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OBJETIVO 

Establecer los criterios para et disoi\o de plantas Tipo Inspección 

Federal (camo y subproductos) que permitan garantizar una adecuada 

calidad sanitaria en el producto final. 



INTRODUCCIÓN 

Con la entrada del Tratado de Libre Comercio (TLC). México experimentó 

transformaciones sociales y económicas traduciéndose en nuevas formas de 

producción, comerc1at1zc::ic16n y consumo de productos; sobre todo en 1994 ya que 

las importaciones de carne en cana1. a veces de muy mala calidad. abatieron los 

precios intemos (35) 

Esto condujo a la necesidad de tener plantas de sacnf1c10. así como 

industnalizadoras. empacadoras y fngorif1cos cuyos procesos productivos 

deberían cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas y zoosan1tarias avaladas 

por los organismos de cert1ficac16n aprobados por las Autoridades Mexicanas 

utihzando la denominación '"Tipo Inspección Federal"' (TIF) como símbolo de 

productos y subproductos. y de esta forma establecer paré.metros de calidad para 

los productos mexicanos y extran1eros (12.13) 

La Agro1ndustna Cárnica en general ¡uega un papel muy importante en 

México en cuanto a la generación de empleos. producción y suministro de 

alimentos proteicos y es una opción atractiva para la inversión y factor de 

desarrollo nacional 

Para evitar pérdidas de productos. hacer más eficientes los sistemas de 

producción y control y con el fin de contribuir al bienestar y mejorar la calidad de 

vida de nuestra población. es especialmente importante en el caso de los 

alimentos y de manera particular en la carne. requerir de una cultura de calidad 



que involucre a productores, comercializadores, consumidores y autoridades 

sanitarias para minirnizar los riesgos a la salud (15). 

El presente estudio contiene elementos de apoyo para la Infraestructura 

Sanitaria, como son el diseño de la planta, programa sanitario y servicios con 

base en instalaciones y equipos. sobre la organizéJción y funcionamiento de un 

rastro y una planta productora do embutidos Típo Inspección Federal, pretende 

ser un instrumento que guíe el maneJO de la carno durante todo el ciclo de 

producción, desde la recepción del ganado, hasta el embarque del producto, 

contribuyendo a garantizar la obtención y procesam1ento hig1én1co de la carne 

para consumo humano (6,15). 

Se selecc1onó el estado do Yucatán, lugar en el que se consideró la 

infraestructura sarntana y la v1gcnc1a en la apl1cac1ón de programas de 

prevención, control y erradic.Dc1ón de enfermedades de importancia en salud 

animal y por ende de trascendencia en la salud pUbllca, además se realizó un 

estudio soc1oeconómico del lugar que asegura el aprovechamiento de sus 

recursos ganaderos y productos 
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1. GENERALIDADES 

1.1 DEFINICIÓN DE PLANTA TIPO INSPECCIÓN FEDERAL (RASTRO Y 

EMPACADORA) 

En México podemos encontrar diferentes establec1mientos dedicados al 

sacrificio de animnles (bovinos. porcinos, aves). así como aquellos ded1cndas al 

procesamiento de productos carn1cos los cu<Jlcs se doscr1b1ran a contmuación 

Un rastro o matadero "Es un establec1m1ento dedicado al sacr1f1c~o y, en su 

caso. industnallzación en cand1c1ones snn1tar1n~i y tl.urnnrntanns. de los nn1males, 

que se destinan al consumo humano, cuyos cuerpos. p<:lrtcs de los m1srnos. carne 

y demás derivados, se cmp<Joquen. refrigeren, congelen y se preparen p.:ua su 

transporte o venta" (29) Actu3lrnento en Móx1co cncontr<'..lmos 

Rastro Municipal "'Son generalmente est'-.lblec1m1entos ubicados como su 

nombre lo indica.. en l<:ls c;::ibecer.:1s murnc1p.iles. !es cu~!cs est<'.in dotados de las 

mínimas 1nstalac1oncs po.r~ la rnot¡inzn. a excepción de o!gunos que c<Jrcccr. da\ 

control sarntano corrcspond1cnte" El número de c.:-ibc.::.:Js sacr1f1caaas en este tipo 

de rastro, varia generalmente de un día a otro el número de c:::ibezas para la 

matanza esta condic1onado por el consumo de los habitantes de I~ zona de 

influencia de cada rastro, ya que los habitantes de las ilreas rurales prefieren 

consumir carne fresca ( de sacnficio del mismo dia). estos cstab1cc1m1entos se 

encuentran co:itrolados por la Secretaria de Salud (28) 

Rastro Particular Estos cuentan con las instalaciones para la matanza 

generalmente ubicados en grandes centros de producción o de abasto 



, .. 

pertenecen a personas o sociedades on particular y son controlados desde el 

punto de 'lista san1\ano por la Secretaria de Salud o por el sistema Tipo 

Inspección Federal (30) 

Empacadora "'Es un establec1m1ento destinado a la elaboración de 

productos de la carne" (29) 

Planta Tipo lnspecc1ón Federal (rastro y/o empacadora) ·es aquélla 

empresa autonzada por la Secretaria de Agflcultura. Ganadería y Desarrollo 

Rural para satisf<Jcer beneficiar o aprovechar los ganados de abasto o de sus 

carnes. productos o subproductos que cumplan con la Ley y el Reglamento de \a 

lndustnahzac16n Sanitaria de la Carne así corno con tas Normas Of1c1ales 

Mexicanas ap\lcables~ ( 8.9 10) 

Es fundamental que las productos c<:lrrncos so encuentren en las rneiores 

cond1c1ones a\ mornento de l\egar al consum1dor en una Planta Tipo Inspección 

Federal se busca obtener un p1 oducto de buenn calidad ya que se tiene un 

control desde \3 elección de la n1ateria pnma hasta el producto terrn\nado. 

mediante 1a industr1a\1z.<:lc1on basada en las s1gu1entos fases 

Fase 1 

Fase2 

Fase 3. 

elaborados 

Transformación de animales vivos en canales 

Transformación de canales en carnes troceadas 

Transfonnación de carnes troceadas en productos 



.. 

1.2 CARACTERISTICAS REQUERIDAS PARA LA UBICACIÓN DE UNA 

PLANTA TIPO INSPECCION FEDERAL 

1.2.1 SALUD ANIMAL 

Para la transformación de animales vivos en canales es necesario tomar en 

cuenta la salud animal, el origen de la materia prima y el transporte de ros 

animales. En México la Producción Nacional de carne de bovino y de porcino es 

afectada por diferentes enfermedades y plagas de origen animal; factor lim1tante 

para el desarrollo del sector ganadero, y que restringe la pos1b1lrdad de 

exportación; más adelante se hablará sobre el origen de Ja materia prima y el 

transporte de los animales. 

Dada la entrada de México al Tratado de Libre Comercio se requiere de 

mejoras en la calidad de la carne, que involucre factores como: aumento de la 

producción de ganado bovino y porcino, campañas zoosan1tarias para prevenir y 

erradicar enfermedades del ganado, fomento en el uso de plantas Tapo Inspección 

Federal: que refuerce, modernice y haga mas funcional la normat1vidad e 

inspección sanitaria para demostrar infraestructura y programas efectivos de 

detección, control y erradicación de enfermedades animales. que se reflejen en 

beneficios a la salud pública (36). 

Para este fin se han desarrollado diversas campañas por la Secretaria de 

Agricultura Ganadería y Desarrollo Rural en diferentes estados; para llegar a la 

erradicación y control de enfermedades que afectan a la ganaderia tanto en Ja 

producción animal, como en la calidad de sus productos (17). 
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El control de la movilización de animales y sus productos. es una campaña 

que se lleva a cabo en gran parte del país. a través de la expedición y uso de los 

certificados zoosanitarios para la autorización legal y técnica de la movilización 

de animales y sus productos dentro de la República Mexicana, su aplicación 

representa un instrumento fundamental para evitar el tránsito de aquellos que por 

sus condiciones sanitarias o de salud, pudieran constituirse en un medio para 

propagar enfermedades {40) 

En el presente trabajo se considera a la Fiebre Porcina Clásica y la 

Brucelosis enfermedades que han causado grandes pérdidas a nivel nacional en 

la producción de ganado tanto de porcino como de bovino, como parámetro para 

la localización de la planta; ya que Yucatán se encuentra en una zona en donde 

están erradicadas ambas enfermedades. 

La Fiebre Porcina Clásica (FPC) antes conocida como Cólera Porcino, es 

una enfermedad ocasionada por un virus perteneciente a la familia de los 

togavirus del género pestivirus, padecimiento que afecta únicamente a los cerdos 

y se considera et problema más grave desde el punto de vista zoosanitario y 

económico que afecta a la porcicultura nacional: enfermedad aguda, altamente 

contagiosa que se caracteriza por ocasionar anorexia, conjuntivitis. diarrea, 

decaimiento, cianosis y muerte, con una duración de entre menos de 5 y más de 

10 días. La forma de transmisión de ésta enfermedad se rea1iza a través de 

partículas secas o gotas de secreciones de animales enfermos, o el contacto 

directo de animales enfermas con animales susceptibles, puede presentarse por 

6 



fuentes indirectas de transmisión a través de equipo, ropa, vehiculos de carga, 

aves silvestres e inclusa moscas {47). 

La Brucelasis es una enfermedad bacteriana infectocontagiosa que afecta 

principalmente a Jos bovinas. ovinos. porcinos, caprinos y otras especies 

incluyendo al hombre. Esta enfermedad es causada por diferentes especies de 

Brucelfa: abortus, melitensis, y suis entre otras se caracteriza por ocasionar 

inflamación de Jos órganos genitales y membranas fetales. aborto. esterilidad y 

lesiones localizadas en varios tejidos: so transmito mediante Ja 1ngest1ón de agua 

y alimentos contaminados, contacto sexual o con fetos abortados (47) 

1.2.2 ORIGEN DE LA MATERIA PRIMA 

La materia prima que será utilizada en la planta debe proceder de lugares 

cercanos a ésta y debe cumplir con los requ1s1tos que mencrona Tipo Inspección 

Federal (TIF) en cuanto a Ja movilización de productos y subproductos orrginanos 

de zonas en erradicación. con destino a zonas libres y aquellos originarios de 

zonas en control, con destino a zonas en errad1cac1ón o libres, que son los 

siguientes: 

- Contar con su registro TIF vigente 

- Tener autorización expresa de la Dirección de la Secretaria de 

Agricultura, Ganadería y Desarrollo Rural para comercializar sus productos y 

subproductos hacia las zonas libres y en erradicación de FPC y Brucelosis. 

- Los vehículos para el transporte deberán estar fleJados 



- Para que estas empresas puedan elaborar productos y subproductos, 

deberán utilizar materia prima originaria o procedente do zonas o paises libres, de 

zonas en erradicación o en control y que ésta provenga do rastros TIF 

- Los productos o subproductos do origen porcino y bovino que se vayan a 

comercializar hacia las zonas libres y en crrad1~c1ón de FPC. deberán su1etarse 

a procesos tórmicos de· 68 9º e durante 30 minutos y 80 5º e durante 3 minutos 

- En el caso de productos que no presenten trntam1ento térmico quedará 

garantizado el control estncto de su calidad ( 1 7 ) 

2 3 TRANSPORTE 

Antiguamente el gan.t:ldo era trasladado a los rastro5 caminando, se 

cubrían distancias de 20 a 25 km por día teniendo como consecuenc1as grandes 

pérdidas económ1cas debido a la pérdida de poso de los animales, con el avance 

de la tecnología, l.::i dcmand.::i en l;i producción y con D: obJeto de lograr las 

mejores cond1c1ones sarntanas. actualmente se requiere que los animales sean 

trasladados en camiones de carga, ferrocarriles, barcos o aviones. paro con 

maniobras inadecuadas se causan traumatismos. pérdidas de peso e incluso 

muertes (20). 

Los métodos adecuados para el transporte de animales son do 1mportanci.t:l 

económica y sanitaria ya que la movilización de las especies animales entre las 

entidades federativas. se realiza considerando las restncc1ones impuestas por las 

campañas nacionales contra las diferentes enfermedades, asi como el factor 



económico. por lo que es necesario quo los rastros so instalen corca do las zonas 

de producción do ganado para ovitar l:.s pérdidas antes mencionadas (20). 

Los animales deben transportarse con segundad y comodidad, y dur~nte 

las maniobras de embarque, traslado y desembarque. so dcbcré3n mantener 

tranquilos. evitando gritos. ruidos excesivos y golpes que les provoquen 

traumatismos ( 15) 

El ganado puede ser transportado h.::ista 16 horas sin descanso y hasta 24 

horas sin alimento. es recomendable que los bovinos tomen agua en períodos 

más cortos. ya que después de 10 horo.s sin ¡igua se dcshidrntan (15) Cuando 

tos animales tienen que ser transportados a grandes d1stanc1as los vehículos 

deberán ser adaptados para el fin 

Los vehículos que transportLJn arnmélles por periodos rnnyorcs de 8 horas 

deberán contar can un órca po.ra d1sponr!r de cadóvcrcs. que permtt<:ln colocar 

hasta un 10º/o de los que se transportan, se dcCer~ evitar el escurrimiento de 

orina, heces, cama o cualquier otra su~tanc1a al exterior del vehículo durante et 

transporte; con vent1\ac1ón adecuada, que permita un3 circulación de aire corrcctLJ 

hacia las jaulas 1ntern;:is, construidas de tal manera que los animales no puedan 

sacar al exterior partes corporales y que pueda ser adaptado un techo como 

protección en caso necesario (20.21 ). el piso deberé] ser ant1cterrapante, para 

esto se puede cubrir con aserrin o ::::ircna (15) y conto.r con separaciones cuando 

viajen animales de diferente tamoño. edad. especie. función zootécnica y 

procedencia ( 15,20) Se sometcrtin a hmp1cza y desinfecc1ón antes y después de 



cada traslado, el dcsinfcct.:?ntc n emplear pcira ca.da vehículo dopcndcrñ de la 

especie que se transporte y solo se Llpl1c.::Jrán desinfectantes autorizados par la 

Secretaria do Agncultur.:i Gan.-idcría y Desarrollo Hurnl para eliminar la posible 

presencia de microorganismos y 1<:.t d1sern1nac1ón de enfermedades (39) 

Es recomendable trnnsport.:Jr <JI ganado on zonas c.alurosLJs durante la 

noche, al atardecer o en In rnadrugad.:i. para evitar estrés cxccsrvo en el animal, 

de lo contr.:Jrio la c.-:iltd<Jd de !tl c;-irne se ve fuertemente afectnda. corno se 

menciona en el c.:ipítulo de C<'..lrne (20) L<J velocidad rn.L'ix1ma .:-i k1 cual deben 

trasladarse los vct1iculos es d'_} 80 km por hor;:i, en con11nos de tcrraccria deberá 

m.L:Jnejarse curdadosélrncntc p;u.::i cv1t.:tr c.:iídDs o tr<::fun1<:lt1smos Lll g.::inado, s1 es un 

viaje de mós de 12 hor<Js de dur;icion el chofer deber.LJ vcr1f1cur su c.c!rga por lo 

menos cada G tiaras ( 1 5) P.:ira 1..-i deterrnm3c1ón de:! tan1.:J(10 del ·.·t!hiculo de 

CUl\DRO 1 
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La c::int1dad que puede cargarse sin riesgo en un camión vanaró según el 

ancho y largo de éste.Estas ospcc1f1cac1oncs(Ver Cuodro 1 ). son parw tr<Jnsportes 

de un solo nivel, en el caso de dos o tres niveles los pisos superiores deberán 

contener un 10°/o menos del ganado del piso pnnc1p<JI ( 27. 55) 



't.3 CARNE. 

El hombre ha empicado durante muchos siglos los fCJ1dos animales como 

alimento, sin prestar dcmas1odL1 atencrón ni a sus funciones vitales. ni a los 

cambios que en ellos aparecen ;intc::; do ser consurnidos, sin embargo, con el 

advenimiento do tócn1cas cnntrLJl1~;Jdas de produccron rnas1f1cüdn, como las que 

utiliza en la actua:1dad la industrio c:<.irn1ec-:l. h~ ;iurnen~ado la bUsqucda de 

mótodos que controlen la can11d.:id y :.:i un1forrrud.:Jcj d•.JI producto f:n.:11 Esto h.:i 

llevado a 1nvest1gar l.:Js causas de vilriac1ón de calidad de lu C.:Jrnc con mrr.'.:ls a su 

mejora_ Actualmente se conoce un numero grande de v<Jri.:Jntcs que :nfluencran la 

calidad de la c<irne y se s::ibc son debidos a los czirnb10!:> después -je! sacrif1c10 

animal. la musculatura animLJI no cesa bruscamen!e 1od~s ~us funciones vitales y 

se convierte de golpe en corno. por Jo contr.:::irro. durante un período de v<:1nLJs 

horas. o incluso días, <:Jparcccn uno serte de c¡Jrnb1-:.:s físicos y quirn1cos 

(conversión del músculo en c<:Jrnc) (31) 

El cuadro 2 muestr.:l 1.-:l conversión de músculo il c.":lrnc, las reacciones 

bioquímicas que ap<:1rccen en loe; rnUscu!os durantt..:: lus rnomcnlos 1n1c1alcs del 

período post-mortem son par.:J mtJn:cner 135 cond1c1oncs que prevalecian durante 

la vida del animal, lo que ongin<:J Ci1mb1os profundos en sus propiedades, cambios 

que inician en el momento on el riuc se lleva o C.::Jbo ro songría. en el que el 

aporte de oxígeno alm.'JcCn.t:ldo disminuye y cesa el func1onam1ento de la ruta 

aeróbica y la cnergia metabólica se desplaza a la ru!~ anacrób1ca (de forma 

similar como cuando no hay suf1c1ente oxigeno parn el músculo vivo durante 

l: 



CUADR02 

Cftsa la 
regulación 
nerviosa y 
hormonal 

Caera 
lempe,.ntura 

Sohd1fica la 
grasa 

Oxidación y 
en,.anciamiento 

de la grasa 

Muerte 

Cesa l."I ~.um1mstro 
de v1tam1nas 

antioxidantes. etc . a 
los tcpdos 

Liberación y Aciivación 
do las Calcpsinas 

REACCIONES BIOQUIMICAS QUE APARECEN EN EL 
MUSCULO DURANTE EL PERIODO POST-MORTEM 

ln1crrupc.1ón CHculactón sanguínea 

tJaJn la c;ollCf!ntr.1c1on de O.>u(Jeno en 
el rnu~.cuJO 

Desc1cndt.~ el Potencial de Oxido 
Rooucc1ón 

Cesa la Re~.µuac1ón celular co1n1enza 
Qilcolo~1s o rr.sp1rnc16n anaerobia 

Producc.ión de AcJdo Láctico 

Ba1a el pH ( 7.4 a 5 - 5.2) 

Desnatu,.alización de Proteinas 

0fl!'OC'.mndo la ProduCC"".ión 
enzrmáhca de A TP 

Fo1rnac1on lrrcvorstble del 
CompleJO Actom1ostna 

OescenS-O Capacidad de 
Retencaón do Agua (CRA> 

Formación de 
Exudados 

Fuente: Manual de Bioquim1ca y Tecnología de la Carne; G.López Torres. B M. Carballo; 
Ed. A Madnd Vicente; pag 55. 



periodos de ojcrcicio intenso y deficiencia de oxigeno); mediante la ruta 

anaoróbica se produce mucho monos energía on forma de ATP; sin embargo, ol 

músculo dispone así de una fuente cnorgót1ca que mantcndra mucho tiempo la 

integridad estructural y la temperatura de las cólulas Cuando el animal está vivo, 

el ácido láctico originado en el motabollsmo anaoróbico es transportado desde el 

músculo al hígado, donde se utiliza paro la sintes1s de glucoso y de glucógeno El 

animal degollado no dispone de sistema circulotono, por lo que el ácido láctico 

permoncce en el músculo. aumentando su concentración a medida que prosigue 

el metabol1smo, continua esta acumulación hasta que casi todo el glucógeno 

original almacenado en el músculo ha sido agotado o hasta que termina Ja 

glucól1s1s anaeróbica La .:icumulación de ac1do láctico determina un descenso del 

pH muscular (el pH de la carne dependerá de la cantidad de glucógeno contenido 

en el músculo en el momento de la sangria). y es el cambio post-rnortern más 

signif1cat1vo quo aparece en el músculo durant..:? su conversión en carne, se 

conoce como rigor mortis (31,32). 

