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OBJETIVO

Establecer los criterios para el diseiAo de plantas Tipo Inspeccién
Federal (came y subproductos) que permitan garantizar una adecuada

calidad sanitaria en el producto final.



INTRODUCCION

Con la entrada del Tratado de Libre Comercio (TLC), México experimentd
transformaciones sociales y econdmicas traduciéndose en nuevas formas de
produccién, comercializacidn y consumo de productos; sobre todo en 1994 ya que

las importaciones de carmme en canal, a veces de muy mala calidad. abatieron los

precios intemos (35)

Esto condujo a la necesidad de tener plantas de sacnficio. asi como

industrializadoras, empacadoras y frigorificos cuyos procesos productivos

deberian cumplir cén fas Normas Oficiales Mexicanas y zoosanitarias avaladas
por los organismos de cenificacidn aprobados por las Autondades Mexicanas
utilizando la denominacidon "Tipo Inspeccion Federal” (TiF) como simbolo de
productos y subproductos, y de esta forma establecer parametros de calidad para

fos productos mexicanos y extranjeros (12,.13)

La Agroindustria Carnica en general juega un papel muy importante en

México en cuanto a la generacion de empleos, produccion y suministro de

alimentos proteicos y s una opcion atractiva para la inversion y factor de

desarrollo nacional.

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

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

vida de nuestra poblacidn. 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 minimizar los riesgos a la salud (15).

El presente estudio contiene elementos de apoyo para la Infraestructura
Sanitaria, como son el disefo de la planta, programa sanitario y servicios con
base en instalaciones y equipos, sobre la organizacidon y funcionamiento de un
rastro y una planta productora de embutidos Tipo Inspeccidon Federal, pretende
ser un instrumento que guie el manejo de la carne durante todo el ciclo de
produccidn, desde la recepcidn det ganado, hasta el embarque del producto,
contribuyendo a garantizar la obtencidn y procesamiento higiénico de la carne
para consumo humano (6,15).

Se selecciond el estado de Yucatan, lugar en el que se considerd la
infraestructura sanitaria y la wvigencia en la aplicacidon de programas de
prevencion, control y erradicacion de enfermedades de importancia en salud
animal y por ende de trascendencia en 1a salud publica, ademas se reahzd un
estudio socioecondmico del lugar que asegura el aprovechamiento de sus

recursos ganaderos ¥y productos.
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1. GENERALIDADES

1.1 DEFINICION DE PLANTA TIPO INSPECCION FEDERAL (RASTRO Y
EMPACADORA)

En México podemos encontrar diferentes establecimientos dedicados al
sacrificio de animales (bovinos, porcinos, aves), asi como aquellos dedicados al
procesamiento de productos carnicos Ios cuales se descnbiran a continuacion

Un rastro o matadero "Es un establecimiento dedicado al sacrnificio y, en su
caso, industrializacion en condiciones samitanas y Numamitanas, de los arnimales,
que se destinan al consumo humano, Cuyos cuerpes, partes de los mismos, carne
y demas derivados, se empaqguen. refrigeren, congelen y se preparen para su
transporte o venta” (29) Actualmente en México encontramos

Rastro Municipal “Son generalmente establecinientos ubicados como su

nombre lo indica, en las cabeceras municipales, 'os cuales estan dotados de las
minimas instataciones para la matanza, a excepcidn de algunos que carecen del
control sanitario correspondiente”. El nimero de cabezas sacrificadas en este Lpo
de rastro, varia generalmente de un dia a otro, el nimero de cabezas para la

matanza esta condicionado por el consumo de los habitantes de ia zona de

influencia de cada rastro, ya que los habitantes de las areas rurales prefieren
consumur came fresca ( de sacrificio del mismo dia), estos establecrmientos se
encuentran controlados por la Secretaria de Salud (28)

Rastro Particular. Estos cuentan con las instalaciones para la matanza

generalmente ubicados en grandes centros de produccidn o de abasto



pertenecen a personas o sociedades en particular y son controlados desde el
punto de vista sandano por la Secretaria de Salud o por

el sistema Tipo
Inspeccion Federal {30)

Empacadora “Es un establecimiento destinado a la elaboracién de
productos de la carne” (29)

Planta Tipo Inspeccion Federal (rastro ylo empacadora) “es aquélla

empresa autorizada por la Secretaria de Agncultura, Ganaderia y Desarrolio
Rural para satisfacer beneficiar o aprovechar los ganados de abasto o de sus

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

Industrializacidon Sanitana de la Carne asi como con las Normas Oficiales
Mexicanas aplicables™ { 8.9 10 )

Es fundamental que los productos carmicos se encuentren en las mejores
condiciones al momento de llegar al consumidor. en una Planta Tipo Inspeccion

Federal se busca oblener un pioducto de buena cahdad ya que se tiene un
control desde la eleccion de la materna prnima hasta ¢l producto terminado.
mediante la industnalhizacon basada en las siguentes fases

Fase 1 Transformacion de animales vivos en canales
Fase 2 Transformacion de canales en carnes troceadas
Fase 3.

Transformacion de carnes troceadas

en productos
elaborados



1.2 CARACTERISTICAS REQUERIDAS PARA LA UBICACION DE UNA
PLANTA TIPO INSPECCION FEDERAL
1.2.1 SALUD ANIMAL

Para ia transformacion de animales vivos en canales es necesario tomar en
cuenta la salud animal, el origen de la materia prima y el transporte de los
animales. En México la Produccién Nacional de carne de bovino y de porcino es
afectada por diferentes enfermedades y plagas de arigen animal, factor limitante
para el desarrollo de! sector ganadero, y que restringe la posibiidad de
exportacién, mas adelante se hablara sobre el origen de la 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
produccién de ganado bovino y porcino, campafias zoosanitarias para prevenir y
erradicar enfermedades del ganado, fomento en el uso de plantas Tipo Inspeccion
Federal, que refuerce, modernice y haga mas funcional la normatividad e
inspeccidon sanitaria para demostrar infraestructura y programas efectivos de
deteccidn, control y erradicacion de enfermedades animales. que se reflejen en
beneficios a la salud publica (36).

Para este fin se han desarrollado diversas camparnas por la Secretaria de
Agricultura Ganaderia y Desarrolio Rura! en diferentes estados; para llegar a la
erradicacion y control de enfermedades que afectan a la ganaderia tanto en la

produccién animal, como en la calidad de sus productos (17).



LA

El control de la movilizacidon de animales y sus productos, es una campana
que se lleva a cabo en gran parte del pais, a través de ia expedicidn y uso de los
certificados zoosanitarios para la autorizacion legatl y técnica de la movilizacién
de animales y sus productos dentro de la Republica Mexicana, su aplicacién
representa un instrumento fundamental para evitar el transito 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 Clasica y la
Brucelosis enfermedades que han causado grandes pérdidas a nivel nacional en
fa produccion de ganado tanto de porcino como de bovino, como parametro para
la localizaciéon de la planta; ya que Yucatan se encuentra en una zona en donde
estan erradicadas ambas enfermedades.

La Fiebre Porcina Clasica (FPC) antes conocida como Cdalera Porcino, es
una enfermedad ocasionada por un virus perteneciente a la familia de los
togavirus del género pestivirus, padecimiento que afecta unicamente a los cerdos
y se considera el problema mas grave desde el punto de vista zoosanitario y
econdmico que afecta a la porcicultura nacional; enfermedad aguda, altamente
contagiosa que se caracteriza por ccasionar anorexia, conjuntivitis, diarrea,
decaimiento, cianosis y muerte, con una duracion de entre menos de 5 y mas de
10 dias. La forma de transmisidn de ésta enfermedad se realiza a través de
particulas secas o gotas de secreciones de animales enfermos, o e! contacto

directo de animales enfermos con animales susceptibles, puede presentarse por



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

aves silvestres e incluso moscas (47).

La Brucelosis es una enfermedad bacteriana infectocontagiosa que afecta
principalmente a los bcvinos, ovinos, porcinos, caprinos y oOtras especies
incluyendo al hombre. Esta enfermedad es causada por dferentes especies de
Brucelia: abortus, melitensis, y suis entre otras, se caracteriza por ocasionar
inflamacion de los organos genitales y membranas fetales, aborto, esterlidad y
lesiones localizadas en varios tejidos; se transmite mediante la ingestion de agua
y alimentos contaminados, contacto sexual o con fetos abortados (47)

1.2.2 ORIGEN DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima que serd utilizada en la planta debe proceder de lugares
cercanos a ésta y debe cumplir con los requisitos que mencirona Tipo Inspeccién
Federal (TIF) en cuanto a la maovilizacidon de prcductos y subproductos originanos
de zonas en erradicacidn, con destino a zonas lhibres y aquelios originarios de
zonas en control, con destino a zconas en erradicacion o libres, que son los
siguientes:

- Contar con su registro TIF vigente

- Tener autorizacion expresa de la Direccion de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural para comercializar sus productos y
subproductos hacia las zonas libres y en erradicacion de FPC y Brucelosis.

- Los vehiculos para el transporte deberan estar flejados



- Para que estas empresas puedan elaborar productos y subproductos,
deberan utilizar materia prima originaria o procedente de zonas o paises libres, de
Zonas en erradicacion o en control y que ésta provenga de rastros TIF.

- Los productos o subproductos de origen porcine y bovino que se vayan a
comercializar hacia las zonas hibres y en erradicacion de FPC, deberan sujetarse
a procesos térmicos de' 68 9° C durante 30 minutos y 80 5° C durante 3 minutos

- En el caso de productos que no presenten tratamiento térmico quedara
garantizado el control estricto de su calidad (17 )

1 2 3 TRANSPORTE

Antiguamente el ganado era trasladado o los rastres caminando, se
cubrian distancias de 20 a 25 km por dia temendo como consecuencias grandes
pérdidas economicas debido a la pérdida de peso de los animales, con el avance
de la tecnologia, la demanda en la produccion y con ¢l objeto de lograr las
mejores condiciones sanitarias, actualmente se requiere que los animales sean
trasladados en camiones de carga, ferrocarriles, barcos o aviones, pero con
maniobras inadecuadas se causan traumatismos, pérdidas de peso e incluso
muertes (20).

Los métodos adecuados para el transporte de animales son de importancia
econdmica y sanitaria ya que la movilizacidon de las especies animales entre las
entidades federativas, se realiza considerando las restricciones impuestas por las

campanas nacionales contra las diferentes enfermedades, asi como el factor



econdmico, por 1o Que es necesarno que los rastros se instalen cerca de las zonas
de produccion de ganado para evitar las pérdidas antes mencionadas (20).

Los animales deben transportarse con scgundad y comodidad, y durante

las maniobras de embarque, traslado y desembarque,

se deberan mantener

tranquilos, evitando gritos, ruidos excesivos y golpes que les provoquen
traumatismos (15)

El ganado puede ser transportado hasta 16 horas sin descanso y hasta 24
noras sin alimento, es recomendable que los bovinos tomen agua en periodos
mas corntos, ya que después de 10 horas sin agua se deshidratan (15). Cuando

los animales tienen que ser transportados a grandes distancias los vehiculos

deberan ser adaptados para el fin

Los vehiculos que transportan anmales por pericdos mayores de 8 horas

deberan contar con un area para disponer de cadaveres, que permitan colocar

hasta un 10% de los que se transportan, se detera evitar el escurnmiento de

orina, heces, cama o cualquier otra sustancia al extenor del vehiculo durante el
transporte; con ventilacion adecuada, que permita una circulacion de are correcta
hacia las jaulas internas, construidas de tal manera que los antmales no puedan

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

proteccidn en caso necesario (20.21). e! piso debera ser antiderrapante, para

esto se puede cubrir con asefrin o arena (15) y contar con separaciones cuando

viajen animales de diferente tamano., edad, especie, funcidn zootécnica y

procedencia (15,20) Se someteran a impieza y desinfeccion antes y después de



cada traslado, el desinfectante a emplear para cadn vehiculo dependera de la
especic que se transporte y solo se aplicardn desinfectantes autorizados por la
Secretaria de Agricultura Ganaderia y Desarrelio Rural para eliminar la posible
presencia de microorganismos y la disemmacion de enfermedades {(39)

Es recomendable transportar al ganado en zonas calurosas durante la
noche, al atardecer o en la madrugada, para evitar estrés excesivo en el animat,
de lo contrano 1a calidad de ia carne se ve fuertemente afectada, como se
menciona en el capitulo de carna (20)  La veloodad maxima a la cual deben
trasladarse ios vehiculos es de £0 km por hora, en canmines de terraceria debera
manejarse cuidadosamante para evitar caidas o traumatismos al ganado, s es un
viaje de mas de 12 horas de duracion el chofer debera venficar su carga por lo
menos cada 6 horas (15) Para la determinacion del tamano del vehiculo de
transporte de cerdos y bovinos sa presentan las siguierntes recomenddciones

CUADRO 1

ESPECIE PESO DEL ANIMAL CSUPERFICIE ALTURA AL

CARACTERISTICAS DE LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE
L TTANIMAL ]

I

| TEGHO/M
!

|

- kg —
1.30
Bovinos 170 1.55
e - 1_807; ————.
Porcinos . 042 1.00
Fuenle ffanual de Buenas Pract iTipoles Secrotafin ge Saiud Meso

DF 1994,pag 13

La cantidad que puede cargarse sin riesgo en un camion variara segun el
ancho y largo de este Estas especificaciones(Ver Cuadro 1), son para transportes
de un solo nivel, en el caso de dos o tres niveles [os pisos superiores deberan

contener un 10% menos del ganado del piso pnnaipal ( 27, 55)



1.3 CARNE.

El hombre ha empleado durante muchos siglos los tejidos animales como

alimento, sin prestar demasiada atencidn ni a sus funciones vitales, ni a los

cambios que en ellos aparecen antes de ser consurmdos, sin embargo, con el

advenimiento de técnicas centrahiradas de produccion rmasificada, como las que

ia busqueda de

utitiza en la actuaiidad la industnia carmica, ha aume
métodos que controlen la cantidad y [a uniformidad del producto final Esto ha
lievado a investgar las causas de vanacion de calidad de ia carne con miras a su
mejora. Actualmente se conoce un numero grande de vanantes que influencian fa
calidad de la carne y se sabe son debidas a los cambios después del sacnficio
animal. La musculatura animal no cesa bruscamente todas sus funciones vitales y
se convierte de golpe en carne. por lo contrario, durante un periodo de varas
horas, © incluso dias, aparecen una sene de cambics {isicos y guimicos
(conversion del musculo en carne) (31)

El cuadro 2 muestra la conversion de musculo a carne, las reacciones
bioquimicas que aparecen en los musculos durante los momentos iniciales del
periodo post-mortem son para manicner 1as condicionas gue prevalecian durante
ia vida del anima!, lo que origina cambios profundos en sus propiedades, cambios
que inician en el momento en el que se lleva a cabo la sangria, en ¢l que el
aporte de oxigeno almacenado disminuye y cesa el funciocnamiento de la ruta

aerdbica y la energia metabolica se desplaza a la ruta anaerdbica (de forma

similar como cuando no hay suficiente oxigeno para el muscuio vivo durante



CUADROC 2
Muerte
Cesala
requiacion Cesa ol suministro
nesrviosa y de vitaminas
hormonal anuoxidantes, etc.. a
los tepdos
Cae la
temperatura

Solidifica ta
grasa

Oxidacion y
enranciamiento
de la grasa

Liberacidn y Activacitn
de las Catepsinas

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

Interrupcion circulacion sanguinea

Bayn 1o concentracion de oxigenn en

el musculo

Descrende el Potencial de Oxido i

Heduccion

Cesa ia Respiracion celular comienza

gbcolosis o respiracién anaerobia

Produccion de Acido Lactico
'
|

BajaelpH(74a5-52)

Desnaturalizacion de Proteinas . .

Desciende la Produccién
enzimatica de ATP

Formacion Ireversibie del
Complejo Actomiosina

Descenso Capacidad de
Retencion de Agua (CRA)

Formacidn de
Exudados

Fuente: Manual de Bioquirmica y Tecnologia de la Carne; G.Lépez Torres, B.M. Carballo;
Ed. A. Madnd Vicente; pag 55.



periodos de ejercicio intenso y deficiencia de oxigeno), mediante la ruta
anaerdbica se produce mucho menos energia en forma de ATP, sin embargo, el
musculo dispone asi de una fuente energética que mantendrad mucho tiempo 1a
integridad estructural y la temperatura de las células. Cuando el arnimal esta vivo,
el Acido lactico originado en el metabolismo anaerdbico es transportado desde el
musculo al higado, donde se utiliza para la sintesis de glucosa y de glucdégeno. EI
anima! degollade no dispone de sistema circulatorio, por lo que el acido lactico
permanece en el musculo, aumentando su concentracion a medida que prosigue
el metabolismo, continua esta acumulacién hasta que casi todc el glucogeno
original almacenado en el musculo ha sido agotado © hasta que termina la
glucdlisis anaerdbica. La acumulacion de acido lactico determina un descenso del
pPH muscular (el pH de la carne dependera de la cantidad de glucdgeno contenido
en el musculo en el momento de la sangria). y es el cambio post-mortem mas
significativo que aparece en el musculo durante su conversion en carne, se
conoce como rigor mortis  (31,32).

El rigor mortis s¢ desarrolla entre 8 y 12 horas después de la muerte en
bovinos, y 2 y 6 horas en porcinos. Al inicio el valor de pH de la carne oscila
entre 7 y 7.2 pero durante el desarrollo del! rigor mortis este disminuye a valores
entre 5.3 a 6.2 en carne de cerdo, y de 54 a 6 0 en carne de bovino, al mismo
tiempo disminuye la capacidad de retencién de agua en la carne (45)

Un rigor mortis anormal puede conducir a la obtencion de 2 tipos de carne:
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1) Carne DFD (Oscura Firme y Seca) s1 los animales sulfricron estrés horas
antes del sacrificio (sin reposo en corrales)

2) Carne PSE (Palida Suave y Exudativa) ss los animales sufrieron estrés
previo al sacrificio (durante e! trastado en la manga de sacrificio), por la
acumulacién de lactato en la sangre, 1o Que provoca una rapida caida det pH (44).

En la carne DFD la caida del pH durante el rigor 5 muy leve, disminuye
los wvalores entre 6 2 y 6 4 por la pobre acumulacidn de acido lactico, el pH alto
ocasiona que las proteinas mofibnlares mantengan una elevada y tenaz
capacidad de retencion de humedad y la superficie de la carne os oscura y seca,
las proteinas miofibrilares retienen el agua con tal tenacidad gue la carne se
vuelve muy firme (32)

En la carne PSE el pH baja alcanzando valores entre 56 y 5 8 a una hora
del sacrificio; durante este lapso hay una acumulac'én rapida de acido lactico,
ademas por la desnaturalizacidn de 1as proteinas miofibrilares que pierden su
capacidad de retener humedad, se observa la exudacion superficial, la carne se
suaviza y la superficie presenta un aspecto palido

Gracey (1) define el término carne como “el tepdo muscular estriado de los
animales de abasto incluidos el comjuntivo, ¢l graso, vasos sanguineos, hnfaticos
y nervics; en forma general todos los tejidos blandos que cubren el esqueleto™(1).

