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Lat empacadoras Tipo lnspeccl6n Federal, fueron debidamente reglamen-

tada1 a fin .. del afto de 19.t6, incremet\t6ndoae éstos con la aparición de la -

fiebre aftOICI, auxiliando en el aspecto santtarlo,prlnc.lpalmente para la expor­

tac16n de carne d•hUesada a diversos para .. , en primer término, por nuestra -

vecindad a Estados Unidoa de Norte 1'mérlca; empezando la aplicación de es--

tas medidas sanitarias en el a Plo de 1947. 

Esto propició la in1tauraci6n de Empacadoras T .1 .F. en zonas emlnen-

. temente ganaderas y puntos claves para la expartacl6n de carne, por lo que al 

abatirse la fiebre aftosa que azotó a nuestro para y que causó gran desequill--

brio económico y el gobierno autorizó la apertura de fronteras. 

Por lo anterior, se ha considerado interesante h<Jcer un análisis sobre 

esta rama de la industria cárnica, en la que nuestra profesión de Médico Ve-

terinario Zootecnista desempePla un papel b6slco, desde el punto de vista sa--

nitario para el buen funcionamiento y desarrollo de las Empacadoras T .l .F. 

Se logró un sondeo económico en el que se contemplan diversos fac--

tore1, con el fin de calcular la inversión aproximada para el establecimiento --

de una Empacadora Tipo, calculándose también los costos de producción y esti--

móndose los ingresos anuales de la Empresa. 

Además, mediante un estudio socloecon6mico, se pudo comprobar que es-

te tipo de Empresas permiten efectuar una labor social ,mediante la creación de --

centros de trabajo para diferentes niveles de individuos, esto es : Profesionales, 

obreros, pequei'\os ganaderos, ejldatarios,etc., elevando su nivel de vida y el de sus 

familias. 
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Este trabalo trato •e el ~ productor •carne, la Gbtenclin de éste y la 

funcl6n de laa Raatl'OI y Empacadoras Tipo Inspección Federal, porque actualmente en la 

Secretaña de Agricultura y Recul'IOI Hldráullcaa, se anallzan di~•- aapectOI de lnte -

rél, no solamente con el ganado de abasta y la Industria de la carne, sino con 1u comer­

clallzaclón y la demanda de los con1umldares. 

A últimas fechas, se observa cierta escasez de carne en los mercados con la con­

siguiente elevación de precios. La pregunta es, si realmente existe esta carencia y se -

gún opiniones en la Secretaría de Agricultura, estas se orientan en el sentido de que e.! 

ta falta de carne es artificial; mientras que en la Secretaría de Comercio, se piensa que 

es una situación real, debido a que se había exportado demasiado ganado y carne en -

anos anteriores. 

Los ganaderos aseguraron que había ganado y carne y que la carestía era ficticia, 

comprometiéndose a proporcionar carne suficiente para abastecer la Zona Metropolitana. 

Se 'creó un Programa para enviar canales al Distrito Federal y comerclaltzarla a través 

del Rastro de Ferrerfa. 

Además, la serl edad y buena organización del Sistema de Inspección Federal, que 

se e{erce en los Empacadoras controladas por la Secretaría de Agricultura y Recursos HI -

dráulicos, justifican el abordar el asunto, ya que aparte de ser de interés públlco, con­

tiene diversos aspectos relacionados con nuestra Profesión. 

Se aborda este tema por considerar que la l..kilversidad Nacional Autónoma de M,! 

xico, no puede ni debe permanecer ajena a los prOblemas que afectan profundamente a -

lo vida del país. 



ANTECEDENTES HISTORICOS 

"La Industria empacadora de came en el Pars elata de fin .. del slglo -

pasado y prlnctpla1 del presente, aunque adqulri6 mayor Importancia después de 

haber aparecido la fiebre aftosa en algunos estados entre 19 .. 6 y 19 .. 7". (2) 

Las primeras referencias que se tienen de su existencia están conectadas 

con la "Empacadora de San Lázaro", que al igual que la empresa inglesa denomln~ 

da "Popo", se organizaron alrededor de 1900. La Empacadora de San Lázaro, de -

capital sueco, 1acrtficaba e industrializaba cerdos, su contemporánea La Popo, que 

operó hasta septiembre de 1914, sacriílcaba y beneficiaba ganado vacuno y de ce..!: 

da. Esta última adquiría el ganado de Uruapan, Mich., y lo traía ·para México, -

arreándolo por el camino de les partidas, pasando por Toluca, Méx. (2) 

Otras empacadoras de principios de siglo fueron la de Cañonea, Son., 

que comenzó a construir la "Compaf'lío Ganadera de Cananea, S .A, 11 en el oPlo de 

1903 y cuya edificación fue suspendido en 1907 y la Empacadora del Pacifico, - -

S.A., que se fundó en Guadalajara, Jal., en 1910 y que operó hasta pocos aPlos­

después. (2) 

El Movimiento Revolucionario de 1910 interrumpió esta corriente de in­

dustrialización sanitaria de las carnes en gran escala y al rec:nudarse la normalidad 

de lo vida del país, en 1918, lo industrio adoptó menores proporciones adquiriendo 

un carácter de pequei'las empacadoras y obradores de ocupación casi doméstica. En 

este lapso se establecieron industrias como la "Empacadora Menen", la "Salchicho­

nería Francesa", "Lo Suizo", "Lo Ibérica" y otras varias, (2) 



No fue sino hasta los aftOI .cuarentas (19 .. ), en el Gobierno del Sr, -

Gral. Manuel Avlla Camacho, cuando se proplc16 la conveniencia· de que se esta­

blecieron Plantas Empacadoras para aprovechar parte del Qanado que morra por la -

sequra o que exportaban en pie las entidades norteftas. Asr fue como se empezaron 

a proyectar algunas empacadoras en los Estados de Chihuahua, Sonora, Coahuila y­

otros. 

La aparición de la fiebre aftosa en el país, a Fines de 1946, hizo que 

con el cierre de las fronteras Norte y Sur (enero de 1947) y la prohibición de ex­

portar ganado en pie a los Estados Unidos, programara la construcción de las em~ 

cadoras que ya se habían ideado. "La Juárez Meat Products, Co.", en Ciudad -

Juárez, Chlh., después 11 Juárez Packing Co. 11 que se había comenzado a construir­

en 1943 y operó con carne de cabal 1 o hasta 1946, cambió a carne de vacuno en -

1947. La siguió la "Empacadora de Tampico", (hoy Lucio Blanco), que empezó a­

operar el 8 de mayo de 1947 con ganado bovino huasteco y que fue la prl mera - -

realmente en trabajar en este plan y que al crearse la Inspección Federal (31 de -

diciembre de 1949) recibió el número 1. Después vinieron las Empacadoras del Es­

tado de Sonora: la de Guaymas, número 2, la de Magdalena No. 3, y la de Can~ 

nea, 4, siguiendo las de Chihuahua que recibieron el número 5 y las de Ciudad -

Juórez, Casas Grandes y Ciudad Camargo, los números 6, 7 y 8. Las tres de Coa 

huila tuvieron los números 9 y 10 en Piedras Negras, y la 11 en Agua Prieta, Son. 

la 13 en Santa Clara, Méx., la 14 en Gómez Palacio, Dgo., la 15 en Monterrey, 

N.L., la 16 Juórez Packing, en Ciudad Juárez y la 17 en Tijuana, B.C. Más -

tarde se organizaron otras pero yo no Fueron de las que iniciaron esta brll lante - -

etapa. (2) 



En la lntegrac:l6n de 11ta lnduatrla Empacadara contribuyeron de nte1nera -

eficaz, la Nacional Financiera, S.A., el Banco de México, S.A. y el Banco Na­

cional de Comercio Exterior, S.A., que en un afán de promover la organización y -

operaci6n rápidas de las empacadoras, facilitaron créditos que en algunos casos no -

dieron los resultados que se esperaban, pues como ya indicaremos más adelante, se -

construyeron plantas muy grandes, demasiado pr6ximas una de otra y también ocurrió 

como siempre paso en estos cosos de precipitación y falta de técnica, se importó m~ 

quinaria y equipo que en algunos cosos resultaron innecesarios. Como la proyección 

de casi todas estas plantas, se hizo en el extranjero, tombién se registraron errores­

cuando el equipo y maquinaria se insta•aron en el terreno; sin embargo, en la may~ 

ría de casos pudieron corregirse los errores y superarse las dificultades. (2) 

Así se creó una Industrio empacadora de importancia que resolvió el pr~ 

blema de la salida de carne, principalmente a los Estados Unidos y que dicho sea -

de paso, era de cantidad mínima, pues lo que se exportaba más bien ero ganado v~ 

cuno en pie. 

Los primeras empacadoras que hemos mencionado, empezaren o operar - -

como enlotadoros de acuerdo con el plan Marshall, preparando carne enlatada, que­

paro no crear problemas al mercado estadounidense, se destinó al sostenimiento de -

los ejércitos americanos en Europa y Asia. 

Fue así como salieron varios millones de lotas de carne con caldillo (Beef 

and gravy) y producto de carne (Canned Meat Food). La misma Empresa dió los es­

pecificaciones de estos productos. 

Estas enlatadoras, que por cierto tuvieron muchos dificultades porque en­

el país todavía no se producía la lámina necesario paro manufacturar los lotas, y en 



el proc•o de enlataclo que dio motivo' a muchoa d•perdlcl11, operaron de 1947 a -

1948 y algunas hasta 19"9 y 1950. 

A partir de .. te aPlo, la Empresa compradora (Indirectamente la Commodl­

ty Credlty Corporatlan) dl1mlnuy6 el número de su contrato asr como el precio que -

po;aba por los enlatados, notificando que s61o adquirlrra carnes con;eladas. De 

este modo las Enlatadora1 se encontraron varias de ellas ante el problema de que no 

contaban con las condiciones necesarias para efectuar la transformación de sus esta­

blecimientos para convertlrlos en verdaderos frlgoriTicos y poder entrar así al comer­

cio de la carne refrigerada. Sin embargo, una vez más, las instituciones de crédito 

respondieron. Se hicieron las Inversiones necesarias y las Enlatadoras se transforma­

ron en Plantas de refrigeración y congelación. Fue entonces cuando se creó prácti­

camente el servicio de Inspección Tipo Federal, que vino a fundamentar la Ley y el 

Reglamento de Industria! ización Sanitaria de la Carne. 

Como realmente no se tenia experiencia en esto, hubo necesidad de tomar 

la Ley americana sobre la materia como una guia y con las necesarias modifieacio-­

nes y adaptaciones, se crearon las normas para el servicio y las reglamentaciones ne 

cesarlas. 

Se buscó el reconoclmi ento de esta Ley y Reglamentos por diversos paises, 

entre ellos los Estados Unidos, Alemania, Grecia y otros que por esa época estaban 

muy necesitados de recibir carne. Entre 1951 y 1952 se exportaron varios miles de­

toneladas con destino a los puertos de Hamburgo en Alemania y Pireo en Grecia, de 

donde se distribuyeron a di versas partes de Europa; también se mandó carne y más -

tarde aún, ganados a Antofagasta, Chlle. Los Estados Unidos aceptaron nuestra Ley 

y Reglamento que crearon el Servicio de Inspección sin más dlficultad, los paises -­

europeos los sometieron a estudios y prácticamente nunca contestaron. (2) 



Má1 tarde, ya •tablec:ldo el com~lo de la came refrigerada y congela­

da, la1 planta• autorizada• prepararon y •><portaron carne salada y carne cruda con -

nltritoe y nitratoa, que no fue muy bien acogida esta última, porque implicaba para 

las empacadoras una elevación en los aranceles. 

El servicio de Inspección Federal prácticamente se empezó a gestar en - -

1947 como consecuencia del cierre de la frontera Norte y lo suspensión de la exp<>!_ 

tación de ganado vacuno en pie y tomó formo poco después con lo cooperación del­

Gobierno Americano que facilitó la venida de personal especializado que laboró en­

las distintas Plantos, entrenando a nuestros Médicos Veterinarios que yo tenían con~ 

cimientos de la inspección de carnes; pero desconocían los principios de la de carác 

ter federal de los Estados Unidos. 

Creado el Servicio, se empezaron o efectuar algunos reuniones entre auto­

ridades, ganaderos e industriales de ambos paises, trotando de aliviar la situación -

provocada por la retención de los 400,000 ó 500,000 cabezas de ganado vacuno que 

antes solían para los Estados Unidos. En junio de 1947, se celebró una junta en 

Alburquerque, Nuevo México, E.U.A. En ella se discutieron las formas de ayudo -

tratando de dar salida o lo carne que se obtendría de aste ganado que se sacrifica­

ría en las Empacadoras. Esto carne no iría a los Estados Unidos poro no causar pr~ 

bl emos de mercado, sino o países en donde el Gobierno Americano impartió ayuda. 

El precio que se pagaría serio el que los paises de destino estuvieron dispuestos a -

cubrir por ello, o dicho de otro modo, el precio que el mercado mundial seoolaro. 

Paro iniciar las operaciones se le daría un contrato a la Juárez Meat Pr~ 

ducts Co., de Ciudad Juárez, Chih., que era la única que estaba listo para operar. 

El monto del pedido serio un millón de libros al precio de dólares 0.26 libras, que­

los ganaderos consideraron muy bajo, teniendo en cuenta que de los ganados que se 



Iban a sacrificar, 1610 el 10% •• poclfa claslncar como ff aco, apropiado para enla-

tar. 

Empezaron a hacerse representaciones, buscando· le pagara a dólares O. 32 

y 0.33 mínimo la libra enlatada, pues de otra manera, dacia la situación desespera­

da en que se hallaban los ganaderos, ya que no podrían esperar a abrir el mercado 

de Europa, tendrían que resignarse a mandar sus animales al Distrito Federal, 1 a que 

desplazaría el ganado que estaba trayendo de la zona infectada por la fiebre afto­

sa, con el consiguiente retardo o prolongación de la campal'ía y el aumento de las 

erogaciones para ésta, ya que cada cabeza de la zona infectada, al no poder ve­

nir al mercado del centro, y ser desplazada por el ganado nortei'lo, tendría que ser 

sacrificada en el campo por la Comisión e indemnizada por su valor, lo que resul­

taría en mayor dispendio. Afortunadamente poco a poco se zanjaron las dificulta­

des. 

FACTORES QUE INFLUYERON EN LA OPERACION DE LAS EMPACADORAS 

Como se indicó, antes de que se presentara el brote de fiebre aftosa en 

Veracruz y se cerraran las fronteras Norte y Sur, ya existían algunas Empacadoras 

en el país; pero indudablemente el brote de la citada enfermedad, hizo que mu-­

chos de 1 os proyectos que se tenían en mente, tomaran cuerpo. 

El apresuramiento con que se realizó el planteamiento y la construcción 

de algunas de estas Empacadoras, hizo como se ha sei'lalado, que se cometieran -

errores, tanto en sus dimer.siones, como en la ccntidad y clase de maquinaria em 

pleada y aún en la ubicación. 

Los factores que influyeron, favorables unos y desfavorables otros, po--



FACTORES FAVORABLES 

Mercados Potenclal• 

La. ~.,..ra de las Empacadoras, por lo menoa al principio ·Se situaron en 
'•'." '-·-···-.-... ", 

la parte norte del pars, más tarde en el litoral del Pacl"fico y en el Golro, y des­

p~ en el Centro y Sureste, atendiendo principalmente a la posibilidad de venta -

de. sw .. productoa ~ 
- <}: ·~.::' : 

Abaorcl6n 

Posteriormente algunas Empacadoras, eliminaron a otras por su mejor sit~ 

cl6n, más fáciles de comunicacl6n para el acceso de ganado, salida de productos, 

captaci6n de insumos, etc. 

