
OtJ/G5 
. --4 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO 

FACULTAD DE ARQUITECTURA/DIVISIO~ DE ESTUDIOS DE POSTGRADO 

MAESTRIA EN INVESTIGACION 'l DOCENCIA/ ARO. Y URBANISMO • 

"DIMEN,'5IONAMIENTO DE UN RASTR.0 

FRIG0°R,IF.'.ICO" • 

T.E S I S 

. , .. 

ARMANDO FUENTES F L O R E S 

M,.x ico, D. F . TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

?larzo de 1987. 

. ,.· 

.J'~ 
v 



 

UNAM – Dirección General de Bibliotecas 

Tesis Digitales 

Restricciones de uso 
  

DERECHOS RESERVADOS © 

PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL 
  

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal 
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México). 

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y demás material que sea 
objeto de protección de los derechos de autor, será exclusivamente para 
fines educativos e informativos y deberá citar la fuente donde la obtuvo 
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro, 
reproducción, edición o modificación, será perseguido y sancionado por el 
respectivo titular de los Derechos de Autor. 

 

  

 



I. 

.,If N D I C E 

Página 

INTRODUCCION GENERAL 1 

Elección y alcance del tema • • • • • • . • • • • • 2 
Objeto de la investigaci6n • • • • • ·:. · • • •. ·• • • · • 3 
Marco teórico • ·• ·• • • · • • • • 4 
Hip6tesis principal • · • • • • • ··". •. • • ., :.·.. • • • .. 8 

·Método de investigaci6n · .. • • • • . • • • •.•. " .'•":• • • ·"10 
Síntesis de resultados • . • • • • • • • • • • • • ·13 

BREVES ANTECEDENTES DE LA 
INDUSTRIA PECUARIA 

" Especies animales más.·c.omunes • • • • •• 
Mercado de productos pecuarios .• 

. 
Comercialización de la carne • • • • • • • • • · .• • • 

19 

21 
31 
37 

II. TIPOS Y SISTEMAS DE RASTROS 39 
- . . . . 

Rastros desde el punto de vista operati'1() • : .' ·• • · 4 9 
Rastros desde el punto de vista arqui teétónico, ·.. · 44 
Capacidades de matanza ••••• ; ... ' • ; . ; .,.,.. • 46 
Componentes de un rastro ••••.• ·• ·• -; ..... · .• ·;•.'. .50 · 
Funcionamiento de un rastro.·~· • · • ·.'• • .;: • ". '.• .; :._ >. '65 
Organización y operación. • • · • ::'. : • • . .'- ;' • • • '' • ', ... · .• " : . 70 · 
Lapor social de una planta T.'·:r.•F.;;/ •• -..:. • • •. · 71 

- ~ » <<' .-'~·':: -,,·-. -' -, . 
III. PLANEACION DEL PROYECTO . ,.·:-:::·;.~ /);:::-/:- 75. 

IV. 

.· 

Planeación de un proyeéto ~gio~.'nau~tr:ia1 • ··• . • • . • 76 · 
Planeación arqui tect6niéa ··•· ;:.,;,, • '- • · ; .•. • ; • • • •· 87 
Realizaci6n de la obra · • . : · · • "'' · ... • . • _. • • . • • • _ 94 

TECNOLOGIA DE LA MATANZA Y 
DIAGRAMA DE FLUJO. 

.·,- ------

Recepción y descanso del ganado 
Inspección sanitaria antemortem. 
Aturdimiento del animal .. ·. 
Métodos de sacrificio • • • , • 

. 

Operación de sangrado • • • ·. • · • 

.. 
_. .. 

Desollado (o depilado) · • • • • 
Evisceraci6n y preparación • • • ; -." .; . .. • " • , ;, ... · 
Corte de canales • . • • " .- • • ._ • : • . ; • '. > . . , . · 
Inspección sanitaria postmortem • .: ; : • • • • • 

109 

.110 

.112 
114 
'115 
117 
119 
120 

92 
122 

#### 



v. 

Sección sanitari~ • ·· . . . • . . . . . . . . 
Manejo de, vísceras •• , • • ,_. • • · • • • • • • • ; .• 
Refrigeraci6n :de·_ carnes',,.'-,:._ •••• , • · •••• , 
Proceso en una 'planta· industrial' • · •· , • • '. • • • 
Diagrama de flujo'-. ; · •.• · •·. • • • • • • • 

DIMENSIONAMIENTO DE UN RASTRO .FRIGORIFICO 

Objetivos del proyecto • • • • • ; • • • • • . • • • :. 
Tipo y tamaño de planta • , • • • • • • • • • • • ·• 
Capacidad productíva • • • • • • • , • . • • - • • • ,. , • 
Personal para operaci6n •••••• · •••• ;!;,: •..• ·• 
Planteo del dimensionamiento • . , • • • · •· .; •; ·_ : < .. ; 
Factores esencial'ªs para proyectar ••• · ~· .~ - ; .·: •• 
Diagrama del proceso industrial • · • · · · · • -. 
Estudio de áreas para dimensionar .• , • : - • -•.• 

Páqina 

122 
123' 
123 
142 
137 

149, 

150 
152 
153 

. :-155 
. 163 

l.64 
166 

'166 

VI. EQUIPO, INSUMOS Y MANO DE OBRA 175 

177 
179 
182 
183 
195 

..... 
Maquinaria y equipo principal ; -
Equipo auxiliar y de servi'cio: • -; •• ·, "· 
Equipo de transporte . • -• .':· 
Insumos para la .producci6n .: · •.•. - • 
Requerimientos de personal ;· •. . . . . . 

VII. INSTALACIONES y SERVICIOS GENERAii~ 
Abastecimiento de agua . , , 
Drenaje de la planta ; • ', ;.; , • · ·. • •. 
Servicio de energía eléctr:i,,ca · · ;:'. , •. • ·• 
Instalación frigorífica • • "'_. 
Instalaci6n térmica • • ··:··. • • · ;· ;· • :: 

VIII. REFRIGERACION Y CONGELACION DE.CARNES' 

. ' 

" 

El frío artificial • . • , • • • : • • • 
Componentes de un frigorífico .• - • ,, 

. . ·- •. . . . .. .. ; 

El frío en la industria de la carne • .. • • , • .. • • . • 
a) Carnes refrigeradas ·• ' · · 
b) ca.rnes congeladas 
Clólculo de áreas en frigoríficos .• .• ·- ._ •• , 

·, 1' 

CONCLUSIONES GENERALES 

Agroindustria de la carne y la alimentaci6n 

200 

201 
.205 
209 
210 
214 

' 221 

222 
227 
229 
230 
237 
238 

244 

en México • • • • • , • • • • . • • . • • • • , • • 244 
Divulgación de la tecnología de la matanza • • • • 245 
Planeación de plantas futuras • • • • • • · • • • • • 24 8 
Importancia del dimensionamiento de un · · 
rastro frigorífico • , , • • , . . . . . • • , . • 24 7 
Cumplimiento de prop6si tos de este trabajo. • • , • 252 



1 

" 

INTRODUCCION GENERAL 
. .. ' . -. . . 

Esta tesis tr~t; el, terna del. dirrensionamiento ··d~ un r\lstro 

y frigorífico c;:omo líriil aportación para responder a l.as cuestio-­

nes esenciales\~Úe ~e,plantea'ri a un Arquitecto proyeétista de es 

te tipo de edi:Úci~{~~;¡~¡¿ de :la :arquitectura ac¡roi.ndustrial. -- . . _. ,._ .. --·_,.-_ .. , , .,-. __ . -'·"-· -•.,_,._· -:~·-_ --- ' - .. ·. ' . . . - .. · .. 
se presentá el r~suit~do ·de la •investigación que .aesárrc:>~1~ 

dos aspecto~-:_ - ·, -·.-:"-::.~~::::·. ·- .. ,.·;<-;·;:··.:: . . :;:. -<:~::-;:··:;~ 

·Primero: Confirmar la hipótesis de' qu~ ·~~:: .. itoye~~~tedifi 
· - • - -' - · ·. \ : --.'.-.:_. \'' .. ~;.::(_;;-;-;:._O_'.+,~·!:"::!i'J";:'..',!_>··:;y;.'.t;;'.~:~;·_o:·.:-~·J:.-,~.::.:::.·/,_( -.':' · !:_ ~ 

dios agroindustriales de la carne se necesit!!/UJ)'úSºl1ºC:.irni.ent.o :--
preciso de la tecnología de ia rn~ta~z~ y)ei;.'~~cf6~i;!;firia~·~t~ia1, 
para que el edificio resulte adecuad<:> '~ri~~~ffi'fiili'6i6'ri'f(~fg·aJ~ti~a y 

adquiera su m§xima .eficiencia s~•c,i,~fü'~,~~;::;.~i'~'.~:·;:~i~;;?•\;,:M~ ,ú • . . 
Segundo: Presentar un ~todo. sobrefé:6trio;'irivestigiú:' las· ca--

·:-··: ..•. t·- -:·,-·>·'-·.:<~·.:,:;;¿.,-_ ::1.:,._--~.;-':_·:;;;,7.:;:·;u·,;-:~ _ . .._;;;i~_::;:,_1_., ..... , .; ~-~-:_· ·_ 
racteristicas de, un rastro, : ,torniindo,:én i,cu~ntá;[quE!fpar.á él.en ten-

• • • - <:- .·.-·.-°:-'--':\·.:·'·:-1~'°':-;':'\··'.·.'-'._•i .. ''''~·-.·c~::;;_\-.·;;'t-~~,~·-'·,·'d!!-'.~·::·.:·;_:;'~-. ·;· ,~·· . .-. •' ·, .- · - . 
dimiento y concepción del conjunto'.de:,locales/eo.Jnstalaciones 1 ·"' 

. - - ' -. ·.::-:· ·:'.·::_;··;<·-. ~- ---,:-:·;,'-'"·;~_::-:;.::;·~:'/-'.;:·~_,.;_1~~1,'.'''.'§:";:'.'.::--~.:~.-_. __ :· ~-f: ;:·;.:.:.·; .-_·' ... ·_' . _ _._ -: 
se requiere un an~lisis de· edificios/similares·,:,\en·::C:funcionarnien-

. '.' ·. - :· ---:-·:.:. <,::;--:.-.. --;:·:-'-"-':'";:,\_;~.-i';-.,,:_·,~·,:--:· . .'_ !' :. '.·í·._-.:_ . _ _ ./' . 
to. Dicho an~lisis tiene ·el objeto de recopilar en el lugar de -

los hechos, las soluciones y recur~o~ q~e5J1~~,.~~~~{d ;n\j:.;ego ªE. 
-~. " _, .· . - " - -· 

quitectos y constructores en situaciones. realesc p·ai:a: ·:resolver 7-

los problemas arqui tect6nicos. El criteriÓ b§s166' ~s que J,a acti • 

vidad de campo es insustitul'..ble para conoc~~ y analizar ios edi: 

ficios, para sentir y percibir los espacios co~ ia finalidad de. 

tener idea de las dimensiones y funcionamiento de .·los l.ocales. 



2. ELECCION Y ALCANCE DEL TEMA 

. -- . 
La elecci6~;;del,t;?~ª de investigaci6n se realiz6 en tres -

- .. - -~- ·- ·-etapas: ,. , • 

a) Prime';p'i;~~l~~~iiró,uria,s.erie>de, concepto~. eri. el lirea. de 
la arquitectura agroindustriaf, en donde se''requieren investiga 

' ¡;.·t;,:.':·1:-:~;;:·,,:---,-':.-:,\'.':-';.¡.-·_~_-·,:,·:-!)',:•:-,'"\.' _. __ , :.-·:-:· ·--·-· '.,·;:-.-_--·.-.':::-,-'.--_- ·, __ . __ -... ~··::-' ' .. -
cienes tendierite's/á';resol;ver problemas.de:,producci6n .de' alimen'." 

. :::_::·_;.j\;(;~"'.:.){-'::,;¡;.:.:·-.-;.--,'_,_/«:·:·;;;:,·<::' __ -,·.:.;. '\'_ .. '- -->~,: .. .e; .. :_.".·-_·;:· .·.::_··:, -. . 
tos de origen•¡¡,nima~; mediante la aplicaci6n de tecnologl'.as .., -
avanzadas y ·ai~i~n'il;1~~; ·~'h !'1éxic'a> Por otra par~~, .se considera 

que este tip6~;a~i'{h~*~ti~acfo~es· .. vin¿ulan·· a/la U¡1iv~r~idad con·. 

los grandes t>~6ti1e'ri.~s hªcio~ales para,encont~ár soluciones en. -
el campo de ·1a.::if~uite~tura· ~groi~áustriá.l .. · , 

De la e~~:Í.o~~c:io~. ele :i!¡ lineas blisicias.· de, agroi~dus'trias,. 
se concluy6 'qué''.la de 'la carne oc~pa el prime?:- lugar .en la .de--
manda de pro§ed~c:ls;r(l) • << < < 

b) · En la.~~~·d~,·~·~apa, se ,·~ni~{z6' el te~~ específico .de .la. 

agroindustria. de la,~a.rne, que/abar'ca lma. gama.amplia, de·· posib:I. 

~~:::::c:¡6t¡~~b~;~~=btij];i;d}f ~t~~:~:ªf. :~~t:;:~:~~n.~ap~:~:i:~ i- . 
dad de los datos/se explica porque un proyecto agroindustrial "" 
requiere d~ •• p~ ~{st~m~ ~eto~~l6gido desde que surge <{a ,idea del.· 
proyecto hasta' la opéraci6ri;ae;1,. plánta. < <2 l < ' 

''•; e·:-,. ,,--;::;·-: . 

Esas etapas se pueden. ~é~\lll1ir as!: :·. 
··-· :..: ..... '.: •... ,·-; . 

. . :.,:. ; '.-._· ___ ,:·· ._,--

Primera: . Preparaciísri de ún ~~';;~:ú eVC~1Ú:~t6ij/o !a~'ii:~:ctibili 
'<"··~·;· -· . ;¡:.;:. ,,, .:' --:,~,-- ··>·'· 

dad del proyecto. :- ,-_' ~· :-~:- ~~'': -

Segunda: Elaboraci6n del proyecto prel:Í.~nar para ~studiar 
las alternativas de soluci6n i_;;cluyerido el aspecto arquitect6nf. 

co, y decidir la que mejor resuelva el problema. 

(1) Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, 11 Catáloqo de proyec­
tos agroindustriales por entidad federativa", México, 1982. página VII. 

(2) Banco Nacional de Credito Rural, S. M. C., "Guión y términos de rcfe-­
rencia para la formulación de proyectos agroindustriales", México, 
1985. Copia mirneográfica. 



3. 

Tercera: Elaboración del proyec):o .ejecutivo que es el con­

junto de documentos básicos pai::a la :.construcción .de ia planta. 

Estos documentos son: olanos 1 especificaciones 1 costos, progr:a­

ma de construcción, pe~~isos, etc. 

c) Finalmente, en la tiltima et.apa de la exploración se eli­

gió el título "Dimensionamiento de un rastro frigorífico" que s~ 

ñala los límites de la investigación y alcance del mismo. El te­

ma ·incluye la btísqueda de información para explicar cómo se rea­

liza el dimensionamiento de un rastro en base ·al análisis de las 

necesidades'. de espacio, tipo de locales que se generan· segtin la· 

tecnología a utilizar, di_stribución espacial de la maquinaria, -. 

equipo de proceso,' mue~les é. instalaciones de. apoyo, y el. estu-­

dio de áreas para J?roponer. l~~ dimensiones del edificio e ·insta-

laciones. ·-· -,•,. . 
. . ". ' 

Objeto de la invest:i.gación .• 

El objet~ de la investigación •lo co~stituyó la btisqueda de 

información sobre las característ.idás.,y, funcionamiento de los --. . . .. . ' . - - ' . . 
rastros con· el fin .de· aportar:iri:Eonnaci611 a.:10~ proyectistas de· 

edificios similares. Los objeti VOS• especÍfÍ.cos se pueden res~ir . 

en los siguientes pu~~os: • ···2''\fü·'iti}r·'·;(r r· :,·> .· .. ·. . ,. 
- Conocimiento de l,a •situación,de•:la'iindustria pecuaria· y -

de las especies de anim~lesi~r~f~ci~tin'~~·q~e'•se sacrifican en. los 
rastros, asi como· el p~;cieisci•;/~~];~i,~·¿~:i.aliz~ción de los produ.c--
tos pecuarios. .,,. "·•: ::·'•,:•:::·•:•'• ·,-: "• ' . . . .. . 

'·o,O,":·:'-"·,;~,_::_~-'..'. ¡-.-,-

- Conocimiento. de\ los ',tipos. de. rastros desde el punto de -­

vista operativo; y los·s:i.steritas'aesde .el punto de .vista arquite~. 
tónico; tamaños. de pla~tas; :f~né::i.onamiento; capacidades de matan 

za; los componentes· y ia forma ein que. ~e relacionan. 

~ Conocimiento de la tecnología de la matanza desde que el 

animal· llega al áre~ de desembarque, -su proceso industrial a - -

través de la sala de. matanza, conservación de la carne en los -­

frigoríficos y la expedición de lo,s ~reductos hacia el mercado. 
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- Profundizar la bllsqueda de i·nformaci6n sobre el proceso -

·industrial y el flujo de la materia· prima como conocimiento esen . . . -
cial que armonice el ?.iseño de'.espac.ios interiores y exteriores 

con la ubicación de. l'.a maqu:tr1aria: Y. equipo para hacer eficiente 

el proceso industrial..,· .. . ., . 

- Conocer en q~é co~~ ~~t~. ~J.· ~~~i.po, ~o~ :Í.nsumos y la mano 
de obra, con el fin de .:faC::i.íi1::'6.i'ei ,;sttid.Ú:i <de las necesidades 

·- " ' --.- - . '' ' - - - -- ~- '';, ' - -. ,, 

de espacios y. la generáci6I1 'de.'.16cale's/ en los que juega un pa-
. - ... ' ... '' - . ·- . '" ' .-

pel esencial. el flujo de ins\iri.os ·áéorde con ia te.c!_lo1og.!a se lec 

cionada para.el proceso'industrial~ ..... ·, -· 
. . - 1 : "· 

- Conocimiento de ias instalaciones· y servicios. generales 

como el abastecimiento· de agu'\ potable, sistema de. drena~e, in~· 

talaci6n eléctrica, instalaci6n frigor.ífica, 'irist~:¡.aci6n térmi- · 

ca y otras instalaciones de' apoyo. ' . . 
. ,. "' 

- Explorar y profundizar el. conocimiento' del;· tema de la re 

frigeraci6n y congelación. de carnes para defini.~.las C:aracter.ís 
ticas y funcionamiento de esta_ ·pa~te ·esenC:i·~·J_,..-.:::d~:'::i-~·::\?i·~t·~·.:·:_·· -.... ~· 

.· i ~- -- -.:-·-.¡·. 

- Obtener informaci6n sobre i°a planeac:i.6n.'de un<iJroyecto y 

la planeaci6n arquitect6nica¡ as'imismo conocer 'É!n 'for~á ·9~neral. 
el proceso de realizaci6n del.objeto arquitect6n:i.co;. 

- Conocer el proceso para el .dimensionamiento d~. un 'ia;~ro , 

mediante el estudio·de las.necesidades de espacio; locáles.que 

se generan y estudio de lireas para establecer las .ii.~l1~ior1é's. -

del edificio. 
~' ... 

4. Marco teórico. . .. · :- - '; . 

En la industria de. la carne. existen problemas i~Íaclo~ados 
con: la cont'.aminaciGin de las carnes que se producen ·en•. la níayo-

. . -· -\': -.- · . .,·_.- -... _ . 
r.ía de los rastros municipales y mataderos rurales¡' el alto pr~ 

cio del producto, crisis en el abasto a las clases populares; y 

sobre todo la escasa o nula aplicaci!Sn de la moderna tecn.olog.ía 

de la matanza. 

;, 1 
1 ~ 

.. 
• 
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Solamente en el 3% de los lugar.es de matanza en el. territ~ 

ria nacional se aplican las normas sanitarias y operativas para . - - - ' . 

producir carne de alta ~alidadí<y·t'a1és siticisson .las plantas 
Tipo Inspección réc'ler~1J~J~ ....... 'c.\;.:· ?. :; · '. ': · · 

,. ', -:_:~:;·:.~~'':·;>·-~~1~'..:_;;:~~;-;·:;{;~;:'.:~/~'.,:'. ,;o,"~·· )¿ /,'-'_' ~:-~-·:'.:>_.;~::~:~;. '_·-~;:',~ :.'-·_·:. (>": 

Las cond1.c1ones •,de ;'insalubridad: enLque·;:·aperan·: c:':i'i!J'lto's ·de lu 
. . _,- ·'::-\,::·)·>:,:,')';.::- .. <<;:_;:-:.- ~'.:::,;, __ ;:;~;·>.:-:},~·.'.";: ./':'.!'."':.,_ .. _,>~;~· ·. \'-'. -:·1'· ,· ' .. : -. .°"'. :. 

gares de matanza son un veirdadefOpeligro'p;:)ra la/salud de ·.los, .:. 

~::: ~~:º~::: ·.· :~\i~K t.~t~f~f t~~~j~f ~::·ie;tf ::~~:i:~::i~!º~.·~·• ~:r:: ~·· 
··;>/ -·..: ,' -«--~ 

" ••. La matanz¡:,: al. carece~ de ele~entos modernos para· ·~~ali­
zarse' se hace' en forma br~tal y tenemos conocimiento 'de que ~n '. 

muchas ocasiones s.; realizar!. con mazos. y martillos; .. '.' (~), .· 

Para cOnfirmar lo ~icho sobre la ralta de tecnologi? ~n la 

matanza, se cita~á· a· continuación la opinión de.la·\Jefa dél Dé-:-'.' 

partarnento. dé.· rl'lve~'tigación. eri. la Facultad de Medicil'la : Veteril'la-

ria y Zootecnia de la ÍJ,.{iversidad Nacional Aut6nornii.' éle' México: 
,._ ... _. ·-\:::_J: 

" ... Los sistemas, de matanza en los rastrcis 'mexicanos ·son -­

primitivos, anticuados y c~ueles> Parecen p;op;cis·del~ ~dad dei 

piedra porque a los anirlliües !Os matan a tral'lcazos ~ 'oiie~sas vi-
-~· 

si tas a rastros de la . Repüblica Mexicana nOs. han pérm.itido obse=:_ 

var los métodos de sacrificio; son fundainentalmente"dcis: ·ei de -

puntilla, que es un ~iste~a .crue'l que d~be prohibir~e porque los. 
,._ - ·,-. -. -- . ,. ' ' ' - ,' . - . 

animales no se insensibilizan, sólo se paralizan, sienten. y se -

dan cuenta de todo; y el ,d~ sarigrado del animal vivo,· N; hay éx-' 
. . - . ' . ·,. ·-:. - . .. :, ., .:. . . ,. - " -· 

cusa para sacrificar .a .los animales;. corno lo están haciendo ,'en Mé 
._ .' ' --·.- :.' ,· ' . ' . 

xico, es· una cuestión de éj;:ica· y civi,lización. 

La. tecnologia en· los . ras~~os de México se ha descuidado por 

completo. Con relativa poca inversión, las instalac.iones. de los 

mataderos mexicanos se pueden perfeccionar. 

Los mataderos son tierra de nadie; no se cuidan las candi--

(3) Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, 11Directorio de plantas 
tipo inspección federal", México, 1984. Copia mimeográfica. 

( 111 ) Lino R. Manuel. , "Por su insalubridad el rastro de Texcoco es un peligro 11
, 

México, D. F. 15 de febrero de 1986, Diario Excelslor, Secci6n "En los 
Estados 11

, pág. 4. 
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cienes sanitarias: el medio fisico·está altamente contaminado. 

Entre los gérmenes detectados. a través de exámenes bacteriol6-

gicos, se 

pat6genos 

han encontrado diversas variedades de otros agentes . . . 

causantes ae muy diversas enfermedades del hombre • 

La calidad· de la carne podr:í.a mejorar,· la cantidad aumentar 

y el costo disminuir, si los rastros se ins.talaran en .los luga­

res de producci6n y el producto se transportara a los centros -
de consumo en veh:í.culos . refrigerado~.·;·." ( 4l ·. · 

Sin embargo, el problema de la carne.c~ntaminada y.l~ insa 

lubridad de lo.s. rastros no es pri~ativa de Mél:(ico. - ' .·;.' ·~ ,.". 

A titulo/de ejelllplo sef{~it;;_rá lo ocurrido. eri los Est:ádos 

Unidos de>.Norfeaméric~, ~o~dé.'a p~:Í.n'cipios del siglcí XX .élnb;.. 
.. ·~,.;-· __ ;;_,:;o_.~/;·~.:-•r~¿-~--':i'.-i~\c,:(.«·:·-r ·-_,. ... :?_,.'.~-- --. '._ _ · · - -. - : · -· .: . . 

velista. Upton;·.s1nclair'fdesJ:?el::'t6 la' conciencia de l·os habitantes 
--. ·'·.·-__ ,.c.,,•;.::-.-."i~:~"-)~Y.'_'l_{~:~::/,_;r,·.;.t:~_;;;~,.t,.::':,,_,:.~.~'-:_ .. _>,':- : :, , _- .' .·.· .. ____ : ·:·.•·:· _._.. __ 

de aquelpa:í.sé<y de;ot:roii·donde· se ha leido su·libro ."La jungla'.' .. 

public~dº(·~2i;~f~:~;·'~1~};:)\~;~fi!~t~ las. condiciones de los. rast.~~~· . 

"· • .Hallar.í~n;;c:~i:n~:,recogida en el suelo donde había sido . 

::::~·!t~tti!4~!i!!f !t~:::L:::::~::~· ::::~: · :;;~~f :::'. 
·/:.".:--'.·;,:::--:··· - ,':.::.•"{:'-\?.' _··-~· '\~.-··: '. -.... 

e o . .- .- . , .. :, ,,: '·:>;:·:::·J·- :::-:;::'X':/;·,~•·_,:',, 

. ; . uri· kJ;;;bi~-i~~'~oa en:Volviendo espaldillas de cerdo ;e Se le 
• .. - -·-·::_~,',_';',~;_·;f.\,';\'\-'.:;.,;.,':>:.-_~"·,_ .. ._.;_; . .-:·-- .. '.-- -· __ -

cay6 una eri :el;'asérrl'.n, la recogi6, la sacudi6 con un' trapci su-

cio y iall.~~·~?·;,;~·.~;b~~:~.~n.~';a~. r7s. era cortada sobre un. ~~~l~n, al . 
aire·· libre/; en>la~orilla .de un camino de terracer.ía, con una·. -­

te~peratJr~':d~ 9si~iaaó~. Ji..OH~bl'.a ~oscas en la carne. Barriles 
con d~se6Ji~~; á~ h~~sos y . carne agusanada .•. " (S) . . 

~ero: '.lc~ái~~· son las condiciones de los rastros y c6mo son 

los espacios en donde se presenta el problema de la insalubri;..­

dad en el proceso de producci6n de carne? 

(4) Herrera Norma, 11 El precio de la carne", México, 1985. Entrevista a la -
Dra.· Aline Schuncrnann de Aluja, Jefa del Departamento de Investigaciói:i 
en la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootécnia de la UNAM_,Revista 
CONJ\CYT, ºInformación Científica y Tecnológica 11

, Mayo 1985, Vol. 7, -­
Núm. 104, pp. 33-34. 

(5) Libby James A. 1 "Higiene de la carne 11 , México, 1981. Edjtorjal CECSA, 
·pág. 25. 
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" ... El piso es en general de ladrillos entre los cuales -

quedan grandes ranuras, que inevit·ablemente acumulan estiércol . ' . 
y desechos. Dicho piso'' no puede: ser a~ead9 en forma adecuada, 

es resbaloso y maloli~~te cuando está'"hainea~ ,: produciendo al se 

car se nubes pestilentes d7; polvO •. La.s · va.ca~/ o..iej as . y cerdos -­

que mueren en el camino son a.;:i:oja.aos ?~obre ias plataformas don 
.,,, , .. ,.,< ; .. ·---::_:·_-:·'..-.: ;':-::-;- ¡, 

- .. de descargan·-· los· carros. ->--;~/::•.:<;} ,:'._-.. -- .-, 

El acabado inteiior d~ l~··máy6i~a.;,d~ l~~ 6on1sfr~cciones es 

de madera. En muchos de.los,'cÜarto7 en dcJride se ~inp~ea agua .en 

abundancia, los pisos se>_~nci\lentran émpapados y 'l:ésoaloso.s. En 

muchos de los locales .. en donde sÉ{prepá.l:an l~~ productos alime~ 
ticios hay 'una carencia t:<:>tái de ve~tana.s; es decir; .están pri­

vados de la luz solar y f'po~ otro, lado, ~arecen de. comun'icacio- · 
- • • • ' - ' - - '- ' -.> • '. -

nes con el exterior. Pueden ser descritos convenientemente como. 
. ,. '"·" 

cuevas, en las cuales el aire' rara' vez canil:iia. En algunc)s cascis 

la presencia deventiladores eléctricos m~jora'el ambiente SOf2_ 

cante, pero por lo general los ·trabajadores Íáboran ~l.n ninguna 

mejoría de la atmósfera' h1'.imeda, ~ez~lad~ ... cori 'olores aéia: made.:. 

ra putrefacta, . de carnes descompue~tas,: d~. d'3sechos y vÍsceras 

hediondos. 
. ' 

Las mesas de trabajo en lascuales se.maneja la carne, el 

piso de los carros en que es transportada y los recipie.ntes y -

demás receptáculos en los que se coloca la carne, son general-­

mente de madera. Estos receptáculos se encuentran con frecuen~­
cia saturados de agua, a medio asear y con restos de carne y r~ 

siduos de grasa adheridos a los lados, por lo cual acumulan su­

ciedad; 

Ning1'.in aspecto mostró tan notable indiferencia en materia -

de aseo y salubridad que los baños para hombres y mujeres. El 

tipo de .baño más empleado está hecho en un sector separado del 

cuarto de trabajo, aislado por una delgada división de madera -

que se eleva hasta unos cuantas centímetros del techo. Estos -­

privados por lo com11n se véntilan al cuarto de trabajo, aunque 

se encontraron algunos casos con ventanas que se abrían al ex--
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terior. Muchos de ellos están localizados en las. esquinas de -

los cuartos de trabajo por 19 que no tienen ninguna comunica-­

ci6n con el exterior.¡ Están d.otados con ~J'la,'!lilera .de. asientos 

generalmente sin di~isiones. Algun,as veces estos cuartos los -­

usan los empleados para descansar .. ~o ha~. l~~a~o~ 6 los que - -

existen son pequeños y sucios; No hay tp~'li'fs; j'~i:ionE!!l, · n:i.. pa-,-
. -,-~ ·,>'.·~~:; ·--·:: i<·:_~-~:'.;':·· pel sanitario. .>· · .,., 

, .. -; ''' ·- -, ~: -- ~---

,' . '• ·.:,~->; .-

Tanto hombres como mujeres régrE!san)dii'e6t.ÍJffiente aé esÓs, l~ 
gares a poner sus manos desaseadas en ~6u't'~'6t6 c~ri:.:1~ carne,que 

es transformada más tarde en product~s ali.~eriti~i~s· 60~0 E!niliuti 

dos, cecina y otros compuestos. Algunos dEl :•ids ·baños 'ést.fu'l si-=-
1 •• -•• , •. - •••• -. • -- -

tuados a corta distancia de los cuartos de'trabajo, y los horn--
. ' . . . . - ·-' . . ",' .- - . . - . 

bres se orinan en .los pisos en donde" se 'hace· ia· 1?."tanza· o en _;.. 

los rincones de los cuartos\de baño; ·oe ,aq.uí'que, en niuchos·ca-• ' ' - ' ·- - . ' . . - . 

sos, los olores de la orina aumentan· los, oiores. na~seabundos .:._ · 

que se desprenden de los pisos hru,;edos de ·~ader~, sucios y· san-' 
.. ' · __ --__ .. , ___ ,_ .. _, :· -.•. •·'):-.... ·· .-- . ·_ .' . ' : 

guinolentos, constituyendo· medios. ,de contaminaci6n ¡iropios ·para 

el desarrollo de. gérmenes perjud:!.ci~les •al hornbpsó y a los anima 
les ... "(G) .·· ·.:··· 

. •_·; 

S. Hipótesis Principal 
.. , 

La hipótesis central. tiªr¡:t la, ii{~E!sti~a~ión, arquitectónica · 

consiste en la idea de que para proyectar y construir edificios 

adecuados a rastros frigoríficc:is1 ~é req~ieren técnicas especi!:_ 

les, así corno de un conocimiento previo de. la tecnolog:i.a y del 

proceso industrial que se realizará·,. para 'que. el edificio y sus 

instalaciones resulten adecuados a la función específica de - -

producción, diseñada en un contexto de rn!i.xima eficiencia social, 

(6) Neill Charles P. y Bronson R. James, "Infonne al Canité Especial desig­
nado para investigar las condiciones en los Rastros de Chicago", EE.UU. 
de Norteamérica, Junio 4 de 1906. Tomado de Libby James A. Op. Cit. pp. 
19-20. 

l 
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En esta perspectiva, también se requiere el trabajo en .equ!_ 

pe de especialistas en· diversos campos de la Economi:a·, las Finan 

zas, la Veterinaria, .la Arquitectura y la Ingenierl'.a én sus di-:· 

versas ramas, con el.' fin de lograr edificios· de cal.idad, con. in .. 

versiones financieras rentables, cuid~dosamente cal.~uladas· y, 
=')i~·>:: '·,:· realizadas con eficacia. 

•' ~.- . '.' ;; . ·, . ~ -. -. 
Para el desarrollo de la investigación se.· p~'rtili,aéi s~~~~s 

' . .' .. _·-.':'. ·. ''; .. · ... :.'",:~~:'·;·: ,/_;·;:,;.-·;; .. _.,;_·-~ -, ':- ;: .. -:· -:_·_ _--:: 
to que para proyectar un rastro se necesita una se,quencia\meto-

dol6gica en el proceso de diseño q{ie im~lica·• l~~~~'t'~~~~>~}~'U:i.en 
· ·_ ;) < ~-~--~ Y?~-,-.~:/J}~(··;~ -~x·t· <:·'._;;>:~. :;;:·,-:.--:-

tes: . -- - ,' "'>' -;-'.7 ... ', .; 
'-'~- ,' -:-·· :·,_;',_ ""·' 

una planta para procesar una•especie o varias; 

Segundo: En base 

nibilidad de ganado, 

-·:.; '· <"(~:_·.;_._,._,. 

a lo anterior y tomando en .cuent'a .. l.a áispo ·.· .. , 
' >-•,_.;·.:'':'··¡:_,•;,:.-',:·_·;·.--~ -

determinar el tamaño 6ptimo del ·'ra'stro'; ia · . . - - .. -- ;. ,.,_., - ___ ,_' ' 

capacidad instalada. Y de Operaci6n I la maquinaria I SqUipÓ\e :.:. . 
. . ' • ; ·". '·.- • - ,_¡ ,' •" :_: __ ": : . ' -~ : . . 

instalaciones¡ programa de expansi6n y diversificaci6n '¡;i'.róduc.:.-·· 

. tiva, ,. cálculo de inversiones, costos de operaci6n; ·p~Óye~éi6n 
financiera y otros conceptos. 

Tercero: La planeaci6n del rastro en funci6n del. potencial· 

de abastecimiento de la zona ganadera, vo.ltlmenes de abasto a la. 

planta, infraestructura en el área, .cana las. de comerciali.zaci6n, · 

lugares de consumo de productos cárnicos, disponibilidad .de. ma­

no de obra y ubicaci6n de la planta. 

Cuarto: Definici6n del proceso ind.ustrial ·relacionado con -

el flujo dentro de la planta¡. la selec.ci6n de la teicnolog!a pa­

ra procesar el. ganado, análisis de las etapas ae1 proceso. se le!::_ 

cionado para la especie a sac~ificar 1. trazo dél diagram~ de . flÍl 

jo, operaci6n y cuantificaci~n de rendimient~s '. 
.. , -· . 

Quinto: Dimensiona~iento de la ;lanta en base al estudio de 
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áreas y del análisis de necesidades de espacio, tipo de locales 

seg6n el proceso tecnol6gico.elegido, distribución espacial de 

la maquinaria y equipos de proceso, muebles e instalaciones de· .. 
apoyo. 

Sexto: Establecer el diagrama de funcionamiento donde se -

asign,ari espacios, a diferencia del diagrama de. flujo· que esta-­

blece conceptos. Este diagrama ofrece una idea clara de las ca­

racterísticas espec.íf.icas del terreno donde debe ·cÓl1~t::iJir~~ la 
·.·.·. ':'·. 

planta agroindustrial. ..·::·> · •··· • .. :.• 
.. < _ . : .: ~-5,>:,_:_'.-~::j·~---.. ~:i'·_~·j·i·~:.-i; .. ~{~:-:r\-:_·:x_\ ':·-·.. . .. · __ --· · · 

n ico, s::~i::~o F~:u~::~:~s~:e~~:~~~:~.í~ .f ~K:f:~;~~}~=~~tt~.~:~-: 
tificaci6n ·.a los. documento¡¡. eje cuti v9s,· .de col1~t:l:U~i::Í.6n :.'d~ la. -­
planta. · (?) 

6. Método a.i. Inv~st:Í.g~ci6n;. . . . ,. . 

El métodé:i

1 

de i.nve~tigaci6n. se, c~ncreta 'en. las. etapas si-­

guientes (ver DIAGRAMA DE LA INVESTIGACION). 

l. Definici6n del plan de trabajo que comprende cinco par­

tes: a) Elecci6n del tema 'y alcance del mismo, b) Definición -­

del objeto de la investigación, c) ·Planteo de: la hipótesis pri!i_ 

cipal, d) Elaboraci6n del esquema de .contenidos, e) Estableci-­

miento del calendario. de trabajo. 

2. Exploraci6n del tema:general de. la arquitectura agroin­

dustrial y el específico d~ la;agrdi~dustria de la carne para -

concretar y de finir. el alcanc:i{ .. de x~ :Í.nvestigaci6n .. · 

": ,. : .•. ~---<~-'. ':i\~::-:/;·~)i\f~'.::':.~~)j~.:-~:;·{(7~_:·:·,~-·-:. :' .•: - ->:-~~-_-:: :· ,- : . -.' \ . . 
3. Selecci6n y revisi6nCde. bibliógra~.ía so~re técnicas y -

~~::::~:~entes de .·investj_~a·~t'.)~·"~~;~:(~P~Y,~r ;f m~t~a~·. d~ in ves-

'--,., ; '-:"' _,, .,,._. '.\·,'· ·re:;, 

(7) Castilla Pérez Miguel-:1mgel, 11Có?Íló pr'oY·e-ct·ar .. U:O·raStró 11 , México, 1984.· 
Notas manuscritas, ·-p.· 2-~ 
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4) Selecci6n de fuentes de infonnaci6n sobre el tema de los 

rastros frigorS:ficos y plantas empacadoras de carne. Dicha se--. . - - ·- . 
lecci6n se concret6 en.i tres· fuentes: a) Bibliograf!a general y 

especifica sobre el·€~ina. b) Selecci6n de expertos en el tema, 

para entrevista~;. ,;¡:Registro de. experiencias personales del in· 

vestigador. .· •. ':,'.•·.: .. : < i ·.: :-:c.:;>_'1 .. ' 

5 > organiz¡8'1¿J·d~',lnxsis~ema• iie. ~egistr~ .. ae :a<lt'o'5. de la i!:_ 
. . _-.~:--::.'..(:ti:,.;-::.~·;:'·~~;~<' :/.'.f;:'¡.'·;':·;_~·:'".'· '(: . ·:,'.;.:: - J- _:·_'. . _-/- . :--: ·-:.:. --'·',. -. . -~.: -~. -- .. ,- - '.·' " -· 

vestigaci6n, denóminadó\'.TARJETAS :A\;LA·VISTA·;··,.cons.istente'.·en;.fi-
. , ·:-:::--;-;,'.-'>-'.!-~_t'.' _:)::f.~ '":'.'i;•_-¡.:· .. >1.':_ ·;:,_ :: '· _,;;_;' -,'-;•/. :': '~_; ___ ·:: (--:_:·· .·; 'c.·!,•_'·: ·~>:"•,: .;t_ :·~;··;-'- ~-;_,~·;-r:...;: ~. · : · :·:'_ ,'; '- ·-,~ ._'-. . . 

chas de tamaño'!lO)cms;·•,por ::15 .:"Cms¡':para/~'fichas 'de:.·cí:frit:enido.'~.,. 

;:::~'.:·~:;:f ::::.~~-.;:·---" ':::~-- :: ,--_:::: :· ,-_;:· :·::_~ ... ~:-!,~~j~,~!-~\;~ _;;~,:~--, _-,.,; :~_f ··\_:~::;·_:-/i;:~;~~~;'.::l~~~;f::;;~·;,~,1:~!f f :~f ;:\:'~{;;'.~--~~~\-:'~;y·:·::·:-/ :_:_ " . . '• 
6) Trabajos'.de; campo consisten.t,es::en;:v,isita,;,~a;:rastros; muni , 

cipa1es y plall~~{ f:i.?é> ~~sp~~iSi6A:,•f:Ja'~i~1:}1~ü1'.\:6~'1:'E:~'t~~º~ ;de -

chihuahua,·. ·sonór~•·x··~abasc~~'::: ''A"''>~}~V{;XW~~t{f {f~,~;,,~,;;;·f~~',(',. ·· · .... ·•:. 
7) Descripci6ri . de l'as .partes delies<iuema'cde'contenidos en -

base a las "fichas de ·trab~jo~! 'd~ri~¡:.'das'<de1':!'análisis de.las -

"fichas de contenidoU. . . , •.,i~~;~~1'r{~~~t10.i~r;'{NJ},'(;·ii~t':;. :· • :: · 
8) Redacci6n de .la versi6n"'preliminari'.con:JC·las •:fichas·. de· tra ·. 

_bajo, anotaciones, de pie ·a~ ~~~¡~~:)'{;í~~t~fg;¡,~~íifd~J!.!'.~ pi~para:- · 

ci6n de materiales gráfiC.º·~. ~i~r;~;·,~;~~~~!'~~'~;~'.C~~:~~:~·'.·'.·;~F<;.: •. . . 
9) Redacci6n ... del original.:.de "'la'i.tesis /¡•:•revisi6n),de' notas, de .. 

' -. . .. ·_' ·. -·. ,-:·: .. ~ \·::;~· ··. ),'":'.;';;"i.;:;._'_-,·.~;{'-;'X.\'f-:.:,<;:.:;:~'~5-::_::3 -?'.:~;;:.'.' ,-;:.'e;-;;;~-,;'.:·:·;"/;_;_:-,-;::,:.-;':,'-;_·-.:_.,-.. ·, 
pie de página e incorporaci6n;,.de 'mati;,rial'es\gráfic:os::•:'\,; ,··: .. 

. : . ·. - . -_· : : .~ -·. <· ._;: L<i·::, _.-:,:~/i:~/'._:\~;;f?~~-~i};i)\:~(1;~~~N;f~-~~~}f g~1;;~:~~~;;--~~\:;~:ri'.)i(~ .. ---:·::~~=-<:.::::_' 10) Preparaci6n de un ;resumen/de'•. la.;:,tesis<• para'·;cfaci li.tar ·la· . 
._ '" . . .·.-.-'.~·-' _;_··:/_.: :,,;!,;_'~:;:~~--'/fi"t-.-:-~;'.; _:\;:·;,.\::1;:-. :i"<::i1 .. ':-'..'.'.:;.:; \-[i_._<'/ ;-~o:'.., ~~-', _-,',_,. ' '''.. 

comunicaci6n de resultados 'de·,.1a.:rinvéistigaái6nJY.;';:.'.\":•,<·· .· · .. · 
. . · _ . · _ : -_ ·: ~-" ~-: ':\'?: :_:_-:'. -'._ ;::_~:·:~,_::. ::~:,:·:~~1;(r;~: ::i;_: -~::,~j~~!.:!I-~r~'.~;~}:?: .1~.:-~i/i?~:t\:,'.;::.>}::,}_.:- .~/ _-. :· ·. · 

11) Elaboraci6n de un .. audiovisua1»·a,base :cde "diapositivas a 
. · ... -.- .. --:.>-: ·; _'-' .-.-_.- -~ -~:-• .. ·,;,_;~,. ->·-~, -'~:-:,:,º-, -,_;_-:··.- :::,. __ ''· --_, :0_:';:_':º>---·-- -~-- . _' ' . . 

color de 35 mm., para,presentar·resultados de' la ihvestigaci'6ri. 
. ' . .- . . - ' . .-·.--,'- ':, ' .. _,,_.-- -· ·_ . ' . ' 
-: .. ~~ .. :---:---/:.:·.·--,-:--:-.>·<_~::·;' '·:-· 

12) Presentaci6n, de ":resultados: .. tesis, resumen y· audiovisual. 

,,.._ .. ~ .. 
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PRESENTACION DE 
RESULTADOS 

·'ELABORACION DE UN 
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7. SINTESIS DE RESULTADOS. 

l. Breves antecedentes de la industria pecuaria. 

El inventario nacional de la ganadería en M~xico registra 

para 1983 la cantidad de 37 millones de bovinos, 19.3 M de PºE 
cines, 6.2 M de ovinos, 9.8 M de caprinos y 193.5 M de aves. -

De ese conjunto, 

nes de toneladas 

se extraen anual.mente poco m:ís de tres mil·lo-

sumando la carne de 

de proteína de origen 

tan tes del país. 

animal para la 

diversas especies fuente 

alirnentac:i,6ri' ·de los habi-

Ese inventario produce la materia prima para ser p~ocesad~ 

en 1º 674 lugares de. matanza,. de los cuales 72% sor rastros tini-: 
nicipales, 25% mataderos rur.ales y solamente, e'·· 3%, plantas de 

tipo inspecci6n federal. 

El mercadeo y comercializaci6n de los pro,cl.JC:tos pecuarios· 

se estructura en un acentuado intermediaris~o .• qie. empieza.: en -
los lugares .de producci6n de los.~:i.~~l~~¡~ i:~ri;;:f.¡.i~··e;rei con-

. .'. : . ' . • .·,.·,:- ' .·-1.' 

sumidor. 

II. Tipos 

Desde el punto de·. ~Í.~t~' operat.ivo, los rastros se clasifi-
. - ; - ¡". -. ' - -. ,\•' .,, 

can en mataderos rurales;'rastros municipales, plantas tipo --

inspección feder.al'.:Y •'mataderos clan.destinos. Desde el punto de 

vista. arquitect6~ico los rastros se dividen en tres sistemas: 

abiert~, ~Í:ito y 'cerrado. Las capacidades de matanza varían de 

' unas cuM{~i;;· c:·abezas al día en mataderos y rastros municipales 

hasta c"ie'~'tos de animales en las grandes plantas empacadoras. 

Las plantas tipo inspección federal est:ín integradas por -

se'cciones 'qlle· se agrupan en dos zonas: la "sucia11 y la 11 limpia 1! 
. ·- . - ' . . ' 

En la primera se incluyen los corrales y anexos, sistema de --

drenaje, :íreas de embarque y desembarque de gariado, hornos ere 

rnatorios, etc. 
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En la zona limpia se incluyen.: sala de matanza, frigorí-­

ficos, sala de m&quinas, oficinas·, vestidores, ~anitarüÍs y b~. 
ñas para el personal ·ape rario, comedor, álmacén i' .t~lleres y '--. . . ' .. ··.· -.- - . ' ' 

sistema de apoyo como instalaciones de agua: potable, energía -

eléctrica, sistema de va-ar y local de erilbarque· de productos -

de la planta. 
~ . . ., 

Los rastros producen c.arne en ferina .de canales y subprodu~ 
tos comestibles y no .comestibles. En la mayoría de los rastros 

es escasa o nula' la tecnología~ de' la<mai:anza. En ca~bio 'en ,las 

plantas TIF se· aplicá Ía rn&s)avan.zada tecnologí'a' .para producir 

carne sana y de alta c~iidáa~. . . 
. , .. _ ' 
;· .. 

rrr. Planeaci6n aél' pra·/ebta~ 
':::: ,~-~.::::- :·/ ·.:,,,. ~:~·~_.·!~;--

La planeaci6n del.'. proyecto es un sistema metodol6gico que 

abarca un conjunto(d~:iei~~'entC>s ; procedimientos en una secuen 

cia cronol6gica, •que·{~efuit'en .preparar, ejecutar, controla; y"'." 

medir los res~lt~'do~ d~ l.J a~ignaci6n de recursos fís:i.cos, hu-. 

manos, financi~.r?~ y''té.6~i<JC>s, al cumplimeinto de un obje~i va 

de producci6n :; · > • •· · 

Dentro ·ae. ese sistema. rnetodol6gico se encuentra, la. pl~ea­
ci6n arquitect6ni~a 'que esencialmente propone: ei sitio donde. 

se ha de const.rllil: el edificio,. los aspectos arnbientalesf el -

tipo de ed:i.fi'cio para la funci6n productiva, el costo de terre 
; '. . -. -

no, mano de obra y ma'teriales para la edificaci6n. El proceso . 

de realizaci6n del objeto 'arquitect6nico incluye principalmen­

te la progral!la;:;.:i.6n, el diseño y la construcci6n del edificio • 
.,; ... 

;rv. Tecnología ·da·::1a.matanza. 