De acuerdo a la NOM-009-ZOO-1994 carrne “es la estructura compuesta
por fibra muscular estriada, acomparnada o no de tgjido comnjuntivo elastico, grasa,

fibras nerviosas, vasos Iinfaticos y sanguineos de las especies animales



autorizadas para el consumo humano™ (25). Su composicidn se muestra en el

cuadro 3.
LLa carne ideal de bovino es la que procede de animales relativamente

jovenes y que se halla constittuda por usculatura roja, consistente con
cantidades discretas do grosa de marmohzacidn (fina y urniformemente distribuida)
y sin juge de exudacidn en la superficie. La carne de animales viejos ¢s mucho

mas dura Los factores de cahdad que afectan al consumo (dureza, jugosidad y

aroma) varian también con 13 raza, sexo (46)

CUADRO 3
COMPOSICION DE LA CARNE
I Agua % ] Proteina %T Grasa % Sustancias
o minerales %
Carne de {
BovnrloI _
Magra 1 €6 i 188 | 137
Semigrasa ; 60 [~ TS5} 217
Grasa )] 55 o183 L 28
Carne de
Porcino I J -
Magra 50 | 14.1 | 350
Semigrasa | ____ 42 I 1s ] 777 7450
Grasa 35 ! S8 1 550
Fuente Manual de Bicquimica y Tuecnologra de 13 Carne, G Lopez ce Torre.8 M Cart

Madnd Vicente, 1491
Como se puede observar en el cuadro 3 fa composicion de la carne varia

de acuerdo a la cantidad de grasa que contenga, ademas de la especie de que se

trate.
En el Cuadro nimero 4 se pueden observar las especificaciones tanto de

canales de bovino como de porcino, marcadas por caracteristicas fisicoquimicas

como el pH, el cual varia por la especie y las cond:ciones ante-mortem, ¢! pH de

e
-
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las carnes DFD y PSE varia de acuerdo a las condiciones que prevalecieron

antes del sacrificio, €s necesario conocer 1a actividad de agua de la carne para su

uso posterior, en 1as caracteristicas microbiolidgicas si1 la carne no cumple con tas
especificaciones es rechazada

CUADRO 4
CANALES BOVINAS Y PORCINAS ESPECIFICACIONES

CARACTERISTICAS | CANALES BOVINAS CANALES PORCINAS |
FISICOQUIMICAS | |
pH (post-ngor/ 24 hrs) | 54-60 53-62 1
DFD i 62-64 1 62-64 B
PSE | 56-58 | 56-58 1
Actividad de Agua | 099 -098 ) 099 -0 98 1
MICROBIOLOGICAS | ] i
Flora Totall100 cm? ‘ Mencr a 1 000 000 ‘
Escherichia coli/100 } Ausente
crnz
Eschernichia col/ 100 g | Menor a 100
Temperatura en el | + 4 °C o inferior
centro de ia canal :
PSE Pahda Suave y Exudativa DOFD Oscura firme y Seca
Fuente Valores MNormativos de ta Tecnotogla Catnica F VWian, L Lewstne cdel, 1631
Subsecretdsia de Reqguiacidon y Fomento Santano, "Apticacidon del Andlisis de e y Contzol de Puntos
Criticos, en 13 Elaboracidn de Productos Carnicos’. Duecoorn General de Contro!
Servicios

ntano de Bienes y
Métodos de Conservacion,

£n la preparacion de embutidos se requiere de carne de calidad, de tal
manera que al procesarla resulte un producto comestible de aspecto atractivo,
apetitoso, nutritivo y agradabvle al paladar. Los parametros de calidad a considerar
en productos carnicos son las caracteristicas organolépticas como el color, ia

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



Por otra parte, se requiere de propiedades funcionales para la fabricacion

y procesado de los productos carnicos como: la capacidad para retener agua,
formar emulsiones. mejorar la viscosidad, producir geles y espumas, la capacidad

para adherir y dispersar, formar fibras y peliculas, estabihzar, higar grasas,

contribuir al aroma y la blandura, textura y jugosidad de! producto procesado,

conservando su valor nutritivo (44,46)

Actualmente la conservacion de la carne es una necesidad basica, por ello
cientificos e industriales se han esforzado en desarrollar medios eficaces, que

pretenden retardar o evilar cambios que la inutiizan comoe almento o que reducen

su calidad
La contamiracion en la carne pueaede ser de hpo microbiano, quimico o fisico

provocando fa alteracion del producto (46)

La alteracion mas importante es la de tipo micrebiano, por lo que se deben
tomar medidas adecuadas contra ella, para reducir 3l mirnmo la contarmnacion,

aplicar procedimientos que himuten o impidan el crecimiento de microorganismos

an la carne, por medio de métodos coma

Métodos Fisicos (Ver Cuadro 5)
Refrigeracion. Se realiza a temperaturas comprendidas entre +5 y -3 °C; se

tornan mas lentos los procesos de actividad microbiana y las reacciones

enzimaticas que tienen lugar en la came, con el fin de que ésta no sufra

sacrificio y su utihzacion. Durante la

modificaciones perjudiciales entre el

refrigeraciéon la humedad reiativa ambiental debe ser proxima al 85%; la



capacidad de conservacidn variard de acuerdo a estos factores La carne de

bovino se puede conservar hasta 5 semanas. nventras que [a de porcino hasta 2

semanas.
Congelacion Mediante la congelacon de la carne se anulan  cast

completamente los procesos de accadn enminatca y la prolferacion de las

bacterias
Al efectuar la congelacién se forma pnimero una costra congelada en torno

a la pieza de carne. las porciones extras se dilatan. muientras que la parte interna
se comprime ntensamente El thtempo de congelacion en las medias canales de

porcino es de 15 h a -30°C. v de 24 h para cuartos de bovin®., durante la

congelacién deben controlarse la ventlacion. temperatura humedad reiativa y

velocidad de enfriamiento (62)
La carne cuwdadosamente congelada y correctamente almacenada es

equiparable a la carne fresca. ain cuando haya estado largo tempo en deposito

y siempre que la descongelacion se realice lentamente a temperaturas de 4-6 °C
Yy con una humedad relaliva del 90%. con ventilacidon adecuada para que la
carne no se enmohezca (62) El efecto conservador se da al elim:nar los procesos

microbianos y enzimaticos
Esterilizacion y Pasteurizacidon La esteriizacidn tiene como objetivo

destruir a los microorganismos, mediante el empleo de calor y la inactivacion de

las enzimas.



Requiere de temperaturas de 100 - 130 °C. en promedio de 115 a 123 °C,
mientras que para la pasteunzacidén se requiere de temperaturas inferiores a
100°C. mediante ésta sélo se logra atenuar la actividad bacteriana. El efecto
conservador es inactivar por completo las enzimas ademas de eliminar los
microorganismos.

Métodos Quimicos (Ver Cuadro 5):

Salazonado. Se utiliza para preparar tocino. puede ser salazén hdmeda o
salazon seca. En altas concentraciones la sal comun inhibe el desarrollo de las
bacterias, se utiliza cuando no se concede ningun valor a la conservacion del
color de la carne. también para la conservacion 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 conservacion de la carne
mediante la adicidn de sal comun, nitrato sédico o sal curante con nitrito y
sustancias coadyuvantes para el curado, como el azdcar o el jarabe desecado;
con este método se conserva el color de la carme, mejora su olor y sabor, se
modifica la estructura de 1a carne y se genera el aroma especial a curado.

El 8% de sal comun inhibe el crecimiento bacternano, modifica la estructura
de la came y participa en la generacién del aroma a curado. Siee agrega nitrato
sodico se reluerza la accidn inhibidora de la.sal sobre los gérmenes de la

putrefaccion y enzimas proteoliticas. -
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Las enzimas mucrobianas (nitrorreductasas) que reducen los nitratos a

nitritos y estos a mondxide de mitrogeno, con la moglobina producen

nitrosomiogiobina; este pigmento termorresistente se conoce con el nombre de

rojo de curado Al arnradir el azucar se suaviza el sabor salado y el amargo del

nitrato, ademas de que penetra mejor la sal en los tejidos (62) En el curado

humedo se sumerge la carne en una solucién con 15-20% de sales curantes, en
el curado en seco se apila la carne en capas separadas por sal curante De
acuerdo con la sustancia curante y el hlempo dedicado al curado, se distinguen el
curado lento y el curado rapido. en el curado lento se emplea sal comun. nitrato

sédico y azucar: mientras que en el curado rdptdo se recurre a la utihzacion de sal

curante con nitrito.
Ahumado. El ahumado requere de un efecto térmico (desecacidon y

calentado) y otro de ahumado propiamente dicho. El ahumado se utilliza como
tratamiento complementano de la salazén., curado o desecacidn; sobre todo en

piezas de came, salchichas y tocino. Este método que puede realizarse en frio o

en caliente sustrae agua al producto (10-40%). reseca la porcidn superficial,

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

La sustraccidn del agua y los componentes del humo elercen una accion
(62). Las sales de curado, los

bactericida conservadora sobre los productos

ingredientes de embutidos y los compuestos de humo de madera proporcionan

cierta accidén conservadora en aquellos productos carnicos sometidos a su

accion.



CUADRO 5.
METODOS DE CONSERVACION DE LA CARNE

METODO TIPO CONDICIONES TIEMPO DE
CONSERVACION
Fisico Refrigeracion Temperatura -3 Bovinos S
a +5°C Humedad semanas Porcinos 2
Relativa 85% semanas
Fisico Congelacion Temperatura Bovmos 1 afo
de -18 a -40 °C
Temperatura Porcinos 1 afio
de -18 a -40 °C
Temperatura Visceras 1 ano
de -12a -15°C
Fisico Esterilizacion Temperatura En latas hasta
de 115 a 123 °C 12 meses
Quimico Salazonado De 15a25 % Atenda la
de sat actividad de las
bacterias.
Conservacion en
Refrigeracién
Quimico Curado Sal comun Conservacion
concentracion de en Refrigeracion
8% Sal Curante
concentracion de
15-20%
Temperatura de 4 a
8 °C.
Quimico Ahumado En Frio Conservacién

temperatura de 12 a
18 °C. Humedo
temperatura de 29
°C. Caliente
temperatura de
50°C. Muy Caliente
temperatura de 60 a
100°C.

en Refrigeracion.

Fuente Tecnologia Practica de la Carne, Traduc:do del aleman por el Dr Jaime Esaln Escobar, De.

Acnbia, 1973




Embutidos.

De acuerdo al método de elaboracion y al modo de presentacidn se
clasifican los embutidos en. crudos, escaldados y cocidos {(Ver Cuadro 6) (31.34)

Los embutidos cocidos son preparados a partir de materiales que han sido
previamente cocidos, tras llenar las tripas se tratan por calor bien con agua o con
aire caliente. entre estos productos sc encuentran a los embutidos de sangre
como la Morcilla y la Moronga, embutidos de Higado (el Paté) y embutidos en
gelatina (el Queso de Puerco)

Los embutidos escaldados se elaboran siempre con adicion de agua y
aditivos, el picado de la carne se lleva a cabo en una picadora, se regula la
temperatura de la carne y la grasa, tras e! picado de la carne, habitualmente se
ahuma en caliente y se escalda a BO °C, por coagulacicn del gel proteico
embebido en agua se consigue la textura de estos embutidos como la mortadela y
la salchicha

Los embutidos crudos son por lo regular una mezcia de carne cruda y tocino
picados, con adictdn de sal comun, sustancias curantes, azdcar, condimentos,
aditivos y productos coadyuvantes para el curado, todo ello introducido @ manera
de relleno en una tripa natural o artficial, posternicrmente experimentan un
proceso de maduracién o fermentacidn acompanado o no de ahumado Y una
etapa de duracion variable de post-maduracidon o desecacidén Durante la
maduracion se enrojece l[a masa embutida y el producto total adopta el color rojo

tipico de los articulos curados, como el salam y el chornzo(48,49,50.51)



CUADRO 6
CLASIFICACION DE EMBUTIDOS

CLASIFICACION CARACTERISTICAS EJEMPLOS
Cocidos Preparados a partir de Embutidos de sangre
sangre o visceras (morcilla o moronga)
previamente cocidas, Embutidos de higado
después de rellenar tas {paté).
tripas son tratadas con
calor 5
Escaldados Son elaborados con Mortadeta
carne cruda, grasa, que so Salchicha
_____lcoceen después de embutir
Crudos Mezcla de carne Salams
cruda, grasa y otros Chorizo
ingredientes sometidos a
una maduracion. Pudiendo
ser de cortia, mediana y
larga duracion.
cibia, Zaragoza Espafa, 1579

Fuente Farrest John, “Fundamentos de ta Ciencia de ta Carne™ Ea A
Hanz Dieter. "Quimica de los Alimantes™. Ed Acnbia, Zaragoza Espafa, 1388



2. PERFIL SOCIOECONOMICO

2.1 PRODUCCION NACIONAL DE GANADO, CARNE Y SUS
PRODUCTOS.

En la elaboracién de carnes frias y embutidos se utilizan diversas materias
primas carnicas como son carne de cerdo. carne de res., carne de ave. entre
otros. La produccidn de estas carnes durante los Ulttmos anos y su tendencia se
muestra en el cuadro 7 y en la grafica 1. 2 y 3, en la cual se muestra la proyeccion
en cuanto a la produccion de estas carnes en México

CUADRO 7

VOLUMEN DE LA PRODUCCION DE CARNE EN CANAL ( TON)

PRODUCTO 1989 TTTgg0 1991
BOVINO 1162 780 1113919 1188 687
PORCINO | 726670 757 351 811899
AVE 611032 750427 857 947

1952 ‘F Tige3 T T 3004 ]

1247 195 1256 478 | p 16106854 B

81g 782 B 821 580 1 p 11153827 ,__4

898 495 1040 029 p 2 139 4666
Donde p es 13 proy«ccrdn cara ol afo 2004 NOTA Proyemecidon Gratics 1. 2 =
Fuente Direceidn Genaril e Snformaceon F orsgtal y de Fauna Sivestre SARH 1G5

En el cuadro 7 se puede observar un aumento minimo del 10% en carne
en canal de bovino, cerca del 20% en carne en canal de porcinc. mientras que en
aves casi se duplica. en ios anos comprendidos entre 1989 a 1993 Asi como para

el periodo comprendido entre 1993 a 2004 se preve un incremento arriba del S0%

para todas las especies



Gréfica 1.

VOLUMEN DE LA PRODUCCION DE CARNE EN CANAL
BOVINOS {TON.)

1800000 [
1600000
1400000
1200000

1000000

s<

600000

400000

200000

¢ , "
1989 1930 1091 1892 1893 4985 1997 1999 001 A0
AROS

M4

Fuente: Direccidn General de Informacibn Forestal y de Fauna Sitvestre. SARH, 1893,
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Del total de materias prirnas que se utilizan en la elaboracién de carnes frias
y embutidos, el 55% es de carne de cerdo, el 25% de carne de res y el 20% de
carne de ave. La Produccién Nacional de carnes frias y embutidos se muestra en
el cuadro 8 y en la grafica 4, donde se observa que en 19393 la produccion fue de
367 mil toneladas, 35% mis que la obtenida en 1989, esto es, en los ultimos
cinco anos la produccion nacional ha 1do en aumento por lo que se prevé que
este seguira en aumento en el ano 2004

CUADRO 8

PRODUCCION NACIONAL DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS
{miles de toneladas)

ANO VOLUMEN
1988 271
1980 288
1991 314
1992 341
1983 367
p 2004 634.7
Donde p  Proyece:on para el aho 2004 NOTA Proyeccion Grafico 4

Fuente: Consejo HNacional de 13 Industnia  Empacadora de Carnes Frias, Nota [nformativa

ta Incdustria de Carnes Frlas y Embutidos. 22 de Septiembro de 1993

El cuadro 9 y la grafica 4 muestran la produccion de carnes frias y
embutidos por linea de producto y se preve un aumento para el afio 2004, se
observa que el 44% de la produccidon de carnes frias corresponde a productos
emulsionados, el segundo lugar lo ocupa el jamdén con el 32% y el 17%
corresponde a chorizo (datos que se tomaran en cuenta para el balance de

materia).
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~ CUADRO 9 )
PRODUCCION DE CARNES FRIAS ¥ EMBUTIDOS POR LINEA DE PRODUCTO

PRODUCTO - %o
JAMON 32
___ EMULSIONADOS (1)__ .44
AHUMADOS (2)
CHORIZOS

1 SALCHICHAS, MORTADELAS, SALCHICRONES ¥ PAGTE 7 TOCHIO ¥ ENTRECOT
FUENTE "Publicoctédn do ki Comiaion de seguinients del PECE, Programa par «l mejoramiento
de la productividad en 1a industna ae Jas Carnes Frias y Embutidos™ PACTO. 18 de Eneto de 19048

£l cuadro 10 y ia grafica 5 muestran el consumo per capita de carnes trias y
embutidos en donde se observa que entre 1889 y 1993 fue de 34 a 46 kg

anuales. 1o que representa un incremento del 35% en solo 5 afnos No obstante

el notable aumento en el consumo nacional de carnes frias y embutdos. el
consumo per capita es aun muy infenor al de Estados Unidos que es de 31 kg

anuales lo que representa poco mas de la décma parnte

, CUADRO 10
CONSUMO PER CAPITA DE CARNES FRIAS Y EMBUTIDOS (1989-1993)

ANO Kg /| ANO |
1989 33
1990 36
1991 40
1992 a3
1993 a6
p2004 80

Donde p Proyecoion para el aho 2004 NOTA Proveccion Gralco &
Fuente Consejo Naxcional de ia Industna de Carnes Frias y Embutidos, 22 de Septiembre de 1993

El desarrollo de la Industnializacion de la carme de porcino y bovino en
México ha sido en la produccién de carnes frias y embutidos. puede afirmarse que
comparado con los avances tecnologicos internacionales. s pobre ya que existe
una deficiencia tecnolégica en el

pais, tanto de proceso. equipo. personal
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capacitado para el manejo (12), lo que hace necesario ir al rescate de lo nuestro,
lo tipico, lo regionatl y darle una dimensidén tecnologica moderna, que abarque el
producto, el proceso, la produccion y el equipo, asi como ta mano de obra con [os
conocimientos necesarios para el manejo de dicha tecnologia, ademas de
profundizar en el establecimiento de normas y parametros de calidad y su control
en mercados nacionales y extranjeros (12)

ta industna de cortes y preparados de carnes crudas, carnes preparadas
para consumo rapido, asi como las de conservas carnicas se encuentran en una
etapa inicial de desarrolio y su futuro es prometedor (12)

La Agroindustria Carnica en general seguird jugando un papel muy
importante en Meéxico en cuanto a la generacidn de empleos, produccidn y
suministro de atlimentos proteicos y como opcidon atractiva para 1a inversiéon y

factor de desarrotflo nacional
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2.2 LOCALIZACION,

En la Republica Mexicana existen diferentes estados en donde se localizan

plantas TIF como son Sonora. Coahuila Chihuahua Guadalmjjara Zacatecas
Tabasco. Durango. Veracruz. Nuevo Leon Tomaulipas por mencronar algunos
(4). en estos la produccidn de carne es elevada. o que favorece la instalacion de

plantas industnializadoras de carne y subproductos, adernas en estos estados
existe un control de enfermedades transmuesibles por ammales (9) por lo que

estan hibres o en fase de erradicacién de enfermedades. esto tiene la finahidad de

proteger la salud de! consumidor y de los propios amimales
En estos estados la competencia es muy elevada ya que se tienen
instaladas varias plantas TIF en un solo estadao como sen rastros, frigorificos o

empacadoras
La produccidén de bovinos y porcinos en el estado de Yucatan es la
siguiente
CUADRO 11
VOLUMEN DE PRODUCCION DE CARNE EN CANAL DE LAS ESPECIES
GANADERAS
DISTRITO DE BOVINO (ton) ,r PORCINO (tcny ]
DESARROLLO RURAL ]
TOTAL ...._.35810 P 27410
MERIDA 16 328 i 20 241
TICUL 2066 i 2 066 ]
TIZIMIN 15 897 i 1414 i
1519 i 3 689 1