Materia Prima 

La abundancia de ganado en la región, cercanía a los centros de cría y 

el suministro constant~· y gradual de ganado, fue un factor muy importante. 

Mejores Relaciones 

La habillda~ de los directivos para establecer nexos con empresas slmila-

res, compradores extrcinjeros y nacionales y aún establecimiento de sucursales fue -

otro elemento de val ra. 

Mejor Administración 

El buen planteamiento, la funcionalidad y organización interna, asr co--

mo la solución de los problemas de todo tipo, Inclusive laborales, probó ser factor 



una bodegi:a o almac6n frl~rfic~ en Tamplco (TIF 5-A), en la Isleta de Pérez, con 

miras a recibir los embarques en tr6nsito para ser e>eportados por vía marítima a - -

Europa o a los Estados Unidos, tratando de evitar casos como el ocurrido con el -

barco que transportó las primeras car;as a Hamburgo, Alemanla y a Pireo, Grecia, 

en que se tuvo que cubrir fuertes cantidades en dólares por demora. (2) 

Esta Unidad Refrigeradora de Tamplco desapareció con el ciclón de - -

1955, cuando el Río Pánuco se desbordó e inundó la zona y materialmente borró -

dicha construcción, no volviendo a reponerse en virtud de que las operaciones 

hacia Europa no fueron en aumento, sino más bien se suspendieron. 

Algo parecido ha ocurrido en el Puerto de Mazatlán, Sin. que ha sido-· 

objeto de diversos proyectos, tales como el de la CONACARSA, paro aprovechar -

las buenas comunicaciones de comercio con Japón y también en Coatzacoalcos, 

Ver. (2) 

Factores Negativos 

Ahora bien, así como la aparición de la fiebre afrosa en el país y el -

cierre de la frontera norte, fueron decisivos para la construcción de varias Empac~ 

doras, 1 o apertura de las fronteros norte y sur en 1953, al haberse declarado Méxi 

ca libre de la enfermedad, lo fue, pero en sentido contrario. 

Casi todos los ganaderos se deshicieron de sus Empacadoras vendiendo sus 

acciones o industriales conectados con la ganadería, pero ya no criadores de gana­

dos, confirmando uno vez más la creencia muy generalizada de que un "buen cria­

dor, es un mal empacador". 

Empezaron a desaparecer Plantas, Unas por proximidad. Hasta entonces 

se dieron cuenta de que algunas estaban muy cerca, que se hallaban dentro de la-



Las TIF 9 y 10 de Piedras Negras quedaban a unoa -

ci.,tos de metraa IM'la de otra, la Empacadora de Casa1 Grandes, TIF 7, estaba- -

dentro de la zona de abastecimiento de las de Chihuahua y Ciudad Juárez y los -

ganoderos del lugar no contaban con ganado suficiente para seguir trabajando. 

Otros cesaron su funci6n por no contar con suficiente abastecimiento de­

ganado, Cananea TIF 4, entre ellas, principalmente cuando se fraccionó y expro-­

piaron. 1 os Ranchos de Cananea de la Familia Green y se creó el Ejido Ganadero -

de Cananea; igual cosa ocurrió con Agua Prieta TIF 12-A. 

Algunas no pudieron continuar porque los ganaderos regionales prefirieron 

suministrar sus animales con regularidad a otras. 

Otras sucumbieron por no haber podido desarrollar relaciones internaciona 

les prontamente, careciendo de apoyo y por pobre administración y desconocimien­

to del negocio. 

Unas por problemas laborales. como la Lagunera de Torreón, TIF 11, que­

tuvo que vender y transformarse en el TIF 40, igual que la TIF 35 de San Luis que 

se convirtió en el TIF 50. 

Otras más, por poco interés por parte de los mismos ganaderos y algunas 

por las dificultades en el transporte de ganado. 

No Faltaron algunas, que como la de Tampico, TIF 1, tuvieron que ce­

rrar por hallarse dentro de la zona de abastecimiento nacional, cerrando al fin por 

incosteabil idad. 

Por último, algunas Empacadoras desaparecieron por antiguedad de sus I~ 

col es. La constante operación de una Empacadora admite como máximo de dura- -

ción de 28 a 30 oi'los en que no solamente debe recuperar la inversión con creces; 



tino economizar para reallzar modlflcaclon• y arreglos en las con1trucclon•. D• 

pués de· este lapso la Planta orl.glnal no soporta composturas, teniendo que substlt~ 

rrse por otra, cerr6ndola y construyendo una nueva para estar acorde a las nuevas­

técnicas y procedimientos. Esto ha ocurrido con las TIF 5 y 12 de Chihuahua y -

Hermosillo. 

CONDICIONES BASICAS PARA ESTABLECER UNA EMPACADORA 

Para fundar una Empacadora de Inspección Federal se requieren varias -

condiciones. 

Localización 

Las Plantas de sacrificio de ganado y procedimiento de carnes deben si­

tuarse en zonas razonablemente libres de olores objetables, humo, cenizas, polvo, 

etc., como los que se producen a veces en las refinerías de petróleo, muladares o 

sitios donde se vacían las basuras de ciudades, plantas químicas, plantas para la -

disposición de aguas negras, tintorerías, molinos de pulpa de papel y otros por el -

estilo. 

Aislamiento 

Un establecimiento que opere bajo Inspección Federal debe estar separa­

do y totalmente aislado de cualquier otro edificio o Planta, aunque sea TIF, exce~ 

to de uno de procesamiento de cerdos o de productos avícolas. Las comunicacio-­

nes directas por medio de puertas, ventanas, esca! eras, elevadores, pasi 11 os, plat~ 

formas de carga y descarga o patios de carga, sólo se permiten excepcionalmente. 



El suministro de agua para una empresa de •te tipo, debe ser abundante 

y potable. El agua para conceptuarse potable, debe cumplir con las pruebas •ta· 

bleclda1 por el Servicio de Salubridad Pública en sua normas para el _Agua de hbl 

da. El agua debe poder dlstrlburrse por todas partes de la Planta con presl6n ad! 

cua~ y en cantidades suficientes pora las necesidades de operación, Debe propO!_ 

eionarse tanto agua caliente como fría, El agua caliente provendrá de una planta 

central de calefacción de capacidad suficiente o de otras fuentes que puedan sum~ 

nistrar un abastecimiento abundante de ella. Las válvulas mezcladoras que se ºP! 

ran a mano para combinar el vapor y el agua no se aceptan para generar el agua­

cal iente que se requiere para el saneamiento del equipo o de las zonas contamina­

das por material patógeno. 

Cualquiera que sea la fuente de abastecimiento de agua, deberá compr~ 

barse su potabilidad. Si el agua se obtiene de pozos particulares, éstos deben es­

tar dentro de las p;opiedades del Establecimiento y protegidos de manera efectiva -

contra la contaminación. Si se requieren dispositivos de cloración para contar con 

un suministro continuo de agua potable, deben ser del tipo automático y provistos -

de aditamentos que p_uedan enterar a la Gerencia de la Planta y al Inspector de -

Servicio, cuando dejen de funcionar. 

El suministro de agua no potable es un peligro potencial para la salud. 

Si dicho abastecimiento es necesario para la protección contra incendios o para los 

condensadores del sistema refrigerante, debe mantenerse separado del de agua poi~ 

ble. Si se necesito uno conexión cruzada entre los dos suministros, debe ser de -

tal manera que garantice adecuadamente el abastecimiento de la potable y ser acee, 

tablo paro las Autoridades de Salubridad del Estado. Deben evitarse las lrneas de 



aguo no potable M loa l...t• • d1P1rt.....,.tol • productOI cONltlbl•. 

Orenaies 

Todas las áreaa de loa pllOI donde M lleven a cabo operaciones can aguo dtben­

estar bien drenaclat. Por ;91la gen•al, debe proporcionarse una Mtrada para 'el drenaje 

por codo 43 m2. ("400 pi• cuadradaa) de espacio de piso. Para satisfacer las candlclon• 

corrl entes, se requiere una incllnacl&n de 1. 90 a 2 cms. por metro llneol (1/4 de pulgada 

por pie) hacia las entradas del drenaje. En los sitios donde se efectúen ventas de carne y 

otros departamentos en que se emplee una cantidad !Imitada de agua, la Inclinación pue­

de ser de 1 cm. por metro llneol (1,18 de pulgada por ple). Es importante que los pisos se• 

inclinen uniformemente hacia los drenajes sin tener lugares más ba¡os donde se puedan d! 

positar líquidos. En los congeladores o en las áreas secas de almacenamiento no se requl! 

ren drenajes de piso. Cuando se instalen drenajes en el piso de las salas en que el cierre­

hidráulico de las trampas pueda evaporarse sin que se pueda volver a llenar, debe dotarse 

a éstos de obturadores de metal con tapón de rosca. Los drenes para los contenidos o es -

tiércol de panza de ganado vacuno deben ser por lo menos de 20 centímetros (8 pulgadas) 

de diámetro para evitar azolvamientos; para los contenidos de estómago de los becerros,­

ovinos y cerdos, por lo menos de 15 centímetros (6 pulgadas) de diámetro. Dichos drenes -

no deben estar conectados con las líneas de los excusadas. Todas las otras líneas deben -

tener un diámetro interior de por lo menos 10 centímetros (4 pulgadas). Las lineas de dr! 

naje dentro de la Planta deben ser de hierro colado o de metal galvanizado. 

En los sitios en que varias líneas del drenaje de 10 centímetros (4 pulgadas), des­

carguen en una linea troncal, esta linea debe ser proporcionalmente más amplia, de mo­

do de poder disponer eficientemente de la descarga que recibe. 



Las lfneas ele •enale de le11 ucUIOllol y de los mlneltorlos "º deben estar conec­

tadas con otros Un .. ele drtnale dentro de la Planta ni descargar en una trampa de recu­

peración de gra1a1. Deben •tar locallzadas ele modo que 11 hay flltroclon•, no afecten­

ningún producto o equipo. 

Cada dren del piso, incluyendo los de la 1angre, deben estar dotados de una -

trampa de obturador profundo (en forma de P. de U o de S). Las líneas del drenaie de -

ben estar ventiladas apropiadam.,te comunicando con el exterior y equipados con prot~ 

tores de tela de alambre efectivos contra roedores. 

Energía 

La zona debe contar con energía eléctrica, ya que sin ésta un Establecimiento -

para el sacrificio y faenamiento de ganados, cualquiera que sea su importancia, no po -

dría operar. Hay muchas partes del equipo (refrigeradores, congeladores, ascensores, -­

sierras, etc.) que trabaian a base de energía eléctrica. Este requisito se verifica por -

las Autoridades'para c.,C:.iorane ele que la empresa que se proyecta cuenta con este ab~ 

tecimiento, exige copia del contrato de suministro de ella para ver sus características. 

Iluminación. 

La luz natural es d>solutamente necesaria. Cuando no se pueda disponer de ella 

o no se tenga intensidad suficiente, se requiere Iluminación artificial, bien distribuida• 

y de buena calidad. La intensidad general de la iluminación artificial en las salas o na­

v•s d• trabajo, debe ser no menor de 20 bujías-pie. En todos los lugares en que se efec­

túe inspección o en que se necesite iluminación especial para que los trabajadores p:ep~ 

ren en forma adecuada productos que tengan que llenar el ertos requisitos de inspección, 

la lluminoclón debe ser de no menos de 50 bujfas-pie. 



Ventllac16". 

En la1 local• o nav• de trabalo en len 1ala1 de deecanlO o aolaz, deben pro -

porclonar1e medloa adecuacloa de ventllac16n. Eata puede proporcionara• por medio de -

ventanas de un tipo apropiado, claraboyas o de a,.oa, o por medios mec&nlcos, tal• 

como acondicionamiento de aire o de un sistema de abanicos y conductos. En los loca­

les que están suietos a recibir polvos y olores obletables, como los contlliluos a los C_! 

rrales de lilanados, pa1lllos y departamentos de productos no comestibles, las ventanas 

deben ser de tipo fi¡o. En las salas refrigeradas de traba¡o en que la ventll ación natu• 

ral sea limitada y en donde esté laborando continuamente un número considerable de -

obreros, como en las naves de corte y deshuue y en los locales de rebanado de tocino, 

deben proveerse de ventilación mecánica en proporción razonable, con aire fresco su­

ministrado continuamente para evitar el estancamiento del aire. 

La corriente de entrada de aire fresco para las naves de trabajo y las salas de 

descanso deben estar localizados de tal manera que el aire no•• contamine con olores, 

polvo, humo, etc. Las entradas deben estar provistas de filtros efectivos para eliminar 

insectos, polvo, etc. y en los casos en que es!é indicado, se proporcionará un dispo~ 

tivo calefactor para atemperar el aire durante el tiempo frío. Los sistemas mecánicos 

de ·1entllaclón para los locales donde se trabal• sin refrigeración y en las salas de dt_! 

canso que dependan enteramente de medios artiflciales de ventl loción, deben tener s~ 

ficiente capacidad para generar cuando menos seis cambios completos del aire por he:_ 

ro. 



Loa ac~ y v•tldor• lnt•lor• que no cuentan con medios para recibir la 

luz natural y ventllaclfln adec~ y no t.,._, acon•clanarnlento de aire, deben ser­

ventilados de manera tfectlva mecánlcam.nte. Semelant. acueado& Interior• deben­

estar provistos de abanicos atractor• de aire, controlados por un apagador común y -

corriente conectado con el sistema de alumbrado eléctrico y un conducto que comunique 

con el aire exterior. Las pu•tas de acceso a los ventlladores y a los excusados ventila­

dos de esta manera, deben t .. ., una seccl6n de tablillas fijas oblrcuas como de 30 x 30 

cms. (12 x 12 pulgadas) mínimo en el tablero Interior. 

Diseosición de Desechos. 

En el Establecimiento de Inspección Federal es esencial un método eficiente pa­

ra poder disponer de los desperdicios o desechos. Si las ordenanzas locales lo permiten, 

desechos de la Planta pueden ser evacuados en el sistema colector municipal de las -­

aguas negras, que es lo más deseable. SI la descarga o evacuación se realiza en un - -

arroyo, la corriente de agua debe ser abundante y suficiente en todas las estaciones -

del afto para que pueda transportar los desechos lejos de la Planta. Si se emplea una f~ 

sa séptica privada o un sistema de disposición de las ~uas fecales, debe estar diseftado 

eficientemente y operado de manera que no se generen condiciones objetables. 

El equipo para controlar el agua de desecho, como las cubas o tinas de remojo­

y los depósitos de cocinado, las mesas para el relleno de salchlchas, esterilizadores de 

envases y la preparación de tripas, debe instalarse de modo que el agua de cada unidad 

sea 1 levada a través de una conexión al sistema de drenaje ------------------------



v61wl• .ñ IOI lrrieae de drenale de d!_ 1 

cho equipo, dtl:>en ser de tipo raclhnente lawible y •tar Instaladas a nivel con el 

fondo. Las clA:las de remolo y IOI dep611tos de cocinado, deben •tar provistos de -

tubos de derr~me o vertederos de clemasl'a de por lo menos 5 cms, (2 pulgadas) de -

diámetro. Estos vertederos deben estar provistos con 11tes11 de aseo, 

Vías de Comunicación. 

Todo lo que se diga sabre las fáciles vías de comunicación es poco, ya se -

trate de carreteras pavimentadas, de terracerfa o de caminos vecinales, Con bue -

nas vías de comunicación por tierra, marítimas o por aire, las distancias a los pun -

tos de destino se vuelven cortas y naturalmente las mermas y las condic¡ones en que 

se recibe el ganado o se despachan los productos tienen gran significación. 