El rigor mortis so desarrolla entre 8 y 12 horas después de la rnuerte en 

bovinos. y 2 y 6 horas en porcinos. Al 1n1cio el valor de pH de la carne oscila 

entre 7 y 7 2 pero durante el desarrollo del ngor mortis este d1smrnuye a valores 

entre 5.3 a 6.2 en carne do cerdo, y de 5.4 a 6 O en carne do bovino. al mismo 

tiempo disminuye la capacidad de retención de agua en la carne (45) 

Un rigor mortis anormal puede conducir a la obtención de 2 tipos de carne: 
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1) Carne DFD (Oscurn Firmo y Scc~) s1 los animales sufrieron estrós horas 

antes del sacrificio (srn reposo en corrales) 

2) Carne PSE (Pálida Suave y Exudnt1va) ss los ~rnma!cs sufrieron estrés 

previo al sacnf1c10 (durüntc el trasl.'.JdO en la m<Jnga de ~.-:Jcrrf1c10). por la 

acumulación de lactato en la sangre. lo que provoca uno rílp1rj.-i caida del pH (.d4). 

En la carne DFD l.::l caid.::l del pH dur;.:¡ntc el rigor es n1uy leve, d1sm1nuyc 

los valores entre 6 2 y G -4 por la pobre LJcumulac1ón de <ic1do !<Jct1co. el pH alto 

ocasiona que las protcinas m1of1bn!,L]rcs manteng.:Jn una elevad;:¡ y tenaz. 

capacidad de retención de humedad y la superficie de la c.Jrne e~ oscura y seca, 

tas proteínas miof1brilares retienen el agua con tal tcnélc1dad que Ja carne se 

vuelve muy firmo (32) 

En la carne PSE el pH baJa alcanzando valores entre 5 6 y 5 8 a una hora 

del sacrifíc10; durante este lapso hay unél acumulac•ón ré'ip1da de óc1do lélct1co, 

además por la desn.:Jtural1zélción de 1.:ts protcinns m1of1br113res que pierden su 

capacidad de retener humedad, se ob5erva la exudación supcr"f1c1al, la carne se 

suaviza y la supcr11c1c presenta un aspecto pálido 

Gracey (1) define el término carne como Hel tejido muscu!.:ir cstnado de los 

animales de abasto incluidos el conjuntivo, el graso. vasos sanguineos. l1nf;3t1cos 

y nervias; en forma gcncréll todos los tcJ;dos blandos que cubren el esqueleto .. ( 1 ). 

De acuerdo a la NOM-009-200-1994 carr.e "es lél estructura compuesta 

por fibra muscular estriada, acompañada o no de te11do cOnJunt1vo erast1co, grasa, 

fibras nerviosas. vasos hnfát1cos y sanguineos de l.:"is especies animales 



autorizadas para el consumo humano" (25). Su composición se muestra en el 

cuadro 3. 

Ln carna ideal do bovino os la qua procede do LJnimales rclat1v.::imentc 

jóvenos y que so hnlfa constituida por mu~-:.curatur.:i ro1a. consistente con 

cantidades discretas do gr.:isa dn m.:irrnohzilc1ón (fma y urnformcmcnto d1stnbu1da) 

y sin jugo de exud.::ic1ón en la supcr11c1e. La carne de animales v1c1os es mucho 

más dura Los factores de calld<::id que .Llfectan al consumo {dureza, jugo~1dad y 

aroma) varian también con Ja r.Qza. sexo (4G) 

CUADRO 3 
COMPOSICIÓN DE LA CARNE 

_ . __ m1nei:_ales % 
Carne de. ------t-
Bovin~º=+----~~---

-
--Agua º.tó ··i--~-Proteina %í· -··-Grasa º.tó Sustancias 

Ma9ra 66 ·F·----~-ª--· ==-_.Qi'.___ _ _l_D 
__ Sem•g~~~~ ______ _!?_O _____ r-- ___ --1.Z2__L-._ ~-+----- o 9 

~ G';;!!'ne-dc1------.:~---·-------1s 3 __ !---~----- 0 8 

r---~-P_o_r_c_•n._o _L ________ ___J __ . __ ----±--- _____ __, 
Ma9ra / SO 1 14 1 1 35 O 

>---~~~a_m_s';'-·"'-~!L -----~~--+----·~18__ ~; ~ l=~:~_::_ §:b 
Fuente Manual de 81cqufm•ca y T c~cnorogra rJt..• J:J Carne. G Lópc.z dr• Torrr..B C,Ht~.tlkl D•~ A 

Madrid V•cr.n!e. 1~~')1 

Como se puede observar en el cu.:::Jdro 3 la compos1c1ón de la c.:irn~ Vélria 

de acuerdo .:l /¡:i ~-:intidnd de gr<'."lsa que conteng<'."l, adem.:Js de la especie de que se 

trate. 

En el Cuadro número 4 se pueden observar fas especif1~c1oncs tanto de 

canales de bovino como de porcino. m;:ircadas por caractcríst1~s fisrcoquimicas 

como el pH, el cual varía por fc'.:l especie y las cond1crones ante-mortcm, el pH de 

;•_, 



las carnes OFO y PSE varia de ncuerdo o tas condic1oncs quo provalccioron 

antes del sacrificio. es noccsnrio conocer In nctiv1dad do agun du la c¡irno para su 

uso posterior. en las c.:."\ractcristicas m1crob1ol6g1cns s1 In cnrnc no cumplo con las 

especificacionos os rechazada 

CUADRO 4 
CANALES BOVINAS Y PORCINAS ESPECIFICACIONES 

CARACTERISTICAS CANALES BOV~~- CANALES PORCINAS 
FISICOOUIMICAS 

oH tnnst-naor/ 24 hrsl 5 4 -6 o l 53-62 
DFD ,____ 6 2 -6 4 ¡------e, 2 - 6 4 
PSE 56-58 5 6- 5 8 

Actividad de Aoua o 99 - o 98 E-------- o 99 - o 98 
MICROBIOLOGICAS --
Flora Total/100 cm-.,- Menor a i 000 000 

Escherich1a coll/100 Ausente 
cm' 

Eschenchia co\l/100 g Menor a ioo 
Temperatura en el + 4 ºC o 1nfenor 

centro de la canal ·-PSE P;\!1da Suave y E.ll'.udat1va OV-0 O.>Cura, í ,rm•. y ~•!C.1 

Fuente Valore!> t,iormo:1t'"'º~ de ta Tecnologl;;i Cá!n•:::•' F VJ1rth. L lc1o;.tn1:r ···• Hsdcl. 1<J9i 
Sub~ecrct3rla de Rc9ulac10n y Fomento Sanitario. •Apt1cac10n del Ant1~1~1~ de Hu~'..tJO".> y Control de Punto!> 
Crlt•co!>. en 1'1 Elatiorac16n de Producto!> Ct!fntco'5.·. O<lt"'CC•ór> C.rner<il d•• Contro! ~;,,.,,iar1":) de B1enC5> y 
ScJ'Vlc10!> 

Métodos do Conservación. 

En la preparación de c1nbulidos se requiere de carne d~ calidad, de tal 

manera que al procesarla resulte un producto comestible de aspecto atractivo. 

apetitoso, nutritivo y agradable al paladar. Los parámetros de calidad a considerar 

en productos cárnicos son las características organolépticas como el color, la 

blandura o terneza, la iugos1dad, el aroma. el sabor. la textura y el aspecto. 

,. 
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Por otra parte, so requiero de prop1od.:ldes func1on.::ilos para Ja f.::ibr1cac1ón 

y procesada do los productos cárnicos como In cap.::Jc1dad para retener agua, 

formar omuls1ones. mejorar la viscos1d;Jd, producir geles y espumas. la capacidad 

para adherir y dispersar, formnr fibras y peliculas. ü!:>tabll1zar. llQé.Jr grasas, 

contribuir al aroma y la blandura, h:>xtura y 1ugosrdad del producto proces.3:10. 

conservando su valor nutntrvo (44,,.:6) 

Actualrncnle la conscrvac1ón de fa carne es unn ncccs1dwd básica. por e!lo 

científicos e 1ndustr1a/es se h.:Jn esforzado en desarrollar medios eíiC.3cos. que 

pretenden retLJrd.:ir o ev1lar c.a:mb1os que la 1nut1!1zan co~no alimento o que reducen 

su calidad 

La contamrriélción en /¡:i c..."lrne pL..:ede ser de r1po m1crob1ano. quim1c.:o o fis1co 

provocando la o!leracrón del producto (4G) 

La alteración méJs 1mportnnte es la de tipo m1crob1ano. por lo que se deben 

tomar medidas adecuadas contra e!!<:J. p.::ira reducir iJl rnin1mo !a contaminación. 

aplicar proccd1m1cntos que l1m1tcn o rmp1dan el crec1m1ento de m1croorg.Jn1smos 

en la carne, por- medio de métodos corno 

Métodos Físicos (Ver Cuadro 5) 

Rcfngerac1ón Se realiza a temperaturas comprendidas entre +5 y -3 ºC; se 

tornan más lentos los procesos de actividad m1crob1ana y las reacciones 

enzimáticas que tienen lugar en la c3rne. con el fin de que ésta no sufra 

modificaciones perJud1c1ales entre el sacrif1c10 y su ut1!1zación. Durante la 

refrigeración la humedad relativa ambiental debe ser próxima al 85°""1; la 



capacidad de conservación variará do acuerdo a estos fnctoros La carne de 

bovino se puede conservar hasta 5 semanas mientras que la de porcino hasta 2 

semanas 

Congelac1on Mt.~d1ante la congelación do la carne Ge .<.Jnu!an casi 

completamente los procesos de acción cn;::1rnút1c.a y la pro!lforac1on de las 

bacterias 

Al efectuar la conge/ac16n se forma pflmoro una cos!ra congelada en torno 

a la pieza de carne las porc1onos extrns se drlatan. m1entrus que la parte interna 

se comprime intensamente El tiempo de congol.:icron en t;:i~ rned1as c<:inales de 

porcino es de 15 h a -30ºC. y de 24 h ~ara cuartos íjn bovino. durante la 

congelación deben controlarse la ventrlac16n. tempc-ratura humodud relativa ~1 

velocidad de enfnamrento lG2) 

la carne cuidadosamente congeloda y correctamente almac:ennda es 

equiparable a la carne fresca aún cu.::indo hay.:l est<JdO largo trcnipo en dnpós1to 

y siempre que fa descongelación se roé.1l1ce len!amente ~ temperaturas do 4-6 ºC 

y con una humedad relal1va del 90°/b con ventrlac1ón adecu<:JdéJ para que la 

carne no se enmohezca (62) El efecto conservador sp da al elm1:nar los procesos 

microbianos y enz1m.3t1cos 

Esterilrzacrón y Pasteurización La eston/1zacrón tiene como ob1et1vo 

destruir a los microorganismos. mediante el empleo de calor y la 1nact1vac1ón de 

fas enzimas. 



Requiere de temperaturas do 1 oo - 130 ·e en promedio da 11 S a 123 ·c. 
mientras que para la pasteurización se requiero de temperaturas inferiores a 

1oo·c. mediante ésta sólo se logra atenuar la act1v1dad bacteriana. El efecto 

conservador es inactivar por completo las enzimas además de eliminar los 

microorganismos. 

Métodos Químicos (Ver Cuadro 5): 

Salazonado. Se utiliza para preparar tocino; puede ser salazón húmeda o 

salazón seca. En altas concentrac1ones la sal común 1nh1be el desarrollo de las 

bacterias. se utiliza cuando no se concede ningún valor a la conservación del 

color de la carne. también para la conservación del tocino y las tripas naturales 

para embutidos (62) El efecto conservador es el de inhibir el crecimiento 

microbiano. 

Curado Consiste en prolongar la capacidad de conservación de la carne 

mediante la adición de sal común. nitrato sódico o sal curante con nitrito y 

sustancias coadyuvantes para el curado, como el azúcar o el jar.abe desecado; 

con este método se conserva el color de la came. meJOra su olor y sabor. se 

modifica la estructura de la carne y se genera el aroma especial a curado. 

El 8°/o de sal común 1nh1be el crecimiento bacteriano, modifica la estructura 

de la cama y participa en la generación del aroma a curado. & ..se agrega nitrato 

sódico se f"'eTuerza la acción 1nhibidora de la ...sal sobre los gérmenes de la 

putrefacción y enzimas proteoliticas. 
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Las enzimas m1crob1anas (n1trorreductasas) que reducen los nitratos a 

nitritos y estos a monóx1do de n11rógeno. con la m1oglob1na producen 

nitrosomioglobina; este pigmento termorres1stento se conoce con el nombre de 

ro10 de curado Al añadir el azúcar se suavrza el sabor safado y el amargo del 

nitrato, además de que penetra me¡or la sal en Jos tejidos (62) En el curado 

húmedo se sumerge Ja carne en una soluc16n con 15-20ºA. de sales curantes, en 

el curado en seco se apila Ja carne en capas separadas por sal curante De 

acuerdo con Ja sustancia curante y el tiempo dedicado al curado. se distinguen el 

curado lento y el curado ráprdo. en el curado lento se emplea sal común. nitrato 

sódico y azUcar: mientras que en el curado rápido se recurre a Ja uttl1zac1ón de sal 

curante con nitrito 

Ahumado. El ahumado reqwere de un efecto térmico (desecación y 

calentado) y otro de ahumado propiamente dicho. El ahumado se utiliza como 

tratamiento complementano de la salazón. curado o desecación; sobre todo en 

piezas de carne, salchichas y tocino Este método que puede realizarse en frío o 

en caliente sustrae agua al producto (10-40%). reseca la porción supeñ1cral. 

estabiliza el color de la carne y. se produce el olor y sabor rip1cos del ahumado 

La sustracción del agua y los componentes del humo eJercen una acción 

bactericida conservadora sobre los productos (62). Las sales de curado, los 

ingredientes de embutidos y los compuestos de humo de madera proporcionan 

cierta acción conservadora en aquellos productos cárnicos sometidos a su 

acción. 
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CUADRO 5. 
MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE LA CARNE 

METODO 
1 

TIPO CONDICIONES TIEMPO DE 
CONSERVACIÓN 

Fis1co l Rcfngcrac•on Temperatura -3 Bovinos 5 
il +SºC Humodad semanas Paremos 2 

----·---------- Relativa ~5°/o soma!:!as 
Fi~1co l Congelacrón Temperatura Bovinos 1 año 

-·---------· de -18 a -40 •e 

1 
Tomporatur<:J Porcinos 1 año 

de -18 a -40 •c 
Temperatura Visceras 1 año 

de -12 a -15 •c .. 
Físico 

----, 
Estenl1zac1ón Temperatura En latas hasta 

1 de 1 15 a 123 ºC 12 meses 
Quirn1co Salazonado De 15 a 25 º/o Atenúa la 

de sal actividad de las 
bacterias. 
Conservación en 
Refnaerac1ón 

Ouim1co Curado Sal común Conservación 
concentración de en Refrigeración 
8°/o Sal Curante 
concentrac1on de 
15-20°/o 
Temperatura de 4 a 
e ·c. 

Químico Ahumado En Fria Conservación 
temperatura do 1 2 a en Refngerac1ón. 
18 e.e_ Húrnedo 
temperatura de 29 
ºC. Caliente 
temperatura de 
SOºC. Muy Caliente 
temperatura de 60 a 
1oo·c 

Fuente Tecnologla Practica de 1., Carne. Traducn:Jo del alem.'1n por el Or Jaime Esaln Escobar. De 
Acribia. 1973 

21 



Embutidos. 

De acuerdo ni mótodo do olabornc1ón y al modo de presentación se 

clasifican los embutidos en. crudos. oscaldados y cocidos (Vor Cuadro 6) (31.34) 

Los embutidos cocidos son prep;:ir.-:idos ü partir do m;Jtonalos que han srdo 

previamente cocidos. tras llenar l.:Js tnpas so tr.:itnn por calor b1on con agua o con 

aire caliente. entro estos productos se encuontr.:Jn a los embutidos do sangre 

como la Morc1lln y la Morong.a, embutidos de Higndo (el P.:itó) y err.but1dos en 

gelatina (el Queso do Puerco) 

Los embutidos osc..::ildados so elaboran siempre con ad1c1ón de .Jgua y 

aditivos. el picado de la carne so lleva a cabo en una picadora. so regula la 

temperatura do la carne y la grasa. tr<Js el picado do ILl carne. tiabrtunlmnnto se 

ahuma en Cc"'J.hente y se escalda a 80 .. C. por coagulación del gel proteico 

embebido en agua se consigue la textur<J de estos embutidos como ta rnonadela y 

la salchicha 

Los embutidos crudos son por !o regular un<:J mezcla de.! carne crud¡:¡ y tocino 

picados, con ad1crón de sal común. sust<:lnc1as curantes . .:JLÚC;lr, cond1rnontos. 

aditivos y productos coadyuvantes para el curado. todo ello introducido o manera 

de relleno en una tripa natural o art1f1c1al, postonormente experrmentan un 

proceso de maduración o fermentación acompañado o no de ahumado Y una 

etapa de duración vanablo de post-m.::iduración o dosccac1ón Durante la 

maduración se enro1ece la masa embutida y el producto total adopta el color roJo 

típico de los artículos curados. como el salami y el chonzo(48,49.50.51) 



CLASIFICACION 
Cocídos 

Escaldados 

Crudos 

CUADR06 
CLASIFICACIÓN DE EMBUTIDOS 

CARACTERISTlq s A 
d Preparados a partir e 

sangre o vísceras 
prov1amentc cocidas. 
después do rellenar las 
tripas son tratadas con 
calor 

Son elaborados con 
carne cruda. grasa. que s -
~J?ceen dcseuós de nmbu tor 

Mezcla de carne 
cruda. grasa y otros 
ingredientes sometidos n 
unn maduración Pud1cnd o 
ser de corta, mediana y 
larga duración 

EJEMPLOS 
Embutidos de sangre 

(morcilla o moronga) 
Embutidos de hígado 

(paté) 

Mo-rtadcta-
Salchicha 

Salami 
Chorizo 

Fuente Forre!Ot .John. Fundam~ntas de 1., C•f"nc1a de la Carn~. Ed Ac11b1a. Zaragoza Espafla, 1=:.19 
Han.z D1e,et. ·aufm1ca de lo!;. Alimf:l'nlo!.·. Ed Acr1b1a. Zoiragoza E~pal'la. i;)BB 
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2. PERFIL SOCIOECONÓMICO 

2.1 PRODUCCIÓN NACIONAL DE GANADO, CARNE Y SUS 

PRODUCTOS. 