VALLADOLID 1 e
FUENTE 3SARH Detegactdn en el estado subdelegation politicn y conceracdn Departamento de

Estadistca (1992)
En este cuadro se puede observar que la mayor produccion de carne de

bovino y porcino se dio en el distnito de Ménda. lo cual es logico s1 se toma en

33



cuenta que el mayor numero de habitantes dcl estado se encuentran en este
distrito, seguido del distrito de Tuzimin en producaién de carne de bovino y el de
Valladolid en carne de porcino, este distrito es el de menor produccion de carne
de bovino y Tizimin el de menor produccion de porcino  del municipio de Ticul se
obtiene de carne de porcino un 7 5% y de carne de bovino un 6%

Ademas este estado se encuentra en fase de erradicacion de enferrmedades.
dentro de este solo se encuentran plantas TIF para el sacnficio dé aves y
porcinos, pero no existen plantas para el sacnficio de povinos e aquelias
transformadoras de la carne (empacadoras) (4)

Por lo que en este proyecto s¢ contempla la mnstalacion de la planta en el
estado de Yucatan el producto que se desea industriabzar es un embutido tipico
regiona! de gran aceptacidén en éste. su demanda es de las mas altas del pais. ya
que su consumo per capita es supenor en la entiIdad que a nwel nacional en los
municipios de Ménda y Valladohd se presenta la mayor demanda perc s2 thene
como area de mercado a la poblacidon que habita todo el estado

Se considera gque la ubicacidn adecuada de la planta es e! municipio de
Muna, el cual se encuentra a 53 Km de la capital las vias de comunicacion
favorecen el transporte de ganado y un mayor acceso a los municipios
productores de éste. con lo que se lograra la descentralizacion de los medios de
produccion de la capital y abriran nuevas rutas de comercializacidn a otros
municipios. de esta manera se penetrara en el mercado estatal asi como en el

peninsular y de exportacion
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2.2.1 CARACTERISTICAS GEOGRAFICAS
La planta estara ubicada en el estado de Yucatan en el municipio de Muna
que se localiza en 1a regidn htoral oeste del estado, queda comprendida entre los
paralelos 20° 24’ y 20° 35" de lattud norte y los mendianos 89° 37' y B9° 47" de
longitud ceste, posee una altura de 29m sobre el Mivel del mar y imita al norte
con el municipio de Abala, al sur con Santa Elena, al este con Sacalurn y al ceste
con los municipios de Opichén y Kopoma, ocupa una superficie total de 270 81
Km?’ que répresenta el 0.624 % del territorto estatal y el 0.013% del nacional.
Tiene una distancia geografica a la ciudad de Ménda de 53 Km. en direccidn sur
Hidrografia. £n el territorto municipal no existen cornentes superficiales de
agua. Sin embargo hay cofrientes subterraneas conocidas como cenotes
Ciima. La regién donde se localiza el municipio es cahda subhumeda, con
C. y una

luvias en verano. Tiene una temperatura media anual de 25.5°

precipitacion pluvial media anual de 69.7mm. Los vientos dominantes provienen

de ladireccidon noreste.

Orografia. La superficie municipal es plana considerada como llanura de
barrera con piso rocoso o cementado, escarpado, en el extremo sureste existe
una pequena cordiliera de baja altura.

Caracteristicas Socioeconomicas:

Servicios Publicos. El municipio tiene suministro de agua, energia eléctrica,

calles y caminos; mantenimiento y conservacion de alumb: ado publico, mercado,

parques, drenajes.



Poblacion econdmicamente activa. Esta se estima en 2 911 hab., es decir
el 31.55% del total municipal La mayor parte de esta poblacién se ocupa en el
sector primario (agricultura y ganaderia).

Actividades Econdimicas. Agricultura Los cultivos de mayor produccién
son Henequén, maiz, fnjot y sandia
Ganaderia. Las especies de mayor atencion son: los bovinos, los porcinos y

las aves (gallinas)

Comercio. Sobresalen los establecimientos de venta de alimentos

preparados, abarroles y miscelaneas (16)
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3. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES DE UN

RASTRO Y UNA EMPACADORA TIF

Las instalaciones del rastro corresponderan al Tipo Inspeccion Federal, con
instalaciones adecuadas desde la recepcidn de la matena prima ( arvmal en pie),
hasta el producto terminado, para la obtencion de carne y subproductos de ja
mejor calidad.

El funcionamiento del rastro puede esquematizarse bapo dos grandes lineas
1) areas de apoyo para la infraestructura santtana, que abarcan el diseno de la
planta, programa sanitario, higiene personal y servicios, y fa aphcacion al
procesamienta de! producto con base en instalaciones, equipc v operacion
higiénica, juntos conforman las buenas practicas de sanidad de unrastro  (5,19)

El volumen de sacrificio dependera de la copacidad del establecrmiento para
presentar las canales, sus visceras y sus partes en forma ordenada y hmpra, que
permita una completa y eficiente inspeccion sin provocar congashenamento, ni
otras situaciones objetables, condiciones opltmas con maximo rendumiento(en
todo establecimiento se deberd llevar el registro del volumen de sacnificio por
especie animal) (7).

Dentro de ias instalaciones del rastro se manejaran dos tipos de ganado
(bovinos y porcinos) se cuenta para ello con dos lineas de sacrificio, pero
abarcara solo una, en aquellas operaciones en donde se reahce el mismo

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



condiciones eslablecidas por la norma para et sacrificio de bovinos. asi como la
inspeccién post-mortem. pesado, oreo y refrigerado de la canal
En aquéllas en donda no se realice el mismo faenado se contarda con una
linea de divisidn para sus operaciones especificas. Por esta forma de trabajo
dentro de la planta, se destinara un dia para el sacnficio de bovinos y otro para el
de porcinos.
Dentro de las operaciones previas a la entrada de |a planta se debera
1.- Asegurar qQue los animales procedan de granjas donde se les
proporciona una alimentacion balanceada
2.- Venficar que el medio de transporte cumpla con |los requisitos ya
mencionados
3.- Realizar una inspeccion al ganade asi como una upihcacidon del mismo
para su distribucion en los corrales
Las canales que se abtengan en ! rastro seran conducidas a las camaras
de refrigeracion en las que se les almacenara durante un dia para pasar
posteriormente a la sala de deshuese. en la que se hara la distribucidén de la
carne para la elaboracion del embutido que se procese en la empacadora TIF. asi
como aquélla que se venda en fresco
El presente trabajo abarcara solamente el area de tos embutidos crudos
especificamente el chonzo. o que asegura estrictos controles de la calidad det

producto, a la demas carne se le realizaran diferentes tipos de conte ya sean
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americanos, europeos o mexicanos se empacaran y colocaran en las camaras de
refrigeracion para poder ser vendidos a nivel nacional como internacional

Se define al chorizo como un embutido de corta o mediana maduracion
elaborado a base de carne de cerdo y res. lardo o tocino de cerdo. adicionado de

al, especias y otros condimentos (52)

La definicidn segun la norma de Caldad (53) es

Se entiende por chornizo 1a mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo ©
cerdo y vacuno y tocino y/o grasa de cerdo adicionada de sal. pimentdn vy otras
especias, condimentos y aditivos autornizados. amasada y embutida en inpas
naturales o artificiales en su caso. Que ha sufrido un proceso de maduracion-
desecacion, con o sin ahumado. que se caracterniza por su coloracidn roja ( con
excepaon de los denominados chorizos blancos) y por su olor y sabor
caracteristico {(53)

FORMULACION PARA ELABORACION DE CHORIZO
(para preparar 100 kQ)

INGREDIENTES CANTIDAD (Kg) ]

Carne de bovino S 30.00

Carne de porcino . 3000

Grasa (Lardo) 38 00

Pimenton 0 50
e e AyO. deSNdratado g . [

| QOrégano
Sat

HOTA Estd formulacion se Ghi@ara para € Balance Gu Matena
Fuente Umidaa Académica de Enschanza Agropecuana, “Programa de Cabtdad Town! cel Talter de
Carnes™. FES. Cuautittan, 1995
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3.2 BALANCE DE MATERIA

La Produccion en el estado de Yucatan de carne en canal de bovino fue de
35 810 Ton. en 1992, asi como 27 410 Ton. de carne en canal de porcino en el
mismo afo (ver cuadro11)(23).

En el municipio de Muna donde se localizara la planta se recibird un 7% de
la produccion del estado de Yucatan, que cubre la produccion que proporcionan
los pequenos talleres familiares ( mencionados en el Capitulo de Perfil
Socioecondmico): 2 507 Toan de bovino y 1 919 Ton de porcino. Bajo estas
condiciones la instalacion de la planta cubrira un gran porcentaje de la demanda
a la vez que mejorara la calidad del producto, ya que se lleva un estricto contro!
sanitario (41), Para los calculos correspondientes a la produccidn en 1a planta se
tomara del resultado del 7%, wun 25% de carne de bovino y un 55% de carne de
porcino que son los porcentajes para la elaboracidn de carnes frias y embutidos a
nivel nacional, donde:

2 507 ton—————-- 100%

x ——— 25%

x= 627 ton

Si 0.25 ton es = al peso de la canal de bovino, entonces:

No. Cabezas al afo = 627 / 0.25 =2 508 cabezas al ano
como se trabajaran 317 dias al aro se tiene entonces que

serdan 8 cabezas al dia .

1919 ton -——--——-— 100%
——- 55%

x
x=1 055 ton

Si 0.96 ton es = al peso de la canal de porcino, entonces:

No. Cabezas al afio = 1055/ .096=10 989 cabezas al afo =
como se trabajaran 317 dias al ano se tiene entonces que
seran 35 cabezas al dia
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En base 8 1o anterior se tiene que:

8 BOVINOS AL DIA
500 kg c/u aprox.

M1 = 4000 Kg atl 3
dia

Rendimiento dol
52%

35 PORCINOS AL DIA
120 Kg c/u aprox.
M1 = 4200 Kg al

dia

Rendimiento del
80%

CANAL
ifici M2 2080 Kg al
—————
Sacrificio o
— Sacrificio _— . M2 33[60 Kg a!
a

Siendo 17 % ul porcentaje

Mita 5440 Kg al
x 17%

destinado a la produccién de S
chorizo {cuadro 9}

924.8 Kg de carne
para elaborer
chorizo al dia

Utilizando la formulacidn para elaborar chorizo se obtiene que:

M2 = 26.63 Kg
de especias

l

Elaboracién de
chorizo

M3 = 506.03 Kg

de grasa

4q1

Ma = 1504 Kg de
> chorizo al dia




Resulta el nimero de arumales que se sacrificaran en un turno de 8 horas
Para calcular la cantidad que se obtendra del embutido (chorizo), se considera el
17% como porcentaje destinado a la elaboracién de chorizo. entonces

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

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

NOTA . Al resto de ta carne se le efectuaran diferentes cores, ya S€a americano, europeo o
mextcano para venderse en fresco. esia came sers empacada y colocada en |la camara de
efngeracion para su postenor venta, se pretende en un futuro ublizar 1a carme para la elaboracion
de otras embutidos

Con 60 kg de carne y los mgredientes complementanos (formulacion

mencionada en el Capitulo de Balance de Materna) se obtienen 100 kg de chorizo.

de ahi que con 286 000 kg de carne se obtendran 477 000 kg de chorizo al ano.

que corresponden a 1 504 Kg de chorizo al diao 1.5 ton al dia

Para las posiblies expansiones de la planta se reahza la siguiente

y con base en datos estadisticos de

estimacion, mediante regresidn hineal

produccion de los anos de 1989 a 1993 para cada una de las especies :Se tomara

al afio 1991 como ano cero para poder reducir las ecuaciones a emplear

Las ecuaciones son
Ecuacion 1) x =X - 1991
Ecuacion 2) b =n (L xy) - (I x}{Sy) n (X »?) -(E x)2 por lo que reduciendo

variables la ecuacidon quedara b=n(Xxy)/n(< x’)

Ecuacion 3) a =y - bx eltminando varnables la ecuacion queda a=y

Ecuacion 4) i = a + bx

o
B



Donde: x = 13 numero de afos contados desde 1991 hasta ol 2004.
= Estimacién de los bavinos sacrificados

y = Produccion de ganado bovino en el estado de Yucatdan en los
anos de 89-93

a= Medadey.
b = Pendiente de la recta de regresion
Produccidn estatal 7 %

Bovinos / cabezas sacrificadas

x { Y x I Xy
B 24 744 4 I 49488
-1 21816 1 ] -21816
[¢] 26 704 &) i [¢)
1 30812 1 ] 30812
2 38 264 4 i 76 528
rx=0 Ty = 142340 X7 I Xxy = 36036
Sustituyendo los valores:
b=36036/10=3 6036 3 =142340C/5 = 28 468

T =28468 + 3 603.6 (x)

1=28468B +3603.6( 13 ) =75 315 cabezas. Para conocer el numero de
animales sacrificados dentro del rastro se multiplicara este valor por 0.07

que es el valor de la produccidn estatal

Bovinos a sacrificar dentro del rastro para el ano 2004 = 75 315 (.07) =

5272 esto es 17 bovinos al dia
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Porcinos / cabezas sacrificadas

x y <7 xy
2 88 583 4 177 166
-1 98 948 1 -98 948
[5) 115813 [s) 0
1 157 042 1 157 042
2 158 979 4 317 958
=Ex=0 Ly = 619365 L x*=10 T xy = 198886

Sustituyendo en las ecuaciones’
b=1988867/10= 19 8886
a=619365/5=123873
i=123 873+ 19 888.6 (13) = 382 425

Porcinos a sacrificar dentro del rastro para el afio 2004 = 382 425 ( .07 ) =

26 770 esto es 84 porcinos al dia

Para el area de proceso de chorizo la capacidad aumentara:

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

canal del 48 % por lo que el peso de las canales serdade 1 138.7 Ton

26 770 cab de porcino = 2 677 Ton en pie se tiene un rendimiento en 1a
canal del 80% por lo que el peso de las canales sera de 2 141.6 Ton.

Se realiza la sumatoria de estas y si el 17 % de esta cantidad es utilizado
para la elaboracién de chorizo resulta en 557 6 Ton de carne y con esto se
obtendra una produccion de 2.9 tonetladas de chorizo al dia en el afo de 2004.
Con la instalacion de la planta se pretende aumentar el nivel de la calidad del

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

produccion para penetrar en el mercado estatal, nacional y de exportacion (41)
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Cuadro 12

3.3 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL RASTRO

Rocepaon de Matena Prima

PORCINO .
Insensititizacidn

Escaldado _. . 3
{ : .
i i Levantniento
* ‘ en Rieles

Separacion de .
linea

Desangrado

Moesa para depilado manual
y disceccién dc tendones
i
i
Levantamiento en rieies
(ambas extremidades)
!
i
N
tavado

Flagelado
i

iy
Chamuscado
9
Lavado

Desinsertado del
Recto
Inspeccién
T - Post-mortem

BOVINO

Corte de patas, 1
- -~ — = cabezas y colas

Despielado

g

Desinsenado del
Recto

. Separacion .
Evisceracion - pargial de la ! Evisceracion
[Pm cabeza tavado y Corte ! o
Cuarto de N i e Cdane
T~ visceras Pesado y Oreo M de .
e Corte de patas : y verdes visceras Roims
Verdes Rojas B &
o ; v ave
Lav‘ado Lavado Rccubnmlemo con pelicutas La\_/ado La:muu
. | piasticas P iPM
1.P.M. LP.M. . seliado sellad
w
Seljlado Refrigeracion 2 ada
Seflado : :
Refrigeracion o 4o rarian 4s Ratrihaeacian  Retrndracion




3.3 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE BLOQUES DEL RASTRO
{Ver Cuadro 12)

3.3 1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

fLos animales deberan llegar al rastro en vehiculos adecuados ya
mencionados, descenderan por medic de rampas con paredes solidas y altas
para evitar que los animales se asusten con objetos colocados a sus lados, la
rampa tendra supericies rugosas que eviten resbalones (15, 27)

Ala entrada del rastro se encontrara una bascula para pesar el camién con
los animales y obtener el peso de! lote de animales que llegaron al rastro

Los animales no deben presenciar la matanza, ni ser molestados por ruidos
extranos. En el caso de los cerdos, se dispondra de regaderas para bafos de
aspersion de agua en dos sesiones de 15 min cada uno para tranguil:zar a los
animales a su llegada a!l rastro  (5,19,20)

Los animales deberan descansar en periodos de 24 a 72 horas para
bovinos y 12 a 24 horas para porcinos, el tempo de reposo podra reducirse a la
mitad del minimo sefalado, cuando el ganado provenga de lugares cuya distancia
sea menor de 50 Km. (25).

Durante ese tiempo, se les debera proporcionar agua potable en
cantidades suficientes para que los animales puedan en cualquier momento beber
{a que requieran (2)

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

ademas existira un area de venficacidn ante-mortem para un examen de los



animales y en caso de animales sospechos5os se contara con un cajén de

contencién para un examen mas detallado y toma de muestras de animales

sospechosos, se dotard de alumbrado natural o artificial (5,15,26)

para anmales lisiados © heridos con

Se debera contar con corrales

instalaciones directas y apropiadas para llevar a los anmmaies lesionados hasta el

departamento de sacrificio (7)
{ os anmmales seran conducidos al corral de sacrificio y pesados antes de

su entrada a la manga de sacrificio
Los bovinos y porcinos seran conducidos por una manga en forma de cono

en la que se someteran a un bafc por aspersicn, para evitar que entren muy
sucios al area de sacrificio, ademas de que les ayudarda a dismunur el estrés

(26.56).
SACRIFICIO

Los bovinos y porcinos seran conducidos por ta manga hasta el drea de
sacrificio, se manejaran cuidadosamente para evitar el sufrimiento innecesario

debe evitarse el golpeo, los gritos y el uso de bastones eléctricos (15,19)
3.3.2 SACRIFICIO DE BOVINOS

Insensibilizacién y Desangrado. [La insensibilizacion los animales se

llevara a cabo en un caon de aturdimiento, se utilizara un baston eléctrico

colocado en la nuca del animal, lo que provocara la caida de la res

insensibilizada.



El anima!l sera levantado mediante un sistema de rieles y transportado a ia
zona de desangrado.