El arreo del ganado, a menos que se trate de distancias cortas y de sitios -

poco poblados, constituye una desventaja y a veces un peligro para los habitantes­

del lugar. A últimas fechas este procedimiento ha quedado relegado al olvido en -

muchas regiones. El transporte por ferrocarril resulta barato, pero conseguir carros 

o jaulas oportunamente es dificil y tardado. Por lo que muchos veces se tiene que' 

recurrir a camiones de redilas y otros medios de comunicación, especialmente en -

la temporada de aguas. El transporte de carne y productos por camión refrigerado' 

con Thermo-King es el más apropiado. 

Cercanía a los Centros Productores de Ganado 

La Economía Pecuaria recomienda que todas las empresas o centros de ben.! 

fiel o o de industrialización de los ganados, estén lo más próximos a las zonas de --



, pfoduccl6",de la ••••que .'9 trate. D. 9lte modo .. economiza tiempo y 

gastas para su trasla y la -..ul1lcl6n •ellos puede reallzarse directamente 1ln­

que Intervengan Intermediarios Innecesarios. Mi•tras la cercanía a dichos Centros 

productores sea mayor, la candlci6n de ealud •rá me¡or, el precio a que .. adqul! 

ren más ventajoso y su faenamlento más apropiado. 

Locales, Naves y Corrales 

Los locales de una Empacadora de Inspección Federal deben tener espacio 

de piso adecuado y estor arreglados de modo de facilitar la consecuencia de los -

operaciones y la ejecución eficiente de la inspección, Las vías o avenidos para -

los carritos en los cuales.se transportan los productos del departamento de matanza 

a locales como el refrigerador de vísceras, el cuarto de carga de productos co - -

mestlbles y el de productos no comestibles, deben localizarse de modo que el ma -

terial no puedo tropezar ni ser arrollado al conducirse por debajo de donde están­

suspendidas las carnes y productos yo aderezados. 

En las Plantos de Inspección Federal deben suministrarse facilidades ade -­

cuodas paro el manejo del material no comestible y el decomisado. El disel"io o pr~ 

yecto de la Planta debe ser tal que permita el control efectivo del material deco -

misado con un mínimo de traslado y vigilancia, Las instalaciones más deseables I~ 

cluyen duetos cerrados que parten del piso de matanza y van directamente a las -

picadoras o prequebradoras. Seme¡antes facilidades son de recomendarse aún en -

las Plantos que no cuenten con rendimiento y que manden los productos no com~ 

tibies y decomisos a una Planto de Rendimiento ajeno poro su procesamiento. 
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distintos de loa que se utlllcen para productos cameatfbl•. Excepcionalmente se 

puede permitir un pasa¡e que una a ambos departamentOI¡ dotado de una puerta -
' 

automática sólida que llene completamente el vano o abertura entre el departa -

mento de productos no comestibles y el de sacrificio o de S9'>Qración de vísceras. 

Los locales donde estén los tanques de productos sea elevado mecánicomente a un 

nivel superior y se envíe por gravedad a las unidades de rendimiento situadas a~ 

vel inferior •. 

Deben proporcionarse cuando menos dos unidades de rendimiento de modo 

que pueda dispé>nerse de manera rápida del material no comestible y el decomi -

sedo en coso de que una de las dos unidades quede fuera de servicio. Si no va a -

haber'instalaciones de rendimiento, se requerirá que el material decomisado sea -

desnaturalizado y guardado en recipientes de metal a prueba de agua en un cuar-

to apropiado de productos no comestibles hasta el momento en que diariamente se 

le saque para llevarlo a la Planta de rendimiento, Habrá que obtener el permiso-

para conducir dicho material por las calles y las carreteras de las Autoridades -

Sanitarias locales que tengan jurisdicción en IQ. materia. 

Corrales y Corraletas para el Ganado. 

Para evitar demoras en las operaciones de sacrificio debe proporcionarse buen n~ 

mero de corrales y corraletos amplios a fin de alojar el máximo de animales de -

las diversos clases, para inspección ante mortem, que serán sacrificadas en un -

1010 día. 

Los corrales, rampas, callejones de desembarque y pasillo o avenidas es-



tarán pavlmentadol de concreto o de ladrillo y excepto en las entradas, tener bor­

. des lateral• de mat•lal •-•)ante Impermeable, de 30 cm1. o más de altura y facJ. 

lidad• de drenaf• adecuadas. Los bebed.os deben •tar dotados de derram• apro­

piados localizados sobre o adyacentes a los drenes del piso de los corrales. 

Para facilitar la Inspección ante mortem de los animales, debe proporciona..!: 

se abundante luz natural o artificial y un corral apropiado para los sospechosos, con 

trompa o cep:>de sujetamiento donde se les pueda tomar la temperatura. A fin de que 

la inspección ante mortem pueda efectuarse de manera apropiada durante el tiempo­

inclemente, una porciól) razonable de los corrales, incluyendo el área en que estén 

localizados el corral de los animales sospechosos y la trampa, debe estar bajo techo, 

a prueba de intemperie. 

Para evitar el polvo y los malos olores, las corraletas de alojamiento y ene~ 

denamiento deben estar localizadas al exterior o separadas de manera efectiva del­

departamento de matanza por divisiones a todo lo alto, de material Impermeable. D!: 

beo suministrarse facilidades apropiadas para llevar a los animales lesionados hasta el 

departamento de sacrificio. 

Buena Secuencia de Operaciones. 

Para mayor eficiencia, los departamentos deben proyectarse de tal mar.era­

que haya la natural funcionalidad y recorrido del producto sin provocar congestio -

nes indebidas o retrocesos innecesarios desde el momento en que se reciben los ani­

ma:es para l..:i matanza hasta que el producto terminado es embarcado. Las zonas en 

que se manejan productos en estado crudo deben estar separadas de las utilizadas p~ 

ro el manef o de los productos totalmente cocidos y terminados. 



o.ben proporcionara• áreas pavimentadas de concreto, apropiadamente 

drenadas que se extlendlln por lo mene11 a unoe 6.10 Mta. (10 pi•) de los edlfl -­

clos, anden• de carga o callelOC\• y plataformas para el ganado en los lugar•­

en que IOI vehf cul01 son cargados o descargados. Hay que suministrar cunetct y­

espuelas de ferrocarri 1 con drenaJe apropiado para las jaulas y los carros refrige­

rados. 

Exéanslón 

Al proyectar una Planta debe considerarse el espacio que pueda per -

mitir su futura expansión. Con esta mira los enfriadores refrigeradores, congel~ 

dores, departamentos de procesamiento, etc, deben localizarse de modo que pu! 

dan ser ampliados sin afectar de manera básica a otros departamentos. 



_ MATERIAL Y METODOS 



Materia Prima - G_. Vacuno para Sacrificio 

Aunque las Empacadoras de lnapeccl&n Federal tienen prácticamente las mis­

mas ul1encla1 desde el punto de vista IOl"lltarlo, adapton determinadas modalidad• de 

acuerda con la especie anlmal que sacrifican. Este trabafo H referirá princlpalmenre al 

ganado vacuno y solo de manero excepciona! al porcino o al equino, 

La moyorfa de Empacadoras están dedicados a la matanza y beneficio del g~ 

nado vacuno, cuolqul era que sea su calldod como res de abosto; flaca, a medias car -

nes o gordo; su categoría y sexo, toros, novillos, voca1 vlelas, becerros; su calidad g! 

nética, animales criollos o corrientes, cruzados, especlalizados en la producción de -

carne, de origen europeo o asiático. Hay que considerar que el flnal de todo animal,­

sea de carne, lechero o de trabafo, es el rastro o matadero, para lo cual deberá im -

plantarse un sistema de claslflcaclón de carnes, adecuada y operante de acuerda a las 

necesidades de nuestro país. 

Se analiza a los vacunos en sus dos grupos, ai Bos - Taurus typicus (razas e~ 

ropeas) y al Bos - taurus indicus (razas de Cebú), y naturalmente a sus cruzas y ejem -

piares de menor categoría, el ganada crlollo, que constituye el grueso de la matanza 

de las Empacadoras y todos los rastros. 



El Ganado Crlollo 

La eran mayorfa del ganado que eacrlflcan las Empacadoras, sea cualqul•a 

su estado de carn .. , es llamado Crlollo. 

Desc.utl1nte remoto del Andaluz retinto, negro o berrendo traído de E~ 

fta, que primero llegó a las Islas del Caribe y más tarde a tierra firme, 

El primer ganado Criollo llegodo a México fue traído de la Isla de Cwa , 

donde para esa fecha , ya se había reproducido abundantemente; con posterioridad 

vino directamente de Esparta. 

En la actualidad este ganado Criollo, nativo o corriente forma no menos -

de 70 % de Inventarlo vacuno y constituye la base de me(orar o cruzar sea con los 

bovinos europeos o con los de origen asiático. 

Por el tiempo en que ha medrado en el país, más de 450 ª"os, sti puede -

decir que es un ganado resistente a todos los climas y desventajas; pero la falta de 

técnica con que se le crió y todavía se le crfa, no ha resultado en su mejoramlen-

to. De hecho en vez de superarse, degeneró. Desde hace unos 50 ar\os se le ha-

ido tratando de mejorar buscando mayor producción, peso y precocidad. 

Su aspecto exterior es pobre, revelando los sufrimientos y maltratos de -

que ha sido objeto; sin embargo colocado desde joven en condiciones de abundan-

cia de alimento y buen manejo, responde aunque no al grado en que lo hacen los 

ejemplares de las razas especializadas , sean en carne o en leche. Su confor-

moción, sin embargo, puede ser base para un progreso lento en uno o en otro senti-

do, que es lo que están haciendo muchos ganaderos, empleando sementales de mayor 



calidad para., .. crr. 111eforacllll. 

Sin •argo, pocot han 11• los programen formales para su adelanto, y la 

falta de normas y claslflcaclón, tanto del ganado como de las carnes, ha contribui­

do a que desde el punto de vista como r• de abasto, dele mucho que desear, 

Por otra parte, su mejoramiento tecnlffcado, resultaría muy largo y antlec~ 

nómico, por lo cual como veremos más adelante, sLls cruzamientos no han obedecido 

a un procedimiento ordenado ni sistematizado. 

Ahora bien, pensar que el ganado Criollo proviene de una sola fuente, se-

ría erróneo. 

Si he mencionado el ganado Andaluz es porque generalmente acepta que és­

te es el tronco de los bovinos espaftoles, traídos en tres variedades, que actualmente 

constituyen verdaderas razas; la Retinta o Extremena, la Negra Andaluza y la Berre~ 

da. 

No es de extraftar pues que habiendo transcurrido tantos anos y sin ningún -

programa definido de cría, actualmente sus descendientes presenten tantas diferen -

cias de color, alzada, peso y producción, al haberse multiplicado sin orden ni con 

cierto. 

De modo general, podemos decir que el color de su capa es sumamente vari~ 

• do, yendo desde el enchilado, hasta el blanco ensabanado pasando por el barroso , 

el meco y el ante, con franjas o manchas más o menos grandes y destacadas; su piel 

es de diversos gruesos dependiendo de la zona en que se cría, generalmente está -

cubierta de pelo hirsuto más o menos largo,de acuerdo con la estación del al'lo, 

La cabeza es de proporciones medias aunque a veces parece mayor debido a 

los cuernos, que en muchas ocaciones son gruesos y bastante largo. 



......... ,hv, .. ~ ccir~~<> 
Estas formas más marcodal en loa •i....,lar• proc1dlftt• • z~ áridas y 

pobr• de pastos, aparecen llenaa y horizontales W'I los animales en meiores condl -

ciones de carnes. El peso promedio a los tres ano. ea de 300 a 350 kg. en los machos 

y de 250 a 300 kg. en las h_,.raa, dependiendo de la reglón. Las patas son fuertes 

y corr buena osamenta, a veces en los animal• más ióven• .. nota desproporción de 

las extremidades con relación al cuerpo. Casi todos los ejemplares presentan forma-

angulosa, no precisamente porque tengan especiellzación o predominancia de una -

función sobre otra, de modo que los animales destinados a la producción de carne se 

distinguen poco de los lecheros y es más bien la producción más o menos abundante-

de leche, la que hace que algunos eiemplares se destinen al cruzamiento con razas 

especializadas en la producción láctea para lograr obtener bec:errosde mayor cali-

dad. 

Todos los animales Criollos que no se destinan al meiOfamiento lechero, se 

dedican a la matanza durante prácticamente todo el ario, no solamente en las Em-

pacadoras, sino en los rastros de distintas categorfas. 

lo adaptación del ganado criollo a las distintas zonas del país, se ha re -

flejado de manera directa en sus aptitudes de reproducción y producción. De ahí-

que se haya tratado de mejorar con diversas razas, resultando los siguientes cruz~ 

mientos. 
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pal'1, .. ha cruzado con •v.. ..... ganado c•c., °""'" .. •attntas caroo­

terf1tlCC11 que .. han venl• fllando de rnaMra m6a o rnenae permanente. la plel .. -

ha hecho má1 fina, las menas mU1Cular•, principalmente en el cuarto posterior mt. 

desarrolladas y delde luego, ha obtenido la glbatfplca del CtbCI. O. •te modo .. ha 

obtenido el ganado llamado Huaateco, que en dtveram categorfaa de "excepcional 11
, 

11 de primera 11
, 

11 de segunda í• constituyen animal• de mayor calldad que adquieren 

preferencta y mayor precio en cualquier centro de matanza, 

Crtollo Cruzado con Cebú y Suizo 

En algunas partes de la Repúbltco, principalmente en el Sureste, se ha logr~ 

do mejorar el ganado criollo con sangre Cebú y de raza Pardo Suizo. Con el Cebú 

se le ha dado mayor resistencia al medio caluroso, ( troplcal ) y parásitos y con la 

sangre Suiza se ha logrado mayor producción lechera y corpulencia. Las vacas fáclL 

mente llegan a los 380 kilos y los machos sobrepasan los 450 kilos, en cambio la º5'!.. 

menta se ha vuelto más pesada y la calidad de la carne ha desmerecido, aunque es 

más abundante •. En este ganado se nota mayor uniformidad en el color de la capa, -

que generalmente es barroso, así como en la alzada. 

Ganado Crlollo Mejorado con He~eford, Angus y otras Razas Eurapeas 

Aunque en los ranchos nortel'los se nota la calidad del ganado mejorado con­

raza Hereford prlnclpalmente, y en algunos casos con Angus y muy pocos con san -

gre Cnarolesa, todavía la base está constituí da por ganado Criollo. Es cierto que -­

al'\o con al'lo se Importa buena cantidad de sementales o toretes de raza Hereford p~ 

ro la utilización de sangre fresca, pero en los e!ldos, las comunidades y las propt! 
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. thlniÍfi,419;é!íi!1e ' 
. Por 6ltl•, el~ •• que .. ,.,._ t....-lftlnte • loa E1tadol Utl• y .. 

puede traerle • otro .-r1, gen .. lmente • ele baatne calldad, de raza especlallz! 

da, principalmente Hereford, Angus y poco con raza Charolala. Desde luego este la! 

nado tiene caracteñ1tlca1 de las razaa enunieradal. El color distintivo de sus capas; -

colorado enchilado con cabeza blanca, negro totalmente y blanco ensabanado o cr!.. 

ma; cuernos reducidos o carencia de eltot, conformaet&n del cuerpo, tFplco de loa -

toros broqulcéfalos en los Hereford, nunca bien definida en los Angus y pequePIQ con 

relación al cuerpo en los Charolols. Este ganado sólo llego o las Empacadoras de ~ 

nera excepcional, para obtener cortes especiales con destino a la exportación. 

Como es natural, en estos cruzaml entot que no se han hecho de manera tec-

:iiftcado, no se hon estudiado los efectos de los factores ambientales en su alzada , 

grosor de la piel, ccracteristlcas de las canales que se obtienen en su sacrificio y 

en otros aspectos Interesantes. Sin embargo, estos·oruzamlentos han hecho que el -

ganado criollo aumente más su adaptabllldad al medio ambiente e Incremente su -

producción. 

