarse por un corto tiempo para contipuar su

elaboracion en los dias de mayor venla y coinercializarlo recién hecho,
Los cueros ya sancochados se [reirdn en manleea a 200 oC para lerminar su

coceion y lograr el extendido o esponjudo. Los chicharrones ya cocidos se sacaran

y se salaran en caliente, quedando lislos para su venla inmediala (8. 25).
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VI-DISCUSION

En ¢} disefio de la planla empacadora se consideraron diversos aspeclos.
como la comercializacion. localizacion, lipo de construccion, desecho de aguas

residuales. maquinaria, equipo y procesos de elaboracion de los preductos.

Con respeclo a la comercializacion de carnes frias y embutidos, s¢ observe
como resullado de la encuesta (pag 53). que cn el estado de Tlaxcala se ofertan
estos produclos por una gran variedad de empresas. enconlrandose que algunas de
eslas manejan diferentes calidades v precies, diferenciande dichos productos hasta
con lres marcas, abasleciendo asi a diferentes estratos enire los consumidores.

Segun la opinién de Jos encuestados en las zonas céntricas y en los mercados
municipales. es dificil intreducir 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. asi como de poblaciones
alejadas. opinan que podrian vender otras marcas de buena calidad y precios
comodos. requiriendo ser alendidos con regularidad ya que olros proveedores les
han dejado de visitar.

Lo anlerior demuesira que existe upa gran compelencia en la
comercializacion de carnes [rias y embulides; sin embargo también puede
observarse que exislen posibilidades de introducir una nueva marca a esle
mercade. coneentrandose en los produclos de mayor consumo como se propone en
el presente trabajo, y alendiendo con regularidad a los comerciantes que

demandan este servicio.
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En relacion a la localizacién; en las visilas realizadas a empacadoras. se
observé que en el estado de Tlaxcola, éstas se encuentran en zonas urbapas. Por
otra parle la Secrelaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos recomienda en la
guia de Como Debe Construirse una Planta ¥mpacadora TIF. (6). que éslas deben
situarse micntras sea posible. en zomas razonablemente libres de olores objetables,
humo. cenizas volantes y polvo.

las empacadoras localizadas en zonas urbanas, lienen las ventajas de contar
con ejores comunicaciones, disponibilidad de mano de obra calificada y
comercializacion directa de sus productos; sin embargo. se enfrentan a problemas
de abastecimiento insuficiente y dificullades de transporte del ganado. como lo
menciona Pohls, 1979 (17) como faclores negativos que influyen en la operacion de
las empacadoras.

Por el contrario las empacadoras ubicadas en zonas rureles, tienen las
venlajas de abastecimiento constanle. reduccion de las distancias de transporte del
ganado en pie y se encuentran en zonas libres de contaminanies que pudieran
afectar la calidad de los productos.

Con base en lo anterior se considera recomendable la ubicacion de las
empacadoras en zonas rurales, aspirando a la asouiacion en la oblencion de curne
(sacrificio). facnado (despiece y troceado) y transformacion de la misma. como lo
mencionan Weinling y Gutmacher. 1973 (31). Consiguiéndose ¢sto mediante la
construecion de nuevos complejos como establecimienlos inlegrados. sobre todo en
las regiones suministradoras de ganado de abaslo, o bien como en el presenle

disefio, asociando centros elaboradores de carne con mataderos inmediatos.

En lo referente al tipo de conslruccion se observd que cn el estado de

Tlaxcala. las empacadoras generalmente constan de una planta, con una sala de
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claboracién.  Weinling y Gutinacher. 1973 (31). mencionan que los inconvenientes
de las edificaciones planas {de una planla) es que ocupan una superficie amplia y
se realizan grandes desplazamienlos para su recorrido inlerior; y por ¢ contrario,
las edificaciones en pisos lienen la ventaja de reducir los recorridos y facilitan el
transporte de los productos por el desnivel enlre cada planta

De acuerde a lo anterior se consideran recomendables las construcciones en
pisos. para el caso de grandes empresas; y las conslrucciones planas para
pequefias industrias o lalleres semiindustriales como en el presente diseio. ya que
en éslos no se recorreran grandes distancias en el interior de la sala de
elaboracion; ademas de facilitarse la planeacion de la expansion de la empresa,
dejando areas para fuluras amphiaciones, como se marcan en este trabajo;

aprovechando la disponibilidad de terreno en ¢l medio rural.

Con relacion a los locales que requieren construirse, en algunas empacadoras
visilades. se observe que las inslalaciones fueron construidas de acuerdo 2 las
necesidades de crecimiento de la empresa. y no fueron planeadas desde el inicio,
por lo que no se encuentran bicn distribuidas. Weinling y Gutmacher. 1973 (31)
mencionan que las empacadoras o mvel induslrial, requieren de sccciones
especializadas porque sc llega a una amplia division del trabajo; pero en
establecimientos semiindustriales se pueden preparar diversos produclos en pocos
locales. la Secretaria de Educacion Publica recomienda en el manual del Taller de
Carne. 1981 (27). que bisicamente se deben considerar la separacion de las
secciones de preparacion al sacrificio y de malanza. de la seccién de elaboracién

de carnicos.
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Por otra parte el Reglamento de la Industriglizacién Sanitaria de la Carne
{29). establece la separacion de las salas de elaboracion, de los locales para la
fusion de grasas, asi como de los que se utilizan para la venla directa al pablico.