La yugulacién se itevara a cabo con un cuchilic con el cual se incidira a
nivel del cuello seccionando los grandes vasos yugular y carotida, para provocar
el sangrado, esta operacidn se debe efectuar en un tiempo no mayor de 30 seg.
posterior a la insensibilizacidon (7.26)

Posterior al desangrado los animales pasaran a la siguiente etapa de
faenado, la cual abarcara diferentes operaciones, con las gue se nucia
propiamente la obtencidn de la carne en canal, procurando en todo momento que
cada una de las operacicnes a reahzar se efectusn con eficiencia para evitar la
abtencidn de canales defectuosas

Corte de cuernos, cabezas y patas. Los bovinos seran conducidos al corte
de cuerncs, cabezas y patas (26) El corte de cuernos se reahza separando la piel
de ambos lados de la cabeza para desprenderia por ta parte posterior, el corte de
cabeza se realiza separando el tejdo muscular del cuello y traquea,
desprendiendo la columna vertebral, cortando los hgamentos y la médula espinal;
{as cabezas se colocan en transportadores {26)

Se cortan las patas delanteras mecanicamente por medio de una sierra
eléctrica, se elimina la piel de la pata trasero libre y se realiza el corte, se
introduce un gancho en el tenddn de la 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 cabezas y patas, se deben



conducir al cuarto de visceras para realizar la inspeccidn de la cabeza para su

posterior utilizacién (26).

Desucllo La operacidn de desuello consiste en dejar al amimal hibre de
piel, empleando métodos manuiles o mecanicos, en esta operacidn hay que tener

cuidado ya que el amimal no ha sido eviscerado, o que puede provocar una

contaminacién en la canal

Antes de pasar a la evisceracidn se reahza un desinsertado del recto para

facilitar las maniobras durante el eviscerado (7,26,38)

Evisceracién. En esta operacion se reahiza el corte del esternon y los

musculos de! abdomen con sierra eléctrica, para dejar descubiertas 1as cavidades

abdominal y toracica, por la linca medida ventral rompiendo la unidn de las

costillas con el esterndn hasla llegar a la cabeca, otros operanos efectduan la

evisceraciédn que es la elimmacién de los comportamientos gastnicos, higado,

corazén, puimén y traquea. quedan en la canal uricamente los ninones, por

separado se cortan el pene o el dtero y la glancuia mamana (2), !'as visceras
saran conducidas automaticamenta hacia la seccidn de visceras (25)

Durante esta operacidn s2 realiza una inspecaidn, 1a que es favorecida por
1a sincronizacion de las charolas con la canal a la que peortenecen, en el caso de

sospechoso se detiene el proceso para una revision mas minuciosa En caso de

no ser apto se dirigird al ducto de la zona de desechos 0 decomisos para ser

posteriormente transpoartados a la planta de rendimiento para su aprovechamiento

industrial (pueden ser transportados en forma manual al departamento de



elaboracion de harinas v sebos) (7.26) De las canales se ehminaran sangre,
tejidos y fluidos con alomicadores de agua fria

La seccidon de visceras estara divichda en dos. una para visceras verdes
(intestinos. estomagos) y otra para visceras rojas (higados, corurones, bazos),
ambas deberdan tener una zonn de lavado con agua calente y fria después de ser
lavadas se colocaran en recipienies o poerchas para sor transportadas o las
camaras de refrigeracion. o ai departamento do empacado (7 200

Las tnipas que seran empleadas postenonmente para o elaborac:dn de

embutidos se deberan tratar con sal después de lavarlas y antes de usarlas
deberan remojarse en agua fria (46)

Inspeccién Post-mortem. E! chjetivo primaipal del exameaen post-maortem. es
detectar y decormusar las anormahdades cluidas las contamunacicnes  para

asegurar asi que solo la carme apta para 2onsumo humano ba siddo aprobada

como ahmento Otros aspectas sabsidianos o asta inspecoon son comorobar la
efictencia de las técmcas de matanza y carrmzacion y dragnostcar los estados
patoiogicos para establecer madidas de contral de enfermedadeaes (1)

Corte, Lavado, Pesado y Oreo. La canal se corta longriudinalmente
mediante una sierra eléctnca y se pesas para obtener su rogistro de peso
después se procede a lavar las canales con agua a presidén con < proposito de
ehminar astillas de los huesos. coagulos residuos y fragmentos de carne que
pudieran alterar la presentacion hugiénica de asta (38) La canal pasara a una

camara de orec. posternormente seran transportadas hacia Ias camaras de
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refrigeracidn mediante carriles tubulares. Las canales antes de entrar a las
camaras deberan ser cubiertas con peliculas plasticas para evitar danos por frio

Refrigeraciéon. Esta operacidn consiste en mantener la carmme a
temperaturas entre -3° & 5°C para que de esta manerd se tornen mas lentos los
procesos de actividad microbrana y las reacciones enzimaticas, con el in de gque
la carne no sufra modificaciones perjudiciales para su posterior utilizacién La
carne se puede conservar hasta cinco semanas para bovinos y dos semanas para
porcinos (62).

3.3.3 SACRIFICIO DE PORCINOS

Insensibilizacién. La insensibilizacidon se realiza utihzando tenazas que
provocan choques eléctricos. el aparato se coloca a ambos lados de la cabeza del
animal, en el vértice de un angulo recto formado por una linea verucal, gue parte
de la base de !a oreja a una linea honzontal que sale del borde superior de la
trompa o del hocico, la cornente eléctnica deberd atravesar el enceéfalo para
asegurar 1a correcta insensibilizacion del animal (42) El animal insensibihzado
sera levantado por medio de rieles y conductdo hacia la zona do desangrado,; el
animal sera degollado y conducido hacia el tanque de escaldado, antes se le
realizar2 un lavado para que No entre mMmuy sucto a este.

Escaldado. En esta operacién el amimal es introducido en agua caliente por

un periodo de 3 a 5 min. para facilitar el desprendimiento de las cerdas. Al salir

del tanque de escaldado seran conducidos hacia el equipo depilador.



Depilado. El depilado sc realiza en forma automatica mediinte un equipo
especializado para esta operacién en donde el animal caera para ser depilado. El
equipo tendrd ductos para la eliminacion de cerdas las cuales seran conducidas
hacia la planta de rendimiento (26)

Al salir del equipo el cuerpo det arymal caera sobre una mesa en la que se
hard el acabado mediante el depilado manual, asi como la diseccién de ios
tendones de las extremidades traseras de cada anima! para su posternor 1zado, se
deberda contar con desinfectadores para cuchitlos (26)

Lavado. E! cuerpo de! animal serd levantado de la mesa de depiado
mediante rieles y conducido hacia la operacion de Iavado eliminando con esto las
cerdas y particulas adhendas Después del lavado pasaran hacia la flageladora
de secado continuando hacia el chamuscado

Chamuscado. Se realizara en un horno chamuscador que eliminara los
pelos de dificil acceso y aportara a In canal su color caracteristico (37), y seran
transpeortadas a la siguiente operacién

Evisceracion. La evisceracion se realizara en la misma manera que para
bovinos sélo cambia el mivel de las plataformas. las cuales seran neurmaticas;
aqui se pararan los obreros para ejecutar !as operaciones de evisceracion. estas
plataformas seran de acero inoxidabie y estaran localizadas de tal manera gue no
toquen a las canales. ademas de que contaran con instalaciones para la limpieza

y desinfeccion de utensilios (7.26)

o
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Los rieles en las camaras de refrigeracion destnadas para cerdos se
encontraran a una altura de 1 6 my a una distancia de! piso de 1 m teniendo una

separacion entre canal y canal de 50 cm para favorecer la cuoculacidon del aire

(26).
Las operaciones posteriores a la evisceracion comoe seon lavado y corte
normal. pesado, oreo se efectuaran de la misma forma que pgra bovinos en el

caso de refrigeracidn se tendra una camara especifica para la refrigaracién de las

canales porcinas (7.26)
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3.4 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO DEL RASTRO

{(Ver Cuadro 13)

Recepcién de la Materia Prima. En esta darea se debera contar con

rampas para el embarque y desembarque 1as cuales daberan tener paredes

solidas y altas de 1 80 m +/- 20 cm, v de 2.4 a 3 m de ancho. can una nchnacidon

maxima de entre 20 y 30° . una longitud de 22 m y una altura de 1.1 m con

superficies rugosas o tiras de madera transversales (15,27)

La bascula que se encuentra a la entrada de 1a planta estara en funcion at

tamano del camién que transporte a los amimales

tos corrales deberan estar cerca del area de desembarque, localzados a

6m de otros locales o edificios (20.26)

Los bebederos deberan ser de 1m por 50 cm de archo y estaran
disponibles cada S0 m? | para bovinos

la altura del borde del bebedero oscila

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

chupdédn que estaran disporubles uno por cada doce porcinos. la altura de l1a

valvula debera ser de 50 cm de! suelo al chupon con una abertura de 32 cm y una

profundidad de 12 cm (2)

Los corrales y las mangas deberan estar pavimentados con piso rugoso

(antiderrapantes). impermeables, resistentes a la corrosidon y tendran una

pendiente minima del 2% y maxima del 4% hacia

ios canales de desague

respectivos. No deberan presentar baches ni detenoros que permitan el

estancamiento de liauidos. todo esto para evitar ia caida de 1os amimales; todo tos



corrales deberan estar techados en fa parte  de los bebederos a una altura

minima de 3 m y con una inclinacion de 45° en direceion norte- sur para favorecer

colocados

la sombra La altura de los corrales sera de 1,50 m con tubos

verticalmente de 2 a 3 m y con alambres o tubos colocados herizontalmente cada
30 cm, se contard con un callejdn intermedio entre ies corrales de 2 m de ancho
(27). El area de venficacidn ante-mortem contara con un corral con paredes de
cemento lisas, comedero, bebedero y caidn de contencidn, ol alumbrado serd
natural o arttficial de 30 candelas (33 watts)

El drenaje en esta area debera estar separado de los demas corrales e
identificados y sera necesanio i instalacion de lavamanos y lavabotas (5,15.26)
Las dimensiones de la zona seran de 4x3 m
Isiados © hericdos con

Se deberd contar con corrales para armales

instalaciones directas y apropradas para llevar estos animales hasta la rona de

sacrificio (7)
La capacidad de los corrales de recepcidon se calculara a racon de no
menos de 2,50 m” por cabeza bovinay 1 20 m® por cabeza porcina Las corraletas

para la retencion de aproximadamente 5 arnimales cada una con dimensiones de

12.5m° para bowvinos y 6 m’ para porcines. Para ia expanstdon en el anoc 2004, se

debera dejar hibre un equivalente

El corral de sacrificio sera de 4x3 m y la baszula de 2x2 m La manga de

sacrificio sera en forma de cono, con piso de matenal impermeable y

antideshzante de 10 m de largo por 1m de ancho y con una adaptacion de 70 cm



de ancho para porcinos con una altura minima de las paredes de 180 m y
secciones transversales con aspersores de agua cada 70 cm (26.56)

Sacrificio. El cajon de aturdimento para la insensibilizacion tendra
dimensiones estandar de 25 x 7 x 2 1 m con accionamiento  de I10s puertas de
acceso y evacuacion de la res de forma manual o neumatca

Zona de Insensibilizacién (1-A) y Desangrado (3-C). Se contara con
tenazas que provogquen choques eléctricos de 60 a 90 volts durante por 10 menos
5 segundos Los porcinos seran levantados por medio de neles movibles v
conducidos a la zona de desangrado. mientras que la caida de la res después de
la insensibihzacion sera a una area seca de 2 20m de ancho que tendra las
siguientes caracteristicas drenae separado. una division tisica que los separe del
area de desangrado delmitada con tubos verticales de metat resistentes a la
corrosidn, de 1 20 m d¢ altura y separados a 40 cm uno del otro. para evitar 1a
huida de los animales mal mnsensibiizados (26) lLas aimensiones de la zona
serande 2.5x 7 m

El sistema de rneles debe tener posibihdad de cambio de direccidn, su
accionamiento sera manual o neumatica. los rieles de desangrado y preparacion
deberan localizarse a un metro de distancia de cualquier pared o© columna se
ubicara cuando menos a 4 4 m del piso o de la replila metalica que se encuentre

en esta area, os rieles para preparar la canal estaran a 3. 40 m del piso (26). Las

dimensiones de la zona seran de 2 20 m de ancho



Esta zona deberd& contar con una barda para evitar que la sangre salpique
a los animales aturdidos que yacen en el area seca o a las canales que se estan
desollando, tener un declive del 2% hacia el drenaje y contar con dos bocas de
salida: una para la eliminacion de la sangre hacia la planta de rendimiento y otra
para las operaciones de limpieza del sector, conectada esta ultima con el drenaje
general mediante caferia de salida de 15 cm de diametro (26). Las dimensiones
de la zona serdn de 4x7 m . En esta zona se contara con tres trabajadores.

Zona de Corte de Cuernos, Cabezas y Patas (D). Esta zona debera
estar por lo menos a 1.52 m alrededor del area de sangrado, los rieles estaran
localizados a 3.40 m sobre el nivel del piso (26).

Los transportadores de cabezas tendran un espacio de centro a centro de
31 cm (dejando una distancia de 1.37 m entre la superficie inferior de los ganchos
y la plataforma en la que se parar los inspectores). La iluminacion en esta zona
debera ser de 100 candelas (110 watts) al nivel del gancho donde se cuelgan las
cabezas (26). Esta zona contara con dos trabajadores y sus dimensiones seran
de 3x3 m.

Zona de Desuello (E). Tal zona debe localizarse alrededor del area de
sangrado, la piel sera conducida mediante bandejas de captacién 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, perfectamente ajustada

aun marco de metal poco inclinado de tal modo que cierre por gravedad. El
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conducto debera tenos una inchnacidn de 45" que permita ol deshzamiento de las

piates hacia et cuarto de tratamiento de estas el cual lendrd unas dimensiones de
3x3 m y contard con dos trabajadoros;, mientras que la zona de desuallo serd de
4x3I m

El drenaje de ias das zonas anteriores debera ser de 15 cm de diametro

con una boca de desague por cada 45 m® de piso y la duminacién de 50 candelas
{55 watts) (7,26,38).

Zona de Evisceracion (12-F). Las charolas en las Quo se depositaran las
visceras seran de acero

noxidable de 65x70x10 cm tas que conduciran
automaticamente éstas hacia la seccion de visceras (26)

Para detener la sincromizacion de la canal con las charolas de visceras se

cuenta con un boldn de delencidn situado cerca de donde se encuentra el
inspector.

Los equipos para el transporie automatico cortaran con facilidades para
su limpieza, desinfeccion y mantenimiento generat (7) Para {a inspecoidn se

requiere de una iluminacion de 100 candeias ( 110 watts) al nivel de 1a charola y
las espaldillas (7.26).

Esta zona debera contar con atomizadores de agua fria, comparumientos

tipo desinfectador para tener desinfectadas las charolas empleadas, termametro

para el control de temperaturas y aspersores de agua fria para dismmnur

fa
temperatura de la charola al momento de salir de! desinfectador



También son necesarios desinfectadores para las herramientas de mano
con agua caliente a B2.5° C asi como con instalaciones de lavamanos con
accionamiento de pie o rodilla provistas de soluciones antisépticas (7,26,38)

El drenaje en esta area debera tener 30 cm de diametro como mintmo, una
pendiente del 2% por cada 50 m’ de piso (26) Esta zona contarda con tres
trabajadores y sus dimensiones serdn de 6x4 m

En el cuarto de visceras se tendra una zona de lavado con agua caliente y
fria, desinfectadores para herramientas de mano y charolas con agua cahente a
82.5 °C ademas de lavamanos con accionamiento de pie o rodila con soluciones
antisépticas, mesas de acero inoxidable para reahzar la inspeccion, las visceras
comestibles seran lavadas en piletas de 1x1 5x1 m (26) Esta zona contara con 8
trabajadores y sus dimensiones seran de Gxa4 m

Zona de Corte, Lavado, Pesado y Oreo (13-G). El corte se reahzara con
una sierra eléctrica y la canal se pesarsd en una bascula acrea

En la zona de oreo la canal permanccera un tiempo minumo de 8 horas a
una temperatura no mayor de 10°C ni menor a 3°C

La pendiente de! drenaje sera de 4 cm por metro lineal hacia un dren de
desague. La zona estara provista con plataformas para los operarios y para la
movilizacion de las canales existiran minimo 90 cm entre el riel transportador y los
muros (26,38). Esta zona contara con tres trabajadores, sus dimensiones seran

de 7.5 x 3 m y una iluminacion de 50 candelas {55 watls)



Zona de Refrigeracion (14-H). Las camaras de refrigeracion para las

canales seran de 6.5 x 6.5m para porcinos y 10 x 4.5m para bovinos y presentan

las siguientes condiciones (Ver Cuadro 14)

CUADRO 14
CONDICIONES DE CAMARAS DE REFRIGERACION

- R ——

f Temperatura Ambiente I ~3a+5
N Humedad Relativa (Hr) 1 85a90% N
I Circulacion del Aire | 1a4mis o
[ Tiempo de Enfriarmiento i Porcino entre 12y 16 hrs
i Bowvino entre 18 y 24 hrs i
Temperatura del centro de la Canal | Dedaa7- C L 1
Intensidad Luminosa Desce  oscuridad total a 20
candelas (22 watts) al nivel de los

brazueleos de las canales Para visceras
30 candelas (33 watts) al ruve! mas bajo
de amacenamiento del producto, 100
candelas (110 watts)en el area de

J reinspecion

Ticnoogia Care

——— e

Fuente F VWirth, L Leoisiner, VY iRedel vatores Normativas de
008-2Z00 -1994, Especificaciones Toosanitanas npara (3 construccion y equipami e
animales y los dedicados o la mndusinahzacidn de Droducton < arnmton, s Ot
Noviembte de 1994

La superficie exterior del matenal termico que se utilice en las camaras de

de

refrigeracidn debera ser hiso, de faci lavado, resistente a lcs acidos ¢rasos,
colores claros, construidos con  materiales imgarmeables,  como  cemento
endurecido y pulido u otros materiales no toxices it absorbentes (26) Las

camaras tendran maternal arslante con el in de protegerlas contra las entradas de

calor; el matenal aislante esta fermado por un gran numero de células cerradas
que contienen aire seco en reposo, u olros gases, con un coeficiente de
conductividad muy bajo, por lo que un material es mas arslante cuanto menaor es
son pohuretano

su conductividad térmica Algunos matertales  arslantes



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

expandido, aglomerados de fibra de lefo, etc.

Los rieles destinados para bovinos se encontraran a una altura de 4.5 m,
estaran a una distancia minima entre si de 80 cm., y se localizaran 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 Ia refrigeracién las canales pasaran a un cuarto de deshuese
para obtener la carne que se destinara a la elaboracion del embutido o a la venta
en fresco.

Zona de Escaldado (4). Eltanque de escaldado sera de acero inoxidable
de 3x2x1.1 m con una capacidad de 6.1 m> y un drenaje de 15 cm de diametro; el
tanque debera contener agua a una temperatura de 60 a 65°C, aqui
permaneceran los animales de 3 a S min (2). El drenaje en esta zona sera de 15
cm de diametro con una pendiente del 2% y una iluminacidn de 50 candelas (55
watts) (26). Al salir del tanque de escaldado seran conducidos hacia la zona de
depilado. Las dimensiones de esta zona seran de 4.5 x 3m.

Zona de Depilado (5,6). El equipo de depilado tendra ductos para la
eliminacién de cerdas hacia la planta de rendimiento, se debera contar con
desinfectadores para cuchillos y el drenaje sera de 15 cm de diametro con una
pendiente del 2%, asi como una iluminacion de 50 candelas (55 watts). Esta zona
contara con dos trabajadores. Las dimensiones de esta zona seran de 4.5x3 m ;

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



Zona de Lavado (7,8). Esta zona tendrd mangueras para la limpieza de los

animales en las que se eliminaran las cerdas y particulas adheridas.