¿Dónde se produce este ganado? 

El ganado criollo, es el más abundante en todo el país para la obtención de 

carne, prácticamente se cría en todas las zonas con especialldad en la parte cen -

trol, el ganado Criollo encastado con Cebú se erra principalmente en las partes b! 

las, en los !!torales y en todas oqueUas reglones del Trópico en que se quiere dar -

mayor resistencia al medro y a las parasltosls a través del CebCI. En los Estados de -

Tabasco, Yucatán, Chiapas y Campeche abunda este ganado, que se sacrifica en 

grandes c:antidodes en las Empacadoras y otros centros de matanza. En partes de la 



ml•tabulados. El ganado Crlollo también ae cruza con C.bú y otras razas lecheras , 

pero no frecuentemente, utlUzando las razas Holateln y a<in la J•sey. 

El ganado Crfollo meforado con las razas especializadas productoras de carne 

de origen europeo se nota principalmente en los Estados de Chihuahua, Sonora, Coa-

huila, Durango y parte de Zacatec:as. 

El ganado Criollo es numeroso en muchos Estados, inclusive del Norte. En Coa 

huila y Sonora, donde se aprecia una me)oría genética a base de raza Hereford y me -

nos con Aberdeen Angus y Charoles. El ganado Cebú principalmente de las razas Bra-

hman e lndobrasi 1, ha tenido bastante aceptación en Coahulla y Nuevo León, pero en 

las estribaciones de la Sierra Madre Occidental el ganado Criollo sigue siendo numer~ 

so. 
El ganado Hereford con distintos grados de meloramlento, representa en el No_!: 

te un 38%, en Nuevo León y Tamaulipas el ganado Criollo llega a un 27% y el Cebú 

a un 25%, revelando que los ejemplares de las razas europeas son menos comunes de lo 

que generalmsrite se cree. El Ganado Criollo predomina en los Hatos de los Ganaderos 

en pequel'lo y de los ejidatarios. 

En la costa del Golfo de México y en otros litorales el ganado predominante es 

el Cebú, especialmente Brahmán e lndobrastl, pero en Chiapas, Quintana Roo, Camp! 

che y Yucatán todavía se aprecia una fuerte influencia de ganado encostado con eje~ 

piares Criollos. En el Estado de Veracruz se ha extendido la cruza de Cebú con Pardo 

Suizo. Estos elemplares se adaptan a las condiciones del Trópico, pero las caracterís-



,¡~,,i~;~~v~•RlR~~~4¡¡~~!~~, ,,,,,,; .. · · ~··--ha por,...•lollíijar.•:laí•. 

El ganado preclamlnante en la Zona Sureste• el Cebfl, prlnclpal....,te de • 

las razas Cebul'nas e lnclabrasll, pero en Chlapaa, Quintana Roo, Campeche y Yuc~ 

tán, se apr.c:la fuerte influencia de ganado encastado con elemplares criollos._ 

En la reglón de la costa del Pacifico predomina el Cebú, en la zona monta-

nosa el Holstein, pero las caracteñstlcas del ganado criollo predominan. Oaxaca y 

Guerrero tienen mucho ganado Criollo. Uta quinta parte de la población ganade-

ro del centro, se clasificó c;omo animales de trabajo, en el Censo de 1960. 

El ganado Cebú predomina en la ganadería nueva de la coste da! Pacífico, 

aunque se ven ejemplares Holstein en la zona montafk>sa. 

En el Estado de Jalisco, el ganado para carne, criollo en su mayoría, está· 

confinado a las zonas mafginales de pendiente excesivo, escasos abrevaderos y molo 

calidad de suelos. 

El ganado Criollo solo y mejorado con las razas especializadas en la produ~ 

ción de carne, no abunda en la región templado o del Centro del país, que compre!! 

de los Estados de: Guanaiuato, Querétaro, Jallsco, México, A;uascolientes, Hida_! 

go, Puebla, Michoac:án, Colima, Morelos, Tlaxcola, Guerrero, Oaxaca y Distrito-

Federal; los ganados que hay en ello están orientados más bien a lo producción de I_! 

che pero los animales viejos se distinon a lo matanza y buen número de ellos se sacri_ 

fican en las Empacadoras. 

El ganado realmente especializado en la proclt.M'!ción de carne de razas euro -

peas se ha adaptado muy bien a las condiciones del norte, incluso a las de mayar ar:.!_ 

dez. 



El tanado Criollo M crfa 1l9ul ... I• "'..._ con1lderadm tradlclona -

I~ dtede el tiempo del Virreinato, qufz61 clerlvadal • la formo como I• primer• -· 

11PGllol• 11 .. adol, ac•tUIÑNaian .,, IU pofl • orfg.,,. 5t iabe que no IOlamente -­

IOI col~oe, ""º aun I• mllltar•, fueron hábrl• criador• de gana•. El mlamo He.! 

nán Cortés lo fue, (5), 

El ganado Crlollo mejorado con Cebú, se erra aalvo para la produccliln de 

leche, en hatos má1 o menos numerOIOI y eotJ 1!n trato1 e ba~• d& cuw;;.o y i&'ilad11ro y 

c:omo eatá remontado en propiedad• extenios donde caal vuelve a un 11tado salva¡e, 

hay nec:uldod de emplear gente de a caballo para au rnane¡o. 

El ganado Cebú, ., su1 dif er9!'lte1 razas y naturalmente sus cruza1, se erra 

en lo general en e>eplotaclón extensiva, principalmente el de la raza de gran talla y -

miembros 1argoa; en cambio, 101 rozas de poca talla y de mlembrot cortos aon motivo de 

una explotación más lntenalva. En todos los eatadoa donde 11 le erra, se le tiene en -­

grandes agostadero1, caal sin mane¡o o trato frecuente, y esto hace que H vuelvan más 

briosos y desconfiados. 

Aunque 1u erra tiene puntos de contacto con la e>eplotaclón tecnificada de 

las razas europeas especializadas en la producción de carne, guardo diferencias en sus 

métodos de mane¡o, atendiendo principalmente o que se mantiene en grand11 agostade­

ros. La 1elecclón de la raza apropiado para la extensión de la propledad,gene1almente 

se hace atendiendo a 1u conformación y runicldod y aunque 1e ha demostrado au gran 

toierancla al clima cólldo del Trópico, se le manela de modo que el pastoreo de la ~ 

nana tenga alguna Interrupción .,, las horas má1 calurota1 del ---------·-----------



m .. ocla, IOI anlmal• pueden estor ba¡o sombro y hasta •tar eatabuladCll loa el-:!! 

piares de mayor callcb:I y dispongan de agua freeca y allmento, yen• nuevam.,t.­

al pastoreo a la carda ele la tarde. 

Aunque el Cebl'.I y cruzas tienen gran r•i•tencla a la1 plagas, se conaela t.­

ner mucha atencl6n can la admlnlstroc:i6n de minerales, en su dieta diaria. 

Debe procurarse mantenerlo en condiciones para que pueda soportar las lar -

gas caminatas a que está habituado, pero de cualquier modo, d.be procurórsele abre . -
vaderos }' !l es poslblt:t, me¡or alimentación a base de organbaclón de praderas cul-

tivados que les ayude a evadir la vegetación arbustiva del chaparral. 

Hay prácticas que en este grupo de bovinos no se realizan con la misma facl-

lidad que en los animales de origen europeo; pero sí pueden efectuarse, como es la 

inseminación artificial }kel trato más frecuente y bondadoso que hará que no se le -

~enga que manelar a base de caballo. 

En cambio, el ganado vacuno de origen europeo, especlaltzado en la pro -

ducelón de carne y consiguientemente sus cruzas con ganado corriente o criollo, rea_ 

!izados con miras a obtener crías de mayor rendimiento, se maneJa de manera igual o 

semejante a como se le mantiene en su país de origen. Es natural que estas razas y 

cruzas se manejen de diferente manera, ya que son mansas y sosegadas ¡ pero esto -

no quiere decir que no se tengo que emplear gente a caballo paro las distintas ope-

rociones. 

En el Norte, donde es más frecuente su erro, se sigue el sistema de explota-

elón llamado vaca-becerro, que está orientado principalmente a la producción de-

ternera!• de exportación. Su selección se realiza con mayor facH.ldod, las tareas 

de herradero, vacunación, castración, descornado, para su identificación y canse!. 



control de I01 par6sltoa, tanto externoa como lntemoa, •• lleva o cabo con mayor -

facllldad y como su comportamiento, aunque en algunos casos demuestra ser menos -­

gregario que el Cebú y sus cruzas, la ecploracián rectal en hatos reducidos, puede -

realizarse al igual que la lnseminaci6n artificial con mucha m6s facilidad. 

La ganadería bovina de carne se efectúa esencialmente a base de pasto_ 

reo, casi se desconoce en el país la que recurre a cereales o concretados, por lo -

tanto, la superficie de pastizales tiene mucha importancia. 

¿Cómo se aprovechan y destinan estos ganados? 

Como ya dejamos entrever, todo el ganado Criollo se destina a la obten 

ción de carne o de trabajo, pocos ejemplares merecen ser dedicados a la producción 

leche; naturalmente que el final de todos ellos es la obtención de carne cuando ya 

han terminado su carrera económica. 

La población ganadera en general ha podido crecer a un ritmo superior 

al 3 % anual, pero menor que el de crecimiento demográfico. La tasa de extrae-

ción de la ganadería mexicana es baja, alrededor de un 15 %. (4) 

La producción de becerros o de terneraje en pie, que se logra en los -

Estados de Chihuahua, Sonora, Ccahuila, Durango, Nuevo León, Zacatecas y Ta-­

maulipas, se destina a la exportación y recría en el vecino país del norte y 

también es objeto de preferencia en los lotes o patios de engorda, principalmente 

en la región nortei'la. 

En el mapa (A) que se acompaPla, pueden verse estos Estados con la -­

cantidad de animales que comúnmente se les autoriza a exportar. La cuota global 

original autorizada para el ciclo 1979 - 1980, es de 440,000 cabezas, pero en el 

transcurso del ciclo se concede una, dos y aún tres ampliaciones, según el grado 

de sequío que afecte a estas entidades y que hacen un total en algunas ocasiones 

de más de 500, 000 cabezas. 



El g~ Crlollo y cruzado con Cebú o de poco me¡ oramiento, es sacrlflc! 

do en las Empacadoras y rastros, siendo en algunos casos motivo de un breve melor2 

miento y engorde. Este ganado, que es más bien flaco en la mayor época del aflo,­

se destina a la obtención de carne magra carente de grasa, que va a los Estados Ui..!_ 

dos para elaboración de hamburguesas, salc~lchas y pasteles. 

En el mapa (b) adjunto, puede apreciarse la localización de las Empacado -

ras de Inspección Federal que ya están en operación, las que están en construcción 

y los proyectos. Estas Empacadoras exportan la mayor parte de su producción, pero 

también concurren al mercado nacional. 

La exportación de carne deshuesada, principalmente a los Estados Unidos, 

se rige por una cuota que se concede ano con afto y que es de 66 mi !Iones de kilo­

gramos, aproximadomente. El ano pasado la cuota fue de n millones, 360 mil ki­

logramos. 
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lo producélfln de-..... cGn morcada ...... ICla O la e• en potr .. y lo ......... 

es ton pranunciocla que M tienen que traer de otros r11lon• del pofs, espec:lalmente­

dt la zona templocla. En la Huasteca V•acruzana M ha desarrollado una ganaclerfa 

dt dable función ( leche - aorne ). 

la zona denominada de las Huastec:as, que comprende la parte sur del Estado 

de Tamaulipas, este del Estado de San luis., y norte de los Estados de Veracruz e -

Hidalgo, desde hace muchos arios, está considerada como una zona de las más impo!. 

· tantes para ,fa engorda de ganado destinado al consumo del Distrito Federal. En es-

te mapa relativo ( c ) , se pueden apreciar las áreas preponderantemente engordado-

ras, que como se puede apreciar, bordean el Golfo de México y la parte Sur del Li-

toral del Pacifico, así como las zonas donde se erra ganado que después se envía a -

las zonas engordadoras. 

Cuando el ganado Criollo presenta mayor abundancia de carnes, entonces se 

destina al consumo nacional, pequella parte para la localidad y lo mayor parte para-

el Distrito Federal y otros centros demográficos de importancia. Esta carne viene g! 

neralmente en canal y en algunos casos en cortes especiales, con destino a algunas-

tiendas de autoservicio y hoteles de primera::·-. 

Lo región húmeda del Sureste, que abarca los Estados de Veracruz, Tabasco, 

Campeche y Chiapas es abastecedora del Distrito Federal, excepto Quintana Roo y 

Yucatén; constituyéndose en lo fuente principal de abastecimiento de carne desti~ 

da al consumo interno del país. 



, ... ~ ....... ,., ........ o al Japln, ................... par.·.. .. . 
.. ,., todas •• -.u1111111, plol, .-, vrac .. , cuornoa y pauftal. 
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Departamento de Ganado Bovino 
Dirección General de Ganadería. S. A. R. H. 

[J Area preponderantemente engordadora. 

l:<WI Area de es~sa ¡xJblaci6n ga~a pero 
·' con potencial para engorda y criadero 

O Area producmra de ganado para ex11>r­
taci6n y abasm nacional. 

• Area preponderantemente criadora de 
ganado - Abasto Nacional. 

fD Area de ganado lechero estabulam y 
de engorda en corral. 

• Areas de escasa población ganadera. 



Sala de máquinas 

Sala de matanza 

Refrigeradores y congeladores 

Sala de deshuese 

Planta de rendimiento 

Sótano para cueros 

Almacén 

La maquinaria e implementos que se necesitan en uno Empacadora son diferentes si se 

refiere al ganado vacuno, porcino y aves; no tanto a equinos. 

Los operaciones que se realizan en una Empacadora de ganado vacuno, son 

los siguientes: 

El ganado vacuno, procedente de los corrales, sub& por lo rompo, cruza por -

un bai'lo de regadera o presión con lavado de patos y entra al cojón de matanza. En este 

cajón es abatido, res par res, por medio de pistola o pistolete neumático o de émbolo, 

que utiliza fulminantes. Si se usa rifle con bala, se tendrá que decomisar la cabezo, 

por la posibilidad de que se produzcan esquirlas o fragmentos de bola. 

Una vez insensibilizado el animal, el operador mueve la palanca del cajón y 

los r~;e~ >e deslizan hasta el piso de lo salo de matanza. 

Inmediatamente se piola o sujeta lo res de uno o de los dos extremidades post.! 

ri ores y se engancha. 



iox:;i";,":~~,W~f~~ ... ~:-.a~~i~","il~,~fiu¡~r,,~~,~iír•:~··~····~~,~ .,,·~~:.,.,~'~ 
hasta la altuta del lllOMfrfel para trmladarla al ._.,...,.. A e1a altura el aparat .. 

la encarrlla Gutomátlcamente. 

En el área ele 1angrado ae dtauella def6ndose un término mínimo de 5 minuto. 

para que ae delangre. 

Ya de1Qn8rada la res, ae le separa la cabeza y laa patas delanteras. la cabe­

za ea llevada al gabinete de lavado y delpuia de lavada pena a la Inspección Veterl-

noria, Enseguida v a la mesa de trabajar. cabezas o al carro percha y quedo prepara­

da para el mercado. 

El cuerpo de la res ae impele hasta el punto donde están los descensores y se­

baja suavemente por medio del manelo de cuerda, hasta dejarlo tendido sobre las ca­

mas o planchas para desollar (sistema antiguo) o bien, queda en el riel de desuello, 

Expltcación del sistema antiguo: Enseguida se separan las extremidades post.! 

riores y se procede a desollar o quitar el cuero, hacienda uso para terminar este tra-

bajo, de los elevadores que están colocados en loa monorrleles generales. Estos ele-

vadores ayudan al operador a quitar el cuero con el cuidado necesario. Para el caso, 

se enganchan los muftones de los cuartos traseros de la res en el balancín. 