De acuerdo a lo anterior se considera que para una pequeia empresa, como
en el presente disefio, sera suficicnle una sula de elaboracion con la delimitacion
de areas de trabajo para el proceso de los produclos a elaborar. que como en este
caso, serian los de mayor consumo como jamén cocido. espaldilla cocida, queso de
puerco, chorizo, longaniza, salchicha y chulela ahumada; separando dicha sala de
otros locales como el obrador, sala de fusion de grasas, veslidores y sanilarios;
ademas de conlar con frigorificos para ‘maleria prima, produclos en proceso y
productos lerminados; asi como cuarlo de lavado y almacén de equipo,
shumadores, taller de mantenimiento y bodega de repueslos, cuarto de méquinas,
almacén de insumos, laboratorio de control, vestibulos, oficina, almacén de
desechos y andenes de carga y descarga. Dejando también, los espacios requeridos

para futuras ampliaciones.

Con respecto a las apuas residuales. se observo que en las empacadoras
visitadas no se contaba con sistemas de depuracién de éstas. y que en ultinas
fechas han tenido que hacer modificaciones en la instalacion sanilaria, para la
separacion de solidos y grasas antes de descargar al dremaje. Metcalf. 1977 (16);
menciona entre olros. a las rejillas, fosas de sedimenlacion, trampas de grasas y
fosas sépticas, como medios adecuados para depuracion de aguas residuales, antes
de descargarlas fuera de la industria. Libby, 1975 (15) menciona que las aguas
residuales de empacadoras de carnes y aves. son tipicamente organicas y

responden bien al tratamienio para su depuracion lanto por medios mecanicos
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(primarios). como por medios biologicos (secundarios), recomendando cn el
segundo caso fas lagunas de oxidacion o fas fosas séplicas.

Con base en Jo anferior se considera recomendable incluir en el diseho
saniiario de las empacadoras, un sistema de depuracion de las aguas residuales,
como «n el presenle diseio en el que se proponen una trampa de grasas a la
salida de Jos drenes de la sala de claboracion; una fosa septica gue capta el
drenaje de los sanifarios y de la trampa de grasas, y por ultimo un pozo de
absorcion. Ademas debe tomarse cn cuenla que eslos sistemas de depuracion. son
indispensables para oblener Ja aceplacion de la descarga de aguas residuales por

parte de las auloridades competentes.

En lo que se refiere a la maquinaria y equipo a utilizar se observo guc en las
empacadoras de nivel industrial visiladas. se cuenta con diversos aparalos
automalizados de procedencia extranjera y nacional. Weinling y Guimacher, 1973
{31} enlistan upa gran variedad de maquinaria y equipo para cada seccién
especializada de una planta empocadora. sin embargo para una pequefla empresa
pueden bastar solo algunas maquinas como ¢l molino, la mezcladora, Ja cortadora,
la embutidora manual, la inyectora manual. a prensa para extraccion de manteca
y tinas para coccion y escaldado como se recomienda en ef manual del Taller de
Carne (7).

Considerando lo anterior, se recomienda que una pequefia empresa que inicia
operaciones. como el caso de este trabajo; lo realice con cquipo manual y un
minimo de maquinaria automalizada; adquiriendo posteriormente el equipo

necesario de acuerdo al desarrollo y posibilidades de la empresa.
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Respecto a los procesos de elaboracion 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 general  se ulilizan
ingredientes de lipo comercial como: sal cura. saborizantes. anlioxidantes,
polifesfatos. especias, ¢ incluso unidades para jamon o salchicha que coplienen
lodos los ingredientes necesarios para cada produclo, los cuales s¢ cimplean de
acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

De acuerdo a lo anterior se consideran recomendables los procesos con
maquinaria automatizada y el uso de ingredienles de lipo comercial. para las
grandes empresas, ya que esto influye también a la homogeneidad de la calidad y
sabor de los productos. Para el caso de pequedas empresas comeo en el presente
diseno, podran ulilizarse ingredienles nalurales o artificiales de lipo comercial,
dependiendo de la disponibilidad de éstos; adaptando los procesos al tipo de
maquinaria y equipe con que se cuente, como los recomendados por Flores M. y
Agraz C.. 1981 (B). o los que recomienda la Secrelaria de Educacion Piblica en el

manual de Elaboracién de Productos Carnicos, 1990 (25}, incluidos en este Lrabajo.
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VIL-CONCLUSIONES

El diseno: sanilario de la planla empacadora de carnes frias y embulidos en
el estado: de Tlaxcala, que se plantea como un anexo al raslro y frigorifico de
“Coaxonieo. es una allerualiva a considerar por log porcicultores, como una

respuesta a los problemas de comercializacion.