La moderna tee:nol~gía de la matanza se aplica en establee.!_ 

mientas industriales.·con .. un alto grado .de mecanizaci6n y apoyo 

de instalaciolle~. El tl'.'abajo manual y técnico se desarrolla en . ·, ' ' ' ,. "' ' . 

las siguientes etapas:Recepci6ri de. ganado y baño sanitario, -

inspecci6n. antemol:tem para comprobar el estado de salud, pesa-
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je de los animales vivos,. matanza,· colgado y transporte en rie 

les aéreos, equipo y ~tensil:i.os que faciÍitan· el .trabajo de 

los operarios. ¡ ! .. 
. - -:. -::'" - : ", 

Se aplican la tecnología propia p;,:ra. cad;,: especie animal¡­

el descueraoc:>i~¡ córt.;, d~i extremidades•· evisC:.;iaci6;,.y ! l;,:~ado -

de visee ras roja~ ybl~cas, c~rte. del. c~erpo en me,d:i.as .'.iafia-­

les, o cuar~bs'dican~l, en~antado de las medias/ca.n~J.~~. tran~ 
porte a las cli~áras frigoríficas para su conservaci6n: a bajas _; 

temperaturas~, ~os frigoríficos son la secci6n· 111ás ::·i~~?~'ante de· 

un rastro moderno. cuando la planta tiene'·e1 c'a~Íictér .de:,empac! 

dora, funcionan las saias de corte, deshuese .y .;mpaqu;,, 'de· carne 

para cóngelarora y en su caso, un §.rea de proc~sc:> indi'lstrial P! 
.- ""--:: .:.·.:.-:• ·-_ ·.-;' 

ra producir embutidos y carnes enlatadas~ 
1 .... ~ 

El conocimiento del proc~so industrial' en tlJi' rast~o 'frigor_f: 

fico es la cla'1e· para la disposici6n .·y arreglo',de los locales -
·---'. - ' - . - - ·. . ' - -- .. _., __ , .-.- - .. . ' 

que componen ia,J?1an1:a: :Para ese .fin se utiliza:ei 'diagrama de 
. -' --- . ~-;- . -- ' - . ' .. ' ; ' . '; ,,_ _., - -... - ' . .. . .-. ' 

flujo y se.deterrninan'las circulaciones, en el interior y e:xte--
·;-_: .:::.:.::-,:.~·-';,:·.:~·: ·,.,-' .. '.:'i).',.',;, _ .. _,_- - ,··-. :· .-_ :'.-.-_-;-;:: .. >··.,._,·:.;.:,._.-.,-, .. --¡ '.-:.: -

rior para lograr.·un ·buen ,proyecto. El diagrama·'. de·. flujo explica· 

esquem§.t:i.c'á.foerté\c'licho,proceso. ' ';.' . . 
<: '."-°/-'• (,-.'_' . • -.... ·_\:::;;; .. ,, .. ; 

v. Dinensi06~amiento de un rastro frigorifico ;{ ; .··· 
"-', -~-· - - - -·· -

El dimensiorial11iento de realiza a un.'.•rastro frigorifi'C:ci .. se. 

b~se del ~~'t.Jdi.6 de. la.s necesidade~· de espac:io; la generaci6n 

de locales '.Y ~~tudio de áreas; tomandó<c6mo . base e 1 objeto de 

la profü1cqf6n de la: J?i;mha, la capacidad de matanza, la mano -

de obra~ ei::equipo y ·'1~s:iristalaciones necesarias. Para ilus-­

trar el ~ic:>~~dJ.Il\i~iii:6cse; propbne ~l caso' de una planta empaca­

dora de cariie d~ b(),J;i¡,'(),con c~pacidad de 300. cabezas por dia. 
, .. ,_.·.\:::L.-.. :--:-~-: ·;·:~:;.;/ __ -;-_'.; 

· Medi~~t~' l~s .• i~~~~~io~. cit,a~os se determinan las dimensiones 
de los locales·1',señalando'.•longitud, anchura y altura. Para di-

mensiona~ sei ~tiÚi~;~1. diagra~a de flujo según la tecnologia 

seleccionad~, qu~ ~ri;~!;'f~ 6a~o correspond~ ~ una planta tipo -
inspección federal'.; f , . . , . . . 

. 
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VI. Equipo, utensilios, insumos y .mano de obra. 

Un rastro frigorl'. f.ico moderno fW1ciona con el apoyo de equ!_ 
' po y utensilios propi'cis para la aplicaci6n de la tecnologí8: se-

leccionada para facilitar el trabajo de los operarios y lograr 

el proceso de producci6n de 'carne en forma rápida, econ6mica e 

higiénica. 

Para tal f1n se utilizan: pistolas neumáticas o tenazas - -

eléctricas para aturdir a los animales¡ rieles aér~o.s para col­

gar y transportar los canales a través de todas ·1·a·~ · seccione.s -. 

de la planta; ·carretillas para facilitar el transporte de cana-· 

les colgados de los rieles; utensilios y cuchillería es.pecial ·­

para el proceso· de corte · de.,extremidades, despiele, extrºaccilín . 

de v1sceras; carritos-riñlín para transporte de estómagos¡ equi­

po de limpieza y mangueras, m~sas para las distintas operacio-­

nes de lavado; controles y cableado eléctrico para. la operacilín 

automática; sistema de iluminacilín artificial para facilitar·-­

las operaciones de los obreros; equipo de laboratorio para la -

inspeccilín sanitaria, b:lsculas para el pesaje de los animales -

vivos y de canales, mantas, tintas, sellos,· etc.· 

VII. Instalaciones y servicios generales •. 

Debido al uso de alta mecanizacilín y automatizaci6n de las 

operaciones, se requiere el. apoyo de instalaciones y servicios 

generales. Para ese fin se utilizan servicios primarios y se--
' 

cW1darios. Los primeros comprenden el abastecimiento de agua -. 

potable, combustible, energía eléctrica, maquinaria para frig~ 

ríficos, vapor para el proceso, almacén de insumos, equipo y -, 
maquinaria, talleres y cámaras frigoríficas que son el corazlín 

de la planta. 

Los servicios secW1darios comprenden los servicios de .·man­

·tenimiento de los edificios administrativos, calzadas y áreas 

verdes. 'También se requieren servicios de embarque y transpor­

te tanto de animales vivos como de productos terminados. Para 
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este fin se utilizan los Thermokin9s, ··que son transportes con 

sistema de refrigerac~6n ·para llevar el producto a los mercados 

distantes de la plan~~· 
' 

VIII. Refrige~acioo y congelación de carnes. 

Las cámaras frigorl'.ficas constituyen la secci6n PFincipal 

de un rastro:frigorl'.fico, de. la cual depende el tamaño\de la -­

planta. Lás dimensiones· dependen de la demanda del me_r~~do. ;. 
, ·.· _ _-. · ,-: ·:·\:. ~·:.:;,:1\,'~:'¡_,;_:_·/;'}·.~,;,"::>, r:. '· \ · 

Las secciones. que integran esta área ··_son :.·.siüac:de'.. pre,.:en-·-. 

friado, sala de refrigaraci6n ,· sala de éiori9el.ádior.'"!?ci~~:Í:tb .de 
. . . ._-: :- ; ·- :;•:< ,._, •.. -~-:·:,, -/'~::::-i~·~·:-,··-:;·,~:·;-:.:-/·;:ó_¡:-.:,..:c:,,:~.:"' · :_,,,~ ·-\·· .. 

maquinari¡i ,para·. el sistema de refrigeraci6n''y;·isa1á\deC:expedi"-: 

ci 6n de· .. produ~t º~.·. · . . ·. .. . _:·\:.· ... ··. .: .. ,;:_ .. ~3,~;;~s"~i-~ifllw~g{gj~~V.!~:frx. / .. ···· 
Desde el. punto. de ,vista ,écém6mico'cY•~de•¡Icómercializaci6n. de.· 

.-- . . . - - -·-· . '-~·: ----.:·.--._.· . . _-_)- -,:. : :;~:-_<:\ :~--~ :;,:~~:--_5_-~:,:.:';,_,_¡_~-::,~-~f'~¡ ·;,,::1>~:0-ii~+-~-~~i-:-:---;;;;:~"-~~~<:.:;-~·:c·;::'''.:-._, -~':-· '.· -... ~, -t· .;-:·-
10 s productos en forma oportuna:/¡·;lal;(refriger·aci6Ti{•permite:•·regu ·. 

• . ,, ' . .-,'\' -_;:;:·.'.'.. '.)·i~\~;~;i-~,¡:~;.;¡,; ___ c:._;;:;·~~~:··~{::'{~L:J.'::~;;¡_,~·7)'....j:;''.':ºJ~i.~!,;1¿~¡~_.-~·;:::('.~ ~?·_:~;_'(·~.¡_:_._;'>.;_; ~. -·:;'- • .. _-,. • 

lar los precios: de ."la,. carne;; eri 'e h:'me'rcadó';''.·'el·'"abastécimiento';., . ' . 
· · . . _. -· '-· --. --.•. , .. < _: ·~:~-.~~ ~--:~_,:- .. . ,·-·c:;-:'.-z-:·-~~~&i.y:·{;:ij?J.·~~~-.t~?/:~,~:·_'erif!f,;:.;j~i:;~·f.)r"\: 11,;;,~\J,_;.<) '-~::--:.:·:: /·· .... ; .. _- - . -· · .. · 

cuando la producc16n/eséiirr.egular,';"-i(Y)Para,¡permit:i:r<: .. eP;.consumoc'. 

duran te to do . e l.· .. ªf ~· ~',Pl\'s..:;"\{;5~'f ·;~Í~~~}~i~f {~:cj)'{~(~ti~~f ;~Jj~[~j;¡l~f~f~~t;t':'· •• : .. 
Los frigor:!.ficós;;:sém.•lbcalés_..:doride\se,¡colócan·:(las/canales.. . 

.- . . _ :.- .. _ ..,:_ _ ·, _. · :.- .-. _. ·- , :·. ~ ···, ·-: . ·'. ._, .. _.,_::, .:. - --,· .-.-. -'.!;,\ i.~ ' .. '."-:·. :.-.::\,_'./; ::t·;:;;.-.·;;·,'? .. :.;;\~··-~~'r:~·:::.:·:,"•·\·.1. :~\''..: :: \·; ._. : -: , -,; ' 
colgadas' de rieles<aére.os:,una .s.ubstancia.,que~'.al;>~orb,e"las-'calo-'.· 

• '• ,. , :', •. _ :_.-_ ·: "'· • ·; '·· :- :'' •·. '· "¡"· _ .... •_, ,- - -"-o_.:,' ,'.!e''' J;;,'-_; '!\:;:7·-~ .· .. ,: __ ,-~;"'"-' ·_"1.~·,·.;<.'._-1'.•··-,': ' '-_~ '·'"·' ' 

r:!.as en la cfunara :y un. sistema que' permite: c;;:xtraer.has: calo,.:-' . 
. :- .'.> '.-.-. ·:,-'. '. ·,_ . , -_ ."--. · · ·, '.' --;. --_: .~ .. -· -·_-_-_i:.':_.::.·:.~.,/'l"'i;: .:;;/;;:·;~o!,,:;'.\o\,''.;!:; 

r1as de la c:imara· y. disiparlas fuera de,, la\ misma. ·'•<'-':.'<: 
·-- . ' ' . ' ' ·- . -_-,- - - . _. " -:-·· ·"-.:: ,, .. ·:: '.,· .<·.'·"'\:',\._'·;~··;_:_;:- · . 

. :_-'/:'"o·:-;-;-:.'.~\\' .. , :• ·, ,· .. 

Para' fines ,de diseño se presentan. dos gr~f:i.i::a's:-,':una' para. -

calcular aens.idades de almacenaje y supe'rficie'' aei'. i~/~aia de 

refrigeraci6n de canales; y la segunda para cal~Jiai 16~ v.olti­

menes de carne empacada que se puede almaceñar('l~ lo's\congela-
..... 

dores. 

CONCLUSION 

Finalmente, se concluye. cor\ alguno~ :comeritá;{'os sobre la 

agroindustria de la carne y la a1Í.tre~t:a'~¡'¡;~ ;' .1~ ~ece~iaad de di · 

vulgar ia .tecnol()gl'.a: de. lá matanza, conbept6~ ''sobre 'la planea--

ci6n de nuevas plantas, importancia 'del dimensionamiento .del -
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edificio y la. ide·a sobre la .. necesidad de producir modelos de -

plantas hasta la etapa·de ingenier:t.a· de detalle, material ütil 
. . ' ... ' . •' .. · 

a profesionales' interesados en este tipo de proyectos. agroindu~ 
.. ' ~ .. -.' 

triales. ·· .. ·· 

·• 
··:: 



BREVES ANTECEDENTES DE LA 

INDUSTRIA PEC.UÁRIA 
.• .. 

IN T .. R O ti U. C ;(: I O .N 

-:;-:·, :·:' 

19. 

Las actividades ~an<ldera~· eri .México constituyen .un pilar de!!. 
•,·- ' " _- -·- . .,·.--. •.' ' 

tro del sector agr?pecuario .nacional y. aportan poco más. de TRES 

MILLONES DE. TONELADAS DE CARNE, s\ln\ando la.de: bovinos, por­

cinos ,/Ci~t.Bé0 ~ .. av.es de ccirral: Esta es• l~ apo~taci6~ del sector 

pecuario en materia de proteínas de C>r!gen ·animal· en'"la alimenta 
: -' - ''.: i _.. . . : : ·:. \' . -- :.- . • '. ' " • . .. " . ' ' .. 

ci6n de la poblaci6n del: pa!s; · ··· · .0:: . · · 

La carne. es· ún ·· alimento .• básico. eri. l~Odid'ta/del s~r humano, y 

en la actualidad su consumo.está Íimitado\l'ci'i~r~~d.o~if~6tores, -
. -··, ' .. '.' _· .. -.:.· ·.<·;_;::·<".'.·.-:·~~--';';,i_i;:.<::'.:ro'·_:_;:·-,c:->·.~_..-_:, :--·. . ' 

entre ellos 'su· al to precio que •lo. aleja de/la .• mesa,,·de,,millones 
de consumid·o·~e~; ••• ,. . . , ·: '• ··¡:,: ••.· •'';'h•ic"• ,.,.,, .. ':, ••'•'••:: ··.·:;: 

_:': <- _., ... -. . .. -. ·:.'. . _-: :_-:: .,-,-~:: .:_-~,-:) :; '.,;_.';: _::·~-_,_·-:-<~:.~_:·~/:}:::;:_:.:::~r'.{~-:;+:_::.:·)'.~:~:~:t-~~-É~;~t-~i~}1~.~-'.~~:~~\;:.;y/.~i(-::~--/~::._;'._ .. -:· ;·, 
En. lá ·industria ;de:: la. carne;• funcionan:,:vários :eslabones :qúe · - · 

. ::, .-·. . : - ', -/. ·. --~- °::-;:.:-.: · 1'::·-,-.\-.: ;(: :.'_, · ·'.°_:.:".~:.- ,·-'.<.:· __ ":,· ;_::··;tC': _::,,:f;··>',.~:·,--:··:_':"i_'.(:_~'."1',:::_:,,;r;,::.:_--;;'f::·:. '-';'P'.- ·-;:.;, -_.:_ i~ ':.'·:_' ·, ,- -;- :: _,.- ·- . 
forman una· cade.na.·· de : intermediari~s;. que···se,:in_iciá>.en ;;.las .. ,zonas·· - . 

, : · ;_· _ ·-_:.>_,._:/--.·>;:_>:'..'·;,._--o')/ .. ~.::':',;'._~· -:.:'n ·1_· /-.·}~-;'.-_-.,·.~,:,','".' ·.:~ __ :._ .. -_.,_.:¡;-,.: ·'.! ··:_"-'.,7_.'<·:~;!:''-::':'! __ : :'--'<-.· .;'.'.'..~-~-'-.. '«·. _ · :·-; . .. '._! ·•· . . · 
de producci6nganadera\y/culmina. cuando.<la:qarne llega;.a1 consu-... 
midor en. gr~~ae~ ,;~µ~¡;~~'.! pbeBlo~: y{i'.inch~~~r~s~;,\ . ' ·· ..... · 

Los centros ~~banC>s:,de ~ma:yor''consurno de carne soni el Distri. 

to Federal, 'i;~~~~1a:\a~~1'.Jal~; ~lonter~;..y, N~ L., ~ueblal Pue.; ; 

1 
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otras grandes ciudades. De esos lugares de consumo destaca el 

Distrito Federal, donde se consumen diariamente B,000 cabezas -

de bovinos, 3,000 'cabe~as de porcinos y casi 200 000 aves de .. 
corral, que en su mayoría son pollos de engorda. Este centro ur 

bano también consume ovinos y caprinos en platillos típicos, 

cuya cantidad no es significati.va comparada con las otras espe'." 
cies citadas,lll 

. - . .-_ ,_ 

En la industria de la carne existe un acentuado interinedia­

rismo ¡ los llamados introductores de ganado ciomprari.'1Ós anima""­
les, los procesan en mataderos y rastros, mlinic:Í.J;l~i~~'h,1 eií ¡~·,;, - ,, 
plantas tipo inspección-federai,, p~gando su c~ot.i'.,'.·¡;;:;~·:s~cri"fi.:.-, 
cio a la administración' de la pla~t~~;' / ,:.:;{~W~\i,t)~i\;:J,\':i:,', 

Los dueños del ganado lo reciben á',la>sarida·:d;l;pz.'bceso de ' 

matanza y lo comercial.izan ·~i~ .. fi{r,mi:~~'~;if~;J~~~;;,~:~r:~:;.;~~f~~Ód.~c-, 
tos derivados alimenticios. , Los :mataderos. :t,·•rastiosypeqi.ieños · --, , 

·-.-· - -· _", _-. . ("~. ',_:,\ _,· '" :-''.'.:: ·,._:,:·;;~<':>··_··.-.~-~_;/':;:;\-~-.. -\-:· ... '_'._·~-·.:·_,_,,·,·-~\'~-<.,~;::::_,·1··-·:·-.. .:: .. -,-___ : ·:·_ -. ··_. ··-: 
producen, las, canales·'y,vísceras:•que·.:·se\consumen::;frescas:.:en:·la -, 

. -. , -:'· - : _: __ ._ ,· .. -:· · ___ :· ·;-'>. - ·;·. _,. .. _,- . :;.-, .,), _,_._''.'·'·<~'.: ~i~:\_,.,- ':/,.:_ '.':'":<: ·-'~:.',- .:;·\;.:·:<·::.;;S'\-;«:.·:::~;r/.·_ >:-'- -,-- _, . -
localidad. , En , las,, plantas- grandes )os,· animales' se:. procesan para 

: :·-·'·-. -~. ··:.'-'.'.:'.:·_-·':---.- :·:·;;- .. ,_:'·:''"'! ~:_:--··---~··:·:._ ·'·:·.--:~_. ... ':'.'.::>:.' .. '.-_··.- .... --··''-.·:·'- . · .. 
produciir cariaies-que 'se conservan••, en•', frigor{f:i.cós pará',su ;co--
mercializacil5n:;~~s~~t:i,~~· .- , , ',-,,. , ,,. . - ', ,.,, ,, - , 

La ca~acfdid'ºde l~ié'j_J'gares de ~~t~nza es variable. Así,, en 

los mataae'l::~s'.·f~~~i~~/y''rastro~ municipales se sacrifican unas 

cuantas éal>e.~1~~'~;,~t'a~a/en tanto que en las grandes plantas tí 
po inspecci'ió~•fe'deral'-' se procesan varios miles de cabezas al 

año.: 
• "> . . ',:·.;;')::.-·::· 
. ' . ..:.,·:::;:,:.->' 

- En' al.~u·!l·~~ plant~s si5lo se conservan· canales de animales s~ 
. crificados ·~ri :otr(!S lugares para su comercialización. Estas - -

agroindustr.Ías solamente participan en el proceso posterior al 

sacrificio para producir carne·en cortes especi.ales o populares, 

o productos procesa~os industrialmente como embutidos, carne en 

latada y otros productos • 

Si bien es cierto que este trabajo desarrolla un te~a arqui 

(1)· Cabrero García. Mario, -"Tecnología de la matanza 11
, -.México, 1984.- Notas -­

manuscritas. 8 pp. , 
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tect6nico solamente hasta ·la etapa de'c6mo dimensionar un ras­

tro frigorífico, se ha considerado· pertinente abordar en este 

capítulo una breve reseña de la industria pecuaria' par.a benefi 

cio del proyectista d·~·. este. tipo de agroindustrias' como antece 

dentes necesarios y· para ubicar su posici6n dentro del conjunto 

de actividades interdisciplinarias que concurren en .el proyec-­

to, construcci6n y operaci6n de un. edific:i,o de este tipo. 

Por esa razón se exp.one en este capítulo .una breve descrip­

ci6n de las especies y razas más comunes de g~n.ado mayor y· gana 
: ... '.''-' ... · ... _. -

do menor y las regiones del país donde se.prOduceri los·==•rnimai"es. 
- _- . . -· . ' · .. ··.-,' _,._ ·:·;.-:-,_·.-.\ ·: ' .. -

También se explica bre.vemente la forma en que opera. el pro-, 

ceso de comercializaci6n desde que lós animales s~leri de'losi.lu .. 

gares de producci6n hasta que la carne se. encuentra disp6ni°ble -

para el consumidor en carnicerías y supermercados. 

( 2) 2. Especies más comunes. 
' .. ' \ _-: '-_ '.: ... :_ ,,· ____ ._-- ,' ·. 

Ganado Bovino Productor de Carne.:... En el.noroeste;nortey 

noreste del país las razas más conocidas son: Herford, ,Abe'r.deen-, 

fu1qus,, Charolais, Suizo, Brahaman, Santa Ge·rtrudis y los que r!:._ 

cientemente se han introducido: Sinunental y Chianilia ... En° la ITia:...· 

yoría de los casos se ··desarrollan en forma extensiva' . y.:su mane 

jo está condicionado primordialmente por el medió ambÍente Y= la 

demanda del mercado externo. ·.· · ·· 

No en todos los casos se encuentran. hnidades ·.·dé :•prC:Íducdi6n 

con ganado de raza pura; es colllari encontrar cruzas' s~br~ todo 

las siguientes: · Charolais-Brallaman j .. ~~rfC>ia~i\~g~s, · Anglls-B~aharnan, . . - ' ,' ' - ' ' --- . .·· ' ; ' . 

Chianina-Brahaman, etc.; de igual·:forrna·es comtln encontrar anima 
- ·-- ·,. -- -

les criollos mejorados con las r~~as''pUras ,arriba mencionadas. 
. :·,:··.. . . '.. ''• '':.:-~ -: 

1" -· 

En 'el tr6pi~o las razas cebuinas más comunes son: Braha%1"\:;- ' 

Indobrasi 1, Guzerat, · Gyr, Ne rolle. en. la zona que comprende los -

(.2) Secretaría de Educación Pública,_ Fondo de Cultura Econ6mica, · 11Guía· de - -
Planeaci6n y control de las actividades pecuarias", México, 1980. Prime­
ra edici6n, pp. 21-31. 
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litorales del Golfo y del Pacífico, La producción de este ganado 

es extensivo 

pastorean en 

o semi-extensivo., es 

praderas ;naturales o . ' 

decir, que los animales se -­

inducidas. 

El sistema de producci6n mas comün en M~xico·es lácombina-. 

ci6n. de la e~gorda de novillos con la. produC::c.i6n de l.,;·~hi,l:iajo 

:::::::: :~·~::~:::·:, ·:. ~:::t:i~ill~~lf i;f ~ df 

Con el fin· de· incremeritar. el.• sistema•:de.1 produéci6i(;'·antes se 
- • ' ' ' >, ''.(: >· l ,· ..... ,'<, ': .. -.'.:)/ .f:;_~·'. :.~_'t":/,~·:.:'_'-.:~.'.j' ... ':::;fi:;f:·;.(~.:-;_;.::f;~;.;~(:'.::~\'i~-;·_~·;ié:';:!- ¡;,'~;::·.<_ '._ .. : 
nalado, se han· establecido'• cruzasiíccin\ganádo/de>tipo.~etiropeo ¡ · -

la roas coman••· es l'a·.: h i~~~~~,:·~:~.~~;~.1~1f:~~;~~~~Jl'ti1'.:if f~~nirfffi.f;2'f\; '.p· 
Ganado· Bovino Lechero;·-';Las:razas•:mas·:•c:·oriocfdas" de .. gánado -

' '' -'•_'' -· ... ,-. ., . _J.~·.-:.'.':">':·:,.;;,:,·_:/.':.::·--:".';_ :\~_f :f~·>"l~f!/<::'::~:;;:!·-~:;,,~--.,:;~)·.:~'-:: ·-;·: _; ->_ . 
bovino leche.ro :en' nuestro··paí·sz:son :;.!,Holstein·;·:cFriesian, Jersey· 

: ' __ : __ :_:' --·'·. -·:-':···1··.":'':.'.'._.-'::.-:_';/~'.--'.:'-.{".;.), .. ,/ ''.\\.J..':':"-:·· .. - ' ·.-. 

y Pardo· suizo. Este·tipo de•ganado.se:'próduce::de preferencia en 

las zonas agricolas del• pai~·; ·y· pará:;obt~n~r·:el ::rnayor · rendimien 
·- - . "e- ·- - - ', ·-·· .• , ·- , ; -

to se 111aneja generalmente en forma,inten~iva:;e~'aecir, que·lo's· 

animales permanecen en con_finamiento, y •s6lo.en algunas ocasio-' 

nes son llevados a pastar· en praderas artificiales· muy cercanas 

a las instalaciones. 

Ganado Bovino Criollo.- Este tipo de. ganado se.prbd~ce .siem 

pre en forma extensiva; comprende todo a~uel qtle:\:;c;· ~t·süf:Cido ' 
. -."' .·,··,'_, i .. 

modificaciones o mejoras genéticas. Se encuentra{en".todo 'el ;.; 

país, aunque en mayor nümero en el litoral sur•·d~].,ipí{c:J:''liii:«:i. 
. . . ·---· :. : -.. ·._ '.:::~}: -~~~;:- _;:·-~~~~~~~t--i:J-~l~~¡;~~t~\~~:;:.:\·;"·-~: -

Ganado Porcino. - Las razas porcinas miis coml!nes:ien\el :país . 
.• _ _. .-,.:. -:.: "·- .. :,,· .:-:_:<- -.:~·-·:.<'-:·.-.=,_-, ': -, . 

son: Duroc-Jersey, Yorkshire, Hampshire, Criollo;'y::'Láridrace. · · 
' ' ,. _.,. - •, . :.:_~_,-, .-...... ,-_.,.._,' ... -. ~. 

Las zonas porcícolas m~s importantes 
<.,--.· -"• 

de'.·1a.repGbi'ida son: .. -. ' ' -- . " -. '• :· . ~ ' ' . . 

el Bajío, que comprende los estados de Jalisco',·, Micri'ó'ac~n·y Gua 
. - -·:;.--·:.·¡__·'"·_·.'-'." ··- ,_ ,. " -

najuato; la zona de Noroeste representada por. Sonora:·y: Sinaloa; 
. . . -- . -"' . - ' --

la Centro Oriental, que comprende la mitad norte.del Estado de 

Veracruz, Puebla, Hidalgo y México, y la zona· stir,: ,que abarca -

los estados·. ·de . Chiapas, Guerrero, oaxaca, así comci la parte ·su~ 
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del Estado de Veracruz. 

Aunque est&n muy ext'endid.áspor toda la. rep.11blica,- estas zo 

nas tienen limitaCioi:i,e§ t COmO. SOn el Climii., lOS forrajes Y I SObre 

todo, los. granos. Las 17xplot~cior1es. ~orcic;:ol~s se trabajan en -

dos formas,. sell\i-intensi:va.e int'3ns:lva; en esta llltima se em-­

plean animales hibrÚ!Ó~ 1 pioau6t.ó de 'las. razas arriba menciona-
• "••' ' • V '• ' ~·' • )' • ; •: 1 • ' •: 

das. . ....... ''; •}>: ·'; · ;_ •' ·•· · • 
. '. ' ,' ' • .. : .> . .-.·._·_:_-;· .•.• ~;:::-·_:. ,_::-· ;" .. 

''" > •:·,·,>,;,;-:_.,•; ,.'._ o•"''•¡.': • 

Ganado o~iri6. ,_ :Se .. b<:>hsi'aei~ :ql:le la mayor· parte de · 1a ,produc 

ción de ovinós;:~ej;ll\~~~jaii'·,~~·_'f~~a e~terisiva. La, poblaci6n ovi=-
. ' .;_-~-'-- ·'.";:,,,,.,;J~.;-:'i;--/: .·-,_''í'·.::'":·--'~--~; .. ,.,"_._1. -··. ' .,: •. -' ' • 

na del pais_\est<S.'{constitüida :principalmen.te por. ganado criollo, 

el cua.l g~~ciJ:~íri;~'~t~~:·~!i'~fi..liz'aClo Xcori d~ble prop6sitó:. produc:.-
.:,·. • _, ;:.'-, ·-.:.""·:. i,·:,,;;:;·,~- -.. -,., ;'.-_-/"!'_.'.-_·;< ;· 'o.;· . · . 

tor a.e ·lana''.y.'''dé\carne; ·" 
. -:.:_ .. ·._':~ ::·:·}_;0·:Xi-:i¡~-!~;:::·~·- -: __ -· ---/» 

Las raz~s<puras. más 'com't'iiies en el pais,' son: sl:lffolk; Peli-
.. .. '• - . - ' '. • - 'l • • 

buey, R:"-mboullet y Hampshire .. En Zaéatecasiy en/San Luis Potosi 

se encuentra el mayor nllmero de ovinos d~ r'az'a pura: En los Es­

tados en la Mesa Centia1 (Hidálgo, Tlaxdala, México, Puebla) y 

en algunos del sur como Oaxaca, predominan \os '·anin;ales criollos; 

la raza Pelibuey se localiza. sobl'.e todo ·en .los. estados. del sur . 
. ''·.,_. 

Ganado Caprino.- La producción caprina en México es una im­

portante fuente generadora de. pieles I carne .y leche. Este_ gana-. . ' - ' 

do se localiza en todo el territorio nacional, predominando los 

animales criollos; Las razas ·puras .m&s .c'omunes son i Saa11en, - -

Toggenburg, Alpina, Nubia y:Granadina¡ en los casos de ganado -

produc1!or de carne, los híbridos.sé obtienen de cruzas de las.-· 

razas anteriormente cftadas; ·La producción de ga~ado criollo se 

realiza en sistema extensivo, y la de las razas puras en forma 

semiextensi va. 

Avicultura.- La avicultura. en el país ha tenido en los 11lti 

mos años un notable crecimiento. Las condiciones de clima y los 

sistemas de manejo han .. favorecido el desarrollo de esta indus-­

tria, la cual ha ~enido alcances muy atractivos para los produ~ 

tores y para la economía del pais, especialmente en lo que se -
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refiere a la producci6n de huevo y pollo de engorda. El sistema 

de producci6n en general es i~tensivo; la. gallin.a erial.la o· de 

rancho se produce en l~s nGcleos familiares o en forma semi-in­

tensiva. ' 
Cunicultura. - La producci6n de conejos ~c:Í~·fi~{.s comercia-- · 

les se ha impulsado recientemente en;nuest.rd'pa!s. Los;prod~c--, 
tos obtenidos del mismo son p:Í:inci.p~Íl!len~e\~~rKé,'.;Jpi~i .y pelo, ' 

. · . .: •. ,· ·• '.'.:-<' . ."-\'-~-- _.:.v,.·..:-··-;'¡;~,- ,~·/:,;: ~ _;:_:~-:::·; --.;,> -\. -'-; i\ '.'·-:.~·-: • .-,<,._'.-- :·:;,: --~' ,:-... _. . 
aunque también se comercializa:en·::p~queña'tescala',e.l:'excremento,. 

Y los orines. .· .. ····. •· • . : .::{:~{1i~~·[,;ff~11·l~.(;:2{':,~f"~lj%~~.¡¡·~~!1·:.~·2(: , 
otro fin comercial . importan te;• es ccJ.'a•/pr6ducci6ri¡'de 'i•conejos , 

._ . --_ .... -.: . :·-· :· -:::: _.- -·:;-_ .. -... , ·---~>-:--:·: ·::-~/.:>':,:-;;;;:1>:~~-ii?·::'r;::'.\~k,::\;_~·?'J:~1·i"\~~,;;,,/·<·<.;~-H/i:.~·:;<;:r~'~-- ·' ,,_i,'·-· .. _.,-~_::; __ : 
par a . abastecer•· de • material'• vi ve, a j:l abo ra1;qr io.sj,qu!mic os·//f arma'-

::::;~::~~::~¡f~i\\~~~~f ji~Jlltlll~~l:ij; .· • 
Por til timo,'" para:;3tener/una'cidea',de:0:la;¡;c:an1;idad,i de:•animales 

.'., ·_._- :'' '' ,'-':.-'' '.-¡' -..,..;. ',;_;;_r,,-f :);-¿;~.'._-{;•:~·.;·:),'-,":-_'.",'_'e.'. \>"i;,·~· :-, _::,';_·, ~ ·::-:. \ ,, __ f~'}.f,'.::':;,·:.";i,':} ,~:, :• ·!. ~¿> ·-;_:·,'J.C':¡;·~·;'.';'./: )i1,'.'. ~j~ ~-~'.,'~\_-, ',' _ -_i _-

base. de. las·. actiyiaades;'gariaderas erí;e1·;~p¡;!s';:.fsejj¡;ir~senta:un 

cuadro que ·•.•;;~~i~1:.l~A'J~·~a~'tii~··~~~~Cl'i~1.~·~y;i~;;¡a;;üciI~g;;§~'~'~e'C:ies. 
rna: s impbi t-,~~<t~ ~-~~~-l-·?;It;·_:;:-f~·'.t¡;:¡:~i:~('.._:;_:J.·:-:~'.-; ::_~--:,: .: _r.,- -- ~ .. :._?-;:'.-~:t·~~t";~_(:~.:;\ ',·/_,f·"::.~.~f'~--<-~/-·: : _._:~r'-;?-:· ;:J1> "-~; .'.-~:-:~--:.- -

' . " - " - ''"" >.'«:-;-!;"- ,·;~;:.-.;:.\(_'.'<'..¡;_.-. ... ,,. __ .. 

sEcT~; .GÁJXg~~~ .• ;_. i>~oriucc1~~ •:~~····;~L;·~ad~~;·3·:,~· •·'<'.: ·.· 
--. ., ·ú! -;~ ,·",-.··' - '.:_;-;,· <.·'r_ '.;:':·:-.·~-:~-!~.:;:·/_"-. -

ESPECIE 

Bovinos 

Porcinos· 

Caprinos 

Ovinos 

Aves 

. -. -- . 
, . ·Nallíero ·de · · 
:•<Cabezás · 

'37 522 4 94 

19 364 058 

9·808 558 

6 269 687 

193 504 891 

· Producc:i.6ri.•·· 
de'carrie· 

(Tons. ). 

l 030 167 

1 485 882 

32 338 
22 482 

468 647 

/ 
••·•'.válor·<de ·1a 
· 7 pr6dúci:::i.6n 
· .. ·(Miles 'de'$) 

$ 185 587. 585' 

262:070 793 

.7 947 050 

·5·Ó64 448 

89 349 .. 462 

FUENTE: secretaría de Agricultura y ReCursos Hidráulicos, 11 Informaci6n 
Agropecuaria y Forestal 11

, México, 1984. 1\genda de la Direcci6n 
General de Economía Agrícola, pág6 S. 
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o.ge m.-1.20 m. 

o, 75 m. 

\ 

DIMENSIONES DE UN OVINO. 

Espacio vital: 3 a 4m2 

Fuente: Cabrero Garc!a Mario, M<~xico, 1985 



3, Mercado de productos'pecuarios, 
.-., 

El mercado de 'J..;s :prod~ctcis de bovinos, sé caracteriza por 

los cambios frecuent~'~,y; rá~:f.clos ql1e se suceden en. ese proceso 

económico, y además ·po:Í:q~~ 'se pt~seritarl'.aspectos cada ve; más· ... ·. 

complejos, derivaclo~ia~ la ~speci~lizaci6~ en lás' ~tapas 'i;i:i:c:id~c 
.. · .. > ~""'' ' ' .. . . . " - -... - .. -. -.,- -: . - ' ' ' . ' -

ti vas. 
: .,· 

De una estruc'tul'.'a';:'tr~dicional simple=. CRIADOR-GANADERO, MA­

YORISTA I MINORISTA i 'co~~UMIDOR, · con .al tos; márgé'rie{. pe g~ti ancia 

obtenidos de ',;~ ~t'oau;,t~ p.;c6 difer~nci~do, ~e ·~~t·Íi :pásando ··a. -

patrones de mayor dffE!renciaci6n' y menos máigenes dé seguridád 

en el contrdl: de. la estructura. (4) · · .· 

En una pi¡fue;a •aprox¡maci6n puede. decirse que !31 mercado de'. 

productos de gallado bovino · s'e, puede di vid ir. en: 

a) El de becerros para. engorda, que incluye la exportaci~n 

de ganado en pie a Estados Unidos.para la cebaen confinamien­

to¡ y la engorda· a base. de .pastoreo en el pa!s,. cuyas corrien­

tes. comerciales comprenden.principalmente la parte. central del 

territorio n~cioria:l, \:.a H~asteca y el Estado. de Veracruz. 

b) El de carne dE!~huesada y refrigerada para exportación a 
los Estados urild.;~; ~~e' a su; vez ha fomentado el mercado .de ga- . 

. ·. ":<::1:.''•;:~-:_;. ___ -,, .. ,,-_,;·-·:.• __ ,,_·._-~.:-~'---:-.·.-<:·:.'····:;·: ··'·,"·· .• '.- ~-- . . ·- ,, .. - ( 
nado en pie•·en·.·las)régiones semiiiridas de .México¡ 

c) •~r:~~J~~~S;~¡~¡~rii ,·~~·: ci~~ad~s pequeñas de pro~incia y en 

poblaci.;J~~ 'fll~:iJ.'é'é· í¿¡~ :6aiac~er!Éiticas ~~Y· es;ec¡al,es': .'· · • .. 
··.--.,-- .-¡· _· -'.' ,.:'::'L•_ n'.' ::~··) .. -:_:·;· . ."· .. ~,',-.,._'-,_· .: . : ; ~ •. -·. _ -- _.,_, °;- . _ : :;·,. 

des :~.~E~~k!~ifi~ftifl~~Í~l~1~:,;~~rn,,:e~e~1i}~~;;t::r~;:.· ~~~::= 
lajara,, etc. Esto~ mel:dado~ soÍ1.~los que'. determinan . los precibs 

y tipo deo· calid.;.;a: i;í~e rig~n .el · s:i:stellla de cómercializ aci6n. en -

México. 
. . 

(4) Comisión :Ec'.ó~~iC~· i;a~a·Anl~ri~a· ·Latin·a, 11La industria de la carne de --. 
ganaaO·-bOVinO._en·-·MéxiC0 11 > M~xico, 1~.75-. Fondo de Cultura Econ6mica, Pri 
mera edición, pp. 1.4.3-212; · · 
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• 

e) El de carne elaborada en forma de embutidos y carne· en­

latada en franca expan<;'i6n 

dentro del total. 

per·o todavía de importancia relativa 

En el primer sel1\~st~e de' 1984 •la. producción •de .carne -

bovina en canal apél'l~~ ~lcanz'ci\367 mil 56 toneladas,. lo que re­

fleja un descensd éle;9.2%;:'re'.~p'~'i:'t~ ·~l;'~fib anl:7:i:-iórf\debido a -­

una sensible contfacC:i'6ri':~i; ·iac'ae~arida,•>.ocasioñada por:,un .. '.alza . 

de precios Y .. P()r,/~~}·~~.Yj.~f~,ie.:fcó~~~C,f.~~Í.~~C:f;~n, t]:~~,ffi~ri.a~es.,. 

" 

segtín e val uaci6n:' deLprograiria;¡· P.eéuario•. de , 19 8 4 ;•;.:·.,:,./'' /. · · · ' · 
. -:.~:~~ -- )?:"·'·\':i;~-~~~:i;~\t;f·:.·:~f(<,:~;~·-:>\-.~·-·· :·_·-. -,} .. :~::·:-: :;~~ ... :r -_,: ''.' '·::. --i· ·:;, ,.<t~'··r.:~:-:--,: ··:¡ :~'i·;:-:.\;'.; ~ :~ ·:· ___ " ~~:. ·. _ .. 

El presidente· de' la--Confederaci6n 'Nacional' Ganadera ·(.CNG)· ,.. . 
, ,:,-.•.\: . .":'.,:<:-C,_.'.!t/--i,; '.'1",',:.·_~:·~:-,;_:· :.: '->:·'«~-'.-/ .. _•.!, ;---~"::'.:\', ·;,:·:~: .. _,:~:;_ «-.·. ,::~::_ ·:'\'.,-·: ... }:·_-.<-,·._.':):~.;_;,.:.:,;>:,·:.· \~ '_:;·. _- !.· .. ; · :. ; ' . 

con s ider6 que .'exis t'e "-la Jinf i:aesti:üé tura c·necesai:i'a~ para' la'' auto-
. .. · -_ -__ · ,':'' ... ·, .· .. :~':.r,,~~-::·-;,·~~- .;-.;·~_-,: '_-,c;i.;·1:::·~ _ - ___ ¡;,~-;:~-t.t~ _ _::'~·-~'.--.: ·-.'.:;_>.e; .-., .. ': >e :;.· __ .'.,·/.'•:-·;. ::_;..-\ ['~::: ,,:_;:_' -;.~·.:-• '.',:· ·'.::' ,;·: : .. _·i.: _. ·.:· :. 

suficienc ia1ºen·é:ra-.Cpro'dúcci6i'i.''de\cai:ne'•ya ·que'( en eli:pa!s\s'e:· cuen ... ·. 
_ .. _ •._,·.,.-,,'(:.-.:;.:~~(_, .;_'.· ·'.'.J" \ -?:;.·:·_~,,~'·.'·'"\"•1.~:-'d~;.~: .. :-'.-.-\;;-·.;.; :::.;;:;,_-_;;-::. '· ,:.;_._\:_ ':-··:::· •,_- «~.'-._ :C.i: ~ ''.;Y:-.:/~_ .. ':_.:-~ J/:~:;" ·-,· _:_;:' ,._.-_ '~.:· ;_ ·-°':""_ -- -

ta con .. 3 5 mill,ón es~.de:Yc ab.e zas/de·' ganado; . .' cada·;:añci :•se> ·sacrifican' . 
. :~ · -:l<.S..--_,:";:.:-~';-';f:;::,_:!"~J _:· ~:::;~;:.·;:_;,);,--.:'_:;.•:.ó·! _t:;··;;,-:: 0 -~; ,:'.'_'. :'.:' :;,.;,- :-;--. : '-';-~_:::-~-'- '·-:,· ,:'.;.;:=: ~:.--. :·:-•;:;,.--;·_,:.-'"::-~ ·~·:::~:.-~ -'.-.:..:~"--·,, 

6 millones 'de'C'.reses/(péro:debl.aó:'.al: f'eiíi6riieno'.)inflaéi0narió f;una' · 

gran parte de la ipobl'aci6n":se•.·~b~t.ie~~ ·¿¡~: con~~mlr !~~~e ~iim~n.'. 
··>-:·. ,,,. ._,·e;,..·,;--.,~·:·.,, .... : .. : .,· .. ·-\~·-·:::'.~.·-J<·:._ .. __ ··· .. :~_~'· <'>' ·:: ... ·: _.,_ ..... ,..:: ....... ~ .r_::: ':< .. ;_. _._.·, .. 

to. - · • ,.:·.·'.<'··· :·;·::;~:: :.:··'!}~·::'.·· · ...... 

De la industria. di:i~, ca~k(;¡'. sÍlbsi.sfEin 46 einpac~do~;~s .. mil. -

201 rastros y 420 mataderos'i"'luesumanen tot~l i,667 lugares - . 
, .... ' .. , ''... . . 

de matanza, los gu7 principal¡nente se localizan' en ei área me--

tropolitana del Distrito' F;,0

de'ral·':(con 146 rastros); Michoacán -

con 125; Veracruz con· 110 y .'Jalisc6 94 ' "<5 ) 

Los sistemas regÍ.o~~ies, d~i~roc1ii'cc:Í.Ón pecuaria se pueden --

reunir en tres gru~6~.: ,_ : :, · < ><;: "· · ''; 

- La ganad~:.ra cl~l .nóri:e ári.~6·d~Í ·paí's .' 
' ... -; . 

- La. ganad~~!a>a~ la r~gie~ htímeda gue,abarca·la costa, la 

meset'a central y la zonamcmtañosa .. 

- La garia.dería de la regi6n · htímeda gue abarca La lluast.eca, 

la' franja costera, Tabasco, Chiapas y la Península de Yu-

(5) García sordo Mario,· 11Se redujo 9.2% la producción de carne en ·el primer 
semestre 11 , México, 11 de Noviembre de 1984. Diario "Uno más uno 11

, Año 
VII, No. 2550, ·primera plana. 
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catfina 

Dentro de la actividad ganadera de las tres regiones; los -

ganaderos están Órganizados en Uniones Ganaderas Regic:inii.les; y . . .. . . . - . 
todas ellas forman la Confederaci6n Nacional Gal'ladera. 

" Las uniones_ ganaderas acttlan_ por.un lado corno transmi-

soras de quejas de sus 'asociados ante las autoridades y, por -­

otro, corno gestoras ante ellas de un ntlrnero considerable de ser 

vicios. Los costos de dichos servicios y la necesidad de, los -­

mismos que tienen la ganader!a comercial hacen ae ::estas asocia­

ciones organismos adrni~istrativos complejos desde el ·punto de ~ 

vista interno, y hacen que desde "fuera" deban tornarse' en cuen­

ta en materia de política ganadera. Es decir, las uniones son -. ' .. . 
algo más que simples plataf~rrnas _de debate y de gesti6n para la . 

obtenci6n de ventajas .o. ser.¡;ic:Í.os especiales corno frecueritemeri­

te sucede con determinado~. grupos de presi6n o de intereses eco. 

n6micos. 
- .. .- .. 

Muchos de los servicios. que prest~n ta~ :uniones podrían. ser· · 

proporcionados sin duda por entidades gU.b~r;;aiTi~ritales ', cóm() su~ . 
cede en otros pa.tses, pero ell México; estos s~rvicib's estál'I en 

manos de dichas asociaciones privadas; y en su níii.yor!a e(:gii.na­

dero individual no puede obteneriÓ's fácilmente en otras .í?;;rtes; 

en consecuencia se ve obligado·. a· asociarse a las uniones. a fal~ 

ta de otra alternativa y ante la necesidad de los servicios que 

_proporcionan. 

La situaci6n es tácii:amen.te aceptada por el gobierno corno -

lo demuestra el hechode·que' la mayor parte. del financiamiento 

de las uniones provenga de los. impuestos oficiales que el Esta­

do recauda por la compra-venta del. ganado,· Además, las uniones 

están reconocidas oficialmente. y' 'se consideran instrumentos pa­

ra llevar a cabo. políticas. generales de fómento a la. ganader!a · 

al atribuírseles funciones especificas pará manejar determinados 
programas ... ,,tG) ~ . . 

(6) Comisi6n .Econ6mica· para Am1'rica Latina, Op. Cit. pp. 71-72. 
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La Unión Ganadera Regional de Tabasco. 

En la región del trópico hamedo se ubican las actividades 

de una uni6n regiona1 ganadera que puede tomarse corno muestra -

para describir la forma en que es deseable se integren las eta­

pas de producci6n de. ganado, con laifase de la industrializa-­

ción y la cornercializaci6n de los productos. 

Esta Uni6n se fund6.hace 50 años, su sede se en~u;;ntra en -

la ciudad de Villaherrnosa, capital del Estado;:~Agrupá a i7 aso­

ciaciones locales de ganaderos disp;;r~o~~ni~~·cl.latrC> regiones 

en que se di vide geogrifficarnente e1 ~~t~áC>Vá~)f~J:ia:~6'a '· s~ aso--
. . · ' ':·- _'o-:'.:·~,/<':'',·.;.":::_Y~-.-·.r:/'.:;.-·;;;,c.: :··.:;_" _. -. 

cian en este organismo 8 mil ganaderás.:·quienes_<reciben .·los ser-

ví cios de la Unión. ;·.,. • ' '' .. /~~72~!f~\J}~~~¡(:·, • · 
Los ganaderos producen eLganadá·•.~ri;,sus2{:r:anchos.::1• una vez -

.. :·, .. ._' ;,..•·.:;._'º'y~,,;r,~;;.:;.:t_;_~·:)'::·_;_~,'?P3:,:~,·;v~,;:·,.)f:('--'~(,' ;;_. '.'- :_.-•' :-·, : · 
que se encuentra listo para el'i.·rastro·,"~l:a(éUn'i6n:';.faci).ita el - -

. -_ -·. .·· · ·--·"'.''.:·,:<::·-- ·;-:.:'°"'/;Y;_;~:::/~'.{-:~;~·:(:~:ht/¡,.~:· -:-::_;-~:,·\_\. ·. --~--, _ • --
transporte que lo ·lleva· aL·frigor!fico·,\y(ernpacadora·•.de Tabasco, 

• .. ·_'- _: ·•. .-~:; :::··-:, ::: ... '::· .f ,:::·· .·.·,,3:-,,-.; <1.{:.:i_--F· :_~\'.f-~\"'-~·'-i:t;._¡o_;~ .:>.:;~~::. ,_,.~- ._.· ,: .·. -: :··· :·_-_. - . 
donde se recibe al precio;,segair/tarifa,'·d~.·»'clasificiacii6n ·.de· la -

unión Ganadera ·. • .. ·. : · .. .. X :r. :;·· \·;.:ii.'.!1~J,~~~i;;5'i'J~~~,t?~~r¡~~f (f ;.·~~;,~~'.:,;?::·: 
A partir del: rnol)lentci~,e'n';,que•)el(·;ganado'•se1:·.encuentra· ·a bordo 

, :;,,.,: ;;;- :,._,_-·:'<:-,:t':_:·~;- .--,:.r-: -:~~t--,. .. :(~-,:-;:;;e::: ·.:::'f·'.>.:~"-"··:'~-:-:~·~-:·-~:, ~;:.;._:)~,-~.,:.::~'.~;:_·,.-,:·::,·.,-..;_:,·--' : .. ; .. ,.' :: ~ · ... 
de los carnionesf' queda~;b~já;;.;1a·.,resporisabilidad;:deX'la··uni6n el -

proceso indus~~~¡~3~:idiif~~d~#~~i'~[>-;íd:b'J:;~,:;,·,"55~~'.ji·'~};',,';;f-?.;·;r .:··. 
• .;• • • ~ ·-. '!• ,- • < •'-. V.• •.~:.; • • , :<,'. ., •. 