En la elaboración de carnes frias y ernbuttdos se utrflznn diversas materias 

primas cárnicas corno son carne do cerdo. carne de res. carne de ave. entre 

otros. la producción de estas carnes durnntc los últ1rnos ar"'ios y su tendencia se 

muestra en el cuadro 7 y en la gráfica 1. 2 y 3. en la cual se muostra la proyección 

en cuanto a la producción de estas carnes en México 

CUADRO 7 

VOLUMEN DE LA PRODUCCIÓN DE CARNE EN CANAL ( TON ) 

1 247 11:;2 -1~ -------, 993 ---- ¡__::~::.=~~04_:::::_-::_::_:~ 

819 782 r ____ :~~-~---±--L~~~-~---j 
898 495 1 040 029 p 2 , 39 466 6 
Donde p r.s !."') pr-:.-y•.-0:::1~'1 ~Jra ~I ni"lo 2004 l',/ClT .'\ Proy~•On Gr~•1c:<:i 1 :.J ""_• 

F1Je-ntP. í)¡r~,.·~n f';Pn<>r;JI d" lnfr)rm.·1-;1.-:.n F or-.-:,1.tl y rj"" F ,1un.1 .,_,b.,•••,trn S.."~~~H 1 '+94 

En el cuadro 7 se puede observar un aumento mirnmo del 1 OºÁ:i en carne 

en canal de bovino. cerca del 20°/o en carne en canal de porcino. mientras que en 

aves casi se duplrca en los años comprendidos entre 1989 a 1993 Así como para 

el periodo comprendido entre 1993 a 2004 se prevé un incremento arriba del SOºk 

para todas las especies 
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Del total de materias primas que so utilizan en la el.nborac1ón de carne~ frío:Js 

y embutidos, el 55°/o es do carne de cerdo, el 25°/o de carne de res y el 20% de 

carne de ave. La Producción Nacional de c¿unes frias y embutidos se muestra en 

el cuadro 8 y en la gráfica 4, donde se observa que en 1993 la producción fue de 

367 mil toneladas, 35°/o m,-'?s que la obtenida en 1989, esto es, en los últimos 

cinco años la producción nacional ha ido en aumento por lo que se prevé que 

este seguirá en aumento en el año 2004 

CUADRO 8 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE CARNES FRÍAS Y EMBUTIDOS 

(miles de toneladas) 

ANO VOLUMEN 
1989 271 
1990 288 
1991 314 
1992 341 
1993 367 

p 2004 634 7 
O~nda p Proyt•cc16n par<J el at"lo 2004 r~OT A Proyecc16n Gráfico 4 

Fuente Consejo t.Jac1onal de 1.:i lndu~trr.-i Emp<tcac::ora do Carnes Frias.. Notil ln'orrnat1va 
la lndustna de Carnes Frias y Embutidos. 72 dt'." Scpt1embro de 1993 

El cuadro 9 y la gráfica 4 muestran Ja producción de carnes frias y 

embutidos por línea de producto y se prevé un aumento para el año 2004, se 

observa que el 44°/o de la producción de carnes frias corresponde a productos 

emulsionados, el segundo lugar lo ocupa el jamón con el 32ºk y el 17% 

corresponde a chorizo (datos que se tomaran en cuenta para el balance de 

materia). 
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CUADRO 9 
PRODUCCIÓN DE CARNES FRÍAS Y EMBUTIDOS POR LÍNEA DE PRODUCTO 

El cuadro 10 y ILJ gr<lhca 5 muestran el consumo por cóp1ta de carnes trías y 

embutidos en donde se observa que entre 1989 y 1993 fue de 3 4 LJ 4 6 kg 

anuales. 1o que representa un incremento del 35°/o en solo 5 años No obstante 

e1 notable aumento en el consumo nacional de CLJrnes frías y embutidos. el 

consumo per cáp1ta es aún muy inferior al de Est~dos Unidos que es de 31 kg 

anuales lo que representa poco más de la décima parte 

CUADR010 
CONSUMO PER CÁPITA Dt= CARNES FRiAS Y EMBUTIDOS (1989.1993) 

1992 4 3 1 

--J!ift.-- -----~~ --j 
Donde p P1oy'f<C1ón p~na el Hf'lo 2004 NOTA Prov~•ón Grñfrco S 
Fuente Conse10 Nacional de la lndu!>tr1.i de Carne~ Fria!. y EmOultdos. 22 de Septiembre de 1993 

El desarrollo de la lndustnahzac1ón de la carne de porcino y bovino en 

México ha sido en la producción de carnes frias y embutidos. puede afirmarse que 

comparado con los avances tecnolog1cos 1nternac1onales. es pobre ya que existe 

una deficiencia tecnológtca en el país, tanto de proceso. equipo personal 
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capacitado para ol manojo ( 12), lo quo hace necosano ir al rescate do lo nuestro, 

la típico, to regional y darle una dimensión tecnológica moderna. que abarque el 

producto, el proceso. la producción y el equipo. así como la mano de obra con los 

conoc1m1entos necesarios para el maneJO de dicha tccnologia, además de 

profundizar en el cstabloc1rn1ento de normas y parámetros de calidad y su control 

en mercados nacionales y extranjeros (12) 

La industria do cortes y preparados de c<:Jrnes crudas, carnes preparadas 

para consumo rápido, así con10 las de conservas cárnicas se encuentran en una 

etapa inicial de desarrollo y su futuro es prometedor (12) 

La Agroindustria Cárnica en general seguirá 1ugLJndo un papel muy 

importante en México en cunnto <:i la generación d'9 empleos. producción y 

sum1n1stro de alimentos proteicos y como opción atractiva para la inversión y 

factor de desarrollo nnc1onal 
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2.2 LOCALIZACIÓN. 

En Ja República Mexicana existen diferentes estados en donde se locaJ1zan 

plantas TIF como son Sonora. Co;ihulla Chihuahua. Guadal<:11ara Zacntecas 

Tabasco. Ourango. Veracruz Nuevo león Tamaulipas por menc1on.LJr algunos 

(4) en estos la producción de carne os e!nvada fo quo favorf:ce la mst~fr:tc1ón de 

plantas 1ndustnal1zadoras de carne y subpr-oductos. adorn{1s en estos estados 

existe un control de enfermedades trnnsrn1s1bles por an1rna1cs t9) por lo que 

están libres o en fase de errad1cac1ón de cnfermed<:Jdcs. esto trene Ja finalidad de 

proteger la salud del consumidor y de los propios animales 

En estos estados la competencia es muy c/evad<:i ya que se tienen 

instaladas vanas plantas TIF en un sólo estado como son rastros fr1gorif1cos o 

empacadoras 

La producción do bovinos y paremos en el est;ido dn Yucatán es Ja 

siguiente 

CUADRO 11 

VOLUMEN DE PRODUCCIÓN DE CARNE EN CANAL DE LAS ESPECIES 
GANADERAS 

DISTRITO DE BOVINO (ton) 
DESARROLLO RURAL 

TOTAL 35 810 

PORCINO (len) ¡-- . 
¡-----~27~41~0 _ __, 

·------- -· ~---~ERIDA ____ ---
16 328 

TICUL 2 066 
TIZJMIN 15 897 

-1-._-. ____ -_--_2_·~~º~-;~:~6~1--------< 
I 1414 

VALLADOLID 1 519 _J 3 689 -FUEN1E -::.ARH Dr.-Fe-gacrón en f_/ c!.f.tdo !>Llbdt>l'"9·tC•On po/1t1ca y C:'--"''- .. º'1•K10n Oepartamt-•n!o de 
EstadlstJCa (1992) 

En este cuadro se puede observar que la mayor producc1on de carne de 

bovino y porcino se dio en el distrito de Mérida lo cual es lógrco s1 se toma en 
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cuenta que el mayor número de habitantes dol ostado se encuentran en este 

distrito, seguido del distrito de T1.z1min en producción de~ c.:uno de boY1no y el de 

Valladolid en carne de porcino. esto distrito os el de rnenor produccton de carne 

de boYino y T1z1min •.}I de n1cnor producc1Un de porcino del rnunic1p10 de T1cul so 

obtiene de carne de porcino un 7 5°,~. y de c.:une de bovino un 6º/o 

Ademas esto estado so encuentr.:l en fase de orrad1cac1ón do enfermedades. 

dentro de este sólo se encuentran pl.:.int<ls TIF p.:Jra el sacrif1c10 de: ·"3ves y 

porcinos. pero no ex1sten plantas par<J el sacr1f1c10 de bovinos rn aquellas 

transformadoras de la carne (ernpac<:Jdor;::is) (4) 

Por lo que en este proyecto se contempla l.:t 1nstalac1ón de la planta en el 

estado de Yucatán el producto que se desea industr1al1zar es un embutido tip1co 

regional de g:-;in aceptación on óstr:. su derné.lnda es de ILJs mas illtas d<:?I pais ya 

que su consumo per cáp1ta es superior en la entidad que a nivel nacional en los 

mun1c1p1os de Ménda y Vall.:JdolKJ sA presentél la mayor demanda pero s.-::!' tiene 

como área de mercado a la población quo habita todo el estado 

Se considera que la ub1c<Jc1ón adecuada de la planta es o! mun1c1p10 de 

Muna. el cunl se encuentra a 53 Krn de la capital las vías de comurncac1ón 

favorecen el transporte de ganado y un mayor acceso a los munic1p1os 

productores de éste. con lo que se lograrñ la descentralización de los medios de 

producción de la capital y abriran nuevas rutas de cornerc1allzac1ón n otros 

munic1p1os. de esta manera se penetrará en el mercado estatal así como en el 

peninsular y de exportación 



2.2.1 CARACTERISTICAS GEOGRÁFICAS 

la planta estará ubicada en el ostado do Yuc<:1tQn on el municipro do Muna 

que se localiza en la región litoral oeste del estado. queda comprendida entre los 

paralelos 20· 24' y 20º 35' de latitud norte y los rncr1dinnos 89º 37' y 89" 47' de 

longitud oeste. posee una illturn de 29m sobre el nivel del mar y /1m1t<:.1 .:JI norte 

con el mun1cip10 de Abaló, ni sur con Santa Elena. ul este con SLJC<:Jlúrn y ~I oeste 

con los mun1c1pios do Op1chén y Kopomá, ocupa un.3 supoñ1c1c toti':ll de 270 81 

Km:1 que re'.prescnta el O 624 ºk dol terntono cst.:.Jtar y el O 013'% del nacional 

Tiene una d1stanc1a geográfica a la ciudad de MCnda <Jo 53 Km en dcrecc1ón sur 

H1drografia En el terntono municipal no cx1slcn corrientes supcrt1c1alcs de 

agua. Sin embargo hay corrientes subterráneas conoc1dns como cenotes 

Clima. la región donde se loc.:il!za el municrp10 es C<:ihda subhúmeda, con 

lluvias en verano. Tieno una temperatura media c::mu31 de 25.5 .. C y una 

precipitación pluvial medra anual de 69 ?mm. Los vientos dominantes provienen 

de la dirección noreste. 

Orografía. La superf1c1e mun1c1pal es plana cons1dcr;Jda como llanura de 

barrera con piso rocoso o cementado, escarpndo, en el extremo sureste existe 

una pequeña cordillera de ba¡a altura 

Características Soc1oeconóm1cas: 

Servicios Públicos. El mun1c1p10 tiene suministro de agua, energía eléctrica, 

calles y caminos; mantenimiento y conservación de alumb: ado püblrco. mercado, 

parques, drenajes. 
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Población económic.::imcnto c:ictiva. Esta so estima on 2 911 hob • os decir 

el 31.SS~b dal total municipal La n1oyor parte de esta población so ocupa en el 

sector primario (agricultura y ganadería) 

Actividados Econón11C<Js. Agricultura Los cultivos de mayor producción 

son Henequén. maíz. fn1ol y sandia 

Ganadería. Las especies de mayor atención son; los bovinos. los porcinos y 

las aves (gollinas) 

Comercio. Sobresalen los establcc1m1cntos de venta de alimentos 

preparados, abarrotes y misceláneas (16) 
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3. DESCRIPCIÓN DE LAS INSTALACIONES DE UN 

RASTRO Y UNA EMPACADORA TIF 

Las instalacionos dol rastro corresponderán al Tipo lnspccc1ón Federal. con 

instalaciones adecuadas dosd~ la recepción de l;:i rnatcn<:i prtmCJ < iln1mal en pie), 

hasta el producto torm1nado. para la obtonc1ón do carne y subproductos de la 

mejor calidad. 

El funcionamiento del rastro puedo esquomat1:.:arsc baJo do~ granries lineas 

1) áreas de apoyo para la 1nfrncstructura sanitar1.'.:l, que abarcan el rJ1~;c(10 do la 

planta, programa sanitario, h1g1ene personal y serv1c1os. y In :1ril1c.-ic1ón al 

procesamiento del producto con base en 1nstCJlac1ones. equipo y operación 

higiénica, Juntos conforman las buenas prñct1e<:is dt~ s<Jn1dad de un raslro (5. 19) 

El volumen do sacnficio dcpondoró de la c.:ip.Jc1d.:id del ostablcc1rrne:nto para 

presentar las canales. sus visccras y sus pnrtes en form.:l ordcn<lda y !1rnpré:l. que 

permita una complct.:J y cf1c1ente 1nspecc1ón sin provoc::lr con~iestionarn1L!nto, ni 

otras s1tuac1ones ObJctablos, cond1c1onos ópt1mZJ~. con rnt:'1x1mo rendirnronto(cn 

todo estabtec1miento se deberíl llevar el registro dül voluml!n de s;Jcr1f1c10 por 

especie animal) (7). 

Dentro de las instnlac1oncs del rastro se mo.ncjar3n dos tipos de ganado 

(bovinos y porcinos) se cuenta para ello con dos line<::1s de Silcr1f1c10. pero 

abarcará solo una. en aquellas operac1ones en donde se real1ce el mismo 

faenado (desangrado, eviscerado. lavado y corte de Ja canal). de acuerdo a las 



condiciones establec1dns por la norma para el sacrificio de bovinos. así como la 

inspección post-mortem. pesado, orco y refrigerado de la cannl 

En aquéllas en dando no se realice el mismo faenado se contará con una 

linea de d1v1s1ón para sus operaciones específicas Por esta forma de trabajo 

dentro de la planta, se destinara un din par.:i el sacr1fic10 de bovinos y otro para el 

de porcinos. 

Dentro de las operac1onos previas a ki entrada de la planta se deberá 

1 - Asegurar que los animales procedan de granjas donde se les 

proporciona una alm1entac1ón balanceada 

2.- Verificar que el medio de transporte cumpla con los requ1s1tos ya 

mencionados 

3.- Realizar una 1nspecc1ón al ganado asi como una t1p1f1cac1ón del mismo 

para su d1stnbuc1ón en los corrales 

Las canales que se obtengan en e! rastro serán conducidas a las cámaras 

de refrigeración en las que se les almacenará durante un dia para pasar 

posteriormente a la sala de deshuese. en ta que se hara la d1stnbuc1ón de la 

carne para la elaborac16n del embutido que se procese en la empacadora TIF. asl 

como aquélla que se venda en fresco 

El presente traba10 abarcara solamente el area de los embutidos crudos 

específicamente el chorizo. lo que asegura estrictos controles de la calidad del 

producto, a la demas carne se le realizaran diferentes tipos de corte ya sean 

38 



americanos. europeos o mexicanos so empacarán y colocarán en las cámaras de 

refrigeración para poder ser vendidos a nivel nnc1onal como internacional 

Se define al chorizo como un embutido de corta o mediana maduración 

elaborado a baso do carne de cerdo y res lardo o tocino do cerdo. ad1c1onado de 

sal, especias y otros cond1rnentos (52) 

La def1n1c1ón según la norma de Calidad (53) es 

Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o 

cerdo y vacuno y tocino y/o grasa de cerdo i1d1c1onada de sal p1mRntón y otras 

especias. condimentos y ad1t1vos autorizados amasada y embutida en tripas 

naturales o artificiales en su caso. que ha sufrido un proceso de maduración-

desecación. con o sin ahumado. que se caracteriza por su colorac1ón roJa ( con 

excepción de los denominados chorizos blancos) y por su olor y sabor 

característico (53) 

FORMULACION PARA ELABORAC101'1 DE CHORIZO 
(paro. preparar 100 kg) 