£! drenaje de esta zona sera de 15 cm por cada 45 m? de piso y la
iluminacién de 50 candelas (55 watts) (26). Esta zona sera de 2 x 2 m. Después
del lavado pasara hacia una flageladora de secado construida cn acero
inoxidable con unas dimensiones de 2 x 2 m.

Zona de Chamuscado (9,10). Se contard con un horno chamuscador que
sera totaimente automatico, estara provisto de 4 pilotos de encendido, alojados en
la base de las 4 columnas que ponan las boquillas y quemadores. El sistema de
combustion podra ser con gas propanoc o gas natural (37). El drenaje en esta zona
sera de 15 cm de didmetro por cada 45 m? de piso y la iluminacion de 50
candelas(55 watts) (26) Esta zona serade 2 x2 m.

Después se realizara un lavado con agua a presidn para su postetior
evisceracion. Esta zona serade 2 x2 m.

Zona de desinsertado del recto (11). Antes de entrar a la zona de
evisceracion se realizara un desinsertado del recto para facilitar (a evisceracion,
sera la zona de 2 x 2 m y contara con una persona.

Las zonas de evisceracidn, lavado, corte, pesado, oreo seran las mismas

que para bovinos, las camaras de refrigeracion seran especificas para cada

especie.
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CUADRO 15. .
3.5 DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA EMPACADORA
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3.5 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA EMPACADORA.
{Cuadro 15)

Recepcion de la materia prima no carnica. Las materias pnmas no
carnicas como 'la sa! los edulcorantes, los condrnentos y !0s adiivos se recibiran
en costales cerrados y con sellos de garantia

Sala de deshuese. Posterior al enfriamiento 1a canal pasara a la sala de
deshuese. donde la temperatura serd de 10°C. la carne se seleccionara segun su
destino. ya sea para la elaboracidn del embutido © para su venta en {fresco. la
carne destinada a venderse en fresco sera ermpacguetada v transportada
directamente a la camara de refrigeracion gde carne fresca para su postenor venta
ya sea nacional o extranjera

Congelacidn de la carme. l.a carne que se empleara para la elaboracién de
chorizo sera cubierta con peliculas plasticas y colocada sobre charoias de
plastico las cuales seran acornodadas en carntos para sar transportadas haca el
tanel de congelacion y postenormente a la camara de conservacion de
congelados

Recepcion de la carne congelada. E! chornzo se prepara con carne
madurada y acidifficada (pH 5 4-5.8) esios valores de pH se alcanzan en la
carne de bovino dos o tres dias después del sacrificio mientras que en la carne
de porcino uno a dos dias. con este bajo pH adquere la carne la llamada
“estructura abierta”. en la cual las fibras musculares se retraen en virtud del jugo
cedido ( 51 ) El jugo carnico expuilsado se acumula en |los espacios

interfibritares, por lo que aumenta de volumen. en los espacios intermedios



dilatados y llenos de jugo pueden penetrar mejor la sal y las sustancias curantes,
para conseguir e! mejor curado de la carne. Ademas, la carne de esta clase cede
mejor su humedad durante la maduracion, lo que facilita el secado de la masa del

seno del embutido, mejora la conservacion del chorizo y reduce el peligro de que

se produzcan defectos en la fabricacidon.

Tan importante como el estado de |a carne resulta la calidad del tocino; se

emplea tocino dorsal, consistente y substancioso, aunque puede utilizarse

panceta de porcino, tocino de jamédn y/o espaldar, e incluso grasa de rifionada. El
producto se debe separar de la canal y refrigerar el tocino lo antes posible a

continuacién del sacrificio, ya que la accidon prolongada de elevadas temperaturas

ocasiona alteraciones fermentativas en el tocino que mas tarde favorece el

enranciamiento del chorizo.
No deben destinarse a la preparacién del chorizo piezas de tocino blando,

ya que son ricas en acidos grasos insaturados libres, responsables del

enranciamiento de los tocinos (enranciamiento oxidativo) ( 51 ). El tocino blando

se torna pringoso al picarse, ya que se liberan grasas aceitosas, que recubren las

particulas de carne con una fina pelicula de grasa, que dificultan la debida

trabazdn o penetracidn de las sustancias curantes en la carne. De aqui que, antes
de su elaboracidn, el tocino fresco asi como la carne, deberan ser congelados
hasta adquirir el punto adecuado de consistericia (51).
Troceado y/o Molido. Como materias primas a utilizar en la fabricacion del

chorizo, el tocino siempre se debera trabajar congelado y la carne congelada;
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para conseguir la mejor trabazén en la masa del embutido. El molido de las
materias primas se efectuara en un molino con placas de 6mm.

Para la preparacion, se distingue la fabricacion monofiasica y la fabricacion
difasica de chorizo. En ta fabricacién monofasica de chorizo se tntura l1a carne
magra primero la carne de bovino y luego la de porcino; a continuacién se agrega
el tocino congelado y la mezcla se tritura hasta lograr granos de carne del tamafo
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 la
masa gire unas cuantas vueltas en la mezcladora, con lo cual se consigue la
mezcla intima de carne, sal y condimentos (51 ).

En la fabricacién difasica del chorizo se introduce en la camara frigorifica o
de curado, 1a carne magra previamente picada a maquina con la mezcla de sales
de curado y azucar para el volumen total, debera permanecer uno o dos dias en
estos locales para el precurado. Después se mezclan la carne de bovino, la carne
de porcino, 1os condimentos y e! total se vuelve a triturar; al final se introduce en
la maquina picadora el tocino congelado y previamente troceado, se acciona ia
maquina hasta alcanzar el tamafio 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 (mm) MAQUINA
Carne de bovino 2-4 1-2 veces
Carne de porcino 2-10 1-2 veces
Grasa 2-10 1 vez

Fuente: Esain Jaime. "Embutidos, elaboracion y defectos’, De. Acnibia, Zaragoza Espafna
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La elaboracion difasica de embutidos crudos es un fundamento para la

mejor trabazon, consistencia al corte, rapido enrojecimiento y mejor

conservacion del color ( 51 )

En la preparacion del embutido en estudio, se realizara la fabnicacion

difasica con modificacidn consistenta en. la primera parte se alcanca el tamarfio

del grano o particula mezclado con Ios otros ingredientes y so deja reposar 24 h,
se efectua el precurado, hasta alcanzar ¢l pH de 53 a 54 Posteriormente el

mezclado por 5 min. para incorporar homogéneamente la mezcla que se separd

durante el precurado.
Embutido de la pasta. Una vez picada la pasta para el chorizo se debe

amasar bien, golpear, conformar ios bloques para ehminar el aire y favorecer {os
procesos micraobianos de maduracidn. E! reposo que antano se concedia a la

masa llevandoia a la camara de refrigeracién, sélo se sigue practicando cuando ia

masa se recaientd mucho al ser trabajada ( 51 ).
La masa a embutir debe introducirse en el tambor de! dispositivo rellenador

o maquina embutidora con una consistencia tal, que no puedan producirse

grandes ingresos de aire en el seno del embutido, por la misma razén debe
introducirse 1a masa en 1a tripa con presidon suficiente; para evitar huecos en los
embutidos, lo que puede provocar el coloreado de la masa o el enmohecimiento
de la misma. Las boquillas de embutir no deben ser demasiado largas, ademas
lisa, con objeto de que la masa no se

deben poseer una superficie interna

la accidn de ciertas presiones (51) Durante el

caliente, ni se torne grasosa bajo
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embutido, la masa no debe estar en contacto con agua, M con las manos
humedas, ya que favoreceria la aparicidon de manchas grises en el chenzo

Maduracion. |l chorizo debe someterse a conservacién por medio de
maduracion y desecacion, para ello sc¢ introducen los chonzos colgados a
espetones en las camaras de maduracion, locales de ahumado o en dispositivos
climatizados en los que se exponen a la influencia de temperatura. humedad
ambiental y ventilacion adecuadas, para qgue el chonzo vaya perdiendo
paulatinamente su humedad desde el interior al exterior

La maduracién puede llevarse a efecto a temperaturas bajas ( 15°C),
temperaturas medias ( 15" y 20°C), o altas temperaturas ( 25°C o mas), de ellas
depende la duracidn del proceso, cuanto mas elevada es la temperatura, con
mayor rapidez se produce la maduracion. Yo que los procesos bioquimicos y
microbianos resultan acelerados por el calor ( 51)

Los procesos mas importantes que tenen lugar durante la maduracion del
chorizo son el enrgjecimiento, trabazon, aumento de la consistencia, la
aromatizacion (formacién de! olor y sabor) La maduracidn es un complicado
fendmeno bioquimico y microbiano en el cual los diversos procesos enzimaticos
discurren en forma simultanea

El enrojecimiento del chorizo se extiende desde el interior hacia afuera de
acuerdo a ias sustancias curantes y aditivos agregados, asi como de 1a técnica de
maduracion practicada (lenta o rapida), regquiere entre 2 a 3 dias a una semana, o

mas tiempo { 51 ). Durante el proceso de maduracion se produce en primer lugar
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fa reduccidon del nitrato en nitrito, efectuada por microorganismos reductores, se

desarrolian bacterias acidolacticas, productoras de doido lactico, que ocasionan la
disminucion de! pH vy por lo tanto se reduce el desarolio de microorgantsmos que

ocasionan contaminacion y danos al producto El enrojecimiento se produce con

gran intens:dad, tan pronto como se alcanza el pH 55, preciso para la

descomposicién del nitrito ( 571 ).
Ia hgazoén y

La acidificacion también resulta del mayor interés para

aumento de la consistencia en el chornizo, el cual debe exhibir una consistencra

sdlida para podersa cortar en rodajas

La ligazén o trabazon es un proceso fisicogquimico, en el cual desempenan

un pape! decisivo 1as proteinas musculares hiceradas durante el picado y situadas

en la superficie de separacion entre las particulas de carne y tacmno se halla
entonces en estado soluble denominado "sol”, al descender el piH so mocifica ef
estado de la proteina. que pasa de sol a gel, en el cual permite la agregacion de
las diferentes particulas del embulido entre si, con que se consolida la masa del
embutido en un todo compacte De esta forma adquere la masa embutida su

ligazdén, este transito del! estado de sol-gel que tiene lugar durante la maduracion
a un pH de 5.3-5 4; influye sobre el estado de la proteina muscular en el seno de

las piezas de carne ( 51 )
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Cuadro 18 3.6 DIAGRAMA DE FLUJODE LA EMPACADORA

Sala de Deshuese Congelacion

T ambiente = 10 "C

e

1 1 2
|
|
|
!
i
4

I - { T* tunel = -40 °C

!
!
v

3

Plucis Ge 6 oun l I

pH=54-58

T* came= no mayor de 4°C

|
|
l

i
| Reposado &
5 '
~3 l T°camara=4 a 10 °C
~ i
H t = 24 hrs
- 1 [ —
§ Y Adicion de Materia Prima
Mo Camica
T
Recepcion de Matena i
Pnama No Carnica  ~— 777 n el
e ]
Madurado | [, 7
Tecamara = 20a 25 °C |
t= 20 4dias |
Hr 75-95% ! - [ [ l, I I
US|

Pie de pag: (T) temperatura. (1) tiempo, (Hf) humedad relativa,
71

Boquilia 2 cm



3.6 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO DE LA EMPACADORA
(Ver Cuadro 16)

Con referencia al! cuadro 9 y en base al balance de materia se obtuvo la
cantidad de carne a utilizar en la linea de proceso en la planta que son S02 Kg
destinados a la elaboracién de chorizo

Como se menciond con anterioridad se disefara unicamente la linea de

elaboracion de chorizo para lo cual se presentara e! siguiente diagrama de flujo

(ver cuadro 16):
1) Sala de deshuese

2) Congelacidn de la Carne
3) Recepcion de 1a carne congelada
4) Troceado/Molido

5) Mezclado

6) Reposado y/o Curado

7) Embutido y Atado

8) Madurado
Recepcién de la Materia Prima no Carnica. La materia primma no camica

se recibird en costales los cuales seran colocados sobre tarimas de piastico a 4
vias y a 2 pisos. Los costales tendran dimensiones de 80 x 45 cm con capacidad
de 30 kg, pueden ser de polipropileno; se colocaran sobre tarimas de 1 x 1.20m
hasta con 6 niveles de estibado; las tarimas estaran separadas de 0.10a 0.20m

entresiyentre 1a2mdelapared, a 010060.15mdel pisoya 08a 1.2 mdel



techo; debe haber un pasillo de 1 a 4 m de acuerdo al medio de manipulacién

(60). Ellocal en donde se encuentre la materia prima estara cerrado y seco. Las

dimensiones de la zona serande 5 x 5.4 m.

Sala de deshuese. La sala de deshuese debera encontrarse a una

temperatura No mayor de 10°C y debera contar con 2 mesas de acero inoxidable
de 1 x 2.5 m, asi como con el equipo necesario para la limpieza y desinfeccioén de
los utensilios, considerara las condiciones higiénicas para el personal. Esta zona
debera contar con 5 trabajadores (26). Las dimensiones de ésta zona seran de
4x5S m; 1a iluminacién en esta zona sera de 50 candelas (55 watts).

Tunel de Congelacién. La carne ya cubierta con peliculas plasticas sera
transportada en charolas de plastico sobre carritos !os cuales seran introducidos
al tinel de congelacidn, que debera tener una temperatura de 40°C; los carros
deberan estar colocados de tal manera que se facilite la circulacién del aire
(velocidad del aire de 5 a 7 nvs). Las dimensiones del tune! seran de 3x 55 m. En
esta zona se contara con 3 trabajadores.

Recepcidén de la carmme congelada. Para la recepcién de la came y tocino
congelados se debera contar con dos mesas de 1.0 x 2.5 m, de acero inoxidable
donde se recibira la came directamente de la camara de conservacion de
congelados a -30°C para facilitar su manejo durante el proceso. En esta zona se
contara con 2 trabajadores. Las dimensiones de é&sta zona seran de 3.5x5 m.

Troceado. El troceado de la came se realizara mediante una sierra de

carne, para conservar las propiedades naturales de la carne, la sierra tendra una
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aitura de 950 mm, un ancho de 550 mm y un largo de 48.0 mm. Esta zona

contara con un trabajador. Las dimensiones de ésta zona seran de 0.50 x 0.55m

Molido. Posterior al troceado se Hevard a cabo el mohido de la carne

mediante una picadora de acero moxidable, desmontable para su limpieza, con
las siguientes dimensiones una boca de 98 om de didmetro, una altura de 50 8
mm, un ancho de 45 3 mm y un largo de 65 O mm, con capacidad de produccion
de 800 Kg/h; el peso del equipo es de 57 Kg por lo que sera montado sobre una

mesa de trabajo que faciitara su uso. Esta zona contard con un trabajador Las

dimensiones de esta zona serande 2x2m
Mezclado. ££1 mezclado de la carne con los demds ingredientes se llevara a
faci de desmontar para

cabo en una amasadora-mezcladora de acero mnoxidable,

su limpieza y con las siguicntes dimensiones de altura 93 O mm, de ancho 44 O
mm y 99 mm de largo, con capacidad de produccion de 90 I/hr (80 a 70 Kg), ( para

cubrir el tumo de 8 hrs se debera contar con dos amasadoras). Esta zona contara

con un trabajador lLLas dimensiones de ésla zona seran de 2x2 m
Reposado y/o Curado. Para eosta area es necesarno una camara de

refrigeracion en el cual se llevara a cabo el reposado y/o curadoe de la mezcla a
una temperatura de < a 10°C, durante 24 hrs para favorecer la trabazdn de la

mezcla. Posteriormente se dara un segundo mezclado por 5 miin antes de embutir

ltevard a cabo en una embutidora

Embutido. El ilenado de ia tripa so

hidraulica vertical la cual tendra una capacidad de produccion de 25 I/hr; de 1.040

m de altura del embudo, 1 095 m de altura del equipo, 47 0 mm de ancho y 52.8



mm de largo. El atado se efectuara sobre mesas de acero inoxidable de 1.5 x4 m
en forma manual, por dos trabajadores. Las dimensiones de esta zona seran de

2x2m

Toda ¢! area de procesoc abarca desde la recepcidn de la carne congelada
hasta el embutido y atado de la pasta Esta area debera estar construtda can
material impermeable resistente a la corrosion y de facit hmpieza, de coior claro o
blanco. La temperatura en esta arenx no debera ser mayor a 10°C para evitar
descomposicion de la carme Los pisos deberan ser de concrelo escobiliado
(antiderrapante). las uriones con los muros seran redondeadas para facihtar la
lmpieza; los techos se colocaran a 3 m de allura, para permitir el paso de la luz
natural se ulilizara lamina transliucida y en caso de ser necosana la luz artificial
seran necesarias 50 candelas (55 watts) (26)

Las ventanas hacia el externior daeberan estar 2 2 00 m de altura equipadas
con mamparas de tela de alambre inoxidable

Los pasillos en la sala de elaboracion deberdan tener 1.50 m  minimo de

ancho para permitir el transito de! personal y de los carnites transportadores, [0S
cuales deberan medir entre 0.72 y 1.0 m de ancho,
con

Esta area estara provista con entradas para el drenaje por cada 45 m* |

una inclinacién de 2 cm por metro hneal y el diametro del drenaje debera ser de

10 cm como minimo



Las mangueras destinadas para la mpieza presentaran conexiones que
puedan ser adaptadas a cualquier tpo de llave dentro de la sona de proceso y
astaran convenientemente localizadas (26)

Los criterios de seguridad a considerar para la dispostcion de [0s equipos
seran los siguientes entre equip® y cquipo de 1 0 a 1.5 metros de separacion,
entre equipo y pared de 1.5 a 2.0 m de separacion , { medidas calculadas en base
al diametro de equipo mas grande, O 5m) (26)

Madurado. Para la maduracion se debera contar con un cuarto especial con
ventilas de aluminio hpo persiana, para evitar el enranciamiento de jos productos,
aquéllas que comunigquen al extenor deberan estar protegidas con mallas; la
temperatura se registrara entre 20 y 25°C. y el producto debera permanecer
colgado en ganchos de 2 a 4 dias. Las dimensiones de ésta zona seran de 3x6 m

Area de reinspeccién del producto terminado. Se debera contar con un
laboratorio de control de calidad con los equipos necesarios para realizar
pruebas microbioldgicas, fisicas y quimicas que garanticen |a seguridad del

producto. En ésta zona se contara con 2 personas, las dimensiones seran de

3x3m.



4. SERVICIOS

4.1 SERVICIOS GENERALES.

Oficinas y Comedores. Ei Rastro y la Empacadora deberan contar con
las actividades de direccion y

locales o dreas donde se realizaran todas

administracion, ademas de un area de usos multiples adaptada para salas de

reuniones o capacitacion (7,26). Esta zona contara con 5 personas. Las

dimensiones de ésta zona serande 2 x5 m.