Al llegar . el ganiido a la pi~rita en. Viliahe~;;;Cisa: se. clasi'fi­

ca segan eL tip~ de fr~nadci ! ·. : ) '' 



l. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

CLASIFICACION DE GA~ADO 

TIPO DE GANADO 

Novillo}d~:/P~f~~ra·· 
Novilio\ae/seguíida 
Novillóíia.:'' ·· 

Toro 

Toro 

Vaca 

->>/ -~'/_{:-;;;/: ::~·- ._: __ ··~: ,:·"_':- . 
dé primera:: 

a.e.'{5~~ria¿·.: 
de primera 

vaca de;seguriaa 
De sh'Úes~;>;/ • : : ' ' 

".-; ;· ¡ '",:··· , , •.- .. -' I_:._. _;·~-' f: . • 

;.; 

PRECIO POR KG. 
.... EN CANAL" 

.$ 660;00 

6ss.oo 
650.00 

628.00 

618.00 
:: ' 

626.oo'. 

i >'.591.00 
'. ,·.·· .,·581.00 

.·•:";_:: .. :•,'.! . '.-;-.<_;.·::: _-- ... : 
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' i\ O• ;. ¡ '_ '· "/.'' '' . ·:-_;•• _'.:'."', • ••v,O, i • - •r:>' ' 

Fuente: Uni6n :.Gaíladéra .. Regional' de· Tabasco,. para Frigorífico y 
E!it¡;íacadoí:a dé,Tabasco'f'S; A.; -Dfversqs 'pi·oductores de 
la· zória'::·:;Vill'ahermosa·, ¡•Tab • .-¡;,.e·néro;ü7Sde/1986 i 

.· · ·•·· ····'"·\ ;.:•.·:? :~:·'.·':~•\:~ ·~s:••· .. ·;s ;.:·.'it.·1;:Y.\1·:':r·~1f r8F;:''~N'.''."·· •·.·•· .· ... < .. •· . 
La planta, .empacadora:.cobra::una:•· c;11ota¡por:1,.el.•;,se.r.vici.o.:·de · ma-

tan z ª de . $ 3 , sil o''. 6'o/k81:•:, ~~~e 2~¡ ~,:dh;;. ·H~~'i¡ ·~·ii~W~r:_:'á·~~ ~ · ae ·. éome r..: 
, ·:"- . :· _ -. <·' : ,_ , __ : .. ';< :.o>;_,s,-,_ ,~;,, ,.·;-\::'.; :. ·~_;·.: ::: '>'·-· ,·::: •. _ · '.: ·:.~;: __ ,_·:.:. ;: •.s; .. ~" :; ... · ;:.'.:: .. :·'.·)'l/.~·:.;;-i:.~ 1~;:,;._ :-e', .,:-::. .' .. '· ·.:,: .. ·-· : -· . 

cializaci6n ... vende: la·. carne.,y,1:subproductos:.:al:Íona!,a1:.ganadero :el. 
. . . . ·_ . :c-:', -'~~ ; .. >·A:;.:.~'.::;:!\;;\:.' <-t,-,';"'\'°·.;;:~.~-~~':{-·.": :) .~:;/'.-l~·.L .':.~-:--· ,, /:~"-'-·:.:---,.~_~;; .~_-;-::.- ·,\;~.<·!/.~\· ·¡0>:.:::(:'.,!i·: :·:r.-: ·_,_ -·_:,·-_·.:-: .. : ::_·. _.., · .. 

importe de la. venta:men.os·.c:a;rgos.·p?r el•. flet~'del\ganado '·d.el 

::~~:: : ·· ... ·~ª~.~~:~~·~~~~~~¡n~j~r~!t~Jtl~.ti/tJ·~º:;i~·f &~<·:t:1Z~1:•~ · 
.··. ··; : Et .. . .. < . '. • • : • ..·.·•·•.·. < , / . . . . . 

Durante 'el 'año .de 19 as·,: esta organizaci6J1. registr6 un. valor 

de la pi:oducci6n de 35 mii m¡ll.;nes de •pe~os. (?) .··· · 
-,. .·· 

l7) Ardavin Sesma car.los, Uni6n Ganadera Regional de Tabasco, Villaherrnosa, 
Tab. , enero de 1986. 



SISfE'-tA INTEGAAL DE PROi.xJCCION, PROCESO Y CQllliRCIALIZACION 
DE GANAOO BOVINO 3 4 

CONFEDERACION 
NACIONAL GANf\DERA 

UNION GANADERA REGIONAL 
DE TABASCO 

17 ASOCIACIONES.LOCALES DE GANADEROS 
REGIONES: CHONfALPA; cosrA, SIERRA, RIOS 

GANAJXl' BOVINO EN PIE 

FRIGORIFICO-E'-IPACADORA 
... · · ...... DE TABASCO 

. . · 'Planta: Villahennosa 
Capacidad: 1 200 cabezas/día 

Fuente: Unión Ganadera Regicmál .de Tabasc~ 
· Villahennosa i Tab; , enero de 1986; 

CARNE CONGELAU¡r . 
... Cajas, de;30>kg;/ .. 

. . . ·... . ;; ¿f ~ f~kt.)!:.~ 

HARINAS 
;Sangre 
:.Carne y Hueso 

.·. 1;·. 

OTROS 
.MERCADOS 
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4. Comercializaci6n de la. carne·. (B), 

En el sector.de.la.comercializaci6n 
. ',,t.·'.: ': -.- -- - . 

nacional'essin.duda.el mercadeo 
·- •"' - ' 

consumo 

de la 

de la 

carne para el. -

ganaderl:a bovina. 
el que está 

te, no sólo 

adq\li~ieha;;i ~~yor. importancia al influir directamen 

eh los ~mpli9s sectorés. ganaderos, sirio en los fac: 

tares de consumb .alimefiticio de. la población mexicana.'./ 

La compraventa de. ganado en pie, el sacrific:i.b :d~plÍ:>s:. anima 
··- ' . . .- ' _. . - .· . ' ' -'' ' ': - '":''. _.":;:-.. _::--~'\::,_-_"-_',' i).:·:_·,; ·.,-· -. 

les y la distribución' de la carne constituyen un.:¡;irc)~e~.º:' íntima-
mente re lacion~do\~ue .debe.·· anal:ii·arse ···en su•. co~j~~tbi ·,~ ';· ·_: ... 

:.:>_, .-·.: • -. -·:·~--!~-~·:.~->·- -._:;·_·T_. ;·.·.··: .. __ ... ~·:-.~: .. _-_ ... -~-,'. ._-•. , _ ._- ~~--,_-~::··:_:_; 1:~-'. ':i'.)?_~::.~~>;~:.~/S\}f \/ff\·:'.·-~;}~_>::·~:··-~-- -
Por lo que_ respecta a la .:comercialiiación'i'i ésta'.rpuede 'di vi 

dirse en dos !(~~~-:J~~~?;~;J.J.tt;fa~f,\:1tt~f~}-~~t;~tl0-~~W,1;('~~llfy/:··' .· .· 
la. · Grandes';'centro·s:fürb-áhosfcomo\'.Guadáláj ara:,-.Monterrey ,- -

::::::·· 'º''.~l!ii~l,i:k~i::~i~¡~~~>'~;~if ;~iMti• .,. 
2a. Pequeñcis;:pooladosC,isemiruiale·s dispersos -en .:el: territci-

r i º n ~e i º-~:~i-:~\J~{r~;~_u:-t.:~~(:·f0i~{~/;·:~~<t-:'~'.!:~r,/~~~~~f-/~::r¡·{f ~.:~~-; ,: ;;·'.:: __ ::L- . --}~·_;( :'.~~-~i/;:~_>'. __ :_.:::--:·' · 

En a~bos0(~,f~.~~,m~; :~~ ~;;~~rc.i'.a~~i~ci6n cc,'iJ1i;~'deJ1 elémentos 
sirnila-~es>'c6hl~':=,""·:·~·,,-f/':y :--.=, ·-

--- ",'·::-e -'~\-'.'_ , 

·a). Los-ristro¡; mÚn:Ícipales que no intervienen en la comer-

cializaciórí (s'olo-en la matanza de ~os animales). 
' .. 

b) Lcis int~od~cfo~es de :ganádo en ~ie: y de carne en canal,· 
que son lcis ITI¡smos .. 

c) La ~~asifi~aci6n similar d!'l ganado. 
·-"' : . - - . 

d) El merca?º separado de vísc.eras y _de carne • 
. · ·. 

e) El.prédom~nio del:_pequeñ~ expend:i:o- de carne de la.·venta 

al pllblico. 

El· patrón de comercialización coman· de:· los: pequeños rastros, 

que son la mayoría, se distingue por 1~, acciisn. de i 

(B) Comisión Econ6mica para América:Latina• Op~··cit.· pp 143-212. 
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l. Los pequeños introductores r!'git?nales, o en ocasiones los -

mismos ganaderos del lugar que .conducen el ganado en pie, ge . ' . ~ -
neralmente en grupci,s de configuración heterogénea, 1?ajo ren-

dimiento, y predoniÍnio de animales de desecho al rastro rnuni 

cipal, tales corno vacas, bueyes y novillos defectuosos; 

2. Los rastros municipales donde se sacrifica el ganado, son de 

reducida capacidad de matanza. 

3. En ellos aplican general.mente métodos ,de rnáta.nza primitivos 

y en condiciones sanitarias que en .. la. gran. rn¡¡ybr.ía ·.de los c~ 
sos dejan mucho que desear. El equipo niec1inico empleado es -

el mínimo indispensable¡ con frecuenci~ se descuartizan los 

,animales en el suelo y son casi desco'nocidas las c1imaras de .. 
refrigeración. 

' - ';: 

4. Raras veces se aprovechan industrialmente los subproductos -

como la sangre, cascos, cuernos, huesas·, pelo, etc .. 

5. En la mayoría de los casos, la carne se somete con cierta re .-· 
gularidad a inspecciones sanitarias por veterinarioi;; o médi-

cos antes de ser vendida al pübl~co consumidor. 

Sin embargo, el sacrificio clandestino en instalac~ones 

ilegales se calcula que alcanza todavía entre el 10. y 15. % del: -· 

total nacional y se efectüa en conoiciones sanitarias· m1is .. depJ.i: 

rabl<;!s que en los pequeños rastros municipales. Ahí,_' :la .. ·c:~r~e. ,:.,:' 

no recibe la menor inspección sanitaria antes de ser _pues'ta· a•. -. --· ._. ,.,· •,,'',' _ .. ,,. 

la venta. '• · • 

En enero de 1985 se presentó el problema de la ·'e¡;'c~~e~ de 
' ·., 

carne en el Distrito Federal. En la b11squeda de' lifrsciluC:ióll PªE. 

ticiparon ganaderos' introductores, tablajeros, tiendas d~ 'a~to . 

servicio y autoridades .. 
.- . '_, ', . ·. ·• . ·. 

Esta situación permitió detectar la c~de!la. de intermedia--

ri:os desde la fase de. producción hást~ el principio de la comer 



37 

cialización. Dicha cadena está formada por los siguientes esl~ 

bones: productor-coyot~-engordador:.introductor.:.'tá.blajero-mino-
rista-consumidor. 

Por otra parte; el. atraso áei' la· infraestructura ganadera y 

tecnificaci6n de ese• sector impid~•'aul1·'~oio h6mbi:e ~ri~dor. de 

bovinos cerrar. el crl:culo áe ~roa.ud~iól1 '/e:6~ercializaci6n' de -
la carne, como Ócürr~ en p~í~e~·¿¡¡..,~~Q~o'il.~a6s. (9 l . . 

~ '·:". - - ~>-\· .. ·}:-:';": --~·;.;,_;\1':' -:. -~·<· '. 

La Comisión Ejecutiva de la Carne',(SECOFIN; SHCP, SARH,,.-­

SRA, BANRURAL, CONASUPO y DDF) han fijado precios'oii.ciales pa­

ra la carne en canal y 1-a venta al ptlblic(; en :,450 pe.sos y 900 -

pesos respectivamente. Finalmente, el, con7~id;,r compra ~ 1;200 

pesos el kilogramo, pagando :11,; prec:(o superior al P,recio Rficial 
(24 de febrero de 1985). ' .. ,. 

• 

5. Conclusiones. 

un 

un 

la 

. . . . . : _, . - ~ .. 

Las acti vidaáe~: pecuarias· productoras .de ciartl~ constituyen 

rengl(sn. básico deritro de la econom~a nacion~Ly ~fgriiúc~n -· 

pilar. en el. abastecimiento de proteína•ae origen' ~ni.mal para 
aliineritación de los. habitantes del.país. . .. ... 

El mercado de productos 'pecuarios;. in.C:_iíiye. bo-

vina, porcina, caprina, ovina, aviár. :/:eqll:i.riaJo;.,hti:o de este ~ 
-~-.--·,-."-·-:--':···,y .. .' ... ·-~~>:;·_::.~~'-!:.·-·>\·_:,~---:_ .. ·-· .. "- ,. - - . 

conjunto destaca el mercadeo de producitos,ide.•.gan'ado bovino. por-. 

que una parte se exporta eri g~nado·~Ílt~i'e ;.c~r~;., deshuesada y -

refrigerada. 
. . .. : _,. . -· .:;·' ' - ''' ~ '':· 

;.::·.·.·.· ..... '. ;':;'::-~---' .; -.• .. ". :'.~> 
. ·.':>' 

:.·_,:;-;,: :<,;.,,.· .. -' 

Por su parte, el mercado ~~cibhá1. se a~astece. con animales 

en pie, canales 

lares, vísceras 

para C:~irii~.{i::'í:as dónde se expenden cortes popu­

y. productos ;.,laborados. 

El país cuenta con 35 millones de cabezas de.ganado bovino 

y cada año se sacrifican seis millones de reses, para tener una 

idea de la magnitud e importancia de este solo renglón de la in-

(9) Jiménez Edith, 11La falta de infraestructura ganadera propicia el nocivo 
intermediarismo 11 , M~xico, enero 23 de 1985. Diario Excelsior, Primera -
plana. 
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dustria pecuaria. 

La estructura. tradicional simple del mercado de los produc­

tos pecuarios e~ productor~coyote-:-engo.rdador-introductor-tablaj!:_ 
ro-minorista..:consumidor. 

. - _' -,· .·. -:;- ._ ;-._ .. _··,_: 

De la industria .de la :c~'rne. subsisten 46 plantas .. ~mpacado­
ras tipo inspecci6n federal 1,201 rastros y. 420 mataderos¡ que 

suman un total de l,667 lug.ares de matanza: 

El sistema de producci6n más coman .en bovinos· es la combi­

naci6n de la engorda. de novill,os con }<1, produócÍ.6n de leche baj9,_ 
\ 

el sistema de media ordeña. ·. · .':~ 
. •. 

.. 
En los sistelTias de 6om~rci~lizaci6n de la carne se vende el 

. -· "' 

producto en canal,. én cortes ·.populares o. en .. cortes especiales. ti 

pe americano,. para un.mercado especial. Además, hay un mercado 

de vísceras r·ojas y. blancas y predomina el pequeño expendio de 

carne para la venta al pllblico. 

Finalmente, en las grandes ciudades la demanda de carne es 

más diferenciada que en los poblados o pequeñas ciudades, el me­

canismo de comercializaci6n es más amplio, aparte de que el pro­

ceso de distribuci6n y manipulaci6n es más.complejo. 

;, 



• 

TIPOS Y SISTEMAS DE RASTROS 

- INT!<ODUC!;:ION ...... ' - -- ·- __ ; .- .: '';.--: >. ·, 

En nuestro pafs·'operan chatr~·.tipos de. lugares .de 

para producir la carne cihe i:cins~n'l~n.:io's. habitantes de 

rias, pueblos y citidádes l:ú~gueñas'. }''gran deis: mataderos 

rastros municipales; pl~ntis.'tfpc)' ¡;:;~pecci6n federal y 
: . •.'. - -'.; ·:': ·;.'.-·"·· -~. .. - ,_.,.. . . . 

ros clandestinos. 
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matanza 

ranche-­

rurales, 

rnatade-

Desde el punto de vista. arquitect6n:icC>, los rastros se pue­

den agrupar· en tres sistemas: ,ab.:Í.erto, cerrado y Inixto, de. acueE_ 

do a la forma. en que se ubican y construyen los componentes. 

Un matadero rural es una instalación rudimentaria en donde 

se sacrifican unas cuantas cabezas de ganado por mes. Los ras--. . . 
tros municipales son edificios ubicados en pueblos y ciudades -

donde el sacrificio de animales varía de una docena de cabezas 

de ganado mayor y ganado menor, hasta ochenta animales por día. . ' 
La mayoría de los rastros municipales funcionan con equipo -

rudimentario y se carece de frigoríficos para conservar la carne 

y la tecnología es nula o rudimentaria. La falta de tecnología -

en esos lugares tiene un impacto notable en los aspectos econ6rn.!_ 

cos, sociales y de salud pablica. La falta de higiene, tecnolo.-­

gía y equipo, afectan sensiblemente la calidad de la carne que -

allí se produce, Tales deficiencias se deben a que " ... poco se -



conoce de 

tanza que 

nica para 

la tecnología necesaria para 

resulte humanitaria j?ára '1os 
• . ·, • ' •'. ( 1) . 

los seres humanos.-.-. 11 
.• 
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realizar una correcta ma . 

animales y además.higié-

Son muy pocas las instalaciones donde se aplica lá moderna 

tecnología' y esos lugares se denominan p'l¡,ntas "tipo inspec--

ci6n federal" cuyas instalaciones están 

lo que facilita el proceso industrial y 

rarios, con equipo y utertsilios propios 

con elevados índices de eficiencia y de 

altamente .. mecani'zada·s / 
el trabajo de los ope­

para producir carne -­

acuerdo a· Ú1s. normas ·-... - . 
higiénicas y operativas ~stablecidas por leyes y reglamentos en. 

la materia. 

Las capacidades de matanza de esas plantas. v.;.ri'.,¡,,,~e· ~n cen-,. 

ten ar a un millar de. animales.·.mayores y cientos :de:cariilllales "me-
··: .~e',:·,_·:'-' ~ '. ;, • .- ·. ··-:': .. 

nares, principalmente. porcinos. :--: .. ;:;,;_)::_:/ ::~ )/_--r::_:. :-_;-~\ ...... 
y-:-:¡'"':· • .• .; ; -

' ·. ,/~~ _,,._¿ ::_;: ~: ·_ ·-·{,- :.:: ;·;--:;~~-.:=b\~::::;~:('.i-~:;~:~-?-. :· '- >' .. _,.,,, - ._ 
En este S,apít\llo se presenta· una pan?rá1ni~¡,'. de, los •lugares 

de matanza•' enfatizando.• sobre las plantas ú:~C,~'.:r.~s~~c'.C.~6~'.·f~de'-­
ral, donde s~· puede observar el procesó :i.ridustrial más avanzado. 

El contenid~ abar~a la descripci6n breve de los tipos de._:; 

rastros desde ·el punto de vista operativo, los sistemas·d~sde -

el punto de vista arquitectónico, las capacidades de matanza .__ 

diaria, los componentes de una planta tipo inspección federal, 

su organizaci6n, su funcionamiento, la forma en que se organizan 

y operan para cumplir los objetivos de producci6n, y finalmente 

la labor social de una planta dentro del sector. ganadero del -­

país. 

2. Ti'pos. de rastros desde el punto de vista operativo. 

Desde el punto de vista operativo, 

pueden clasificar en cuatro tipos: 

los lugares de matanza se 
·':,! 

( 1) Cabrero García Mario, "Tecnología de la matanza 11 , México, 1984, Banco -
Nacional de Crédito Rural, s. N. C., notas manuscritas, ·a pp. 



a) Degolladeros y mataderos rura~es: 

b) Rastros municipales. 

c) Plantas tipo insp~cci6n federal. 

d) Mataderos clande~tinos. 

a) Los degolladeros y mataderos rurales se ubican en 

y ranche¡:ías, fu,r¡cionan sin aplicar tecnología y carecen 
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pueblos· 

del --
. \.VvJ.'?JV">O.!J.{ 

equipo · · para el proceso de los animales. La vigila!}_ 

cia"del proceso y la inspección sanitaria es esporldica; y la - · 

carne que se produce se consume fresca en la localidad. 

b) Los rastros municipales operan en las grandes y medianas 

ciudades del país, son prestadores de servicios. y sacrifica·ri el. 

ganado exclusival!P-nte a base de cuotas por. animal procesado. -­

Ademls se reservan el derecho·de disponer de· los subproductos -

de la matanza.(?) 

Dichos establecimientos no intervienen en el proceso de co­

mercialización y por ello se requieren los servicios de interme 
. . ' 

diarios, a los que se denomina "introductores de carne" y cuya 

presencia es un reflejo directo de la atomización en la estruc­

tura del comercio detallista; ellos compran el ganado en· pie y 
. ' 

venden la carne en canal. 

En las plantas de inspección federal se cuenta con tecnolo­

gía avanzada para el proceso industrial. La matanza se realiza 

higidnicam~nte bajo la supervis"i6n de Inspectores" Veterinarios 
' ' 

de la Secretaría de Agricultura y Recursos Hidrlulicos y se pr~ 

duce carne de buen·a calidad. 

Los lugares de matanza en el territorio nacional suman 16&7 

distribuídos en las siguientes proporciones: 

- Rastros mu~icipales: 72% 

Mataderos y degolladeros: 25% 

- Planta tipo Inspec.Fed. 3% 

FUENTE: C. N. G. 'y S.A.R.H. 

(.2) Cabrero García Mario, Op. Cit. 
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Plantas de inspecci6n federal 

La ley de la Industrialización Sanitaria de la Carne, Tipo 

Federal se aplica a :1;a's. canal~s y partes de ganados vacuno.· (i~_. 
cluyendo becerros), ovino, caprino y .. equino y productos comes-. 

tibles derivados de ellas; 

Las normas sanitarias de inspeicci6n 'federal a .;stáblecimien 

tos agroindustriales de, .la carne se deri ván de la 1egisiaci6n' -

que se aplica en 45 países,: incluyendo a México.~) . 
' ··. 

Desde 1950 hastey la fecha se han instalado en el país 53 -

plantas frigorífica~ para procesar ganado mayor y ganado menor. 

Dichas plantas operan al amparo del Decreto del 17 de Enero de 

1950, el cual "declara de interés ptlblico la instalación y fun-· 

cionamiento de Plantas empacadoras, enlatadoras y refrigerado-­

ras o almacenes frigorfficos gue se denominan "Tipo Inspecci6n 

Federal".G) 

Complementariamente al Decreto, se public6 el 13 de febrero 

de 1950 el "Reglamento para la Industrializaci6n Sanitaria de -

la Carne", que aplica a~tualmente la Secretaría de Agricultura 

y Recursos Hidráulicos. 

En dichas plantas se procesa la carne de. ganado bovino que 

se exporta a los Estados Unidos de Norteamérica; el producto d~ 

be reunir estrictos requisitos sanitarios': para su exportaci6n, 

y su presentaci6n se hace en cortes especiales, deshuesados y -

refrigerados 

El mercado norteamericano mues.tra preferencia hacia la "car­

ne deshuesada magra". Es decir, carne deshuesada sin. grasa, que 

se destina a fines industriales ó a consumo directo en forma de 

hamburguesas, hecho que influye también en el tipo de ganado 

·[ .. J Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, "Bases para establecer 
una c1npacadora tipo inspección federal". México, 1977. Copia. mimeográfi-
ca. pp. 43-46. · 

(3) Secretarla de Agricultura y Recursos Hidráulicos, 110t-=-f-:·to <lr.,, plantas 
tipo Inspección Federal 11 • México, 1984. 
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que requieren las empacadoras. 

Por lo general, los precios del ganado que corren e.n las -

empacadoras TIF son muy similares de los que se le fijan en los 

rastros municipales. Algunas empacadoras con alto volGmen de -

producci6n han comenzado a engordar en confinamiento grandes lo 

tes de novillos criollos de buena conformaci6n durante 6pocas -

de escasez en la oferta. Es necesario enfatizar gue los.rastros 

TIF s6lo procesan el ganado por encargo de los propietarios de 

los animales. 

No toda la carne de ·los canales de las plantas TIF se expo~ 

ta. En años recientes, a medida que los precios internos han -­

mostrado tendencias al alza, las empresas de esta clase han ca- . 

rnenzado a vender cortes seleccionados (los de mayor preció) del. 

cuarto trasero y del lomo en el mercado interno. 

Los subproductos de la 'matanza se vénden asímismo en el. 

país, dividiéndose· en har.ina dé hueso, 

y vísceras blancas y rojas. 

harina de sangre,· pieles 
( 

En la medida en· que . se vaya ampliando la demanda diferé.ncia·· 

da.en el mercado nac{onal, principalmente en los centros urbá-­

nos, las .empacadoras TIF tenderán a incrementar su oferta glo-­
bal de·cortes.especiales. 

La carne de estas plantas se produce para entrar en un mer­

cado altamente competitivo, en donde, para lograr la calidad -­

exigida se requiere de la aplicaci6n de tecnología moderna en -

la industrializaci6n de la carne, que implica la operaci6n con 

altos costos unitarios. Por esta raz6n s6lo las plantas que op~ 

ran a economías de escala pueden mantenerse en el mercado. 

Operaci6n y Costos. Los costos unitarios de un rastro frigorífi­

co tienden a aumentar cuando se reduce el volGmen de operaci6n, 

aspecto relacionado en última instancia con las economías de es­

cala en la operaci6n de plantas. 
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" ... Ha sido · poco divulgado lo relativo a este 'importan­

te aspecto del procesamiento de ganado en México, pero la exp~ 

riencia de algunos paises europeos parece indicar que los ras­

tros con volll.menes relativamente reducidos de actividad pueden 

operar con costos unitarios tan bajos como los que resultan pa­

ra plantas de mayores vol11menes ... "( 4 ). 

El abatimiento de costos depende de la ubicaci6n, diseño, y 

construcci6n de las instalaciones, que pueden planearse para -­

una pequeña escala de sacrificio de ganado mayor y :ganado.menor. 

Lo que realmente resulta incosteable es des~provéchar · 1a· capac!_ 

dad instalada en cada planta. 

Por lo que se observa en la moderna industria pecuarfa, re-. ., 
sulta muy ventajoso sacrifica.r el ganado en plantas' instaladas 

en las zonas de cría y engorda; luego transportar las canales 

en trailers frigoríficos (thermo-kings) a los centros de consu­

mo. 

Los mayoristas 'de. ganado en pie calculan que los animales 

pierden del 6 al 8% de su peso en pie .en un viaje de 12 horas -

en cami6n, y del .9 al .1.1% si, se .utiliza el transporte ferrovia­

rio desde Chiapas,·6 Tabasco ~l- Distrito Federal.(*) . 

Aparte cÍ.e :'0~1bj E!1 ·~6s~ci de transporte de carne en can~l es 

menor al aument~r .ia ;,tilizaci6n .del espacio del vehículo, pue~ 
to que .no. se acarrean las partes no uti.lizables para el consumo. 

3. Sistemas de rastros desde el punto.de vista arguitect6nico. 

De diferentes modos se han agrupado los rastros en el con-­

cepto arquitect6nico, pero fundamentalmente se clasifican en - -

tres sistemas básicos. (S) 

1~q} Comisión Econ6mica para Ainérica Latina. "J .. a industria de la carne de ga­
nado bovino en México", M~xico, 1975. p. 187. 

(*) CEPAL, Op. Cit. 
(5) Enciclopedia Espn.sa CAlpe, s. A. "Matadero", Madrid, España, 1958. Vol. 

33' pp. 815-840 . 
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a) El sistema abierto se compone de una serie de pequeños loca­

les destinados a la matanza donde resulta difícil la inspec­

ción veterinaria y _sanitaria. Este sistema resulta caro en 

su costo de construcción y sostenimiento. 

b) El sistema mixto se compone de locales espaciosos para el sa 

orificio de animales por especies. Este tipo de edificios 

permite una buena inspección sanitaria y veterinaria; las 

carnes se pueden conservar en cámaras adjuntas donde hay tem 

pera tura y humedad convenientes. · 

e) ·El sistema cerrado reüne todos los locales en un solo edifi­

cio, lo cual facilita el trabajo, como es el caso de las - -

plantas tipo inspección federal. Estos edificios dis.ponen de 

equipo y maquinaria para un proceso altamente mecanizado e -

higiénico en la producción de carnes. Los operarios desarro­

llan su trabajo con el apoyo de equipo y utensilios que per­

mite las operaciones en forma rápida y a buen ritmo: 

Por ejemplo, se dispone de buena iluminación artificial en los 

espacios interiores, dotación suficiente de agua potable, e~ 

liente y fría, suministro de energía eléctrica suficiente, -

aire comprimido y vapor, sistema de drenaje, oficinas y salas 

de descanso, vestidores y baños para el aseo del personal 

operario. El corazón de este tipo de planta lo constituye el 

frigorífico para la conservación de las carnes. 

Estas plantas se· proyectan y construyen con la previsión de 

una posible ampliación de los edificios en caso de que aume~ 

te la producción. Su diseño está acorde a su función, al medio 

físico· y al medio ambiental. Los nuevos diseños de plantas en -

el futuro irán incorporando el avance en la tecnología de la r!':.. 

frigeración de carne y las innovaciones que están surgiendo en 

el concepto de la conservación y transporte de los productos -­

desde los lugares de producción de la carne a lugares distantes 

dnnde se encuentran los consumidores. Resulta ahora más efectivo 

y económico transportar carne congelada empacada al alto vacío 
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en cajas 

king. 

de cartón, que canales frtos colgados en el thermo-

. 
; . 

Ubicación de los· rast'l:'os :· La mayor.ía de rastros y plantas empa-

cadoras de carne· se ubicaJl,.en la periferia de las ciudades o -­

centros de población, ~ara. aprovechar la infraestructura dispo­

nible y la manci de<6bra. Los édificios están orientados de modo 

que se evitan lo~.\ii<?l1tos y humos procedentes de f1ibricas o fo-

ces de contamfnác:Í.6n ~ 
·.' ... 

Los sistemas de·. drenaje descargan las aguas ·negras en los -

colectores de la red municipal o bien a lagunas o corriente's na 

turales como r.íos y arroyos . 

.. 
4. Capacidades de Matanza. · ·· 

. . . -· ,., 

- Los mataderos rurales sacrifican. unas cu'aJlt.:.s dabez.:.~ de.· 
ganado, (bovino y porcino) mensualmente, en cond.':i.C:'i61l~~:'cier1ula 
tecnolog1a y sin inspección sanitaria. Las instalaciones 's_on r~ 
dimentarias y generalmente sacrifica·. y proc;e~a1' eiigaJl.:.do .~n· -

el piso. Como muestra de este tipo, de matadero .. se'pue'd~· ci~ar ·_ 
. - ; - _:' - :·, ,-- -:-!·?<'-_:.':.' ---: - :_- ~,-, . __ _ 

el caso del situado en Ocoyoacac, México, donde. ·se :.sacrifican -

caprinos y ovinos procedentes de los Estados. de:· o.:.~aC:·a,:, 'puebla· 

y México. ( 6 ) 

- Los rastros municipales, tienen una capacidad de matanza -­

diaria que puede variar de diez a 80 cabezas· de bovinos, El pro­

ceso se realiza con equipo básico rudimentario y la inspección 

sanitaria está a cargo de Inspectores de la Secretaria de Salud. 

Pocos de estos rastros disponen de cámaras frigor1ficas, y los 

dueños de las canales las comercializan para su venta como car­

ne fresca en las carnicer.ías. 

Ante la necesidad de dar salida a las mtlltiples solicitudes 

para construcción de rastros en diversos municipios, el Banco -

l6} Comisi6n para el desarrollo agropecuario· del Estado· -de México. "Visita 
al Matadero de ocoyoacac 11 ,·vOcalí; d~_l ·Secretario._ Toluca·, Méx.·, 1971. 
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Nacional de Obras y Servicios Püblicos, S. A. ha elaborado pr~ 

yectos de prototipos denominados A, B y C, buscando satisfacer 

con una solución senc*lla la construcción de esas instalaciones 

a costo mfnimo y ate.nder as.1: las necesidades básicas en los pr~ 

ceses de matanza (?) 

de 

§LP.rototipo A: Abarca una supl:j~¡~~e coristrufda del rastro 

48 M2; superficie construfda de caseta: de coritrol. de 12 M2 ; .. ... -: . --- .. - ' ... 

y la capacidad 
mente. (B) 

de matanza es de • 10 .bovinos ·.y .10' .porcinos diaria.· 
,;;;~,/:.>; .. t.• .. /-:->-:~;_'.?:;·;·",;·::.·);::_>-_ . ."';':.-::-,:· '- '::,\:~_-:,_-_<) .>_ --~ 

¡_:..-: ':' .• ·;· :.'·····- ·'' - .. - ' ,• .·:--·_. 

,.,, ___ ,_ ~ '·-~:~--;:- :~-/ .>q:~--~·~,:,:,·--i.1.~:.~'.:'.-~:\ 

El prototipo B: Cubre una supefficoie coristrufda.'d~\rastro. , 

de 66 M
27 superficie construfda ae'h.~ .• cª~;e}~;~e''5§A~~·i~J§~;::i.~!M2 y, 

La capacidad de matanza con, equipo básico es·.· a.e 20 :bovihos·:·y.• ae·· 

20 porcinos diariamente. La ·capa~id~d a~TI1e'nt~· con' ~qÜi~b'.i:om'--:· 
plementario, 30 bovinos/dfa .• ~. 40 pdr~inos/c'li:a. .;:·.' · · '.:':'/f'"'' · 

; - : -_.; ; -; • ; -~~:: ' •. '.'!''. . .. ,. -~"' .• ; ' 

El prototipo C: Cubre. un~•· súperfi~.Í.e' cons~i\i'1á~'.c:!~~·~~Jt:'fci• -
2 · · · :• ·· .. ::. ·· ·: •,• .. ;:, ·,•¡::··• ···.·: '-''.:,· · .. • 2' 

de 9 B M ; superficie construfda de caseta.·de .. control'de: 2s:·M .. 
1 ;;'_~,,_-~,:., •>;·:--,.. -- ¡:'; .• -J.,,, •. -º-t·~--;;,._ •.. ,-~:-s--..... , 

La capacidad de matanza. con equipo básicb es\de·.2Ó bÓvinos ·· . . - . - - ' - ---. ; - .. ,, - ' - ' - ~·-"., . , ' : 

y 20 porcinos diariamente~ .. La capac:'id~d aumellta conf~quipo com°" 

plementario hasta 30 bovinos y : 60. porcinos, :''élia~Í~m~rit~; •· .. · 

Una instalaci6n de grandes proporciones; . 

Dentro del grupo de rastros municipales se puede citar .el c~ 

so de una instalaci6n de grandes proporciones como el de Indus­

trial de Abastos en el Distrito Federal. Se trata de una planta 

integral para el proceso y elaboración de productos de carnes -

de: bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y aves. 

(7) Banco Ñacional de Obras y Serviclos Públicos, S. A. Memorias descriptivas 
de los proyectos para rastros prototipos A, By e, México, 1981. pp. 1-2. 

(8) Ilustra el caso el rastro construido en la Colonia Penal de las Islas Ma­
rías para proce::;ar 10 bovinos por mes, para una poblaci6n de cinco mil ha 
bitantcs: "Estudio d~ gran visión cJel desarrollo f:!.<J_;:QPecuario del Archi-:­

piélago de las Islas Marías". secretaría de Gobernación y Banco Nacional -
de Crédito Rural, abril de 1985. 



En esta planta se pueden proce~a~ por hora: 

240 bovinos 

- 250 ovinos y c~prinos 

750 porcinos 

- 12 720 aves de corral. 
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Esta planta dispone de 7 135 M
2 

de espacio para congelaci6n 

de carnes y 14 830 M2· para refrigeraci6n Y. conservaci6n'. (g) 

Capacidad de las Plantas Tipo Inspecci6n Federal. ,, .. 

Para· •i<mer una idea_ de las capacidades de matanza· en· una 

planta tipo ·inspecci/Sn. federal, .se presenta un. cuadro con' la ca 

pacidad instalad~ en diez d.T las 53. plantas registradas ·e~ la -

S.A.R.H. . ~ .. : 
' 

CUADRO: CAPACIDAD.INSTALADA EN DIEZ PLANTAS T.I.F. 

UBICACION. .BOVIN~ PORCINOS. AVES 
por d.ía ,por día ·por día 

ARIC Mexicali, • B. C; 250 300 
' Hermosillo, Son. .I 150 800 

Hermosillo, Son; II 280 4001. 

Chihuahua, Chih. 500 -. -
Monterrey, N. L. 200 300 

Fresnillo, Zac. . 300 -. -
Aguascalientes, Ags. 25,000 

Le6n, Gte. 200 

Atotonilco el Alto, Jal. 480 

Villahei'lllosa, Tab. 1,200 

FUENTE: Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, Oepartamanto de Em 
pacadoras, ºDirectorio de Plantas TIF". México, 1984. 
En el caso de la planta de Villaherrnosa, Tab. Ja capacidad de matan­
za es variable, de acuerdo con la demanda del mercado de sus produc­
tos. La capacidad insto.l nda permite el sacrj ficio de 1 200 bovinos, 
la refr:i geración de 1 500 canales y la conservación de 20 toneladas 
de carne. Tnmbién comercial iza las vlsccr.is rojas y blancas, pieles, 
vello diferenciado y harinas de sangre y huesos. Esta planta integra 
la fase de producci6n animal en los runchos de sus ocho mil r.ocjos, 
mediante el proceso industrial en la planta •rIF y la etapa de c;omc~ 

(9) C01nisión Económica para América Latina, Op. Cit. 
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cialización de sus productos en el interior del país. (iO) 

Tendenc; a er: las capacidades de matanza en plantas TIF, · 

" ..• El voldmen de sacrificios en los rastros de Tipo Inspe~ 

ci6n Federal fue de poco más de 647 mil reses en los doce meses 

de noviembre de 1979 a octubre de 1980, cantidad que equivalió - · 

en ese periodo a un 11% del sacrificio nacional de bovinos. El 

porcentaje medio de util.izaci6n de la capacidad instalada por -­

turno fue de s6lo 29. 6%, Segt:in estadísticas de esa .fecha, el .66% 

de los rastros TIF trabajaron a una capacidad que varió entre el 

1% y el 50%, la cual es bastante reducida para la inversión in-­

dustrial. La cual indicaría gue los rastros 'rIF fueron construí­

dos con capacidades demasiado grandes. En otras épo9as la tenden 

cia fue de construir grandes rastros en centros de consumo o en~ 

vío, transportando el ganado de la zona de producción al rastro, 

Ahora la tendencia es construir instalaciones de menor escala, -

ubicados en zonas ganaderas para reducir el costo del flete y -­

las mermas del ganado •.. " (ll). 

Las canales también. merman (hasta 10%) por pérdidas de agua 

y el thermo-king es caro por ser un transporte especializado¡ d~ 

ches canales deben tener una separaci6n mínima de O. 5 m lineales. 

entre una v otra para que pueda circular el aire frío. 

El sacrificio en las zonas de producción ganadera permitiría 

crear un vínculo más estrecho entre ganadero v planta de sacrifi­

cio, v la proximidad en oue se hallarían la zona de cría v la de 

sacrificio permitiría establecer un Paoo diferencial nor el oana­

do con base en la carne en canal. 

(10) Visita al Frigorífico y Empacadora de T.~basco, S. A. y la Unión Regional 
Ganadera, Villahcrmosa, Tab., ene.ro de 1986. Se sacrifjcaron 700 cabezas 
en la fecha de visita. 

{11) Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos, Inventario Nacional de 
Proyectos ogroindustriales, ºEstudio de factibilidad técnico económica -
püra un r.:istro TIF en Nuevo Casas Graneles, Chih." México, 1981. Copia mi 
meografiada. Capítulo 2.2.4. 
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El sacrificio en las zonas de wroducci6n se considera por -

lo tanto mucho más ventajoso aue el sistema actual de matanza -

en los centros de consumo. Sin embargo una serie de factores ha 

ce difícil su rápido'establecimiento en todo el país, excepto -

en la capital. 

4, Componentes de un rastro Frigorífico. (l2 ) 

Tipo de planta: Inspección Federal, 

.. ,· 

- Caseta de control de entrada y salida de personal;· transportes 

de animales y .. salida de productos y subproductos de l.a' plan.ta. 

- Corrales de descanso y espera provistos de sanitarios. y:. baños 

para lavar y desinfectar .a los animales, plataforma de • .. desear. 
ga y báscula, . ~ ' . 

- Sala de matanza provista d·~· rieles aéreos; g~rruchas p:r¡;i ~o~ 
gar animales, 

cio y proceso 

equipo, maquinaria 

de. lcis ~nimales. . . . 

y utensilios para.el,sacrif!_ 

Sala de tratamiento de vis.ceras rojas y blancas··. 

- Planta de rendimiento par~ proC:es~r industria~mente. los sub­

productos co'!'o la 'sangre, .. carne decomisada, hu~sos, gra~as y. 

pedacería; 

- Bodega para salado. y conservación de pieles y cuarto para al­

macén de. sál, 

- Local de matanza y corral para animales. enfermos, 

- Oficinas de administración, sala de descanso, .vestidores y ba­

ños para el: personal operario. 

- Sanitarios para todo el .personal de la .planta.· 

- Cámaras frigoríficas: sala de preenfriado, refrigerador y cuar 

to congelador. 

( 12) secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos,· Departamento de Empa­
cadoras, "ComO construir una planta de Inspección Federal 11 , México, 1984. 
Copia mimeográfica. 
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; 

- Secci6n de deshu!\'se, corte y empaque en el· caso de· planta em 

pacadora. 

- Sistema de agua potab~e, drenaje, energ.1'.a eléctrica, de vapor 

y equipo de refrigeraci6n 

- Maquinaria y equipo para desague .Y.· desinfecci6n de locales. 

- Horno incinerador (paila) . ; 

- Oficina del veterinario y labor~to~:i.o de iÜ~p'ecci6n. 
·,·-", .. 

... . . · .. 



RASTRO 

Corrales 

Sala de Matanza 

. 

EMPACAJXJRA 

Conservación: 

Preparación 

. - . 

Industrialización 

" 
. 

\. 

PLANTA REFRIGERAlXlRA 

Sala de preenfTÚdo 

Sala de refrigeración 

.• Sala de congelación. 

ENLATAOORA 

Preparación y condilnent. 

Envasado en recipientes 

de lata, vidrio u otros 

materiales 

, Cierre al vacío. 

ESQUEMA DE UN 
ESTABLECIMIENTO TIPO INSPECCION FEDERAL 

Fuente: "Reglamento para la industrialización sanitaria de la carne", 
Mexico, 1950. 
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Rastro TJF Ciudad Obr~gón, Son. 
Corrales para bovinos y porcinos. 

Rastro TIF Ciudad Obregón, Son. 
Corra]es para porcinos. 
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Rastro TlF Ciudad Obreg6n, Son. 
Oficina del Gerente General 

Rastro TlF Ciudad Obreg6n, Son. 

.·,; 

· ... \ .. ' 

:._j. ···--~ 

Pasillo que conecta las oficinas de la Administra­
c1on con frigoríficos y área de proceso de bovinos 
y. porcinos. 
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Rastro TIF Ciudad Obregón, Son. 

Oficinas de la Administración vistas 
desde la entrada al rastro. 

i 

Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 

O~icina del·Gerente General. 



Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Pasillo curvo que conduce a los cerdos desde 
e] corral rumbo al baño y cajón de aturdimie~ 
to. 

Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Bafto de cerdos antes de entrar al 
cajón de aturdimiento. 

"' '" 
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5. Funcionamiento de un Rustro. 

Paru entender c6mo funciona un edificio,es necesario analizar y 

estudiar sus diversos componentes, P.orque todos ellos están es­

trechan1ente relacionados entre sí.. 

Puesto que el funcionamiento de.un rastro se relaciona con 

los espacios, es pertinente conocer una deÚnic.Ú5n de espácio -

arquitectónico: 

" ..• El espac.io arquitectónico es el espacio artificial crea 

do por el h'?mbre para la reaU.zación de sus actividades en con­

diciones apropiadas. El espacio arquitectónico requiere ser de­

limitado del espacio natur.al mediante elementos constructivos -

que los configuran, cre~ndose asf. un espacio exterior separado 

por un espacio construido. En el espacio externo la arquitectu­

ra participa.del ambiente en conjunción con obras artificiales 

o con elementos naturales .•• " (l 3 l. 

Por otra parte, la base sólida para la creatividad arquite~ · 

tónica reside en un conocimiento ordenado y asequible del fun-­

cionmniento de los edificios t sin olvidar que la arquitectura -

tiene otras funciones jinportantes, entre las gue hay que seña-­

lar la funci6n econ6mica, justificando su existencia en dinero; 

y a una si1nl)6lica, crc11ndo emocjoncs en las personas que obser-

cm Y&ñCz de la F'llcntc Enrique' "T1rqui tectura: 'I'r:.-or.ía, Di!>cño y Contexto", 
MGxico, 1983, l~dición particular, p. 34. 
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van y usan los espacios interiores y exteriores dei edificio. (l4) _,-
Tanto en una pla~ta de inspecci6n federal como un. rastro mu 

nicipal hay conceptos estrechamente relacionados: por una. parte· 

el proceso y flujo de la producci6n y por la .otra, la· i::ireula-­

ci6n en los espacios interiores y exteriores, los m6todos de' 
transporte, tiempos de proceso, etc. (lS) 

Areas que integran un rastro. 

Una planta tipo. inspección federal se compone .'·de espacios 

interiores y exteriore·s' y su funcionamiento: se< rlO!laciÓna -con -

el uso de esos espacios. 

Para describir su 
•I • ·- '._"., ·,¡_. - , , . . . 

funcionamiento se .utilizará el Diagrama de, 
. . !/ Func1onarn1ento anexo. 

Las §reas se pueden agrupar en: 

a) Caseta de control. 
b) Zona administrativa y de servicios 

c) Zona de proceso 
d) Zona de corrales. 

a) Caseta de Control. 

A la entrada de las instalaciones funciona la caseta de con 

trol de los accesos de ganado en pie y salidas de productos. 

Esta caseta funciona tumbit'1n como albergue del velador que 

vigila las instalaciones durante la noche. 

La caseta de control sirve para la inspección veterinaria y 

comprobar si animales vivos o canales rertnen las condicioens s~ 

nitarias suficientes para autorizar la entrada; asimismo se rea 

liza la operación de pesaje en la biíscula instalada para tal 

( 14) 

( 15) 

Allen Edward, "Cómo funciona un cdificjo", Barcelona, Es1)aña, 1982. Edi 
torjal GUStüVO-Gi"ii, s. A., pp. 41-42. -
Wild Friedr.man,"Edificios_R~l~--·industriaº, Barcelona, 1976. Edito-­
rial Gustavo Gili, S. A., p. 7. 
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fin. El nGmero de básculas en este lugar y en los espacios su­

cesivos del proceso industrial, no está dado en funci6n de la 

capacidad del rastro.; sino del funcionamiento adecuado del mis 

mo, procurando que no constituyan un retraso en la lfnea de ma 

tan za. (l 6 } 

b} Zona Administrativa. 

En esta zona se encuentran los locales para el Gerente Gen~ 

ral, gerente administrativo, agente de ventas, c 0.ntador·, secre­

tarias, sala de espera, servicios sanitarios y: est·acionamiento 

de autom6viles. Estos -espacios están separados del "área sucia" 

y se conectan con la zona de proceso por medio de un pasillo -­

donde se ubica el puesto d.e control del personal operativo de ·­

la planta. 

La iluminaci6n de los 

clara visi6n del 

espacios 

personal 

interiores es la suficiente 

en el desarrollo·de sus acti para una 

vidades. 
pie. (17) 

Las normas TIF señalan una intensidad de 30 a 50 bujfas 

c} Zona de proceso. 

En esta zona se encuentran los espacios para el proceso in­

dustrial propiamente dicho. Aquí se encuentra la sala de matan­

za, el cuarto para pieles, frigoríficos para canales y productos 

lJrocesudos, f~brica de hielo, cuarto para vísceras, cuarto para 

otros subproductos y patio de maniobras. 

d} Area de corrales. 

En esta zona se recibe al ganado vivo que se desembarca a -

trav6s de una rampa adecuada¡ luego el ganado pasa a la b~scula 

para el pesaje. Funcionan en esta zona el corral para marcar al 

(16) Cabrero García Muria, Banco Nacional de CrGdito Rural, s. A., México, 
1985, ''.F.ntrev.ista". del 3 de junio. 

( 17) SARH., Dcpartan1ento de Empacadoras, 11Cómo debe construirt;e una empacado­
ra de inspección federal", México, 1984. Copia m.imcográfj ca pp. 10-11. 
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ganado, corrales de reposo de los· animales sospechosos a crite­

d.o del veterinario de planta. (Ver diagrama~ de funcionamiento 

de un rastl·o municip?-1 y el de una planta TIF). {lB l 

·• 

(18f Si\RH., Departamento de Empacadoras. Op. Cit. 
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6. Organizaci6n y Operación de una Planta TIF. 

Una planta de inspección federal organiza sus act.ividades -

en base a una plant-illa de personal, cuyo ndmero va de acuerdo 

a la capacidad de matanza diaria. Por ejemplo, una planta con -

equipo para procesar 100 bovinos por hora, requiere de 500 a --

600 personas para operar todas las secciones. En el área de pro 

.ceso industrial para este caso se requieren 95 operarios. <19 > -

Una planta de este tipo la dirige un Gerente ::General .q~ien 

se apoya en tres áreas para la operaci6n: Area· admín.istrativa, 

área técnica y área de- producción. <20 ) 

Area administrativa: ManeJa la administraci6~'de.personal, 
1 ' .- :, . .. ,' _.-_ •• -- - •• • 

las compras, los insumos, \as refacciones, realiza·. los. trámites 

de mercadeo y venta de los productos. 
. ' . - . - - : . 

Are a técnica: Se encarga de la operación y ·manteriill\i~nto' de 

la planta. Los responsables son profesionales en las áreas de;­

Ingenieria mecánica, Ingeniería eléctrica, Ingeniería hidráuli­

ca, Ingeniería Civil. 
·< 

.Este personal técnico hace funcionar las instalaciones y seE_ 

vicios en todos los componentes de la planta. Se encarga de la 

correcta operación de la sala de matanza, las cámaras frigorífi­

cas, planta de rendimiento, agua potable, sistema de drenaje, -

calderas, limpieza de todas las áreas, etc. •rambién se encarga 

del mantenimiento de sala de descanso, vestidores y sanitarios 

de la planta de personal. 

Arca de producci6n: Se encarga del proceso de producción en 

el que intervienen los expertos en producción de carnes como son 

los operarios en sala de matanza y corrales de desembarque, sala 

(19) Visita al frigorífico y EmpacaUora Tnbnsco, Villnhenuosa, Tab. Enero 1986 
(20) Visita a la planta de inspección federal de Ciudad Obregón, Son. Agosto 

de 1985. 
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de vfsceras, sala de deshuese, sa_la de rendimiento, manejo de 

canales en frigorífico y lo~ embarques de canales y subproduc­

tos en la plataforma, de embarque. Se incluye la inspección del 

m~dico veterinario <le la Secretaría de Agricultura. 

La operación de la planta se apoya en el programa de produc 

ción estructurando conforme a los objetivos de producción y al 

financiamiento de la producción. 

7. J,abor Social de una Planta tipo Inspección Federal. 

Las plantas tipo ~nspección federal reciben ganado flaco en 

épocas de sequía para su procesamiento, lo que ayuda principal­

mente al ganadero en pequeño y al ej idatario que cuentan con es 
. . ·-

casos recursos económi.cos P,ara sostener el ganado hasta salir -

de la ~poca crítica. De otr6 modo el ganado moriría en los cam­

pos sin dejar beneficio. 