- 8-J9-_d~-~~19@!~~C?- -· -¡_- ----------o 50 --·------~-
Orégano Ü-08 -

~~~~~~-~~~~-o"S~a~l'---~~~~~~~J 020 
l'"JQT .. ...._ E!>ta formutac16n 5.o ut1:~.ara p.:Hd t::l Ba1,,,nct:: C:u t.1.:.tona 
Fuente Un•d¿id AcndCmico de En~et'l.:m:::s Ai;rc¡:::e-c••:-J~1a ·prog~nma de Cnl:d.-id Tot:J! cct Taller de 

Carn~-s- FES· Cuauhtl<'.!.,, i995 



3.2 BALANCE DE MATERIA 

La Producción en el estado de Yucatán de carne en canal de bovino fue de 

35 810 Ton. en 1992, así como 27 410 Ton de carne en canal de porcino en el 

mismo allo (ver cuadro11 )(23). 

En el municipio de Muna donde se local1zará Ja planta se recibirá un 7°A, de 

la producción del estado de Yucatán. que cubre la producción que proporcionan 

los pequeños talleres familiares ( mencionados en el Capitulo de Perfil 

Socioeconómico): 2 507 Ton de bovino y 1 919 Ton de porcino. Bajo estas 

condiciones la instalación de la planta cubrirá un gran porcentaje de la demanda 

a la vez que mejorará la calidad del producto, ya que se lleva un estricto control 

sanitario (41); Para los cálculos correspondientes a Ja producción en la planta se 

tomará del resultado del 7ºAt. un 25°.lá de ca:-ne de bovino y un 550/c, de carne de 

porcino que son los porcentajes para la elaboración de carnes frias y embutidos a 

nivel nacional, donde-

2 507 ton----- 100% 
X ----25º1Ó 
x= 627 Ion 

Si 0.25 ton es = al peso de la canal de bovino, entonces: 
No. Cabezas al año = 627 t 0.25 =2 508 cabezas al allo 

como se trabajarán 317 dias al año se tiene entonces que 
serán a cabezas al dia . 

1 919 ton------ 100% 
X ------ 55% 
x=1 055 ton 

Si 0.96 ton es= al peso de la canal de porcino. entonces: 
No. Cabezas al año= 1055 / .096=10 989 cabezas al año= 
como se trabajarán 317 días al año se tiene entonces que 
serán 35 cabezas al día 
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En baso n lo ontorior so tieno quo: 

8 BOVINOS AL OIA 
500 kg C/u oprox. 

Ml - 4~ Kg al -----'P. 

Rendimiento dol 

Sacrificio 

52% 

35 PORCINOS AL DIA 
1 20 Kg C/u aprox. 

Ml • 4200 Kg al 
dla 

Rondimionto dal 
80% 

Sacrificio 

Siendo 17% ul porcontajo 
dostinodo n la producción do 

chorizo fcuodro 9} 

Utilizando la formulación pnrn ofabOrar chorizo ~o obt1cnu Que: 

M2-= 26.63 Kg 
do ospecHJS 

l 
Elaboración do 

chorizo 

i 
M3 = 506.03 Kg 

do graso 
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CANAL 

M2 - 2080 Kg al 
dla 

Ml.., 5440 Kg ol 

X 17% 

924.8 Kg de carno 
para olnboror 
chorizo ol día 



•' 

Resulta el número de an1m.nlos quo se sacrificarán en un turno de 8 horas 

Para calcular la cantidad que se obtendrá del ombut1do (chorrzo), se considera et 

17°A.. como porcentaje destinado a la elaboración de chorizo. entonces 

1055 + 627 = 1682 Ton 
1682 Ton-------- 100% 

X -----------17 %. 
X = 286 Ton de carne para chorizo 

NOTA Al rt'.!"~10 dí? Ja car-v• se le cfcC1u<u;:ln d1lcrrntcs corles, ya sea americano. europeo o 

mexicano para vendcrs(! en lrcsco. es:a carne !".erá empacada y colocada en Ja et.mara de 

refngerac1ón para su post~nor venta. so:- prctcndr en un futuro ut1/l.zar la carne para la efaboraoón 

de 01ros embutidos 

Con 60 kg de carne y los rngred1entes compfementanos {formulación 

mencionada en el Capítulo de Balance de l\:1atena) se obtienen 100 kg de chonzo. 

de ahí que con 286 000 h.g de carne se obtendrán 477 000 kg de chanza al año. 

que corresponden a 1 504 Kg de chorizo al dia o 1 5 ton al dia 

Para las posibles expansiones de la planta se realiza la siguiente 

estimación, mediante regresión lineal y con base en datos estadisticos de 

producción de los años de 1989 a 1993 para cada una de las especies ·Se tomará 

al año 1991 como año cero para poder reducir las ecuaciones a emplear 

Las ecuaciones son 

Ecuación 1) x =X - 1991 

Ecuación 2) b = n ( ~ xy) - (!:. x)(~y)/ n (!:. x:<>) - (!:: x)2 por lo que reduciendo 

variables la ecuación quedará b = n p: xy) ! n (~ x') 

Ecuación 3) a =Y - b X elrm1nando variables la ecuación queda a= y 

Ecuación 4) i =a+ b:X 



Donde: x:::. 13 número de aflos contados desde 1991 hasta ol 2004. 

i = Estimación do los bovinos sacrrfrcéldos 

y = Producción do ganado bovino on el ostodo de Yucatán en los 
años de 89-93 

a = Media de y. 

b = Pendiente de la recta de regresión 

Producción estatal 7 º/o 

Bovinos I cabezas sacrificadas 
X ______}'__ ___ x· 1 xy 
-2 24 744 4 1 -49488 
-1 21 816 1 1 -21816 
o 26 704 o 1 o 
1 30 812 1· ~308~ 
2 38264 4 - 76 528 

E X:; o :,; y= 142340 ¿X"] =_2~ :Sx = 36036 

Sustituyendo los valores 

b = 36 036 I 1 O = 3 603 6 a = 142 340 I 5 = 28 468 

i = 28 468 + 3 603 6 (x) 

i = 28 468 + 3 603 6 ( 13 ) = 75 315 cabezas Para conocor el número de 

animales sacrificados dentro del rastro se multiplicará este valor por O 07 

que es el valor de la producción estatal 

Bovinos a sacrificar dentro del rastro para el año 2004:;;; 75 315 ( .07):;;; 

5272 esto es 17 bovinos al dia 
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Porcinos I cabezas sacrificadas 

X V X XV 

-2 88 583 4 -177 166 
-1 98 948 1 -98 948 
o 115 813 o o 
1 157 042 1 157 042 
2 158 979 4 317 958 

~x=O ~V: 619365 !: x 2 = 10 ~XV: 198886 
Sustituyendo en las ecuaciones· 

b: 198 886 / 10: 19 888.6 

a:619365/5:123873 

i: 123 873 + 19 888.6 (13): 382 425 

Porcinos a sacrificar dentro del rastro para el año 2004 = 382 425 ( 07 ) = 
26 770 esto es 84 porcinos al día 

Para el área de proceso de chorizo la capacidad aumentará: 

5 272 cab. de bovino = 2 372 4 Ton en pie se tiene un rendimiento en la 

canal del 48 ºk por lo que el peso de las canales será de 1 138.7 Ton 

26 770 cab de porcino = 2 677 Ton en pie se tiene un rendimiento en la 

canal del 80% por lo que el peso de las canales será de 2 141.6 Ton. 

Se realiza la sumatoria de estas y s1 el 17 ºA. de esta cantidad es utilizado 

para la elaboración de chorizo resulta en 557 6 Ton de carne y con esto se 

obtendrá una producción de 2.9 toneladas de chorizo al día en el año de 2004. 

Con la instalación de la planta se pretende aumentar el nivel de la calidad del 

producto mediante el estricto control y vig1lanc1a sanitaria, lograr una mayor 

producción para penetrar en el mercado estatal. nacional y de exportación (41) 



Cuadro 12 3 3 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL RASTRO 

PORCINO 

Escaldado 

1 

Separación de 
lin,ea 

Ocptlado 

Mosa para depilado manual 
y disección de tendones 

Levantamicnlo en neies 
(ambas extremidades) 

¡ 
.1 

LaVDdo 

Flagelado 

Chamuscado 

Lavado 

Oesinsertado del 
Recto 

Evi~ración 
j1PM 

Separación 
parcíal de la 

cabeza 

·~, 

Cuari0dc 
vísceras Corte de patas 

veres 

Lavado 
.l. 

l.P'.M. 

se f. acto 

Re'f rigeración 

ROJ3S 

La Vado 

l.P.M. 

Se fiado 

R,./rtn,.n:oriñn 

Rccepc.1on dí? Matcnn Prima 

lnsens1btlizaaón 

Lcv11r1tu1n1cr1tu 
en R1l!les 

Desangrado 

Inspección 
Post.monem 

Lavado y Corte 

Pesado y Oreo 

Recubnm1cnto con peliculas 
plásticas 

Refrigeración 

BOVINO 

Corte de patas. 
cabezas y colas 

Oespjelado 

Oesinsertndo del 
Recto 

Ev1sccrac1ón 

CÜ;lno 
de 

Verdes v1sceras Roj~s 

LaVado LJVadu 

1.P.M IP.M 

sellado sellado 

Rtt>fri;,Pr~r.iñn Pr-fnn~rl'lriñn 



3.3 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE BLOQUES DEL RASTRO 
(Ver Cuadro 12) 

3.3 1 RECEPCIÓN DE LA MATERIA PRIMA 

Los animales dcbcrñn llogor ;:il rastro en vehiculos adecuados ya 

mencionados. desccndcn:in por medio de rampas con paredes sólidas y altas 

para evitar que los animales se asusten con objetos colocados n sus lados, la 

rampa tendrá superficies rugos;:is que eviten resbalones {15, 27) 

A la entrada del rastro se encontrará unn b<.iscula para pesar el camión con 

los animales y obtener el peso del lote de ~nimales que llegaron al rastro 

Los animales no deben presenciar la matilnza. n1 ser molestados por ruidos 

extraños En el caso de los cerdos. se d1spondr.:i de regaderas para baños de 

aspersión de agua en dos sesiones de 1 5 m1n cada uno para tranqud~zar a los 

animales a su llcgad<:l al r<:lstro (5. 19,20) 

Los animales deberán dcscéJnsor en periodos de 24 a 72 horas para 

bovinos y 12 a 24 horas por.::t porcinos, el t1crnpo de reposo pod:-Li reducirse a la 

mitad del min1mo seríalado. cuando el ganado provenga de lugares cuya d1stanc1a 

sea menor de 50 Km. (25) 

Durante ese tiempo. se les dcbcra proporcionar agua potable en 

cantidades suficientes p.::ira que los animales puedan en cualquier momento beber 

la que requieran (2) 

En los corrales y las rnangas se deben evitar la caida de los animales, 

además existirá un area de venf1coc1ón ante-mortem para un ex3men de los 

.,,_. 



animales y en caso do animaros sospechosos se contará con un cajón do 

contención pélrél un examen más dotallado y tom.:i do muestras do animales 

sospechosos. so dotará de alumbrado natural o art1f1c1al (5. 15.26) 

Se deberii cont.'.lr con corrnle!> pura an1m.::i/e5 l1s1<:Jdos o hendas con 

instalaciones drrectns y apropiadas para llevar a Jos anrmalcs Jcsionudos hasta eJ 

departamento de sacnf1c10 (7) 

Los animalos serán conducidos al corral de sacnf1c10 y posados antos de 

su entrada a la manga de sacnf1c10 

Los bovinos y porcinos ser.:'in conducrdos por unn milnga en forma do cono 

en la que se someterán a un baño por :::lspers16n, para ev1t<::ir quo entren muy 

sucios al área de sacrrf1c10, además de que les i:lyudará .:i drsm1nuir el estrés 

{26.56) 

SACRIFICIO 

Los bovinos y paremos sertin conducidos por ra m3nga hastLJ el área de 

sacrificio; se manejarán cuidadosamente parél evitar el sufr1mrento rnnecesar10 

debe evitarse el golpeo. los gritos y el uso de b¿¡stones elécrricos ( 15, 19) 

3 3 2 SACRIFICIO DE BOVINOS 

lnsensibilización y Desangrado. La 1nsens1bilizwc1ón ros animales se 

llevará a cabo en un ca1ón de aturd1mrcnto. se u11rrzarél un bastón eléctrico 

colocado en la nuca del animar, lo que provocará la caída de la res 

insensibilizada. 



El animal será levantado mediante un :;istoma de rn")Jo::; y transportado a la 

zona de desangrado. 

La yugulación se llevara a cabo con un cuchillo con el cual se 1nc1d1rá a 

nivel del cuello seccionando los grandes vasos yugul.:ir y c.:'uot1da, para provocar 

el sangrado, est.;:i operación s<:? debe efectuar en un tiempo no mayor de 30 seg. 

posterior a la insens1b1hzac1ón (7.25) 

Posterior al desangrado los nnunalos p<Js.::iriin a la siguiente etapa de 

faenado. la cual abarcará diferentes opcroc1ones. con las que se 1nsc1a 

propiamente Ja obtención de la carne en can<:ll. procurando en todo momento que 

cada una de las operaciones a realizar se efectúen con cf1c1enc1a para evitar la 

obtención de canales defectuosas 

Corte de cuernos. cabezas y patas. Los bovmos serán conducidos al corte 

de cuernos. cabez.::is y patas (26) El cort0 de cuernos se rC!al1za separando la piel 

de ambos lados de la cabeza par.:l dC$prcnderla por ta partt:: posterior. el corte de 

cabeza se realiza separando el tejido muscular del cuello y tráquea. 

desprendiendo la columna vertebral. cortando los l1garnentos y la médula espinal; 

las cabezas se colocan en transportadores (26) 

Se cortan las patas dclantcré.ls mecánicamente por medio de una sierra 

eléctrica, se elimina la piel de la patQ tr'3ser.:J libre y se realiza el corte, se 

introduce un gancho en el tendón de kl extremidad Y' se efectUa la transferencia 

del riel para cortar la otra pata con la que se encuentra suspendido el animal, se 

sigue el mismo procedimiento (7.38) Los cuernos c~bczas y patas, se deben 
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conducir al cuarto de viscoras para realizar la 1nspecc1ón de la cabeza para su 

posterior utilización (26) 

Desuello L.:::i operación do dcsuo/lo cons1~te en dejar al anim.:il libro de 

piel, empleando métodos rnanu.:-1/cs o rr.t1cán1cos, en esta operL:Jc1ón h.:Jy que tener 

cuid.:ido ya que el arnmul no ha sido cvisccr.:ido. lo que puede provoc<:ir una 

contaminación en la canal 

Antes do pasar a la cv1scerilc1ón se realiza un dns1nsenado do/ recto para 

facilitar las maniobras durante el eviscerado (7.26.38) 

Evisccración. En esta operación se realiza el corte del esternón y Jos 

músculos del abdomen con srerrw e/Cctnec"1, pélra dCJ<Jr descub1enas IZ?s cavidades 

abdominal y torácica. por la 1:nea medida venrrar rompiendo la unrón de las 

costillas con el esternón hasta llegar a Ja c.abc~.:J. otros operarios cfectUan l.:J 

evisceración que es la el1rninacrón de los con1port;:Jm1entos g.3str1.:.r.Js. t11gado, 

corazón. pulrnón y trdquea. qued.:in en la C.:'...!n.:ii un1C<Jmcn:e los r1f1ones, por 

separado se cortan el pene o el ütero y l<:J gl.:lndulé:l rnam.:n1a (2). lws visceras 

seran conducidas automát1camcnl0 haci<:J fa sección ce vísceras (26) 

Durante esta operación s0 rc;]l,zG una 1nspc-cc1on. !3 que es fuvorec1da por 

la sincronización de las charolas can la canal a la que pertenecen, en e! caso de 

sospechoso se detiene et proceso para unil rcv1s1on n1ils minuciosa En caso de 

no ser apto se d1ngira al dueto de la zona de desechos o decomisos p.:::ira ser 

posteriormente transportados a la planta de rend1m1ento para su aprovechamiento 

industrial (pueden ser trnnsportados en forma rn3nuwl al dcpart3mcnto de 



elaboración de harinas y sebos) (7.26) De l;:Js cc:Jn<:llü~ se cllminarón sangre. 

tejidos y fluidos con atom1¿adores de ogua fria 

La sección de visce:ras Pstarú drv1d1da en dos.. una onra viscer;:Js verdes 

(mtestmos estómarJOS) y otro paril viscera!.; rOFJS <higado:.:; cor<-tzone~. bnzos). 

ambas deberán tener un3 zon¡·1 de lavado con n::_Jua c.::J\1ente y fria desoues de ser 

lavadas se cotocariln en rec1p1en:c!:'> o p(!TChds p:lrn ser tr;:::ir1~.,port<Jdas a !.:is 

cámaras de refngeración o ai dep;:irtamo:.•nto de ~~rnp;:1cado ( 7 ;:>rJ 1 

embutidos se deberán !r<iti1r con !.>éll dnsruP~ de lavarlas y antes de usarlas 

deberán remoJarse en ai;~ua fria í·-:6) 

Inspección Post-rnortcm. El ct"JjCtlvo rir1nc:1p¡1l del 0xnn11_,:1 post-mortcm es 

detectar y decom1s<Jr lns ano:-m311d<ide~, 1r~c!u1das las conlarn1nac1one5 para 

asP.gurwr así que sóle> l;:J Cé1rr.~-· ~pta par,:i --;. ·n~~tJfTlO hu·•-inna h.:1 -stdo oprObí"ld<l 

con-10 0l1rnento Otro5 <:l::O .. pPr.tc,s :.ub:.1,J::-1r1a~> d·· •;~.>t;-J ;nspecc1ón S'Jn ccfnarobar lí"l 

ef1c1enc1a de las técrncas de rn;:it.:in;;:;:-1 y carr.1z:.:ic1ón y d13g;,os.1;cnr Jos estados 

patológicos para est.Jbleccr m0r,j1dns de cGntror de en!ermedad•_··~"' e 1 1 

Corte, Lavado, Pesado y Orco. L0 c.JnuJ se co,..ta long1tud1nalrnentc 

mediante una sierra elt:.:ctnca y se pesa pGra obtener su regr~tro de peso 

después 58 procede 3 lav.:-tr ];1:; c.::lnales con i1gua a presión ccK1 ·-.:: propósito de 

eliminar astillas de los hue:o.>os coé'Jgulos r1;s1duos y fr<:l:QrTI~nlos de carne que 

pudieran alterar la pre5enlüc1ón t11g1onic¿i de 0'.'Jla (38) La c.:indl p<isará a una 

cámara de oreo. postcr1orrnente serón lransportadas hacia f.:-ts cámaras de 



refrigeración mediante carriles tubulares Las cnna/os antes de cntrnr a l.::1s 

cámaras deberán ser cubiertas con películ;::i5 pl<lsticas para evitar daños por frio 

Refrigeración. Esta operoc1ón consiste en rnantenor la G.:Jrnc a 

temperaturas entre -3º ó SºC para que de esta manera SE~ tornen mas rentos Jos 

procesos de actividad m1crob1i'.lna y las re.::icc1onos enz1m.:lt1c..1s. con el fin de que 

la carne no sufra mod1f1cac1oncs pequdic1alcs pur;:i su posterior uti/1z<:ic1ón La 

carne se puede conservar hasta cinco semanns p;Jr;1 bovinos y d::-;s serniJnas pilra 

porcinos (62). 

3 3 3 SACRIFICIO DE PORCINOS 

lnscnsibilización. La insens1bil1zac1ón SE' realiza ut1J1zando tenazas que 

provoc-,an choques eléctricos. el aparato se coloca a ambos l.:idos de la cabeza del 

animal, en el vértice de un angulo recto formado por un;:i linea vert1C..'ll, que parte 

de la base de la oreja a unLi linea honzontnl que sale del borde superior de Ja 

trompa o del hoc1co. la corncntc eléctrrc<J dcber.:·J Gtravcsur e! encéfalo para 

asegurar la correcta 1nsens1b1ilzación del anrmal (42) El anima! 1nsens1bil1zado 

será levantado por medro de rieles y conducido hacia J.:i zon;::¡ de desangréldo. el 

animal sera degollado y conducido huc1a el t<Jnque de: escaldado, antes se le 

realizará un lavado para que no entre muy sucio a este 

Escaldado. En esta operación el nn1mnl es rntroducido en agua caliente por 

un periodo de 3 a 5 m1n para facilitar el desprcnd1m1ento de las cerdas Al salir 

del tanque de escaldado serán conducidos hélc1a el equipo dcpllador. 

~:. .! 



Depilado. El dep1lndo se rnnl1z.n en forn1u nutomñltca medrante un equipo 

especializado para esto operación en donde el animal c.:ier.:J p¡:ira ser depilado. El 

equipo tendrá duetos parn la el1minac1ón de cerdas las cu;::Jles serán conducidas 

hacia la planta de rendimiento (26) 

Al salir del equipo el cuerpo do! Qf1lm<:ll cnera sobre una mesa on la que se 

hará el acabado mediante el depilado rnanuaL asi como la tJ1secc1ón de los 

tendones de las extrem1déldes traseras de cada anim.:il para su posterior 1zndo. se 

deberá contar con desinfect.LJdores para cuchillos (26) 

Lavado. El cuerpo del anin1::il seró levantado de la rnosa de depilado 

mediante rieles y conducido hacia la oper<:lcrón de lavado el1rn1nando con esto las 

cerdas y partículas adheridas Después del lavado pasilrán hac1LJ la flageladora 

de secado continuando hacia el chamuscado 

Chamuscado. Se reallzaril en un t1orno chamuscado:- que eliminará los 

pelos de dificil acceso y apor1Grá a l;i, canal su color caracterist1co (37). )o' serán 

transportadas a la siguiente operación 

Evisceración. La ev1scerac16n se realizara en la misma manera que para 

bovinos sólo camb1a el nivel de las plataformas. las cuales serán neumáticas. 

aquí se pararán los obreros para ejecutar las operaciones de ev1sceración. estas 

plataformas serán de acero 1nox1d.:Jble y estarán localizadas de tal manera que no 

toquen a las canales además de que contarán con 1nstaloc1ones para la t1mp1eza 

y desinfección de utens1l1os (7.26) 



Los ncles en las c<lmaras de refrigeración destinadas para cerdos se 

encontrarán a una altura de 1 6 m y ~ una d1stanc1a del prso de 1 m teniendo una 

separación entre canal y canal de SO cm para favorücor la circufac1ón del aira 

(26). 

Las operac1onos postf:~riorcs a fa ov1scerac1on como son lavado y corte 

normal. pesado, oreo se efectuarán de la m1smri forrna que para bovinos en el 

caso de refrigeración se tendrá una cámara especifica para la refngarac1ón de las 

canales porcinas (7.26) 
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CUADR013 3.4 DIAGRAMA DE FLUJO DEL RASTRO 
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3.4 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE FLUJO DEL RASTRO 

(Ver Cuadro 13) 

Rocopción de la Materia Prima. En esta ñroa se deberá contar con 

rampas para et embarque y desembarque las cuales deberéln tener paredes 

sólidas y altas de 1 80 m +/- 20 cm. y de 2 4 a 3 m de ancho con una 1nchnac1ón 

m3xima de entre 20 y 30º una longitud de 2 2 m y una alturn de 1 1 m con 