Estando la res completamente desprovista del cuero y colgada de los balonci-

nes y elevadores, se abre por 1 o línea media, a la altura de la panza y se extraen t~ 

das las vísceras que c~en en el carro de inspección. Los corazones, hígado y demás-

vísceras son inspeccionados por el Médico Veterinario Responsable y enseguida se --

transportan hasta el Departamento donde, en mesas especiales son separados, se les• 

recortan las partes daftadas, se lavan y colocan en carros perchas, posando así al R! 

frigerador do Vísceras. Las panzan son llevadas por medio de carros hasta el Depart~ 
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di• canCll•, por lftecllo • una sierra. 

Las dol medias canal• o mitad• de la r•, se empufan por el mismo mono-­

rrlel hasta la plataforma de lf'.lvado, dande delpu9' se pueden amortaiar o enmantar 

Enseguida se pesan, despueí se lnJJrcan can el sello oficial de 11 Inspeccionado y 

Aprobado ", para despuei llevarlas a las cafiilaras frlgorlflcas o refrigerador rapido 

de canales. 

Si la planta se dedica al deshuese de carne, como ocurre al presente con ce 

si todas, se presenta en el riel una parada de canales que ln1pecclona el Me8ico V!, 

terinario y despu.S, si se aceptan, pasan a la Sala de Deshuese, donde se destazan-

y en los mesas de cubierto de lamina inoxidable, los operarios van separando la ca~ 

ne lleva esquirlas o tirillas de hueso, lo que no debe ser, ya que esto se considera -

motivo de rechazo de la carne que se exporta. Esta carne deshuesado, que debe t!. 

ner cuando menos cinco centimetros (dos pulgadas), poco a poco se deposita en las 

caj os de cartoñ con interior parafir.ado, pasando despu.S a la me50 de empaque, --

donde los er.cargados, balo una luz intensa, hacen la inspección de ella y uno vez 

aceptada, la cubren cerrando la caja de manera provisional, no definitivamente , 

para que pueda hacerse la inspeccioñ. 

Esta la efectúa el Meélico Veterinario o su Ayudante, haciendo un muestreo 

de las cajas empacados en ese diá, ya que no puede inspeccionar todas. Con este 

muestreo de reinspeecioñ en que debe vaciarse toda la carne sobre la mesa, se hace 

la aceptacioñ definitiva o el rechazo de ella. Si se acepta, se cierra y se fle¡o la 
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das en la1 canoa rtfrlpr...,• y 119YCIClas a 1u de&tlno. 

Estos envíos de carne d•hU91Gda son motivo de inspecclañ del lado americano. 

Al pesar el cargamento por la Aduana Fronteriza, se examina la dacumentacl&n y si -

está en regla continúa su viaie hasta su d•tlno, que puede ser algún comprador, o -

bien, un almacén refrigerado de un comisionista americano, que conserva la carne --

hasta que recibe órdenes de entregarla al comprador definitivo. En el primer caso, el 

envío va directamente a una empresa americana, en el segundo, a un almacén refrig!_ 

rado reexpedidor, e>eponiéndose a lo que las Autoridades Americanas llaman "holding 

test", esto es, " prueba de retencioñ ", en que la carne es muestreada y analizada y 

posiblemente rechazada, aun despuei de varios meses en territorio americano, por e~ 

tener residuos toxicos de substancia nocivos para el consumidor arriba del nivel perm.!_ 

ti do. 
Estos enviós, desde que la carne sale de la Empacadora TIF, van amparados -

por el certificado y la guía sanitaria correspondiente. El original acompana el emba!:.. 

que hasta su punto de destino y las copias van quedañdo en los diferentes puntos de su 

trayectoria. 

---------------------
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SI_. el MWco Veterinario Zootecnllta el prof_.onal experto para real! -

zar la inspección ante y post-mortem y para vlgilar el cumplimiento de los procedl - -

mlentos y dispo1iclone1 de la elaboración de i:'roductos cárnicos, toca a él slstematl -

zar su línea de conducta para llevar para llevar a cabo las funciones de salvaguardar 

la salud de los consumidores. 

Así, los Médicos Veterinarios Inspectores desempeflarán esta responsabilidad-

con seriedad, en su comportamiento, actitud y apariencia, dando así al personal de --

las Empacadoras bajo sus órdenes, la imagen real de la inspección sanitaria de los ali-

mentos. 

Deberán examinar detenidamente todos y coda uno de los animales que se in-

troduzcon al Establecimiento para ser sacrificados, al igual que los que par emergencia 

se hayan introducido en malos condiciones o durante su ausencia, Este examen del ga -. 
nodo en pie es lo que constituye la inspección ante-mortem. 

También es responsable de la inspección post-mortem en el piso de Matanza 

prfncipalmente. 

As'imismo, ejercerá control de inspección adecuada en los Departamento rela 

cionados con lo separación y examen de vísceras, preparación de desechos industriales 

y manejo y tratamiento de los materiales no comestibles y decomisados. 

Es de su responsabilidad exigir y establecer los procedimientos sanitarios para 

el desuello de los reses y mantenerlos en todos los locales y equipo de las áreas. 

Está también lo de realizar uno completa inspección de las canales y vísceras 

retenidas poro determinar su destino final. Tales disposiciones podrán ser: "lnspeccio-

nodo y Aprobado", "Inspeccionado y Decomisado", Todos estos procedimientos - - --
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. o.be •tar faml.llarfzado con I• planol • lnstalaclon• de I• &tablec:lmllfl 

tos, para poder hacer recomendaelon• al Supervleor o al Gerente de la Planta; ad!. 

maÍ de la Mf1Uridad de los emplecldol que laboran balo IUI ofct.. •• 

En el aspecto administrativo, remltlra .. inform•, can la prioridad establecida, 

al Departamento de Empacadoros. 



permlt~ que loa MllllCll• poitdar• ele enf_.1d1d11 lnfeccl01111 u otras anom'Gll• 

d• vayan a dar a las canal• de las productos que se panen a dhposlcloñ"de los con 

sumldar•. 

La importancia de un Programa de Inspección ante mot"tem. La funcloñ de "t! 

mizado 11
, 

11 selecc:loñ " o 11 .sc:ogimiento 11 es •encial para segregar los "pocos 11 

animales anormal• de los 11 muchos "normales. Los animales y las canales anorma-

les deben evaluarse a traveí de un procedimiento analftico, Se pondra'en "primer -

plano", al consumidor, para que na se acepte ninguna carne para alimento que se 

considere no apta, o inaceptable desde el punto de su apariencia agradable o falta 

de valor nutritivo. Por contra, la disposicioñ final no debe ser tan rigurosa que re-

sulten desperdicios innecesarios de carne. En esta etapa el Inspector Veterinario --

Responsable ejerce su funcioñ mas importante. Como profesional en ciencia animal 

y control de enfermedades, tiene la capacidad para dictar la disposicioñ final de -

animales, canales y ·partes enfermas o anormales. 

El Meéfico Veterinario estara'totalmente consciente en la toma de decisiones. 

Obtiene lo evidencia a travei de un examen de la canal, sus partes y órganos; ev~ 

luá la informacioíi para llegar al diagno$tico, entonces es cuando dictamina. Una 

vez dictaminado debe ser firme y debe defender el dictamen con evidencias y raz~ 

namientos. 

El procedimiento para tornar una decisioñ debe ser siempre con seriedad, no-

dando oportunidad a la interpretacioñ a la ligera o sin considerar la evidencia. Se 

espera c:¡ue el Meaico Veterinario Zootecnista haga su examen post-mortem con di-
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Prlftlle'• r Gur.. para ....... ,. el o.tino Flnol 

El MWco Vet•lnarlo RelpDNCllble cWte apllcor I• cornponent• básicos de la di,! 

po1lct&n flnal de las canal• para concluir correctamente bcnado en los component• al-

guient•: 

a ) Historia! 

b) Examen 

e ) Pronóstico 

d) Diagnóstico 

e ) Disposición o destino final 

Después de la aplicación de los principios anteriores la canal puede ser aprobada 

o decorniséida; pero puede haber otros recursos, separarse y decomisarse las partesª"º!.. 

males, enfermas o contaminadas y el resto de la canal para alimento humano, 



Antallala lftduttrlal 

Panorama Munclal de la Procluccf6n de o.- Vacuno y Con"""° de máa Carne. 

Aqur hay que hacer una delcrlpcf6n tMeral de la produocl6n de ganado Yacuno 

en IOI prlnclpal• par .. , ad como del consumo de carne bovina en todo el mundo, e~ 

minando las tend~fas de IOI últlmos aftOI y las proyeccfon• en el futuro Inmediato y 

mtdlato. 

Panorama en México a Nlvel Naclonal y &total 

Se de1erlbe la 1ftuacl6n general de la produccl6n tanto de ganado vacuno de -

leche y carne, a nlvel Naclonal y la participación del Estado de que se trate. 

Panorama en la Localldad 

Como la situación de la erra del ganado vacuno en la reglón constituye la base 

para asegurar una fuente de abastecimiento S01tenlda para que lo Empacadora pueda -

operar, la descripción detalladas de este rubro es la de mayor Importancia. 

Producción y Consumo de Carne en México 

En este renglón ya se tiene que ahondar más en los datos proporcionados, consl-

derando los cuatro puntos siguientes 1 

Población o Inventarlo 

Producción por Categorías 

Consumo Nacl onal 

Exportación 
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Delae .,.. con dehllle de vwl• .,.., para .,. ...,.. relacloncne con la d1 

otl'OI par .. veclnOI y clet•Mlnar paalclon• • v•tala o dmvtntala. 

Poblacldn Gana~ a Nlvel E1tatal ---
Ea lnt•11ant1 •t• elato, porque •lv~ tn loa E1tadot ganacleroa de gran ext~ 

slc:Ñ'I, en loa demá1, 11 radio de accldn de la Empacadora 11 extiende a varios de 

elloa. 

Poblacldn Ganadera Vac~a en la Revldn que 11 Pret!"de Explotar 

Es muy lnter11ai:it1 d11erlblrla con eapeclflcacldn de la1 catlQOl'ras que la f°.!, 

man para poder dar11 cuenta del flulo de ganado joven, adulto y aún vleio con que-

puede contar la Empacadora para 1u soatenlmlento: toroa, vacas de vientre, toretes, 

vaquillonas, terneras, becerroa y vacas viejas. Además, la ntructura y fluctuaclón, 

de las di1tlntas cat1gorra1 de las explotacion11 vacuna• de la localidad en coniunto 

dan noticia de la buena constltuclc:Ñ'I de loa hatos y sr debe aconsejarse su modifica-

ción, reducción o aumento para lo;rar mayor tecnificación y provecho. 

Producción de Ganado a Nlvel Nacional, Estatal !.!!P.lonal y local 

La erra de ganado vacuno tiene diversos d11tlnoa: engorda, consumo nacio -

nal o exportación, Según la 1ltuaclón geográfica de la Entidad y la cercanía a 1 os 

distintos centros demográficos de Importancia, el ganado producido se remite a veces 

a lugares lejanos no debiendo serlo de conformidad con la Economra pecuaria. La 

producción de ganado puede tener salida ano con ana, seglkl el objetivo de la expl~ 

tación; pero generalmente esto ocurre al alcanzar cierta edad y peso y aun. 
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~·i.'< . ~ I• ·Clft111111I•, ya .. aunctue pareno una f*Glrullada, un anlfllOI no" mata mal 

que una.solo vez en la vida sea cualquiera su edad. 

Produccioñ Carne a Nlvel Naclonal, Estatal, Local 

Ahora bien, cualquiera que sea la funcloñ, con1tltuclaft y edad de~ ganado v~ 

cuno, su uftima etapa •ta .. ligada a la produccioñ de carne. En el Inventarlo Nacio -

nal, el nutnero de vacunos realmente especializados en la produccloñ de carne, toda-

vía es muy reducido; la baja produccioli de leche, hace que este nufnero Ha mayor • 

Por ello, se puede decir que la cantidad de animales destinadot a obtener carne de la 

calidad que sea, es muy grande, contando adema$ con el desecho de los vacunos le -

cheros y de trabaJo. En este apartado deben darse a conocer las cifras de produccloñ 

de carne logradas en los distintos centros de matanza, sean Empacadoras TIF, rastros 

importantes de capitales de Estado o de Ciudades muy pobladas, asr como en rastros 

municipales: 

Consumo Nacional, Estatal, Loc:al 

El consumo de carne en Mexico es muy balo en comparacloñ con otros pafses, 

incluso del mismo grado de progreso. Podemos decir en terminas aproximados que, el 

consumo anual de carne de vacuno, percapita, es de unos 11 kilos, Que se deben -

cifras comparativas de diversos paf ses, expresado la cantidad de consumldore¡. 

Por lo que se refiere al consumo de carne vacuna por Estados, podemos decir 

que en muchas ocaclones no guarda relacioli con el nuftiero de habitantes y a veces 

se puede notar que en entidades destacadas en la produccloli, el consumo es bajo • 

Como para justificar en parte la fundacioñ de una Empacadora, hay que tener en -



mensual o anual .,. la '•'°"· 
Exportaciofi de Ganado, Nivel Naclonal, Estatal 

Aquí • Interesante hacer figurar un cl.IGG-o de exportacloft de ganado por oJ. 
gunos al'ios con e>epr•iofi de pmo y edad. El ganado de e>epartaclofi en su mayorfo es 

de un promedio de 150 a J,75 kilos y el de men0r calidad de cruza, de mayor peso -

sin rebasar los 200 •. La e>CpOrtacioñ de ganado es motivo de cuota fijada por Mexico. 

Hay que poner la exportacioñ por el Estado en que va a ubicar la Empacadora. 

Exportacioñ de Carne, Nivel Nacional, Estatal. 

El principal objetivo de las Empacadoras de lnspeccion Federal es la export~ 

cioii de carne, aunque no de manero exclusiva pero tambien concurren al abasteci--

miento de la localidad y de los centros demograficcs de importancia. 

lndustrializacion de la Ganadería 

En este punto hay que seftalar el destino del ganado que se cría en algunos -

ranchos y que mas tarde es trasladado a regiones donde se le engordo o bien, se le -

recría para que adquiera mayor peso y mas tarde se le sacrifica. 

Engorde 

Las formas en que se dispone del ganado deben describirse a nivel del país, 

pero indudablemente tiene mayor trascendencia seftalar las regiones estatales o loe~ 

les donde se efectuó el engorde con mayor ventaja, sea en potrero o a pesebre. Hay 

regiones del país bien conocidas donde el engorde inicial se efectúa a campo o en -

potreros y el afinado o rendido a pesebre. 
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c0nslgnarlo .. alguA cuach a nlvel nacional y IClbre tocio, •tatal, Como hemGI •· 

cho, la producclat. de carne de las Empacadoras puede tener dlverlOI d•tlnos, pero 

hay ant• que especificar si se trata de carne en canal, ref rlgerada, congelada o pr! 

cesada. 

Disponibilidad. Carn• Fresca, Refrigerada, Congelada, Procesada 

las Empacadoras scSf o venden carne fresca cuando se trata del consumo de lo 

localidad; cuando su destino es maí lejano, la expenden refrigerada y solamente -­

cuando va a puntos muy distantes, la envían congelada y enmontada. Hay otras for­

mas en que se procesa, sea deshuesada, gruesamente picada, mollda o triturada. 

Comercializocioñ 

Aunque alguna Empacadora TIF expende sus productos en su mismo local, es 

mas comun que los envíe a otras empresas para su procesado y elaboracion. En otra 

época, de acuerdo con su razon social, la industrializacioli de las carnes era com -

pi eta. 