También se requiere de areas separadas para que los empleados tomen sus

alimentos con el fin de evitar condiciones antihigiénicas, asociadas comunmente

hecho de que los obreros o empleados tomen sus comidas O sus

con el
los productos, pero ademas

almuerzos en las areas de proceso de que no

salgan al comedor con la ropa de trabajo (7,26). La zona del comedor estara en
un segundo nivel y se tendra acceso a éste por medio escaleras.
Los comedores deberan tener instalaciones adecuadas para que los obreros

consuman sus alimentos. Los pisos deberan estar construidos con material

impermeable, antiderrapante y resistente a la accién de los acidos grasos; los
angulos entre los pisos con las paredes, paredes con paredes y paredes con
techos deberan ser redondeados; los muros deberan ser lisos de facil lavado y de
colores claros. Todas las ventanas, puertas y aberturas que comuniquen al
exterior estaran equipadas con mamparas de tela de alambre. Se debera contar
con materiales de facil lavado y desinfeccion para la basura y desperdicios

alimenticios (7,26). Las dimensiones de ésta zona serande 4 x 6 m.
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Oficina del Medico Veterinario Zootecnista. Se debera destinar una
oficina independiente para el M V.2 de por lo menos Bm?, para guardar enseres
para la inspeccién, un escritorio, sillas, un casillero de metal para cada inspector,
un gabinete metalico con cerradura para guardar documentos y otros articulos, un
badfio, regadera y dispositivos para lavarse

Su entrada sera independiente de cualquier otra oficina de la empresa o de
algun cuarto de descanso para los empleados. La istluminacién debera ser de 50
candelas (55 watts) (7,26). Las dimensiones de ésta zona serande 4 x2m

Planta de Rendimiento. Es necesaria un area provista de hornos
apropiados para la industrializacién de animales muertos en los corrates o de las
canales y sus partes, visceras, huesos, cerdas y sangre no aptos para consumo
humano,; en ella se dispondra de condensadores atmosféncos, para el control de
malos clores de las cocinas o tanques de cocimiento { 7,25), tendra una superficie
de 2.5 x 7 m. Se requiere de dos personas.

Area de Decomiso. El! establecimiento debera permitir el control de!
producto decomisado por los inspectores, utilizando ductos cerrados que partan
de} area de sacrificio y se dinjan directamente a ia planta de rendimiento (26).
Estazona serade 3 x4m.

Area de Retencidn. En el proceso se debera instalar un rie! adicional por
el cual se desviaran o separaran las canales que no hayan sido inspeccionadas

consecutivamente, para su inspeccion posterior.
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En las camaras de refrigeracion se proveera de un compartimiento para
conservar las canales, partes y productos retenidos, estaran separadas del resto
de la camara de refrigeracidon mediante diwisiones de tela de alambre o metal
plano resistente a la corrosion, que se extenderan a 5 ecm sobre el piso hasta el
techo. con una puerta de material similar de por 1o menos 1 20 m de ancho que
cierre con llave o candado (26)

Cuarto de Lavado. Para e} aseo de carros de mano, utensilios, canastillas,

charolas y otros equipos. Sera necesaria un area de 2.20 x 2.50 m, con muros

de por lo menos 2 50 m de altura, el piso tendra una inclinacion de 4 cm por metro

lineal, de material impermeable y con luz y ventilacién adecuada, con un sistema

de abastecimiento de agua fria y caliente a una temperatura minnma de 82.5° C, y
sistema de extraccion de vapor (26). Esta zona contard con dos personas.

Area de Mantenimiento. En un espacio de 2 x 4 m se tendran mesas,

anaqueles, gavetas, bancos, las herramientas necesarias y piezas de repuesto
para dar servicio a los equipos de la planta; asi como utensihos para ia limpieza
de la planta (26). Esta zona contard con tres personas

Almacén general, Se trata de un local totalmente cerrado, seco,

suficientemente amplio, para almacenar articulos como cajas, papel, plastico, que

se colocaran en estantes a 30cm del piso. El material de empaque estara

protegido contra polvo, moscas y roedores  (26)

Arca de Descarga. Esta area sera pavimentada de concreto con bordes

laterales de material semejante, impermeable, de 30

cm o mas de altura y
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drenaje adecuado. Adjunta se encontrara un drea de 12m de largo por 4m de
ancho, con paredes de 3m de alto y pisos impermeables para el lavado de los
camiones (26). Se contara con S personas

Area de Expansiédn. Se considerara un espacio que pueda permitir ia futura
expansion de la planta. con mira en los almacenes, area de descarga, corrales y
area de procesamiento, los cuales se deberan localizar de tal modo que puedan
ser ampliados sin afectar otros departamentos (26)

Cuarto de Maquinas. En esta area se encontrarad ta caldera y 1os equipos
necesarnos para la produccion de frio mencionados on el capitulo de servicios
auxiliares Esta zona deberd serde 4 x10m

Casecta de Vigilancia. Habra dos casetas de wvigilancia, una en cada entrada
de la planta, con una repisa para registro de entradas y salidas de la planta, en
cada caseta se encontrard un vigilante Cada caseto tendrd dimensiones deixi m

Enfermeria. Esta zona debera estar dotaca con camilla, anaqueles para
guardar medicamentos, material de primeros aux:tlios y un escritorio; ademas de
personal capacitado en el area de accidentes de trabajo La supericie sera de 3 x
2m.

Laboratorio. Sera necesario laboratorto que cubra las nmecesidades de ia
zona del rastro y la zona de la empacadora, con el equipo necesario para la

realizacidon de los analisis fisicoquimicos y microbiclogicos
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4.2 SERVICIOS AUXILIARES
Agua. Dentro de las Instalaciones dot Rastro el agua tendra diferentes usos
y aplicaciones, como son. Agua de proceso, Agua de enfriarmiento, Agua de
alimentacidon a catderas y Agua para usoes generales (43)
El Agua deo procaso estord en contacto directo con los matenales y/o
productos involucrados en aste, por io Que el agua debera sor potable, y bajo las

regureran en el proceso Lo planta deberd

contar con un filtro y un detector de cioro residual a la sahda de 1o cisterna para
realizar la evaluacidn de aste cada cuatrc horas desde el inicio de proceso, hasta
el fin, la concentracion Mmaxima de cloro residual debera ser de una a tres ppm

EI Agua de enfniamiento se utihzara para disipar el calor en condensadores,
motores, cambiadcres de calor, aparatos diversos y CoOmprascres, s recomienda

en este caso el uso de aguo reciclada, con o piHd contrelado que impida la

precipitacidon excesiva de calaio y magnesio pard ovitar inCrustac ones en equipos

y tuberias

£l Agua de ahmentacién a calderas debera estar hibre de séhdos y gases

El Agua para usces generales sera potable y podra ser uthizada en ia
limpieza de instalaciones que no estén on contacts con el area de proceso, por 1o
que se utitizara en ias hmpieza de banocs, comedores y laboratorios Serd
basicamente agua cruda, sin olares y libre de maternial organico (43)

E! agua debera distribuirse por toda la planta con una preston minima de 3.6

Kg x cm? (26)



De acuerdo con la NOM-008-ZOO0-1994, las tuberias de agua deberan

presentar el siguiente codigo de colores

Verde oscuro Agua tratada con sustancias quimicas

Verde oscuro/frama amantlla Agua caliente
Verde oscuro/frana azul Agua potable
Agua de pozo (26)

Verde claro

Almacenamiento de Agua. la capacidad de Ila cisterna para el

abastecimiento de agua dentro de {a planta sera de 200 000 i, con un nivel de

seguridad (61). Las dimensicnes de la cisterna scran de 5x 10 x4 m

La ptanta de tratanuento de aguas sera

Planta de Tratamiento de Aguas.

de tipo bioldégico, con un canal dividido en sers zonas para el tratamiento del

agua procedente del rastro, en !a zona 1 se realizara un pretratamiento, la zona 2
4 con un

con un biodigestor, la zona 3 con un estanque anaerobio, la zona

humedal (método de la zona de raiz), la zona 5 sera el estanque de

almacenamiento y en la zona 6 se encontrard el tinaco Las dimensicnes el area

serandeS5x7m

Ventilacion. Se debera contar con medios adecuados de ventilacion, ya

sean medios mecanicos o ventanas Las ventanas deberan de ser de tipo fijo en

los locales contiguos a los corrales de ganado, pasillos y departamentos de

productos no comestibles (7,26)

Las ventanas deberan estar a 2m sobre el nivel de! piso, con dimensiones

de 2 x 1Tmy con unainchnacion de la alfeizar de 45° con respecto a la pared



para facilitar su limpieza; todas las ventanas deberan estar equipadas con
mamparas de tela de alambre snoxidable, como método efectivo para eliminar
insectos y roedores del establecimiento (2G)

En las salas refrigeradas y en donde se labore con un nimero considerable
de obrercos, se deberd contar con ventilacidn mecanica, en proporcion raronable
con aire fresco sumimistrado (26)

La Humedad relativa (Hr) en las salas de despiece deberd sar doe 45 a 60%,
en las salas cdonde se encueniren las canales serd de 65 a 80%, y en las camaras
de refrigeracion entre un B85 y 95% (45) Existen dos formas de regular la
humedad relativa. en forma dirrecta se reabz mstalando en las zonas
humidificadores que pueden ser vaporisadores, nebulizadores o atomizadores de
cuarzo. En forma indurecta se reahiza con el auxilio de vatvulas de expansidon o
reguladoras de presidn que ayudan a tener un diferencial de temperaturas menor,
al que le corresponde una Humedad retativa (Hr) mayor

Vapor. El vapcr a utilizar deberd ser saturado (la temperatura esta en
equilibrio con |a presion a la gque se encuentra), y podra ser utihzado como medio
de calentamiento, o para usos auxihares como  himpiersa, desinfecciéon, servicios
de banos y comedores {(43) La torma de obtener vapor es por medic de un
generador de vapor,; dentro de los que sc conocen dos categorias los Industriales
y para Plantas de tuerza Dentrec de las Industriales se tiene a ia caldera gque se

utilizara dentro de ia planta, la cual sera de 10 caballos/caldera que cubrira con



los requerimientos de la planta los datos técnicos de ésla caldera son los

siguientes:

Potencia de Salida (Kcal/hr) 84 357
(BTuU/hr) 334,750

Evaporacién de y a 100°C

(Kcal/hr) 1565
(BTUM) 344 7
B Didmetro de I1a caldera 838 m
Longitud total 2159 m
Longitud de [a base 1301m
Longitud del cuerpo 1606 m
Ancho tota! 1263 m
Altura total o 1371
Motor det Qquemador Q25 HP
Motor de 1a bomba de agua 1 HP

L
A= Fuente Catderas MYRGGO SA DEEC V

De acuerdo a la NOM-008-Z2C0-1994 la Tuberia de Vapor debera presentar

el siguiente codigo de colores

Gris plateado para abastecimiento de vapor a 448 Ib/hr
Todas las tuberias de vapor deberan contar con proteccion aisiante
Combustibles. £l combustible que se empleara dentro de 1a planta sera gas
natural, para abastecer al equipo de chamuscado que se encuentra en la zona de

sacrificio de porcinos.De acuerdo a la NOM-008-Z0Q0-1994 las Tuberias de

Combustibles deberan presentar el siguiente codigo de colores:

Amarillo ocre Gas natural (26)



Electricidad. La corriente eléctrica sera ulilizada para alumbrado y fuerza

motriz, sera alterna trifasica, para poder elevar o disminuir el voltaje con facilidad

y sin pérdidas grandes de energia.
De acuerdo a la NOM-008-ZQ0-1994, las tuberias de Electricidad deberan

presentar el siguiente cddigo de colores:

Color de la pared del drea de proceso Electricidad (26)

En todos los lugares en donde no se pueda disponer de luz natural se
requerira de iluminacion artificial, por lo que seran necesarias lamparas fijas en
las dreas en donde haya productos expuestos, donde se manipula o procesa

carne, deberan tener una pantalla protectora de material no astillable (7); la

intensidad luminosa en la industria carnica es de gran importancia, ya que

favorece la aplicacion de medidas higiénicas y previene accidentes de trabajo, la

iluminacion debe ser sdlo la necesaria, un exceso de luz influye negativamente en
la calidad de los productos (se favorece, la aparicidon de coloraciones anormales
en la superficie de la carne y altera los productos carnicos, como la grasa

“enranciamiento”) (45), la intensidad general de la iluminacién artificial en las

salas o naves de trabajo debera ser de no menos de 50 candelas (55 watts). En

todos los lugares en que se efectue la inspeccidon o en que se necesite

iluminacidon especial para que los trabajadcres del establecimiento preparen en
forma adecuada productos en los que tengan que llenar los requisitos de la

inspeccion, la iluminacidn sera de no menos de 100 candelas (110 watts) (7,26).
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En las areas de refrigeracién para canales se requeriran 20 candelas (22
watts) al nivel de los brazuelos de las canales y en los refrigeradores para
visceras se requeriran 50 candelas (55 walts) en la duminacidon general del
refrigerador (26)

Subestacion. Se dispondra de una subestacion eléctrica para abastecer las
necesidades de la planta. esta debera medir 8 x 5 m En el municipio en donde se
localiza la planta la Comisidon Federal de Electricidad le puede abastecer a la
subestacion 23 KV/220 (72). en el caso de 1a planta los requerimientos de ésta

seran los siguientes:

Rastro 23. 324 5 watts
Empacadora 4, 784 watts

Otras zonas 62. 700 S watts

Total 90,809 watts = 90.809 Kw

Para calcular los KVA del transformador que se encontrara en la subestacion

de la planta se tene que: .
KVA totales= 90.809/0 8= 113.5
en donde 0.8 es el factor de patencia (72)
KVA transformador= KVA total x 0.6
en donde 0.6 es el factor de demanda (72)

KVA transformador = 113.5 x 0 6= 68.1 Por lo que el transformador
cornercial para la planta sera de 75 KVA, con conexiones del lado de alta delta (A)
vy en el de baja estrella (Y) E| transformador se podra sobrecargar un 40% sin

menoscabo de su vida util (72).
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Instalaciones Frigorificas. Los criterios que se tomaron en cuenta para el
dimensionamiento de las camaras frigorificas son los siguientes:

Para las Camaras de Refrigeracion, Separacion entre piso y canal, altura de
la canal y separacion del techo, separacién entre canal y pared, separacion entre
canal y canal. espacio para el evaporador, numero de canales' a almacenar,

tiempo de permanencia en la camara (un dia para las canales), con lo que se

obtuvo el siguiente tamano de las camaras Camara de Refrigeracion para

bovinos(5°C) dimensiones de 10x5x5m. Camara de Refrigeracion para porcinos
(5°C) dimensiones de 6 5x6.5x3m

En ta Camara de Conservacidn de Congelados y en la de Refrigeracion de la
carne que se que se vendera en fresco se tomaron los siguientes criterios:
Espacio entre piso y estiba, espacio entre estiba y estiba, espacio entre estiba y
pared, espacio entre estiba y techo, espacio para el evaporador, espacio del

pasilio para manipulacién, cantidad de carne a almacenar, tiempo de

permanencia; con lo que se obtuvo el siguiente tamano de las camaras:Camara

de Conservacion de Congelados(-30°C) dimensiones de 5x3x3m; Camara de

Refrigeracion de carne fresca(5°C) dimensiones de 10 6x4 5x4am.

En el Tdnel de Congelacion se tomaron los siguientes criterios: Espacio
entre carritos y pared, espacio entrecarritos y techo, espacio para el evaporador,
cantidad de carne a congelar, tiempo de congelacidon de la carne ( para su calculo
se necesita conocer el espesor del corte de la carne, 1a humedad de la carne, la

conductividad térmica de ia cactne, !a densidad de la carne, el coeficiente de
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transferencia de calor de la carne, la temperatura detl tinel de congeiacion, la
temperatura del punto inicial de congelacidn de la carne y el calor latente de
fusidn del agua); con lo que se obtuvo el siguiente tamarno cel Tinel de
Congelacion(40°C) dimensiones de 5 .5x3x3m

Para la seleccion del equipo indispensable para la produccidn de frio se
calculd la Potencia Frnigorifica (Qo). lo pnmero gque se selecciond fue el
Evaporador, para hacer aste se tomd en cuenta el tipo de fluido frigorifico a
emplear, el Qo a retirar, el uso de la cadmara. el espacic del evaporador, el tipo de
alimentacidn al evaporador, el método de descarche de éste y la velocidad del
aire dentro de la camara.

Para el calculo del Qo se necesito conocer el calor a retirar dentro de la
camara, en donde se involucran los siguientes calores (dependen del uso que se

le dé a dicha camara):

Qo personal Qo motores Qo dei producto
Qo envase Qo carros Qo paredes piso y techo
Qo iluminacién Qo recambios de aire

por lo que el Qo total a retirar en cada camara es igual a la sumatoria de los

Qo que se involucren en cada una; en base a esto se obtuvo el siguiente cuadro:
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CUADRO 17

Equipo Qo Temperaturn Tiernpo de Fluido
(Kcal/dia) C) almacenamiento Frigorigeno
Tunel de
Congelacion 123 088 09 -40 6 hr Amoniaco
Camarade
Conservacion de 177 900 .39 -30 5 dias Arnoniaco
Congelados
Camara de
Refrigeracién 71503 80 5 1 dia Amoniaco
(bovinos)
Camara de =
Refrigeracién 48 524 88 5 1 dia Amoniaco
{porcinos)
Camara de
Refngeracién 293 397.47 s S dias Amoniaco
(came fresca) J

En base a este cuadro se eligid el tipo de evaporador para cada camara,

por lo que se seleccionaron los siguientes modelos:
Tdanel de Congelacion, evaporador de techo modelo 1700 XRGA, con
alimentacion por recirculacion de liquido, capacidad de 95,000 BTU/hr, descarche

con gas caliente, motores 3 de Y2de HP (70,71).
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Camara de Conservacién de Congelados; evaporador de techo modelo
1348XRGA, con alimentacién por recirculacidn de liquido, capacidad de 37,700
BTUMr, descarche con gas caliente, motores 2 de ¥ de HP (70,71).

Camara de Refrigeracion (bovinos); evaporador de techo con las siguientes
caracteristicas: modelo AV, alimentacién por recirculaciéon de liquido, capacidad
de 15,160 BTU/hr, descarche con gas caliente, motores 1 de ¥ de HP (70,71).

Camara de Refrigeracién (porcinos); evaporador de techa con las siguientes
caracteristicas: modeio AV, alimentacién por recirculacion de liquido, capacidad
de 10,600 BTuU/Mr, descarche con gas caliente, motores 1 de Y HP (70,71).

Camara de Refrigeracion (came fresca). evaporador de techo modelo BR-
4B6BA, con alimentacidn por recirculacién de liquido, capacidad de 63,600 BTU/r,
descarche con gas caliente, motores 1 de 1.5 HP (70,71).

Posterior a la seleccion del evaporador se selecciond el tipo de compresor,
para conocer e! tipo de compresién que se requeria, se tomo en cuenta ademas
del calor a retirar en cada camara (Qo), ia temperatura de descarga on el
compresor, si ésta temperatura de descarga es mayor que la temperatura critica
del amoniaco se tiene un sistema de doble compresién y si es menor se trata de
un sistema de simple compresidén, en base a estos criterios el sistema que se
requiere en la instalacién es de doble compresion, se tendra una recirculacion por
bombas porque ayuda a superar cualquier situacion de los evaporadores, sobre
todo esto tiene la ventaja de permitir una intensa recirculacién cuando se quiera;

en la practica de 3 a 6 veces la cantidad que vaporiza.
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La potencia frigorifica del 1ado de rofrigeracién es de:
Qo refrigeracidn= 21 148.58 Kcal/hr

y del lado de congelacion es de:;
Qo congelacidn= 30 956.75 Kcal/hr

Al conocer los Qo, las temperaturas y presiones del lado de aita, intermedias
y bajas; mediante el emplec del diagrama de Mollier del amonliaco. se calculan las
entalpias del sistema, para conocear entonces las condiciones maximas y minimas
de éste y en base a esto obtener el modeio del compresor para el lado de alta y
de baja, asi como el tipo det condensador (70.71)

Por lo que se tendran 2 compresores reciprocantes, del lado de alta un
compresor modelo MYCOM 130 NV-4B 130 mm x 100 mm x 4cilindros, con
capacidad de 21 toneladas de refrigeracibn para 1200 revoluciones por minuto,
50 HP.; del lado de baja un compresor modelo MYCOM 95NW-6A 85mm x 76 mm

x 6 cilindros con capacidad de 10.7 tcneladas de refrigeracién para 1000

revoluciones por minuto, 25.3 HP (70.71).