supert1c1es rugosas o tiras de madera transversales ( 15.27) 

La bascula que se encuentra a la entrada de la planta estará en función al 

tamaño del camión que transporte a los animales 

Los corrales deberán estar cerca del área do descmbo.rquc, locahzados a 

6m de otros locales o edif1c1os (20.26) 

Los bebederos deberan ser de 1 rn por 50 cm de ar.cho y estarán 

d1spon1b\es cada 50 rn2 
. para bovinos la altura del borde del bebedero oscila 

entre 50 y 80 cm del piso y para porcinos se colocarán bebederos de copa o 

chupón que estarán d1spon1bles uno por cada doce porcinos l;;i altura de ta 

válvula deberá ser de 50 cm del suelo al chupón con una abertura de 32 cm y una 

profundidad de 12 cm (2) 

Los corrales y las mangas deberán estar pavimentados con piso rugoso 

(antiderrapantes). impermeables. resistentes a la corros16n y tendrán una 

pendiente mínima del 2°/o y máx.1rna del 4°/o hacia los canales de desagüe 

respectivos No deberán presentar baches ni deteneros que permitan el 

estancamiento de liquidas. todo esto para evitar la caida de los animales. todo los 



corrales deborón ostar techado~ en l~J parte de los bebedora~ a una alluré:l 

mínima de 3 m y con unn 1nclrn¡1c1ón do 45" en dirección norte- sur p:.Jr.L1 f<:lvorecer 

la sombra La alrur.LJ de los. corr¡Jfes sora de 1.50 111 con tubos coJocados 

ver11calmcnte de 2 a 3 rn y con nlurnbres o tubo!-;. coloc~JUC.J~. honzont<:llmen!e c<:tda 

30 cm. se cont.'.lr.:'l con un callcJ6n 1nterrnndro entre fc-s corrulc-5 de 2 m de ancho 

(27). El arca de vcr1f1c.:ic1ón ante-rnortem contar.<:'1 con un corr.L11 con p<:lrcdcs do 

cemento lisas. comedero. bebedero y C.3JÓn de cont':!nc1ón, el alumbrado será 

natural o .:Jrt1f1C1.:JI de 30 cnndcla5 (33 w.:Jtts) 

El drennJc en csrn .:-Jrca deber3 cst;ir separado de los demzJs corrales e 

ident1f1cados y sera ncccs.:mo r.:-i rnsta!ac1ón de lavamanos y /.::ivabotas (S. 15.26) 

Las d1mensrones de la zonn scran de 4x3 n1 

Se deboró contar con corr.:Jlü~ pwra .:Jn1males l1s1ados o her1Cos con 

instalaciones dncctas ).' oprop1wdns parz¡ llevar estos on1rr.0Jcs hasto l<:J .::onLl de 

sacnf1c10 (7) 

L<:l c.npac1d<'.ld de los corr.J/es de recepción se calculara a r<"lzón de no 

menos de 2 .. 50 rn:- por cabeza bov1n<l y 1 20 rn:- por c.:Jbcza porcirn1 Las corrolctas 

para la retención de aprox1madarncnte 5 animales coda una con d1mcns1oncs de 

12 Sm:> para bovinos y G m"' pCJr.::l porcinos P.'..lr.:l 1.3 c>.p.:H1s1ón en el 3{10 200~1. se 

deberá de1ar libre un equ1v<:J!cnte 

El corral de sacnf1c10 ser.:l de ·~x3 rn y /3 bas-:;u/a de 2x2 m La manga de 

sacnfic10 será en form¡i do cono. con piso de material 1mpcrmcablc y 

antideslizante de 1 O rn de largo por 1 m de <:lncho y con una udaptación de 70 cm 



de ancho para porcinos con una altura minin1a de lns paredes de 1 80 m y 

secciones transvers,L]fcs con nspersorcs de aguo cad.:1 70 cm (26.SGJ 

Sacrificio. El ca1ón de aturd1m1onto p<ira la 1nsens1bdrzac16n tcndra 

dimensiones estándar de 2 5 x 7 x 2 1 rn con acc1onam1ento do l;is puertas de 

acceso y evacuación do la res de form.3 rr1anuL1I o neurnc"it1c<J 

Zona do lnscnsibilización (1-A) y Ocs4).ngrado (3-C). Se contar<] con 

tenazas que provoquen choques olóctrrcos de 60 a 90 volt~ dur3nte por lo meno~ 

5 segundos Los paremos serán levant.:idos por rned10 de rieles movibles y 

conducidos a la zona de desangrado m1entrns que la caida de kl res después de 

la insens1b1l1zacrón ser<:l a una é'trea sec.'.J de 2 20m de ancho que tendrá las 

siguientes caracterist1cas drena10 separ.LJdo una d1v1s1on fis1ca que> los separe del 

área de desangrado delrm1tada con tubos vnrt1c;iles do meL:.11 resistentes a la 

corros1ón. de 1 20 m de. altura y separados a 40 cm uno del otro para evitar la 

huida de los anrmales mal 1nsens1bdrzados í2G) Las d1m0ns1ones do la zona 

serán de 2.Sx 7 m 

El sistema de rieles debe tener pos1b1lldad de cambio de d1recc1ón. su 

accionamiento será rnanual o neurnat1ca !os rieles de desi"ingrado y preparación 

deberán localizarse a un metro de distancia de cualquier pared o columna se 

ubicará cuando menos a 4 4 m del piso o de la re11lla met.:il1c..:i que se encuentre 

en esta área. los neles para preparar la canul estarán a 3 40 m del piso (26) Las 

dimensiones de la zona serán de 2 20 m de ancho 

'J., 



Esta zona deberá contar con una barda para evitar quo la sangre salpique 

a tos animales aturdidos quo yacen en el área seca o a las canales que se están 

desollando. tener un declive del 2% hacia el drenaje y contar con dos bocas de 

salida: una para la eliminación de Ja sangre hacia la planta de rendimiento y otra 

para las operaciones de limpieza del sector. conectada esta última con el drenaje 

general mediante cañería de salida de 15 cm de diámetro (26). Las dimensiones 

de la zona serán de 4x7 m . En esta zona se contará con tres trabajadores. 

Zona de Corte de Cucmos. Cabezas y Patas (O). Esta zona deberá 

estar por lo menos a 1.52 m alrededor del área de sangrado, los ríeles estarán 

localizados a 3.40 m sobre el nivel del piso (26). 

Los transportadores de cabezas tendrán un espacio de centro a centro de 

31 cm (dejando una distancia de 1.37 m entre la supeñicie inferior de los ganchos 

y la plataforma en la que se parar los inspectores). La 1fuminación en esta zona 

deberá ser de 100 candelas ( 11 O watts) al nivel del gancho donde se cuelgan las 

cabezas (26) Esta zona contará con dos trabajadores y sus dimensiones serán 

de3x3m. 

Zona de Desuello (E). Tal zona debe localizarse alrededor del área de 

sangrado. la piel será conducida mediante bandejas de captación a un conducto o 

sumidero apropiadamente construido cerca del sitio en el que se desprenden las 

pieles del animal, el conducto debe tener una cubierta resistente de acero 

inoxidable con una puerta que se empuje hacia adentro. peñectamente ajustada 

aun marco de metal poco inclinado de tal modo que cierre por gravedad. El 
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conducto doberá tenor un~ 1nchnac,ón do 45" que permita el desllz.am1ento do tas 

pieles hacia el cuarto de tratamiento de estas el cual tcndró unas d1n1cns1ones de 

3x3 m y contará con dos trabajadoros; mientras que la zon.3 do dcsuol!o será de 

4x3 m 

El drena1e do las dos zonas nntoriores deber~ ser de 15 crn de d1ámotro 

con una boca de desagüe por cada 45 m: de piso y In 1lum1nnc16n de 50 ca.ndolas 

(55 wa\ts) (7 ,26,38) 

Zona do Evisccración (12-F). Los charolas en las quo so depositnrán 1ns 

vísceras serén de ncero 1nox1dablo de 65x70x10 cm las quo conduc1ran 

autamát1camonte éstas hacm la sección de vísceras (26) 

Para detener la sincronización de la canal con l.'.:ls ch;:srolas de vísceras se 

cuenta con un botón de detención situado cerca de donde se encuentro e\ 

inspector. 

Los equipos para el transporte automático cont3r<ln con fac1lláades para 

su limpieza. desinfección y mantenimiento general (7) Para la 1nspecc1ón se 

requiere de una lluminacíón de 1 00 candelas ( 11 O watts) al nivel de \a charola y 

las espaldillas (7.26) 

Esta zona deberá contar con atom1z.adores de agua fria. compart1m1entos 

tipo des\nfectador para tener desinfectadas las charolas empicadas. termómetro 

para el control de temperaturas y aspersores de agua fria para d1sm1nuar la 

temperatura de la charola al momento de sahr del des1nfectador 



También son necesarios dcsmrectadorcs para ILJS hcrri'lmientos de mano 

con agua caliente a 82 5º C asi como con 1nstalac1ones de lavam<::Jnos con 

acc1onam1ento de pie o rodilla provistas do !ioluc1onos ant1sópt1cas (7,26,38) 

El drenaJC en cst<J tlrca deberi't tener 30 cm de d1ómetro como minrrno, una 

pendiente del 2ºl'O por cada 50 rn7 de piso (2G) Esta zona contara con tres 

trabajadores y sus d1mens1ones seran de 6x4 rn 

En el cuarto de viscoras se tendr3 uno zon.::i de lavado con agua caliente y 

fria, desinfectadores p~ra herramientas de mano y charolas con agua C<Jl1ente a 

82.5 .. C ademas de lavarnünos con acc1onarrncnto de pie o rodilla con soluciones 

antisépticas, mesas de acero inoxidable p.3ra realizar la 1nspecc1on. las visccras 

comestibles serán lavadas en piletas de 1x1 5x1 m (2G) Esta zona cont<.Jrá con 8 

trabajadores y sus d1mcns1ones serón de Gx4 m 

Zona de Corte. Lavado. Pesado y Orco (13-G). El corte se realizará con 

una sierra eléctrica y la can;il so pesélró en una b3scula aUrea 

En la zona de oreo la canal permanccera un tiempo mírnrno de 8 horas a 

una temperatura no mayor de 10ºC ni menor a 3"C 

La pendiente del drena1e será de 4 cm por metro lineal hacia un dren de 

desagüe. La zona estará provista con plütaformas para los operarios y para la 

movilización do las canales ex1stiriln rnin1mo 90 cm entre el riel transportador y los 

muros (26,38) Esta zona contará con tres trab<.JJadorcs, sus d1mens1ones serán 

de 7.5 x 3 m y una 1lurn1nac1ón de 50 candelas (55 watts) 
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Zona do Refrigeración (14·H). Lns cámaras do refrigeración para las 

canalos serán do 6.5 x 6 Sm parLJ porcinos y 10 x 4 Sm para bovinos y presentan 

las siguientes condiciones (Ver Cu:Jdro 14) 

CUADR014 
CONDICIONES DE CÁMARAS DE REFRIGERACIÓN 

La superficie exterior def matcn.:JI term1co que ~0 utd1cc en lus carn¿¡ras de 

refrigeración deber.:] ser liso. de fóc1f lavado. rc:...r~ter:!c a les <:ic1do~ nrwsos. de 

colores claros. construidos con materiales rmperrnr.ables. co1T10 ccrnento 

endurecido y pulido u otros rnaterrules no toxicos ni absorbentes (2G) Las 

cámaras tendrán material a1sbn!c con el fin de protegerlas contr~ !cis entradas de 

calor; el materral aisfanto cst<:i fcrmndo por un gr.:Jn nUmero do células cerradas 

que contienen airo seco en reposo. u otros fl'WSCs. con un coef1crcnte de 

conduct1v1dad muy ba10. por fo que un materral es m.::ls a1sl.::intc cuCJnto menor es 

su conductividad térmica Algunos mfltcrralcs i31slantcs son pol1uretano 



expandido. poliestireno expandido, fibra de vidrio, lana mineral. vidrio celular 

expandido. aglomerados do fibra de leño. etc. 

Los rieles destinados para bovinos so encontrarán a una altura de 4.5 m, 

estarán a una distancia mínima entre si do 80 cm . y se localizarán a no menos de 

60 cm. de las paredes, a no menos de 30 cm del techo y las canales suspendidas 

a no menos de 30 cm del suelo (26). 

Después de la refrigeración las canales pasarán a un cuarto de deshuese 

para obtener la carne que so destinará a la elaboración del embutido o a la venta 

en fresco. 

Zona de Escaldado (4). El tanque de escaldado será de acero inoxidable 

de 3x2x1. 1 m con una capacidad de 6.1 m 3 y un drenaje de 15 cm de diámetro; el 

tanque deberá contener agua a una temperatura de 60 a 65ºC, aquí 

permanecerán los animales de 3 a 5 min (2). El drenaje en esta zona será de 15 

cm de diámetro con una pendiente del 2°/o y una iluminación de 50 candelas (55 

watts) (26). Al salir del tanque de escaldado serán conducidos hacia la zona de 

depilado. Las dimensiones de esta zona serán de 4.5 x 3m. 

Zona de Depilado (5,6). El equipo de depilado tendrá duetos para la 

eliminación de cerdas hacia la planta de rendimiento, se deberá cont~r con 

desinfectadores para cuchillos y el drenaje será de 15 cm de diámetro con una 

pendiente del 2%; así como una iluminación de 50 candelas (55 watts). Esta zona 

contará con dos trabajadores. Las dimensiones de esta zona serán de 4.5 x 3 m ; 

se contará con una mesa de 2 x 3 m para el depilado manual. 



Zona do Lavado (7,8) Esta zona tendrá mangueras para la limpioza do los 

animales en las que se eliminarán las cordas y partículas adheridas. 

El drenaje de esta zona será de 15 cm por cada 45 mi do piso y la 

iluminación de 50 candelas (55 watts) (26). Esta zona sera do 2 x 2 m Después 

del lavado pasará hacia una flageladora de secado construida en acero 

inoxidable con unas dimensiones do 2 x 2 m. 

Zona de Chamuscado (9,10). Se contará con un horno chamuscador que 

será totalmente automático, estará provisto de 4 pilotos de encendido, alojados en 

la base de las 4 columnas que ponan tas boquillas y quemadores. El sistema de 

combustión podrá ser con gas propano o gas natural (37). El drenaje en está zona 

será de 15 cm de diámetro por cada 45 mi de piso y la iluminación de 50 

candelas(55 watts) (26) Esta zona sera de 2 x 2 m. 

Después se realizará un lavado con agua a presión parél su posterior 

evisceración. Esta zona será de 2 x 2 m. 

Zona de desinsortado del recto (11). Antes de entrar a la zona de 

evisceración se realizará un desinsertado del recto para facilitar la ev1sceración, 

será la zona de 2 x 2 m y contará con una persona. 

Las zonas de evisceración. lavado, corte, pesado, oreo serán las mismas 

que para bovinos~ las cámaras de refrigeración serán especificas para cada 

especie. 
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CUADRO 15. 
3.5 DIAGRAMA DE BLOQUES OE LA C:MPACAOORA 

Racepc1ón de Materia 
Prima No C6fnica 

l 
Adición do ingredientes 

en palvo 

Sola do dcshunao 

Congelación do In cnrno 

Racopción de In carno congcilnda 

1 

1 
~· 

Trocando y/o Mohdo 

Mozclndo 

Reposado y/o Curado 

Mezclado 

Embulldu 

V 

Atado 

l 
Madurado 



3.5 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA EMPACADORA. 
(Cuadro 15) 

Recepción do la materia prima no cárnica. Las matonas pnm;:is no 

cárnicas como la sal los edulcorantes. los cond1rncntos y los nd1t1vos se recibirán 

en costales cerrados y con sellos de garantia 

Sala de deshueso. Postcílor al enfnarn1cnto la can;:il pa~.:ir/1 a f;.i sala de 

deshuose. donde la temperatura seró de 10"C la carne se snlccc1on;ir.::J sngún su 

destino. ya sea para la elabordc1ón del embutido o paro su venta en fresco la 

carne dcst1nadu a venderse en fresco ser<.:"1 ,-.rnp.:Jcuct::Jd.:::i :--· tr.:..insp'."Jrtada 

directamente a la cámara de refr1geroc1ón de C<trnc fro__~sca p3ra su postt.~r1or venta 

ya sea nac1onal o extran¡era 

Congelación do la camc. Lil carne que se crnpleGrú para 13 clabor<Jc1ón de 

chorizo sera cubierta con p·~liculas plást1c<:ls y co!oc.Jd.J sobre charolas de 

plastico l.::ts cu.ares serón acornod;::¡d.:J.s en e.arritas para s•2r tr~nspor1adils hacia el 

túnel de congelación y posteriormente a la carnura de conserv<Jción de 

congelados 

Recepción de Ja carne congelada. El chanza se prepara con carne 

madurada y ac1d1f1cada (pH 5 4-5 8) estos valores de pH se alcanzan en la 

carne de bovino dos o tres días después del sacr1f1c10 rn1entras que en la carne 

de porcino uno a dos días con este baJO pH adquiere la carne la llamada 

··estructura abierta ... en la cual las fibras musculares se retraen en virtud del 1ugo 

cedido ( 51 ) El 1ugo cárnico expulsado se acumula en los espacios 

interfibrilares. par lo que aumenta de volumen. en los esp<Jc1os intermedios 



dilatados y llenos do jugo pueden penetrar mojar la sal y las sustancias curantes, 

para conseguir el mejor curado de la carne. Además, la carne do esta clase cede 

mejor su humedad durante la maduración, lo quo facilita el secado de la masa del 

seno del embutido, mejora Ja conservación dol chorizo y reduce el peligro de que 

se produzcan defectos en la fabricación. 

Tan importante como el estado do la carne resulta la calidad del tocino; se 

empica tocino dorsal, consistente y substancioso. aunque puede utilizarse 

panceta de porcino, tocino de Jamón y/o espaldar. e incluso grasa de riñonada El 

producto se debe separar de la canal y refrigerar el tocino Jo antes posible a 

continuación del sacr1f1cio, ya que la acción prolongada de elevadas temperaturas 

ocasiona alteraciones fermentativas en el tocino que más tarde favorece el 

enranciamiento del chanza. 

No deben destinarse a la preparación del chorizo piezas de tocino blando, 

ya que son ricas en ac1dos grasos 1nsaturados labres, responsables del 

enranciamienta de los toemos (enranc1am1ento ox1dativa) ( 51 ) El tocino blanda 

se torna pringoso al picarse. ya que se liberan grasas aceitosas, que recubren las 

partículas de carne con una fina película de grasa, que dificultan la debida 

trabazón o penetración de las sustancias curantes en la carne. De aquí que, antes 

de su elabarac.ión, el tocino fresco así como la carne, deberán ser congelados 

hasta adquirir el punto adecuado de consistencia (51). 

Troceado y/o Molido. Como materias primas a utilizar en Ja fabricación del 

chorizo, el tocino siempre se deberá trabajar congelado y la carne congelada: 

66 



para conseguir la mejor trabazón en la masa del embutido. El molido de las 

materias primas se efectuará en un molino con placas de 6mm. 

Para la preparación, se distingue ta fabricación monofásica y la fabricación 

difásica de chorizo. En la fabricación monofásica do chorizo se tritura la carne 

magra primero la carne de bovino y luego la de porcino; a contmuac1ón se agrega 

el tocino congelado y la mezcla se tritura hasta lograr granos de carne del tamaño 

deseado (ver cuadro 17). Durante el troceado de la carne magra o bien al final 

del triturado se agregan la sal y los condimentos, posteriormente se deja que ta 

masa gire unas cuantas vueltas en la mezcladora, con lo cual se consigue la 

mezcla intima de carne, sal y condimentos (51 ). 

En la fabricación d1fás1ca del chorizo se introduce en la cámara frigorífica o 

de curado, la carne magra previamente picada a máquina con la mezcla de sales 

de curado y azúcar para el volumen total, deberá permanecer uno o dos días en 

estos locales para el procurado. Después se mezclan la carne de bovino, ta carne 

de porcino, los condimentos y el total se vuelve a triturar; al final se introduce en 

la máquina picadora el tocino congelado y previamente troceado, se acciona la 

máquina hasta alcanzar el tamaño deseado de grano, como se muestra en el 

cuadro 17. 

CUADRO 17. 
TROCEADO DE LA MATERIA PRIMA 

MATERIA PRIMA TAMANO DE LOS PASADOS POR LA 
FRAGMENTOS <mml MAQUINA 

Carne de bovino 2-4 1-2 veces 
Carne de r"lorc1no 2-10 1-2 veces 

Grasa 2-10 1 vez 
Fuente: Esaln Jaime. ·Embutidos, elaborac10n y defecio'S•. Do. Acnb1a. Zaragoza Espana 
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La elaboración difc:is1ca de embutidos crudos os un fundamento para Ja 

mejor trabazón, consistencia al corte, rápido cnro1ec1micnto y me1or 

conservación del color ( 51 

En la preparación dol embutido en estudio. se real1zarñ In fabricación 

difásica con modificación cons1stcnto en la pnmcra parte se nlcan..:a el tnmaño 

del grano o partícula mezclado con los otros 1ngred1entcs y so deja reposar 24 h. 

se efectúa el procurado, hasta alc.'3nzar ol pH de 5 3 a 5 4 Posteriormente el 

mezclado por 5 m1n. para 'ncorporar homogéneamente la rnezcla que se separó 

durante el precurado 

Embutido de fa pasta. Una vez prcada la pasta para el chanza se debe 

amasar bren, golpear, conformar los bloques para eliminar el aire y favorecer los 

procesos microbianos de maduración El reposo que antaño se concedia a la 

masa llevándola a Ja cámara de refr1gerac16n, sólo se sigue pract1cando cuando la 