Mercados 

El destino de la carne y del ganado vacuno del país ha sido desde hace tie~ 

polos Estados Unidos y el Japoñ. Se han hecho exploraciones para conquistar otros 

mercados, pero se ha tropezado con muchos dificultades. 

Mercado Interno 

Aquí hoy que describir el estado actual y las tendencias de los distintas re-­

giones, teniendo er. cuento las fluctuaciones de precio. La tendencia historlco que 

ha tenido el merc.ado interno en los últimos 10 al'los: la produccioñ de las Empaca~ 

ras 



Es clff cll elaborar una proyeocl6n • la alerta nacional ya que son mucho.­

loa factor• que hay que tomar camo supueatos. El porcentale del sacrificio con relac16n 

al tamano 6ptlmo del hato nacional, la elmtlcldad de la demanda de carne, poder de -

compra de la población, etc. 

Metas 

Las metas de producción, consumo nacional y de •><portaclón, pueden con!!_ 

derarse a corto, mediano y largo plazo. Tanto de ganado vacuno como de su carne. C~ 

viene hacer figurar algunos cuadros con los principales centros consumidores, así como -

considerandos sobre la exportación tanto de ganado en ple como de carne procesada, así 

como sus volúmenes y valores. 

Precios 

Aunque el mercado en Me><lco está muy fragmentado, concentrándose lama­

yor parte en las grandes ciudades y se carece de una Información de precios confiable. 

En los grandes centros, los precios realmente no son reflejo de la oferta y de la deman­

da, -sino más bien de una estructura monopólica de la Industria. Por lo que se refiere a­

los precios internacionales de la carne, es dificil estructurar una compración adecuada; 

sin embargo, hay que hacer figurar un cuadro de cotizaciones a diversos niveles. 

Balanza de Pagos 

Con el fin de analizar los diferentes renglones de la balanza de pagos en -

los cuales la Empacadora ocupa un lugar importante, hay que separarlos en dos grupos;­

el que muestra, la salida de divisas y el que muestra la entrada de ellas. Hay - - - - -



La Empacadora llllplltar6 maquinaria y equipo que no .. produce en el paf a, • 

por un valor aproximado de 1.5 mlllon• de P9IOI (Actual). No habra"otras salldas de 

divisas, ya que la Empre1a debe .. ciento por ciento mexicana y las utllldad• ser!. 

lnvertlrañ en el paf 1. 

Entrada de Divisas. 

Es difícil determinar la e>ep0rtacioñ que realizara"la Empacadora, ya que es­

to dependera"de la cuota de carne que le sea asi9nada como &tableclmiento TIF, 

Organlzacioñ y Relaciones Industriales. - Constltucloñ de la Empresa 

Al frente de la Empacadora estara"un Director General del que dependerañ -

dos Gerentes y un Superintendente. Uio de los Gerentes sera' de Compras y Ventas y 

tendra"a su cargo llevar el registro de todos los proveedores de materia prima, así e~ 

mo de toda la informac:ioñ que se requiere en relacioñ con el mercado del producto; 

el otro sera"el Gerente Administrativo, que tendra"a su cargo a los Departamentos de 

Contabilidad y de Personal. El Superintendente dependera"directamente del Director 

y de él dependerañ cuatro Departamentos, el de Beneficio, el de Matanza, el de Re 

frigeracioñ y el de Deshuese. 

Evaluacioñ del Proyecto 

Aquí se tratara'la ubicacioñ de la Empresa, teniendo presentes todas las con­

diciones existentes, accidentes favorables y desfailorables y de manera general, -­

los distintos locales y los corrales para las diferentes operaciones. 



que puedan lncrlmentar ·.u operaclolt, aUllllfttandO turftal, a111pllwto el cupo ele loa • · 

refrigerador• ele acuerdit con la cantidad de anlmal• a sacrificar. Es conveniente!_ 

tender la capacidad Instalada y la real, que naturalmente pueden aunentar y mal -

bien, disminuir, de acuer• can las circunstancias. la capacidad de sac:rlflclo gen!. 

ralmente se da por turno diurno de 8 horas o nocturno de 7 horas. 

Personal de Trabajo 

En este capftulo se tratara .. el mefodo mai acon1ef able para reclutar y selecciC!_ 

nar al personal, con las características 1doñeas para cada puesto; se estudiara" el adi9!_ 

tramiento o entrenamiento necesario; teofico por medio de un curso breve y pr~tico 

mediante indicaciones y consejos operativos, donde se le expllcara'o mostrara' el pro -

ceso teénico de la Planta, para que el personal tenga un concepto integro del funciC!_ 

nami en to de la Empresa. 

Organigrama. Personal Administrativo 

. Debe formulan• un organigrama de la Empresa donde aparezcan: Un Director 

General, dos Gerentes, ocho Departamentos y un Superintendente. Una vez que la 

Empacadora empiece a trabajar y a medida que se requieran realizar nuevas tareas o 

modificar la estructura de la empresa, la organizacion ira'adaptónclose a las nuevas -

exigencias. 

Materia Prima. - Ganado 

Como ya se indico' en el primer capítulo, la materia prima principal de la -­

planta, sera' el ganado vacuno; pero puede darse el caso que la Empacadora sacrifi­

que. 
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te hacerlo operar al ciento por ciento, ya que lito lo orlllarra a au mal funclonmnlen­

to. Siempre • conveniente dtlar un margen de segúrldacl. La dleponlbllldad de materia 

prima esto es, el ganado, •uno de loa factor• de mayor importancia y láglcamente el 

de m6s peso al tratar de ubicar una Planta de •ta fndole dentro de una Entidad, razón 

_ por la cual se ha analizodo en el prime~ Capftulo el sacrificio por varios aftas, para -­

ver historial y la tendencia que manifiesto el mismo en la reglón, renglón que nos ir. -

dicará la conservación de incrementar el número de Empacadoras en lo región o no. 

Destino de 1 os Productos. -Carne, etc. 

Como se mencionó el ganado que se procesa en la Planta será en pequeflo - -

parte para abastecer las ciudades más cercanos, la mayor parte paro los centros demo -

gráficos de importancia y su grande para la exportación. De ahr que deben tenerse en­

cuenta estos tres destinos con las ventolas y desventajas que se observen. Hay que te -

ner presente la posibilidad de agregár más valor al producto, tratando de que el gana­

do que se procese en la Planta seo engordado y beneficiado con mayor peso, lo que -­

:aignificorá mejor calidad de la carne y precio más elevado, pero siempre de acuerd~ -

con la oferta y la demanda, previo estudio socio-económico y de mercadeo. 

Transporte - Vías de Comunicación 

El rubro transporte, tiene un significado marcado por lo situación de la Pla~ 

ta, primeramente en lo que respecta a la movilización de la materia prima, es decir, 

e! ganado, ya que éste debe concurrir de los puntos apropiados para que su traslado n~ 
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portaclfan, tanto de la ...... prlMa, CÓMO de I• proltuctOI ,... ..... 

Servlcloa1 Atua , En.,ra Elktrlca, Alumbrado 

Por lo que relpeCta al agua, cW.e tenerH muy pr...nte que una Empacadora 

de •te tipo requiere un abundante suministro, aunque haya la poalbllldad de que una 

vez tratada, se pueda volver a utlllzar. El agua dtbe.., potable y la que no lo sea, 

·se puede emplear en algunas otras labores. En materia de energia eléctrica, debe t.! 

nerse presente el contrato y condiclan .. en que se prestará el servicio, aunque en -

algunos casos las Empacadoras pueden tener su planta generadora. Aquí • convenle~ 

te tener buen alumbrado para que las labor•, principalmente de Inspección, se ef'~ 

tuán eficazmente. 

Operación - Recursos Humanas Po' .cada Departamento 

Para la operación de una Empacadora se necesita personal, que si bien en -

algunos casos no exige preparación esmerada, en otros requiere entrenamiento y ver­

dadera especlCillzaclón. Como se sabe en este aspecto, las Empacadoras han venido­

ª ser como otras empresas, verdaderas escuelas prácticas donde el personal aprende 

las distintas tareas. Aquí nuevamente se puede decir que el personal estará en rela­

ción con las operaciones de la Empacadora. 

En este capítulo podemos mencionar la Sección de corrales, donde figurará 

un encargado de la recepción y peso del ganado con tres ayudantes, que darán serv_!. 

cio y mantenimiento. Su salario diario debe ser el establecido legalmente para este 

tipo de servicios. 



corte, 111undo lavado, pr ... 16n • carne 'I vflC.,.. Este penonal en una Empaca­

dora ele capacidad r91ular (300 cm,.as diarias), no puede s• menor • 19 trabalador•, 

entre especlallzadoa 'I de servicio comt.n. U1a ,........ tendr6 la cat...,ra de Mayor«! 

mo de piso, con salarlo diario vigente en la r91lán y otros 18, entre matanceroa, chis.! 

llador•, lavador•, con sueldol tc:JÑ)lén vlgent•. 

Sección de Pleles 

Habrá por lo menos dOI personas enc:argacb de e1tlbar y salar lcis pieles, con­

sueldo normal autorizado. 

· Departamento de Rendlml ento 

Habrá por lo menos 4 personas para las operaclon• de triturado en loa molinos, para -

atender los cocedor• y el almacenamiento de las tortas o quelOI de carne y hueso y­

del mol ido y encoatalodo de la1 harinas. Igualmente con 1ueldoa vlgent• en la reglón. 

Departamento de o.hu .. 

En este Departamento habrá unas 16 personas encargadas del d•huese y empa-

cado de .Ja carne. lk\a actuará como Jefe con 15 d•huesador ... 

Sección de Mantenimiento 

En ella habrá por lo menos unas 15 personas, formando doa o tres cuadrl lla1 -

de cinco personas cada una, para atender loa servicios generales, esto es, aspectos --

eléctricos, de soldadura, refrigeración y limpieza de toda la Planta, 

Sección de lavanderfa 

Aquf habrá dos personas encargadas de lavado y planchado de uniformes y ma~ 

tas, aaf como todas aquellas prendas de tela, necesarias para el funcionamiento de la 

Planta. 



te de la Empacadona, . la INpeCCl6n aanltarla aflclal, ,que reallm el Mídlco Vet•I"! 

rlo Responsable. Este personal de lo Empacadora .rectúa el recorte, lavado y enrnan 
' -

tado ~las canal•. 

Superlnter1dencia 

Es el especialista encargado del funcionamiento de la Planta y necesita ser -

un conocedor de las distintas operaciones de la misma, además de tener el don de --

mando que se requiere con el fin de alcanzar las metas que tiene filadas la Empresa. 

Administración 

El número de personas encargadas de las labores administrativas de la Plantó, 

puede ser más o menos variable; pero en lo general, en una Empresa de esta magni -

tud, se calcula un número suficiente de personas encargadas de las distintas labores 

de mando; un Gerente, un Contador y un Jefe Administrativo. El pool secretaria! y 

de auxiliares administrativos constará de personas bien capacitadas para desempel'lor 

sus funciones con eficiencia y capacidad necesarias, contratándose este personal de 

acuerdo con la carga de trabajo que se presente para empezar dos de cada uno. 

En resumen, el personal necesario para la Planta será de 70 empleados apr~ 

xirr.adamente, basándose para su distribución, en un organigrama que delimite esp.! 

cíflcamente sus funciones. En cuanto al pago de salarios, se efectuará un estudio b~ 

sado en los sueldos autorizados por las autoridades correspondientes, representando-

esto un porcentaje adecuado, de acuerdo al presupuesto operativo calculado origi -

nalmente para este fin. 



S..fln la ....... a•·•• ..-141111•·• lomat•la y •• _. oon el •h• . . . -
ello de maquinaria y ... ulpo que .. requl•• para una Empacadora ele capacidad de 250 

a 300 cabezas diarias, que cantendr6 el cuerpo de lo Planto, potloa, corral•, almac! 

nes, anden• de carga y delccqa y aún 91POCl0 paro pmlbl• ampllaclan•. ~I espa -

clo para IOI edlflclOI puede abarcar un• 3,200 metrOI cuadrados ele canstrucclón lnt! 

grada por loa algulent• aecclonea: 

1. - Departamento de Matanza 
2. - 5'tano para Plel• 
3. - Sección de Preenfrlamlenta 
4. - Departamento de Rlfrlgeraclón 
5. - Departamento de DeahueM 
6, - Sección de Congelaclón A;uda 
7. - Congelación - Conservación 
8.- Sección de E•rqu• 
9. - Planta de Rendl mi en to 
10.- Sección de Mollnos, Cocedor• 

11. - Almacén para Calas 
12. - Cuarto de Máquinas 
13. - Lavanderta 
"· - Taller y Wacclones 
15. - Oficinas Generales 
16.- Of.del Médico Vet. Inspector 
17.- Enfermeña 
18. - Ballol y Sanitarios 
19. - Sala de O..Canso 
20. - Comedor 

Estos locales y naves tendrán las medidas de acuerdo con las necesidades de la -­
Planta. 

Estudio Económico 

Después de haber determinado el tamano de la Planta, asf como su localizacióri,el 

paso a seguir será calcular la inversión que se requiere para el establecimiento de la -

Industria, tanto en Capital filo como en Capital de Trabajo, calcular el costo de pro -

ducción anual y estimar los ingresos y la rentabilidad anual de la Empacadora, lo que-



.. ~i~-;f-~t-i~~~~"rí·ii•'r·;·,~-": .. ··.·•······.···· 
C61culo de lnvenl6n 

l.al lnv..Son• que .. ti•• que hac• para la construccl6n y funcionamiento 

de lo Empacadora comprenden IOI gcatOI en Capital filo y Capital de trabalo. En la -

pre11nt• T.i1 .. considera que IOI recunos ecoMmlCOI para sufragar lo lnveni,6n n¡o 

apartadol en uri ciento por ciento por I01 socios de la ernprelCI, defa al arbitrio de --

IOI millftOI lo conveniencia o inconveniencia de financiarse mediante recunos de las -

instituciones de crédito. 

Capital Fijo 

Dentro del presente renglón se comprenderán a continuación los diferentes -

camponent• que integran el Capital fifo y sus costos: 

l. Terreno y acondicionamiento del mismo 

Como ya mencionamos, la Planta requiere una superficie de 9-22-59 hectá-

reas aproximadamente, teniendo en cuenta futuras ampliaciones. El Costo de esas~ 

perficie y su acondicionamiento, dependerá del valor del terreno en la localidod. 

Aquf se ha considerado la cantldod de $600,000.00 como puede ser el dabíe o el 

triple de la carestía e Inflación actual. 

2. Ediffcios y Corrales 

Para la Empacadora que se está describiendo, se requieren edificios y locales 

cuyo costo tendrá que apegarse a la realidad, teniendo en cuenta el valor de un -

metro de construcción, que al igual que se asienta antes, tendrá que ajustarse a los-

precios corrientes cuando se realice el proyecto. Las cantidades que a continuación-

doy, seguramente pueden parecer bajas, son más bien representativas. 



B.-
c.-
o.-

l. $ ••••••• oo 
2. 3G.2IO.OO 

Oficinas G•eral• 
Comedor 
Corral•: 

1. Paslllo 70,000.00 
2. Corrales 300,000.00 

COSTO TOTAL .................................. ' .. 
3. Maquinaria y Equieo 

A. Equipo de Proceso. 

255,800.00 
180,000.00 
370,000.00 

$ 2,500,090.00 

Este tiene que ser igual o semeiante al existente en otras Empacadoras TIF. 

Su costo tiene que calcularse por las cotizaciones de las Ca1as manufactureras, princ.! 

polmente extranjeras, porque en el país casi no se fabrica. Su descripción, tanto de-

maquinaria como del equipo menor, se presenta al final del capftulo. El costo que h_! 

mos asignado es Indudablemente corto si tenemos en cuenta el alza registrada en es-

tos últimos anos. Lo hemos estimado en S 21508,259.00. 