La inspección federal significa adelanto en. la Arquitectura 

Agroindustrial y construcción de nuevas plantas empacadoras, far 

mación de profesionales y obreros en la moderna industria de la 

carne, etc. 

Estas plantas son centros de trabajo que permiten la capaci­

tación y entrenamiento de técnicos y directivos administradores. 

Por ejemplo, di.rectores de frigoríficos y empacadoras· de carne, 

tn6dicos veterinarios supervisores e inspectores, clasificadores 

de carnes, y expertos en el manejo de instalaciones y servicios 

de este tipo en la industria de la carne. 

La inspección federal constituye en todos sus aspectos un p~ 

so en el progreso de profesionales y obreros calificados en esta 

industria, Por otra parte, la inspección f<;deral de carnes gara!!. 

tiza la seguridad en el abasto de carne sana y de calidad para -

beneficio del consumidor. (2 l) 

(21) Secretctría de 1\gr.i cultura y Recursos Hidrdulicos, 11Bases paril establecer 
una Empucadora Tipo Inspacción Federal;• México, 1977. Copia mirneográfica, 
pp 25-26. 
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Conclusiones. 

Funcionan en el J?a:!:s lGC.7 lugares de matanza clasificadas en 

cuatro tipos desde el punto de vista operativo: mataderos.rura­

les, rastros municipales, y plantas tipo inspección federal. -­

Los mataderos clandestinos operan sin ninguna vigilancia y su -

número varía del 10 al 15% del total de lugares de matanza. 

Desde el punto de vista arquitect6nico, dichos lugares se -

pueden dividir en tres sistemas, según la forma, ·tamaño y dis-~ 

tribuci6n de sus componentes; sistema abierto'. sistema cerrado . 
' . - '. . 

y sistema mixto. Los componentes de la planta se agrupan .en:dos 

grandes &reas: área sucia y área limpia. 
·' ·-. 

r::n los mataderos rurales y la mayoría de los 'rastros';rnunici·­

pales se procesan los animales con métodos primitivo, ~f'.. !:.~~baja 
con condiciones sanitarias deplorables y con· frecuencia· los ani ... 

males se sacrifican y procesan en el piso. 

En las plantas tipo inspecci6n federal, se aplica la m1is - -

avanzada.tecnología para producir carne de alta calidad e higie­

ne en base a normas constructivas y operativas derivadas de re-­

glamentos internacionales. 

Una planta de inspecci6n federal funciona según los reglame~ 

tos que vigila la Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráuli­

cos, instituci6n que señala la forma en que debe presentarse un 

estudio para proyectar, construir y operar una planta T. I .F. 

Las capacidades de sacrificio son variables según el tamaño 

del rastro. Un matadero rural procesa de una docena hasta 80 ca­

bezas de ganado mayor por día. En muchos rastros municipales se 

procesan tambi¡'.;n animales pequeños. r.a tecnología que se utiliza 

en estas instalaciones es nula o escasa, y generalmente carece -

de frigoríficos para conservar la carne, puesto que los canales 

se envían al mercado para consumo inmediato en forma de carne -­

fresca. 
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La capacidad de matanza en las plantas tipo inspecci6n fe­

deral varía de un ciento a poco m1\s de un millar de cabezas de 

ganado mayor. En algunas plantas se sacrifican animales menores 

principalmente porcinos, cuyo namero puede llegar a varios cien 

tos de cabezas por dfa. 

Una planta tipo inspección federal se compone de varias sec 

ciones scgan la capacidad de matanza y el objeto de la produc-­

ci6n. El rastro básico.se compone de: zona de descarga de anima 

les, caseta de control, corrales, sala de matanza, frigoríficos, 

oficinas administrativas, sala de descanso, bafios; vestidores, 
laboratorio, oficina del veterinario inspector de la S.A.R:H., 

instalaciones dP agua potable, instalación eléctrica, instala-­

ción de vapor, planta de rendimiento, sistema de .drenaje, sala· 

de calderas, instalaci6n neiµnática, patio de maniobras, talleres 

y horno crematorio. Cuando se trata de empacadoras se incluyen 

sala de corte y sala de proceso industrial para empacar la car­

ne. 

Los rastros son prestadores de.servicios y sacrifican el ga­

nado exclusivamente a base de cuotas por animal procesado que la 

administraci6n de la planta cobra al. dueño de los animales. 

En otras épocas, la tendencia fue de construir rastros en 

centros de consumo transportando el ganado de la zona de produ~ 

ción a gran distancia. Ahora la tendencia es de construir insta 

laciones de menor escala ubicados en las zonas ganaderas para ~ 

reducir el costo del flete y las mermas del ganado. 

Desde el punto de vista arquitect6nico puede decirse que el 

espacio en un rastro es el espacio artificial creado por el hom­

bre para la reaUzaci6n de las ac.tividades de proceso industrial 

tendiente a producir carne en condiciones higiénicas y sanitarias 

que garanticen la calidad del producto para el consumo humano. 

El espacio de cada local de la planta está delimitado del es 

pacio natural mediante elementos constructivos que los configu--



ran, funcionando asi un espacio externo separado de un espacio 

construido. 

Dentro de esos espa9ios se desarrolla un proceso industrial; 

para su funcionamiento y operaci6n juega un papel de primera i~. 

portancia el acomodo de la maquinaria y el equipo acorde a las 

necesidades del proceso segGn la tecnología en uso. 

Finalmente, podría decirse que los rastros bien diseñados y 

construidos rinden beneficios a la sociedad garantizando la"pr~ 

ducci6n de carne sana e higiénica para el consumidor, y· ademiís 

estimula grandemente el desarrollo de la ganadería. 

74 
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VIII. PLANEACION DELPROYECTO 

INTRODUCCION 

La planeaci6n de un proyecto es un conjunto. de elementos y 

procedimientos, que se desarrollan en una secuencia cronol6gica, 

que permiten preparar, ejecutar, controlar y medir .los resulta.,­

dos de la asignaci6n de recursos físicos, humanos,.· fin!incieros 

y técnicos al cumplimiento de un objetivo. 

En el caso de una agroindustria de ia ~arn~, esos ele~entós 
y procedimientos 

tar, construir y 

pecies ganaderas 

humano. 

se desarrollan en. !"tapas que C:o~~;,cen a'·proye!:_ 

operar una pla~ta inaust~:Íal inir~ p~ÓC:esar es-. 

con el fin. de. pÍ:odÚcir C:ai:n'e para. el. consumo -

Las etapas de planeaci6n de un proyecto de ras~ro····frigor.ífi 
' - _, '-• - -

co se pueden dividir en: 

- Estudio evaluatorio de factibilidad 

- Provecto preliminar (anteproyecto) 

- Proyecto eiecutivo detallado 

La planeaci6n qeneral del proyecto consiste esencialmente en 

el estudio de factibilidad que se desarrolla conforme a una met~ 

dologfa señalada por la institución financiera del proyecto. 
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Ahora bien, dentro de este c<:mjunto de actividades en J.a -

que intervienen varios profesionales de distintas especialida-­

des se encuentra la,actividad que concierne al arquitecto, para 

proponer la soluci~n al problema de la edificaci6n de la planta, 

esto es, la producci6n de los espacios interiores, espacios - -

construfdos y espacios exteriores. 

Por esa raz6n se exponen conceptos relativos a la actividad 

especffica de Planeaci6n en Arquitectura y proceso de producci6n 

del objeto arquitect6nico. Estos conceptos se refieren' a la pl~ 

neaci6n econ6mica, el proceso de realizaci6n hasta la etapa del 

proyecto arquitect6nico. 

2. Planeaci6n general de ·un proyecto agroindustrial. 

La planeaci6n y presentaci6n de un proyecto agroindustrial 

se realiza en una serie de etapas sucesivas de acuerdo a los --

criterios que señalan las instituciones financieras dentro del 

sector agropecuario y para proyectos del sector püblico. 
(1) 

La planeaci6n del proyecto se desarrolla conforme a una me­

todologfa que abarca: el perfil evaluatorio ,de factibilidad,· el 

ante-proyecto o proyecto preliminar y el proyecto ejecutivo. 

a) Perfil evaluatorio de factibilidad. 

El perfil constituye la primera etapa eri laque se define -

correctamente la idea que da oriqen al proyecto; y se presentan 

. las consideraciones que precisan un análisis somero de la infor 

maci6n disponible para emitir un iuicio inicial sobre el. gr¡¡do 

de viabilidad de la idea de inversi6n. Esta etapa se considera 

finalizada cuando se disponga de los elementos necesarios para 

decidir si se continüa con la proposici6n de hacer las inversio 

ne s o bien se re cha za. 

(1) Comision Coordinadora de Política InUustrial del Sector Público, 1~­
dolog]a y procedimientos oara ] a presentac:ión de proycct os del sector -

..,_1?.Gbl jco", México, 1976, Vol. de 69 pp. 
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Esta decisión se apoya en las. consideraciones sobre el mer-

cado, aspectos técnicos, información financiera y beneficios so 

ciales. El perfil sólo se presentará en el caso de nuevos pro--
.. ;I '· 

yectos. 

b) Anteproyecto ·o proyecto preliminar . 
. •' . 

El anteproyecto o proyecto preliminar constituye la segunda 

etapa, y én ésta se an.alizan con mayor profundidad que ºen el·-­

perfil los principales factores que integran un t;!royect:o, pero 

sin llegar a la precisión de la tercera etapa.·· 

El obietivo fundamental de esta segunda etapa, es disponer 

de la información necesaria para analizar las posibles· al terna.­

ti vas de viabilfdad técni~~-econ6micas. El anteproyecto compre~ 
de el estudio de mercado, aspectos técnicos, informaci6n finan­

ciera, evaluaci6n econ6mica e información para la evaluaci6n --. 

social. 

c) Proyecto ejecutivo. 

El proyecto ejecutivo constituye la tercera etapa en esta -

metodoloqía en la .cual la información debe ser lo m<:!s rigurosa 

y precisa posible. 

En otras palabras, las cifras que se presenten deber<:!n re­

flejar con el· mayor grado de aproximaci6n las condiciones rea-­

les que se enfrentarán en la ejecución y operaci6n del proyecto. 

El obietivo Principal es profundizar en el análisis de las 

varias alternativas técnico-econ6micas contempladas en el ante--. 

proyecto con el fin de seleccionar la alternativa 6ptima. 

El resultado deber.'i ser un conjunto coherente de recomenda­

ciones con un resumen suficiente, de los antecedentes, de tal -

manera que pueda tomarse la decisi6n definitiva elegir el pro-­

vecto definitivo para concretar lás negociaciones pertinentes y 

tomar las medidas para su ejecución. 
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Planeaci6n de una Agroindustria de la Carne. 

La mBtodología señalada ·se torna trascend811te en nuestro país 

Bn virtud de que las'instituciones financieras de proyectos in­

dustriales condicionan a una empresa agropecuaria, a la presen­

tación, an§lisis y evaluación de estudios previos que justifi-­

quen la elaboración del proyecto definitivo y por tanto, el - -

otorgamiento del financiamiento. (2) 

·' .. 

Lo anterior señala la pauta para asegurar que; la formulación 

"" de un proyecto de car§cter i?.ecuario es una serie armónica de ac­

tividades que se inician con el diaqnóstico de la situación ac-­

tual de la ganadería, los procesos de transformación del ganado 

en pie en carne en canal, y productos derivados como: pieles, -

sanqre, cuernos, pezuñas, grasa, pelo: y termina con la recolec 

ción, selección, medición, an§lisis e interpretación de los di­

versos datos y aspectos que lo conforman. 

Consecuentemente, al hablar de proyectos de desarrollo gana 

d-ero y del establecimiento de plantas transformadoras y refrig~ 
rantes de los productos que se obtienen del ganado, se piensa ~ 

en una actividad de i1wersión a la que se destinan recursos de 

capital para crear un activo productivo del que puede esperarse 

la generación de beneficios tangibles durante un período prolo~ 

.qado. 

En esta perspectiva y en términos del concepto del desarro­

llo de la economía del país, un proyecto pecuario es la unidad 

(2). Villarreal Martínez Donaciano, 11El proceso del proy7ct~=, México, Febre­
ro de 1986. 
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elemental de esta actividad que puede planificarse, analizarse 

y ejecutarse aclministrativ~~ente en forma independiente en un -

contexto de inteqralidad del desarrollo rural. 

El estudio debe realizarse a base de un reconocimiento ráp!_ 

clo con plena conciencia de que en una oportunidad posterior se 

harán estudios adicionales. Debe tenerse en cuenta las habilida 

eles y capacitación del elemento humano disponible, la población 

oanadera y los recursos naturales existentes: así como fª infr~ 
estructura económica disponible. Es imperativo er examen del 

mercado real y potencial, tanto para el ganado como para los 

productos y subproductos que se obtienen en rastros frigorífi-­

cos, considerando suposiciones razonables. 

Tambi1'n es importante s~ñalar que los proyectos pecuarios -

pueden realizarse con diversos grados de detalle. Durante el e~ 

tudio de recursos, de la población animal v la demanda, se .eli:.. · 

minan muchas posibilidades; pero si este esfuerzo ha de ser ef;i,_ 

caz, es conveniente integrar sin pérdida de tiempo, di ver~~~. -­

consideraciones que atañen al campo· de la Economía y· particul.~r 
. '.-

mente al estudio del mercado de la carne. 

Las más de las veces requiere de la participación de' un gr!:!. . 
po interdisc.i.plinario para la realización, como una secuencia -' 

temporal de las actividades, por lo que se distinguen varias -­

etapas, algunas claramente definidas en el cuerpo del estudio y 

otras que por su naturaleza van implícitos. 

En este esquema ideal, el proceso de elaboración de un pro­

yecto de desarrollo y de inversión ganadero y de la agroindus-­

tria de la carne, debe pasar por las siguientes etapas: 

- Elaboración de un perfil evaluatorio y preparación del -­

proyecto preliminar que de.pende, sobre todo, de la naturaleza y 

tamaño del proyecto y de los resultados del análisis de las di­

versas alternativas de acción para el logro del ob;etivo pro-­

puesto. Adicionalmente, que permita justificar la asignación de 
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recursos para estudios más avanzados. 

En los casos en que sea necesario, el ante-proyec.to o pro-­

yecto preliminar debe permitir la determinaci6n de prioridades 

entre las realizaciones posibles. 

El proyecto defi.nitivo. 

La formulaci6n del. proyecto definitivo comprende el diagn6~ 

tico de la situaci6n actual,· as1 como la situaci6n proyectada •. 

En los proyectos qe caracter agroindustrial en la qanadería, 

esta presente una fase técnica y otra econ6mica, que se ligan -

estrechamente y se condicionan de manera recíproca. El'p~oyecto 
' 

mejorara en calidad en la lJ!edida en que se haya logrado la ade-

cuada combinaci6n t~cnico-econ6mica. 

- Una vez terminados los estudios de: mercado, t~cnico, flu 

jo de recursos fisicos, flujo de recursos financieros y otros, 

se puede en forma convencional, hablar de la Ingeniería del pr~ 

vecto, que para el caso de un rastro frigorífico, comprende en­

tre otras conveniencias, la descripci6n del proceso t<:!cnico, -:­

del funcionamiento de la planta industrial, la especificaci6n -

de la cantidad y calidad del ganado a sacrificar y de los pro-­

duetos a elaborar, la estimaci6n de las necesidades de agua, -­

enerqfa y transporte: el estudio de la ubicaci6n de la planta, 

tamaño, disposición de las construcciones e insta.Juciones indus 

triales, corrales de reccpcí6n y cuarentona. etc. 

- En base a estos antecedentes, se calculan las inversiones 

necesarias, se elabora el programa de.trabajo, se jerarquiza el 

calendario-de aquellas y se estiman los costos de producción. -

Finalmente, con todos estos elementos de juicio se puede elabo­

rar, conforme a determinados criterios econ6micos, los distin-­

tos estudios del proyecto, haciendo posible juzgar acerca de la 

conveniencia y oportunidad de la iniciativa y llegar de esta ma 

nera a un Proyecto de in\1ersi6n. 

' -
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- La ejecución y operación consiste en llevar a la práctica 

lo establecido y recomendado en ·la formulación, evaluación y d=._. 

manda de oportunida.d· y eficacia para el éxito del proyecto agr~ 

industrial ganadero. 

El seguimiento del proyecto. 

- El seguimiento y medición de resultados se orienta a revi 

sar que lo programado ·sea congruente con lo realizado .. Asimis--. 

mo, incluye la medición y comparación de resulta.dos para corre­

gir o modificar desviaciones que pongan en peligro el éxito del 

proyecto agroindustrial. 

- La evaluación del proyecto está estrechamente relacionada 

con el seguimiento y con el. de ejecución y operación, puesto -­

aue permite la identificación de los factores críticos del pro­

yecto, expresados a través de indicadores clave y que condicio­

nan la expansión rentable de un rastro frigorífico, los poten-­

ciales no explotados en que apoyar su proceso y las líneas de -

fuerza de un desarrollo equilibrado. 

- La evaluación de un proyecto agroindustrial pecuario debe 

contemplar también un balance de puntos fuertes y débiles, tan­

to al interior como al exterior de la empresa proyectada, con -

especial énfasis en los aspectos de resultados globales, rendi­

mientos, productos que situarán en el mercado y el sector en -­

que desarrolle su actividad. 

3. Planeación Arauitectónica. (3) 

Dentro de los aspectos técnicos de un proyecto agroindus-­

td.al se encuentra el relacionado con la arquitectura que abar 
1 . 

ca: 

- El sitio donde se ha de construir un edificio que invol~ 

(3) Enciclopedia Británica, Vol. ·I, Macropedi.a, "Art ·af Architecture 11 , 

Chicago, U.S.l\., 1981, pp. 1094-1095. 
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era ambiente natural que lo rodeará y que se relaciona can las 

necesidades físicas .de los futuras usuarios del objeta arquites 

t6nico. 
- .· ·. -· 

- El t:i~i ~~:_edificio que se relaciona con la forma estable 

e ida por la'..~oc{eclad :qÜe demanda los objetas arquitect6nicas y. 

determina el ·'usa clé lcis espacios. 

- .El· cost() ~mplic~ el valor del terrena, la .mano de obra p~ 
ra canstrulr, yel lf~ite del costa de los mater:~f11E'!~i:~s1::~ ~s_, 
la ecanomfa del proyecto. .-:: ·' ·/, "')'V··:·. ,,· · ··' 

Por las razones expuestas, la· plan~a~i¿~· :(;~s~~,'C:~sa ,es .el 

prace&o que particulariza, y armoniza las demarid~~·ae·l:-~;nbie~t':', 
uso y casto del edificio. "' 

•' -·; .. ·.'>'.. ;:_-:,, 

a) Planeaci6n Ambiental. 

.. 
Para hacer 

los edificios habitables y confortables, ._el arquitecto debe ca~ 

trolar lOS efeCtQS del Calor, el fria I la, luz I el aire I la hU-­

medad, la sequfa y otros elementos potenciales de destrucci6n -

como el fueqo, los sismos, las inundaciones y las enfermedades 

y epidemias. 

Los m~todos para controlar el ambiente considerados en es­

te caso son solamente los de carácter prlíctico para la planea­

ción. Dichos m~todos son tratados por el arquitecta dentro de 

los aspectos expresivas. de. la obra. 

La ubicación y la forma de los edificios en relaci6n can -

los sitios, la distribución de espacios dentro de la·s edificios 

y otros aspectos de la plancaci6n que se discuten más adelante, 

son elementos fundamentales dentro de la estética de la arqui­

tectura. 
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Orientación. - El arreglo de los e_jes de los edificios y sus lo­

cales es el recurso que usa el arquitecto para el control de -

los efectos del sol,, el viento y la lluvia. En el hemisferio -

norte el sol es regtllar en su recorrido; favorece la orienta-­

ción del edificio hacia el sur y no favorece las exposiciones 

hacia el norte l de manera que pueden captarse los rayos solares 

para calefacción o bien evadirlos para lograr ambientes fríos, 

por medio del giro de los ejes de una planta de edificio para 

lograr tales efectos. 

Dentro de los edificios, los ejes y ubicación de cada esp~ 

cio determinan la cantidad de rayos solares que reciben. La 

orientación puede controlar el aire, la lluvia y el viento, cu­

yas intensidades varían de acuerdo con el clima. 

Las características del entorno inmediato al siti<:> influye 

en la orientación: como· son los árboles, promontorios, colinas 

y otros edificios que proyectan sombras y reducen la intensidad 

del viento, mientras que los cuerpos de agua cercanos producen 

humedad y reflejan los rayos solares. 

Formas Arquitectónicas.- La planeación puede controlar el am-­

biente por medio del diseño de formas arquitectónicas que pue­

dan modificar los efectos de las fuerzas naturales. Por ejem-­

ple, por medio de aleros, molduras, pantallas, cortinas y por­

ches que ofrecen sombras y protegen de la lluvia. Los techos -

se diseñan para el escurri1niento de la lluvia; y en climas muy 

fríos para deslizar la nieve. Los muros se diseñan para centro 

lar la cantidad y flujo del calor del interior hacia el exte-­

rior o a la inversa, por medio del espesor de tales muros y -­

por los elementos estructurales y materiales aislantes. 

Los muros debidamente sellados y protegidos son la princ~ 

pal defensa de los usuarios contra la humedad y el viento. J,as 

ventanas son los medios principales para controlar la luz natu 

ral; su cantidad, distribución, intensidad, dirección y cali-­

dad, están en relación con las características de los materia-



90 

les traslQcidos (espesor, transparencia, textura, color). 

Sin embargo, la planeaci6n de las ventanas está influida 

por otros factores como la ventilaci6n y el calor, por ejemplo, 

en los climas extremosos. Puesto que las ventanas transparentes 

son el medio de contacto visual entre el exterior y el interior, 

su diseño está condicionado por la cstdtica y las demandas pr<!~ 

ticas de los usuarios. 

Color.- El color tiene una función práctica en la planeaci6n de 

un edificio, tanto como la calidad expresiva, debido al rango -

y capacidad para reflejar y absorber los rayos solares. Puesto 

que los colores claros reflejan el calor v los obscuros· los ab­

sorben, la elección de materiales y pigmentos es una herramien­

ta efectiva para el control ambiental. 

Materiales y •récnicas. - La elecci6n de materiales para edificar 

está condicionada a su disponibilidad en el lugar de la obra, a 

su costo y facilidad de transporte, a sus caracter!sticas f!si­

cas propias para la construcción y a sus propiedades, que .los -·· 

hacen utilizables para dar forma al edificio. 

Una de las tareas del arquitecto consiste en encontrar la 

solución propia para el caso. Se trata de balancear las venta-,:: 

jas ffsicas y económicas de los diversos materiales co~o la i:>T~ 
dra, el concreto, el acero, la madera, el adobe, i,os, plást'icosr 

cerámica, aslJesto, cemento, etc. 

En resumen, el arquitecto debe elegir los.~ateriales para 

lograr un edificio durable, económico, estable y que tenga las 

caFacterfsticas estdticas que hagan el objeto arquitect6nico -

agradable a la vista, 

Control del ambiente en espacios interiores.- El diseño del arn 

biente de los espacios interiores se rige por los controles de 

la temperatura, luz y sonido, tomando en cuenta el. tamai'io y 

forma de esos espacios: la forn1a en que esos espacios se conec 
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tan y los materiales 'empleados en pisos, muros, techos y mue-­

bles. 

En la actualidad, los métodos de calefacción, aislamiento, 

aire acondicionado, iluminaci6n y actistica, se han convertido -

en partes blisicas del programa arquitectónico. Estos avances en 

la tecnología perrni ten al arquitecto diseñar ambientes interio­

res eficientes para la comodidad de los usuarios. 

b) Planeaci6n para el uso de los edificios. 

Mientras que la planeaci6n ambiental de un edificio se e~ 

foca hacia la producci6n de espacios para la comod·idad de los 

usuarios, la planeaci6n para el uso o funci6n tiene qúe ver -­

con la conveniencia del movimiento y descanso de'l ser humano; 

y tal es el caso por ejemplo, de un edificio destinado a una -

industria como un rastro friqorffico. 

El papel de la arquitectura en los edificios industriales 

consiste en plantear soluciones para facilitar los movimientos 

de los usuarios que fundamentalmente se ocupan de las activida 

des productivas. 

Estas soluciones se encuentran por diferenciaci6n de esp~ 

c.i.os para las distintas funciones mediante la previsi6n de las 

circulaciones entre esos espacios. La funci6n del arquitecto -

consiste entonces en diseñar esos espacios para facilitar las 

acciones de los usuarios en los distintos locales que se gene­

ren. 

Diferenciaci6n.- El nGmero de funciones que requieren distin-­

tas clases de espacio en un edificio depende, no solamente del 

tipo de edificio, sino también de los requerimientos de la cul 

tura, los hábitos y actividades de los usuarios. 

Por ejemplo, una casa habitaci6n primitiva tiene un solo 

cuarto con un área para el fog6n; en cambio un,,a casa moderna -
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de cierta amplitud, tiene é'ireas separadas para cocinar, dormir, 

comer, lavar, almacenar objetos y recrearse. 

el caso de una ! olF.nta emoaccidora dE- c&rne . - - se rec:uicre 

de cúmE,rBs frigoríficas, s::ila de c0rte y empac;ue de cArne, 

sala dG ma±anza, oficina~, ba~os y sanit~rio~, laborato­

rio, esln de descanso y vestidores, cuArtoe de máquinas, 

C:f;trtcione.mier~to~., patio de :naniobras.; co1~ralPs.1 

La planeaci6n de espacios diferenciados involucra·una gufa 

para el diseño en que se toman en cuenta la ubicaci6n del edifi 

cio. tamaño, forma, calidad ambiental, etc. En base a esa gufa 

se realiza un ané'ilisis del uso de los espacios en el que se de­

fine el número de usos y el caré'icter, duración, tiempo, frecue!!_ 

cia, variabilidad, etc. Puesto que el edificio e'starl! destinado 

a ciertas funciones deben determinarse también el ndmero de - -

usuarios, su conducta, edad, sexo, condici6n física, etc., y 

asimismo debe determinarse el mobiliario y equipo requerido. 

Circulación.- La comunicación entre los espacios diferenciados 

del exterior y del interior puede lograrse mediante las abertu­

ras en los planos, como los muros y pisos. Pero en la mayorfa -

de los edificios se requieren espacios distintos conectados por 

medio de circulaciones horizontales y verticales (corredores, 

escaleras, ran1pas, elevadores, etc.) 

Estos espacios y sus conexiones se diseñan por medio del -
ané'ilisis empleado para diferenciar los usos. Puesto que su fun­

ción se limita usualmente a simplificar el movimiento de perso­
nas y cosas hacia un objetivo particular; GU eficiencia depende 

de hacer el objetivo evidente y el movimiento directo y fl!cil -

de ejecutar. -

Facilidad de Ejecución. - La conveniencia del movimiento, como 

el confort del ambiente, puede incrementarse por medio· de la -

planeaci6n y el trazo de varias alternativas hasta encontrar 

la m~s conveniente. 
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Los métodos de planeaci6n están basados en el análisis de 

las medidas del cuerpo humano, movimientos v potencia muscular 

de seres de diferentes edades v sexos, lo que conduce al esta­

blecimiento de estándares para la medida de los techos, abert!:_ 

ras para puertas y ventanas, armarios, alacenas, áreas de tra­

bajo, escaleras, muebles y objetos similares. También se inclu 
I 

ye el peso de los elementos arquitect6nicos que deben ser rnovi 

dos dentro de los espacios como es el caso de puertas, ventan!::_ 

rfas, portones u otro~ objetos. 

Estos estándares incluyen también las tolerancias para el 

rnovim~ento de equipo v maquinaria que se requiere para el uso 

del edificio. As!, equipos y objetos que facilitan ~1 rnovimien 

·to dentro de los edificios sustituyen o sirnplifi¡:an el trabajo 

de la vida diaria de los usuarios. Tal es el caso de las born-­

bas elevadoras de agua, red de tuberias para el sistema de - -

agua potable y drenaje; y las innumerables rn~quinas modernas 

para la circulación, preparación de alimentos y su conserva:-­

ci6n, procesos industriales y otros propósitos. 

c) Planeaci6n Económica. 

Entre los gastos para la construcción de un edificio des­

tacan los destinados a la compra del terreno, los materiales -

para construir v la mano de obra. Esos gastos son de gran mag­

nitud cuando las rnercancfas son escasas. Por el contrario, los 

gastos son bajos cuando las mercancfas son abundantes; y esta 

situaci6n influye en la plancaci6n de un edificio. 

El alto costo del terreno limita la cantidad de espacio -

ocupado por cualquier edificio, tanto corno la cantidad de gas­

tos que se destinan para la construcci.6n. 

Cuando la extensión de terreno es lirni tada, generalmente 

es necesario diseñar el espacio en al tura, coino ocurre por - -

ejemplo con los modernos rascacielos en las grandes ciudades. 
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Cuando la selección de materiales está determinada por el 

costo, todas las fases del diseño arquitectónico se afectan, -­

puesto que el proce.dimiento de planeación, la técnica y la for­

ma de los edificios dependen de los materiales. 

El alto costo de la mano de obra influye en la elección de 

las técnicas y consecuentemente, de los materiales para co:is-­

truir el edificio. Este factor impulsa la simplificación de los 

procedimientos de construcción y la sustitución de mano de ºobra 

calificada por efecto de la estandarización. 

Por ültimo, la planeaci6n en arquitectura involucra, no s~ 

lamente el control del costo en cada área, sino también ei: .pro_; 

porcionamiento de gastos entre el terreno para edificar; la: ma:.. 

no de obra y materiales para producir la solución .más efectiva 
a un problema arquitectóni.co. 

4. Proceso de realización del objeto arquitectónico.· (4 ) 

El diseño en general es un proceso creativo cuyo objetivo 

final se hallará en un producto concreto, ffsico, material, e~ 

table, destinado a cubrir una determinada función. A este pro-. 

dueto se le ha denominado forma. 

El diseño ambiental comprende el urbanístico, el arquites 

tónico y el diseño industrial o artesanal con miras a obtener 

una totalidad congruente del ambiente en que se vive •. 

Composición, proyecto o diseño arquitect6nico son sinóni­

mos que se aplican al proceso creativo que realiza el arquites 

to. 

El proceso de realización del obieto arqui.tect6nico cons­

ta de cuatro etapas: 

a) Programación 

.b) Diseño 

e) Con struccilin 

d) Evaluaci6n 
(4) Yáfiez de lo. Fuente Enrique, "Argui tecturn: teoría, diseño, contexto 11

, 

Méxi ca, 1983. Edifición particular pp. 89-146. 
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En la primera interviene el arguitecto; la segunda, cons­

tituye su genuina labor gue se completa en su participaci6n en 

la tercera; en cambio la evaluaci6n puede ser labor de terceros, 

esto es, la labor del crítico de arguitectura. 

El proceso para realizar un edificio comprende desde el -­

surgimiento de la idea de la obra hasta el juicio que suscite •al 

ponerse en servicio después de ser realizada. 

a) Programaci6n. 

Es la etapa en gue se determina la necesidad de la obra, -

_, se definen los reguerimientos gue debe cumplir, la ubicaci6n t!:_ 

rrih>rial gue tendrá. as! ~orno las condiciones a gue debe suje:­

tarse el diseño y la construcci6n; por ejemplo, e·l monto de la 

inversi.6n. Todos estos conceptos se vierten en el documento de­

nominado ''El proqrama arquitect6nico 11
• 

El programa es el enunciado, ordenado y preciso de los ob­

jetivos, reguerimientos espaciales y condiciones limitantes a -

los que debe responder el diseño de un objeto arguitect6nico. 

El programa puede ser elaborado por la persona física o -

instituci6n gue demru1da la obra y si el caso lo reguiere, con -

la participaci6n de otros colaboradores. 

Programación del Edificio. 

El Tema. - El destino de la obra en sus términos más genere_ 

les es lo gue se puede denominar "el tema". Este se plantea en · 

el momento de tomar la decisión de realizar la obra y correspo~ 

de a una persona o a una entidad que tienen la facultad de ha-­

cerlo y disponer de los recursos necesarios. 

Programa. - Una vez tomada la decisión de realizar la. obra 

arguitect6nica, se requiere la elaboración del programa argui-­

tect6nico, documento que debe prQceder a la iniciación del pro­

yecto o diseño arquitect6nico. 
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En el proqrama se encontrará la descripción del funciona­

miento del edificio, las partes ·que lo compondrán y las seccio­

nes en que se subdividen éstas, los espacios.'o locales que in­

teqran las diversas secciones o partes, los equipos, mobilia-­

rio y espacios especiales, instalaciones hidráulicas y eléctr~ 

cas, instalaciones neum~ticas y otras necesarias de acuerdo 

con el uso de los locales. Por ül timo, las relaciones entre lo 

cales, secciones y partes, que signifiquen movimientos de per­

sonas, vehiculos, cosas (animales en el caso de plantas empac~ 

doras de carne) asi como los requisitos de los ~istemas de ins 

talaciones. 

En los proqra~as arquitectónicos hay aspectos comunes a -

todas las obras de un género de edificios y asp~ctos particul~ 

res de cada caso concreto;· .a si, se distinguen los programas g!:_ 

néricos y los programas particulares. 

Los objetivos esenciales constituyen la razón de ser de -

la obra. Señalan la utilidad que es condici.ón de toda obra ar,­

qui tectónica y el carácter que debe expresar el diseño·; ' 

Los requerimientos espaciales, materia de Ja arquitectura, 

en escala ascendente son: locales o espacios indi.\.isos\·'.¡,;artes 

o departamentos, cuerpos v edificios, siena;, este ültimo·, .la -

totalidad espacial. 

El objeto arquitectónico está constitui.do por espacios iri 

ternos, co11struídos v externos. Los espacios internos y cons-­

truidos forman lo que propiamente se llaman edificios. 

Local es el espacio arquitectónico interno que no requie­

re dividirse y por ello se llama espacio indiviso. Es el ele-­

mento del organismo arquitectónico. 

Las condiciones limitan tes a los que en forma. general ti!:_ 

ne que sujetarse todo problema arquitectónico son: clima, te-­

rreno, costo y disposiciones reglamentarias para la construc-­

ci6n. 
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La invcstiqaci6n de un proble1na arquitect§nico concreto 

tiende a su conocirnieni;Q__obj~tivo .::¡_ realista _?_!l_alizando los di­

versos aspectos mediante encuestas, visitas a edificios simila­

res al gue se demanda y estudio de documentos y publicaciones. 

Antes de iniciar el discfio conviene presentar en la forma orga­

nizada de un cuadro sin6ptico las diversas partes, dcpartamen-­

tos y locales enunciados en el programa arquitect6nico, _asf co­

mo los diagra1nas a¡J:ro1)iados, los nexos o relaciones que deben -

existir entre los elenientos antes mencionados. 

La jerarguizaci6n de necesidades del programa marca los -

gue deben ser objeto de atenci6n especial en el diseño. Se apl~ 

can dos puntos de vista: a) cuantitativo resp9cto a las §reas -

de construcci6n reaueridas. b) cualitativo correspondiente a la 

función gue los locales desempeñan en los objetivos esenciales 
del programa. 

b) Diseño 

La creaci6n arquitect6nica se apoya en vivencias e irnagin~ 

ci6n. Las primeras son fruto de experiencias, la segunda debe 

encontrarse en la vocaci6n del. ~rguitecto. 

Hay modos diversos de creación: poi asociaci6n de viven-­

cias, . por incotp6rac:i6n a la •. trad:i.ci6n colecti v~. con aportaci~ 
nes. propias, por contradicción a lo establecido corno normas, -

etc. 

En el proceso de diseño, no ·huy un "sal to creativo 11
• La -­

creaci6n arquitectónica est§ fragmentada en una sucesi6n de pr~ 

puestas e hip6tesis sujetas a juicios y tornas de decisi6n enca­

minadas a la integraci6n en una forma total. 

En el diseño arguitect6nico es tan importante la capacidad 

creadora corno la autocrftica (auxiliada eventualmente por crfti 

ca externa). 

En casos comunes la econornfa influye poderosamente en la 
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adopción del sistema constructivo de una obra, pero la audacia· 

de realizar lo que parecerfa imposible, ha sido estéticamente -

constante de las grandes épocas de la arquitectura. 

En un primer paso, el diseño separado de los locales o es­

pacios indivisos importantes, signif.ica establecer condiciones 

que habr5n de sostenerse en los pasos futuros de estructuración 

de un conjunto. 

En los diversos pasos de la etapa creativa del diseño se -

presentan alternativas llamadas también propuestas o hipótesis 

que son suietas a tomas de decisión, pero es importante poste-­

riormente saber ratificar o rectificar las tomas de decisión. 

Los espacios en circulaciones horizontales y verticales -

que no aparecen en el programa, resultan del método de diseño 

al estructurar los elementos en un conjunto. 

Algunos de estos espacios, como son los de acceso, suelen 

adquirir gran importancia como elementos significantes. 

Saber segün el caso, conservar, ajustar .o sacrificar las 

condiciones ideales que han sido estudiadas separadamente, al 

agruparlas en conjunto, es factor de éxito el logro de los ob­

jetivos esenciales de un proyecto. 

El partido arguit~~~6nico. 

El partido ar~uit~ct6~ico es la di~~~jci6n general y re­

lativa de las diversas partes y locales en una totalidad gue -

es el edificio. Es un paso de síntesis posterior a los de aná­

lisis correspondiente al estudio individual de los local.es y -

al agrupamiento de ést.~s en partes o departamentos. 

En:todo programa se tienen locales o partes que por su im 

Portancia en los objetivos esenciales rigen la concepción de -

la obra. 
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En res11men: El proyecto arqu.i tect6nico, debe cumplir con 

los requerimientos espaciales del programa mediante el cual se 

resolvería el problema de la demanda de espacios o locales que 

integran el edificio en proyecto. 

Las etapas para realizar el proyecto arquitect6nico coro-­

prenden: estudio del programa; diagrama de relaciones; determi­

naci6n de áreas; :jerarguizaci6n de espacios y relaciones¡ estu­

dio en croquis de los .espacios in di visos; agrupamiento de los -

espacios indivisos en partes o subsistemas¡ el partido general; 

la toma de decisiones; el proyecto preliminar y finalmente el -

proyecto arquitect6nico. 

Diseño Arguitect6nico, especificaciones y presupu0stos. 
(5) 

Diseño Esquemático.- Durante el estudio de factibilidad finan­

ciera y antes de hacer el análisis del costo de la construcción, 

el arquitecto inicia su labor mediante el trazo de esquemas pa­

ra ilustrar los requerimientos del programa arquitectónico. Ge­

neralmente, el arquitecto prepara estos bocetos, así como los -

dibujos más detallados y presupuestos de la obra. 

El prop6sito de los bocetos es el de asistir y orientar al 

cliente en la comprensión del programa arquitect6nico, ilustrar 

las posibles soluciones en el más corto tiempo y a un mínimo 

costo, y para orientar sobre la factibilidad del proyecto. 

Durante el proceso de diseño se hacen una serie de bocetos 

para estudiar las posibilidades de resolver el problema J:.9..mando 

en cuenta el límite de la inversi6n en el proyecto. Los bocetos 

incluyen plantas del edificio, elevaciones, perspectivas y ubi­

caci6n del edificio. 

Las maquetas se convierten en un poderoso auxiliar del pr~ 

yectista que por medio de ellas se facilita el estudio de masas, 

proporciones, escalas y la relación entre los componentes del -

edificio. Cuando el proyecto forma parte de un desarrollo a - -

(5) Enc;iclopcd:i.:i Británica, 
Cfdcaqo, U.S.A .. 1981. 

·vol. 3, Macrope>dia, ''Build:ing ConstructioÍl 11
, --

pp. 456-457. 



gran escala, como por ejemplo, un plan maestro para un poblado, 

o una universidad o una planta iiidustrial, la_ maqueta es un Va:-· 
J ioso apoyo para explicar las relaciones entre .. las partes. del -

complejo. 

• 
Además de los bocetos, el arquitecto debe recopilar mi!is in 

formación, como por ejemplo, la relación entre ef· área brut·a y 

el área a utilizar en el proyecto. Para algunos tipos el~. edifi­

cios, es muy atil el cálculo del área·por ocupante o por·unidad. 

de producción. 

Por otra parte, se prepara un estimado de los costos en -

forma preliminar, por medio de la aplicación de costos de obras 

·similares y recientes; :· también por la aplicación de. precios -

unitarios. (Por metro cua'drado, por metro cllbicq, por cama en 

un hospital¡ por estudiant;;,en una escuela, etc.) 

Si hay una variación en el namero de pisos del edificio~· 

tipo de construcción o acabado, equipo mecánico, ·mano.de:obra, 

costo de materiales, etc. el arquitecto se encuentra ~n:.:la ne.-. 

cesiclad de modificar el costo unitario y el estimado g1'C>bal de 

la obra. 
,.-,,, 

( 

Al tiempo que empieza a t.rabajar en los bocetos,· el ·arqu:f:_ 

tecto toma en cuenta las restricciones que deben aplicarse en 

la zonificación de acuerdo con las leyes y reglamentos de cons 

trucción que rigen en el área de la obra. 

Dichas restricciones se relacionan con el uso del suelo, 

densidad de población. velamen del edificio, etc. Alqunos regl~ 

mentas dividen el uso del suelo en tres categorías: residen-­

cial, comercial e industrial. 

La clensü1ad de población se controla también mediante la 

restricción de áreas de los lotes para edificar. En otros casos 

se limita el número de personas por hectárea. El velamen de los 

edificios se limita por la altura, la proporción del lote que 

debe cubrirse con edificios v los espacios abiertos que debe -
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haber a lo largo de los límites. · 

Por las razones. expuestas, es de gran importanci.a que el 
arquitecto conozca a· fondo las leyes y reglamentos de construc­

cí6n del área donde proyecta realizar el edificio. 

Desarrollo del diseño detallado:Una vez que ha sido aprobado el 
boceto del edif1.cio por el cHente, se inicia el diseño detall~ 
do, el que comprende p_lanos, elevaciones, cortes, fachadas, - -
perspectivas y en algunos casos, la construcci6n .. de maquetas. 

Esta etapa incluye la ilustración v descripción del desa­

rrollo del sitio, materiales, sistema estructural, equipo mecá 
nico, y adn el mobiliario.de interiores. 

Durante el estudio v desarrollo en el diseño de los comp~ 
nentes es necesario tener una tentativa sobre la localización, 
clase y tamaño de los elementos estructurales (por ejemplo, -­
concreto, madera, acero, etc.); localizaci6n y tamaño de los -
componentes para calefacci6n y aire acondicionado; elevadores 
v escaleras automáticas; sistema de drenaje v plomería, siste­
ma de iluminaci6n, sistema acdstico y un esquema de los colo-­

res que se usarán. 

En la etapa del diseño del edificio, generalmente el ar-­
quitecto colabora con otros profesionales y consultores, corno 
por ejemplo arquitectos especialistas en paisaje, ingenieros de 
estructuras, ingenieros mec::l.nicos y electricistas y expertos -

en costos de construcción. 

Durante esta etapa se formula un qui6n de e~pccificaciones 

de la obra; v al mismo tiempo se prepara con mayor detalle el 
estimado de costos, siguiendo el mo:itodo utilizado en el estima 
do preliminar durante la primera etapa. Dicho estimado, se ba­

sa en costo por metro cuadrado, costo por metro ctlbico, o cos­
to por un.idad de ocupación del espacio, etc. 
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Planos ejecutivos y e~pecificaciones.- Una vez que el diseño -

detallado es aprobado por el cliente, el arguitecto procede al 

desarrollo de los planos ejecutivos y las especificaciones de 

obra. Estos son los documentos esenciales para el contrato de 

construcci6n, sobre los que se apoya la exactitud del estimado 

de costos y la efectividad del contratista para determinar los 

Precios en el mercado corric-nte y derivar su propuesta al con­

curso para ejecutar la obra. 

En general, los planos ejecutivos incluyen el diseño. lo­

calización y dimensiones de los elementos del edificio. 

Las plantas y elevaciones preparados durante el desarrollo 

del diseño pueden usarse para el trazo de los planos ejecuti­

vos si se han dibujado a la misn1a escala. A 1nedida que avanza 

el trazo de los planos ejecutivos, se desarrollan los detalles 

de las l"'artes del edific:i.o a t1na escala conveniente para mostrar 

la forma en que deben colocarse los materiales y las partes di­

versas. Las dimensiones del edificio v su~ partes deben estable­

{'erse desde 1 a Drimerq _ _g_tao-ª_Q~--1..JLmreso. d? t_ª-.1 Tilanera aue pue­

dan ser utilizadas en las otras fases del proyect.g_. · 

Adem~s. deben incluirse en la preparación de los planos -

ejecutivos, la información que facilite la inclusión de acaba­

dos en cuartos. muros, pisos, techos, herrer!a, puertas y ven­

tanas, instalaciones de iluminaci6n, equipo de cocina, o de pr~ 

ceso1si se trata de un edificio industrial, eguipo de laborato­

rio, etc. 

Un buen juego de planos ejecutivos debe ser claro y simple, 

debe seguir un orden lógico y f§cil de leer. 

En resúmen, los planos del proyecto arquitectónico compre!:!.. 

den: planos arquj.tectónicos (que incluyen plantas, cortes y fa­

chadas); planos estructurales, planos de albañilería, carpinte­

ría. herrería, detalles, acabados, iluminación, instalaciones -

eléctricas, sanitarias, hidr&ulicas, telefónicas, equipos neutná 
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ticos, equipo de seguridad, equipo contra incendio, instalacio­

nes especiales, mobiliar.io y· equipo, exteriores, iardine~·.ía cerr~ 

je ría, señalizaciones y planos complementarios como el de mante­

nimiento del edificio·y equipos y estructuras. 

Plieqo de especificaciones. 

Las especificaciones son documentos complementarios de los 

planos, en los que se establecen las características desglosadas 

de los elementos que integran la obra. 

·• 
Aunque en los planos se indiquen exhaustivamente todas las 

partes de la obra, existen algunos conceptos que no figuran en 

los planos y que son parte del desarrollo de la misma, como son: 

los conceptos de limpieza, vigilancia, acarreo, sanitarios pro-

visionales •. procedimientos constructivos, normas de ejecución, 

normas de calidad,· e.te .. 

Las. especi.ficacione~ son un . elemento importante de in forma 

ción para ·1·a evaluación de la obra. 

Los conceptos suelen describirse a partir de los trabajos 

iniciales de la obra, agrupándolos en conceptos afines: por eje~ 

plo, cimcmtación, estructuras, albañilería, instalaciones eléc--

tricas, herrería, etc; 

En cualquier despacho, taller o institución donde se clabo 

ran proyectos arquil:ect6nicos se. dispone de un .índice o catálogo 

·' 
ue especi ficac.iones como ·guía para la elaboración de las mismas .. 
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Mientras más explícitas sean' las especificaciones y la in 

form.,ción de los planc;is, m<:>jor será la comunicación en.tre el 
' 

proyectista v el coli'structor. 
- ,- · .... ,,. .. . . 

. ' .:·. . ' - . 

Las especificaciones se pueden di vid ir· en tres grupos en 
. : . (6) 

base a sus alcances: enunciativas, descriptivas e iritegrale~. 
:. ': ·: .. 

. ' . . ' . - . . . ; . - ' . . 

.. Las enunciativas se denominan así cuahaC>/~a :.especificaci6n, 

sólo indica el concepto en fonna breve', ·su r{~~b~~·•genéri~o, 'su -

forma o parte de la obra. Suele ser la ;fo~a. a~revi~da en "lista 

do de los componentes". ·• 

, Las descriptivas .s!' denominan así cuando de •un concepto de 

la obra se indica· la descripción de sus partes y las· caracterís-:-

ticas de sus componentes. 

, Las integrales son aquellas que son completas y en l'.as -

que se indican exhaustivamente: definiciones, características de 

materiales, marcas, proveedores, proporciones, calidades• ·proc:e-· 

dimientos de ejecuci6n, tolerancias, formas de medició~,y pago, 

control de calidad, referencias en planos a normas regio.nales, 

noi:mas nací.en a les o normas internacionales. 

El arquitecto es quien determina el alcance de las espec~ 

ficacio11es segtl.n la obra proyectada. 

La solución edificada· deja de ser proyecto arqui tect6nico 

para transformarse en el objeto arquitectónico. 

(6) De la Puente Ricardo, et al., "El proyecto nrnuit:ectónlco 11
, México, 1984. 

Editorial Emiprés, primera edición. pp. 252-253. 



105 

( 7) 
c) Construcci6n. 

El proyecto arq~itect6niéo sintetiza los resultados de la 

invastigaci6n arquitect6nica para la realizaci6n del edificio y 

proyecto ejecutivo, que es. la materia prima para el constructor; 

V contiene los siguientes documentos: 
' .· . 

a) Especificaciones generales que se encuelltr~n en .. el ·pa-

quete ejecutiva, segtln se ha descrito en .el rubro,:"p.royecto "a:r­

qui tectónico". Este documento y lo.s planos son ~senciaies para ·­

el constructor. 
' 

b) El proyecto arquitectónico que incluye los planos, di­

versos descritos en el apartado anterio'r ... · 

c) Los planos estructurales describen los elementos arqui­

tect6nicos y ·se refie'ren a los materiales ·~ infraE!structura que 

dará forma y porte a .los espacios construidos .. En estos planos 

se incluyen, esencialmente, los de cimentaci.6n, y sobre estruc-
. . 

turas· que ·involucra: columnas, entrepisos, techumbres y naves -

complementarias y comunicaciones verticales y horizontales. 

d) En un proyecto agroindustrial ·se deben incluir diagra­

ma de funcionamiento, diagrama de flujo y diagrama de balance -

de insumos y materiales. 

e) Instalación de oficinas de la residencia, laboratorio 

de ensaye de materiales, patio de maniobras, oficina administr~ 

(7) Muñoz vázquoz Jorge Luis, "Experiencias en la construcción", México, 
1986. Banco Nacional de Crédito Rural, S.N.C., Gerencia Técnica. 
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tiva, servicios de comedor y médico, bodega de materiales y --

eguipo, etc. 

f) Catálogo de precios unitarios, cuantificaci6n de obra, 

presupuestos de la obra en su conjunto, documentaci6n gue espec~ 

figue los costos de cada componente y gue orienten sobre las in­

versiones gue se establecieron en el proyecto de inversi6n. 

q) Documentos legales que .incluyen: licencias de construc­

ci6n, contratos, concesiones, convenios, lici taci·ones, etc., con 

vocatorias .de concursos de obra, etc. 

h) Programa de seguridad industrial gue se reguiere para -

1 a protecci6n del personal. operario, la construcci6n de la obra 

y apego a las normas que existen en los reglamentos de construc­

ci6n. 

i) Inicio de ia bitácora y registro para fines constructi­

vos y también legales. Este documento es de gran importancia pa­

ra los supervisores y para el seguimiento y. control de la obra. 