El diseno conlempla la localizacion de Ja planta empacadora en el medio
rural; cerca de la zona donde se produce el ganado de abaslo y anexe al rastro y
frigorifice. con ¢l fin de combinar upa planta de elaboracion con un matadero

como una forma oplima de organizacion de una aclividad industrial {31).

la construccién propuesla es de upa sola planta, con espacios considerados

para fuluras ampliaciones, sin afeclar olras areas ().

Los lacales considerados en el disefio, son los minimos necesarios para una
planta empacadora, considerando que se iniciaria como una pequena empresa,
aungue con posibilidades de crecer {27.31).

Se consideran como locales separados. las salas de fusion de grasas y la de
despiece y troceado de la carne (obrador). en cumplimiento al Reglamento de la
Industrializacién Sanitaria de Ja Carne (29}, y a las recomendaciones de la guia de

Como Debe Construirse una Empacadora de Inspeccion Federal (6).

Se incluye un sislema de depuracion de aguas residuales que evilaria

contaminar los arroyos y mantos frealicos de la localidad (16).
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Se propene un minimo de maquinaria, equipo ¢ instalaciones para iniciar
operaciones, pero se contemplan en el diseno. los espacios ¢ instalaciones para la

adquisicion futura de maquinaria adicional.

Por olra parie cabe mencionar. que aunque en la investigacion de mercado
se observo que un gran nimero de empacadoras eslan oferlando sus productos en
el estado de Tlaxcala, y que una nueva empresa de esie giro encontraria una
fuerle competencia; atn hay zonas con demanda no atendide. ya que actualmente
la dislribucion de estos produclos se cenlra a los mercados municipales de las
poblaciones urbanas, dejando sin alender pequefes comercios y poblaciones

alejadas.

Considerando fa particular siluacion de los porcicullores de la Union de
Ejidos del Valle de Huamantla; los cuales han emergido de la condicion de
campesinos a porcicultores organizados y luego a empresarios propictarios del
Rastro y Frigerifico de Coaxomulco, se concluye que el presente trabajo puede ser
de utilidad a los produclores, como una posibiidad de diversificar sus produclos.
mejorar su conservacion y facilitar su distribucién y comercializacion, beneficiando
ademas a la poblacion al ofertar productes de calidad, elaborados bajo condiciones

sanitarias adecuadas.



VIl 1- ENC OEs‘.‘r Ay PLANOS
l.{' Encucs.ta. |
2.- Pland .gre.jner.al' (plano 1).
3.- Ubicacion de maquinaria y equipo (plano 2).
4.- Inslalacion sanilaria (plano 3).
b.- Instalacion eléctrica (plano 4).

6.~ Instalacion hidraulica (plano 5).
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UBICACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

1.~ Piscula de plataforma

2.~ Masajeadora de jamones enteros
3.- Mesa paru inyectora manual

4.- Mesa v suavizadora (ralladora)

.- Camaras de coccion

6.- Embulidora automalica

7.~ Culter

8.- Inyeclora aulomatica

9.- Mesa de preparaciones diversas
10.- Embutidora automatica de salchichas
11.- Embutidora hidroneumatica

12.- Mezcladora de carnicos

13.- Molino

4.~ Anaqueles para chorizo

15.- Mesa con embutidora manual

16.- Mesa de empaque

17.~ Mezcladora de salmuera

18.~ Pailas

19.~ Caldera y compresor

20.- Prensa cazo y marmila

21.- Mesas de preparacion y oréo de manteca
22.- Caballetes para oréo de los cueros
23.- Mesas de despiece y riel aéreo
24.~ Sierra cinla

25.- Toneles y contenedores plasticos
26.- Masajeadoras

27.~ Riel aéreo
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INSTALACION SANITARIA

(Plano 3)
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INSTALACION SANITARIA

Drenaje fierro fundido _——— - -
Drenaje cemento - —emeem -

Registro doble lapa con coladera |

Trampa de grasas ' ‘TG
Registro con lapa -

Bajada de aguas negras @

Fosa séptica FS l

Pozo de absorcion @
Paila | P

Lavabo

=
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INSTALACION ELECTRICA

(Plano 4)
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INSTALACION ELECTRICA

~ Apagedor v @
Contacto sencillo

Contacto trifasico

LA

' N
Centro {lampara) /O\ )
N7

Arbotante F=O,

Lamparas fiuorescenles 250 W

Acometida

Medidor

Tablero de alimentacion

Tablero de control general

Tablero de control seccional

Damm@j)\ﬂ

Interruptor de corriente
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INSTALACION HIDRAULICA

{Plano 5)
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INSTALACION HIDRAULICA.

Agua fria m_......_._._._.-'
Agua caliente i o :
Vapor

Valvula de seccionamiento —(><]—

Bomba eléctrica HeH

Bomba de gasolina -HEH-

Llave de nariz 5

Cuadro de alimentacion ﬁ
Alimentacidn (@)

Baja a alimentar ®

Sube a alimentar

Caldera
lavabo O
Cisterna y tanque elevado .
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