Además de este equipo de proceso, es indispensable el equipo auxiliar siguiente: 

B.- Subestación eléctrica de 400 kv. - - - - - - - - - - - - $ 150,000.00 

C.- Compresor de aire eora sierras, cuchillos y 

otros menesteres. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 40,000.00 



E.- Laboratorio para el MWco Veterinario 

F.- Bátculas. Siete de ellas de clferent• capaci 
dadel, para ganadóa, materlal• productos -
terminados, piel•, harina de hue10,etc. 

G. - 2 Calderas, una para la Planta de Rendlmlen 
to y otra para el lavado de equipo y materia 
prima. 

H.- 3 Tanques de Almacenamiento, uno de - --
40,000 y dos de -400,000 e/u., para almace 
namiento de combustible, sebo y agua, -

1.- Equipo de Transporte. Se requieren dos ca -
miOf'les con refrigeración para el producto. -
$500,000.00 c/u. 

Dos camionetas de una tOf'lelacla para el ser­
vicio diario $90,000.00 c/u. 

J.-:- Taller de Mantenimiento. Equipo de soldadu­
ra, herramientas, etc. 

K, - Equipo de Oficina. Se requiere para la Ad -
ministración: 9 escritorios, 6 archiveros, "4 -
máquinas de escribir, 3 calculadoras o suma­
doras, 12 sil Iones y una mesa grande para el 
Consejo de Administración, 2 libreros, 
$156,000.00. 

• 100,000.00 

125,000.00 

200,000.00 

100,000.00 

1.000,000.00 

180,000.00 

200,000.00 
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L. Cerca • a ... rodo. para protecclin de la -
Planta. 

El coato del Equipo Auxillar es de 

El coato total de la Maquinaria y el equipo au 
xlllar asciende a: -

4. Instalación y Montaje 

Para la Instalación y el montaje 
d• la maquinaria y el equipo se 
neaesitanr 

5. Instalación Eléctrica 

Las ;Jistalacloriets que se requieren representan: 

6. Tubería 

Para rofrigorciclbti, vapor red-sanitaria e hidráulic·a 

LCI s11ma ch1 lc:is PQrtidcn 1 a 6, rnanifi11Hti:r 1m tPtAI de 

237,500.00 

2'718,500.00 

$ 5'226,759.00 

501,205.00 

400,000.00 

300,000.00 

E.ita cgntfdgd r1Prt11ontg 1tl Gt»to dlref:to de lg E.mp1111d9rg, Hqy qµ1 A9rtfigrle 1.1n 

10'%, º ~" $?52, 805, 40 pgra contingenel1n y SAito• lmprovl1tot """' tltmpn~ Ht ,,.. 

presentan al ponerse en mgri;hq h:i ~mprtMi1 i1to dt $10'4@0,fl~9,'40, mfn 1tl §% d•I 

Costo dlrootg de lg Plemtq 1 o ~-.an $ 524,0~:2.97 pl.lr (UJthl d'- or1i1onl~1.;lón, lg q1.111 

ng~ dq ~I Cqpfh:il filo di:i lnverslQr,, el gyql g4i;:l11nd11 g $ ll,OP~,90~,~7, 

--:;\ 



•. 91!!~~~:,~- ... :. 
e1·Ctipltaf ....... , ............. ··~-···,., 1. Inventar•• •. ,ª mate• 

ria prima, productol an pracelO, prodYCtll ,.,., .... y crWto a con1umldor11. P!, 

ra el cálculo de 11te componente de la lnv•l6n total requerida, 1e tomarán como -

base las indlcaclon11 proporclonadal por dlrectlv• de Empacadora1 ya •tablec:ida1 • 

Para eathnar primero la cantidad de lnventarl01, 1e tomaran en cuenta las siguientes 

recomendaclon•: 

a. Mantener una eKlstencla de materia prima (ganado y pieles paro 50 dras) 

o sea en este caso 4,000 cabezaa con peao promedio de 300 kilos, $ 30.00-

. kilo$ 9,000.00 cabeza, que repr•enta un valor de$ 36,000.00.- 1,875 -

pieles, con peaoa promedio de 20 klloa o 1ean 37,500 klloa a S 25.00 kilo • 

Total $ 937,500.00 

b. El valor del producto en proc•o, tomando como baH cinco días de costo de 

producc16n, noa da un total de$ 3.693,750.00 

e. Poro estimar el valor del producto terminado, se tomó como base un mes de -

produee16n, la cual noa da un total de $18.468,750.00. 

Paso siguiente para det«ntlncar.la cantidad correspondiente al crédito a cons~ 

mldores, es tomar como base 15 dras de producci6n, lo que nos do un totol de -

$ 11 .081 .,250.00. La suma total de lo Inversión en Capital de Trabajo, durante un 

·m.;~ comercial es de$ 29.550,000.00 

Inversión Total 

Lo inversión total que realizara la Empacadora se resume de lo manero sigule!!_ 

k de acuerdo a lo expuesto en las dos Secciones anteriores: 



' . ' . . . . . . . 
1nv.., .. , ... , • - ".' - - - - - - - • - - • - - - - - - t•SN,902.37 

Cálculo •I Coeto Anual • Procluocl6n 

Loa 11r- que .. tench&n que lfectuar para mantener en fw.clonamlento y­

producción a la Empacadora, ettin lnt11radaa por I• ooatoa •rect., lndlreclol,cC!! 

to1· fll• y ga1t. general•. &toa 11r- • conocen como C•ta Total de Produc -

cl&n y generalmente se camputan por un afio de trabaf o. La1 bas• para el cálculo -

' de los costas de producción IOt'I la1 1lgulent•: 

Producción diaria (ganado vacuno) 
Jornada de Trabafo •••••••••••• 
oras de trabaf o al afio •••••••••• 
Producción anual •••••••••••••• 
Peso promedio de la r• ant• del 
sac:rlfl el o~ •••••••• ; ••••••••••• 
Precio de la r• en ple ••••••••• 

155 cabezas aocrlftcadas 
8 horas 
300 •as 
~,500 aacrlftclos 

300 kllos 
$30. 00 Kiio. 

Aunque este proyecto con1idera el sacrificio de vacunos únicamente, podrfa darse el 

caso de que también se matara ganado porcino; lo hemos consld•odo de la manera ~ 

gulente: 

Producción diaria (porcino) 

Trabaf o diario •••••••••••••••• 
Días de Traba¡o al ano ••••••• , , 
Producción Anual 

20 sacrificios. 

8 horas 
300 dfas 
6,000 sacrificios. 



C.to Anual • Producclafi 

.• 
. 3.690,086.00 

1.659, 957.00 

$ 227. 927, 848 • .o' 

En IOI COltos clr..,:tot tendríamos en cuenta la materia prima, la mano de obra . 
directa, la supervlslafi directa, I01 servicios, el lmpu•to para la vivienda ( 5% ) y 

el impuesto para eclucacioñ ( 1% ). 

En los Costos Indirectos consideraríamos el mantenimiento y las reparaciones r 

la mano de obra Indirecta y las pr•taclon•. 

En los.Costos filos pondríamos las amortizaciones y la depreciacioñ, los segu_ 

ros, el seguro social y los gastos financieros. 

En los Gastos generales tendríamos presente la admlnlstrácioñ y las ventas. . ' ' 

Estimacloñ de lnpresos 

En este apartado tendrf amos que considerar el valor de lo vento de carne, d!. 

las vísceras, de las cabezas dt IOI animales , IC)I productos dt la Planta de Rendlmle!!_ 

to, las maquilas de vacunos y cerdos y las pieles, que segun nuestros cafculos, nos p~ 

dría dar un total de$ 337.800,000.00. 

Al calcular la Rentabilidad Anual, hemos considerado los siguientes rubros : 

ln9re1os Totales $ 337.800,000.00 

Menos costo anual de produccioñ 227. 927, 848. 40 

Utilidad Bruta ......... q............. $ 109.872, 151.60 



,.,.. ··-,.,,., .. ,. ... 
Impuesto Utlvenltarlo 83, .. , ... 95 

s 80.123,255.75 

Menos Impuesto eobre la Renta 33.659,779.75 

$ 46. 463, .. 76. 00 

Menos Partlcipacloñ a Trabcrladores <4.558,067.00 

UTILIDAD NETA ANUAL ••••••••••••••••• $ <41. 905,409. 00 

UTILIDAD NETA MENSUAL .............. . $ 3.<492, 117.40 

Estado de Resultados del Primer Ario de Operaciones. 

Como es natural, en una empresa de esta magnitud, se requiere examinar la -

marcha y los resultados de las operaciones, princlpalmente en el primer ano de actu«!_ 

cion, en que hay que hacer ajustes praf:tlcamente en todos los renglones para poder -

tener éxito. De la abservacloñ de los resultados podrañ desprenderse dichas ajustes y 

si el Superintendente o Gerente encargada del funcionamiento de la Planta, es rea.!_ 

mente un conocedor del negocio y esta" en íntimo contacto con el Contador y el Jefe 

Administrativo, seguramente que estara"blen preparado para hacer las correcciones y 

dar la orientaclon apropiada para poder hacer la proyecc:lon de operaciones en los 

dos al'los siguientes, vigilando fntimam.,te la situaclon financiera de la empresa. 

Análisis del Punto de Equilibrio 

Para determinar el punto de Equllib~io es indispensable tener presentes los in­

gresos totales, los costos totales, los costos fijos y la capacidad de la Planta, para -

poder determinar el punto en que la Empacadora, teniendo en cuenta sus distintas CC!_ 



¡;~f!i.i'f¿\f•l•~--~~~~f. 
et. para que la...,,_ iea r1ntaltl1. 

Todos la1 capl'tulos que htmo1 detallado, los costos flloa y loa costos varia •• 

bl•, tienen gran algnlflcacl6n en la detennlnaclfan •I punta dt equlllbrlo, que co -

mo ts natural, varfa dt acuerdo con la Empacadora, su locallzacl6n, etc. 

Ettuclo Técnico dt la Empacadora 

Descripción del Producto 

Debe hacerse notar la Importancia dt la carne como alimento fundamental del 

hombre, pudiendo el lntertsado atenderse con la amplitud que dtsM, examinando su 

consumo y utilización, tanto en México como tn el Extranltro, 

Descripción del Proceso 

Aquí se describen los pasos del aprovechamiento del ganado, desde que entra­

al calón o separo donde se le insensibiliza, hasta que se enmanta la canal y se pone­

en refrigeración o la carne cortada se le coloca en las calas de cartón y se deposita -

en los congeladores, 

1. - Lavado del ganado en pi e. 

Se realiza en un recinto especial ubicado en el pasillo de entrada, para que -

después de lavado, evitar que se ensucie y así pase con toda llmpleza a la Sala de M.!;! 

tanza; de este modo además, al mo¡arse el pelo se evita que su olor Impregne la carne. 

2. - lnsenslbl lización 

Después de que el animal es lavado, pasa al calón o separo con puerta espe -­

cial de basculación, en el cual es insensibilizado por pistolete neumático o de émbolo, 
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3. SACllPICIO 
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-
En el •• Mea, clancle ti animal ha r9.l:ialaclo, .. le plala y eleva por medio 

de un a1e1n10r el6ctrlco hasta el rlel de eangrado y can la cabeza hacia aba fo 1e le 

üguella a fin de que pueda e>epelar la eangre apropladam.,te en el sangradero. 

•. Separacldn de la Cabeza 

La 1eparacidn de la cabeza 1e hace a cuchlllo y 1e coloca 6ata en la mesa ~ 

ra su desuello y descorne, pasando al gabinete de lavado a presión y separándole la -

lengua. Ambas se cuelgan posteriormente en los ganchos para ln1pecclón, explorando 

adem6s el gaznate con la varllla, colg6ndolo también. 

5. Corte de Manos 

Se hace a cuchillo, un operarlo que traba¡a a nivel del piso, las desarticula 

y corta, pasando Inmediatamente al lavado y despi:endlmlento de las pezu"as. des -

pués del corte de las manos, un operario, que trabaja en una plataforma fija elevada, 

desprende la piel y elimina la pata libre, marca la entrepierna, circunda el ano 1 co!. 

ta la cola a lo largo y libera el extremo de ella de modo que pueda colocarse en el -

tirador de colas, El tirador de colas se opera por un pedal montado o dispuesto en el 

piso de la plataforma. Hasta este punto todos los cortes se han efectuado únicamente 

a grueso de piel y no en los tejidos profundos. Otro operador en una plataforma ele -

vada coloca un gancho transportador de cabeza giratoria en la pata gruesa de la ex-

tremldad libre. Un ascensor eléctrico levanta la canal por medio del gancho hasta -

que se percibe un afioJamíento en la cadena, se coloca en el rlel de retorno. Se d! 

suella lo extremidad ltbre y se corta lo pato. El desuello de los extremidades para -

efectuar la Inserción en la garrucha, debe hacerse con cuidado. Después de abrir la 



nar. El operaclar cteM wten• sua WOI y hernimlentas de corte limpias para evi­

tar contamlnaclcii. El siguiente pasocle las operaclan• .. Slst....a en el riel .. el 

segundo carnWo ele la canal • El aperador colac:a la g1rruct. en el separador • Un 

elevador de transporte ft¡o y un tape en el riel; facilitan el traslado. En este mo­

mento el operador retira las "'-• o las pen•, según el caso. Este paso en las ope­

raciones incluye el d•prendimi.,to del recto (que se efectúa desde la parte pos-

terior ) y la dlvlsicii de los huesos de la pelvis. Los operarlos permanecen de ple en 

una plataforma de elevación apropiada para s• m6s eficientes y evitar estar aga -

ch6ndose constantemente e ir de una a otra cama. Un operarlo provisto de un e~ 

chillo mec6nlco desuella los flancos en ambo. lados y quita la piel hasta el músculo 

del flanco. 

6. Separación~ la Plel_. 

Con la siguiente etapa se Inicia el desuello general, bordeando la parte ''!. 

perior, continuando con la separación de la plel de las paletas, y pasando la canal 

al desprendedor o tirador de la piel, sitio donde también se adereza la canal el imi-

nándole las larvas o cresas de insectos y los rectos. 

El pecho se abre con una sierra operada por motor eléctrico. Tiene una gua!. 

da colocada arriba de la hoja para evitar cortar la panza. El operario lo hace en una 

plataforma hidroneumática, que puede subir o bajar a conveniencia. El operador se -

para la piel, circunda el ombligo, desuella el pecho y parte del hombro. Debe tene!_ 

se cuidado al desollar los hombros, ya que la piel tiene tendencia a enrollarse hacia 



diente colgcn .. de man.a natural a varl• centr.......- de I01 hombr01. Entone• el • 

aparato desprendedor o tirador de la plel, quita •ta en I~ mayor parte de la canal. 

S. puede decir que el " tirador o delprendedor de la piel 11
, constituye el corazoñ o 

parte central del Sistema de Aderezo en el riel. 

8. Eviscerado. 

Una vez abierto el pecho, se d .. alolan las vísceras que caen en el carro de­

inspeccioñ y son llevadas a los mesas para su seporacloñ y lavado. 

9. lnspecclot. de la Canal. 

En este sitio se realiza la inspecctoñ, aún colocada la canal y mas adelante 

la inspeccioñ en una mesa de trabajo, 

10. Divisioñ de la Canal y Aderezo Final. 

El paso final en el sistema de adereza en el riel, en la canal ya eviscerada, 

lo realiza un operador con una sierra especial eléctrica, que trabaja en una plata -

forma hldroneumáfica que lo eleva o baja a voluntad. Este divide la canal en dos -

medias, que transfiere al riel que conduce a las últimas operaciones. Aquí se efectúo 

el arreglo final para quitar golpes o coágulos o bien, si la canal se juzgo enfermo, se 

desecha inmediatamente. 