El condensador sera de tipo avaporativo, modelo 1816 QDS, con capacidad
de 312,000 BTU/hr, motores 2 de Ya HP (70.71).

€l interenfriador sera de tipo abierto pues se encontrara a una distancia

menor de 20 6 25 m de las camaras frigorificas (70.71).

El recipiente de liquido sera un modelo de una capacidad de 18 a 25

toneladas de refrigeracién, un diametro de 0.3048 m y un largo de 2.43 m
{70,71).
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5. INSTALACIONES SANITARIAS

Drenajes. El sistema de drenaje del rastro sera disennado de tal forma que
los desechos sean drenados de inmediato. Se contara con drenes separados para
efluentes verdes (lavado de corrales, vaciado de estdmagos e intestinos), para
efluentes rojos (agua con sangre, restos grasos, trozos de carne) y efluentes
cloacales (recogen el agua de los servicios higiénicos) Eil destino de los efluentes
verdes y rojos sera hacia la planta de Tratamiento de Aguas, mientras que para
el efluente cloacal sera al drenaje municipal (7,.15,26)

El drenaje de la planta en donde se lleven a cabo operacicnes con agua
deberan contar con una entrada para el drenaje por cada 45 m? y con una
pendiente del 2% hacia dichas entradas

Deberan existir cunetas u hondonadas debajo de los rieles donde se
preparen los animales, el drenaje del piso debera ser de 60 cm de ancho con una
inclinacién det piso de 1cm por metro lineal, estos drenajes deberan fluir en
direccién contraria al movimiento de la linea de procesamiento (26). Las lineas de
drenaje de los sanitarios no deberan conectarse con otras lineas de drenaje
dentro de 1a planta (26).

Los drenajes para contenido estomacal seran de 30 cm de diametro, con una
inctinacion del 2% y una boca de descarga por cada SO0 m? de piso. Las lineas de
drenaje dentro de !a planta estaran construidas de hierro colado o galvanizado

(26).
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Las lineas de drenaje estaran ventiladas apropiadamente, comunicadas con

el exterior y equipadas con mamparas de telas de alambre efectivas contra los

roedores (7)
Para transportar la sangre obtenida en la zona de desangrado se utilizaran

tuberias de 15 cm de diametro que la transportaran hacia la Planta de
Rendimiento (26)

De acuerdo con la NOM-008-Z200-1994, las tuberias de drenaje deberan

presentar los siguientes codigos de colores:

Gris-franja Amarilla Sangre

Negro Alcantanllas (26)

Vestidores. E! rastro debera contar con un area de vestidores apropiados

para cada sexo en donde los empleados se cambien de ropa y tengan acceso a

las areas de trabajo, con capacidad de 1m? por persona, Su acceso debera ser

facil y separado de las areas de sacrificio y elaboracidon, deberan estar

pavimentados con pisos impermeaonies y declive del 2% hacia el drenaje, las

paredes tendran 2.50 m de altura minima a partir de! piso y seran de colores

claros, las uniones entre las paredes, pisos y techo seran redondeados, las

aberturas seran protegidas con telas contra insectos Los vestidores deberan

estar separados de! area de excusados (7.26) Las dunensiones de ésta zona

serande 3 x 7.5m

Excusados. No debera existir paso directo de una sala de trabajo a este

cuarto, deberan estar separados de los vestidores mediante muros o divisiones
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completas, con puertas sdlidas y automaticas que cubran completamente las
comunicaciones.

El nuimero de excusados sanitarios debera ser de la siguiente manera:

# de Personas del Excusados
mismo sexo requerndos
1-15 1
16-35 2
36-55 3
56—80 a

Deberan proporcionarse mingitorios en los cuartos de excusados para
hombres y estos podran sustituir hasta la tercera parte del nimero determinado
de excusados (26).

La ventilacion en esta zona se efectuara con un ventilador extractor de airey
un conducto que comunique al exterior (26)

fLavabos. Los lavamanos seran de tipo indwvidual, con un tamano minimo de
40x40x20 cm, un lavabo por cada 10 personas, ¢l accionamiento de las liaves
debera efectuarse con el pie o la rodilla; la unidad presentara cepillos para ufias,
jabén liquido y toatlas desechables (26)

Casilleros. Cada empleado podra disponer de un casillero metaiico de
35x45x50 cm, separados por un pasillo de aproximadamente 2 10 m y elevados
sobre patas o soportes a 40 cm del piso, los techos de los casilleros deberan

tener una inclinacion de 45° (26)



Regaderas. Se debera contar con una regadera por cada 15 operarios, con
agua caliente y fria; los gabinetes con regaderas tendran un borde de material
impermeable de aproximadamente 20 cm de altura y el piso deberd presentar una
inclinacidén del 2% hacia el drenaje. Esta area deberad comunicarse directamente
con el area de vestidores (26). Las dimensiones de ésta zona serande 1 x 1 m.

Desechos. Los recipientes de basura en la planta deberan estar
convenientemente ubicados, mantenerse tapados e identificados; serd necesario
especificar la naturaleza y estado fisico de los desechos, métodos de recoleccion
y transporte, frecuencia de recoleccion y otras caracteristicas, como aristas
cortantes, toxicidad, flamabilidad, etc.

El area central de coleccién de basura debera tener una construccion
sanitaria que facilite la limpieza, evite la acumulacion de residuos y malos olores;
delimitada y fuera de las areas de produccidon. Se considerara a los vientos
dominantes para evitar que estos acarreen malos olores dentro del
establecimiento. La basura deberéa ser recolectada y confinada diariamente (58).

Se contara con 2 personas. Las dimensiones de la zona serande 3 x 10 m.
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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 sanitanos. asi como aquellos lugares por donde pase el personal se
contarad con areas de sanitizacion provistas de lavamanos que se accionen con el

- pie o la rodilla, jabonera jabdén antiséptico. toallero, recipiente para toallas
desechables con tapa lavabotas y vado sanitano con 3 cm minimo de
profundidad . que contenga una solucidn anuséptica. utilizando para dicha
solucién los desinfectantes mencionados en el cuadro 18. la cual debera ser

renovada permanentemente (26)

CUADRO 18
DESINFECTANTES

DESINFECTANTES CONCENTRACION TEMPERATURA DH TIEMPO D
DE LA SOLUCION A soLucion XPCSICION

Solucién de 2 5 % de Cioro 20 °C 1 hr
iHipoclorito de Sodio Activo
o Hipoclorito de
ICalcio

Solucidon de 2% 70 -80°C 3 hr
ISosa Caustica

Suspension de 15 % Ambiente 1 hr
cal recién apagada

Solucidon de 10 % 37 °C 15 min
fenol

Fuente Programa de Cahooad Total del Taller de Carnes. Umidad Acadernca de Ensehanca

Q! a, FES-C tulan 1355

Ademas en todas las areas del sacrificio se debera contar con instalaciones

para limpieza del personal y la desinfecciéon por calor de los utensilios

empleados.
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Los lavabos en el area de procesamiento o zona de trabajo serdn de 1 por
cada 10 trabajadores, con agua cahente y fria. soluciones anusépticas funcionar

mediante un pedal o por la presion de 1a rodilla. Los estenhizadores seran de

acero inoxidable y de tamano sufictente para la inmersidon en agua ( 82.5°C) de

cuchillos, sierras u otros iMplementos y estaran localhzados junto a los lavabos

del area de sacrificio (7.26)

Las mangueras destinadas para ja mpieza contaran con conexiones gue se
puedan adaptar a cualguier ipo de Have y convenientemente localizadas (25)
Los pisos estaran construidos de concreto o cemento con una base de latex

© una resina sitélica autonzada, de rmatenal /mpermeable. antiderrapante y

resistente a la accion de los acidos grasos L.os angulos de encuentro de 10s pisos

con paredes. paredes con paredes y paredes con techo de todas tas naves, seran

redondeados

tos muros interiores seran Wsos. de facil lavado. resistentes a los acidos

grasos, de colores claros, construidos con matenales impermeables como

cemento endurecido y pulido u otros matenales no toxicos nt absorbentes

(autonzadocs por la Secretaria de Salud) Con protecciones contra los dafos

ocasionados por los carros conducidos a mane

Las puertas por las que pasen los rnieles de 1.40 m de ancho, lisas y de

acero inoxidable Todas las puertas y aberturas Que comuniquen al exterior

equipadas con mamparas de teta de alambre inoxidable o en su defecto con

cortinas de aire



Las escaleras estarséin revestidas de materiales impermeables con

escalones solidos antideslizantes y con bordes laterales de maternial similar (7,26).

Se debe controlar la fauna nociva mediante [a aphcacién de programas de

control para prevenir su mNgreso a la planta, con la instalacion de mallas

protectoras en puertas, ventanas y antecamards. MHay que ewvitar en la
construccion orificios y grietas para impedir el ingreso de moscas y roedores, en
el caso de los roedores se deberd colocar trampas con cebos, localizadas en un
ﬁxapa dentro y fuera de la planta, con un registro diano de las mismas Para ijos
insectos se recomiendan los piretroides, debido a su baja toxicidad su aplicacion
se realizara cuando la planta no este funcionando, se debera cubrir el equipo y
sera lavado y desinfectado después de la aplicacion (15)

Equipo. Todos los equipos y utensilios deberan ser usados para los fines
que fueron disenados, construidos con matenales (acero inoxidable) que no

constituyan un riesgo para la salud y permitan una Iimpieza facd, completa

mediante 1a utilizacién de desinfectantes (ver cuadro 19, 20) (58)
Personal. Ninguna persona podra prestar sus servicios al establecimiento
sin justificar su perfecto estado de salud, debera hallarse siempre perfectamente

aseada, lavarse las manos y sanearlas antes de incrar el trabajo, después de

cada ausencia del mismo y en cualquier momento en que las manos puedan estar
sucias y contaminadas; portaran en el establecimiento gorros, redes u otras

prendas que impidan la caida del pelo sobre los productos, asi como [a utilizacion

de cubre-bocas se deberan despojar de objetos de facili desprendimento, evitar el



uso de articulos de uso exterior; los mandiles, las pecheras y otras prendas de
proteccidn deberan ser de material impermeable y facilmente lavables, deberan

utilizar botas de hule o plastico asi como el equipo de uso individual como

cuchillos, cinturones, porta herramientas, vainas para cuchillos , ganchos y otros

implementos de mano, estos deberan ser sujetos a procesos de limpieza y

desinfeccidon al final de ia jornada de trabajo diaria; el fumar, mascar, comer y

beber solo podra hacerse en areas preestablecidas

Las cortadas o hendas deberan cubrirse apropiadamente con un material

impermeable antes de entrar al area de proceso (57).
Todo el personal deberd despojarse de los implementos de trabajo antes de

entrar a los vestidores y seran enviados a la zona de lavado (57).

La limpieza y desinfeccidn de las instalaciones, equipo y personal se

efectuara de acuerdo a lo especificado en el Cuadro 19 y utihzando las sustancias

sanitizantes especificadas en el Cuadro 20.
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CUADRO 19

HIGIENE Y LIMPIEZA EN LA PLANTA

ELEMENTO O ARCA €QUIFO Accidn ACCION PLRIODICIDAD
2OrA ACCE SOHIO COMPLEMERTARIA
Maquinaria Corte Crimpriar Oesmontar 30 a 60
Sierra cuntectar Engrawar MINUIoS FHOF egQupo
Escaldadora Desodonzar rontar
uUtensiios Cubos Limpiar Tras “ou uso 1
Bandejas Dcunfectar A 2 unutos
Cuchiios
Linea de Tocas 1as Limprar Chana 15a 30
Transporte superhcies Desintectar mmnutos
Caboratono Estantes . Vacar | T TSemanal 30
camars de Paredes Limpiar minutos
Refngeracion Suelns Desinfectar Mensual 60
minGtos.
Dnrana 30
- - . rmunut
Cubo de Toda tas Uimpiar Drana 5
Basura superficics Desinfectar runutos
Desodonzar Semanat 15
I N _rnutos
Materies de Todas ias Limprar Emuagar Diana 5 a 15
antes del uso minutas

Mantentmieato

Parsonal i

superhcies

Desinfectar

Corparal
Manos

Limpear
BGesintector
Lavadgo
Antinéptica

Diana al
comenzar ta
jotnada. 15 munutos

Cuantas
veces sea necesano
1-2 mrnutos

Fuente

De A. Maond Vicente, Madrid 19%1

Manual de Bhoquimica y Tecnologla ar 15 Carne, G Loper do Totre, 8 M Carnalia Garcia,




CUADRO 20.

SUSTANCIAS SANITIZANTES

Claramina y
Orctoramina T,
Cloramina B}
Denvados
de &cido aicicio
1IsocianGnco, COCIANUIG de
dicior y thaloro 20a:0
150cianunco .
Drcioro
dimetithidantomno
Grado técnico
___purera 25%
COMPGELTO
__DF

Bromuro de
ceinltnmett-
amonio, clonsro d.d

Launidimetsd,
bencitamonia,
beguanida.,
(denvados de
amonio

cuatemario)
logéforos

T TAgua +ig
Catente utenzihios]  requaeie
sumemdos
previamente
timpos

SOLUCION COMNDICIOREL S DE
ACUOTA DE FrApLED
Hipoclomo Enuague
Sédico . e S i minuto _1 4a % 46 SU USO
Cloraminas, 25-20 torecom npaues (fes Emuagua

60 meacton |

tespuds de su uso

para utensihos gue

j._deben sumergicie

Enjuaqur

[eallT3s 395 despues de Su usD

rango de ptH de 6 a
10

[ E]

Keupyes de su uso p
n condiciones doida

taldmm Hueno a
N PentUri nfernot a
50 *C. emunzar
después de su
empieo _
10 m:nutos A temperatura
supernor a 80°C, oI
vapor generado y
agua usada como
sanitizador deberd so
{gcncraco a partirde

iy S

£
c
]

para evitar su evaporacon

Nota Las soluciones que Cohlinnen Clors no goben caleniarse a fempetataras <

1 2
upenores a 07

Fuente Frogruma de cabdad total del Tajler de Carnes. Umidagd Acadermica de Ensefanza

. FES-C 111, 1690




7. ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL EN EL RASTRO.
El Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP), es un

sistema de control de alimentos basado en la prevencion de problemas de

seguridad alimenticia, siendo una herramienta de admimistracion que proporciona
un enfoque mas estructurado para e! control de los pehgros identhicados, ttene el
potencial de identificar todas las areas de preocupacion en donde pudieran ocurnir

fallas, aun cuando estas No se hayan presentado en el pasado por o que tambien

es muy importante para nuevos Procesos y nuevas operaciones

El! HACCP identifica a los peligros especificos que afectan adversamente la

seguridad de los alimentos y especifica medidas para su control. Para la

realizacion del HACCP se requieren de siete principios basicos que son

1. Efectuar un anabsis de pehgros, mediante la preparacion de un diagrama

de flujo con todos los pasos del proceso, identificar y numerar los peligros

existentes y especificar las medidas de control { desde matenas primas hasta el

consumo).
2. ldentificar los Puntos Criticos de Control (PCC) en el proceso con ayuda

de un arbol de decisiones.
3. Establecer los criterios de control y tolerancia, que deben ser cumplidos

en cada punto critico de controt.
4. Establecer un sistema de monitoreo que asegure el control de los puntos

criticos mediante observaciones o pruebas programadas.



5. Establecer las acciones correctivas a seguir cuando el monstoreo indique

que un punto critico de control este sahéndose de control

registro apropiados a la

6. Documentar todos Jos procedimientos y

aplicacion de estos principios

7. Ilmplantar procedimientos de venficacién que incluyan pruebas

suplementarnas apropradas, junto con auditorias que confirmen que el sistema
HACCP este trabajando efectivamente

Para el presente estudio solamente se abarcara la determinacion de los
puntos en la linea de proceso sin llegar al consumidor. mediante la ayuda de un
arbol de decision (Cuadro 21) se establecen los cniterios de control. Un Punto
Critico de Control es una operacién o etapa del proceso que debe ser controlada
para evitar un riesgo, el control puede ser completo © parcial. por lo tanto se
elimina o reduce la magnitud det riesgo (6, 56, 65)

Para llevar un mejor control del proceso y asegurar la calidad durante este

se mencionara el andlisis de riesgos y control de puntos criticos en el rastro y en

la empacadora. mediante los siguientes cuadros de control (ver cuadros 22.23.24,

25, 26) :
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CUADRO 21. ARBOL DE DECISIONES
P

EXISTEN MEDIDAS
DE CONTROL ?

H S
; s 7 R NO
P2 " Ta
: Et Proceso olimina o Se nocesita un control aqui
. reduce c! peligro » para ol segusmienta del
timites razonables producto?
!
AN - i NO
s1 !
. .- i
Q . » v
NO st MODIFICAR PROCESO E IR A PUNTO NO
AN REGUNTA 1 CRITICO
P3
v -
Puade habaor
contaminacién de PUNTO CRITICO DE CONTROL
nivales nceptables
nivoles inaceptablos ?
: } st
§ . NO

Pa
-
El siguionte paso PUNTO NO CRITICO
climina o reduce
el paligro a niveoles
aceptables?

NO Y
v “a
PUNTO CRITICO DE CONTROL PUNTO NO CRITICO

4

Pie de pag: (P1) Punto Critico de Control 1, (P2) Punto Critico do Control 2

Fuente: Curso Garantia do Ia Calidnd en la Industnia Alimuontaria; Octubre 23 ol 27 de 1995;
UNAM. PUAL, ATAM.
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CUADRO 12
CUADRO DE CONTROL

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARAEL RASTRO
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DESCRIPCION DEL CUADRO DE CONTROL
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA EL RASTRO TIPO INSPECCION

FEDERAL

Recepcién de Materia Prima: Se considera un PCC ya que en los

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 practicas incorrectas en la elimmacién de residucs o por agua

contaminada

Por ilo anterior es necesario que a la entrada de la planta se presente el
Certificado Sanitario de cada animal, cumplir con la mnspeccién ante-mortem; en
caso de algun animal sospechoso conducirlo a un corral de retencidon para una
Inspeccidn mas detallada. utilizar agua potable para cualquier procesoc y cumplir
con las Buenas Practicas de Manufactura.

inspeccién Post-mortem: Se considera un PCC ya que durante 1a

Inspeccién ante-mortem no siempre pueden ser detectadas infecciones, que

pueden derivar en dafios al consumidor.

Es necesaria la inspeccién post- mortem mediante un reconocimiento o

inspeccidn minuciosa de la canal y sus visceras., para rechazar aquellas que

presenten alguna alteracioén.