S. Conclusiones. 

La planeaci6n de un proyecto ·agroindúsl:iial es uri conjÜnto 

de elementos y procedimientos que se desarrollan: e'n. b·ase' a una -

metodolog.1'.a que permiten preparar, ejecuta~, c~ntrolar y Jíledir -
los resultados de la asi.gnaci6n de recursos· f.1'.sicos, humanos, · fi · 

nancieros y técnicos. 

La preparaci6n de un proyecto agroindustrial se aiusta a 

los criterios que señalan las instituciones financieras dentro 

del sector agropecuario. 

En el caso de proyectos del sector pablico, la metodolog.1'.a 

abarca el perfil cvaluatorio, el anteproyecto y el proyecto. 

El perfil evaluativo de factibilidad constituye la primera 

etapa en la gue define correctamente la idea que da origen al -
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proyecto, y consiste en un anális:ts somero de la información -­

disponible para emitir un iuicio inicial sobre el grado de via­

bilidad de la idea de.• inversión. La base de la decisi6n se refi!:_ 

re a consideraciones sobre el mercado, aspectos t6cnicos, infor­

mación financiera y beneficios sociales. 

El anteproyecto o proyecto preliminar analiza con mayor -

profundidad que el perfil, los principales factores que integran 
el proyecto. El objetivo fundamental de esta etapa es disponer··-. . . 

de información necesaria sobre alternativas posibles sobre la --

factibilidad de la inversión en el proyecto. 

El proyecto ejecutivo presenta cifras que reflejan las co!!_ 

diciones reales que se enfrentarán en la ejecución y operación·~ 

del proyecto. El obieti va es el .de profundizar en· el análisis de 

alternativa. técnico económica señalada. en . el . antepro-­

yecto .. Compre!!. 

de estudio de mercado, aspectos técnicos donde se; i.ncluye el. pr!:'.; 

yecto arquitectónico, información financiera, e
0

.valu~~ió~ '5ocio­

econ6mica, 
•, ··:.· .. ' . . : .. . ' ' " . 

Dentro del proyecto se incluye la'planeaci6n arquitectóni­

ca que abarca el sitio donde se h.a ·de construir la planta agro-­

industrial y los aspectos ambientales; el tipo de edificio para 

cumplir el objetivo de la función productiva y social y el costo 

que implica el valor del terreno, la mano de obra y los materia­

les para la edificaci6n. 

El proceso de la realización del objeto arquitectónico·-­

abarca esencialmente la programación, el diseño y la construé-­

ci6n. La crítica arquitectónica corresponde a terceros. 

La programación es la etapa en que se determina la necesi 

dad de la obra, los requerimientos a cumplir como edificio para 
funciones productivas, la ubicación territorial, l.as.condicio-­

nes de di seña y con.strucción y costos. 
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El proyecto arquitect6nico debe cumplir con los requerimie~ 

tos espaciales del programa para reso:J,ver Ja demanda de locales 

que integran el edificio. 

En resCimen, las etapas del proyecto arguitt!ct6nico son: -
de estudio del programa, diagrama ·de relaciones y funcionamiento, 

determinaci6n de áreas, jerarquizaci6n de espacios y relaciones, 

estudio de croquis de espacios, agrupamiento de espacios en par­

tes o subsistemas, el·partido general, la toma de decisiones, el 

proyecto preliminar y finalmente, el proyecto arc¡uitect6nico. 

Los planos ejecutivos y las especificaciones. son. los d!'JCU­

m<:ntos brisicos para <·orr:· ·· ... 1 a -construcción del edificio. La 

evaluación del ppoyecto se realiza cuando se ha puesto en marcha 

la planta agroindustrial. 
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III. TECNOLOGIA DE LA MATANZA 

INTRODUCCION 
., 

Por tecnologia se entienae el 

pies de un oficio n1ec§nico o arte 

conjunto de conocimientos pro­

industrial ( l), gue aplicado a 

un rastro moderno significa el conjunto de conocimientos para el 

sacrificio y proceso de los animales con el fin de transformar-­

los en carne higi~nica y sana para el consumo humano. 

Ese conjunto de conocimientos puesto en práctica se conoce. -

como tecnología de la matanza, gue es el trabajo gue se realiza 

en los rastros para el proceso industrial de la carne, y compre~ 

de las si.guientes operaciones fundamentales: 

- Recepción y descanso de los animales en corrales' 

- Inspección sanitaria antcmortem 

- Baño sanitari.o del ani1nal, aturdimiento y Jn~.t-éinza··· 

- Operación de sangrado 

- Desollado o depilación 

- Evisceración y preparación de canales 

- Inspecci6n nanitaria postmorlern 

- Manejo y conservación de vísceras 

( 1) Diccionario de la Lengua Española, "Tecnología", Madrid, España, 1970. 
Edito~ial Espasa Calpe, S. A. Edici6n No. 19-.-



- Regrigeraci6n y congelaci6n· de carnes 

En este capitulo. se describe ese conjunto de operaciones -
que se aplican al proceso. industrial de animales grandes y pe-­
queños, y se describen en forma general para las especies bo vi­
na, porcina, caprina y ovina. 

La aplicaci6n ~e la tecnología que se describe es aplicable 
en espacios y locales suficientemente amplios y de tales dimen­

siones que permitan el desarrollo normal de las operaci'ones ci­
tadas. 

Los locales deben estar dotados de rieles aéreos, para col­
gar y transportar los animales a través de las diferentes sec~­
ciones del rastro; as1mism~ se utilizan maquinaria y utensilios 

propios para facilitar el trabajo de los operarios. 

Para tal proceso se requiere el apoyo de instalaciones varias 

como la de energía eléctrica, de agua potable, sistema de drena­
je, calderas para generar vapor, agua caliente y aire comprimi­

do, etc. 

La sección principal de la planta es la correspondiente a -

los frigoríficos para la conservaci6n de la carne, base de la -
comercialización de los productos de la planta. 

Por tlltimo, la aplicación de la moderna tecnologia de la ma 
tanza· requiere ele mano de obra califi.cada capaz de operar los -
equipos, utensilios, maqui11aria, para lograr operaciones rápi-­
das, hig.ir?nicas y eficientes en el proceso de producci6n. 

2. Recepci6n y descanso de animales. (2) 

Los ganados bovino, porcino, caprino, ovino y equino, pueden 

llegar a los corrales del rastro por dos vías: 

a) Por su propio pie 
b) En medios de transporte como camiones, ferrocarril o em­

barcaciones. 
(2) cubre ro Gnrc.ía Mnr:i o, "Tecnología de J.a matanza.", MG'xico, 1984. Notas 

mnnuscritos, a pp. 
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Los ganaderos y transportistas se ajustan a las disposi cie­

nes legales para que el transporte de los animales se realice -

en buenas condiciones, de tal forma que no sufran malos tratos 

o dolores. 

Por consideraciones de orden sanitario y econ6mico, s.e ha -
comprobado la utilidad de una revisi6n a los animales fatigados, 

hambrientos, heridos o enfermos. De esa inspección sanitaria se 

determina cuáles deben. enviarse al sacrificio de urgencia para 

evitar que se agraven. 

Seg6n el C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos -

los animales afectados por enfermedades infecciosas no se pueden 

admitir ni a la matanza normal ni a la de urgencia, porgue los 

operarios podrían correr riesgos de contagio, y ádemás porque -

los agentes infecciosos podrfan difundirse tanto en el ambiente 

dentro del rastro como en el exterior del mismo. 

En el aspecto de la recepción del ganado, cabe señalar que 

los corrales y lugares adyacentes deben permitir una limpieza -

constante y una eficaz desinfección del suelo, rampas de carga 

y descarga, shoot's, etc. 

El ganado llega a los corrales de reposo y de allí pasa a -

la s.ala de matanza. O bi6n debe pasar a la sección sanitaria p~ 

ra el sacrificio de urgencia, o bien para la matanza y destruc­

ci6n consiguiente del canal. 

En todo tipo de rastro se considera que los corrales de re­

poso constituyen un servicio de absoluta necesidad, especialme~ 

te en los casos en que el ganado llega de lugares lejanos, o 

bie11 de lugares mal acondicionados, donde han sido expuestos a 

la intemperie, han padecido incomodidades y fatiga. 

Los expertos recomiendan proporcionar un descanso adecuado 

a los animales fatigados por.el transporte o la caminata. Este 

descanso puede ser de 48 horas para bovinos y cerdos y de 24 ho 

ras para los terneros. 
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Las carnes de animales maltratados no se pueden admitir p~ 

ra el consumo porque son rechazadas y repugna11 y por tanto los 

Inspectores Sanitarios las destinan a la destrucción o a sub-­

productos. 

r,as carnes muy embebidas de sangre favorecen la rápida mul­

tiplicación de bacterias y por lo tanto los fenómenos de desin­

tegraci6n de los tejidos. 

Estas son las razones por las queno co!s···aconsejable· utilizar 

<!Stas carnes para elaborar productos.;~9ri lar~os ~~r!odos d~st:L'-
nados a la conservación. :::.:> 

. -, ,<. 
El sufrimiento orgánico de los·. aT!.iÍtialés deLil:Í.tados por la 

fatiga y hambre· produce tamb0it'lrl·ürÍ~ 1a:Í.~~irí~'~ió~ ríotable de, la -" . _,, - -- ., -. ,, ' - - - . 

resistencia natural frente· a ·ios 'riíi;;roorganismos e:x6genós y en-
dógenos. · ...• ·:,. · ·• .. '. ·i 

Por lo expuesto, resaltan~;~ con:i:ei~cio~e~; (j): 

a) La necesidad de hacer racionales los distirit~~\~~~:i.~
1

5; detrans 

porte de ganado. hacia los rastros; y por, ~tra partl?',· ci\'implir. 

las nonnas para impedir los malos tratos a los arlilTlaies; 
. . .. ,,• -- ; .. 

b) La necesidad de asegurar a 

reposo de los rastros, las 

un descanso restaurador. 

los animales, en 16s corral~s de 

condiciones indi~pe~~ables para -

Esta medida de inspección está subordinada a la existencia 

de locales, suficientes en espacio, condiciones higiénicas, re­

novaci6n de "camas 11
, suministro de agua, forraje y- limpj.eza en 

general. 

3. Ins1Jecci6n Sanitaria Antemorte1n. 

Dentro de los aspectos m:ís importantes de la inspecci6n sanita­

ria de carnes se encuentra el reconocimiento su11itario de los -

(3) 11.sdrubali Mario y Str.:idclli Alberto, "Los matudcros; construccjón. nes­
tión. t'\!;pccto~ !1'1n:it.ar.i..Qli~, Traducci6n de A. de Juana Sllrd6n, Esp3ña, 1969 
Eclitorial 1\crih:ia, págs. 13-31. 
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animales antes del sacrificio. 

Con la revisión ~e los animales en el momento de su llegada 

a los corrales y luego en el período de reposo se logran los si 

guientes objetivos: 

lo.- Detectar en el animal vivo los síntomas de enfermedades, 

que no se podrían diagnosticar después del sacrificio. 

2o. - Diagnosticar en los animales enfermedades :infecciosas y 

contagiosas para los· animales y para el hombre,. y adoptar 

inmediatamente las medidas adecuadas para evitar contagios 

dentro y fuera del rastro. 

Por ejemplo, en las Plantas· Empacadoras TIF, el. Reglamento:· 

de la Industrializac:ión Sanitaria de la Carne pr~viene en el ca 

pítulo cuarto, artfculo 28, sobre Inspección de ganado en pie:· 

" ... Con veinticuatro horas de anticipación a su sacrificio 

el JMdico Veterinario practicará un examen o inspección en 

pie, de todos aquellos animales que el estable cimiento vaya 

t ·1· .,(4) a u 1 izar. . . . 

Asímismo, dicho capítulo explica detalladamente el procedi­

miento de inspección de ganado en pie (del artículo 28 al artí­

culo 60). De nmnera que tales medidas sanitarias son aplicables 

a todos los animales: bovinos, ¡)orcinos, ovinos, caprinos y - -

equinos, ·al l':!ntrar a los corrales del rastro, l'ara reconocer su 

celad, estado de nutrición, condiciones de salud, etc. 

De acuerdo con la c¿¡pacidad del rastro, var:la el nt:imero de 

Veterinarios que realizan la inspección ante-mortcm y post-mor­

tcm; despuds del examen preliminar se determina cuáles animales 

se destinan a la matanza y cu:ilcs \ran al rastro saJ!itario. 

14f0Iarro-oricial de la Fcdcraci6n: 11Rcgla.11cnto para la Industrialización 
sanitnria de la ca1,1e 11

, M/$xico, 13 de febrero de 1950. 
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4. Aturdimiento del Animal. 

E>:isten tres técnicas principales para sacrificio de anima-
les en un rastro: 

... 

lo. El sacrifi,cio sin insensibilizaci6n previ.a 
ticar el sangrado por deguello del animal, 

consiste en prac . -
técnica que se -

observa en rastros donde se sacrifican porcinos y caprinos. 

2o. La técnica de puntilla que consiste en practicar la punci6n 
en la nuca del animal, lesionando el bulbo raqufdeo y mante­

niendo inm6vil al anima.1 mientras se sangra. ·Esta técnica -
se utiliza en la matanzá de ganado bovino. 

3o. El sacrificio por insensibilizaci6n consiste en insensibili 

zar al animal antes del sacrificio por alguno de los tres -
m~todos siguientes: 

a) Maza eón puntilla 
b) Pistola con percutor fijo o bala 

e) Descargas eléctricas 

El sacrificio por medio de maza con puntilla, permite con­
seguir la insensibilizaci6n mediante .1turdimiento, ya que se -­
fractura el cráneo del animal. Este método puede reemplazarse -
por el de pistola con percutor fijo o bala. Dentro de esta al-­
ternativa, la m&s coman es la de percutor fijo o punz6n, que 
después de disparado vuelve a su posición original por la acci6n 
de un resorte. La pistola con percutor. de bala, presenta un al­
to grado de riesgo por el rebote de la bala al atravesar la ca­
beza del animal. 

En el transcurso de los ültimos años, estos métodos de maza 
y pistola van si.ende desplazados progresivamente por los de in­
sensibilizaci6n ·eléctrica. 
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El mecanismo de insensibiliza~ión eléctrica para cerdos -

tiene forma de tenazas, las ·cuales se colocan en las sienes 

se le aplica: una corriente· de alta tensión de 150 x 

del 

300 animal, 

voltios en un lapso de medio segundo a un segundo y medio.alga 
) -

nado mayor y una baja tensión de 70 a 80 voltios durante 10 a -

15 segundos al ganado menor. <5 ) 

Para que la matanza sea más compasiva hacia los animales 

se recomienda la técnica de insensibilizaci6n debido a que el -

corazón y el aparato respiratorio se mantienen. eri' ·acción duran­

te buen tiempo. As1, no se lesiona el bulbo raquídeo, que es el 

centro de las funciones requeridas en esta operación. Esto· sig­

nifica que lo' medios de insensibilización más apropiados en un 

rastro moderno son: el de 'insensibilizaci6n por pistola de· per­

cusión fijo y el de descarga eléctrica. 

5. MGtodos de Sacrificio. 

Los ml!todos de sacrificio por el orden en que se realizan -

se pueden clasificar en: a) de puestos fijos, b)' de puestos su-. 

cesivos y c) de cadena contínua. 

a) Puestos Fijos: ·rodas las operaciones comprendida o excluída 

la sangría, se realizan en un solo puesto de trabajo. 

El sistema de vías aéreas, sirve sólo para la marcha· inici.al 

de las canales en el riel y eventualmente de los animales san-­

grados. Se co:inplctan con un canal por cada puesto de trabajo y 

eventualmente por carritos especiales de preparaci6n. 

No existen plataformas para los operadores y la vía aérea -

lleva la canal a la altura requerida por el trabajo. 

Después del despiece de la canal las partes separadas y en 

particular las panzas e intestinos se recogen en los carritos -

especiales de ruedas movibles sobre el pavimento y que se llevan 

Ts)Malc10nado Cruz Mar.ía Aurora, :Bnst1:0 Munj cipnh Córdoba, Veracruz 11 , Méxi 
co, 1984. Tesis f.1rofcsional de Licenciatura, Facultad de Arquitocturn a(;' 
la UNN~. pp. 25-28. 
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a los respectivos puestos de trabajo. 

b) Puestos Sucesivos. Después del sangrado se realizan las 

operaciones en puestos sucesivos alineados a lo largo de los -

cuales las canales vienen impulsadas con la velocidad requerida 

acorde con la rapidez con que trabajan los operarios. 

El sistema de las vías aéreas puede consistir en vías a ni­

vel variable y vías a nivel constante. 

_En las vías a nivel variable los operarios trabajan sobre 

el piso de la nave, y las canales se elevan o bajan segtin sea -

necesario en relación con la distinta altura de las vías. 

En las vías a nivel constante hay plataformas en ~istintos 

puestos de trabajo a la al 'tura necesaria para ace.rcar a los ºP!:.. 

rarios al lugar de trabajo. 

Las partes separadas de las canales en los dos casos (nivel 

variable y nivel constante) avanzan junto con las canales de -­

que proceden, mediante carretillas sobre el pavimento, carreti­

llas sobre vías aéreas y ganchos mecanizados. 

c) Cadena Continua: A partir del sangrado o sucesivamente, 

los animales se mueven a lo largo de la vfa de la que están sus 

¡)endidos mediante dis1)ositivos mecánicos automáticos. 

El sistema de vías aéreas es horizontal con transportadores 

a velocidud constante o intermitente. Algunas veces, desdobla-­

das en dos o más elementos con operacione_s intercaladas en pue~ 

tos fijos. 

Hay plataformas en los puestos de trabajo o de inspección 

donde se necesita que los operarios estén a nivel superior al 

piso. 

También pueden colocarse plataformas eventuales móviles con 

la misma velod.dad que el transportador. 

Las partes separadas de la canal llegan junto con las cana­

les sobre la misma vía o sobre otro dispositivo especial, hasta 

el lugar de inspección sanitaria del Veterinario. 



117 

6. Operación de Sangrado. 

El sangrado del.animal al sacrificarlo es lo que le produce 

la muerte, y dicha ~cci6n se practica general!l'Íente .cortando la . 
yugular del animal. 

r,a operílción consiste en lesionar el corazón y los vasos a 

la entrada del pecho con un cuchillo o punz6n. 

La calidad de la carne depende de un buen sangrado.· .Por ;.. -

ello, tanto desde el punto de vista higiénico como del comer-­

cial, es una operación muy importante. 

Una ejecución correcta y racional del sacrificio·produce 

carne de buena calidad, durable para su conservación· y ·con un -' - . . 
mínimo grado de contaminación micr.obi.ana. 

Por otra parte, la posición colgada de los animales tiene -

sus repercusiones en el estado de la carne. 

Mediante el procedimiento tradicional de matanza esta oper~ 

ci6n en los bovinos, equinos y cerdos se practicaba con los ani 

males en el suelo, inmediatamente después del aturdimiento. Uni 

camente la de ovinos y caprinos se efectuaba con frecuencia con 

el animal suspendido por las extremidades posteriores o bien -­

derribado sobre el piso o m"sas. 

Los procedimientos mod"rnos de matanza, preven que esta eta 

pa de la matanza se realice en una sola sección del rastro, sus 

pendiendo a los animales en rieles aér"os. 

Este moderno procedimiento evita ensuciar de sangre amplias 

zonas del pavimento en la nave de matanza. Se ahorra asimismo, 

la mano de obra requerida para la limpieza de los pu"stos indi­

viduales, se economiza agua para la lim1)ieza, se favorece la re 

colección de la sangre, etc. Conviene hacer algunas considera-­

cienes al respecto. 

Animal suspendido de un riel.- Los operarios de la matanza 

se cansan menos, al trabajar con el animal colgado, porque labo-



ran parados y no se ven obligados· a encorvarse repetidamente; 

las pieles no se ensucian con la sangre, y se 'preparan con ma­

yor rapidez para enviarlas al departamento de salado; la reco­

lecci6n de la sangre es m§.s f§.cil, sea en dep6sitos debajo del 

piso o en recipfontes individuales. 

La operación es higi~nica con el animal suspendido y la san 

gre est§. menos contaminada que la de animales en el piso. 

Por otra parte, se evita asi la proximidad d~. la herida con 
. ,.·, 

el material gástrico y tráquea-bronquial. 

En animales pequeñ·os como cerdos, terneras, ovinos y capri­

nos, se puede realizar el sangrado en mejores condiciones que -

con el animal en el suelo .. 

El amarrado y levantamiento del cerdo en posición vertical 

facilita el corte de la yugular. Para proteger las carnes ante 

la contaminación microbina se recomienda la limpieza de cuchi-­

llos y de la zona de la piel que se utiliza para cortar la yug!!_ 

lar. 

- Cantidad de sangre.- La cantidad de sangre que se extrae de -

cada animal varía de acuerdo con la especie, condiciones fisio­

lógicas, sexo, edad, etc. Los valores medio en tanto por ciento; 

como guia para el diseño de los dep6si tos son los siguientes: 

Cantidades de sangre extraida 

Bovina·s 5.09 a 6.13% del peso del canal 

Equinos 9.97% " " 
Cerdos 3.29% " " 
Ovinos 7. 34% " " 
Caprinos 8.03% " " 

Fuente: Asdrubali y Stradelli, pág. 23. 

La sangre se utiliza en la alimentaci6n humana, en alimenta 

ci6n animal, en la elaboración de fertilizantes, en la industria 
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farmacl'.<utica, en colorantes, pegamenºtos, clarificantes enológi­

cos, espumantes contra incendiós, etc. 

2.-___E_~s~llado (o depilación) • 

Esta operación consiste en la separación de la piel en bov~ 

nos, equinos, ovinos y caorinos. La depilación se hace en el -­

ganado porcino para 'i(Lcv.(!i;r las cerdas. 

La separación de la piel de ovinos y caprinos se ·puede rea-
~ 

lizar por medio de insuflado. Este procedfmiento consiste en in 

yectar aire en el conjuntivo subcutáneo, por medios mecánicos. 
().. 

Los higienistas sugjeren sef prohibida la insuflación porque --

con ese método se incrementa l.a carga microbiana del. tejido sub 

cutáneo. 

La tendencia a conseguir progresos en el desuello de los 

animales se justifica bajo los aspectos humano; higiénico y eco 

nómico. 

En el aspecto humano, se tiende a reducir el notable gasto 

de energía de los operarios j en el aspecto higiénico se evita -

']Ue las carnes se contaminen cori las pieles y otros elementos -

del animal como los desechos gástricos. 'En el aspecto económico 

se evitan en lo posible cortes, rayaduras y desperfectos en car 

nes y pjeles. 

Estas consideraciones son las que estimulan la b~squeda de 

nuevas t6cnicas para el desuello de animales, así como la capa­

citación del personal que labora en los rastros. 

No obstante el alto costo de las instalaciones de un rastro­

frigorifico, la ventaja econ6mica que se consigue depende de la 

rapidez con que se realizan las 'operaciones, incluyendo el de-­

sollado de bovinos, caprinos y ovinos, o el depilado de porcinos. 

Por ejemplo, para depilar a los cerdos se han ideado los tan 

. ques de escaldado que facilj.tan esta fase de la matanza. 
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En esta operaci6n de depilado de cerdos, se requiere que -
los animales se lavan antes. del sacrificio, y se cuide en lo P':?_ 
sible el cambio del agua sucia de la cuba de escaldado. 

De todas maneras, es aconsejable adoptar nuevos métodos de 
depilaci6n como chamuscado de cerdas, empleo de rayos infrarro­

jos, resinas, etc., que son mejores m6todos que el del escalda­
do en cuba. 

8. Evisceraci6n y Preparación. .. 

La evisceraci6n de un animal es el procedimiento técnico que 
consiste en: 

a) la incisi6n o corte de la pared abdominal.inferior y de 
los tejidos de la regi6n inferior del cuello, 

b) La sección de la s'.ínfisis isquio-pubiana y del estem6n. 

c) La extracción de los 6rganos contenidos en la cavidad de 
la pelvis, del abdómen (sin riñones) y del t6rax. 

Para el caso de los animales pequeños, después de la extrae 
ción del intestino y del est6mago, en dos tiempos, el_ resto de 
los 6rganos: bazo, hígado, diafragma, pulmones, coraz6n; _etc.¡.· 
se extraen al mismo tiempo. 

La evisceración en 1 as especies mayores de animales· se real~ 
za en un tiempo que fluctrta hasta 15 minutos; sobre todo en la .~ 
estación de calor, o en las zonas costeras. 

La tardanza en la evisceración causa alteraciones en las -
carnes, propicia el paso de los gérmenes del intestino a los t~ 
jidos, y la canal puede adquirir malos olores de origen gastro­
intesti11al. 

De allf la importancia de que los operarios sean cuidadosos 

de respetar la integri.dad de los órganos al extraerlos, y evitar 
que las canales se ensucien con excremento y orines. 

Para evitar esos perjuicios hay una t6cnica que consiste en 

el caso de las hembras, en extraer lns ubres para impedir la 
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' cafda de leche, gue puede est.ar contaminada, sobre carnes y -

vísceras. 

También es ütil 'aplicar ligaduras en el recto,· píloro y ve­

jiga para impedir la salida de materiales qÜe puedari .contaminar 

las carnes. 

El intestino y el estómago se deben colocar sobre ·.mesas, -­

carretillas o bandas ~ransportadoras para inspección sa~itar.i.a, 
y luego enviarlas a la sección de limpieza, para.,. su tratamiento, 

Los operarios deben evitar a toda costa que estos órg":rios .se·-­

abran y vacíen en la proximidad de las canales. 

Para facilitar la inspec9ión sanitaria, l.as .ríscer<1~ .·abdomi 

n ale s deben av~nzar con l ~.canal correspondiente·, ::jmito'· ~on :el 

resto de las vísceras la cabeza y las patas,· ~~parada'~ '.:Í.~ITI'edia.:.·. 
tamente después del sangrado. 

En esta fase del trabajo, los operarios debe.TI ·,observar· 1as 

normas de higiene con relación a la limpie'za de' eguÍ.po, manos, 

brazos, uniformes de trabajo, etc. 

La preparación consiste en la separación de la canal tanto 

del material extraño, adherido durante la elaboración, como de 

los tejidos empapados de sangre en el área de la herida para el 

desangrado y arreglo de superficies de corte, etc. 

Para la limpieza del canal se recomienda el uso de chorros 

·ae agua tibia o lienzos esterilizados en agua hirviendo y que -

son renovados contfnuamente. También se pueden lavar las cavida 

des bucal y nasal con chorros de agua a presión. 

Los pu linones, coraz6n, hfgado, bazo, etc. se pueden lav.~r ·.­

en estangues de agua limpia cerca de los lugares de la eviscera· 

ci6n. 
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9. Corte de Canales. 

Para facilitar el transpprte de canales 'dentro del rastro -

frigorifico, es ne6osario coftar cada canal a lo largo de la ca 

lumna vertebral, produciGndose asi las llamadas "medias cana-­

les". Para su transporte del rastro a las carnicerias, estas ni~ 

dias canales se cortan otra vez para producir los "cuartos de -

canal 11
• Esta operaci6n ·se realiza en canales de bovinos, equi-­

nos y cerdos de gran tamaño. 

En los rastros n1odernos 1 el corte se realiza con sierras -

eléctricas para corte r§pido y uniforme. 

Para el corte de cuernos, pezuñas y patas, se utilizan pe-­

queñas sierras de disco. En. lo posible se debe prohibir el uso 

del hacha para estas operaciones. 

10. Inspección Sanitaria Post-Mortem. 

En esta fase del pror.eso, el Veterinario inspecciona todas 

las partes del animal, luego del sacrifici.o. Esta inspección 

comprende el examen visual del animal sacrificado, palpación de 

órganos, de cortes de los mismos, btlsqueda de alteraciones de -

consistencia, color, olor, sabor, cte. y si el caso lo requiere 

ordena un análisis de laboratorio. 

El capH:ulo quinto del :'.!<~lamento ele Inclustrializaci6n Sa--

nitaria de la Car11e 11 trata este aspecto bajo el rubro: 11 De la --
='-'=--~ 

inspecci6n post-mortem", mismo gue abarca del artículo 61 al ar-
' 

tl'.culo 94. 

11. Sección Sanitaria. 

El Inspector Sanitario (Veterinario) determina tambi6n cuan­

do una canal procesada en la planta o que llega del exterior de­

be ser rlecomisada y destruida por incineración, desnaturaliza-­

ci6n con agentes quimicos o tratamiento térmico en autoclave, si 
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el rastro tiene las instalaciones. apropiadas para ello. 

12. Manejo de Vísceras. 

El local para el manejo de las vísceras rojas y blancas es 

de gran importancia porque en este lugar se realiza un trabajo 

que obliga al operario al manejo de agua caliente y vapor. Por 

esa raz6n se debe facilitar el trabajo en un ambiente higiénico 

y saludable para prevenir enfermedades reumáticas a los opera-­

rios. 

13. Refrigeraci6n y Congelaci6n de Carnes. (6 ) 

Las c.funaras· frigoríficas en un rastro son lo~ales de vital 

importancia par~ la conse'r~¡¡ci6n y comercialización. de la carne 

y constituyen una fase de la tecnología de la matanza. 

Cuando las medias canales salen de la sala de matanza, tod~ 

vía están calientes; y al pasar a la sala de pre-enfriado bajan 

rápidamente su temperatura para conservarse en esa sección. La 

aplicaci6n· del frío artificial en las carnes tiene por finalidad 

retardar los procesos de descomposici6n para lograr la conserva­

ción del producto en buenas condiciones hasta su consumo. 

Los espacios para la conservaci6n de la carne son: 

Cuarto 

a) Cuarto de pre-enfriado 

b) Refrigerador 

c) Congelador 

Temperatura 

lOºC 

2 ºC a 4 ºC. 

-18°C. 

FUEN'rE: Si\Rll/INPAI/Estudio No. 05611. 

Cuando se trata de una planta empacadora que elabora carnes. 

enlatadas y embutidos, los canales fríos o cuartos se pasan del 

refrigerador a la sala de proceso industrial. 

(G)LaCCi:'c"á 1\11.Jc'rto M., "Indust·rinl .i.zación y comercinlizaci6n de bovinos en 
~lantas f:r;.;igorrricas 11

, Buenos 1\ires, Argentina, 1974. Editorial Al­
batros, pfig. 81. 
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El inspector vigila que el proceso sea normal, limpio, sin 

adulteraciones, en el sentido de. ·que se agreguen substancias 

anormales o que se dejen de quitar las partes del ganado que de 

meriten la calidad.·l'Í) 

14. Refrigeración de carnes: 

La carne fresca en canales es refrigerada por arriba del -

punto de congelación. Esta temperatura debe ser constante en to .. 
da la carne hasta la entrega al consumidor o entie al proceso -

industrial. Es necesar_ia la temperatura baja, no obstante que -

dé a la carne dureza y aspecto de congelación. 

Cuando las canales provienen del departamentq de matanza es 

t án calientes y húmedas, lo· ,que favorece la mul t iplicaci6n de -

los organismos de la putrefacción, porque hay una ligera eleva­

ción en las temperaturas de los tejidos ·gruesos despu6s de la -

muerte· de los animales. Por.consiguiente se impone la refriger~ 

ción rápida, para lo cual la técnica ha determinado que el me-­

jor punto para lograrlo es una temperatura en la cámara de 2°C. 

a 4°C. 

El enfriami.ento acelerado también disminuye las acciones en­

zimáticas por la tensión del animal antes del sacrificio, neu-­

tralizándose con el enfriamiento el típico olor putrefacto o 

agrio. 

Actualmente se usan temperaturas de -lSºC en la congelación. 

La carne congelada rápidamente a bajas temperaturas tiende a r~ 

tener mejor sus características organolépticas (color, sabor, -

olor, textura) y es más firme después del descongelamiento. 

La calidad de la ca1~e se deteriora con la refrigeración y 

las condiciones del congelamiento y descongelamiento. El retardo 

(7) Libby Jmnes A., "Higiene de la carne", México, 1981. Editorfal CECSA, 
pp. 405-415. 
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en el deterioro tambidn depende, de las especies, empaque, tem­

peratura, cte. La carne de cerdo se deteriora m:ós r§pidarrente 

que l.a de res, en igualdad de condiciones. 

Preparaci6n de carnes al vacio. 

La preparaci6n de carnes empacadas al vac1o y cubiertas 

con pel1cula pl§stica resulta ventajosa desde el punto· de vista 

econ6mico porque: reduce las infecciones, reduce. las pdrdidas de 

peso, dismí.nuye la frecuencia de e>:pedici6n de embarques, la no 

necesaria especialización de los medios de transporte, la econ~ 

mía en las operaciones de carga y descarga, mayor tiempo ·ae du­

raci6n en conservación, el menor espacio en los frigoríficos de 

la planta empacadora, y menor uso de espacio en los thermo-kings 

para transporte a los lugares de consumo. 

! 
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Rastro Municipal, Chihuahua, Chih. 

Bov~no Hereford en el lrea ~e sangrado. 
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Rastro Municipal, Chihuahua, Chih. 

Yugulaci6n del bovino y sangrado. 
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Rastro Municipal., Chihuahua, Chih. 
Obreros quitando la piel de la res. 
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Rastro TTP Ciudad 
Entrada de cerdos 
aturdimiento. 

Obregón, 
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l1astro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Caj6n de aturdimiento de cerdos 
medio de corriente el~ctrica. 

por. 



A'i .. \ ;l'i 1;: . 
t}.~~·, ) 11"· 
·--· 

r-
1 
1 
l 

\ ' 
1 

,. 

·~ ... ', ... , .. .... 

~ ·. 
i:_,I 

·''' -"' l. 
'·' 

-------.-.-. -. -- . 

~-·,¡ 
~ ,_, ¡., 

,, ,~'· 

.~ .. 
: .. • 

". . ·1 ... , .. ' 

:.,,:" 

Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Amarre de la pata del cerdo para 
colgarlo del riel y luego yugularlo. 
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Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Yugulnción del cerdo para sangrado. 
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Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Uso del riel aéreo paru transporte 
del cerdo en el área de sangrado. 

Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Plataforma para operación en el 
área de sangrado. \-• 
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Rastro TlF Ciudad Obregón, Son. 
Llegada de cerdos a Ja cuba d~ escaldado para 
ablandar las cerdas con agua caliente . 

... 

Raslro TlF Ciudad Obregón, Son. 
Cerdo limpio al salir de la máquina depilaclora. 
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Rastro TTF Ciudad Obregón, Son. 
Lavado del cerdo en posición colgada 
antes de la evisceraci6n. 

Rastro TTP Ciudad Obregón, Son. 
~latafocma para lavado de cerdos 
p~ra evisceraci6n. 
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Rasti:o TTI' Ciuáad Obregón, Son. 
Detalle del Jugar del cuello donde se 
yugula al animal para sangrarle. 

Rastro TTF CJ.udad Obregón, Son. 
Plataforma para facilitar las opera­
cion0s en el ~rea de lavado de cana­
les antes de ]a evisceraci6n. 
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Rastro TTF Ciudad Obregón, 5011. 
Eviscoraci6n del cerdo, corte de 
cabeza y apertura de vientre. 

Rastro TTF Ciudad Obregón, son. 
Plataforma en la sala de matanza 
para corte de canales. ,_. 
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Rastro TIF Ciudad Obfeg6n, Son. 
lavado y colgado de 

subproductos. 



142 . 

Proceso en una Planta Industrial. 

Hay un nGmcro de principios b~sicos gue son apl.icablcs a to 

das J;,s plantas industriales, y particularmente e_n un rastro 

fd•Jorifico. 

El proceso de la manufactura del producto es la clave para 

la disposici.6n o arreglo de los departarne11tos o _se'cciones que -­

integran un rastro frigo¡:f fico; y el conocimiento de este proce­

so es esencial para el Arguitecto·~ara ese fín -éirvE'n·· los dia 

gramas de flujo . 

Todas las plantas industriales tienen además de los departa­

m<:ntos de man u factura, otras funciones como la admini straci6n, 

instalaciones de energia elGctrica, instalaci6n de agua potable 

y drenaje, planta de calor corno las calderas, espacios para ves 

tido"rcs y descansOs del personal, cotn~dores, etc., 

r,a buen'a iluminación es necesaria y uno de .los requerimien­

tos !Jf!SiCOS ·de Un rastro I misma que ae!;.e facilitar las la!JOrCS 

de los operarios en todas las secciones. 

r,a ub:i.caci6n correcta de· 1a maquinaria y equipo y su disposi 

ci6n cconón1ica en todas las secciones del rastro tarnbi~n es csen 

cial, de tal manera que se cumplan los requisitos ele tiempos .--
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por operaci.ón y de rninimos recorridos entre las diversas :lre"as 

ele los con1poncntes del rastro. También deben considerarse los -

espacios para expansión futura de la planta. 

Un rnst:ro rcqu:i.cre de áreas de rcccpci6n de la mo.terl.a -

prin1a, que en este caso es el ganado rnayor y ganac.lo 1nenor, se-

gilll sea el objetivo de la 

los corrales, casetas con 

les. 1'ambi6n do be preverse 

plnnta. Por ello 

1J5sculas pura el 

Jos espacios 

<lclJen J:)royectnrsc -

pesaje de los ani1nE: 

fluida de la materia prima a trav's de 

para la circulaci6n -­

todas las secciones del 

proceso de matanza clel ganado hasta su t1estino que son las cá­

maras de pre en frinclo, ·ae refrigeración y de congelación del pr~ 

dueto según el caso. 

En un rastro f:ri9orífico, ·,el rn).rrJEro cla ob1'e.1 ... cs va 

ría según la capaciCad de la planta. Cualquiera que sea su n1'.1me 

ro, el arquitecto debe proyectar los espacios de tal forma que 

se logre una buena vcmt il ac.i.6n, fácil acceso y salida rápida en 

caso de CP1<=rc:encia, por aJgún peligro, como un incendio, etc. 

Debido al factor ccon6rnico relacionado con el costo 'ini,...­

cial de construcción de la planta y su m1111tenimiento, con fre-­

cuencia el arquitecto se inclina por la espec:í.ficaci6n de cornp~ 

nentcs standcud y la repeticiGn de unidades, tales como las di;! 

tnncil:l.s entre vJ·.gas y trabes, tn1naños ae ventanas y puertas, 

etc. c:i11 12.. :i.':i.ri:;.J id.~ d 1.ie i:!'t~· -l.:Lr c·j:::: ~os ~, 10¿:1"::.;,1'" !.·~v:a.r!cos r!..­
,·,iL1oE 0\irr:r•t(: ~·l :·•1 .. •)CC:.'O do l~· con:~trl1cci6)1. (13) 

--
' . 

Para que se cumpla el requisito de un m:í.nimo recorrido de 

la materia prima durante el proceso industrial es necesario es­

tudiar el diagr.:rna de fl.ujo. 

(18) Clcavcr Huine l'rcss Ltd., ".!Y.f;cs of builñinqs: Small Factor.i1:s 11
, I,onclon, 

England, c. 1%0. Copia mimcográfica, pp. 1-2. 
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Diagrama de Flujo. 

Para el proyectista de un rastro frigorífico es importante 

usar el balance de materiales e insumos y el diagrama de flujo 

en la sol uci6n de problemas de diseño y operaci6n. 

Así corno el bal ilncc econ6mico y el estado de resultados 

t:Jcrmiten al contador resolver com1)lejos problemas financieros, 

el ))alance d8 1nateriu.lcs e j_n~;u1nos, junto con el diagrnma de -

flujo de un proceso, uyuc1an al proyectista a visualizar y resol 

\1er sus problc;mas de l.1na manera r~pida y directa. 

Un d.iagr&ma ae flujo e:·:plica esquerr,áticarr1:::nte el :.':i;oceso 

industrial y es un instru1"cmto i.mportante del proyectista. En 

el diseño y construcci6n de la planta, un diagrama de flujo 

n1ás completo, llamado "Ciagr.::;rna dc: ingeniería de flujo", se con 

vierte en el engrane vital para transmitir la informaci6n de -­

proceso a todos los departamentos de un grupo de ingeniería de 
diseño. (9 ) 

(9) Rase H. F. y Barrow 1-t. H., 11 Inaenie>~Ía de? oroyectos para plantas de 
.J:rr.2.s:S0 11

1 MéY.ico, 1979, E'ditorial CECSA 1 •rrti:Jucc:i.Ón de Garza Cárdenas 
Armando, et. al., pág. 83. 
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ConcJusiones~ 

La tecnologfa ae la matanza de ·bovino~ porcinos, caprinos y 

o-..inos consiste en aplicar el conjunto de conocimientos propios 

l'Jrlra al sacrificio que' pei.JTii tiJn. ·ol)tener carne sana para el con su 

1110. 

En M~xico la matanza se realiza en instalaciones y l?gares -. 

que pueden. sr.r: rastros y fri.goi·f ficos municipales, de gol laderos 

y 1nntaderos ruralcsl l'lan_tas_ tipo inspecciún federal y rastros -

clirndestinos. 

Poco se conoce de la tccnologia necesaria para realizar una 

correcta matanza que resÚlte humanitaria para los animales y ade 

it:~s hig:i~nica pñra el ser humano. 

La tecnología de la matanza abarca pasos que en términos g~ 

nerales son: recepci6n del ga11ado en corrales del rastro, ins-­

pecci6n antemortem que realiza el veterinario oficial, el atur­

di.miento del animal, el sacrificio, sangrado y evisceraci6n, la 

inspecci6n post-mortem, la refrigeración o congelación de cana­

les, los cortes de carne para el mercado, tratamiento de los -­

~ubpi:ot3uctos y la· cremación de nnirnales enfermos en la sección 

~;anitaria .. 

-- ·-~ ':""'.:·.--·--- '~ .. , ... ·~ ....... 
.r..J. 1.11.«.)L.:HSO ll~ .t.a Juanuxact.ura oe.t ¡.>i:uuut.:to es la clave para 

Ja dispos,icj_ón o arreglo de los dc1)artamcntos o secciones c1ue -

:i.:1Lc<Jran una pJ anta inaust.rial, y este conocíiniento es esencial 

~al·a el proyec1:ista de un rastro frigorífico~ 

Todas las pla11tas industriales tiGnen adcm6s de los dcpar­

tr:r:.~ntos de manufactur~, otras funciones como la adrninistraci6n, 

~n~talaciones de energía el~ctrica, agua potable y drenaje, - -

pl~nta de calor, ofici11as, y espacios para el personal directi­

vo, t~cnico y administrativo y operarios. 
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l.a ubici:lciún corrt:ct.a de 1naquinaria y c-:guipo y su disp.osi­

cj.ún r.::conúmjca en todas J~s [;t?ccioncs Debe hacerse de manera gue 

s.e cl1mpJ c:.n los rc:-gul sitos ae infnin1os recorridos entre las dife­

rentes secciones de li plai1ta. 

Para cun1plir con el requisito de infnirno l-;-eqorr·ido de la ma 

teri a i)rima <Jurante el 1)roccso industrial es necesar.io c1ue el· -

proyectista conozca el diagrama de flujo y el balance ·ae mate-­

ri . .Jles e inslln1os, asf. coino la 1:ilantilla de personal que s.e move 

rf1 en los esr,acios interiores y r:xtcriores. 

Un dil?.grama de fl uj? e>:plica esquemática1nente el proceso -

inGustrial y es \In instru1nento 

rastro frigorífico. 

importani·e del proyectist~ ·de un 

El proceso de sacrificio de ganado bovino puede dividirse 

en tres grandes etapas: recepción y reposo, proceso de produc--· 

ci6n de carne fresca en _canal y proceso de producción de subpr~ 

duetos. 

El proceso de sacrificio da ganado. porcinos es similar al 

del ganado bovino y se divide en ~res grandes etapas: recepci6n 

y reposo, proceso de producci6n de carne fresca en canal y pro­

ceso de prodncr.i.6n de subproductos. 

1 d . de flUJ'o aporta al. proyectista los Por ültimo, e iagrama 
conceptos b~sicos que le permitir~n vislJalizar el "flujo de la -

en corral) hasta la nalida del producto materia prim~ (nni1nales 

en el refrigerador o en el con gel aUor. 
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DIMENSIONAMIENTO DE UN 

RASTRO FRIGORIFICO 
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Para dimensionar un Tastro fd gorifico se ret¡1üere conocer 

el objetivo del proyecto, la· capacidad productiva, el tipo de -

establecimiento, el personal req11erido para la operaci6n )' el -

númeTo de días 1 aborables por año y capacidad de prod11cci6n di!!_ 

ria·. 

El procedimiento para dimensionar consiste en diagromnr el 

proceso industrial y destino de la producción para definir los 

conceptos que guiardn el proceso del dimensionamiento. A conti­

n11nci6n se procede al estudio de áreas med_iantc la determina-­

ci6n de espacios necesarios, elementos generados .Y dimensiones 

y áreas c¡ue se proponen para 1·esol ver el problema. 

Ahora bien, para desarrollar un b11en proyecto se requiere 

apoyarse en los c11atro factores esenciales que guían el diseño 

nrquitect6nico de un rastro: 

- Flujo corto y directo de canales y s11hprod11ctos dentro de la 

planta. 

Util i zaciún 6ptima de los espacios mediante el arreglo a de cu!!_ 

do de los. componentes del ccli ficio y una 11bicaci.6n· con·ecta -

de las dreas de trabajo. 
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Arreglo y ubicaci6n adecuada de'maquinario y equipo para faci 

litar el trabajo rGpido y eficiente de los operarios. 

- Prever el terreno.para una futura ampllac16n de la planta. 

Pura cxpl icar como se dimensiona un rastro frl.gor:í.fico, en 
este cnpftulo se presento el estudio del cnso de una planta ti­
po inspccci6n federal parn procesar 300 reses <liorlnmente, con­

sidernndo un totnl de 300 di as laborables ul 'año, para sacrifi­
cio de 90 mil animales al nfio y una plantilla de 112 personas -

para operar el establecimiento. 

El objetivo de producci6n consiste en procesar el 501 de. -
los animales para producir canales frias a transportar al merca 
do en thermokings, y el otr? 501 a procesar en l& snla de des-­

huese y corte para empacar la carne al vacío y colocarla en ca­
jas de 30 kg cada una que luego se transportar/in al me1·cado en 
thermokings refrigerados. 

El procedimiento para dimensionar se inicia con el diagra­
ma del proceso y destino de la producci6n y el estudio de dteas 
para dimensionar los cfimaras frigoríficos conociendo lo demanda 

del mercado. Luego se desarrolla el estudio <le Ureas para dime~ 
sionar el conjunto de elementos, para llegar o ln superficie to 
tal que se requiere para construir la planta empacadora. 

El tema del proyecto consiste en 1 a creaci6n de una planta 

empacadora de carne de bovinos, con el criterio dé que ln rent~ 
bilidad de la planta a1mcnto cuando se logra el aprovechamiento 
completo de los animales, tunto para elaborar el producto ¡nin­
cipnl que es la carne, como para aprovechar los subproductos -­
comestibles y no comestibles. 

El proceso tecnológico pRra este tipo de planta agroindus­

trial consiste en la realización del ciclo completo de prepara­
ción de las carnes para el mercado: 
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a) llatnnza de Jos animales desde el aturdimiento hasta el cnman 

t:1do de las medias canales listas para introducirlas a la sa 

la de procnfriado; 

b) Proceso de precnfrindo y conservnci6n de las medias cannles 

para destinar una parte ele la producci6n en es·t·a· forma y - -

otra parte al proceso de corte y empaque de carne al vacío -

en cajas de cart6n parn congelar el producto . 

c) Expedici6n de canales frías y cnrne congelada ._Y>: empacada, P!!. 
ra transporte en thermokings a largas distancias·. (·l) 

Las tres fases de dicho proceso tecn~l6gico, comprenden 

los sigu.entes objetivos: 

-·Sacrificio y ciclo comple.to de producci6n de carne a través -

·de la matanza, preparaci6n de canales, preenfriado, conserva­

ci6n deshuese, corte y empaque de carne en cortes p0 pulnres y 
y cortes tipo americano ~ara el mercado nacional. 

- Valorizaci6n mdxima de'las clases de carne aplicando la tecno 

logía moderna en la matanza y tr:msformaci6n. 

- Elaborar productos terminados de al ta cal iclad para satisfacer. 

el mercado, y tomando en cuenta las necesidades alimenticias 

de los consumidores. 

- Recuperaci6n y proceso de los subprocll.lctos. comestibles y no -

comestibles para lograr una completa utilizaci6wde los anim~ 

les. 

- Observancia de las normas de higiene y control sanitario me-- • 

di ante la Inspecci6n Federal SJ\RH, de 1noclo que. se pueda aseg~ 

rar la calidad de los productos. 

(1) GIZA, por la Grande Industria Zootccnica Agrícola, º.Instalación para la 
!!\Et"!:nza y tran~~o1'1nación de la cat"ne vacuna 11 , Italia,-i9a·O.COi)fáJñi1ñeO 
gráfica, pp. 4-5. -
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- Uso eficiente de la mano de obTa, las instalaciones, maquina­

Tia y equipa. 

- Mecanizaci6n racional de 1 as actividades para n;,ducir los - -

tiempos de elnboraci6n de los productos y evitar la contamina 

cl6n <le lns cnrncs. 

Uso eficiente ele espacios y recursos )' hacer funcionar la 

pluntn de manera que se logre una sgroindustria rentable. 

- Servicios generales adccuaJos a las dimensiones de la· planta 

y la estructura org~nizativa. 

2. Tipo y tamaño de la planta. 

El tipo de planta cmpricadora de carne a crear es bl denomi 

nado de "lnsp.ccci6n Federal" en base a la "Ley de Industriali-­

zaci6n Sanitaria de la Carne", que declara de utilidad pública 

el establecimiento de plantas empacadoras, enlatadoras, frigo-­

rfficos, etc., y su prop6sito es el de evitar la utilizaci6n en 

el comercio de alimentos de origen animal, de carnes y produc-­

tos cdrnicos, en cstndo de adulteraci6n. 

La tecnologra a utilizar es la que requiere una planta - -

ngroindustrial altamente mecanizada, con equipo e instal~cioncs 

propfos para garantizar la producci6n de carne de alta cn]jtlad 

bajo la lnspecci6n de lo Secretaría de Agricultura y Recursos -

lli<hiíul icos. 