masa se recalentó mucho al ser trabajada ( 51 ) 

La masa a embutir debe introducirse en el tambor del d1spos1t1vo rellcnador 

o máquina embutidera con una consistencia tal. que no puedan producirse 

grandes ingresos de aire en el seno del embutido, por Ja misma razón debe 

introducirse la masa en Ja tripa can presión suf1c1ente; para evrtar huecos en los 

embutidos, fo que puede provocar el coloreado de Ja masa o el cnmohec1mrento 

de fa misma. Las boquillas de embutir no deban ser demasiado largas, ademas 

deben poseer una superficie interna lisa, can objeto de que la masa no se 

caliente, ni se torne grasosa ba10 la acción de ciertas presiones (51) Durante el 



embutido, la rnasa no debe estor en contL.Jcto con ~nua. n1 con las manos 

húmedas, ya que favoroceria la aparición de manct1as gri5us en el chorizo 

Maduración. El chori;:o debo someterse a conscrvnc1ón por medio do 

maduración y dcsocac1ón, püra ello se introducen los chanza~ colgados a 

espetones en las cámaras do madurélc1ón. locales do ahumado o en d1spos1t1vos 

climatizados en los que se exponen Ll lil influencia de tcmpor<Jtura. humedad 

ambiental y ventilación adecuLJdas. para que el chorizo vaya perdiendo 

paulatinamente su humedad desdo el 1n1cr1or <JI exterior 

La maduración puede llevarse a efecto a temperaturas ba1as ( 15ºC), 

temperaturas medias ( 15" y 20ºC). o altas temperaturas ( 25"'C o más). de ellas 

depende la durac16:-l del proceso. cuanto rntls elevada es \<J temperatura, con 

mayor rapidez se produce JQ mndurac.ón Yo que los procesos b1oquím1cos y 

microbianos resultan acelerados por el calor ( 51 ) 

Los procesos mas 1rnportontes q..Jc tienen lugar durunte la maduración del 

chorizo son el enro1ec1m1ento. trabuzón, Liurnento do la cons1stcnc1a. la 

aromatizac1ón (formación del olor y sabor) La rnadurac1ón es un compllcacJo 

fenómeno bioquímico y m1crob1nno en el cual los diversos procesos enzrmiit1cos 

discurren en forma simultánea 

El enr0Jecim1ento del chanza se cxtrcnde desde el interior hacia afuera de 

acuerdo a las sustancias curantes y é:ld1t1vos agregados. asi como de la técnica de 

maduración practicada (lenta o ré'Jp1da). requiere entre 2 a 3 dias a una semana, o 

más tiempo ( 51 ). Durante el proceso de maduración se produce en primer lugar 



la roduccrón del rntra:o en n1tnto, c•fectuc'.lda por rnrcroorganismos rúduc..:torQS, se 

desarrollan t:>acterms .t:lC1dolóct1cas. productora~ do ácido láctico, que ocasionan la 

disminución del pH y por to tanto se rcduCr_! el desarol!o de rn1croorg<Jnrsmos que 

ocasionan contam1nac1ón y d<Jr"'1os al producto El onr0Jcc1miento se produce con 

gran intensidad, tan pronto como se ;Jlc.._1nzL.1 el pH 5 5. preciso pilra la 

doscompos1c1ón del nitrito ( 51 ). 

La ac1d1f1cac1ón Wmb1ón result.Ll d0l rn.::iyor interés para /;i l1g<lzón y 

aumento de la cons1stenc1G en el ct1onzo. el cu.::il debe cxh1b1r ur10 cnns1stcncra 

sólida para poderse cortar en rodajas 

La ligazón o trabazón es un proceso f1s1coquim1co. en el cu<JI desempeñan 

un papel dec1s1vo las proteínas n1uscularcs l•bcradas durante el pic.;ido y s:i!u.Lldas 

en la superficie de separGc1ón C>ntrc las panículas de carne y tocino se halla 

entonces en estado soluble denomrn<Jdo "sol". wt descender el pH sr: moa1f1ca el 

estado do la proteína. que pas;l do sol a gel. en el cuLJ! permite Ja ogregacion de 

las d1forentes particulas del embutido entre si. con que se conso!1d.3 /<J masa del 

embutido nn un todo compacto De est~ form.'.:l adquiere la rnas.3 embutida su 

ligazón. este tr.:Jns1to del est41do de sol-gel que tiene lugar durante la mcidurac1ón 

a un pH de 5 3-5 4; influye sobre el estado de la proteína muscular en el seno de 

fas piezas de carne ( 51 ) 
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Cuadro 16 3.6 DIAGRAMA DE FLUJOOE LA EMPACADORA 

-,-------1 
$.ala de Deshuese \ 

IL T"ambientc = 10 ·e \ 
----------·~·- _____ J 

Pl,c<><léú ml 

1 

i 
"' 3 

pH= 5.4~5.8 

l 

[b 
i--~:~-a-:-·:~~~~:-.-c--J 
¡ t-= 24 hrs 

!--~----------------<-----~ 

Ad1CJ6n de Matona Pnrna 
N0Ctlm1ca 

Recepc1on de Matena 
Pnma No Cárnica 

,------- -- ·-·- --·- -1 
! B 1 

1 
Madurado 1 

T·cámara = 20 u 25 -e l 

í 
... ! 

1 t::: 2 n 4 días 1 l Hr 7.S-95'1'<. _____ J 

Pie de pag: (T) temperatura. (t) tiempo. (Hr) humedad rclauva. 
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3.6 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE FLUJO DE LA EMPACADORA 

(Ver Cuadro 16) 

Con referencia al cuadro 9 y en base al balance do materia se obtuvo la 

cantidad de carne a utilizar en la linea de proceso en la planta que son 902 Kg 

destinados a fa elaboración de chanza 

Como se mencionó con anterioridad se diseñará únicamente la línea de 

elaborac;ón de chorizo para lo cual so presentará el siguiente diagrama de flujo 

(ver cuadro 16): 

1) Sala de deshuese 

2) Congelación de la Carne 

3) Recepción de Ja carne congelada 

4) Troceado/Molido 

5) Mezclado 

6) Reposado y/o Curado 

7) Embutido y Atado 

8) Madurado 

Recepción do la Materia Prima no Cámica .. La materia prima no cárnica 

se recibirá en costales los cuales serán colocados sobre tarimas de plástico a 4 

vías y a 2 pisos. Los costales tendrán dimensiones de 80 x 45 cm con capacidad 

de 30 kg. pueden ser de polipropileno; se colocarán sobre tarimas de 1 x 1 .20 m 

hasta con 6 niveles de estibado; las tarimas estarán separadas de 0.10 a 0.20 m 

entre sí y entre 1 a 2 m de la pared, a 0.10 ó 0.15 m del piso y a 0.8 a 1.2 m del 



techo; debo haber un pasillo de 1 a 4 m do acuerdo al medio de manipulación 

(60). El local en donde se encuentre la materia prima estará cerrado y seco. Las 

dimensiones de la zona serán de 5 x 5.4 m. 

Sala de doshuoso. La sala de deshuese deberá encontrarse a una 

temperatura no mayor de 1 OºC y deberá contar con 2 mesas de acoro 1nox1dabfe 

de 1 x 2.5 m, así como con el equipo necesario para la limpieza y desinfección de 

los utensilios, considerará las condiciones higiénicas para el personal. Esta zona 

deberá contar con 5 trabajadores (26). Las dimensiones de ésta zona serén de 

4x5 m; la iluminación en esta zona será de SO candelas (SS watts). 

Túnel de Congelación. La carne ya cubierta con peJículas plásticas será 

transportada en charolas de plástico sobre carritos los cuales serán introducidos 

al túnel de congelación, que deborá tener una temperatura de -40ºC; los carros 

deberán estar colocados de tal manera que se facilite la circulación del aire 

(velocidad del aire de 5 a 7 mis). Las dimensiones del tunar serán de 3x 5 5 m. En 

esta zona se contará con 3 trabajadores. 

Recepción de la carne congelada. Para la recepción de la carne y tocino 

congelados se deberá contar con dos mesas de 1.0 x 2.5 m. de acero inoxidable 

donde se recibirá la carne directamente de la cámara de conservación de 

congelados a -30•c para facilitar su manejo durante el proceso. En esta zona se 

contará con 2 trabajadores. Las dimensiones de ésta zona serán de 3.SxS m. 

Troceado. El troceado de la carne se realizará mediante una sierra de 

came. para conservar las propiedades naturales de Ja carne, la sierra tendrá una 
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altura de 95.0 mrn. un ancho de 55 O mm y un largo do 48.0 mm. Esta zona 

contará con un frabélJador Las dimons1oncs de ésta zona serón de O.SO x 0.55 m 

Molido. Posterior al troceado so llevar.-) a cabo el mo/1do do l<'.l carne 

mediante una picadora de acero 1nox1d<:1b/c. <Je~mont;:1bre para su /1mpioza. con 

las siguientes d1rnensroncs un:i boc.'.1 do 08 crn de d1ómntro, un.:J altura de 50 8 

mm, un ancho de 45 3 mm y un l.:Jrgo de G5 O mm. con capac1d<Jd de producción 

de 800 Kg/h; el peso dnl equipo es de 57 Kg por lo que será montado 5obrc una 

mesa de trabaJo que f<Jcilrtélrá su uso Esto .;::onn contnrñ con un trab'1JOdor Lns 

d1mens1ones de esta zona serán de 2x2 m 

Mezclado. El rnozclado de la carne con los dcrn;ls 1nsrcd1cntcs so llevarii a 

cabo en una amasador¡:¡.mezcladora de acero 1nox1dablc. fé.ciJ de desmontar paru 

su lrmpieza y con /as s1gu1cnte5 drmensrones de al!ur;:i 93 O mm, de ancho 44 O 

mm y 99 mm de /LJrgo. con capuc1dad de produccrón de 90 l/hr (GO a 70 Kg), ( pnr.:J 

cubrir el tumo de 8 hrs se deber.:l contür con dos .:JmasL3doros). Esta zona conturd 

con un traba¡ador Las C1mcns1ones de ós!ci zon.:J seri..tn de 2x.2 m 

Reposado y/o Curado. Par~ esta óreo es necesario uni3 c.3mara de 

refrigeración en el cual se llevará a cabo el repos.::ido y/o curado de la mezcla a 

una temperatura de 4 <:J 10"'C. durante 24 hrs para favorecer la trabazón de la 

mezcla. Postenormen!c se dará un segundo mczcléJdO por 5 min untes de embutir 

Embutido. El llenado de la tripa se l!cv.:3rd a C:élbo en una embut1dora 

hidráulica vert1cul l.::i cual tendrá un<J capacidad de producción de 25 l/hr; de 1 040 

m de altura del embudo. 1 095 m de altura del equrpo. 47 O mm da ancho y 52.8 



mm de largo. El atodo so ofcctuar.i sobre mesas de acero 1nox1dablo do 1.5 x 4 m 

en forma manuol, por dos tri1bn¡.ndorcs Las din1cns1oncs do esta zona serán de 

2x2m 

Toda el élrc<J de proceso ;:-Jt),·:uca rJesdc l<J rcccpc1ón de la c.:""Jrno congelad~ 

hasta el embutido y .:Jtado de la p;J~;.ltJ Esta ñrciJ debera estar construida con 

material impermeabre resistente él la corrosión y de fócit f1rnp1cz.:-l. de coior cl<"lro o 

blnnco La temperatura en es:.:-:s <'!rea no debcrñ ser mayor a 1 OºC para ev1Wr 

descompos1c1ón de ILl c~lrnc Los pisos dcbcrón ser do concre:o escobillado 

(antiderrnpantc). las unrones con los muros. seriJn r12dondeüdas para facilitar la 

limpieza; los techos se cofoC<Jrñn a 3 m de ültura. para pcrrn1trr el paso de la luz 

natural se utd1zar<J /<:'tmrn¡i tr.:lnslúcrdil y en c.3SO de ser nc-c0sar1n la luz art1f1c1al 

serán necesor1.:Js 50 candelas (55, w<Jtts) (26) 

Los ventanas hacia el c;:..terior d~bcrón estor .:! 2 00 m de .:::l!t:..ira equipadas 

con mamparas dn tela de alambre moo:;dable 

Los pasillos en lu saln dü elaboración deberi.iri tener 1 50 m mínimo de 

ancho para pcrm1t1r el transrto de! personal y do los c;:irr1tos trilnsportadores, los 

cuales deberán medir entre O 72 y 1 O m do ancho 

Esta área estará provista con en!r.:ldas para el drcna1c por c..ada 45 m~ . con 

una inclinación de 2 crn por metro !1ne.:il y el diámetro del drenaje deberá ser de 

10 cm como min1mo 



Las mangueras dest1n;idas para la llmp1cza prcscntnrán c:onex1oncs que 

puedan ser adaptad.::1s n cualquier tipo do 11.nvo dentro do /.n zona do proceso y 

estarán convcniontcmento local1zndas (26) 

Los criterios de seguridad a consrder¡ir para ki d1spo~1c1ón de los equipos 

serán Jos siguientes entro equipo y equipo de 1 O a 1. 5 rnctros de separación. 

entro equipo y pared do 1. 5 a 2 O m de separación . ( mcdrd<Js calcu!ad.:is en base 

al diámetro do equipo mas grande. O 5 m) f76) 

Madurado. Para la maduración se deberá contar con un cuarto cspcc1.:il con 

ventilas de aluminio tipo persiana, para evitar el cnranc1am1cnto de los productos. 

aquéllas que comuniquen al exterior debcrón estar protegidas con ma!las; la 

temperatura se registrara entre 20 y 25ºC. y el producto deberá permanecer 

colgado en ganchos de 2 a 4 días Las d1mens1ones do ésta zona seran de 3x6 m 

Área de rcinspccción dol producto terminado. Se deberil con!ar con un 

laboratorio de control de calidad con los equipos necesarios pora realizar 

pruebas microb1ológ1cas, físicas y quim1cas que garanticen la seguridad del 

producto. En ósta zona se contará con 2 personas, las d1mcns1ones scran de 

3x3m. 
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4. SERVICIOS 

4.1 SERVICIOS GENERALES. 

Oficinas y Comodoros. El Rastro y la Ernpacadora deberán contar con 

locales o áreas donde so realrzarán todas las acttv1dades de dirección y 

administración. además de un arca do usos múltiplos adaptada para salas de 

reuniones o capacitación (7,26). Esta zona contará con S personas. Las 

dimensiones de ésta zona serán de 2 x 5 m. 

También se requiere de áreas separadas para que Jos empleados tomen sus 

alimentos con el fin de evitar cond1ciones antihigiénicas. asociadas comúnmente 

con el hecho de que Jos obreros o empleados tomen sus comidas o sus 

almuerzos en fas áreas de proceso de Jos productos. pero además que no 

salgan al comedor con la ropa de trabajo (7.26). la zona del comedor estará en 

un segundo nivel y se tendrá acceso a éste por medio escaleras. 

Los comedores deberán tener Instalaciones adecuadas para que los obreros 

consuman sus alimentos. Los pisos deberán estar construidos con material 

impermeable, antiderrapante y resistente a Ja acción de los ácidos grasos; Jos 

ángulos entre los pisos con las paredes, paredes con paredes y paredes con 

techos deberán ser redondeados; los muros deberán ser lisos de fácil lavado y de 

colores claros. Todas las ventanas. puertas y aberturas que comuniquen al 

exterior estarán equipadas con mamparas de tela de alambre. Se deberá contar 

con materiales de fácil lavado y desinfección para la basura y desperdicios 

alimenticios (7,26). Las dimensiones de ésta zona serán de 4 x 6 m. 
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Oficina dol Medico Veterinario Zootccnista. Se deberá dost1nar una 

oficina independiente para el M V.Z. de por to menos 8m7
, pa:ra guardar enseres 

para la inspección, un escritorio, sillas, un cas1lloro de metal para cada inspector, 

un gabinete metálico con cerradura para guardar documentos y otros artículos, un 

baño, regadera y dispositivos para lavarso 

Su entrada será independiente de cualquier otra of1c1na de la cmprcsLl o de 

algún cuarto de descanso para los empleados. La 1lumsnac1ón dcbcro:l ser de 50 

candelas (55 watts) (7,26) Las dimensiones de ósta zona serán de 4 x 2 m 

Planta de Rendimiento. Es necesaria un Urca provista de hornos 

apropiados para la industnahzac1ón de animales muertos en los corrales o de las 

canales y sus partes, visceré3s, huesos, cerdas y sangre no aptos para consumo 

humano; en ella se dispondrá de condensadores atmosféricos, para el control de 

malos olores de las cocinas o tanques de coc1miento ( 7,25), tendrá una superficie 

de 2.5 x 7 m. Se requiere de dos personas. 

Arca de Decomiso. El establecimiento deberá permitir el control del 

producto decomisado por los inspectores, utilizando duetos cerrados que partan 

del área de sacrificio y se dirijan directamente a la planta de rendimiento (26). 

Esta zona será de 3 x 4 m. 

Arca de Retención. En el proceso se deberá instalar un riel adicional por 

el cual se desviarán o separarán las canales que no hayan sido 1nspecc1onadas 

consecutivamente. para su inspección posterior 
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En las cismaras do rofr1geración so proveerá do un compartimiento para 

conservar las canales. portes y productos retenidos, estarán separadas del resto 

de la cámara de rofrigcrac1ón mediante d1v1s1oncs de tela de alambre o metal 

plano resistente a la corros.1ón, que se extenderán a 5 cm sobre el piso hasta el 

techo. con unLJ puerta de mntcr1al similar de por lo menos 1 20 m de ancho que 

cierre con llavo o candado (26) 

Cuarto de Lavado. Para el aseo de carros de mano. utcns1llos. canast11las. 

charolas y otros equipos Será necesaria un iucn do 2.20 x 2 50 m, con muros 

de por lo menos 2 50 rn de altura. el piso tendrá una inclinación de 4 cm por metro 

lineal, de materi<:ll tmpermcable y con luz y ventilación adecuada, con un sistema 

de abastecimiento de agua fria y callcntc o una temperatura min1ma de 82.5 .. C, y 

sistema de extracción de vapor (26) Esto zona contará con dos personas 

Área de Mantenimiento. En un espacio de 2 x 4 m se tendrán mesas. 

anaqueles, gavetas. bancos, las herrarn1cntas necesarias y piezas de repuesto 

para dar servicio a los equipos de la planta, así como utensilios para la limpieza 

de la planta (26) Esta zona contara con tres personas 

Almacén gcncraL Se trata de un local totalmente cerrado, seco, 

suficientemente amplio. para éJlmacenar artículos como cajas. papel. plástico, que 

se colocarán en estantes a 30cm del piso. El material de empaque estará 

protegido contra polvo. moscas y roedores (26) 

Área de Descarga. Esta área sera pavimentada de concreto con bordes 

laterales de material semeJante, unpermcablc, de 30 cm o mas de altura y 

;-..-, 
.. ,.'\ .. 



drenaje adecuado. Adjunta se encontrará un área de 12m de lurgo por 4m de 

ancho, con paredes do 3m de alto y pisos impermeables pnra ol lavado de los 

camiones (26). Se contará con 5 pcrsonéls 

Arca de Expansión. Se considerará un espacio quo pueda permitir la futura 

expansión de la planta. con mir<i en los almacen€.'s. <:°He<J de dcscarc;:1a, corrales y 

área de procesamiento, los cuales se deberCC:1n loc..-illzilr do tLJI modo que puedan 

ser ampliados sin afectar otros departamentos (26) 

Cuarto do Máquinas. En esta área so cnconlr.'.:ir.ó léJ c.3ldera y los equipos 

necesanos para la producción de frío mencionados en el cnpitulo de scrv1c1os 

auxiliares Esta zona deberá ser de 4 x 10 m 

Caseta do Vigilancia. Habrá dos casetas de v1gilancra, una en cad.:i entrada 

de la planta, con una repisa para registro de entr¿J,das y salid.L:Js de la planta, en 

cada caseta se encontrarú un \ngd.-:intc Cada ca5et.:-J tcndr.:'1 drmens1ones de1x1 m 

Enfcnncria. Estn zona dcbcrZ-1 estar dot.:Jd.3 con camdf¿i . .c:inaqlJeles para 

guardar medicamentos. material de primeros auxilios y un escritorio. además de 

personal capacitado en el ároo de accidentes de tr.:ibaJo La supcrl"rc1e seril de 3 x 

2m. 

Laboratorio. Será necesario laboratorio que cubra las necesidades de la 

zona del rastro y la zona de la empacadora. con el equipo necesario para la 

realización de los análisis f1s1coquim1cos y microb1ológ1cos 
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4.2 SERVICIOS AUXILIARES 

Agua. Dentro do las lnstalac1onos dul Hilstro el .Llgua tcndr;:J diferentes usos 

y aplicaciones, como son Agua de proceso, A~lua de enfr1orn1ento. Agua de 

aliment3ción a calderas y AguQ p.Jra usos ~enerales (43) 

El Agua de proceso estar{J en contacto directo con los rnatcn<Jles y/o 

productos 1nvolucrados en .-·:~tu, por io qut! el <Jgu:i d•.!bf!íÓ s.i::!r po!.:1tJ!c, y b.3JO las 

cond1c1oncs de lernper.:J!i. ...... r.--i que :.,;ci rcqu:cr;1n en e! proceso L<t p!an:a deberá 

contar con un fdtro y un detector de cloro rcs1du<:JI a 1.-::i sol1d¡-¡ de la cisterna para 

realizar la evaluoc16n de ústc codo r.:.u::itrc tiaras desde el 1n1c10 dt.J proceso. hnsta 

el fin, la cancentrnc1ón rn.::'1x1m;:i de cloro rcsrdu.;:if dcbcrLl ser de un~i ;:i tres ppm 

El Agua de cnfr1;:irnrc:nto se utdiz;:ir.ó par.:i d1s1par ':JI e.olor en condensadores, 

motores. carnb1ndcrc~ de calor, ap¿:¡ratos c!iversos '/ ccmpresorp: •. !~r: recomiendn 

en este caso el uso d0 agua recoclad.:.i. cc.n r.:I pH controlad:J que 1mp1da la 

y tuberías 

El Agua de nlirnent.:1.crón .-:l C<llderos dl.!L~._-_.-ró es:nr libre de Jól.dos y gnscs 

El Agua p:Jrz.t usos generales scr.:i pot.:ible y podr;j se:- ut1l1;.:::ad0: en fa 