Reofrigeracidn: Al finalizar el faenado de la canal, 1a superficie caliente (30-
resufta ideal! para Ia proliferacion  de
7°C o 4°C en of

fa humedad do ésta,
’

40°C) vy
microorganismos patdgenos La canal deberd ser enfriada a

menor ttempo posible, para reducir o) minime 13 multiplicoc:dn microbiana antes

de que se suponga un riesgo.
Se& debera tener control de ttempo y temperatura dentro de la camara para
ta

de ta carne durante

controlar la muiltiphcacidn microbiana en la superficie
refrigeracion, ta humedad relaliva no tendra gran swmportancia pues las canales

entrardn a las camaras cubiertas por mantas peliculas plasticas jo que evita que

éstas sean danadas por la humedad o por el fria
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PUNTQS DE CONTROL EN EL RASTRO
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PUNTOS DE CONTROL PARA PORCINOS
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CUADRO 18
CUADRO O CONTROL
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA LA EMPACADORA
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DESCRIPCION DE{. CUADRO 25
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA LA EMPACADORA

Sala de deshuese: La sala de deshuese se considera el lugar recepcion
de la materia prima carnica y es un PCC ya que la contaminacion de la canat
puede ser causada por inadecuado manejo en las etapas previas a la zona de
deshuese.

Al inicio de la etapa se debera reatzar un anahksis microbwolégico, y
determinacion del pH de la carne, asi como garantizar las Buenas Practica de
Manufactura.

Recepcion de Materia Prima No Carnica: Es considerado un PCC debido
a que la matena prima puede contener materia extrana o residuos toxicos, es
necesario que el proveedor envie copia del anadlisis de sus productos y realizar
una comprobacion de los analisis dentro de la planta

Madurado: Al finalizar la preparacion del chorizo es necesario conducirio
a una camara de madurado, donde se controlara la temperatura . la humedad

relativa, el tiempo y se evitara ita presencia de 1luz, no controlar estas

caracteristicas favorece el crecimiento MiCrobiano (Srasdylacocus axrews?. provenientes

de la contaminacion por un mal manejo de la carne, de matenas pnmas

{condimentos) o del operador, es necesanc indicar en la etiqueta de este
producto que debe consumirse bien cocido; asi como la presencia de defectos

fisicos como son el desprendimiento de la envoltura, la exudacion de grasas, el

enranciamiento, la pérdida de peso y el sabor a viejo.



PUNTOS DE CONTROL EN LA EMPACADQRA
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8. DISTRIBUCION DE AREAS

8.1 CRITERIOS DE DISTRIBUCION DE AREAS

Dentro de los criterios de dimensionamients se toman a los vientos
dominantes como un factor determinante debido a 1a posible procedencia desde
lugares distantes de sustancias nc dascables que pueden ser un problema s los
vientos los acarrean hacia la planta Al provectar una planta se debe considerar
el espacto que pueda permitir una futura expansion. con mira a las camaras de
refrigeracion deparnamentos de procesamiento. entre otros

La reduccidn del area de proceso es de gran importancia desde el punto de
vista ingemeria ya que existe una disminucion de espacio y por tanto de costos;
pero esto se debe lograr sin descu:dar la distribucidn de 1os equpos que puede
ser en forma ce U. L © |, ademas de tomar en cuenta las separaciones entre
equipo-equipo. equipo-pared. asi como la separacion de los equipos que emplean
calor para su funcionamiento y ios medios de transporte gque se emplean dentro
de la planta como son carretillas carros transportadores percheros montacargas
y rieles (68.69). En el caso del presente trabajo la distnibucion en el area de
sacrificio es en forma de U. el acomodo de los equipos @vita que el producto este
en contacto con alguno de éstos. facilita ta impieza y desinfeccion de ta planta o
de los equipos. estos ulimos podran ser facimente desmontados para
mantenimiento o para una limpieza mMas minuciosa y en caso de emergencia se

tomaran estos espacios como rutas de evacuacion



La distribucion en el drea de la empacadora es en forma de L, la scparacién
de los equipos agiliza el proceso, el transporte de los materiales y e! de! producto
terminado en carritos o percheros, el proceso de elaboracion del embutido
requiere de un reposo (refrigeracién), por lo que con esta distnbucion se evita la
contaminacion cruzada

A continuacidén se mostrara la distnbucion de las dreas en el Plano General.
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RECOMENDACIONES U OBSERVACIONES.

1. Para realizar el disefio de la instalacién de una planta Tipo Inspeccion
Federal se debe cumplir con lo establecido por las Normas Oficiales Mexicanas,
considerar las recomendaciones de las Buenas Practicas de Manufactura y
realizar Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos.

2. Con la entrada al Tratado de Libre Comercio se hace necesario contar
con sistemas mas eficientes de produccidn y control de enfermedades, crear la
cultura de calidad en México desde el productor hasta el consumidor, para
asegurar la disminucidn de riesgos a la salud y aumentar la competitividad de los
productos mexicanos en el extranjera.

. 3. En la Inspeccién Federal l|os procedimientos de revisién de Salud
Animal son mas rigurosos, los animales sospechosos. el decomiso de canales,
érganos y partes aumenta en numero, o que representa pérdidas o mermas
econdémicas, pero garantiza al consumidor la calidad sanitana 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 e! rendimiento y la calidad de los animales productores de
alimentos .

5. La contaminacién de las carmes es menor y ia limpieza en los rastros en
general mejorara al efectuarse el sacrificio de manera ordenada y correcta.

6. Para poder exportar la came y sus productos es necesario tener un
control estricto del contenido y forma de etiquetado de los productos, los cuales
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deben cumplir con los requisitos del pais al que se exporta

7. Se garantiza la calidad de un producto con la instalacion de la planta en
una zona libre o en fase de erradicacion de enfermedades. o que favorece la
comercializacién y exportacion del producto

8. EI tomar medidas de seguridad para e! dimensionamento eviia
accidentes, facilita la circulacién, el manejo del producto dentro de la planta y la
limpieza y desinfeccidon

9. Con la distribucidn correcta de las zonas se disminuye e} espacio de las
instalaciones. facilita la hmpieza y desinfeccion de las diferentes areas, equipos y
evita la contaminacidn cruzada

10. Al contar con equipos, areas de sanitizacion y al realhizar tas Buenas
Practicas de Manufactura se favorece la obtencidn de un producto de buena
calidad.

11. Para garantizar un compieto control del proceso. es necesario que
durante el disefio de la planta se efectue un Analisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos para realizar una adecuada distribucion de las areas

12. Los establecimientos Tipo Inspeccidn 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 transporte.

13. Es necesario que l|la normatividyg mexicana establezca en un sdlo
documento todos los requerimentos para el disefio de éste tipo de

establecimientos.

sy



14. Es necesano que la normatividad mexicana establezca lineamienios
estrictos de cahdad para la importacion de productos alimenticios. semejantes a
las normatividades internacionales ¢ nuestros productos estaran en desventa;a

comercial aun en nuestro pais




BIBLIOGRAFIA.

1.- Gracey J.E.:"Higiene de la Carne”, Ed. Interamericana Mc. Graw Hiill 75-161.
2.- Flores M.J A "Ganado Porcino”™;, Ed Limusa, México 1981, 696-704
3.- INEGI; 1994: "Encuesta Industrial Mensual”, Febrero 15984, 133-134

4 - SARH: “La Salud Arnimal en México”, Subsecretaria de Regulaciéon y Fomento
Sanitario; Informe Sexenal 1988-1994, 15.55
5.- SSA: "Guia para la Verificacion de un Rastro”, Direccion General de Control

Sanitario de Bienes y Servicios,; Subsecretaria de Regulacion y Fomento

Sanitario; México D.F. 1994, 7-69

&6.- SSA: " Aplicacion del Analsis de Riesgos y Contro! de Puntos Criticos, en la
Eilaboraciéon de Productos Carnicos™, Direccién General de Contro! Sanitario de
Bienes y Servicios; Subsecretaria de Regulacidéon y Fomento Sanitano, Meéxico

D.F. 18994, 2-102.
7.- SARH: " Manual de Construccion Equipo y Operacién de los Establecimientos

de Tipo Inspecciéon Federal”, Direccion General de Sanidad y proteccidon

Agropecuaria y Forestal; México 1986

Industrializacién Sanitaria de la Carne Tipo

8.- SARH: " Reglamento de la
inspeccion Federal", Direccion General de Ganaderia, Diario Oficial. Lunes 13 de

febrero de 1950.

9.- SARH: "Ley Federal de Salud Animal", Programa de Aprobacion de Médicos
Veterinarios Zootecnistas, México 1993

10.- SARH: " Bases para establecer una Empacadora Tipo Inspeccion Federal™;
Direccidon General de Ganaderia

11.- Kormnell: "Embutidos: Elaboracion y Defectos”, Ed. Acribia Espana

14



12.~ Chisholm W, Sanchez G.: " Situacion actual y perspectivas de la Industria
Cdarnica en México”, Ind. Alim.; Vol 15 : 9-13 (1993).
13.~ Guerrero |.: "Impacto del Tratado de Libre Comercio en la Investigaciéon

Cientifica Tecnolégica en Alimentos”, ind. Alim , Vol 13: 23-26 (1991)

14 - Murioz G.: "Actualidades en la industrnia de la Carne”; Ind. Alim.; Vol 8: 24-

25 (1993)
15.- Secretaria de Satud: "Manua! de Buenas Practicas de Sanidad en Rastros
Municipales™, México D F. 1994 ; 9-50

16.- Centro Nacional de Estudios Municipales: “"Municipios de Yucatan"',;
CONAPQO,; Enciclopedia de los Municipios de México;, México D.F 1988

17.- SARH: Norma Oficial Mexicana NOM EM 012-Z00-1994; “Campana Nacional
contra la Fiebre Porcina Clasica’”; Miércoles 25 de Enero de 1995,

18.- SARH: "Acuerdo mediante el cual se modifica el Programa de la Campana
Nacional contra la Fiebre Porcina Clasica’™, Ind. Alim.; Vol 8. 33 (1993)
19.- Aluja A.S. : "Factores de Manejo y Sacrificio que afectan a la Produccion de

Carne”; Veterinaria México 14, 221-227 (1983)
20.- Aluja A.S. y Paasch M.L.. "Transporte de Animales"; Veterinaria México 4 ;

251-258 (1973).

21.- Aluja A.S.: "Problemas del Aprovisionamiento de Carne en el D.F. y su
Trascendencia al Bienestar Humano", Gaceta Medica Meéxico 105, 549-557
(1973).

22 .- Flores J. y Alvarruiz: "Tipos y Caracteristicas de los Chorizos Espanoles”;

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos; 1985; 1-3.

23.- SARH: "Compendio Estadistico de la Produccion Pecuaria™, 1989-1993.



24.- Publicacion de la Conmusion del Seguimiento del PECE:  Programa para el
mejoramiento de la productividad en la Industria de Carnes Frias y Emmbutidos”

PACTO ; No. 18, Enero 1994,

25 - SARH: Norma Oficial Mexicana NOM-0093-ZQ0-19984, "Proceso Santarto de

la Carne” .Lunes 7 de Marzo de 1594

26.- SARH Norma Oficial Mexicana NOM-C08-Z0Q0-1994, “Espacificaciones
zoosanitarias para la construccion y equiparmiento para ef sacrnificio de arimales y
los dedicados a la industriaizacion de productos carmicos’ Miércoles 16 de

noviembre de 1994
27.- Shimada A Rodriguez G, Cuarén J "Engorda de ganado bowvino en
corrales” Consultores en produccion armmal, S C | México D F 1986

28.- Arellano S H.G.: "Anteproyecto Econdmico para ia Construccian de un Taller
de Carne (bévinos) en la Unidad de Ensefanzas Agropecuara de la ENEP

Cuautitian”, Tesis UNAM; 1979

29 - SSA: Reglamento de Ley Gencral de Salud en materta de control sanitario de
actividades, establecimientos y servicios; "La Carne, sus Productos y Condiciones
Sanitarias de los Establecimientos donde se Manipulan”, Titulo V, Capitufo 1,
Diario Oficial, Lunes 18 de enero de 1988

30.- INEGIH "XI Censo General de Poblacion y Vivienda 1980° Resultados
Definitivos Tomo 11 INEGI Tlaxcala Meéxico
31.- Forrest John "Fundamentos de la Ciencia de la Carne”, Ed Acribia,

Zaragoza Espana 1979, 108-149
32.- D. G Olson lowa State University: "Principios de Quimica Carnica™ Ciencia y
Técnica Alimentana S. A. de C V, diciembre de1991



33.- Martin Mancilla Paz. “Manual Técnico para la Capacitacion de Supervisores
de Produccién durante el Masajco (tratamieto mecanico) en la Elaboracién de
Jamoén Cocido”;, Cuautitian ixcalh 1991

34 .- Hanz Dieter. "Quimica de los Alimenios” Ed Acribia, Zaragoza Espafa;
1988, 474-483

35 .- £l Financiero "Carcce 1a Actividad Peocuana de Infraestructura para Producir,
Alimentar y Transportar Ganado”, Agrondustria, miércoles 17 de mayo de 19985,
6A.

36.- CONFENG: “Informe de Actividades Consejo Directivo de la Confederacion
Nacional Ganadera Guadalgjara Jalisco”, mayo de¢ 1994, 17,19, 35,36

37.- Camara Oficial de Comercio e Industria de Burgos Talleres Avelino Esgueva,
S A.; Espana 1992,

38.- Acontecer. Bovine Voceros de la Asociacion Mexicana de  Meédicos
Veterinarios Especialistas en Bovinos,; ECicicnes pecuarias de México, Vol 1 No.1;
marzo de 1995,

39.- SARH: "Especificaciones y Caracteristicas Zoosanitarias para el Transporte
de Animales sus Productos y Subproductos, Productos Quimicos, Farmaceuaticos,
Bioldgicos y Alimenticios para Uso en animales o Consumo por estos”, NOM- 022-
2Z00-1994,; Diaro Oficita!, martes 3 de enero de 1935, 13

40.- Programa de acreditacion de MVZ. “"Manual de Normas y Procedimientos
para el manejo y expedicion de las nuevas guias sanitarias (Movilizacidn Animal)”,
SARH; Junio 1991

41.- Gobierno Constitucionai del Municipia ge Valladohd: " Estudio de Factibilidad
para la Instalacion de una Fabrica de Longuamiza en el Municipio de Valiadohd®,
Mayo 1983, 1-16

42 - SARH: NOM-EM-09-ZOQ-1994, "Sacrnficto Humanitario de  Anmmales
Domesticos y Silvestres”, Diario Oficial, Jueves 22 de diciembre de 1994



43.- Andnimo. Manual de Ingenieria de Servicios", FES- Cuautitidn, Mayo 5,
1989.

44.- G lopez de la Torre, B M Carballo Garcia “"Manual de Bioquimica y
Tecnologia de la Carne”, Ed A Madrid Vicente, 1991

45 .- F.Wirth. L Leistner “Valores Normativos de la Tecnologia Carnica”, Ed.
Acribia; 1981

46.- J.F.Price. "Ciencia de la Carne y de los Productos Carnicos’”, Ed Acribia;
1976.

47.- Programa de Acreditacion de MVZ. "Ordenamientos Legales en Matena de
Sanidad Animal”; SARH, México 1930.

48.- Forrest C J. Elton: "Fundamentos de la ciencia de la Carne" . Ed Acribia;
1979; 173-196

49.- Lawrie R A  "Ciencia de |la Carne"; Ed Acribia; 1977, 286-305.

50.- Manuales para la Produccidon Agropecuaria: “"Elaboracién de Productos
Carnicos';Ed Trillas, México 1973

51.- Esain Escobar Jaime “Embutidos; Elaboracion y Defectos”, Zaragoza
Espanfa

52 - Dominguez M.C.."Aportaciones a la Caracterizacion del Chorizo elaborado en
la provincia de Ledn,Parametros Fisicoquimicos”, Alimentaria; Diciembre

53.- Normas de Calidad de los Alimentos: AMV, Ediciones Madrid Espana; 1890.

54 .- Unidad Académica de Ensernanza Agropecuaria “Programa de Cahdad Total
del Taller de Carnes”, FES- Cuautittan, 1995

55.- Dyer L A, Mary C.C." "Engorde a Corral” ; Ed Hemusferio Sur.Argentina 1977.

pyea:]



56.- Pedro Ducar Maluenda: "El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos,
su aplicacidén a la Industria de los Alimentos™;, Ed. Acribia.

57.- Lopez P. Jorge"Puntos basicos a considerar en programas de
Aseguramiento de Calidad de la Carne para abasto y sus derivados”.Memorias
del Diplomado en Higiene y Control de Calidad de la Carne; Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia, Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica;
Agosto 1991; 12-28

58 - SSA: "Manuai de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad"”, Subsecretaria de
Regulacidn y Fomento Sanitario, México 1993.

59.- Desrosier Norman: "Conservacion de los Alimentos™, Ed. Continental; México
1973.

60.- SECOFI: "Envases recomendados para productos en estado fresco™,
Subsecretaria de Comercio Industrial; Direccidn General de Normas; México
1984.

61.-Degremunt: "Manual Técnico del Agua”; 1986.

62.- Esain Jaime: "Tecnologia Practica de Ia Carne”; Ed. Acribia; 1973.

63.- Bartels H.: "Inspeccion Veterinaria de la Carne”, Ed. Acribia; 1971.

64.- Benenson Abraham S.: “El control de las Enfermedades transmisibles en el
hombre™; Informe oficial de la Asociacién Estado Unidense de Salud Publica;
Organizacién Panamericana de 1a Salud; 1992,

65.- Moreno B., Garcia Lopez:. "El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos
Criticos: su introduccién a ta Industria de los Alimentos en los anos 90", Ind. Alim |

Marzo 1992.

66.- Office of the Federal Register National Archives and Records Administration:
Code of Federal Regulations, Animals and Animal Products”, January 1,1990.

12



67.- Robles, Calderdn, Gallegos; Sainz: "Sistemas de tratamientos de lechos de
raices, remocion de materia organica”; Informacién Cientifica y Tecnolégica.

68.- Hajek V.G.: "Ingenieria de Proyectos”, Ed. Urmo

69.- Baquero J, Llorente: "Equipo para la Industria Quinica y Alimenticia™; Ed.
Alhambra; Espana.

70.- Alvarez C. Alfredo: “Almacenes Frigorificos: Consideraciones Generales de
Construccidn®, Cuautittan lzcaih; México, 1985,

71.- Alvarez C. Alfredo, Estrada Silvia, Garcia Francisco: “"Manua! de casos
practicos para el desarrollo técnico de una Instalacion Frigorifica™, Cuautitian

lzcalli; México 1991.

72.- Enriques Harper: "Instalaciones Eléctricas Industriales”

130

;
|
|
i
5
|
a
1
s
.

|
]
3




	Portada
	Índice
	Objetivo
	Introducción
	1. Generalidades
	2. Perfil Socioeconómico
	3. Descripción de las Instalaciones de un Rastro y una Empacadora TIF
	4. Servicios
	5. Instalaciones Sanitarias
	6. Buenas Prácticas de Higiene y Sanidad en Instalaciones Equipo y Personal
	7. Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control en el Rastro
	8. Distribución de Áreas
	Recomendaciones u Observaciones
	Bibliografía