11 • Lavado de la Canal. 

Que se hace a alta presioñ con el fin de quitarle sangre o pelo, que puedan­

estar adheridos a la carne. 

12. Pesado y Enmantado. 

Se hace en una bascula especial de riel que se encuentra a la entrada de la -
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me con el frfo. 

13. ,,..,,, ..... to. 

Planchada la mecla canal, • le colooa • la caAwa delltnada al efecto, P!. 

raque adquiera la temperatura COIWenlente y en donde quedara"depoaltacla 16 hore11 -

aproximadamente. 

14. o.huete. 

Cuando la carne se va o deahueaar, de la C6mara de Preenfrlamlento pasa dl 

rectamente al Departamento de O.hueae, donde se d91P'ende la carne minuciosamente 

de loa dlferent• huelCll. La come 1e empaca en calas especial• de cartoít can lnte -

rior encerado y san fleladaa, penando el huesa directamente a los molinos en el sofano 

de la Planta. 

15. Canaervacloít. 

En .. ta Caftolara la carne sea en canal, cort• o d•huesada, ya empacada, pe!. 

manee• a temperatura de congelacloít, .. tanda llata para embarcar11 en el momento que 

se desH. 

16. loa Eato!nagoa • lnteatlnoa. 

Son lavados en dlapoaltlvoa eapeclalea a base de vapor para obtener mayor 11.!:1 

pieza. 

Rendimiento. 

Todos loa decoml101, hu .. o, grasa y sangre aon aprovechadoa de diversas man!. 

ras, para lograr el beneficio Integral del ganada sacrificado. 
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base de vapor para 1epc1rar la grc11111 y obten• otro producto. La.,_., WtG vez cocl• 

dos los d•perdlclos, dec:omllOI, hueso, etc., se vacra ., un percolador, donde se -

separa el sebo del r•to del cocimiento, lo cual se realiza en una prenso hidroneu~ 

tica, donde quedan en el fondo los asientos en forma de grand .. discos o qu•os de -

huesos triturado, came y gran contenido de grasa. 

El sebo qu~ 1e obtiene por medio del prensado y el percolador se envía por -

medio de bomba a los tanques de almacenamiento. Los quesos o tortas de carne a V!_ 

ces son tratados por procedimientos químicos para extraerles todavía mayor cantidad 

de grasa, ya que hay consumidores (aves) que no toleran m61 que límites reducidos . 

Estos quesos una vez enfriados, pasan a un molino de martillos y son convertidos en 

harina de carne y hueso que se empaca en costales. Tambieíue obtiene harina de -

sangre por deshidratación y cocimiento a base de vapor, que es encostalada para d~ 

versos fines: abono, alimento, pinturas, etc. 

En cada uno de los locales, naves o departamentos descritos se requiere ma-

quinaria y equipo auxiliar, cuyo precio en dolares es bastante elevado y variable. 

El valor que aparece a continuación, es más bien representativo y está sujeto a las 

cotizaciones de las casas que los fabrican,EI total de la inversión en maquinaria y 

equipo se ha fijado en$ 2.508,259.00; indudablemente en la actualidad puede -

alcanzar un precio muy elevado. 



Matanza y O.hu .. 

Rendl mi en to 

Refrlgeracloñ 

Lavanderra 

s 658,251.00 

300,937.50 

1,542, 819. 60 

6,250.00 

2,508,258.10 



LABOR SOCIAL QUE DESARROLLA UNA EMPACADORA 

DE INSPECCION FEDERAL 



que cuentan con ,.... 1'81Uriaa. S.Orffl .. en -.. ...... •trcll•, vacune. y 111uJ. • 

nos de .._ho, que de otro modo morlrfan en I• cantpOI sin •far nlngfln beneficio, -

La creaol6n de la l~lln F.-..1, no •lo tll"lflo• adelanto para el PI'!· 

f•lonal y el obrero, 1lno para IOI ecllflclOI y local• y aun paro el aprOYechamlento • 

y pr11entacl6n de ciertas COM• ydrganOI, aunque a vec• no est• de ocuerclo con 

nuestros costumbr• papulares. 

Las Empacadoras son centros de trabafo que permiten la preparoci6n y el p~ 

feccionamlento de una gama muy diversa de mcpertol, práctlcoe y operarlos, que di.! -

ponen de moqulnarla e lmplementOI de IOI máa modernOI ..,de se apllcan los últl - -

mos procedimientos y dlac:lpllnaa técnicas aceptadal lnternaclonalmente. Aquí se---­

preparan a perfeccionar en etfera prof•lonal: Director• de Frlgorfflcoa y Empaca -

doras de Carne, Médlcot Veterinarios Supervlaor• e lntpector•; en plano técnico y 

tecnológlco, Ayudant• de Inspector, Claalflcador• de Carn•, Ma•tros Salchl - • 

cheras, E>cpertaa en Refrigeración, Valuad«• de Ganac:IOI, MayordomOI de Piso y- -

en nivel de obreros Callftcadores, Tablaf eros, Manetadores dt Ganado, Estibado - • 

res de Carne, etc., que tanto nec•lta la Industria. 

Las precauclon• y medios dt protección que hay en las Empacadoras TIF, -­

hace que los trabaladores de distintas categorfas puedan desemptf'lar mejor, con seg u~ 



E1ta1 f uent• de traMlo para •- y abr.,. callflcadaf, por la natu­

raleza ele '"' operaclon•, pueden canal..._ 11 no absolutamente ~t•, 

si firmes y de conftar. Mientras la espec:laltzaclón y la habllldad del obrero es­

mayor, más seguridad de trabalo tiene, 11 no en e1a mlama Empacadara, en cual­

quier otra del Sl1tema. O. ahf la Importancia de la unlfarmldad de colores en las 

tuberfas, en el dl1efto de la maquinaria y ele loa Implementos, para la prevención 

de accldent• y asegurar el deaempello del mismo trabalo en otra Planta. 

La Inspección Federal en todos sus aspectos constituye un paso firme en el progr! 

so del trabalo de los prof•lonales y abrero1 callncados dedicados a la industria-

llzación de los ganados de aborto y a la obtención de la carne y productos cár'!!_ 

cos de la mayor caltdod. La Inspección Federal ha hecho de una ocupación do -

méstica o de cuidados higiénicos defectuosos, una Industria grande, dándole pre_! 

tigio. 



• 

RESULTADOS 
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Entl..._ F..,.lwii, .. hl ......... a. eo..-11n· • Waa•, .la lnduatrlallzacl• 

de la gente de caMpO y el arraigo • I• ,_111• del 1 ugar. 

La compra de ganada flaco a IOI ganaderOI de I01 dlf•ertt• Estoda1 de la R! 

p&Jbllca por las Ernpacaclotat, ya que en all'ftCll Enticlaclea ti no M cometclallza, 1e 

morlrra en tiempo de 1equra y ••ran p6rdlclat que ~ ganadero tenclrra que car\llde -

rar. 

La lnapec:clQi Federal elevóel nivel moral y de reapontabllidad de profesio­

nales y obreros y aun de capacidad de adqul1lcldn al pagar melorH sueldos. 

La metor ln1peciclc:H1 de ganada y de 1u carne hace que haya un mayor con 

trol sobre la tran1ml1lbllldad de enfermedad• del animal al hombre. 

Los procedimientos más técnicos hacen que la1 enfermedades que el lnspec-

tor o trabafador de la carne pudleton adquirir en su •lerclclo profesional no se -

transmitan tan f6cllmente. 

La Usta de enfermedades transmisibles de los animales al hombre por diver-

sos medios ea muy grande: por comer las carnes descompuestas, por cortadas en el 

traba¡o, por heridas, por mordeduras o por el simple manejo de los animales de -

abasto estando enfermos. 

Es cierto que en la Inspección Federal al ser los procedimientos de trabajo 
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lftCll· .... I., pero"' .. 1., ..., .. NIUfltllll ........ para .......... . 

SI a •to .. Cll''80 que la nwy• parte de loa raetrOI y abrador• no tienen Planta 

de rendimiento donde poder lndultrlallzar la1 dtcomllOI para la abtenc16n ele sub • 

~roductoa de calldacl, sino que loa tienen que incinerar o mandar a la 11palla11 para 

fabricar ¡abon•, etc. , la pérdida • mayor. 

Todas estas mermas por anlmales enfermos, canales, órganos y partes que -

no van al consumo humano y cuyo beneficio económico es mwtor, ;ravlton sobre -

el precio de la carne y productos edibl•; pero en cambio la salubridad aumwtta, -

es más dlffcll adquirir una enfermedad, aunque eso al parecer no preocupa a mu -

chos que prefieren hacer dinero aún a costa de la salud del pueblo. 

Los aspectos contabl• que tiene una Empacadora es vital para el buen - -

funcionamiento de la misma y saber si conviene o no uno Empacadora TIF en una -

zona determinada, tomando en cuenta los análisis de mercadeo correspondientes. 

La labor social que se realiza creó adelantos para el Profesional, edifica -

ción de locales y las fuentes de trabajo para obreros calificados, 



DISCUSIONES 
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. zacl~ cle lndu.trlos c&nlCcis tn ·I• aonáíi ,,._,,...a l•centroa de producclcia • I! 
nado • asf e~ de I01 centrOI de con1urao a ba1~ de CaopeNtlvai o de Aaoclaclcia -

de Productores en Pequeflo, para benefician• colectlvamente. 

Se estima que las Empacadoras de ln.-cclcia Federal, con la nueva poll'Hco 

de suspensión de la e>Cportaclón de come deahue1C1da, deben sufrir una nueva orlen-
. 

tacfón en SUI opetaclon•, ya no trabaJar Con ganado ffaco, sino con ganado gordo. 

Para ello tendrían que organizar corrales deengorda y adquirir ¡:.arte del ganado -

qi;e en aftos ar:iteriores se exportaba. Sacrificar este ganado gordo y obtener cana -

les de calidad y cortes especiales, que seguramente podr6n colocarse en los merca-

dos de Europa y Japón, ya que de momento no serra fácil enviarlas a los Estados -

Unidos porque no hay demanda. 

Urge establecer la clasificación de ganado, sobre todo de canal es y de cor-

tes especiales, que podrá aplicarse en las propias Empacadoras, a fin de lograr de~ 

de ellas, una graduación precisa y clara, evitando nuevas clasificaciones en otros 

Centros, que indudablemente no le¡.; serañ favorables. Si la clasificación realizada 

en los Empacado~a~ no resulta acorde con la practicada en otros centros, seré fc'.cil 

fJCra !os técr,lcos lograr la uniformidad y el afinamiento, 

La escasez de carne en los mercados del pars y en otros si.ti os de comercia -

lizaclón de que se habl6 en la Introducción, ha hecho pensar al Gobierno que es 

converilente disponer de centros de engorda para que en un momento dado el pars-



pragrclfta die Abmteclmlen .. de carne en cmtal al Distrito Federal, ha ..._tro. 

do lo que clec:fan loa ganaderoa, que no ~e falta ganado ni carne; p•o se insl1te 

ptmllcam.,te ., que st hay eece11u, porque ., aflol ant•iores se permitió la sali­

do de mucho ganado y carne, que nunca dlbf a hacer salido. 

Con la suspensl&n temporal y según parece definitiva, de la exportación-

de carne deshuesada, el Servicio Sanitario puede decaer y no se justificaría el -

elevado presupuesto del personal de inspección, por parte de la Secretaría de - -

. Agricultura, por eso se afirma que las Empacadoras TIF deben orientar sus activi -

clades hacip•el engorde de ganado, su sacrificio y la venta de canales gordas y -

de cortes especiales al mercado nacional, debidamente empacados, que se puedan 

poner a disposición de las tiendas de autoservicio. 

Ahora bien, aunque no sea agradable puntualizado, la formalidad y el -

cumplimiento del Servicio Sanitario de Inspección Federal así como su fortaleza, 

ha venido siendo la exportación. Por tanto, las exigencias de los países compra-

dores par::i que se cumplan todos los requisitos de un artículo sin defectos, han r.! 

sultado inapreciables. Si esta exigencia desapareciera, al na permitirse la exp~ 

tación de carne, todo se vendría abajo, afectando en más o menos tiempo la for-

- ma de la inspección que se realiza en otros establecimientos que no son de lnsp~ 

ción Federal, por eso la Secretaría de Agricultura promueve y trata de sostener -

la exportación de canales gordas y de cortes especiales finos. 

:;:;:'; 
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emitiré cllvltlllÍ su11r1nclas a 11111n.a de que mi Ji.nclo las cansldere como dlscuslan•. 

Hcry que promover la creaclcit de Empacadoras de eJCportaclcit o de consumo "!. 

clonal, pero ya no para faenar ganado naco u obtenw carn• delgadas, 1lno para '!. 

crlflcar animal• de -450 kllos en promedio y exportar canal• o cortes de calidad, -

aprovechando y aumentando la lnfra•tructura ya eJClstente y loa créditos que acuerde -

el se"or Presidente de la Repu'bllca para estos fines. 

Hay que divulgar y propagar conocimientos para utilizar la carne de ganado fl~ 

co en las Industrias cárnicas y en los platillos mexicanos en beneficio del consumidor -

nacional 

Es conveniente promover a nivel de Escuelas Primarias y Secundarias, la crea -

ción y el funcionamiento de Empacadoras TIF que vayan desplazando a los rastros de -

las Capitales Estatales y el consumo de carne empacada vendible en tiendas de autose!. 

vicio, sustituyendo a las carnicerías poco a poco. 

Que se autoricen previos estudios socio-económicos, la construcción, implem~ 

toción y funcionamiento de nuevas Empacadoras TIF, sin afectar a las ya establecidos -

ni a la Econc.mio Nacional. 

Que el Comité Técnico y de Comercialización de las Empacadoras TIF, 



!..· 

Crear ftlgormcoa paro cl.poaltar la cam• reclWda, por lo '""°' uno en el -

Golfo y otro., el Pacmco, contemplando nuevoa mercadoa para Europa y Asia y· 

otros ., la frontera norte para ia carne d•tlnada a loa Ettaclaa UnldOI, evitando te• 

ner que pagar almacena!• en d61ar• y la posible retencl~ de la mercancla (Holding 

test). 

La ganaderra debe orientarse a propagar las razas m61 redltuables, conocidas 

y apropiadas a cada reglón. La regeneración o el mejoramiento a fondo del ganado 

criollo, es un camino rnuy larga para obtener el éxito de nu .. tra Economra Pecuaria, 

esto a nivel gran productor, pero pequefta escala, debe tornarse muy en cuenta al -

productor menor, aunque. es más corto y menos costoso criar razas especial i zodas a 

promover cruzamientos con ellas, en las que puede participar el ganado criollo. 

Aunque no soy partidario de una Economra dirigida, como la que se sigue en 

muchos parses soclallstas, creo que en materia ganadera, nu .. tro Gobierno a través 

de los organismos competentes, debe •!ercer cierto mando para fomentar se erre d! 

terminada especie y raza en una reglón, según convenga a los Programas Naciona -

les, con miras a promover una Economra Pecuaria s6lida y bien encaminada. Igual -

mente, en lo que se refiere al régimen de explotación y sanidad. 

Fomentar la erra tecnificada de los porcinos para obtener ejemplares apropi~ 

dos, libres de parásitos, provocando se castigue su precio en los mataderos y 
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Promcw• la lnepec:clcit Sanitaria de TlpÓ Fect.al, que canstlt.,Ye un pr•tlglo para la 

prof•lói de M.rdlco Vet•lnarlo en su especialldad sanitaria. 

Al tratar de organizar una Empacadara de ca;ne, deberá efectuar .. un estudio 

somero de las condlclon11 de la reglói, para evitar fraca101 y malas inversiones, que 

no se puedan recuperar con la consiguiente pirdlda para la Economía. 
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