llmp1eza de instal.3c:oncs que no estén Pn contacte con el óreG de proceso. por lo 

que se uttl1z<:Jró en i<'.'".J l1rnp1czn de b<Jflas. comedores y l3borator1os Sera 

bás1c.tJmentc agua crudLl. sin olorr__..s y hbru de.: rnatenetl orgón1co {--13) 

El agun deber;J d1stnbu1rse por toda la planta con una pres1ori minima de 3 6 

Kg x cm' (26) 
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De acuerdo con la NOM-008-Z00-1994, tas tuberías de agua deberán 

presentar el siguiente código do colores 

Verde oscuro Agun tri'.ltilda con sustancias químicas 

Verde oscuro/fran1a amarilla 

Vorde oscuro/fran¡a :lzur 

Verde cl<'.lro 

Agun caliente 

Agui'.l potable 

Agua do pozo (26) 

Almacenamiento de Agua. L;J cop;ic1d<Jd de l.3 c1stcrno para el 

abastecimiento de i.lgua dentro de la planta ser<.l de 200 000 1, con un nivel de 

segundad (61) Las d1mcns1oncs de la cisterna serón de 5 x 1 O x .. 1 m 

Planta de Tratilmicnto de Aguas. Li'.3 planta de tr<Jfiln11cnto de aguéls será 

de tipo biológico. con un can.:i/ d1v1drdo en sers zonas p;:Jra el !rat¿jmrento del 

agua procedente del rastro. en la zona 1 se realizará un pretrat.Lim1ento, la zona 2 

con un b1od1geslor, Ja zona 3 con un es!Ltnquc .Jn.:Jcrob10, lo ..:ona 4 con un 

humedal (método de la zona de r~liz). la zona 5 S<.:>ra et estanque de 

almacenamiento y en l<'.l zona 6 se encontrar;fJ el tinaco Las drrncns1oncs ".jo/ órea 

serán de 5 x 7 m 

Ventilación. Se debera cont~u con medios adecuados de ventilación. ya 

sean medios mecrin1cos o ventanas Las ventanas deberán de ser de tipo f1JO en 

los locales contiguos a los corrolcs de ganado. pns1llos y dcpartarncntos de 

productos no comcst1bles (7,26) 

Las ventanas deberan estar a 2m sobre el nivel del piso, con dimensiones 

de 2 x 1 m y con una 1ncl1nüc1ón de 13 alféizar de 45º con respecto a la pared 
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para facilitar su llmp1cz<J; todas las vcntan.:Js dcborán est<:1r cquipadLJs con 

mamparas de teli'J de <:Jl;:irnbrc inox1d~ble. como rnétodo t.:fectivo para climinLlr 

insectos y roedores del establcc1m1cnto (2G) 

En l<:ls sala5 refrigeradas y en donde ~e labore con un nUmcro considerable 

de obreros, se deberó contnr con ventrl.élc1ón mccirnca. en proporción ra~onnblc 

con aire fresco sum1n1strndo (2G) 

Lo:J Humcd.::::id rc!.:1t1va (Hr) en !.::is SQ!LJ~; de despiece debcrú ser do 45 a GOº/o, 

en las salas donde se encuentr·..:~n las can.:iles. sera de G5 a 80º/o, y en las e.amaras 

de refngerac1ón entre un 85 y 95"'/u (45) Existen dos formas do regular la 

hurnedad relativa. en forrnn directa se realiza rnstalando en las zonas 

hum1d1f1cadores que pueden ser v;:ipor1.,·adores. ncbul1zadores o atom1zadores de 

cuarzo. En formn 1nd1rcctn se real1zn con el auxilio de v:llvu!as de expansión o 

reguladoras de presión que é3yudwn a tener un d1fe:-enc1.::JI de tcrnper.:ituras menor, 

al que le corresponde una Hurncdwd '"elat1va (Hr) m<:lyor 

Vapor. El vapor é.l ut1!1z<Jr dc-ber.:l ~.cr S<l.tur3do (la temperatura esta en 

equilibrio con la píes1ón n la que se encuentra). y podril ser utilizado como medio 

de calentam1ento. o p<Jra usos auxiliares con-;o J:mprcza. des1nfecc1ón. servicios 

de baños y comedores (43) LJ. torir:a de obtener vapor es por medio de un 

generador de vapor. dentro de los que se conocen do~ c<3tcgorias los lndustnales 

y para Plantas de fuorz<J Ocr.tro de las lndus!r1a!es se tiene a la c<:ildera que se 

utilizará dentro de 13 planta. la cual sür<:l de 1 O cnballos/caldera que cubrir.a con 



Jos requerimientos de la planta los dntos tócn1cos de ésta caldera son los 

siguientes: 

Polencin de Salida (Kc.."Jl.lh1) 

(BTU/hr) 

evaporación de y a 1 oo·c 

(KcaVhr) 

(BTUlhr) 

Diámetro de la coldcra 

Longitud tolal 

Longitud de fa b:asc 

Longitud del cuerpo 

Ancho lota! 

Aflura total 

Motor del quemador 

Motor de la bombn de nnun 

84.357 

334,750 

156 5 

344 7 

638 rn 

2 159 m 

1 301 m 

--,-606 m 

1 2o3m 

1.371 

Ó 25 HP 

i HP 

Fuente Calder.is. MYHGGO S ,.'\ DL C V 

De acuerdo a la NOM-008-Z00-1994 J.:i Tuberia de Vapor deberá presentar 

el siguiente código de colores 

Gris plateado para abastec1m1ento de vapor a 448 lb/hr 

Todas las tuberías de vapor deberán contar con protección a1slanta 

Combustibles. El combustible que se empleará dentro de la planta será gas 

natural, para abastecer al equipo de ch.:imuscado que se encuentra en Ja zona de 

sacrificio de porcinos De acuerdo a la NOM-008-Z00-1994 l.<:Js Tuberías de 

Combustibles deberan presentar el siguiente código de colores 

Amarillo ocre Gas natural (26) 



Electricidad. La corriente eléctrica será ulilizada para alumbrado y fuerza 

motriz. será alterna trifásica, para poder elevar o disminuir el voltaje con facilidad 

y sin pérdidas grandes de energía. 

De acuerdo a la NOM--008-Z00-1994, las tuberías de Electricidad deberán 

presentar el siguiente código de colores: 

Color de la pared del área de proceso Electricidad (26) 

En todos los lugares en donde no se pueda disponer de luz natural se 

requerirá de iluminación artificial. por Jo que serán necesarias lámparas fijas en 

las áreas en donde haya productos expuestos. donde se manipula o procesa 

carne, deberán tener una pantalla protectora de material no astillable (7); la 

intensidad luminosa en la industria cárnica es de gran importancia, ya que 

favorece la aplicación de medidas higiénicas y previene accidentes de trabajo, Ja 

iluminación debe ser sólo la necesaria, un exceso de luz influye negativamenfe en 

la calidad de los productos (se favorece, la aparición de coloraciones anormales 

en la superficie de la carne y altera los productos cárnicos, como la grasa 

·enranciamiento•) (45). la intensidad generaJ de la iJuminac1ón art1flcial en las 

salas o naves de trabajo deberá ser de no menos de 50 candelas (SS watts). En 

todos los Jugares en que se efectúe Ja inspección o en que se necesite 

iluminación especial para que Jos trabajadores del establecimiento preparen en 

forma adecuada productos en fas que tengan que llenar Jos requisitos de la 

inspección. la iluminación será de no menos de100 candelas (110 watts) (7,26). 



En las áreas de refngerac1ón para canales se requerirán 20 candelas (22 

watts) al nivel de los brazuelos de las canales y en los refrigeradores para 

vísceras se requerirán 50 candelas (55 vvatts) en la 1lum1nac1ón general dol 

refrigerador ( 26) 

Subestación. Se dispondrá de una subestación eléctrica para abastecer las 

necesidades de la planta. está deber.a medu- 8 x 5 m En el munic1p10 en donde se 

localiza la planta la Com1s1ón Federal de Electnc1dad le puede abastecer a ra 

subestación 23 KV/220 (72). en el caso de la planta los requerimientos de ésta 

serán los siguientes 

Rastro 

Empacadora 

Otras zonas 

Total 

23. 324 5 watts 

4. 784 watts 

62. 700 5 watts 

90.809 watts = 90.809 Kw 

Para calcular los KVA del transformador que se encontrará en la subestación 

de la planta se tiene que: 

KVA totales= 90.809/0 8= 113 5 

en donde 0.8 es el factor de potencia (72) 

KVA transformador= KVA total x 0.6 

en donde 0.6 es el factor de demanda (72) 

KV A transformador = 11 3 S x O 6= 68. 1 Por lo que el transformador 

cor,,erciaf para la planta será de 75 KVA. con conexiones del lado de alta delta(~) 

y en el de ba1a estrella (Y) El transformador se podrá sobrecargar un 40°/o sin 

menoscabo de su vida útil (72). 



Instalaciones Frigoríficas~ Los criterios que se tomaron en cuenta para el 

dimensionamiento de las cámaras fngorif1cas son los siguientes: 

Para las Cámaras de Rerngerac1ón, Separación entre piso y canal, altura de 

la canal y separación del techo, separación entre canal y pared. separación entre 

r.anal y canal. espacio para el evaporador. número de canales a almacenar, 

tiempo de permanencia en Ja cámara (un día para las canales). con lo que se 

obtuvo el s19u1ente tamaño do las cámaras Cámara de Refngeracrón para 

bovinos(SºC) dimensiones de 10x5x5m Cámara de Rofngorac1ón para porcinos 

(SºC) d1mens1ones de 6 5x6 Sx3m 

En la Cámara de Conservación de Congelados y en la de Refrigeración de la 

carne que se que se venderá en fresco se ton1aron los s1gu1entes criterios: 

Espacio entre piso y estiba, espacio entre estiba )'' estiba, espacio entre estiba y 

pared, espacio entre estiba y techo, espacio para el evaporador, espacio del 

pasillo para manipulacrón. cantidad de carne a almacenar, tiempo de 

permanencia; con lo que se obtuvo el s1gwente tamaño de fas cámaras:Cámara 

de Conservación de Congelados(-30"'C) d1mens1ones de 5x3x3m, Cilmara de 

Refrigeración de carne fresca(S"'C) d1mens1ones de 10 6x4 Sx4m 

En el Túnel de Congelación se tomaron los siguientes cnterios Espacio 

entre carritos y pared, espacio entrecarritos y techo, espacio para el evaporador. 

cantidad de carne a congelar, tiempo de congelación de la ca,..no ( para su cillculo 

se necesita conocer el espesor del corte de la carne. la humedad de la carne, Ja 

conductividad térmica de Ja ca'ne, la densidad de la carne, el coeficiente de 
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transferencia de calor do la carne, la temperatura del túnel da congelacrón, la 

temperatura del punto inicial de congelación de la carno y el calor !atento de 

fusión del agua); con lo que se obtuvo ol s1guionte tamar'"lo del Túnel de 

Congelación(-40ºC) dimensiones de 5 Sx3x3m 

Para la selección dol equipo indispensable para lo producción de frio se 

calculó la Potencie Fngoríf1ca (Qo), lo primero que so solocc1on6 fue el 

Evaporador, para hacer oste se tomó on cuenta el tipo de fluido fr1gorifico a 

emplear, el Oo a retirar. el uso de la cámara. el espacio del evaporador. el tipo de 

alimentacíón al evaporador, el método de doscarche de éste y la velocidad del 

aire dentro de la cámara. 

Para el cálculo del Oo se necesitó conocer el calor a retirar dentro de la 

cámara; en donde so involucran los siguientes calores (dependen del uso que se 

le dé a dicha cámara) 

Oo personal 

Oo envase 

Oo iluminación 

Oo motores 

Oo carros 

Qo del producto 

Oo paredes piso y techo 

Oo recambios de aire 

por lo que el Qo total a retirar en cada cámara es igual a la sumatoria de los 

Oo que se involucren en cada una: en base a esto se obtuvo el siguiente cuadro: 
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Equipo 

Tuncl de 

Congelación 

camara de 

Conscrvac:Jón de 

Congelados 

Cámara de 

Refrigeración 

(bovinos) 

Cámar:. de 

Rcfugeración 

(porcinos) 

Cámara de 

Refngcrac..ón 

ce.ame fresca) 

ªº 
(Kcttfldia) 

--
1~3 088 09 

177 900 39 

71 503 80 

48 524 88 

293 397.47 

CUADR017 

Tcmperi1turn 

("C) 

--------
-40 

--

-30 

5 

5 

5 

T1crnpo de 

almacenamiento 

6 t1r 

5 di;is 

1 día 

1 día 

S di.ns 

Fluido 

Fnoorigcno 

Amoniaco 

Arnoniaco 

Amoníaco 

Amoniaco 

Amoniaco 

En base a este cuadro so efigió el tipo de evaporador par.:i cada cámara, 

por lo que se seJecc1onaron Jos siguientes modelos: 

Túnef de Congelación; evaporador de techo modelo 1700 XRGA. con 

alimentación por rec1rcufación de liquido, capacidad de 95,000 BTU/hr. descarche 

con gas cahente, motores 3 de X de HP (70. 71) 



Cámara de Conservación de Congelados; evaporador de techo modelo 

134BXRGA, con alimentación por recirculeción de líquido, capacidad de 37,700 

BTU/hr, descarche con gas caliente, motores 2 da Y. da HP (70, 71 ). 

Cámara de Refrigeración (bovinos); evaporador de tacho con les siguientes 

caracterlalicas: modelo AV, alimentación por recirculación de líquido. capacidad 

de 15, 160 BTU/hr, dascarche con gas caliente, motores 1 de Y. de HP (70, 71 ). 

Cámara de Refrigeración (porcinos); evaporador de techo con las siguientes 

características: modelo AV, alimentación por recirculación de liquido, capacidad 

de 10,600 BTU/hr, descarche con gas caliente, motores 1 de Y. HP (70,71). 

Cámara de Refrigeración (came fresca); evaporador da techo modelo BR-

486A, con alimentación por recirculación de líquido, capacidad de 63,600 BTU/hr, 

cleacarche con gas caliente, motores 1de1.5 HP (70,71). 

Posterior a la selección del evaporador se seleccionó el tipo de compresor, 

para conocer el tipo de compresión que se requería, se tomo en cuenta además 

del calor a retirar en cada cámara (Qo). la temperatura de descarga en el 

compresor, si ésta temperatura de descarga es mayor que fa temperatura crítica 

del amoniaco se tiene un sistema de doble compresión y si es menor se trata de 

un sistema de simple compresión; en base a estos criterios el sistema que se 

requiere en Ja instalación es de doble compresión. se tendrá una recirculación por 

bombas porque ayuda a superar cualquier situación de los evaporadores. sobre 

todo esto tiene la ventaja de permitir una intensa recirculación cuando se quiera; 

en la práctica de 3 a 6 veces la cantidad que vaporiza. 
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La potencia frigorUica del lado de rofrigeroción os de: 

Oc refrigerac16n= 21 146.58 Kcallhr 

y del lado de congolac16n os de: 

Oc congelac16n= 30 956. 75 Kcal/hr 

Al conocer los Oo. las temperaturas y presiones del lado do alta, intermedias 

y bajas; mediante el empleo del diagrama de Molller del amoniaco. se calculan las 

entalpías del sistema. para conocer entonces las cond1c1ones max1mas y minimas 

de éste y en base a esto obtener el modelo del comprosor para el lado de alta y 

de ba1a; asi como el tipo del condonsador (70,71) 

Por lo que se tendrán 2 compresores reciprocantes; del lado de alta un 

compresor modelo MYCOM 130 NV~B i30 mm x 100 mm x 4c1l1ndros, con 

capacidad de 21 toneladas de refrigeración para 1200 revolucíones por minuto, 

50 HP .. del lado de baja un =rnpresor modelo MYCOM 95NW-6A 95mm x 76 mm 

x 6 cilindros con capaQdad de 1O.7 toneladas de rofngerac16n para 1000 

revoluciones por minuto, 25.3 HP (70, 71 ). 

El condensador será dt:J tipo evaporat1vo, modelo 1816 QDS. con capacidad 

de 312.000 BTU/hr. motores 2 de Y. HP (70.71 ). 

El interenfriador será de tipo abierto pues se encontrará a una distancia 

menor de 20 6 25 m de las cámaras frigoríficas (70.71 ). 

El recipiente de liquido será un modo lo de una capacidad de 1 a a 25 

toneladas de refrigerac16n, un d1ametro de O 3048 m y un largo de 2.43 m 

(70,71)_ 
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5. INSTALACIONES SANITARIAS 

Drenajes~ El sistema de drenaje del rastro será diseñado de tal forma que 

los dosechos sean drenados de inmediato So contaró con drenes separados para 

efluentes verdes (lavado do corr-ales, vaciado de estómagos e intestinos), para 

efluentes rojos (agua con sangre, restos grasos, trozos de carne) y efluentes 

ctoacales (recogen el agua de los serv1c1os higiénicos) El destino de los efluentes 

verdes y rojos será hacia la planta de Tratamiento de Aguas. rn1entr.<:Js que para 

el efluente cloaca! será al drenaje mun1c1pal (7, i 5.26) 

El drenaje de la planta en donde se lleven a cabo operaciones con agua 

deberán contar con una entrada para el drenaje por cada 45 mz y con una 

pendiente del 2º.k hacia dichas entradas 

Deberán exist1r cunetas u hondonadas deba10 de los rieles donde se 

preparen los animales, el drenaje del piso deberá ser de 60 cm de ancho con una 

inclinación del piso de 1cm por metro lineal, estos drena1es deberán fluir en 

dirección contraria al movimiento de la línea de procesamiento (26) Las lineas de 

drenaje de tos sanitarios no deberán conectarse con otras líneas de drenaje 

dentro de la planta (26). 

Los drenajes para contenido estomacal serán de 30 cm de diámetro, con una 

inclinación del 2º/o y una boca de descarga por cada 50 m 2 de piso. Las líneas de 

drenaje dentro de la planta estarán construidas de hierro colado o galvanizado 

(26). 



Las líneas de drcnnjc estarán ventiladas apropiadamente. comunicadas con 

el exterior y equipad"1S con m"1mparas de telas de alambro efectivas contra los 

roedores (7) 

Para transportar la sangre obtenida en l.:i zona de desangrado se utilizarán 

tuberías de 15 cm de d1ilmctro que la transportnr.3n hacia la Planta de 

Rendimiento (26) 

De acuerdo con la NOM-008-Z00-1994. las tuberías de drenaJC deberán 

presentar los s1gu1entes códigos de colores. 

Gris-franja Amarilla 

Negro 

Sangre 

Alcantanllas (26) 

Vestidores. El ras1ro debcra contar con un ilrea de vestidores apropiados 

para cada sexo en donde los empleados se cambien de ropa y tcngLln acceso a 

las áreas de trabajo, con capLlc1dad de 1m2 por persona. su acceso deberá ser 

fácil y separado de las áreas de sacrificio y elaborac1ón. deberán estar 

pavimentados con pisos 1mpermcaoles y declive del 2°/o hacia el drenaje, las 

paredes tendrán 2.50 m de altura mínima a partir del piso y serán de colores 

claros, las uniones entre las paredes. pisos y techo serán redondeados, /as 

aberturas serán protegidas con telas contra insectos Los vestidores deberán 

estar separados del área de excusados (7,26) Las d1rnens1ones de ésta zona 

serán de 3 x 7.5 m 

Excusados. No deberá existir paso directo de una sala de traba10 a este 

cuarto, deberán estar separados de los vestidores mediante muros o d1v1s1ones 
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completas, con puertas sólidas y automáticas que cubran completamente las 

comun1cac1ones. 

El número do excusados san1tanos deberá sor de la siguiente mnnera: 

# de Personas del 
mismo sexo 

1 -15 

16-35 

36-55 

56-80 

Excusados 
requeridas 

2 

3 

4 

Deberán proporcionarse mingitorios en los cuartos de excusados para 

hombres y estos podrán sustituir hasta la tercera parte del número determinado 

de excusados (26). 

La ventrloción en esta zona se efectuara con un ventilador exuactor de aire y 

un conducto que comunique al exterior (26) 

Lavabos. Los lavamanos serán de t1po 1nd1v1dual. con un tamaño mínimo de 

40x40x20 cm, un lavabo por cada 10 personas. el acc1onamiento de las llaves 

deberá efectuarse con el pie o la rodilla; la unidad presentará cepillos para uñas, 

jabón liquido y toallas desechables (26) 

Casilleros. Cada empleado podra disponer de un casillero metáhco de 

35x45x50 cm. separados por un pasillo de aproximadamente 2 1 O m y elevados 

sobre patas o soportes a 40 crT1 del piso, los techos de los casilleros deberán 

tener una inclinación de 45ª (26) 



Rogadoras. Se dobcrá contar con una regadera por cada 1 5 operarios, con 

agua caliente y fria; Jos gabinetes con regaderas tendrán un borde de material 

impermeable de aproximadamente 20 cm de altura y el piso deberá presentar una 

inclinación del 2ºAi. hacia ol drenaje. Esta área deberá comunicarse directamente 

con el área de vestidores (26). Las d1mens1ones de ésta zona serán de 1 x 1 m. 

Desechos. Los recipientes de basura en la planta deberán estar 

convenientemente ubicados, mantenerse tapados e identificados; será necesario 

especificar la naturaleza y estado físico do los desechos. métodos de recolección 

y transporte, frecuencia de recolección y otras características, como aristas 

cortantes, toxicidad, flamabilidad, etc. 