La planta se ubicarl en una zona de proclucci6n de ganado -

bov.ino, a la orilla Je una poblnci6n que garantiza la mono Je -

obra y servicios municipales necesarios para la construcci6n Y. 
operaci6n del establaclmlento. 

El estudio de mercndo seftala que la producci6n puede colo· 

cnrsc en el morcado, mediante el transporte de los productos.en 

thermokings con sistema de refri.geraci6n. 
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El tomafio de la planta se ha" determinado para procesar ·-

90, 000 hovlnos ::.nualmente, capacidad que satisfiice la demanda 

de los mercados estudi"dos. 

ta planta tendrá una capacidad de matanza de 300 cabezas 

por d[a y considerando. qu~ funcionarl du~ante 300 al afio. 

Para cuan ti ficar la proclucci6n, se presenta ··'é1 ·análisis .de 

un animal, co.n el fin .ele conocer el peso de cada una de· las Pª!:. 

tes, para elaborar el cuadro de producci6n nl .año. 

El destino de la producci6n serl el sigblenii: 

a) El soi de Ja matanza (15Ó cabezas producen .300 mediás cana­

les) se destinará al mercado de canales .frío~ •. ·· 

b) El otro SOi (300 medias canales) se procesarli. en la sala de 

deshuese y corte para elaborar carne. empacada al vacfo y con 

ge lada para transportarse en· cajas de cart6n cdo 30 'kg cada -

una. 

c) Los subprocluctos de la matanza como vl'.scoras rojas y bla11cas 

se conscrvardn en hielo y se e11viorán al mercado en trnnspor 
tes especial es que ganmt i.cen temperatura y humedad propios 

para estos subproductos. en la planta de rendimiento se pro­

cosarán los subproductos no comestibles para producir hnri--

11as de: sangre, hueso )' carne desechada. Para el cálculo de 

ln producci6n se tomará como base un novillo selecto engord~ 

do en corral con peso LAB en planta de sacrificio. 
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CALCULO DE LA l'HODUCCJON DEºllNA PLANTA 

CAPACIDAD: 300 BOVJNOS POR DJA. 

(*) 
T. I. F. 

I!. Peso Producción Prod./a.fio 
Peso Anirn'll Diaria 300 d'Íos • 

Kg K~ ~ •ron. 

Ca.me m.:lgra 183.250 45. 81 ' 54975 16492 .5 

Hueso 24.100 5,00 7230 .2169.0 

Gr osa ·19.330 4,83 5799 .. 1739. 7 

Riñón 0.680 0.17 204 61.2 

Cabeza/patas 30.000 7.50 9000 2700.0 

Pulmones 3.400 0.85 1020 306.0 

Corazón . 2.400 0.60 720 216.0 

Hígado 5 .. 600 1 .40 1686. 504.0 

Bazo 0.600 0.15 f8o 54.0 

Panza 12.000 3.00, 3600 1 oso.o 

Intestino delgado 1o.000 2,50 3000 900.0. 

Piel 32.000 ·0.00 ... 9600 2880.0 

Sangre 24.000 6',00 7200 2160.0 

Desechos 48.000 12.00 14400 4320.0 

Merma canal caliente/frío 4.640 1. 16 1392 41.7.6 

400. ººº 100,% 120000 36000.0 

(*) El lote de 300 :reses en Ferrería, tienen un valor de $ 63 600,000.00, 

considerando el precio de $ 530. 00 J..:.g ganado t:n p.te en animales de 

400 kg de peso c~n vivo. (Octubre 30, de 1986). 

FUENTE: Núiicz García Lino y Cilnchola ele la TÓrre Guillermo, Mi.!:sico, 1986 



155 

.4. Personal requc_rido para operación 

Los requer~micntos de pe1·sonal para operar la plnnta se -

distribuyen en tres grupos: 

a) Mano de obra directa, 

b) Mano de obra indirecta 

c) Personal administrativo y de ventas. 

El rendimiento de la mano de. obra en una planta .empaqrlora 

depende de la habilidad _de. los operarios, dei equipo y"maquina­

ria de apoyo. 
. . 

La matan za empieza. genciralmente entre las si etc )' 1 as ocho 

de la mañana. A partir de las'.once horas empieza a decrecer el 

rendimiento de los operarios debido a la fÍitiga, en époc'a de -­

verano )' en clima caluroso. 

Es notorio el descenso del ritmo de la matanza después de 

1 a hora de 1 a comida. Por otra parte, también in fluye en .e 1 ren 

dimiento semanal el ausentismo de los lunes. 

Con frecuencia una pl:mta empacadora se encuentra con el ~ 

¡noblema del retiro de 0¡1erarios que han adquirido destreza en 

la matanza. Al sustituirlos con personal nuevo, sin experiencia, 

tiene que tninscurrir un plazo para que el sustituto adquiera -

la destreza del que dej6 el puesto. 

Para el cúlculo del ritmo de matanza y tiempos de p1·oceso 

es necesario tomar en cuenta el equipo· que habrú ele 'instalarse 

y definir si se trata de equipo para matanza rápida o r:ara rit-
1110 lento. (Z) 

(2) Cancho la Guillermo, M~xico, 1986. Experiencia rastro T ..I, F. , Mcxicali, 
B. C. 
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PERSONAL REQUJ-:RIDO PAM OPEFVICION PLAN'rA ( 3 ) 

1 Sala de Matanza: 

Can t. Personal Actividaa 

l Corralero Conduce an.i.Jnal desde corrales 

hasta sala de matanza 

-
1 Puntillero Insensibiliza al animal (!l) ca-

j6n de aturdimiento. 

1 Matancero Amarra pata del animal, lo 

eleva con garrucha y lo ·de-

. gnella para sangrado. 

1 J~atancero Corta la cabeza y transporta 

animal basta el área de de--

sne llo. 

1 Matancero Corta extremidades, abre es--

tern6n y puente y quita piel 

a cada lado del animal. 

1 Matancero corta cxtre1nic1aclcs, nbre es-

tern6n y J;>Uent.e, y quita piel 

a C.'.1.dü lado de la ca.})G Zil. 

- ----
1 ?,latan cero Insei:ta gancho en corvejones 

traseros y guita piel del dar -
so con equipo autom::í.tico. 

-· - --·· 

{3)-Ndficz Gnrcía T..fno y Acosta ~tichal Juan José. México, 1986. 
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1 J·~atarJcero Saca el cuero en equipo, con 
.. otro matancero. 

1 !·íútancero Bxtrae est6mago e intestinos 

1 Matancero Corta la canal con sierra eléc 

trica. Produce 2 n1edias cana-

les. 

1 Matancero r .. ava y pesa. la canal y la 

traslada a zona de en mar~ ado. 

1 Matancero Envuelve la media canal en 

ma01ta y entrega pieza para 

transporte en del a sala de 

pre-enfriado. 

1 Matancero r .. ava los cueros y transporta 

productos comcstibJes a sala 

de material decomisndo. 

~· 

2 Matc.nccros Tratan las vísceras rojas y 

blancas. 

>--- - - --------·----
15 Total de personal 

en sala do inatanza. 

-
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2. Frigoríficos y Ernpacado·ra. 

:ant 

1 .Jefe de Sección Organiza personal para acomodo 

ele cn.nales en !3al.:is: de pi:e -r.::_ 

frigeraci6n, refrigeracit'Sn y -
congcl.nci6n. Vigila funciona--

iniento. 

-- ---------
4 Operarios auxj.fi ares 

.1\con1odan canales colgados de 
en fri gorf fices. rieles a distancj c:.s señaladas 

por norl7tas san j_tarias. Vigilan 

fun e ion a1niento de salas de - -
frigorfficos a ternpe rat ur as se 

ñal a das por nor1nas y se en car-
gan del rnovimien to de canales 

para su despacho. 

-- ·-·---
6 Operarios aux:i.liarcs Se encur1Jnn de lavar y empacar 

para vísceras. vísceras en bolsas para con ser 

var en hiel.o y coloca11 vísce--

rns rojas Gn cuartos de con ser 

\ración en :lrcus de frigorífi-

cos. 

r--- --- -- -----------·~ -
6 Operarios pai~a rna- Aplican sal a los cueros y los 

nejo de tJieles. acor11odan en bouoga para consr.)r -
v.-.ci6n. 

, __ 
---· 

6 Operarios en planta Proce!3a'l huesos sctngre, y ca-
de re11dirni t'?nto. nales O.~sech<-idos para trans-

forrn11r.los en hr.ir:i.nas y su em-
paquc en sacos ue pape l. 

-
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!-------·------------~- ----..--------··------------· 

1 

Cant. 

20 Operarios en sala Se encargan a~ p:roc:esar cana-

l 

l 

deshuese, corte ·y empaque les frfos para deshuese, corte 

y empaque cai"Tie al vacio. Ernp~ 

can la carne en cajas de 30 

kg. 

4 3 1rotal de pcrsonns en 

frigod ficos y ernpacadS?_ 

ra. 

3. Administraci6n de la planta. 

Gerente General 

Gerente Administrativo 

Dirige plantilla de personal 

en áreas adJTtinistrativa, t~cni 

ca y prodncci611 y aplica nor-­

rnas y politicas que rigen est~ 

blecirnicntos tipo inspecci6n 

federal. 

Coordina e1ctiví.<ladcs de aclmi­

nist1·,,ci6n de lil pJanta. 
~-------------·------- ----- ·------

l Jefe de Producci6n Dirige el p1:occso productivo 

para cu1nplir mi:=t11s de lu plan­

ta. 
1--------- ----------·- ·---··- ----·-· ·----·--------·------··---------

l Jefe de Suministros Se encarga del olJastocínticnto 

de inslnnos ¡Jura la prrJducci6n 

------------------·-- --------------·-------·-·-·-
.t Jefe de Ventas. 

'-------·-----------

Se encúrga de J.11 i;.1olftica de 

ventas y cjQcuciGn del pl:o9r~ 

ma de rnercar1eo de ] os tl1-oc1uc­

tos de la planta. 
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--------- ------------- ------

!----------------------·--------------
1 Secretaria del Gerente 

1 Contallor 

Desarrolla trabajos de mecano 

grafía, archivo, etc. 

controla la contubiliaaa y e~ 

tados financieros de la cm-

presa. 
--------··--·-·----·-·------------------ -----------,------1 

3 Secretarias 

6 Auxiliares administrati-

vos. 

Desarrollan trabajos de 1neca­

nografía, archivo, cte. 

Desarrollan labores de conta­

bilidad, control de personal, 

suministro de ganado, co1npras, 

tránsito y ventas. ,__ _______________________ _ 
16 Total de personas en admi 

nistraci6n de la planta. 

------------------------
4. TGcnicos de la s. A. R. H. 

---------·--------------------
1 

3 

Mo'.ldl.co veterinario 

Inspectores auxiliares 

de Incpeccl.6n Federal 

4 Total t.:lcnicos. 

Se encarga de 1 control de la 

sanidad de los animales y pro­

ductos de la plantu y ilpU.ca 

las 11c)rm.:is y procedi111ic11tos de 

lnspecci6n federal. 

Auxj_lir.in al jcf:e de :i.nspccci6n 

fcc1eral en la uplicaciú11 de 

normas en lns disti11tas seccio 

nes ae la planta (corrales, ma 

tanza, laboratorio, etc.) 
·-----------------·------

-------------
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s:se.rVlciOO-e~Apoyo ----------------------------....,. 
------ -~-----------

Personas para servici.os ele 4 cocineros para elabot·ar ali 

apoyo en cornct1o:i:, in ten den- ln'=ntos, '1 l_."'lCrsonas para serví 

cios varios, 6 )_Jer!;onu.s para 

G<~rvíc:io de li1n?ieza en 5rca 

ud1ni.n.istrntiva y de servicio. 

cia, cte. 

Vague ros para 

y ser\ricio. 

·-
vigilnnci a Se encargan de i)csa·c nnjn1ales, 

acon1oda:r el gan.::ido en corra­

letes y llevar el registro de 

recepci6n dq ganildo. 

----· ------------·----------------
Total de pG:rsonal 

Servicios de apoyo 

--------~------------~--=------=-~---------===========::::; 
6. Mano de 

Almacenista 

obra :i.ndirec ta. 

Control y manejo del almacén 

de insun1os y utel1s:i.l:i.os para 

el apoyo de la producci6n. 
,__ _____ 

2 Operarios lavandería 

l !-1e C:;i1ico electricista 

l Auxiliar del mec:inico 

electricista. 

-- ------· 

Se encargan de opcraci6n de 

la.vaao:ca para su·ct.:i.r mantas, 

t1ni forn-.. )3 y ropn a J. ns cli ver­

sas <lr~ 1"'!S tJe iJroduc<:i.t'in. 

Se eneal:(] a a.e ln opc rc:tci6n y 

n1anteni.1n:i.ento Ce la n1aquina­

ria, su1)estaci<?n c16ctricn y 

p J.anta da ))oniJ:ieo. 
----------·-----------

Se encarga de auxíli.ur al rnc-

cfinico elactriciata. 

-----~---------------------! 
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------------------------·---------·--·--------. 
1 Plomero Se encarga del nc.nteniJTtiento 

y operaci6n de los sisteinas de 

agua potnble y aren aje. 

!-------------------·-------··--·-···----·---·--·------------
1 Herrero-tubero Se encu1:~a ele apo~1 ar ül 101<"'J.ntc­

niriliento de diversas sC;:cciones 

de la plan ta y J.a herrcd'.a. 
t-------------------------·---~---··-·--~------.------------:--

2 11aquinistas Se encargan (3e fil")f..1J1ar 1a opc-

rr1i:ión y mnntc:nin1i.;:nto de la 

muguinar.ia e11 las diversas -

secciones. 
!----------------------·------·----------·---·--------

1 Jefe de Mantenimiento · Se encr,.rga c1e \rig.ilar qu~ la 

rr.aq,uinaria y cqt1ipo funcionen 

con eficiencia. 
¡--------------------------------·-·--·-------------

1 Velador Vigila los diversos locales 

de Ja planta durante la noche 
:-----------------------------------

3 Choferes 

4 Peones 

Se encargan de la operación 

de los transt)Ol:tes refrigera­

dos l'ara llevar los productos 

al mr.~ rea do. 

Se encargan dt'1 anxi.linr al pe!_ 

nonwl de varias secciones de 

la 1)Junta y t:x-.1l1ujos <Jíve:i..·Ros. 
--·------------------ -------------~---------~---- ---- -·- ------------ ----------~----~ 

18 Total de personas 

Mano de Obra Indi.rccta 

,__ __ -====-=---------R~;u--;-~~-~---~~,~~~-:s;_;~-~-~;--;~~~~~~--~:=·-=-=·---~----~=-:~=_=-~~~~=:=::;j 
15 Sala de mat2nza 

4 3 Prigor:r. fi.cos y empacadoi:a 

16 

4 

Ad1ninistroción de la plvnta 

'réci1icos de la S.A.R.ll. 

18 Servicios de apoyo 

J.8 l-1a110 de t)bJ:a indi:L"ecta. 
~------------ --·----· - - ---------·- ---·------·---- ------ -----------------112 Total üc 1~2rgonal r12querido. 



5. Pl ant00 de 1 d:i.n:0nsiont::.n1ient_o 

El problenia arquitectC.nico consiste en di1ncnsionar la 

pla.nta empclcaOora· n1:dic11'"1t:e el estudio ñe necesidades de C"'!spa­

cio, generñci6n ae Joc;ilcs J' .~studio de 6reas para dcter1ninar 

las dimensiones de los espacios interiores y e~tcriores. 

En un tJri1ner ucerci1micnto se dc:t.er1n:i.nan los c;o1111)onen­

tes <le la planta rncd5.211te la consulta cm el Diario Oficial de 

la F12·aeración ael 1? de e:riero de 1950, sobre el decreto para 

insto] ar pJ a.ntt-:..s t~i.po ir:.sr12cci6n fcc12ral. 

El artfculo núm. 8 Cica: que los es-tableciJn:i<=ntos Tipo 

InspecciGn Fe6eral d~hen contar: 

- Con uno o niás ir:ataC·2:ros ,· Oe ;;.cuc:rOo con las espE:cies anirr.a­

les C1Ue se:crifiqusn, c.=-.ne.le:s y i::.bre\'O.C~rcs C..'1€->:os, Ce eicufrr­

do con las mismas esp~cies. 

Con i:.stclc.cionr::s, locc.les:, ofic:i.rjas, rr.2quir.ñria y r=nsi:.re:s -

que reunan l,1s r.:ondiciones de acuerdo con el tipo de sus op~ 

raciones. 

Con i:il).::;.sti=cimiento :regular de ayua lJOtable, 

al lu:11)rc.do. 

l'O.C .:-. Ces. 

. ; 

fuerza motríz y 

Con un la.1:-.ioratorio Ccbid.l.ri;nte acondiciono.do c¿ue esté G óis­

pcsición del personal oficial de s.:111.id~d 2ni:r.,,1. 

- Co:i \ie~:.:tidores, l:iañ.cs )1 ser\1ic:i.os sr.n:;.t.:;..ci1.)s 1-.:.éra C7i1plcc.Oos 

·y cibret"os, en ntl:r1ero suficiente para l .:..s nr.:e:·~sj r.lr:l~·1s Ge los 

~'!'li srnos. 

·- Con bo~egas para alro3cenar los productos elaborados, almscc-
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nes para imp1Pm'3ntos, accesorio"s, útil es j' herramientas de -

trabajo, etc., necesarios ·para el funcionamiento de la planta. 

- Con jaulas ele retención clentro de los refrigeradores para ca­

nales, vf.st;eras y partes del anifl1al para obsarvaci6n. 

- Con plüntns de rencliinicnto para la industri.aliza.ci6n de las -

partes no corn8StJ~}Jlcs de los aniin¡¡lcs, 6 1:>.i.cn, de .los produc­

tos o suj)l)l.~oductos que por no ser iJrOt)ios i:>ara el consumo hu­

mano, sean destinados para su industrialización. 

- Con un horno crc;matorio para destruir productos que por sus -

condiciones in sal ubres especiales, deben incinerarse. 

- Con un &nfjteatro, o süla de m'atanza que est~ aislada de los 

mataaeros y que se usará lJara el sacrificio de los animales 

ciecomisados o para la fautopsia de los ani1nales muertos en los 

corrales, y en general, i?ara el sacrificio de todos los anim~ 

les no sacrificados en los mataderos generales, para abaste-­

cer e 1 consumo pfiblico. 

G. Factores esenciales para proyectar.(*) 

En la preparación del p.r.oyecto de un rastro frigorffico se 

tornan en cuenta los si.guicntcs factores: 

- Flujo de cC1nales y snbprocluctos 

- Ut.iliz0c5-6n ópti!na clo los espacios 

Arreglo y ubic.:-~ciün Llcl cc1ul.po y mr:tquinarin 

- Futura ampliación ele la planta 

Un buen cUs<;iio exige que la trayectoria del flujo de lns -

canales y subproductos sea corta y di.recta. Por otra parte, es 

necesario, minimizar la congcsti6n de actividadl=:s de los 01Jcru­

rios en. 12.s di\rcrsas sccci.ones de la planta y ev.i.tar a toe.la cos 

( 4) Ht1mni0n s, D. R. ':.Oi:Ull?.t:2.Y:Í n.1J.l:ls!l1or1.fi_<_;_!:!.d....D~i.li t :i es_[c_u:_r;;tJ; Je SJ .11)!lht r~r ·inq 
.P..L:!nJ:s in__tll.c-!":m.1t·11C'Qfl_!=_!1

, lJ.S.l\.., 1961. Enciclope:dia Brit.iillica, B.:inco de 
Datos. 
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ta que haya cruces en la trayectoria de los canilles y subprodu:_ 

tos colgados de los rieles a•~reos en ~.,us diversas circuJacio-­

nes. 

Pnra tales tJ1:01J6si tos se requiere un arreglo adecuado de -

los componentes de la planta y una localizaci6n correcta de to­

d3s las áreas de trabajo relacionndas entre si, en todas las -­

secciones. 

En rcsúmen, el rastro se dise11a para una 6ptima utiÍ.iza-­

ci6n de los cspac~os. 

Antes de determinar tamaños de los cuartos y salas diver­

sas, el proyectista debe confirmar: el tipo de ganado y nümero 

de cabezas a procesar, la tec11ología a utilizar, Eil volG.men da 

productos a manejar, los rcqUerimientos de espacio para el equ~ 

1;0 y inaquinaria, el diagrar.ia de flujo, el tipo de servicios e -
instalaciones de apoyo, los requerimientos ae espacio. para los 

operarios de la planta. 

Para los cuartos que servirán de almacén o bodega, se de-­

termina el nümoro de los productos a ulmacenar, así como el tiem 

[JO que peií11anccerán en ese cs11acio; y deducir tambi6n los cs1Ja­

cio'3 para los pasi.llos y ci.rculaciones en todos los cuartos. El 

tnn1año de c~;os p<;.sj.llos c1t.::¡)nnaerá de los ti1)os de tráfico en 

esos cs1)acios. 

Bl ar:rc111.o del üc.1u:l.¡Jo gignif:ica una cconom.'i.a del n1ov:l1ntcn­

to de los pre.duetos entre 1os ] llCJare.s ele trubajo, prr'.1ct)·.eas de 

ins¡Jccci6n sanitn1~ia y do.sarrollo eficiente de las operac:i.ones. 

Dicl10 arreglo ¡Jcrmitc y ;1t:c9ura un nlíni1no en las distancins del 

recorrido de las c;~.21ulcs y st.1b¡)J:1~ductos entre los 1 ugares de tr~ 

bajo. TonilliÉn facJ".lita 01 flujo 1-.-:r:.s directo y r)or lo tanto el iní 

nimo de longitud de r:tclcs a~r·30S }Jr.ra el S;J.ngrado y arreglo de 

can oles. 

La plr:.nta :;;e disefi.a en tal íoi.-ma que una futura ampliaci6n 
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no presente problerr,as de orden coristructivo. cuando dicha arnpli.e_ 

ción se anticipe, en los !'la.nos se especificarán muros ligeros y 

removibles, cuando e1lo sea posible; y se prevé la remoción de -

muros exteriores cuando se req11ieran ampliaciones a la planta.· 

7 Diagrama del proceso ~tino de la producción. 

El diagrama del i;>roceso y destino de la producción presenta· 

los conceptos básicos para.conocer el recorrido de la materia -

prima desde la plataforma ele descarga hasta que los productos -

se encuentran en los transportes para SU eMbarque a°l mercado. 

En dicho diagrama se observa el bloque de frigoríficos que 

constituyen la sección más importante de un rastro frigorífico, 
. . 

y la zona por donde el proyectista debe empezar su labor de di-

mensionamiento de locales. (Ver dia?rama en pp 145 y 146). 

8 Estudio de areas nara d · · 1:ne-."::!s1onar 

EstiMaCión de'areas.tif) 

Uno de los pasos previos a la iniciaci6n del diseño arqui-­

tectónico conviene que sea la estimación de las áreas adecuadas 

para cumplir los requerimientos del pro~rama. 

La estimación de :\reas, que no puede ser sino aproxiMada -­

respecto a los resultados dc=f:i11itivos que ar.rajará el diseño, -

es una de lns formas de eli1ninar lo arbitrario y establecer je­

rarquías en lu cdifi.caci611 desde el punto de vista ct1antitativo 

teniendo también i.ncliscuti.hle util.i.cJad en cuanto ;u:roja datos -

Ilara calc11lar la inversi6n necesaria en la real ir;aci6n ele la -­

obra. 

J.1a estimaci6n de las á.rcas ~?ncde hacerse i1ormenorizaaamcnte 

en cada uno de los locales, de lo cual se deduce 1a de las par­

tes o departamentos y al f.inal el :lrea total del edificio, a -­

condición de que aplique un porcentaje razonable para circulu-­

ciones. 
-~y,-a-.n-~-.z-Enrici?.e, .. : 11 Arquit~ct~~-:_J:_cor_ía,_r1isero 1_c_C2ntext~ -

M6xfco, 1983. Pri1nera edición, pp. 116-117. 
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La cuantificaci6n de las áreas. construidas o descubiertas -

dices provenientes de la experiencia. cm coÍlstrtlcéiones realiza­

das cuyo fnnci~namiento ·haya resul tacÍéi>satf~f~ctori~ /~ar ejem-
. . . -- ' ,-_. - - '', ' ' - , .. 

plo' en un rastro frigorífi'"o tipo inspecci6n :t:ederal. se reco--

mienda que los •corrales se dirnensionen,.en base á lo que los M~­
diccis Veterina;ios y záotecnistas d~nomi.náh .ESPAéro VITAL, que 

en el ca~o que nos ~cup~ es dal orden de si~te á o.che> metros --

cuadrado.s !'cir cabeza de bovino • .'e:.) ,. · • · · • . . 

Pa~a diITiensionar. una sala 'de preenf3;Íado . ; con~ervaci6n de 

car.,e .. ·de.'bovi~o se pued~ tomaf)ma densidad de carga de· 394 kg 

de.· cár11~·.¡oÓ~ .~~t~~;.sµ~ax~i?'\Jv;~·~p.~iin'? .. dedimcinsionamiento de -
sala de preenfriadó y' conservaci6n) . 

,,, :t;gi~~~~~~f ~~!&ii~f~~~~=:~::~':.::~::::::'::·:~ 
frigeraciitSÍl que recC>m.iencla ai.m~ns . .iones de cajas en la sic:¡uien­

te form~: 

Caj'a de madera: 64 X 36 X 19 cm. 

Caja de cartón: 60 X 32.X 15 cm. 

peso bruto 

27. 5 kg 

Peso neto 

25 kg. 

23 

Fuente: FAO/ONU, "Proyecto y ex1.'lotac5.6n de almacenes frigorí­

ficos". Roma, Italia, 1985. Rol.etín de Servicios Agrí­

colas 19/2, pág. 24. 

(*) Cabrero García Nario, M~xico, 1985. 
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En la práctica conviene, en el. proceso de diseño, emplear -

también indicadores de :!irea referidos a partes o a la totalidad 

del edificio, principalmente en relaci6n con el área de. terreno 

necesario para la obra o al monto de la inversión que ésta. sig­

nifica. Los indicadores de car:!icter parcial o total .aoortan la 
. - ·-

ventaja de llevar implícitas las :!ireas correspondientes a circ.!!_ 

laciones, así como las de muchos locales insignificantes en ~a~ 

nitud, que serfa prolijo considerar individualmente. 

~ F.:l otro procedimiento recomendable, cuando no.- existen· in di 

cadores,o los disponibles no son confiables, coriSiste en qu"e el 

Arquitecto realice algunos croquis de acuerdo con los obj~tivos 

de funcionamiento y de espacio para personas, equipos y .mobilia .... -
rio expresados en el programa. 

En resumen, cuando no se disi;mne de indicadores confiables, 

el Arquitecto, para justificar sus diseños en cuanto.· a 'J1la<;ii{itud · 

de construcción y de inversión necesaria, tiane que _e_mpl~al".: co- · 

mGnmente el segundo de los procedimientos de estiMación ·;" es de­

cir, elaborar croquis. 

Para ilustrar el proceso de dimensionamiento. se"·iJres~ntan· -

las siguientes gr:!ificas: 

1. Diagrama del proceso y destino de la producción. 

2 .. Dirnensionamj.ento de los componentes de la plan ta. 

3. Dimrmsionamiento de la planta de conjunto. 

4. Dimensionamj.ento de :frigorífico y empacadora. 

5. Dimensionamiento de sal a de precnfriado y conservación. 

6. Dimensionamiento de sala de con gel aci6n. 

7. Dimensionamiento de sala de matanza y anexos. 

8. Dimensionamiento de planta de rendü1iento. 

9. Esquema de secciones de sala de matanza y f:rigorfficos .. 

10 Fachadas Este y Sur del edificio industrial. 
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Comentarios al tema clel dimensionamiento. 

Las dimensiones definitivas de una planta emi;>acadora de ca~ 

ne como la del caso mostrado, se calculan en base a las. espe·ci­

ficaciones de la maquinaria y equipo del fabricante selecciona­

do. Para profundizar informaci6n sobre equipo y maquinaria para 

rastros y plantas empacadoras se sugiere consultar los siguien­

tes documentos: 

a) Banco de Mo::;xico, S. A./FIRA, "Directorio de proveedores de 

equipo y maquinaria para agroindustrias", Mo::;xico, 1976. 

Rama pecuaria, carne~rastros y frigoríficos, XI-I-A/l. 

b) Secretaría de Agricultura y Recursos Hidráulicos. "Bases 

para establecer una emoacadora de inspecci6n federal", Mé­

xico, 1977. Publicaci6n de la Direcci6n de Ganaaerfa (en -

mime6grafo) pp 27-29. 

e) United States Department of Agriculture, Food Safety and 

_!.nspection Service, "Accepted Meat and Poul try Eauioment" 

t·7ashington, D. C. 1984. US GOVERNMENT PRINTING Ol'FICE - -

Vol. 96 pp. 

Importancia del dimension~rniento en el trabajo arquitect6nico 

T.1as dimensiones son ntirncros que representan medidas que re­

lacionan al edificio y la localizaci6n ele sus partes. El -­

constructor se u.poya en las clirr:r~nsiones pará ejecutar la -­

obra desde sus cimientos hasta su tcnninaciún. Las dirnensio 

nes le permiten juntar todas las partes del edificio' en un 

todo. Por ello las di1nensione~ deben realizarse de una mane 

ra clara, completa y correcta. (*) 

(*) Me Hugh Robert C., "l"orkino. Drawinq Handbook", USA, 1982. 
Van Nostrand Reinho±<l Company, pág. 75. 
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Conclusiones 

Para dime.ns ion ar 'un rastro. frigorífico tipo inspecci6n fe­

deral, el proyectista se ··apoya en el conocimiento de los objet!_ 

vos de producci6ndela planta, el tipo d~ planta de la o las -

especies de animales.a ~acrifÍcá:r,;la derna.nda áe\los productos; 

la tecnología de iá,matáríza,,eil?ersol!aipara:laoperaci6n y el 

vol ümen de · l?rod~c~C>s<-~-'~(~i:a;.!t}·.:~;,f ·/ ¡, >;j' i ·,···• · .. •· .... · .. 
Para dimensionar el ~-d:túl;;i.J.:9e•e;no:i.ez~ por definir la ne-

. , .. _ ->.'.óf . ; , :/: ·::,_,;; ... ,~~:h'·~~,;:-_·:~1_;~~·-:t~P~··:.~~~~--,~·;,-,::0;:-_;,;_;_~-_f_·-,-_:·in -_;:·::,: :--;_.-. ,~:" .;:-:;:1 • ; ··i:.: •. -'.~:,- .:_. ~-:;_, .,. _::_.. >: -. _: .. ; _____ -_ ,_ · 
cesidad .. de espacios ,y,,••luega":;'de.te:i:minar,\los '.~lemento.s. generados 

y sus dÍmens·i~~t~'i~i1~~~~~~~f;~;·JN)~/g~)ir~JJ)'.
1!:~':i.;·;);i'J·:····· '.;~~;.··.·····\··.··.• · 

El fact.or·· es~nciaVqúe• gul'.a'el diseño y dimensionamiento -

de un rast~6 iri96ftiicib';'e's·'y~·.·~~p~C'ia~c'! de las é:~a~ás fri go,-­

:t'if:i:ca~ ·que·~;, ~'ú ~~~'e~~& d~te~n,~da por la demanda del mer-­

cado de los pk6éiu~tos. 

Con el dato del volGmen de productos a procesar por día, 

y por año, se procede al estudio de áreas' de los frigorl'.ficos, 

esto es: salas de preenfriado, de conservaci6n y de congelaci6n. 

Una vez dimensionados los frigorl'.ficos, se procede al estu­

dio de áreas de los demas locales que integran la planta para -

estar en condiciones de concluir el estudio con las dimensiones 

de todos los locales del conjunto. 

El dimensionamiento definitivo estará en ·funci6n de los ta 

maños del equipo y maquinaria segGn los datos. del fabri~ru1té 
seleccionado para surtirl.os. 

Finalmente, el proyectista debe tener en cuenta que un buen 

proyecto de rastro frigorl'.fico se logra si se desarrolla en base 

a cuatro factores esencial.es: 

Flujo de canales y subproductos en trayectorias cortas y -

directas; utilización óptima de los espacios; arreglo adecuado 

y correcto de equipo y maquinaria; y una previsión de terreno 

ra una futura ampliación de la planta. 

pa ·-



175 

·.·· 

EQUIPO, ,INSUMOS Y MANO llE OBRA 

INTRODUCCl ON 

Los locales que integrnn u.n rastro frigorífico se demensionan de acuerdÓ 

. a la capacidad de. p;occso, equipos y maquinaria necesarios, insumo~ para· 

la producci6n; tecnol6g:(~ y ]l~rsbnal 
- ._ .. - ' : - . - . ' •"' 

que circulará por los espacios in-

teriores y exteTiores; •. 

c., 

:';·-· 

Las dimensiol1és de• 105 loé:a.!es ~e• d~te~ininiin m.;diante ~ análisis cuida-

doso de los tamaños y·fo~~~ dÚ.~quipci y ~aq¿inaria• par~ el proceso in­

dustrial selecriio~ad~'. ·ie e~ta m~~r~, se~nnzará ~áralelam~nte en el -

dimensiónarnie~tci.~~ lris'ldca:ie's y ;l proyecto de la maquinaria y equipo 

propio para ~lproceso y cap~~idad de la planta. 

En la parte que corresponde al equipo y la maquinaria, el Arquitectp de­

be co~ocer.las dimensiones cle estos materiales para clin¡cnsfonar los es- · 

pacios· en fonnn racional. 

En un rastro 1mmicipal, por ejemplo para procesar unas decenas ele nnmales 

por día con tecnología rudimentaria, ·se requiere un ·equipo. básico y otro 

conq1lcmentario; generalmente no se consideran cfünaras firgoríficas para 

conservaci611 de la carne. 
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En cambio en una pl;mta .de inspecci6n federal para procesar cientos de ani-

males por dí'a; se requiere de estudios'de niayor.profundidad para d:iJnensio-­

nar los espad os de acuerdo .a ·la maquinar{a )', e~~ipo/ po;. l~. exigencia de -

la alta tccnología.que·aní~é 1it:Úlza;\• i . ;;:e,. •.) ··· 
_-/._' .. ,··· ,-. ,. '., ,_. 

. . .' .• - •• -_ ,;:.•- ;-:;·_:.-, _.i. 

De los ajustes sucesivcísentie t~a~~ de lCl~~l )' ~diiJ1erisi0nes y forma del -

equipo. y maquinaria ;ro~iÓs p~ia el proc'eso, .res~l.tará un· pr6yecto. integral . ,. - - ,- .. 
que reúna aim6nicrune~te los edificios. equipo. maquinaria e instalaciones 

diversas. 

El proyettista debe guiarse por una juiciosa· elección de equipo y maqUina­

ria, acorde. a la necesidad de espacios, ·y producir entonces, rastros que 

c1nnpl an con eficiencia su función social. 

En este capítulo se resume J11 información que aba.rea la maquinaria y equi­

po principal, el equipo auxiliar y de servicio, el equipo de transporte, 

Jos insumos para fa. producción y el requerimiento de personal. 
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2. Maauinaria v Equipo 

La maquinaria y equipo para operar un rastro depende prin­

cipalmente del tipo de edificio y la tecnología a utilizar en 

el proceso. Por esas razones, y para fines ilustrativos, se ha 

seleccionado un rastro tipo inspección federal para describir 

la maquinaria y equipo que se requiere en una planta donde se 

utiliza la más avanzada técnica en este proceso industrial. 

.. 
Como ejemplo se utilizar& un rastro donde se pueden proce-

sar 150 bovinos diariamente. Este caso servirá para ilustrar -

qué equipo se requiere y en qué cantidades. Asímisrno se prese~ 

tan los tipos y cantidades de insumos para la producción, y 

por Gltimo se plantea qué tipo de personal se requiere y el 

ndmero de personas que. integran la plantilla para operar una -

planta de este tipo. 

Este conocimiento es esencial para el arquitecto porque se 

debe cumplir con el requisito de proponer los espacios propios 

para que ese personal desenvuelva sus actividades ·productivas 

con facilidad y eficiencia. 

a) Maquinaria y Equipo Principal(*) 

Control de acceso: 

be 

Para la primera etapa en 

contar con una báscula de. 

rastro, 

la operación de la planta, se d<?-
30 toneladas para camiones 'en el· 

con objeto de llevar un control -acceso principal del 

de carga tanto en el ingreso como en la salida del rastro. 

( *) Secretaría de Agricultura y Recursos llidráulicos, Inventnrio .Nacional 
de Proyectos Agroindustrialcs, "Estudio de fnct ibi.lidad t&cn:i. ca cconó­
micn pnra un rastro TIF en Aguascalicntes 11 , México, 1981. 
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- Recepci6n y Pesaje: 

Este rubro se refiere al desembargue del ganado, los co­
rrales de reposo, así como el corral de sospechosos, un corral 

de espera anterior al pesado, un corral posterio~ al pesado p~ 
ra marcar animales y un corral pesador con una b&scula para 
pesar ganado con capacidad de 6 toneladas, 

- Matanza: 

El equipo requerido 
ceso de los productos y 

seguida: 

para las operaciones de matanza y pro-... 
subproductos del ras.tró se. en lista en 

Cantidad: 

1 

2 

1 

1 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

1 

EQUIPO PARA MATANZA DE 150 BOVINOS 

Descripci6n: 

Puerta guillotina 
Puerta revolver 
Coladera de doble acción para sangre y agua 
Descendedor de piales operado por gravedad 
Graa eléctrica de 3 H.P. para transferencia 
de riel. 
Plataformas altas para transferencia de riel 
de sangrado a riel de trabajo. 
Despieladora con capacidad de 30 reses .por 
hora integrada con cadenas de acoro inoxi­
dable. 
Esterilizador para sierra de pechos. 
Sierra para rajar pechos de res 
Balancín para sujeción de sierra de pechos 

Esterilizador para sierra de canales 
Sierra para rajar canales de res 

Balancín para sierra de canales 
Sierra descornadora 

Balancín para sierra descornudora 

Desolladoras neumáticas 

Carro cµrvo para vísceras 
Desccndedor neumático para cvisceraci6n 

., 



1 

4 

l 

2 

2 

4 

15 

1 

sao 

2 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Tramo 

Tramo 

Tramo 
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Separador de patas para evisceraci6n 

Plataformas para trabajo dond~ se realiza cor 
te de canal, inspecci6n, lavado y enmantado. -

Gabinete para lavado de cabezas, lavabos con 
esterilizador de cuchillos de trabajo. 

Carros para trans1)orte de cabezas. 

Carros para transporte de vísceras. 

Carros tina para uso general •. 

Piales de rodamiento para res 

Bomba de pistón para agua 

Carretillas con gancho de acero inoxidable, 
para transporte de canales sobre rieles aéreos. 

Carros para transportar carretillas. 

Carro para el movimiento de carne decomisada. 

Mesa para trabajar vísceras abdominales. 

Mesa para· inspecci6n de vísceras toráxicas. 

Esterilizador para charolas. 

Máquina cscaldadora de menudos. 

Polipasto eléctrico con trole 

Monorriel ''I" para lavado de carretillas. 

Bajador de canales helicoidal. 
Jaula de retenci6n. 

Báscula para pesar canales de monorriel 

Monorriel para transportar canales en zona de 
trabajo y refrigeradores 180 mts. aproximada­
mente. 
Monorriel para la zona Je sangrado, aproxima­
damente 13 metros. 

Vigueter:l'.a necesaria para soportar los mono­
rr:i eles y algunos de los equipos, 8 toneladas 
aproximadan1ontc. 

FUENTE: SAR!IYlNPAl/Estudio No. 05611. 

b) Equipo Auxiliar y de Servicio.-

1 

1 

l 

Planta para tratamiento de agua para caldera 

Caldera con capacidad de operaci6n de 150 C. v. 

Condensador de retorno para caldera 

·¡ 
.! 
! 
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Unidades paquete de refrigeraci6n .con capaci 
dad de 20 toneladas, cada una dotada de un -
condensador .Y un evaporador. 

Recibidor general de amoníaco construido con 
·forme a normas del Código ASME sección vrr.r:-

El equipo de refrigeración deberá operar a diferentes tem­

peraturas, dependiendo de la cámara que esté funcionan.do. 

- Cuarto de Pre en fria do (Chiller) • 

Es básicamente e 1 paso intermedio entre las cámaras .de tem­

peratura controlada. Su fin principal es el de disminuir al mi-­

nimo las transferencias- de calor ocasionadas al abrir las ·puer-: 

tas que separan los diferentes locales, asi .como dár un _tránsito 

adecuado tanto del producto' como al personal que l,abora en. la e:· 
planta. La temperatura a la cual opera esta antecámara es de 

10 ºC. 

- Cuarto Refrigerador: 

Tiene por objeto dar las condiciones de temper.at\lrá: pecesa-. 

rias para el transporte de la carne, evitando: que ésta merme por 

descomposición o deshidratación. La temperatura de ,'.o~eraci6n. de 

esta cámara es de +2 ºC. 

- Cuarto de Refri~eración de vísceras: 

Esta sección tiene por objeto el conservar las vísceras, p~ 

tas y cabeza del animal en condiciones de refrigeración adecua-­

das. El enfriamiento en esta cámara se lleva a cabo con hielo -

triturado, por lo ct1al es necesaria una roa.quina productora con -

capacidad de 15 ton/8 horas. 

- Equipo de servicio: 

Aquí se incluyen los equipos que dan servicios generales -­
(*) tanto a la planta como a los tn1bajadores. 

(') Sl\Rli/I~PllI/Est\1dio No. 05611 /Rastro frigorífico para 150 bovi.nos/Ma. 
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CAN'l'lDAD 

6 

3 

1 

l 

l 

1 

l 

l 

10 

10 

10 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

30 
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DESCRIPCION 

GENERALES 

Mangueras con extensi6n de 20 m. y 1' O" de diá­

metro. 

'l'erm6metros industriales de doble escala con -

capacidad de -40 a +40 •c. 
Caldereta para agua caliente, baños y lilllpieza. 

LAVANDERIA 

Lavadora extractora semiautomática con capaci-

· dad de carga de 13 kg. de ropa seca. 

'Planchadora tipo utilidad generaf o de rodillos 

de 25 cm ·de diámetro o similar. 

LABORATORIO 

· Microscopio con capacidad de l, 000 aumentos. 

Centrífuga para cultivos (6) que opera a 500 

R. P. M. 

Estufa comercial de 4 quemadores .. 

Cajas de Pe tri. 

Juegos de portaobjetos. 

Juegos de cubreobjetos. 

z.tatraz erlen1neyer para 50 rnl. • 

i'1atraz crlcnmcyor para 125 ml . 

Matraz crlenmc:ye:i: para 230 ml. 
Matraz e rlcnmeyer ¡Jara 500 ml. 
Matraz crlcn1neycr para 100 ml. 
Matraz erlenmeyer para 1000 ml. 

COMEDOR 

Estufa semi-industrial de 6 quemadores. 

Sillas fijas plegables. 

Mesas para comedor rectangulares. 



1 

1 

4 

10 

4 

4 

10 

4 

4 

1 

8 

4 

4 

1 

1 

20 

5 

1 

1 

1 
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Refrigerador comercial vertical de 35 pies -

cübicos, con unidad hermética de 1/3 H.P. pa­

ra corriente· monoflisica de 60 ciclos y tempe­

ratura de operaci6n de 3°C. 

EQUIPO DE OFICINA 

Escritorios ejecutivos. 

Escritorios ejecutivos-junior. 

Escritorios secretariales. 

Sillones ejecutivos respaldo alto giratorios. 

Sillones ejecutivos respaldo b~jo ~iratorios. 

Sillas- secretariales. 

Archiveros 3 gavetas. 

Sill6n para sala de recepción 

Sillas fija~ plegables. 

Máquinas de escribir. 

Calculadoras de escritorio. 

Caja fuerte 

Caja registradora. 

EQUIPO VESTIDORES Y SERVICIOS 

Casilleros de doble compartí.miento. 

Bancas largas de 3 m x 0.50 m. 

lifil)UIPO DE SUBPRODUCTOS 

Equipo cocedor con tambor de 5'0" x 9 1 0". 

Tanque soplador para enviar sangre al equipo· 
cocedor. 

B~scula para pesado de sacos. 

c) Eaui.po de Transp~~ 

El sistema de distribución de los productos del rastro, re~­

guiere de un transporte eficiente, que consta ele lo siguiente: 

2 

..... 

Contenedores con unidad tcrmoking completamente 

aislados y con capacidad de 25 toneladns (npro­

ximadarnente. 90 canales) • 
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d) Equipo de ManteniMiento 

' A continuaci6n es n~ncionado el equipo necesario para el 

mantenimiento de la planta en general: 

1 Un taller mecánico con equipo de soldadura eléctrica y 

aut6gena. 

Lote Herramienta necesaria para el montaje y desmontaje de 

los equipos. 

l Equipo.de afilado. 

3. lnsumos y Mano de Obra 

Este capítulo tiene por objeto el identificar aquellos re 

cursos que son necesarios para llevar a cabo el programa de -

[;reducción con forme al proceso y el equipo descritos anterior 

1nente. 

Estos recursos serán clasificados en insumos. y mano ·.de -­

obra, tomando como base jornadas de trabajo de 8 11oras dia-­

rias durante 300 días al año. 

Insumos para la producción 

Con objeto de entender con mayor claridad estos conceptos, 

los insumos se di.viclen en 2 grupos: directos e indirectos. -­

Considerando los insunios directos como la materia prima (gan~ 

do) para la operación del rastro; y como indirectos aquellos 

elementos que son ncccsnl.-ios püra transformnr esta mutcria -­

prima (agua, energía, cte.) 

Insun1os Directos 

Siendo el ganado bovino en pie la materia prima para el '-: 

funcionamiento del rastro, a continuación se presentan los re 
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querimientos de ganado para los primeros cinco años de opera-,­

ci6n de la planta. 

Requerimientos de J~ate1·ia Prima (Bovinos). 

1\RO EFICIENCil\ CONSUMO CONSUMO 
Dil\RIO 1\NUAJ, (300 DIAS) 
CABEZAS No. 1\NIJVILES 

1 60% 90 27 000 

2 70% 105 31 500 

3 80% 120 36 ººº 
4 90% 135 40 500 

5 100% 150 45 000 

Fuente: SARH/INPAI/ Estudio' 05611 

Insumos Indirectos 

Dentro de estos insumos se. incluyen todos .aquel.los ele-­

mentas, materiales y energéticos que no intervienen en. forma 

directa en el proceso pero que son necesarios 'para su elabora­

ción y tienen cloterrninado costo. 

r,os insumos indii:ectos considerados son los siguientes: 

al 1\gua 

b) EJ.ectrici.dad 

el Combustibles 

d) Sal 

e) Cartuchos de aturdimiento 

f) Manta 

g) Uniformes 

hl Cuchillería y suplementos 

a) 1\gua 

Con base· en las características de hi9iene que rigen en -
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los rastros TIF y las cuales exigén un elevado consumo de agua, 

a continuación se realiza un' breve desglose de las principales 

actividades que involucran el consumo de este elemento. 

- Sección de Matanza: 

Esta llrea es la de mayor consmno de agua, considerándose en 

ella todas las operaciones que se realizan desde el baño an­

t<'l-mortem hasta la limpieza final de las canales. 

En promedio, se prevé tm gasto por este concepto de O. 7 m3 

por res sacrificada, por lo que el consumo por este. concepto 

depend<'l directamente. del nlimero de animales procesados. 

- Sección de Refrigeración: 

Para esta sección, son consideradas las cámaras frigorificas 

en gue ser.'fil enfriadas y congeladas las canales durante el -

sacrificio diario y el periodo que éstas deberán p<'lnnanecer 

en refrigeración. En este concepto, considerando que la cap~ 

cidad de refrigerací6n de las cámaras c1eber§ ser en promedio 

de 100 toneladas/refrigeración, se prevtl un consumo diario -

üe agua promedio de 2 m3 por día da trabajo, lo que viene a 

representar al estar t:rabujando 150 cunales/d!a un ¡JJ:ornedío 

de 0.011 m3/res, considerándose una parte proporeionul que -

deber1i ser uf:j.lizada en la limpiezu de los refrigeradores -­

aiariamente .. 

Como no se ha previsto un i.ncrernento en la capacidad ele re-­

f:eigeración durante los primeros cinco años de opcraci6n de 

la planta, será tomado l'.!ste como dato base para el ct\.lculo -

c1e consumo d~ agua diario en el rastro. 

- Sección de hielo: 

Considerando que en promedio el ganado vacuno aporta on el -

sacrificio api:oximadnmcnte 48 kg. de vísceras por res, y se 

requiere 1 kg. de hielo por cada kg. de vísceras para su con 

:;orvací6n, dadas las capacj.dades de producción provistas pa-
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ra los primeros cinco años, los· consumos por este concepto 

ser:\n en p;omedio de o.os:·m3/dÚi por res. 
... - .' -- ' . -~-,: -; 1 - ~. ;." '. : - . -:_-: ' ·. ' - _-. . .. - . 

.'_;¡ ,. 

sección d~ calder'a~; · ~?; .,. · , · ·· 

El cu,.rto ~f~.:9~~~i.~,~~~~~i:X~)·~~~~:;8,~.~~~~ diario de ·acuerdó a. 
la capacidad,de;; .• lós'•equipos7de 3;1 m· 1 ' ·~~~·~:i.derando que la 
caldera.·· i:~i::i~~~i~·t·~·{~7~'%•;:~~?J_:c~iri~Üni~ . 

.. _-;-~::;::~::j~'j~}~jJ;\;;¡;~!:~';~t~t:;~!~}i':iJ;~{-~>;·~·;,~~~-:: 1: _,··~:·:< ,· ___ · '::··. 

- Limpieza: en: la;{sala':dé·<matanza: · •. 
,- :-. ·:><. ·. ':;::::· ";:-~-:'";~',Cf:':-}? :~-~--~>:e•·-::, _;_:;, .·,' ·:.: .. - >: >: : ,_·, ,. ,_· 

En esta séé.ción,·se,'uti·lizan en promedio 25 metros ctíbicos de 

agua pa~i:tHrrio':d{~'.i:~~~jo. ~sta caritid~d tia ·~ido ca1cu1ad<i ..: . . '. _,, ' - . ,.,.-... ' "' - . 

con: base. en_ los: requerimientos especificados en las normas, -
·_ .. -·., 

TIF. ·. ' ~ ! • - • 

- Sección de corrales.: . 