El área central de colección de basura deberá tener una construcción 

sanitaria que facilite la limpieza, evite la acumulación de residuos y malos olores; 

dehmitada y fuera de las áreas de producción. Se considerara a los vientos 

dominantes para evitar que estos acarreen malos olores dentro del 

establecimiento. La basura deberá ser recolectada y confinada diariamente (58). 

Se contará con 2 personas. Las dimensiones de Ja zona serán de 3 x 1 O m. 



6. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN 

INSTALACIONES EQUIPO Y PERSONAL. 

Instalaciones. A la entrada de la zona de proceso y a la salida de los 

servicios sanitarios. asi como aquellos lugares por donde pase el personal se 

contará con áreas de sant11zac1ón provistas de lavamanos que se accionen con el 

pie o la rodilla, jabonera Jabón antiséptico toallero. rec1p1ente para toallas 

desechables con tapa lavabotas y vado sanitario con 3 cm mínimo de 

profundidad . que contenga una solución ant1sépt1ca. utilizando para dicha 

solución los desinfectantes mencionados en el cuadro 18 la cual deberá ser 

renovada permanentemente t.26) 

CUADR018 
DESINFECTANTES 

DESINFECTANTES DE LA ~g~J~¿~TNRACIÓN ~_A so~~~~~JRATURA º\xPGSTl~l~~o 
Solución de . 2-5°,.¡,-de Cloro¡~- - --- ·20 ·c 1 hr 

fHipoclorito de Sodio Activo 
b Hipoclorito de 
K:;alc10 

Solución de 2 °/o 70 - 80 ºC 3 hr 
Sosa Cáustica 

Suspensión de 
lrJ:tl recién aoaoada 

Solución de 
~enol 

1 O 0/o 

Ambiente 1 hr 

37 ·c 15 min 
1 

1 
Fuente Programa de '--ilhCldd Total del Tilller tl~ C~trnf!~. Unidad Acadcrn•C.'I de Ensehanza 

Agropecuar1d. FES-Cu.:.ut1ll.'.t11 "\ ~;;,~ 

Además en todas las éreas del sacnf1c10 se deberá contar con 1nstalac1ones 

para limpieza del personal y la desinfección por calor de los utensilios 

empleados. 
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Los lavabos en el área de procosam1ento o zona de trabajo serán de 1 por 

cada 10 trabajadores. con agua cal1cnte y fría. soluciones ant1sépt1cas funcionar 

mediante un pedal o por la presión de In rodilla Los esterilizadores serán do 

acero 1nox1dablc y de tomal'ío suf1c1ente pLlra la inmersión en agua ( 82.SºC) de 

cuch1llos, sierras u otros implementos y estarón loc-c'llizados 1unto a los lavabos 

del area de sacnf1c10 (7.26) 

Las mang\..JCr.:ls destinadas para la l1mp1ezo contarán con conexiones que se 

puedan adaptar a cualquier tipo de llave~ y convenientemente localizadas (26) 

Los pisos estarán construidos de concreto o cemento con una base de látex 

o una resina s1ntét1ca autonzada. de material impermeable. ant1derrapante y 

resistente a la acción de los ácidos grasos Los ángulos de encuentro de los pisos 

con paredes. paredes con paredes y paredes con techo de todas las naves. seran 

redondeados 

Los muros 1ntenores serán lisos de fácil lavado resistentes a los ácidos 

grasos. de colores claros, construidos con materiales impermeables como 

cemento endurecido y puhdo u otros matenales no toxicas n1 absorbentes 

(autorizados por la Secretaría de Snlud) Con protecciones contra los daños 

ocasionados por los carros conducidos a mano 

Las puertas por las que pasen los rieles de 1 40 m de ancho, lisas y de 

acero inoxidable Todas las puertas y aberturas que comuniquen al exterior 

equipadas con mamparas de tela de alambre inoxidable o en su defecto con 

cortinas de aire 



Las escaleras estarán revestidas do materiales impermaables con 

escalones sólidos antideslizantes y con bordes laterales de material s1m1lar (7,26). 

Se debe control.nr la fauna nociva mediante f;i npl1cac1ón de programas de 

control parn pravcnir su ingreso n la planta. con la 1nstalacrón de rn.::illas 

protectoras en puertas, ventanas y antcc.:Jm3r;Js Hay que evitar en la 

construcción orif1c1os y grietas par<'.l 1mpad1r el ingreso de mosC.:15 y roedores. en 

el caso de los roedores se deberá colocar trnmpas con cebos., locnli.zadas en un 

mapa dentro y fuera de fa planta, con un registro d1élrio de l.:is mismas Para los 

insectos se recomiendan los piretro1dcs. debido n su baja tox1c1dad su apllcac1ón 

se reahzaró cuando la planta no este funcionando, se deberó cubr1r el equipo y 

será lavado y desinfectado después de la apl1C<.Jc1ón ( 15) 

Equipo. Todos los equipos y utensilios debcran ser usados para los fines 

que fueron diseñados, construidos con materiales (acero 1no)(1d.:iblc) quo no 

constituyan un riesgo par.:l la salud y permitan una l1mp1e~.::::i fóctl. completa 

mediante la utilización de desinfectantes (ver cuadro 19. 20) (58) 

Personal. Ninguna persona podrá prestar sus serv1c1os al cstoblec1m1ento 

sin justificar su perfecto estado de salud, deberñ hallarse siempre perfectamente 

aseada, lavarse las manos y sanearlas antes deo 1nrc1ar el trabajo. después de 

cada ausencia del mismo y en cualquier momento en que /.Lls manos puedan estar 

sucias y contaminadas. portarán en el establec1m1ento gorros. redes u otras 

prendas que ímpidan la caída del pelo sobre los productos, así corno la ut1liznc1ón 

de cubre-bocas se deberán despojar de objetos de fácil dcsprend1rrncnto. evitar el 



uso de artículos de uso exterior; los mandrlc5, las pecheras y ofr¿is prendas de 

protección deberán ser de material impermeable y fácilmente lavables. deberán 

utilizar bolas de hule o pl.:ístrco .:isi como el equipo de uso 1nd1v1duul como 

cuchillos, cinturones, porta herramientas. va1n.ns para cuchillos . ganchos y otros 

implementos de mano. estos debori3n ser su1etos a procesos do limpieza y 

desinfección al final do la 1ornada do traba10 diaria; el fumar, mascar, comer y 

beber sólo podrá hacerse en areas preestablccrd<::Js 

Las cortadas o heridas debcran cubrirse apropiadamente con un material 

impermeable antes de entrar al arca de proceso (57). 

Todo el personal deberá despo1arse de los implementos de trabajo antes de 

entrar a los vestidores y serán enviados a /a zona de lavado (57). 

La limpieza y desinfección de las instalaciones, equipo y personal se 

efectuará de acuerdo a lo espec1f1cado en el Cuadro 19 y utilizando las sustancias 

sanilizantes especificadas en el Cuadro 20. 
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CUADR019 

HIGIENE Y LIMPIEZA EN LA PLANTA 



-- ~~~AQüa- -
Caliente utcn!;.11!or. 

S.Omf!ftllidOS 
prcv1:imenlc 

l1mpos 

CUADRO 20. 

SUSTANCIAS SANITl7...ANTES 

l 'l 



7. ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE 
CONTROL EN EL RASTRO. 

El Análisis do Riesgos y Control de Puntos Críticos (HACCP). es un 

sistema de control do c::Jlirnentos basndo en la prevención de problem<.Js de 

segundad alimenticia. siendo una herramienta de odn11n1str<:Jcron que proporc1onn 

un enfoque más estructurado parc::J el control do los peligros. 1d€~ntit1cados. tiene el 

potencial de 1dentif1car tod.:Js /as .3rüas de preocupilc1ón en donde puc11~ran ocurrir 

fallas, aún cuando estas no se hayan presentado en el pasado por /o que fCln1bién 

es muy importante para nuevos procesos y nuevas operaciones 

El HACCP 1dent1f1ca a los peligros especificas que afectiln .:idv<~rs~:uncnte la 

seguridad de los alimentos y especrfica medidas para su control PiJra la 

realización del HACCP so requieren de siete pnnc1p1os básicos que son 

Efectuar un aniJf1sis de peligros. mediante la preparación de un dragrama 

de flujo con todos Jos pasos del proceso. 1dent1f1car y numerar /os peligros 

existentes y espec1f1car las medidas de control ( desde rnaterras primas hasta el 

consumo). 

2. Identificar Jos Puntos Criticas de Control (PCC) en el proceso con ayuda 

de un árbol de decisiones. 

3. Establecer Jos criterios de control y tolerancia. que deben ser cumplidos 

en cada punto critico de control. 

4. Establecer un sistema de mon1toreo que asegure el control de los puntos 

criticas mediante observaciones o pruebas programadas. 

1 o.: 



5. Establecer las acciones corroct1vas a segulf cuando el mon1toreo 1nd1que 

que un punto critico de control esta saliéndose do control 

6. Documentar todos Jos proced1m1cntos y registro apropiados a Ja 

apHcac1ón de estos pnnc1p1os 

7 Implantar proced1m1entos de venf1cac1ón que incluyan pruebas 

suplementarias apropiadas. Junto con auditonas que confirmen que el sistema 

HACCP este trabaJando efectivamente 

Para 01 presente estudio solamente se abarcará la detorm1nac1ón de los 

puntos en la linea de proceso sin llegar al consumidor mediante Ja ayuda de un 

árbol de decisión (Cuadro 21) se establecen los entenas de control Un Punto 

Crítico de Control es una operación o etapa del proceso que debe ser controlada 

para evitar un nesgo. el control puede ser completo o parcial. por lo tanto se 

elimina o reduce la magnitud del nesgo (6. 56. 65) 

Para llevar un meJOr control del proceso y asegurar la calidad durante este 

se mencionara el análisis de nesgas y control de puntos eritreos en el rastro y en 

Ja empacadora mediante los siguientes cuadros de control (ver cuadros 22.23.24, 

25. 26) 
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CUADRO 21. 

SI 

P2 

AABOt. DE DECISIONES 

PI 

EXISTEN MEDIDAS 
DE CONTROL 7 

NO 

El Proceso ohmina o 
roduco el r.-ol1gro 11 
limites razonnbloi!5 

5,, noco91ta un control aqui 
pnrn el sogu•m1onto del 

producto> 

P3 

Puoda haber 
contam1nnci6n do 

niveles ncoPtablos " 
nivolos inaccptablos > 

SI 

P4 ,. 
El sigu1onto paso 
clim1nn o roduco 

el peligro a nivelas 
ecoptnblos? 

NO 1 ,. 

SI 

SI 

,. 
MODIFICAR PROCESO [. IR A 

PREGUNTA 1 

PUNTO CRITICO DE CONTROL 

.
4 

NO 

PUNTO NO CRITICO 

SI ... 
PUNTO CRITICO DE CONTROL PUNTO NO CRITICO 

PU,.JTO NO 
CRITICO 

Pie do pug: (Pl J Punto Critico Un Control 1. (P2J Punto Critico do Control 2 

Fuonte: Curso Garnnría do la Calldnd un'•"' lndwar1a Ahrnun1ar1o-1; Octubre 23 ol 27 do 1995; 
UNAM. PUAL, ATAM. 

NO 
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DESCRIPCION DEL CUADRO DE CONTROL 

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA EL RASTRO TIPO INSPECCION 

FEDERAL 

Recepción de Materia Prima: Se considera un PCC ya que en fas 

animales vivos se presentan enfermedades que no pueden ser observadas a 

simple vista. la enfermedad puede ser introducida por animales que llegan al 

rastro, mediante prácticas incorrectas en fa elimrnacrón de residuos o por agua 

contaminada 

Por lo anterior es necesario que a la entrada de la planta se presente el 

Certificado Sanitario de cada animal. cumplir con la 1nspecc1ón ante-mortem; en 

caso de algún animal sospechoso conduc1rlo a un corral de retención para una 

Inspección más detallada. utilizar agua potable para cualquier proceso y cumplir 

con las Buenas Prácticas de Manufactura. 

Inspección Post-mortem: Se considera un PCC ya que durante la 

Inspección ante-mortem no siempre pueden ser detectadas rnfeccíones. que 

pueden derivar en daños al consumidor. 

Es necesaria la inspección post- mortem mediante un reconocimiento o 

inspección minuciosa de la canal y sus vísceras. para rechazar aquellas que 

presenten alguna alteración 
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Rofrfgoración: Al finalízar el faenado do la e.anal, la superficie cahnnta (30~ 

40.C) y la humedad de ósta, resuJta ideal para f;) prol1foración de 

microorganismos patógenos la C.tlnaJ deberá ser enfrtada a 7"C o .-;~e en el 

menar hempo posible, para reduc1r al mínimo la mult1pficoc1ón microbiana antos 

de que se suponga un riesgo 

Se debera Cener control de tiempo y temperatura dentro do la camarñ para 

controlar la mult1p!Jcac1ón microbiana en la superficie do la carno duronfo la 

refrigeración. la humedad relativa no tendrá gran 1rnportvnc1a puos las can3fes 

entrarán a las camaras cubiertas por mantas pelicufas plásticas lo que evita que 

éstas sean dañadas ¡:;or la humedad o por el frío 
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CUADRO 18 
CUADRO DE CWTROL 

PUNTOS CRITICOS DE COllTROL PARA LA El.IPACAOORA 

bPEFiACtON TIPO CAR.\CTER1SllCAS ca.~iROL---·~-ITT.E:5fi0tl5.l.BLflffDfcA5DE- -¡ccNTROt.----i¡,ifüioTC6fiRffTi:¡;:--~tlOWT~fol 
REOUERIOAS ______ ) _____ ~=~~T~~G ___ ~~-~~!.Ci>. ·-------- -----¡ 
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DESCRIPCION DEL CUADRO 25 

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA LA EMPACADORA 

Sala de deshuese: La sala de doshuoso se considera ol lugar rccepc1ón 

de la materia prima cárnica y es un PCC ya quo la contam1nación de la canal 

puede ser causada por inadecuado mano10 en las ctc:ipas previas n la zona de 

deshuese. 

Al inicio de la etapa se deberá realizar un anill1s1s m1crab1ológ1co, y 

determinación del pH de la carne, asi como garantizar las Buenas Práctica de 

Manufactura. 

Recepción de Materia Prima No Cárnica: Es considerado un PCC debido 

a que la materia prima puede contener materia extraña o residuos tóxicos, es 

necesario que el proveedor env1e copia del análisis de sus productos y realizar 

una comprobación de los análisis dentro de la planta 

Madurado: /\1 finalizar la preparación del chorizo es necesario conducirlo 

a una cámara de madurado, donde se controlara la temperatura . la humedad 

relativa, ol tiempo y se evitará la presencia de luz. no controlar estas 

características favorece el crec1m1ento m1crob1ano (S~~-a<M• --u ... ~J. provenientes 

de la contaminación por un mal mane¡o de la carne. de matenas pnrnas 

(condimentos) o del operador, es necesario indicar en la etiqueta de este 

producto que debe consumirse bien cocido; asi como la presencia de defectos 

físicos como son el desprendimiento de la envoltura. la exudación de grasas, el 

enranciamiento, la pérdida de peso y el sabor a v1eJO. 
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PUNTOS DE CONTROL EN LA EMPACADORA 
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8. DISTRIBUCIÓN DE ÁREAS 

8.1 CRITERIOS DE DISTRIBUCIÓN DE ÁREAS 

Dentro de los entenas do din1cns1onam1cn~~ so toman a los vientos 

dominantes como un factor determinante debido a 18 posible proccdonc1a desde 

lugares distantes de sust"3nc1as no df"!Scables que pueden ser un problema s1 tos 

vientos los acarrean hac1.;:i la olanta Al proyectar una plarita se debe considerar 

el espacio que pucd.:l permitir una futura expans1on. con mira a las e.amaras de 

refrigeración departamentos de procesamiento. entre otros 

La reducción del área de proceso es de gran 1mportanc1a desde el punto de 

vista ingenieria ya que existe una d1sm1nuc1ón de espacio y por tanto de costos. 

pero esto se debe lograr sin descutdar la d1stribuc1ón de los equipos que puede 

ser en forma de U. L ó 1, además de tornar en cuenta las separaciones entre 

equ1po-equ1po. equipo-pared así como la separación de lo~~ equipos que em;::>lean 

calor para su func1onam1ento y los medios de transoorte que se emplean dentro 

de la planta como son carretillas carros transportadores percheros montaca;gas 

y rieles (68.69) En el caso del oresente tr<:lbaJo la distribución en el área de 

sacnf1c10 es en forma do U el Gcornodo de los equipos evita que el producto este 

en contacto con alguno de éstos fac1hta la l1mp1eza y dcs1nfecc1ón de la planta o 

de los equ1oos éstos Ultimas podrán ser fácilmente desmontados para 

manten1m1ento o para una limpieza más m1nuc1osa y en caso de emergencia se 

tomarán estos espacios como rutas de evacuación 



La distribución en el área de la empacadora es en forrna de L, la ::;cparac1ón 

de los equipos agiliza el procoso. el transporte de los materiales y et del producto 

terminado en carritos o percheros, ol proceso do elaboración del embutido 

requiere de un reposo (refrigeración). por lo que con estn dmtnbuc1ón se evita la 

contaminación cruzada 

A continuación se mostrará la distribución de las áreas en el Plano General. 
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RECOMENDACIONES U OBSERVACIONES. 

1. Para realizar el diser.o de la instalación de una planta Tipo Inspección 

Federal se debe cumplir con lo establecido por las Nonnas Oficiales Mexicanas, 

considerar las recomendaciones de las Buenas Prácticas de Manufactura y 

realizar Análisis de Riesgos y Contr-ol de Puntos Críticos. 

2. Con la entrada al Tratado de Libre Comercio se hace necesario contar 

con sistemas más eficientes de producción y control de enfermedades. crear la 

cultura de calidad en México desde el productor hasta el consumidor. para 

asegurar la disminución de riesgos a la salud y aumentar la competitividad de los 

productos mexicanos en el extranjero . 

. 3. En la Inspección Federal los procedimientos de revisión de Salud 

Animal son más rigurosos, los animales sospechosos. el decomiso de canales, 

órganos y partes aumenta en número, lo que representa pérdidas o mermas 

económicas, pero garantiza al consumidor la calidad sanitaria de los productos 

que va a adquirir, y proporciona mayor valor agregado a éstos. 

4. El manejo ante-mortem (transporte y sacrificio) tienen importancia 

decisiva sobre el rendimiento y la calidad de los animales productores de 

alimentos. 

5. La contaminación de las carnes es menor y la limpieza en los rastros en 

general mejorará al efectuarse el saaificio de manera ordenada y correcta. 

6. Para poder exportar la cama y sus productos es necesario tener un 

control estricto del contenído y forma de etiquetado de los productos, los cuales 
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deben cumplir con los requ1s1tos del pais al quo su oxporla 

7 Se garantiza la calidad de un producto con la rnstalac1ón de la planta en 

una zona hbre o en fase de errad1cac16n de enfermedades. lo que favorece la 

comercialización y exportación del producto 

B El tomar medidas de segundad para el d1mens1onam1ento evita 

accidentes, facilita la circulación. ol mane10 del producto dentro de la planta y la 

limpieza y desinfección 

9 Con la d1stnbuc1ón correcta de las zonas se disminuye el espacio de las 

instalaciones. facilita la 11mp1eza y desinfección de las diferentes áreas. equipos y 

evita la contaminación cruzada 

1 O. Al contar con equipos. áreas de sanit1zac16n y al realizar las Buenas 

Prácticas de Manufactura se favorece la obtención de un producto de buena 

calidad. 

11. Para garantizar un completo control del proceso. es necesario que 

durante el diseflo de la planta se efectüe un Análisis de Riesgos y Control de 

Puntos Críticos para realizar una adecuada d1stnbución de las áreas 

12. Los establec1m1entos Tipo Inspección Federal garantizan al consumidor 

calidad total del producto, mediante el manejo sanitario de la materia prima. las 

instalaciones. el equipo. el personal el proceso. el producto terminado. el 

almacén y el transpone. 

13. Es necesario que la normat1v1d¡¡q mexicana establezca en un sólo 

documento todos los requerimentos para el diseño de éste tipo de 

establecimientos. 



14. Es necosano que la norn1atrvidad mexicana establezca lineamientos 

estrictos de calidad para la 1mportac1ón de productos alimenticios. semejantes a 

las norrnatividades 1nternac1onales ó nuestros productos estarán en desventa1a 

comercial aún en nuestro país 
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