Tomando en ·.'cuenta que el :!irea de corrales es de .aproximada--
2 : . . . 

mente i9'40·.m y en ella se requiere de una limpieza continua, 

el. corisumo aproxiuiado. diario de agua se ha calculado en - -
.· 3 ·. . . . •. . 

3.88.m /d!a de trabajo. 

- Limpieza de.equipo: 

Considerando que el equipo utilizado en el sacrificio requi=. 

re de un alto grado de lin;tpieza, es de esperarse que el· con­

sumo de agua sea elevado. El consumo por· este concepto para 

los primeros años de operaci6n ha .sido estimado en 10 m3 /día.' 

- Lavandería: 

El vestuario de los obreros, asl'.. como 

miento de las canales requieren de. un 

por lo que la lavandería ope~~ría con 

de agua/día. 

- otros servicios: 

las mantas de recubri~ 

alto grado sanitario; 
. ·· .. 3 

aproximadamente . 10 m 

Existen equipos·.y :ireas generales de la empresa qÚe deben 

mantener un .. estado permanente de acepcia, como s'on",'lós baños 
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y sanitarios, lavabos, etc., cuybs consumos diarios son con­

siderables. Para esto se ha estimado Un' gasto diario de agua 

de aproximad.~mente. 7 metros cfil>icos. 

Otros consumos Í · · ·. · 

Considerando que pudiera. existir al.gün req~er.i.Jl\:l~~to. de agua 

no cuantificado: a.:itJr1orrnent~ o pér0didasfrdé.1aijuá.~. se ·estima . 
,: . ·' -~:· .·.·:~·.:.:.;.·;-.:.-.,);',,:¿;,' :.·.-"'::::_.:· .:.:· _.,.::·<:._,·.;.- 3-:· · ... <- -:·:,~--·>;>:-:,_,;::.,·,,~·, ··:.·,.-'.'-~- .. ,<-_;,-~::'.'¿:·' ::;_;: ,.,,;·--:.: ' - . . · . - ·. 

una cantidadSproniedio ide "'5:.: m .. /día~·)Estos 1· consumos.· adicionales 
. ·: . >>·<'_,1;:~, ,_,, 1<.~~]:i-:/·,'.,- _::/:-'·- ~·,·;\·- ":-':i f·_ <~:_,. :-/·Ó.~-·~,·,;:\:;_,.',; t:.':~\··~:,:;::::.. ~.'--,\\ ,_; ,·:.~:(;',(._.; -~;; .'-, -:,,-;>' ' ,._ .·- '. ,-. \ ' -'_ : .-. : ' . 

podrían referirse\a.aa,Jlimpiezac'dei.camion.es, :patios: de·manio-
. -· ,. -' .' -_-: ·;-_'_ · ._·. ~_o·.~::.~,-u:\~/.:J!:,!::?'~:· ."-·:t>'·0,<'.·.:·, ~-/._ ~--' ;;; ·:":,-};~ ·:", __ ;_~':h·-''.:'~;;,::,- :. _1 ~-;:,.-:,:-.·-.:_;',::,;':.- .. -_:··:· .. -_ ·- -~."- ,. ·' ·:_· : '. . ·. . · 

bras u otras/:ionas_/¡,:lás{que;s.on ,:realizadas .peri6dicari1ente, 
· -- ... , ::::/_;:~.~~:::~:;/-_:,:,:·._:_::t_:·;~;,:-~;/}/:i:::t~r::.~~;~';,::~··:;-~:~-:\'.~;~::<;:_:'_:~-:-:~~~·-._, ... _::.'-- ,:·-:_--::·:~' ::::.-·>,-_ _-· : ·:>>:> ·:. -_ ,. ·. . . · <- · · 

Una. ve·z '.esta:bleciidas;e·stasi:·cantidades;·.'a coritinuáci6n se 
. -. :.,._\:-'-: :;:: .... :=.::,,_ ... , ::~<;-~>:;:'.~;:>:;::;,~;:_·'.'.-(:{'".:\t\:.;'.:~)>~i:''.'>- ... ,.:; ;_ :-.. :. -.. :. ·;· ':···' . -'-_ >--'". :~· ;_' _·, ·:':. ·::·-. '. ,-· . ' . . 

presenta: un'.;.cuadro·,:en&eL.que1sson; estimados,_los ·consumos de agua 
. ,·-"'·-~.;:--,,_y :_:;-¡.-,~-'..:'/:;',_.".,,;·2:':':-~:!~'·.·~.;>"~_.:''.;--:_::-'·-·_·._:'· ·-= ---~-----' -- •. :- -:--.' - ··--_ -··. ··: 

diarios· durante1,1.1os'(primero-s,·cirico: años de operaci6n del rástro·. 
. . .. ·--.· :~\:-_. --.'._\s~--_:·=~-~~~:--;-~<:~~;_,,,,_~·-':~;~~:J: . -• . 

-.,.·,-, .. ,, 
RAsTRo'°óE<iso.'cA~EzAs· sovINo/DIA/100% RENDIMIENTO ·· .. ·-;:;··,-.. 

CONSUMO.DE.AGUA POR_DIA. DURANTE.LOS PRIMEROS 

CINCO A~OS DE OºERACION (M3 ) 

AREA: 

Matanza 

Re frigeraci6n 

Calderas 

Limpieza de sa 

la de matanza. 

Li.mpieza de 

Corrales 

Limpieza de 

Equipo· 

Lavandería 

Otros Servicios 

Otros Consumos 

Promedio por 
res (M3) 

A!lO 

Fuente: SARH/INPAI, 

1 

63.0 

0.99 

7.0 

25.0 

2 

73.5 

1.155 

7.0 

.. ·: .-,·-
. ·;_ ~ 

3 

.84.0 

L32 

4. 

94 .s 
5 

105.0· 

.. L65 .,. . 
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En el cuadro anterior se puede observar que en los últi--. 

mos año's ·del periodo considerado,. existe una mayor eficiencia 

en el uso. del agua; .. d~bido. a que las áreas que no:dep_eriden. di- : 

rectarrente del número áe reses sacrificadas prcirral:ean esté 

gasto entre el total sacrificado, con .lo que\~· ~¡m~idad de 
agua es menor. por cab~Z:a. ...• . .. : \;J " . ., • 

. - ,,_,,:_;_:_ ·. <-'-''/¿ 

-- ;:.~. ;~_;:.+>· ·,. 
b) Electricidad: ·''?\;> .· 

~,- ;.:. 

Tornando corno base la capacidad in~tal.ada/d~i4f¡o)Kw. la de-
. ' ..... :•:'-,::\/._~-~·:..:·.~---;~;:·_,-:_,._.,·'.·_::' - '":¡·_,: 

manda corítrátadá. s'erá equivalen te al 60 .% de 'esta;c'apacidad, .es 
. . . . ·-· -.~-.- -··: · ... ~.-~-'. :·;_;:··· .'>J-1:·: -.,_" ' . . '- . . 

decir: -;,e-···· ·).':-.\·,' 

Capacidad insta.lada= 479.53 Kw =·480 Kw: :·:; ">' 
Capacidad contratada= 479;'53.x o·.60 ;.•2á7J72<Kw; 

Se consideran 8 890 horas de 'uso. ~en su al. (~>,:.· .• , . 
''··-··;,:,, 

c) Combustibles: 

. Dentro de este rengl6n es cuantificádo el cof)surno de la -

.caldera y el equ.ipo de transporte del rastro. 

Corno combustible para ambos es considerado el diesel. 

Caldera: La caldera para esta propuesta de planta TIF tie 

ne un consumo promedio de 150 litros por hora, considerando 

que trabajará un promedio de 10· (diez) horas diarias. 

El consumo de combustible sería: 

Consumo diario: 

Consumo mensual: 

Consumo anual: 

1 500 litros 

37 500 litros 

450 000 litros 

Combustible para equipo de transporte: para dicho equipo 

se ha considerado un promedio de renc1iniento de 4 km. /litro. 

El recorrido de cada carni6n para llegar al mercado se estima -

un promedio de 10 mil k~/mes. 

(*) El costo del consumo de energía eléctrica se basa en laS tarifas·aa·la· 
Comisión Federal de Electricidad·. 



189 

Considerando el uso de 4 vehículos el recorrido mensual -

se estima en 40 mil km/mes. El consumo de combustible sería: 

Consumo de combustible: kilometraje recorrido. 
Rendimiento promedio 

·- _, .. :· ·: 

En resumen, el cons~mo d.; diesei para el i:~~t:i:o ··,.··.,·· rs" de: 

Periodo de consumo • 

Diario 

Mensual .. 

Anual 

d) Sal: 

rastro. 

Consumo de sal' (en kg .. ) 

Con sumo dul:an te pril1l"J:"·. quinquenio 

Periodo 

Diario: 

1'1ensual 

Anual 

Año 

Fuente: SARH/INPAI 

1 

900 

22,500 

270,000 

. 

. 

.\ ': 

2 3 4 
.. 

1,050 1,200 1,350 

26,250 30,000 33,750 

315,ooo 360,000 405,ooo 

5 

1,500 

37 ,500 

450,000 
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e) Cartuchos: 

El consumo de cartuchos prisionero.s que se utilizan en el 

caj6n de aturdimiento' va relacionado con el nlimero de reses -

que sean sacrificadas. · .· ,·•. :. ·. ·. ·· 

ria 

Considerando que en ocasiones hay.~eses en que es necesa­

aplicarles un segundo disparo. debido a fallás de cartuchos 

defectuosos o de operaci6n en la,,~e~é::i6l1; para el cálculo del 

nlimero de cartuchos a e~plear;·'se'hi.e.stimado un·m,árgen ce se-· 

guridad del 10 por ciento •. · '. ::•: < :, ;'· ;., . . . 
. . . -. -.- '-.~; ,;,_,,,_ .,,,~<: ;">._ .-.·.-~-· ¡., '• · . 

. Con~~m9 ~:eiC~~J:~~~<?i·~~~1~~e ...... · 
·. la. opéraCi6n/,(Unidadés): 11.· 

Periodo 

Diario 

Mensual 

Anual 

·.,Año· 

Fuente: SARH/INPAI. 

.'.·:oc-_.-'-.: -- :.- ;:;:.,·~.:::;·_'.'.-\-J.-~:di1_:'.'·iY;.o.,.:f. ;:::: ~,: . .";:·;:;. ;; .. _.·,"""."::,: 

99 

2,475 

29,700 

: 116 . , . '149 ' lGS 
• __ •. , • --- -,_ - ' .-.• ' . -. : ¡·. 

2;900.. ' 3;3ooót:"~;725,}? 4;125 .. · 

34 '800 39' 600 ; .:44 ;100~·:;)9; 500 
·- 1. • - -;_' :; '-- - - • • . - . - ~- '- - ._ .; ' - ; • -•. /,. ·: ·' . - '. ·- -

!_/ Las cifras expresadas incluyen un 10% de margen de· seguri­

dad. 

f) Mantas: 

Este insumo es utilizado para envolver las canales durante 

el periodo de enfriamiento. Cada canal requiere de manta con -­

medidas aproximadas de 2.50 mts. de largo x 2.00 mts. de ancho. 

Posteriormente al enfriamiento las mantas son lavadas para 

su reutilizaci6n, considerándose un ciclo de dos días (1 día de 

enfriamiento y 1 día de lavandería).· El promedio de duraci6n de 

una manta es de api:oximadamcnl:e 50 ciclos, lo que nos da un re­

querimiento diario de 2 mantas por cada canal; las cuales se re 

pondrán 6 veces al año. 



Periodo 

Consumo anual de m'antas durante 

La Operaci6n (Unidades) 

Año 1 2 3 4 

Consumo 1,080 1,260 1,440 1,620 
. 

Fuente: SARH/INPAI. 

g) Uniformes:· 
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5 

1,800 

A los. obreros .que entran en contacto con los di vers.os pr~ 

duetos durante el proceso de elaboraci6n de los. mismos, se est!_ 

man se les pr~porcionarán 3 uniformes anualmente, consistentes 

en lo siguiente: 

- Camiseta 

- Overol 

- Mandil 

- Botas de hule 

- Adicionalmente 1 casco/año 

Los encargados del mantenimiento de los equipos, corrale­

ros y operarios del equipo de transporte se les proporcionarán 

dos unifonncs al año consistentes e11: 

- Camisola 

- Pantalones 

- Botns da 11ule o cuero 

- 1 casco/afio 

Adicionalmente a este equipo se requiere de un mínimo de 

batas, cascos y botas para el personal de .oficina ·a visi~~~tes 
que requieren entrar á la planta.· :-,, 

Con estos datos se ha elaborado el siguferite cuadro,. que 
. ·,--. 

mostrar:i los requerimientos mínimos de un.iformes por año en la 

planta. 



1\.rea 

Planta ch 
f.tatanza 

Corraleros 

Man tenimien t 

Limpieza 

Oficina y 
Visitantes 

Totales 

REQUERIMIENTOS ANUALES DE UNIFORMES (UNIDADES) 

NUMERO Cl\MISE:I'l\S OVEROL MllNDIL BOr/IS DE C'J\SCO CN-IIOOU\ P/\NT/\IONES BO'l7\.S DE l?l\Tl\S 
EMPLEl\DOS HULE-PAR CUERO PAR 

23 69 69. 69 G9 23 
•• • ·(¡ 

3 G. . G .. 

12 24 12 

4 12 

2 

10 

44 24 10 

Fuente: SllRll/INPl\I/Estudio 
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En el cuadro anterior son mostrados los requerimientos anu~ 

Jes de diversos componentes de los uniformes para el personal -

del rastro. Como no ~e considera que el número de empleados c<l!.!! 

bie en forma significativa durante los primeros cinco años, es­

tos requerimientos perrnanecer§n constantes durante este periodo. 

h) Cuchillería y suplementos: 

Este rubro se refiere a los suplementos que son utilizados 

en la sala de matanza como auxiliares en el proceso de produc-­

ci6n. 

Prácticamente son referidos a los siguientes elementos: 

- Cuchillos 

- Bolsas de polietileno· (para vísceras) 

- Mangueras 

- Tinta (pürpura) 

- Marcadores de canales. 

Dentro de estos materiales existen unos que·son consumibles 

de inmediato y otros que son de uso duradero, por lo que a con­

tinuación son desglosados por estas categorías:. 

- Consumibles 

- Bolsas de polietileno 

- Tinta (pürpura) 

Uso dm:aclero: 

- Cuchillos 

- Mangueras 

- Marcnclores de tintn 

Se considerará ¡Jara fines del estudio que los materiales -

consu1nibles ser:in repuestos constantemente a lo largo de la vi­

dn Gtil del proyecto, aunque evcmtuaJ.mcnte alguno de el.los pue­

de ser sustituido por otros productos similares. 

r,os materi.ales consumibles (bolsns y tinta) tendr6n un des 

gaste ¡Jroporcionul al n'Ú1nero de reses sacrificadus; así, san --
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consj de radas 2 b_ol sas de polietiJ eno para almacenar_ ví_sccras 

por cada_ res sacrificacla_y.1 lt .... de. tinta púrp~ra•porcada --

1 'ººº canales sac:rjfi~adas;. con lo; que se·Íendrá': 

Periodo 

Diario 

Mensual 

Anual 

. 5 . 

Fuente : .. SA RH/ INP AI/E~tjd:f~·::P:~;~'l~~ii{~.~y(if.ti'~XJ~'.~·.r~·~-,oi;(' .:·· y 

. . ....... f' · .. ;· ;>:.,;~/x~} .. : .• ~'\ •. :_ -~·~· !5'?"!< ... : ' ' 

' 

Consumo '•'de>tintá: marcadi:fra'''de ·· . . ... 
- :: .. 1 -.:·. ,-._.-, \-.'·.'-' -·;.-'.',', --.o::;·:;'·, "' ,'.-,,·· .......... __ ,., :, .. ,_ " . 

canales durante. la ori~?f2i'~ri '~~,s~·- ~l.~Tii~ (1't~.)' 
<: :·<:'"L'.--:: <",.- •:·. :-:;; ·: ·• ·: !·, -· ; · 

Pcd odo 

Diario 
Mensual 

Anual 

·Año- '1· 

0.190 
. 2,25 

27.0 

,:. : ~·,, .· .''-:'. , . - ,. '. 

·:5. 

0,105 0.120 ~ .0.'135 .· 0.150. 
:2·· .;6·_.2·5:_.·.·_•.•.··3-'·.•·o'' ' ' .. •>3· :·3.'7'.5•' ··3'75 . .-.,·:: . . . 

31.5, 36.o , }di5 As.o 

Fuente: SAHH/INPAI/Estuclio No~ ;05611 · ·-

La lista de los materiales de uso· duradero qucdarl·intcgr~ 

da como sigue: 
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Materiales suplementarios de uso 

duradeTo para la operación de la planta 

Cantidad 

30 

18 

20 

20 

10 

120 

4 

Unidad 

Piezas 

Piezas 

Piezas 

Piezas 

Piezas 

Metros 

Piezas 

Concepto 

Cuchillos 6" 

Cuchillos 5.1/4" 

Cuchillos 5" 

Cuchillos 6" curvos 

Afiladores -'·de cuchillos. 10". 

Manguera 1" diametro,, vu!. 

~::~:::;es de cana.lés'.> 

Fuente;' SARH/lNPAI/Es_tÜdio'.No.' 05611 

La cuchille~fa ·~~ ~tte-J"{al auxiliar. en la salá de> matanza 
--.-·---,, º-· 

con objeto de:séparaivisceras, eliminar residuos y tr;ibajar 

las partes que ~e han'i~~tr~Ído del .animál, y se cal,cula una du 
ración de un afio. ,: ' ,, 

' ' 

3.· Reque1;imierít~s :de .personaL 

En este incisó .son 1)rescnt,ados el m:imero y categoría· de la 
mano ele .obra que. 1:e1iílrá que- ser 'contrni:ada para ·ctlbrir ·las di­

ferentes úreas de .opc7ación del rastro como empresa. 

Para ello, ·el persórtal ha sido clasificado de la. siguiente 

mane1·a: 

a) Mano de obra dil'.ecta 

b) Mano de obrá indirecta 

c) Personal. administnitivo y de ventas 

a) Mano de ob1·n directa 

Se ha considerado como tal a aquella parte del personal -
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que interviene directamente en el proceso de producción de la 

planta, con base en la capacidad, el número de miiquinas y en -

los tiempos requeridos para c.ada operación. 

b) Mano de obra indirecta: 

Estará definida por aquella porción del personal que real!_ 

za actividades de.supervisión··; .almacenaje, transporte, limpie-
za y mantenimieintci> .· .· ... 

·;.\· . .: .: 

Persónal'adíni~~:~t}I~'iv~~;Y de ventas:. 

-.. .... ) .. :;:~,. ... ~··iff;:~:~;_!!,{z:~;\f;)·-\_:'.~'iN;.f'f~j~~'./;;,:::,\:::._;,.::-:< ·.---:_ ._ " . -
c) 

Lo formarán;.,to.das:a·quc:!llas. p~rsonas .involucradas en la di-

recci6n r X~~.~Ji;!~:itgf:r~~:(:~.e}Ii.~,--é1D~i~:sa,··.·.ªsrcomo,1os. eh carga- -
dos de ~l_a·s~,~Veh_t_·as·~.:-y;·5_'.~l¡.:"a·ca.P.~oy-:~e'.'..;.10·s:,::·product6S ~::-.-~ __ > ,,, .. 

_,,::··:-:-~:::T'ft-/:~r~::~?~~~;~;fa;:~:.:';~~;t-~$~f:::\;:~t~-;;:r~~--.r~~:.-<;.:~;} : . _ _.,_.:-,.:/.::·_:;-: ---- _, -· - --... _._. ·'.- -;', -· ·. 
A continuaci6n::soncpresentados lo.s. requerimientos de perso 

nal ·para ·e:~~i·.'~riá','.cl~ l~~ .sedd:i.~ne~'anteri.~rmellt~ 'aescritas: · .. -

Mano d.e obra .dirécta: 

1 Jefe de corrales 

2 Corraleros 

1 Jefe de matanceros 

14 Matanceros 
2 Refrigeraci6n 

3 Vísceras 

2 Cueros 
__ 1_ Suproductos 

26 Total ~uno de obra directa 

Mano de obra indirecta: 

1 Almacenista 

2 Lavandería 

1 Mecánico electricista 

1 Auxiliar meclnico electricista 

1 Plomero 



1 Berrero-tubero 

2 Maquinistas 

1 Jefe de mantenimiento 

1 Velador 

1 Médico Veterinario 

4 Choferes 

2 Peones 

18 Total mano de obra indirecta.· 

Personal adminisiraiivo y ~e ventas: 
,. 
1 

1 

1 

Gerente.General: 

Gerente Adiiiini.s'tra~ivo . "'. 

Prodlléd.6n· 

'stini:ini~tros 
,,-1<:--··,->'. . 
Ven.tas:. 

1 

2 Auxiiiar .de Contabilidad 

1 

1 

1 
1 

Auxiliar 

Auxiliar 

AuxHiar 

Auxiliar 

de 

do 

<le 

de 

.Personal 

suministro 

compras 

trfinsi to 

1 Secretaria "B" 

1 Auxil i.ar do vontns 

de ganado 

18 Total personal administrativo y de ventas. 

62 Total de personal requerido . 

.l9 7 

. ?r:!'E:. ~-:x·ol'ur ci.i;:'r,_r i1··f .:.::.-::~~ ci ,).?: ;-:;obre !:;¡ .. U Il:o ! :-~J.:. i._:Ul ~- 1~.:tI.4. .i".-~RA 
~: 11 -~1' ¡~ 1.J 5 ~ ~:;'.:i I G(; r( ¡ ~· 1 e;.:;:~, :>.e :r '.-:e v:r:i e!" :1 ~ e'.)::,··- :;·-D l t::tr: 
·0 ) ;.· .• - • co .::.,.. ;.~/.vico -· 1: •:·r·;:;" •·:··.i·l"·"lcr·•o-r•io ºe .,rov~-r.·0·01··.,,,. c. -·:1.l. '-""''' ··•-'\•- ' ·~·-··, - - .lJ., ..-=:..~ .. ::.._·_--.... ~ •, '-=1.:· ---=-~ 

d(? t::o11i~__.y_;g~_:.~)-=-.r1r~~-2~~ r.~~9i:·-d1.l.~ t~·i~~~· .. :/y.i eo, l'J76. 
b) 1:~·J.it,~d t.t:""tGs j>~·-.:.::-:.:!·t.::z~,r.T: o .. f' ;-:.;.'..! .. :~ct;.lturs-, 11!·.cci::r"t'"::d :.-j:..:at ond 

1~0-..11·;;,:ci,r s_ 1:.¡i ;,:r;..;1~t.~1 c .. .::./~., ~934 . . '~·~.p: r:.'. -~t."'!H1,·11t cf TJoct~í!lGl"'!tS, 
lt.::. G0vc:.:."'n~nE::·.t ..::-·1~ii-ti~~:e; G:f'fice, Y::--~,·.}-:i2~~:.toii., D.1J •. ;·0240. 
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CONCLUSIONES 

Un rastro frigorífico moderno debe equiparse con 'maquina-­

ria y equipo quefa'cilite·los, t~abaj()~.\ae~16~·operarios aL·-· -·· 

aplicar la tecnología d~ la Ín~taiiza: sel~cd.~riciaá p~;á pyoduci~ 
._-• . _ ::·--, · ,' ...;-·,-' ':.-:.--.',~··,''."··?J¡·._.-.-;·-;'cl/'.·.~:_:,-,-,:.;_· .. '·.•--: 

carn.e sana e higilinica seg11n la'legislaci6n"vigente. 
: __ ·_· --. _--- ---_. .. ~- ... :-~ __ ._--'_:-~:~::: ·,_>:r/:, .. ,_;~\\:~~i: .. :·.;~}:;f}~;~{-"J:jJ!~:\\=.>'.:<.~:-'.':~:b\- ·:'._,::-. _ ,: 

El uso de equipo y· uterisilios;énípfo'ia:':en!léis,,co:frales ·con 

las básculas ¡1a ~a pesai •.~· J:~;;1iiii;;'~í:~·~if~·{J~Uri'J~~'.l~s d~más fa-·. 

ses del preces~... .· . .; ·; •• 10·;~.i;~?i~~~;~~¡·~:f;,;;.·:1·'.,;·• : · 

El .proyectista de, -unfTl!S,t?'()};.f,rigo!.Íf1co/debe tener .en - -
' - . ·. :'·_·-·· ;'·"-:,. ";jo·',';i~ ... -:.:>-·: . .J;>;·;_-;:.;,'\'._'':_:,''>'-·.''_~-,'-'~"--,-;_ ... ''• '' · 

cuenta . que por un a parte:~:debe.e.;maneJ arJ.las"· dimens1ones de.· los. -
. ._ .- -.' · ' > , ' -.: -.·_>· ;_;,~;:::~ ·:·S::'•it•:.1c::'.;,;-,; ·.::;.':·,..\~Y.;:\':·"»·:::·. · ,:, : . .., <>: _. •: , ¡ 

espacios y. concebir.el)acClinodÓ·d~~,,losTdistintos componentes o · 

::::~~:e;~r:~1i:@~~~{~~t)~1!¿~~&:;~t;iit~s{¡n'.y fo~a 'áef··equipo ne 

.. Por otra p'art"e;debe 1,·i6!ídc~r:.,1~s.di~~nsi6~es ·de la maquina-
- ._ , .:--, -.·•.\~,;:._.:;\'Y:';;;.,'.·~'-:;'.'"":·.-_~'.r.);~/:f;;,_-.·];!.;'.;·:.,,·<:·:-·;-;•:_'-(:':/-: ·': .;,;·: ~: -·-.::'·' _: --- . -·- -, ! "-..: : 

ria y el equipo -)'fsu'id,ispo!\ici6n!fad.onaJ;d_e, acuerdo• a .la tec-
.. ::, '_::··í-<::·,· .. ~:.·,~ó·-1.::·:"·::.::-~·:'.:"-:-";_.':'-.:T'_--·-.-,_-· -,,-.--_e,_:·":-·:--.-.,···'.---.-"-,. __ _._.,.·."-, , _ _. 

nología de~1a:,matariza1'¡Íara\'a.;su'..vez •.dimensionar )()s .distintos 
locales. 

"" ·!¡ >'.','•.'!¡' ,,,· ., •' '1.• ... ··.••• ' .,.• .. - .. , . 
.. ._ ~ ' .. ' " ' "-, . ; ':,, 

Asi~i,sin6 deben conocer. las dimensiones de los animales con 

el fin de proyectar Íos esp~c1os ~onform~ a esa~ medidos, tonto 
• • 1 • 

en espacios interiores como en los exteriores. 

Ln maquinaria y equipo principal abnrco ol control de acc~ 

so de los animales, lo recppci6n y el pesaje, la sala de matan­

za, los rieles adreos para colgar y transportar los animales -­

por los espacios interiores durru1te el proceso. 

En cuanto el equipo auxiliar. y ele servicio se encuentran - . 

las calderas, condensadores, unidades de refrigeraci6n y dep6-­

sitos de refrigerante. 

El equipo de servido considera mangueras, equipo de lavan 

dería, de laboratorio, del comedor para el personal, equipo de 

oficina, equipo de vestidores y equipo de subproductos, 
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En el equipo de transporte se consideran los contenedores· 

denominados Thermokings, que: son. 'ios transportes :de•. los produc-
'-:-: ...- .- (.', . 

tos del rastro. · .... · · 
. - ;, ' '_. : : . '- '. . - ,_.'. -, . ' ~ 

-~-, --· :-.'-'.'.-:-::;-,;::,-''l''._\ .-.-,:~_-;::.· ''"·".';~''> .. ,, 

·• -: . . 

. -~· 
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CAPITULO· .VI 

INSTALACIONES>Y SERVICIOS GENERALES 

· INTF\onuccioN 
:. -~·'.,'.' .. ;·-:_;_.';.'~- -;·.·_ .. 

. . · _:·:-...;_; ,_·.·:;<: 4-f·,,,_t~; . . -... ,~.··: .. _, ~"·:- .. --.- -·..::-_' 
A una planta• c~mo un: rastroéfr{gorifico le sori .tan indispe_!l 

sables los servicios como a un'a ~ii'.iaad •. 
" '., 

Los servicios· primarios C:ompí:'~nden el abastecimiento de agua, 

el combustible, vapor para el p~ocÍO..so·, aire comprimido, energía 

eléctrica, almacén y movimiento de materias primas y productos. 

Los servicios secundarios comprenden los servicios de mant~ 

nimiento, los edificios administrativos, las calzadas y arcas -

verdes, los servicios de e¡r.barque y desembarque de anilr.ales y -

productos, servicio de ferrocarril, protección contra incendios, 

si$tcma de ch:C'majc y elimi.naci6n de desechos de la planta, aire 

para la planta, seguridad en todas las instalaciones y edifi-­

cios. 

En este capitulo se exponen en forma resumida los servicios 

generales e instalaciones de un rastro frigorífico: 

a) El abastecimiento de agua potable. 

b) El sistema de drenaje de la planta 

c) La instalaciCn eléctrica 

d) La instalación frigorífica 

e) la instalación tihmica 
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2. Abastecimiento de Agua. 

En la fase de pla~eaci6n de un rastro deben analizarse con -

precisi6n, las fuentes de agua para garantizar los siguientes -­

usos: para la etapa de construcci6n para el proceso industrial, 

para el· sistema de enfriamiento, agua potable. para consumo huma­

no, para limpieza·· general de la planta, para· las t:alde~as y to--

mas contra incendios. 
-· · . ._':· _.·· . 

El agua se puede conducir por' medi~ de·c.aríaie's• o co~duct~s 
por gravedad, para surtir los volllm~ne's-~Ji:~cllft'i~:~:,~; c~lfdad y 

. ' __ : -'y.·'<:·:,->-.·', -'~~-_:,-: .. ;·:':\: .. ;;:-;'-'-;.:•·_;_',-._'?-~/.'/'1' '~-\·,-:,·. -'' " 

precios razonables. En el caso de.!Ull''~.ozo\y)planta•'.de bombeo. se 

requieren estudios geohidrol6g¡d~~~f.~e:Óf.t~i66•;;_·~~·¡;:foraci6n de p~ 

zo, equipo de bombeo y f~~i~i;~;j~~f l~~~~~¡~~~~tf~~1Er;'.·r:!.: 
Tambi~n se .. debe realizar•;el'.,es.tudio¿ e.con6mico· para garanti-

. . _ . ' ·, _._ .. ;, ~; ~'.:-' "·.';' ;_:,-;;:-;;:>;:2b~~::(tj~;~:;~~i,J.'.[;:;';.jí'i~;r¿~-j}:~:,Vi:~t;~\'./\:'_<-:':--.- __ ;;; ·,- , _ 
zar el vol11men de agua •. que';requerirli3~·l.aj;planta para su funciona 

· _ : . :·:-__ ·';.:_,_- -·:~"-. ·~;:r,·.-;r,~ .. ,'.¡~¡-'::-!'':;:.;:··~:-,::~1 -''L '.;'-~''· ·,,,,,;. ,- • · 

miento a m!b:ima capacidad :instalada;}:::¡;,,,,.., .. 
- . . .. ··-·., '-:.';-'.',(.'.'~~:·,;;.';:>.<,:~::~ ~i/-·-·'.-_;_ 

El agua para el proce~o Y. uso~init~flo·-~~~b~/ser potable y 

para la generaci6n de vapor deb~ ~ei'quí~icamerit~ P\lra. (l) 

La disponibiHdad de agua. 

La disponibilidad de agua en la cercanía de los. centros ur­

l:anos se va haciendo cada vez rnlis problemática •. Cada·· día·. se dis 

pone de menores volrtmcmes por el aumento de la derr.anda· de la p~ 

blación ¡ y el ubastecimiento se hace cada vez rnlis difícil' y a 

costos muy altos. 

El ª<:i"\'ª potable para ubnstecer un rastro frigor.tfico se pu~ 

de obtener de tres fuentes principa.les: 

a) De la red del servicio pablico municipal 

(1) Rasan. F. y Barrow M. H., 11 Ingenier.ía de proyectos para plantas de rro 
~, México, 1979. Editorial CF.CSA, Sexta impresién, pág. 44. 
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b) ·De plantas de bombeo de aguas subterráneas. 

c) De una planta potabilizadora de aguas superficiales • 
. ~·.; ',,._' ,, ' ··: ,':·-·- .. , __ :'.-

La tercera fuente resulta muy cara •y.s6lo·debe·: Ütilizarse -

en casos excepcionales. .. ; :<f <·-~ .-, ' -j;;> .---,,.' 
"'· ;:-. 

; · ::-:-,'_.· ... - .:_>-.:;-_ ::,·:-.;:'1: ,,:::._~::·.::::;/)(> .. -\H ::-_·:::·:,:_e·.::::: ..•. _.'-
El agua no potable se· puede .utilizar:.en'.:la ':insta1aci6n · 

0

frigo:-

rífica; dicha agua se puede obteri~r aé:,;8~ii'ie~'(l'f'.ró.S<y arrÓyos; 
.· -. ·,.>.,:.' ;: -.:;~ •. -.. :,~:·}._,- ::.:;'.'. /-'--·''"'·;_:;_-, ' ':t-~:y;,:_;-:{'.-!;'../-_,; 

La demanda de agua en una pi~;a'.' d~: p_kó~ii~di~h_{:f,~n'.cfr<?¡J ~en­
te debe calcularse con precisÍ6n cori. ei :Ún·de ga~arÍ'tlzár iá do-
taci6n a cada una de las s.;cci~nes. :> '' . ... ' . ;i ''.,' ':t' 

El volumen de. agua potable se. distribuye pririci.pi~iTie~~e: a - · 

los siguientes servicios: 

a) Lavados en la . sala de matanza y cuarto de vísceia~· ... 
b) Lavados en los 

c) Abastecimiento 

d) ll.bastecimiento 

corrales, plazas y anexos. 

de los tanques de escaldado 

de la secci6n sanitaria. 

y .cocci6n; 

e) Servicios higiénicos di versos (baños, oficinas, etc.) 

f) Refrigeraci6n en las máquinas frigoríficas. 

g) ll.bastecimiento de la instalaci6n t~rmica. 

Se recomienda que el suministro de agua se,.i abundante y que 

reuna los requisitos de potabilidad señalados por la ley. El -­

agua potable debe cumplir con las pruebas del Servicio de Salud 

Ptlblica en sus ~I\lorrnas i)ara cl __ ~g~~~ lJehi.da 11
• 

Es aceptable el agua proveniente de la red municipal que d~ 

te a la zona donde se construya y opere un rastro fri9orífico. 

Si el agua se obtiene de pozos particulares, éstos deben e~ 

tar situados dentro r.e la p:ccpiedad y certificados por las aut~ 

ridades de Salud co1npetentes; y tales l)Ozos deben estar p1:ote-­

gidos de rr.ancra efccti\ra contra la cont;:;.1ninaciGn. 

Si se requieren dinposi ti vos de clori11aci6n para asegurar -

el abastecimi.ento de agua potable, deben ser del tipo autom:iti-
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coy provistos de aditamentos que·faciliten la informaci6n a la 

Direcci6n o· Gerencia de la Planta y al Inspector,. cuando el sis­

tema deje de funcionar: 

El proyectista de un rastro deb~~rever:1a dCl~aci6n de agua 

caliente y agua fría. Los voltlmefiei;/ y'.gasto hidráulico deben cal 

cularse de tal manera que se gaiantiC:e l~ll~gada del agua a to­

das las secciones _de la planta, en la cantidád ¡equerida y con -

la presi6n adecuada para operaci6n. 

El agua caliente provendri!i de una. planta ceritr~'i· de. calefac­

c:i.6n de capacidad suficiente o de otras instal~ciones·que ~frez-
can seguridad en el abastecimiento. ·..;·. 

:.::·.,, 

Las vli.l vulas mezcladoras de operaci6n ma~'\iá.1'.'para c~lnb:lnar ··.·· 

el vapor y el agua no son de aceptars~ para'pfc:lducir'agua calie~ 
te para limpieza de equipo y zonas .. contrunrlnadas de elementos pa­

t6genos. <2 l 

El proyectista de un rastro debe conocer qué servicios re-­

quieren de agua de cualquier calidad y cuáles servicios necesi­

tan agua potable. Por ejemplo: en las salas de matanza se requi!:_ 

re agua para lavar canales y pisos. En este caso es indispensa­

ble el uso de agua pura (potable) para evi.tar la contaminaci6n 

de las carnes debido 

" ..• En la pl.aneaciC.n de cualq\1i.er proyecto ri.mportante, el -

pr.oJ:•ectista debe sclGccionar el aspecto mlis econÜirlico, r ... a mayo­

r1'a de los proyectos pueden separarse y cstucliar en forma indi­
vidual". ( 3 ) 

12.T~reto.•.ría<le l":.gri.cul.turn y n.ccui:sos HiCr5t1lfcos, Depurt.:micnto de Em1::a­
c.?.daras, 11 CÜ:no debe const:r.u:i.r!:1~ una emp~r.~C.ora de in~;pccción :Ce:c3eral 11 , 

MCxico, 1984. CcpTa:::erox, -pág-:e;:-----·· ·--
(3) Mcrrit FrcCcrick S., 11M2nual del Tnscnir:;r:o Civil, .Seccjón In9c:niGrÍo. Hi­

f!.t:~.licl!.'.,', MG:-:íco, 1984. Editorial i".:Cc;r.;;!1-i-ll, p59s:-2"i-f1h:·-----
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Cuando· el agua de la ·red· de .. abastecimiento no tenga la pr~ 

si6n suficiente, habrá que construir un dep6si to elevado de ca­

pacidad suficiente, lo bastante alto para o~tener la presi6n ne 

cesaria •. Hab~~ .~~e>\Í~j~?::que.est~ d~¡;i6sÍto se llene durante. la 
. ·· :_,.-:. ::,.--" '·" ·· · ~.-:.· .- ·-;'t ·~:-::~:.:: '.':L.·.·-'.· . .,':.-'J- ·:-~.-)~i: -~;:~._: 

noche• ·•.·· .. \fe, W¡•X"·~·~I~~~~•)f;/O:i·'{:_.'.''.c ·\; .; 
Las· cant1dades··(m!rlimas'.',de.· agua para mataderos rurales son 

las sigui ~:nt~~;:;]'J%~[~'j~~t;i~~;/~·.J. ·••,;; ;· .. ·.· 

1 O 00 litres: pO:i:'';cada •.oovino sacÍ:i"ficado • 
. , · .. -·,·.·.··.·-;·.··~-~:~:,-'.•(.''i\';";";S;,;->.:.··.·.';1¡·-.·- _-··;: ·'' , ·',' 

100 litros· por>cada 'ánirnal •pequeñó sacrificado,·.· 

450 litros ~~~· 2~da C:~J:a(). sa2rifi6~do. . 

Para. t~n~r una idea. de la cantidad<de a'gua qu.,; se consume. 

en un rastro Tipo Inspecci6n Federal 1 , a 6'oriÚ~ri~ci6ri se desglo 

sa el consumo por áreas del "rastro; cuy~ 6;,,.padidad de sacrifi::-
cio es de 150 bovinos diar~amente:.. .. ._;'?!~'.,;.:; ,. 

•' _, .. ,,,, 
'•\•··3<'·; 

CONSUMO DE AGUJ> •. POR ARE:AS DEL RASTRO; (M ) .. 

AREA 

Matanza 

Refrigeraci6n 

Calderas 

T..1i1n1)ieza sala matan za 

l1:i.rnpiaza corrales 

Limp5.oza equipo 

Lavandería 

Otros scr\1icios 

"· 

CONSUMO ··.·.· "CONSUMO :POR. 
POR DIJ>. • CABEZA. · 

-~~~~~~~~~'--~~'-~~~~~-

105. 0 0.7." 

1.65 

7.0 

25.0 

3.88 

10.0 

10.0 

7.0 

0.011 

0.046. 

0.166 

0.025 

0.066 

0,066 

0,046 

_otros co~§~~'m~·º"-"'s~~~~~~~-'5'-'-.o=-~~~~~~~~~º::..:.·~º~3~3'-~~~~ 
•rotal 174 .53 

Pi:cmcdio por res 1.160 m3 = 1,160 litros 

Fuente: SARH/INPAI, "Estudio de Rastro Frigorífico TIF en Ags. " 
Mt!>:i.co, 1982. Copia Xerox. R. No. 05677, Capítulo V, pag. 42. 

14}Ei·ikzen P. J., "Los mataderos rurelcs", P.oma, 1978. Estudio Fl\O: Pr.oduc 
ción y Sanidad i'-.nirnal. pi\g. 14. 
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Comparando loo consumos de agua seglin los criterios de --
Eril:sen y de la SARH, se obtienen' las siguientes cifras: 

Para 100 bovinos por· dJ:a (Eriksen) : 100 000 litros 
Para 100 bovinos por dJ:a (SARH) : . 116 000 litros 

3. Drenaje de la Planta.(*) 

Drenaje de una Planta Tipo Inspecci6n, Federai'. · 

Todas las §.reas de los pisos en' que'· se: llevan a cabo ope-, 

raciones eón agua deben· estar bien drenádÓs; Por. regla general, 
... :,, .••. ,. ... : 2 

debe proporcionarse una entrada',para:.el'drenaje por cada 43 m 

(400 pies cuadrados) de espa~io a~ pi~~; .Para satisfacer las - · 

condiciones usuales·, se reqüiere ~~ 'inclinaci6n' de 2 ctms. por 

metro lingal (1/4 de pulgad,(po; piel hacia las entradas del -

drenaje. 

En los sitios tales corno los refrigeradores donde se efec 

tlian ventas de carne de bovino y otros departamentos en que se 

emplea una cantidad ilimitada de agua, la inclinaci6n puede 

ser de 1 cm. por metro lineal (1/8 de pulgada por pie). 

Es irr1portante que los pisos ::;e inclj.nen unifol."'mcmante 11a­

cia los drenajes sin tener lugares mds bajos donde se deposi-­

tcn lJ:qui.dos. No se rGqui,eren drenajes de piso en los congcla­

dol:es o e11 lafl :1r:ens secas de almacenamiento. Cuando so instn­

lcn drenajes en el piso de J.3s salGs en que el cierre l1idrtiuli 

ca ele las tru1:i1Jns i:uccla ovaforarse, sin que se pueda vol\rer a 

llenar, debe clotai:se ,-,, .:!st¡o:; de obturuclores c1e rr:etal ccn taJ?,6n 

de rosca. 

En determinados departur.;cntos, se requiere un drenaje es­

l)Ccial en el 11iGo. Por ejereplo, son esenciales las cunetas u -

(*) SARH, 11 Cc·mo debe con~truirsc una plnnta de in5pccción fcdcral 11 ,Néxico, 1984. 
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hondonadas con bordes para el drenaje del piso debajo de los -
rieles para la preparaci6n a.e los cerdos, 

con bordes deben ser 
becerros y ovinos. -
de 60 cms. (12 pul-Dichos espacios 

gadas) de ancho y de una pieza con el piso. Estas .. fosas o cuen 
cas eleben tener una inclinaci6n ele por lo menos 1 cm. por me-­
tro lineal (1/8 ele pulgada por pie) hacia el drenaje del piso 

de dicho espacio con bordes. En los departamentos de sacrificio 

de bovinos en que se utilice el sistema "en el riel", se requi~ 
ren estas cuencas o cunetas en el piso bajo los rieles de ader~ 
zamiento, a memos que el drenaje del piso esté cU:iCladosamente 

localizado con entradas para el drenaje, colocadas ventajosame!!. 
te debajo de los rieles de preparaci6n. 

Ll'.neas de drenaje de los Sanitarios. 

Las ll'.neas de drenaje de las tazas de los excusados y de 
los mingitorios no deben estar conectadas con otras ll'.neas de 

drenaje dentro de la Planta y no deben descargar en una trampa 
de recuperaciGn de grasas. Dichas ll'.neas deben estar localiza­
das de modo que si hay filtraciones, no afecten ningan produc­
to o equipo. 

Dimensiones y construcci6n de las ll'.neas d:" drenaje_. 

Los drenes para los contenidos o osti1'rcol de panza del -
g<"nado vacuno deben ~er por lo menos de /.O centímetros (8 pul­
gadas) de di2r.1etro pura evit."lr Ht.nscc_::~iicntos; los {1:renes llara 

los contenidos de estCr<:i'.<JO e.lo lnn 1Jc:cnl·l:os, o\:Jnos y cerdos, -

deben ser por lo nlcnos de 15 ce;ntfú1ctros (6 pulgu.dan) de di.lim~ 

tro. Dicl1os drenes 110 ~eben estar concctndos con las lfnees re 

gula.).~es de dr..;nnjc de la Pl~nta o con las línc2s Lle los oxcu-­

sados. Todas las otr2s lfneas deben ·i:ener un d:i.~n·~ot:ro interio1: 

do por lo menos 10 contír..etros (~ pulg<tdas). Las ll'.neas del 
drenaje dentro de la Pl<rnta tleben Ber de hierro colado o de me 
tal gal\ranizado. 
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Trampas y respiraderos de las ll'.neas·de drenaje. 

Cada dren del piso, incluyendo los drenes para la sangre, 

deben estar dotados ·de una trampa de obturador profundo (en·foE_ 

ma de P, de U o· de. S). Las líneas del drenaje deben estar ven t.:!:_ 

ladas apropiadamente, comunicadas con el exterior y equipadas -

ccn mamparas de .tela de .alambre efectivas contra los roedores. 

Líneas Troncales. 

En los sitios en que varias líneas del dre·n·aje,> de 10 cen­

tl'.metros (4 pulgadas), -descarguen. en u~a línea tro~cal;,. esta -­

ll'.nea debe ser proporcionalmente m~s amplia a mod~ de P,od~r dis 

poner eficientemente de la· descarga del aren.aje <;¡!Je. recibe •• ·. 

Disposici6n de los Desechos de la Planta, 

En los Establecimientos TIF es esencial un método eficien­

te para poder disponer de los desper,Hcios o desechos. Si las -

ordenanzas locales lo permiten, los desechos de la Planta pue-­

den ser evacuados en el sistema municipal de las aguas nGgras, 

lo que es lo m.1s deseable. Si la descarga o evacuaci6n ·se rea-­

liza en un arrol'º' la corriente de a<JUa debo ser ubundante y s~ 

ficientc en todas las estac.i.ones del año para que puGda tl.1ans-

1)ortar los desechos lcj oa de la ¡Jlnnta. Si se e111plca un tanque 

sl'!ptico [)rivado o un sistema Ce disi:os.i.eiún de lus ~guas feca­

les, debe estar dise:ñc.do ofj_c.:l.onte1r.'3ntc y o~err...do da mBnera -­

r1ne no g~·nerc condici.orics objctablcs. 

r~as facilic1.J.c1CG para dis¡)oner de los Cesocho::; fecales de 

la l:>lanta deben Sl~r aceptables pai4 a las 11utoride.das S2nj.tai4 ias 

locales o del Estado
1

que tengan jurisdicci6n sobre la matc;ria. 

A.ntc2.s de que pueda in2.Ugurarsc el SeJ:\r.i.cio de Inspccci.611 an la 

Planta, debe someterse al Oficial en funcionr;s un o:Ucio de la 
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Autoridad'Sanitaria del Estado en que se indjque que el Sistema 
' . 

de disposición de las aguas negras propuesto es satisfactorio. 

·Cisternas para la recuperación de grasas. 

Las cisternas para la recuperación de grasas deben estar 

localizadas convenienteniente y no situadas en o cerca de los de 

partamentos de productos comestibles o de los lugares en que se 

ca:i:guen o descarguen productos comestibles. Para permitir el 

f~cil aseo, dichos depósitos deben tener fondo inclinado y sin 

tapa. 

Deben construirse ·',e tal manera que puedan vaciarse. compl!:_ 

tamente de sus contenidos para poderlos limpiar. Lªs conexiones 

de las mangueras de suministro de agua. caliente,p~fa úties de -
limpieza deben instalarse en. sitios convenientes •cerca de las -

" 
cisternas, 

La zona exterior que rodea una cisterna debe estar pavi-­

mentada con material impermeable como el concreto y dotada de 

drenaje propio, deben suministrarse facilidades adecuadas de -

tr.u})ajo tales como tanque de desfogue! para trasladar las gra-­

Si.1S hasta el punto de disposi.ci6n de ellas despu'1s de que son 

esr)umudas o retj.radas de las cj.stcrnas. 

~.~J.:'_~':.~~i_f:-~ªE2C?E_.Co1~.~~12:.9~_:.; do 1~.za, .~ei:d~;:an9re. y matc­
r5.al :3i1nilar Oc t1Csc.?.:cho. 

El mai.:e1:ial de c·csocho tal cerno el conten:i.do ac FlDJiZa, ---­

cerCas, sangre y e~;tiGrcol de los corrales o ccrraletas, debe 

Eel. .. cli.rrd.n~r1o sin crear condiciones objetables y les t)lanos o 

er.-1)ccj.ficr:.cicnes ñeben .indicar c6n10 será esto llevado al ccl:.o. (S) 

(5-)Seci:eta'!:ía de l!g¡:-icultura. y Recur!.~on HJdranlicos, De:partLu:;cnto Oc Em­
~accdcrns. Op. Cit. pp. 6-7. 
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4. Servicio de Energía Eléctrica.· 

Durante la planeaci6n de la planta debe localizarse la po­

sici6n de las líneas de transmisión de energía eléctrica y la -
de la subestación de la planta. Deben determinarse al principio 
los voltajes primarios para calcular y obtener de inmediato el 

transformador principal de la planta y dispositivos de distribu 
cic'.in. 

Debe determinarse la direcci6n en la que se·instalarán las 
'líneas; si ,se conducirá la energía desde el límite de la propi~ 

dad hasta la subestaci6n por líneas aéreas o subterráneas¡ si -
se instalará un solo sistema alimentador, dos o más. 

Usualmente será necesario un solo sistema aiimentadorr sin 
embargo, en algunas zonas sujetas a· grandes perturbaciones elé~ 

tricas en la atmósfera, la frecuencia con que falla el abaste-­
cimiento de la energía es un problema serio. 

El proveedor de energía debe estar capacitado para reducir 
la frecuencia o probc:bilidad de falla agregando una o más líneas 
alimentadoras adicionales que suministren energía en.un lugar.,. 
diferente. 

Durante la fc:se C!e planeaciün y desarrollo del proyecto de 
be i)recjsar:.;c el progrr:.1na de u.l)asteci.miE:nto de energía tanto en 

la etapa de const::? .. :ti.cciGn ccr1:0 '-'n la etapa ele operaciC:n de la 

planta. 

Cuundo nl BOJ:\licio cJ.~ctrico sea deficiente y los rcgis-­

tros mue.stre11 falla de energfa, G.cl:1cr&n t:or1:arne la:; ri·ediaas n~ 

ccsarJ°.ao tJara corregirla, i)orqnc en algunos procesos los nioto­

rcs principt!les Gt:1:·e1·~11 estar i.1i:cvistos Ce r.itiquin.~s de repuen­

to por segu1:idad. r.a dnplicaci\'3n <3.c 1ntj°q11in.:?s p11ede ser muy cos 
tosa. {G) 

Por ejemplo, en el proyecto de una pL:rnt.a Tipo Inspecci6n 

(G) Rase H. P. y Barro M. H.' Op. Cit.' pp. ~~-~s. 
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Federal para procesar 150 bovinos· diariamente, se requerirá un· 

abastecimiento ele energía elGctrica de 479.53 Kw, que para fi­
(7) nes de cálculo se redoncleará a 480 Kw. 

5. Instalaci6n Frigorl:fica, 

La· aplicaci6n del frl:o á:rtificial en las carnes y también 
por extensi6n, en todos aquellos productos putrecibles tiene -
por finalidad retardar los procesos de descomposici6n para lo­

grar la conservaci6n del producto en buenas condiciones hásta 
su consumo. 

De acuerdo al tiempo de conservación a que debe someterse 
la carne, corto o largo plazo, asl: será el proceso y el frl:o a 
utilizar, sea por refrigeración o congelaci6n. 

En la gran mayor.l:a de las plantas frigoríficas se utilizan 
cámaras de congelación o Hineles por los que circula el aire -

frío a tcmperaturns adecuadas hasta que las carnes alcanzan la 
temperatura para su larga cor1servaci6n. 

La congelnci6n puede sel: lenta cunndo el a:í.re ír!o se ml1<a­

ve J.entarr,ente; o po:r: el c0ntrario se logra una congelac.i.6n rá-­
l)ic1a con alta \rcJ.~cii!ad del aire fr:to. 

E11 la ac-t.:uali.dad GC? u:5a la túcnica. cJcl con9altm1i.onto rtir>i­

do ptH~s usf las F·dl:-c1ic1¡:.s de peso Ue las ci.:!11.'Jlos e:.n rcli::ción a -

la congeJ.aciGn lenta so11 nleno1:es. Por otra. i·;.i1xtr; el .aprovcchn .. -

mianto de las c~1narns con la i~eaucciün r1cl cielo e.s n1nyor. 

Para lograr una vl ta velocidad y una mai•or ci1:c11J.uci.6n del 

nire frío es n<:!ccsario dise.Rai"' las cima.ras congclncloras t:.itJO -

trtncl. 

El cuarto congelador debe tener una ultui:a de 4 metros de 
piso u tacho. (S) 

T7lsec:ret~o:fa c1o Agric:ulttÚ."a y Recursos Hidr&ulicos, INPAI, op. Cit. p. 43. 
(B) E:dksen P. iJ., Cp. Cit. pag. 69/fig. 30, 
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Las temperaturas usuales en fOS t~neles para la congela-­

ci6n r~pida est~n comprenüidos entre los -30ºC a -40°C con una 

velocidad del aire de 2. 5 metros por segundo y a11n mayor para -

acelerar el proceso. 

" ••. La capacidad de congelaci6n ae las cámaras debe ser tal 

que las carnes introducj das en ella con una ten.pera tura IT1~:-:ima 

cJe +3 ºC en un tiempo no rr.ayor de 48 horas para la carne de shue­

sada y reses menores; y 72 horas para la carne con hueso, medi­

das las temperaturas en todos los casos en el punto n:edio inter 

·no del paquete o del trozo de mayor espesor. 

La tendencia actual en las plantas industrializadoras de -

carnes es acelerar al m1h:imo la velocidad de congelaci6n. 

Como en las e.fin.aras congeladoras citadas (tüneles) se ha­

cía uso del calor por conversi6n a través del aire en circula­

ci6n, la velocidad del proceso se encontraba limitada por la -

gran capacidad que era rr•enester en los compresores frigoríficos 

y las excesivas potencias necesarias para los ventiladores •.. " 

(9) • 

El uso de ar~aratos de i:~lnca de conte.cto 1not&J.:tco con trans 

misiCSn de calor por conducci6n logra reducir notn}Jlcreen te el -

tierr\po C.e congelaci6n. 

Los npaJ:atas de placa ccnEtan de un a.rn~;zrio tipo frigorí­

fico aislado :i' provi.st.o <3e pl~·c.-:r, L0!C:tálic2s. I1as pltict:.B infa-­

riorcs qua h;1cen J.;.:.s \~c:ces cJc. J:::.:~ndcjns donCc ~-.:e depositan los 

co:ctcs de carne a cc•r:<J<~lar son fijas. 

Por el interior de J as plE.cas circula el <JUS re fri.gcrante 

q\1c se evapora proc1ec.i.0nc10 sll electo fr:i.goxífico, enfr:iando 

fu.crten~2ntc las LJl\..".Ci"lS. 

·r9-) L<:ccrca 1\lh0rt1:> M., "J_n_i:]~:otri'11i¡•,ücién y ccrncrcial izr:c5.én de bcvjncs 
~n la.~ pl.§J_>t2~s frj._qyrl"fig,_~ 11 , Buenos l1il;c:;;, l~rgcntinn, 1974. Editoriul 
Albatros. pp. 83-90. 
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l.Jos aparatos \rienen a·· su vez. provistos de un n1ecanismo hi-­

drGulico que produce un movi;miento vertical en las placas supe-­

rieres }-¡asta guE: los .misn1os hagan contacto directa.mente en la 

parte superior de los cortes de carne ejerciendo una moderada 

pres:í.6n sc.•bre los rnismos. 

Es así que por conducción el producto transmite el calor -

por ambas caras a les placas y éstas a su vez al gas refrigeran­

te que circula por el interior de las rrismas. 

11 
.... La tempera tui-a Ce las placas para la congelaci6n Ce las 

carnes es de -30 •e apro>:imad¡¡_mente y el tiempo de congelaci6n P!::. 

ra alcanzar -10°C en el interior del producto es de 180 minutos 

para un espesor de 100 .cm. variando el mismo por la influencia -

de la conductividad térmica del rr.aterial utilizado en el ambala­

je (celofi!n, polietileno, papel encerado, cajas. de cart6n, etc.) 

y por el espesor del paquete, 

Este sistema tiene las siguientes ventajas: 

a) Velocidad de congelación superior. a la de los métodos clási-

cos. 
b) No se registran p6rdidas de peso en las carnes. 

e) ~nnor ~Eacio ocupado par.a igual vol~roen de congelación. 

d) F;:i.cil instuláci6n en plantas frigor.íficas existe11tes. 

l"al.'.·a loc;:rar lJt·!c~nns c.;.11ales reírigcrLtdns (chi.llcd) es nocesa 

ria cuidar ln h:i.g.i.cne pnra 1;\rJ°.tai· la conl.8n1:i.nEci1'Sn 1nicr.o})j_nna y 

acelcri?.r la l?l!rdiGa de c<-1.lor t.ini1r:u.l on las primel:as 24 ho1:as des 

pué:s clcl sacrificio. 

l•a i:C>;i}:)Gl:'iltur.a cJc la <:~n~ara fr.f.a de})e SCl; lo suficic11tcJ[);C!l1-

t.e })aja pera :i:0tc.1.r<3;;r e impcc5i1: el Gns.':lrrollo n1ic:i:ol)ii1no, ya que 

su LJU11i.:o de conge.lllciün oscila en -O. 8 ºC y las carnes de gan¡;do 

bovi110 en sus vcnt.r:os t,'!rTnicos pueden llegar a -41 ºC. 

Se bl~sca entonces un cc.1uilibr.i.o entre la d:i.f:usión del calor 

latcr.te 11c la carne, l.a temperatura de la c:!mara frigoL·íficu y -
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el punto rr.€s prG:-:imo a 1 a congelaci6n de la carne. 

L& congelacl_6n de la carne provocada por un e:;:ceso de frío 

en su preparaci6n sería lo que darra lugar a la formaci6n de -­

cristales grandes gue al licuarse ocasionarían p6rdidas por go­

teo dr::srr1ejora11c10 la calidad }' el \~aJ.or nutritivo de la carne 

fría (chilled) por rur.•tura de las paredes celulares. 

Para lograr el equilibrio descrito se pueden introducir las 

canales en el frigor.'i'.fico con temperaturas de -3 ºC y circula-­

ci6n de aire Ce 5 r.u~trcs por segur.do. La humedad relativa al co 

n1enzar el proceso Eer~ Ge 100 !!. • 

.Al finalizar las primeras 24 horas, si el pre~nfriado fue -

correcto, la temperatura de la c:!mara ser:! de -1 •c y la humedad 

de la misma ser~ c1e 90% a 95~; y la temperatura de las carnes -

e.n sus centros tGrrr1icos Oel grado centígrado en los cuartos de­

lanteros ele la ccinal que tienen menor volt'.lluen de carne, y de --

30C en los cuartos traseros de la canal. 

Para medias canales entre 120 Kg. y 130 Kg., el preenfriado 

puede conseguirse entre las 18 y 20 horas con circulaci6n forza 

da de aire. 

I~as c~maras de almacenamiento clebertin estar a -1 ºC con una 

hui.1erlad entre el 88% y 95%, 

Si en la prepc.raciún de la carne frl'.a (chil.J.ecl) se h~n to-­

rnaClo en cuenta le:s condiciones r.cñalnaas, sa puede tener la sc­

guridac1 que dentro de los tiO dl'.as a co11tar desde la iniciaci6n 

del pJ:occno, la carne no sufr;i.rti. nlterac5.ones en sus cnxacteres 
(*) organol6pt1cos ••• • • 

l*) l~i~dl."Ubali y Stradclli, ºLes mat.:-.dcros 11 , España, 1969. F..di 1:orial 1-.crib1a, 
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6. Instalaci6n '.l'érmica. 

Los objetivos gue un rastro debe cubrir en la instalaci6n 

t!Grmica central son principalmente: 

a) Producci6n del vapor de agua y del agua caliente necesaria 

en los cu¡;rtos de vísceras. El estudio y proyecto para los 

distintos equipos a instalar c:iebe permitir la determinaci6n 

de la cantidad de 2gua y de vapor que se van a consumir. -

Se trata de Cates muy elt:sticos y gue por su misina natura­

leza son difíciles de Get211T1inc!.", c.t'ín para lcis misrr1os fa-­

bricantes de los· e.para tos de Ji.edición, dado que der.e:nden -

tarnbi6n de la rr.nnera c61no se utilicen los instr1unentos. Ca 

rno dato de orientación se puede partir de un consumo de 40 

a 50 .!(cal. por cada ):il ogrc.mo de cc.rne prep<>rada en el -

rr.atadero. 

b) Calentamiento de las cubas u otros dispositivos destinados 
al escaldado de les cerdos. A este prop6sito se pueaen re­

petir las consideraciones expuestas en el apartado a). Co­

rno dato de orientaci6n se puede considerar que so emplean 

3 mil kcal. por cnda cerdo tr.ataao. Se podr~ controlar ta!!!_ 

b:l~n el t:lemyo que se requiere para la puesta a régimen de 

la.s culJas de ci3C\]ld.J:do, :;oJ)rC la base de su ct~1)acicJad y de 

la potencia t~rndca dioponfblo. 

e) Si se prev~n :t.nstalac.í.cnes cc·ntra .ln ío:!:ir.c.ci(n t~e niebla 

en algunos lüC.?.lCS / el l)rC..J'CC-l.:O CQJ~1:(!::_;l!Cl1di.ünl:e r·ern1itir~ 

daterminar la cantid<Jd ele caler nc:ccs.:;;J:-i.a. Co::·.o orienta-­

c:ldn se puedan c2lculaJ: ~·O l~cal./h por m2 de cc.p;:;cirJad do 

los localcn acondJcj.onr-..dos. 

d) El calentamiento de locales E·C poc'lr.i limitai· a las ofici­

nas .-.:n las distintas E.ecciones, a los \ 1cstuarios, las du­

cl1as y otras ~reas. 
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Las na•Jes ae trabajo no hay necesidad cie calentarlas, -

sa.l·v·o en climas y circur1star1cias particulares. En efecto, en las 

nQves de matanza los operarios realizan .un trallajo intenso que 

les permite soportar tE::n1¡:..e1-aturas incl\~so rnU), bajas. Las condi­

ciones naturales se ven mitjgadas por el culo1: Oer.ariollE.iao r;or 

los mismos operarios y el caaido por las c~nales que se enfrían. 

Por el coritrario, la refrjgeraciún dur~ntc. el \ierano Oe -

las naves citadas, si bien sería conveniente, tanto pnra los 

operarios coma para las c~n~les, resultarfa muy costoso, raz6n 

por la cual no se aplica. B2star~ proporcionar una ventilación 

abundante con aire e>:terior, bien sea a presión natural o forza 

da. 

En las restantes naves de trabajo, como son· lus triperías, 

los locales para: el escalda.do y sirr1i lares, la pre.sencia de aF·a­

ratos calientes, de cubas üe agua a tempi;ratura e~e·,;~da 'i otros 

an~logos crea durant~ el in\1ierno. un calcnt&roiento suf:i.cíe::nte -

para el confort de los operarios, que Ee mejorará aGn con la -­

instalaci6n de un sistema de ventilaci6n para controlar los hu­

mos y vapores. 

Duran.te el verano, por las nlis1na.s l:azoncs antcrior1nonte ci 

taclas, bastará con realizar u11a \1entil¿~ci6n ubunda11te. 

l'.=.ra la valoraciCin r:p:i:oximadn y tJara C-?1 c~lculo c:-:<J.cto del 

calor necc:.:":al.-j.o ptira el ci.tado calentnn1fn11t.o de J.as of.i.cinas, -

de los Ecrvicios para los t)rerarios, etc., se dGben aplicaJ: las 

norn·\as cciüunes y .los r:;~tor1cs h:.;l)j.l\1alr;.ontc l~tili:;::::.c2os en el en-· 

r;:o de los localos 11abi tcc1or;. 

e) Se deberá uiqrnnei: de vapoi: o uc «gua caliente en los lugi::. 

res de dcsj_nfe.cci6n c~c los vch:lc\1lcs, y eventuulrr.er1te d.c -

lav.:-:Uo ele lar~ nninu1lcs v.i.vos. 

Se pucd<'l calcular que se necesit;;n B ,coa JCcal. para un ca­

mi6n o remolque; 12,000 k cal. para un vn9Cn de ferrocarr.i.l. 
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Cuando los lugares de desinfecciGn o de l~vado estén lejos 

Ce la C(;:Tltral tt'frmica o no sean fijos, puede ser conveniente -­

inste.lar ~quipos ~nc1er.1endientcs para la producción de vapor o -

a9ua caliente .. 

r·ara este prcpc5sito, se encuentran en el ccrnerclo modelos 

port1i.tiles. 

En el proyecto de instalaci6n t~:nnica se deben tener en -­

cuiz,nta dos cuestic·nes ¡:·rincipales, precisamente la produ'coi6n -

de calor .Y su disti:ibuci6n. 

Para la produccHin de calor no e;:isten en el caso de los 

rastros e>:ige:ncias partic-tlares ~, circunstancias distintas de -

aquellas que son v:iliGas en otras aplicacicnes anál~gas. 

La tinica circunstancia a considerar es la falta de unifor­

rr1iCad de las té.reas en lc.·s c1istintcs días de la sernana y en las 

distintas hcras del día. Si los precios de les corr~ustibles, va 

riables en los di versos morner.1.tos / no lo contraindican, serán 

preferibles los corr~ustibles líquidos, y tambi~n los gaseosos -

si St} rJuca,~ dj sponer de ellos 1 con instalaciones da reguJ acj.ón 

uutorr.~tj.ca. 

En los :r.t;G-tros de alguna impo1:tancia, convenclr&: disponer 

c'!c c1c5 o txes culCGras l'ara asegurar la co11tinuicla<J del sei.~vi-­

cio en c.:-::~l) c.1.c ~lver:L2s. r~a carga r11i1xirr:a caJ culada con la dcbi.da 

r..rr1pl~i.tud vc::nG.r:l por lo tnnt.o J:f!llüri:.icla entre dos o t1:cs W1ida-­

C~s. 

r...., otra cuestitin, er.i decir, la di.E tribuciCn del calor de­

Gil):rolJ.ndo po:c la co1abusti6n, merece pr.)r el c;ontra1:io un examen 

El tn .. m:porte del calor o.esdo eJ. generador (caldera) a los 

disti:itos lugares de utilización en todas las sc;cciones del ma­

t.c,dero se puede hacer pl:incipalmente de las s:i.guientes maneras: 
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a) :E:-:traj'endo direct2.rr:crJte de la calcJcra el agua y el vapor· 

necesarios y distribuyfnóolos con dos redes distintas de 

t\.lber.ías; 

b) ConducciGn ':i' distribución c1e vapor con ·una sola red, hasta 

los de¡:iús i tos de <.:.gua para su calentarniento. 

e) ConducciCn ele v¿:;por hes ta ] os intercanl1il'idores de calor p~ 

ra la obtenci6n de ogua cclicr1tc (a rr.Bnor presión). Este 

se conGens?.r6 nl r..:: ~·-teda Ge 15:quido, que deber& ser enviado 

de nuevo 2 la celdEra (Descerga de la condens?ciGn)r 

d) Obtención de. 2.~!ü?l caliente con \tai:ior y uso Oe un rr.ezclador 

?Oecuc:Oo del oc_:u2., a una terr.peratura st1perior a los 100 ºC 

(por ejemplo, en terno a 160 ºo 180 ºC) y a una .1..Jresi6n un -

poco superior nl corrE,:pondiente punto ele ebul1ici6n (por 

ejerr11-:.lo, 10 a 12 ¡;·i:rr16sferas). 

El agua csf. ce:.lr":."ritc.C:a circula en ciclo cerrado entre el -

niezclé.dor, le bo1:11:)é. y les 0C2llipcs en los que se utiliza. Estos 

están constituidos por intercanbiadores de calor en los que se 

obtiene el agua caliente y el vapor (a baja presión) que se ne­

cesita en el matadero. 

!,os li1t'.1toc1os 3) y b) requieren instalaciones T.i~S S1;ncillas 

y por tanto ir.c:nc.>s costor;us, i:iorquc se precisnn s6lo las tubc-­

rf.as do cn\r.ío de fluf.c1o caliente (¿1gna o variort; J es e) y d) r~ 

<1uiGren t.::.t¡,b:i.'111 las t.ul)erías de l:ctorno pu.1=a. la p1:c1ccc~enta c1e 

Cc·n los T1:l~todos a) y b) el agua de lu. c.:~c~cra se rc;nucva -

contfnu2r¡1cntc, por.qne <..~l fluiCo 1~uc :-Jale no retorna I'.l~~s. E, -­

F'Ol: tanto, nacc.sürio que el 2-gua t3e uli~entc..ci6n esté aficaz-­

H~ntc dl:f:l1J:2c1a y su~~vi:.~r,c~a, ccn e1:.J.1).i.pos c-si:·Gc:i.;:.lcs, porque de 

otxa 1nanr:!:t:a so acurr1ular!an c::n el i1rtc:ri1)l: Ce la cr1ldc1.-a sedi--. 

rnE'ntos e illcrt~stacj.one.s. 

Con lo:> métodos e) y d) el ;:\gua que ci>;culn en 1'1 culdera 

es sie1npre la misma, .r~:·:cepto lus t'cqucñus p6rclitlas_ tJor. no ser 
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perfectrunen te he1Ti1~ticas las coneziones Ue los conductores: 

los eguipos para la dr::puraci6n tienen pc~r tanto una i1nportancia 

n1fnirr¡a. 

Con los rnGtoaos a) y b) las caldEras necesarias son de ba­

ja pres:l6n (1.5 atm), cufici'2nte para la distribución del agua 

o del vapor. l:n consecuencia lu. J:.c·lr:ba ae alimr-:ntaciein ciebe ven­

cer tina pequeña ~::obrep:cesión y las c>:igencics de las o.utorida-­

des. encargadas Ce la supervisié·n son JHe:nos .rigu.roE2.S. 

Por el contrá1-io, los n1~tc.1Cios e) ~r d) requ:i.e:-e-n calc5eras 

con presionE:s n1~s eJ.e-~·e:das, con la cons·:cco12ncit::. de un rnayor ces 

to de todas las purtcs de la instalaciün (cald0r2s, bcrr~as, tú­

berfas), as.í con10 Ge los int.crcc.::tlJi~dores ele cclor r.ecesarios. 

Cori el rn~todei e) ss hcc~ 0n la. práCt.ica con.plicado el re­

torno de:l c:.gua de conüenracióri, que !·equiere nurr:r:ro::os purga­

dores (capaces de as0r;11rür el rE:tvx:nc del G.gua y no Oel vapor) 

de funcionaJ:-!i tnto sier.,pre: delic.:2dc·. 

El m~todo d) elimina esta dificultad del retorno del agua 

de condcns1:i.ci6n, porque en l2H dos redes de envío y de retorno 

circulu. Gnict:nr:cnte la rniErna Cé·ntidc.d de agua. P.01: el contrario 

pre sen ta el :i nconvcni.1~ntc ele i:t1lJcríus de rnayor ll;Ltrr.·1ot1·0, nccc­

t~idL'!.cl r}e }:.c:..JrJ).:tS pt:•r.:t la circ11laciüi1 I .:.Cerr::í::; do aquellas pnra -

Ja aJj_j·,~r·nt.:ición, '.l l:c algunu n~uy·or c1:iriplcjidrtd en la ctllacra, 

e11 el rnc~cl2~or, etc. 

l:o c•1J;:t~:,rd:o, por la :::e:~nrid..-id en i.;t1 frincic·n,,m).l:nto l:Dgular 

se cons:tdl!1:a l':r.efer5.blc el rn6toc1o ñ) on lv.s 5.n~tala.ciones d.e ... 

c.lgnna j.1r:portc:~ncia. 

'.8n los inataúcros de pcqucfu. in11")ortwncin pt1r~üe c:0.01.,tarse -

uno de loo i::étc.c1on ¡;:) 6 b) • (10) 
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Cc·nclusiones. 

Las distintas seccionr::s de un rastro fri~1orí:Eico deben ser 

virse de instalaciones para ser\ric.ios en cur.rtín, mismas que aba::_ 

can el abastecimiento de i!<JUa y drenaje, instalacj.6n eléctrica, 

fri9orf.fica y t~illlica princi1Jalrr1ente. 

El agua potable para un rastro frigorífico pu.,,de obtenerse 

de tres fuentes princi.p2lr:s: del servicio pCblico rnunici¡."lal, de 

pc1 zos y pl2.nte.s de bo1ribeo de aguas .subter.r::1:e2.s: '· y de planta 

z:·ot2.bilizaacra de asuas supe:-rficiales. 

El volfur1en d,, agua potable se distribuye en un rastro para 

l.:! sala de ¡nutanza, refrigeraci6n, calaeras, limpieza de sala -

üe matanza, lir;ipie7.a Oe corre.les, limpieza de e(luipo, J.avande-­

r!a y otros servicios. 

El constuno Ce agua en un rastro frigorífico \,.a.ría para el 

ceso de los bovinos de:Oe 1000 litres por· cabeza en rastros ru­

rales hasta 1160 litros en un rastro tipo inspección federal, -

de ac~erdo a exigencias sanitarias. 

r.a planta debe disponer de un sistema de drenaje qu':' gara!!. 

tice la salida de las aguas negras pi:oducto del proceso indus-­

trial y de las aguas de lluvia, 

El se~vici() de energía el~ctrica debe instalarse p&J~a ga-­

r;:.n tizar un nh.l!::i.:e.cir;·d_c·nto sc11uro ·:1 e'" ... ·J".tür probJ.e1;1.~s r~e paro -

e11 <;]. prc·C0.SO j11c1t1-Etri.al. 

r,a instt!l.::.l;ión fr:i.9ol:íf:ica ab.:;.~tcco Uc aire frío en la can 

ti dad y veJ.cci.clL!d que. se rcqui.c1:c c11 cu.2rtos ..:le p:r::con f'riado 

(cl1il.ler), ol ;cefri9er2c1or y el cc,.ng12·l;-~1:or, ya que la secci6n -

fi·igorífica es nna ele las l'<;_¡rtcs ·e~cncj.ules en 1::11a IJlanta .i.ndur) 

trial para consur'.r.:Jr la c.:irne. 

La j.nstalac:i.ún térmica prc·duco r?l ve.por Ce D.gua y agua cu­

lic11tc necesarias en la sección de v!~;cerus l."<Jjas y blnncus pa-
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::e_ el r.1rc1ce.r.o C.e la·\rado 12scaldado y cocci6n. 

::-;-.:..r:ú:ii.fr. surte de -.,;apor e Oe agua cali~nte en les lugá..res cJe de­

s~~r;fr2cciGn Oe \Tehrculos y Jc:vaclo de Ctniñ-:ales vivos. 

:CEta instalaci.Gn turnbi~n surt.e de agua calio:..nte a los strvicios sa . 

nit~_rios a~ los vestidores y bafios del ~rea administrativa y -­

ct~o3 servicies a los opsr~dorcs ~e la planta. 



VII. REPRIGERACION Y CONGELACION 
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La primera e>:igencia en un rast.:ro frigorífico es la aplic~ 

ci6n racional e inrriedic.ta del fr.fo artiÍicial pc.ra con~ervar la 

c&rne y ctros productos comestibles. 

Por esa raz6n las c~rnaras frigoríficas constituyen el 6r­
gano tJrincipal del caj:fic:io IJOrCj\l(! esta se~ción dctern1ina las -

c1:irnensionc:3 t1c lél pl.::-u"ita. Ante:s se Gecf."i gua un ragtro debía es 

tar dct2c.10 de un frigorífico; <;in CV.lt:bio al10:1:a se c1ice g\1e el 

frir;;;orífico tiene ccr::o :tnstu.12.c:i.C·n C.ll'Xilic1r nn ra:.il:ro. 

i:ste cc.ncc~pto i:.~c~r/.:.:;-cu la. ,iJ:irox·t.::~ncia. qtH=! el fr:i.sio:cf.fico -

tic!;ne c11 c~l iii~~.c-;?:.o, ccc.st:i.:·1:.cc:i.(~¡1 y cri:.::c¿~c.i'..611 f~C un ;r.:~.·.;tJ:o r¡;cL9.0r 

El 21:0:.'o de la tccnc-1 C(J~ü <.:'el frfo l1rtificial Cünsista c11 

la g12nerr1ciün de .:.irc fl:Ío pa.J:<i 1:cn:::oi. ·.:r:r J.¿;._s c;;.n~.lr~s ~1 t:ircc1l~C­

tos coíl~ctibles on local.es :~cpar~dos p~ra el procc~o er1caacnado 

e.le prcen.fr.i.u<lo, refriycrcJ.ci6n y ccngcJ.nci0n c1c carne:,;. Del nG.1n~ 

ro de cDna.lcs a ccn~~el::var dcp~nC:c.:n las rJ).n·.cnsicnes c~e la plc.n--

ta. 

La i;efrigeración c:.:s la ucción y efecto de h2.ccr bajar la 
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tE:¡r,peratura c.1e un Cl!!:!;rpo con objeto cie prc•lc;;19c::.- ~u con.serva--

ci·":·n, coruo es el caf°.o de la ce:.rr,e pn~c. cc-r:.su1no hr:1:;c:no. 

" ••. r.a refriger?ci6n rer-r"eGenta un i:-a}:·Gl ir-1r·eirté-.nte e-n la 

con se!:\raci Gn éie álir.18n tos, e::n i:·revi s i(1n ·· r3e t r u tc:..1nie:·r,tos inélus--

triaJes y en la de E'roductcs ya p1-~p2ra~os, f·2l~a r(:gular los -­

prc-!cios y el allr::.stocirr:icnto cuari~o la producción es irregular, 

y püra r:·c~rmitir el c0n::urr.o r:e.r<:nlc tcCo el afio ... 11 (l). 

l.us carn(::S del c:JE:naGo j' <Je las i".:.\'€.!S l:oa.s&.n del acr;o!:t2r.iento 

de rnata112a y de inspecci6n. c~nit~ria al fri9or!fico. Cl12ndo las 

canc.lr.:s llf•:;e.n a Ja c::r.12.::-2. c.~ prr=.~i::f::~j.q.(:-TE'.CiGn c-sJ.:[~n c2l:ieni.r;s l' 

!r6t1-3d2s, r en este cEr..-r.cic ~.:.s- i".:plic:n el írfo p2ra l:.5.j l::.r :rGpiCü-­

rr1ente su terr1perc..tura. J_,e. refriger[ici6n r~r.Jida Ce la canc:l ~s ·im­

perativa para !""•2priJTd r y c::·,,,.i ter el Ctscrrollo C.e l"1icroorgt~nj_sri1os. 

En este capítulo se e~p~nen conceptos sobre el frío ortifi 

cia.l, los cor.1po:-:ent~s üe ü;.t fri:;_(·!"lfico, el f!"ío en lE:. inCustria 

de la carne, las carn~s.=efriger¿¿as, l2s carnes congelaaas, y 

un :cc::su.n,en sol:,:e l.:.:.~ [.2~2s :;.~re. cr~lcw12r 12s i5rcc;.,s óe s21E.:r; Ce -

refrigeracicSn y volt'i.r..enes Cle cuartos de congelaci6n, co1r.o e leme!]_ 

tos c.senciülcs para dirr.ensicnar esta sccci6n de una planta fri-­

gc¡rffjca para cñ.rnns. 

2. ;-~l f .• ::i'.o jndur~t1:iul. 

Ci l·.(':t:ó a. tc~;1el: i.!pl:i'c;:c:i.1::11 p::.'.~c;tJ.cu. a f.{ra:s Uol sig.lo I-;.,!~~,-:?do cerro 

con::~EC\Jc.r:c:i ;;.:¡, de su ct.tr:::nción :i.nc1nstr:i.al ¡:·or 1r1edi.0~1 L·x:-c:.7.n.í.cc:s u -

i:·rccio lCli::...¡.:iVf'.l ,cnto. l:.:i1jo. 

C·t1rantc ol p~:csr:i1t.t~ rJ:i1JlO r-~c ha i.111.::i:c.1;-:c-nt<:.Uo 1;l t1so de es­

te rrocc:Uin:irnto para con:;c::::\'ttciC.n de a.1.ft~::ritcs "::J.1 prc;c]uc·;:os r1c.-­
:=cct:. Cr~:r:os. l?ol.- esa i·.-::::Cn, la inc~ustr.i.a (lel fr:i'.:o es Gna ele las -­

Iíl.1s :Lr:-;poxta11t.cs en l3l 1:.unC1). 



223 

Con el frío .:.rtificial se lc.grc~n haj as ten.r_.era.turas que 

solamente perr~t~n aletargar la vida de los rnicroorganiEmos -­

qua causan la üc:sccrr11~osición de la cerne¡ ¡:ior t2nto, el frío -

parnliza toda ~cti.\Tidcd rr:icrobiana. Por ejen~plo: los n:icrol)ios 

dejan Oe r.:ccionE:r a csro gr&cJüs centfgrtlc1os; si la tC::H(-'8rc.tnra 

baja a rr.nnos de 20 grados C. el lebc.•rgo es cor11)Jcto. 

Si so utili:la el hielo pura l:;ajar la te1Lpc-i~2.tt~~=a, se orn-­

plc;;an las llnrr12d~s ne\reras que son caj;:_s aj_gl.;:C:t;S c10l e;.;tcrjor. 

sus i.-•arC'c3es f.:Et2n forn.r.aas con C2.?.3S cJe rr.ate:cj2.l c::.iE}¿,nte cc1110 

la t'tüó.era, el [•lt:stico O ¡:•lauc:1e:s ÜE: CO:rC!iO y t;;.r:-~:í_gn C!SE:rrfn 1 

y r~cub:Lertos interio:i:-mente de una CC!pa de zjnc. En Jos Cepar­

taroento.c- del inte:rior de Ja Cáj a se guard;:n los p~ciduct.os a -­

conser;rar y pe:.ra tal f:~n Ee logra bajsr 1.s. teir:pe~atura h:':!sta 5 

a 7 grades sobra cero. 

El hielo pueae ser natural o artificial, es decir, produ­

cido artifici~lrnente; y para ello se instalan plantas especia­

les E:n los gr2nécs frigoi-.íficos de carne para conservar .l' trW;§_ 

portar vísceras. 

1~1 f):f.o ari:i. íici.al ijccdc clJtenerEe ntilizc:incJo las J.lan1il­

das E·t:zclaa frfgoríficas a refrigeran-tes, gcneralrr.cnt:e snles 

q1.:c se disuc 1 vr::n c·n .?.':Jllil. As!, ur.a parte ele 2.l]Uil y nna de ni-

trato de .J.!r:.onío t>:i:.·oduccn unn dísminucJ.ón <le 20 g:r.::Cos c. 

Tjna 1:·:0zcJ.a Oe J.00 pít:o:·t:r:s <le hi 1-:!Jo " 33 (18 c.1 cruro tle so-, 
Uio (scll ccnrún) produce-n ·una d.i'.!~1nir1ucfün de 21. 5 fJr;-:clcs e. 

Sin cn~ar~o, el ir!o ~sf o~l~11ido no us l.o ))~st~:1tc intenso ·­

püra un rcstro frigorífico, npui-te de que falla el f,:.ctor de 

continl1idnd. 

1.I't·.::-il)i(11 so 1-">:i_·oduce frío al ev2,p1.:.·:r..::.:rsc n11 l~suiüo J?t·ics, C.9_ 

!710 r:Get~~:itn. c2l<)1·, lo tc·rria Oc lo~; cur..!J:"pos cc.n los qua est::-1 en 

cont:-icto; po1: lo tan to la te:r.-1perat.ll:t:"~l <'.:e í"!E tes b¿~.j n. I"2:c:.c:i_:..~.1.­

r.:E:i1tc cl1 este l)l:"incipio i;;c fundan 1-?.s n1Cquinas fr.i.got·íficas. 

Estas i;crrnitr.::n senerar frío artificial en g:r:an cantidad y e:co-
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Les ti1:ios de rn6.guinas frigoríficas i:·ueücn ser Oe: varios ti 

l?CS 1 i:ior disolu-t.---------
~~:~n, t.:tc. I~3s mtis t1svG2s sc..1n las Ii~~~uines por cc·n:rJresfGn, au!!_ 

c1ue to~o par2cc indicar qua el ~or,·cnir est~ rcserv~:do paxa --

1us C::c; <J:l~:::.orcjún o pr .. xü les si.ste17"\,""1S rr..t:·:tos. 

J.;:~s ff.t:L:t~in.::s pür cc,z~.:.:.:re:si(.n, ~:.c-;sCn los r\ocle;•los~ tjenen ca 

:c<:1cter!'fitíc;as distj_ntas, pero cc.in!;;-:.c.n toc!~s de; tr0s el1.:.n1~ntos 

eseri ci ~}es: bc.·!7.b;;. 1 cc:n~:-~_<::_ r~ i:1.=:._~'-~!2..'~.:.~s ~J~9.:E'.i e: cr·s nt es que cor:=. 

titu:r·en un cicle cc~rrcüo i>or c~Dnüe circula el ~as re-frigerante 

que Octe.rr.1:!'.na la cJ:i.smin·uci6n de le. te~.perat11ra. 

:~:-.s-tas !i·Gc::ui.n~E se funOE:.n e;n la vc:.porizzci.C1n · ae un líquido 

e:l cual, püra E:.'lapc::ré:.:cse, e::-:troe cclor a lc.:s ct1E:rpos que lo r~ 

Csan, ~, por 'tanto, los enfríe.. Este: l:tguido proceae de un gas 

transfor~able en líquido a poca presi6n. 

Como refrigerantes se usé.n el anh.i.dri·do carb6nico, el anh.!_ 

drido sulfuroso, el cloruro de metilo, el sulfuro de carbono, 

el arnc.•nia.co, c:..tc. Con r.l(;tiricn de ellos i)ued011 c1:.tGncrsc terr:p~ 

rutu:ras de 50 y GO grüUos bt:i.jo cexo, G.Ún cutí.nc1o gc.ncrv.lruente -

no se bajn a ~1~s ~e 15 a 20 gJ.~dc8 hajo ceJ:o. 

Tia n:::c~n:i.na f:_·i:.i.~1oi:-ff.:i.i:·a !.º1¿nc:i.1:na i.::onr1:i::i.rnj.0nCo el '.'!~:s hc:.sta 

con\re:r:\:.i).:·1.o L"l1 ) \~t·.ic~o; \1!".:.a v•:..z 0bLccnj_Go, el ] ,'i°(¡t:d.C.o :;e deja -

vai.:·r;ri:•.c::.r en un ~-.l:r1:.r.:.nt.'.in (cc-nscl~-~c~u):) t]Ce ~;e 1:1i:L::i.::ía r.i::eJ.::tc¡·~ton 

te. l~l gi:::S i:·codvc5.Co r~r.> ;J:,~L·:::b:f·:-:o y ccJ.r:pJ:::r,-d.cJ.o Cu n\Je.vo t)ara -
convf~rtil:lo ol·_ra \'CZ en J.)qt1iüo, y os.'i'. :.:;vcG-si··;.:'¡;~1}:ritc. 

~~o-~r:nc ~-ª 'i [. ri ;_};.je r'.c .'::Ü.c !~~:.:~-~-~~-_!~~ J:G ::.ta .~~:_:~--~15]-__ ]~. , 
dr:::H'l.:1ntiü Uc f:(:Í.O i.il.·t:if:icie:.l l::l1 1a ir,c.1t1sti:ia .. 

segú11 la 

t-:n el ccngc~l r-.0<....,r os 1:c-nc:c r~c u.prcv1::cha el frío tJrc.ducic1o 

1nccli.J.r1te e:J. J.íquiC:o CJ.uc envucl~jc el ser¡;:-f::.nt.'L11 c>:1:..:---!noicnador. 
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Este lS'qujdo no puede !:"=er agl'!a poJ:que t':sta se congela a cero -

graaos y c.:c.n·viene ol-.tener te::rnrierat'l:ras inferiores; para ello se 

utilizan solucio11es de di\.·2rs,;;.s salGs o s:::.l¡¡;_ueras cuyo punto de 

congelecj6n descic11de hasta r~enos 15 y menos 20 grados c. 

I.a ::oluciCn a 1.-iaja tGrr.pcrettirn hace el frío 2[Jl."ovcchv.blc y 

pü<2'ÓC c·btr:.:r1r:r:::,c hif:lo .sun.crgiundo c:n ella Ii·olacs cspecj_(:.lcs 11~ 

ncs Oe u.9ua r)ur<:.; o l:·icn n·2di;-Jntc tu.bos aislucJos üe asbesto, 

l J c::'r.:ir e J. f:rj:o a cit :.:-.:~n ct.'1:.c:·.rr~s l:l ::·.rt.c:idas frigorf ficns o cfi1ílaras 

fi:-igorS:fi.cc=:s. 

En algunos cases se suprirae el e~pGsito congelador, insta­

J.~ndo la ¡¡;~quina al lado 1nisrno del írigorffico, y Cesñrrollando 

el serF·ént:Ln t-ior el inter:i.or Oe )as cl'.rr.e.:.ra:s. Este sister.ia tiene 

el incon~~nientG de gue por bien ~ju~tadcs que s~ e1icuentren -­

los tuL-,os, Eier.·.:-·rc f¡ay alc;6.n esccr.:e de c_:cses que es ¡:'eligroe:.o o 
{2) echa a ps-r.cit::=r el producto qur.= se cc-·rJ[:0.:r-~,:e:. en le:. c2r:.c:.ra. 

!'i:..ré ilustrax· el ciclo cor..pleto de un e::c;uii.")o c1c refrigera­

c:¡'..6n se pl:esenta u11 c;;i;:.qucma 0n el cual se utiliza refrigerante 

de ?-~-!:~J2E_esi .. ~:! __ J __ _Euj.~~e~!2..'::r':~?.E.E..· ('ler f:igura). 

El r.efrigerantc. pt!.r:dc r::el: n1ncnfnco, dióxido de carbono, -

gas Fricón ?.2, gns Fre~n 12 1 Propc'.no y l\ulr.nc 131. 

'J.'¡._ :r:1;i:;c r>al:il <'.J;:,~·:CC.!iar :re:fr.:i.S¿l".:lDlG. 

:r.ír10a. l~quj_r":_a. 

Válvula de cc.:at:i:ol fijo. 

Evo.pormlm: (H,J:pentfn). 

·- Co:-~.~)::c GOl:". 

JJfuca c3c d•::~:cr.:c13i!. 

- Cor.dc.ns;;.dor. 

(2)1).feci:(.Dir:i.o de T\c_:1;icul t:ur<'l, z1:.otccn:ta y ·:ct:f;ri:-i;lr:i a, ~'F"'J.:!o · ·.:·!.~J:.~411 , 
r:!_,¡-.·~ñ?.., 1!?~8. :;d:l.cicr.e:s St:;Jvr:.t, s. A. 'l'c1~0 II, r-o, pp. 90-92, 
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3. Componentes de un frigor:i'.fico .. (Ver figura). 

1. - Sala de pre·-c"nfriado (chiller), local de la planta do!:_ 

O.e ingresan las 1nediE.:s c2naJes col9aaas Ce un Iiel a~reo y trans 

portadas por una currctilla (t...rolle:_r). · J,a. sf;pa::.-ucj_6n entre rie­

les ele cE-ntro a centro pu·:~Oe 3Gr (1c un ~etro; la si:p3raciCn en­

tre m~di~S c2na}es ac de niedio Ir:elro. 

2.- Sala de refrigci·~ciCn a J.a cunl ing~esan las rnGdias ca 

ria:lcs enfr:ic.:.Oas en Ja sr::..1a de 1:.~r;enfri;ido. T2JT1.biG'.n hCly rieles -

afreos fara suspG~a~r 12s ~eei2s can2les con las nism~s caracte 

rrsticas que en el pr€enfri &c1or en la se¡)arcci6n de rieles y en 

+-re !i!ed:i c.s conc.lef:. 

3.- C~arto CGngel26or en el que co~servan c~~rtos de cana­

les, o t:rczcs cort2cJos c,:ue se 21:iilan. Tainbién se conservan ca-­

jas de carne empaquetadas en cajas Ce cart6n de 30 kg. cadauna, 

dejando espacios para que circule el aire frío. 

4,- Cuarto de rr.::iquinas para abastecer de aire frío a las 

cámaras frigoríficas. 

5. - Sala ac cJcshuc:se, corte. y empaque donde se i)rccesa11 -

li.'.B curncs que. lue:go ce aco:T!odan en el cu;!rto corÍgelatJor en ca­

j ¿;_13 apilz.:.das. 

6.·- Snla 1~c e~pcdicijn de 1~rcductos C~1fc ~e ccntrt1l~n las 

:-:nJj_C.r!S d.e c.::·~:1a.les ':l c.:-lj,::s cJc cü:.~nc. Fn.ncic:-~c.n en cstr.?: ~:;c·cc:i~n 

7. -- coi;Q CS!Uipo cr:.rí1pl1.~H'.C:nt.:.'"!r.i.{J, l)UCt1e h.:.0 JJel: un cc•njunt.o do 

tr.:.n~portns con Bi.stl:~171a refri9er.~Jdo <1G110r;ii.n<::c"!ol3 nt.lici.J.r:.ok:tngs 11 , 

los cuales sirvGn p~ra ~levar los prod1:c:tcs ac la pJ.~nta a los 

n:~rc;:dos cl:i.stl!l1tcs. Su capacida11 puede ser do 140 r;i0dias ca.nn.-

1•.-::s t~C! 1J:;\r::.r:os. 
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'· El fr~o sn la i11~ustria de la .carne. 

El frío industrial tiE:ne üna ele sus r.;~s importantes aplic!!_ 

cienes en la conser\raci6n Oc las carnes. Estas, us.í corno los -­

proüuctos perect:·deros, son susceptibles de rJescomposici6n. Los 

factores que influyen en la clescon1posici6n y deterioro de la -­

ca111c son varios: 

- l·1i crrJorgan:i.smas (br.:cter ias, levadura y 1nohos) 

- .f.:.ctividad ·~nzim".'tic.::. natural 

- ln:-ec:tos (lc:.:.··,,·a~ Ge ::·1osca~, mor.quito:, etc.) 

- Calor 

- hire 

- Lu: 

Estos factores pueden influir conjuntamente o por separa­

do. Para evitar claños, se requiere de ciertas condiciones en el 
almacenaje para conservar la carne en buen estado, sobre todo 

a bajas temperaturas, y control de la hurredad relativa. Se reco 

ini.cnda !nnntenGr la carne c11 canal a una tcrn1:ir!r.c·tur;i entre~ O a 

M2ºC. po:ra 1·na l··uona c 1:ns0.rv¿:c:i.6n. T.sa vida útil c1e nJ;·.u1ccn.1-­

):1i.cnto de 1 l 1:2,•·nc -~'ni~:21J. 1.•n día!.i es vnr.'i2b:le: ( 4 ) 

-~- 38'C D1·,:ca ::.encG de un t~f ... 

1'\ 2 7. ºC rn:r:;1 t:~n '~ J.a 

A o~c Dura C!e 6 a 10 clf.r.:u 

El fi:fo i;er1nj_tc cor..sor\'2r por la):go t.ierttpO la C17!rnc fres­

ca sin mcdific~ciones notal>los en su co1~posici6n, co11:;crvando 
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:Cl aire frfo y seco s_olo se encuentra en Ja cár.iara frigo­

r1fica. El fr1o artificial se aplica en la pr~ctica ,1e la con-­

servación de la carne con intensidad diferente, determinando en 

unos casos la r~fr{c~aci_§n v en ot1-os la cc1ngelaci61:_. 

Cuando no hay necesidad de prolongar por muchos días la 

conservación de las carnes basta son1etorlas a un Gnf:r.iamiento a 

ternperaturas que oscilan entre +4 grados C y -2 grados c. con -

una hums-dad de 70 %; este m~todo no permite sin ernbarqo, una Co!!_ 

servaci6n indefinida sin peligro de una intensa alteración de -

sus componentes. Pero en cambj.o basta para surtir un n1ercado lo 

cal que requiere de transportes cortos. 

La prtictica de la refrigeración recomj.enOa que para evitar 

deterioro de la carne causado por el descenso brusco de la tero­

. peratul:-a en los tejidos musculares, lr..:.s tnedi.as canales ~ñlgan -

de la nave de matanza inrnediat21nente a la sala de p.rerefri.gera­

ci6n para iniciar su enfriamiento a +4 y +8 grados C. , durante 

seis horas por lo menos, hasta la rigidez completa. Da no tomar 

se esta prccauc.i.ón las carnes ntJ nec.:i.n lJicn, la r.i.g.iclcz es dc-­

fGctuosa, la carne se vuelve qc.l.utinosa y ü.clqu.icrc mul sobar. 

J:~n una scgu11r1a etapa., los incUias cGnalcn i1nsan Oc la sala 

de pro~nfrindo (chiller) a la snJ.a c]a rcfri11crnciGn que se en­

cu0ntra a 11na tl!lnperaturu de cero qr.;.cl1)s e~ con í0% 1:1e hu1n8dnd. 

f;::!:r:-a la extrr:\cción y in.:i.ne·lo üc J.as r:~cdi.i1.S ct:nuJcs de 111s 

c.'3.¡narlls friqor:Lficur:; cq convcn]_l:!ntc ar1licar seis tJrrtcticns. (S) 

Pr_:l_]!~_r~-:_ Después d<~l sac1·ificio en la r.;nln d~ lnatanza, la pr~­

l:l~íri0craciún de rr1edias c;:i11alcs tiene cuatro objcti vos: 

-( 5) ·i\~~cJl;übaT i y Str .:;dC" l] i, "I,or; 1nat.-.. duro:;)", };spaiia, 1969, Erl i lori al Acri-
hi a, pilg. 4. ·----·-·----
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- Disminuir la temperatura de la superfj cie de las carnes para 

combatir el desarrollo microbiano. 

- Endurecer las carnes y las grasas con el objeto de que se pu~ 

da co1nenzar de inmediato su proceso industrial. 

- Introclucir lus Inedias canales frías e11 las cG.1naras frigorífi­

cas ele conservaci6n para evitar desequilibrios termohiqromé-­

tricos. 

- Reducir las pGrdidas de peso por evaporacj6n. 

Segunda. - Las condiciones en los locales de prerefrigeraci6n -­

son distintas de las aconseiables en Jas c:lmaras de conserva-­

ción, :por eso se rí:!quieren 1 ocales separados. Tambi.én debe evi -

tarse la introducción de canales calientes en la proximidad de 

otras frías, porque la humedad liberada puede condensarse sobre 

las segundas. 

Los locales para la prerefrigeraci6n tendr~n forma de gale 

rl'.as o taneles para aumentar la velocid.ad del aire con la misma 

intensidad ele ventilacj.6n, lo que acelera la refrigeración. 

Bs evidente la convt'?ni,;inc.i.a de completar la rcfrigcraci6n 

da las carnes en un solo J.ocal para evitar el gasto de mano de 

obra q11c se necesitaría para trasladar lns c~rnos de 11n local a 

otro. 

estrictamente nocosarinB para inst.:iJ ar los rieles aérc:os, con 

el desarrollo que :;ca preciso pnra colgar todns las cnr11cs. 

·ra1nb.i.1:1n ltJ altura os .1 a 1...!stri.cl:~n¡v:ntc nPcesuriu para el 

dc~~pluza1~icni:o <le lus carretillas sobre rieles, es decir, no su 

per.ior a '1 ::.1(:::i:..l:o::;. i'.':.sto si·~inprc con el oJ)jeto de n.tUTtentar la 

vclocid.:.:d del aire a iguuJ.dad de intensidad. 
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Durante el r.1anejo de canales· se debe evitar que las carnes 

colgadas se toquen, porgue en los puntos cubjertos la flora mi­

crobiür1a se desarrolla r.'.ipidarnente, incluso en ambiente frío. (G) 

:~~c:.E._~:_PtJr lo que se refiere a la forrna de llenar las qalc-­

rfas, resulta perjudicial retardar la introducción de las cana­

les dCSpU65 ae UltilOOdQ el trabajo de prcp•lrdCi6J1 I porque laS -

carnes cülicntes estarían suietas a Ja invnsi611 y al desarrollo 

1n.i.crobj_e.no, contra el cual la refrigeración sul)s:i.guicnte podría 

ser insuficiente. 

Conviene CJUG la int:i:oducci6n se inicie en cuanto se tenga 

un cierto nt'trilero de canales, G:n relacj_6n con 1 a importancia de 

la matanza. Poi- ejG1npjo, en un cstablé'cimiento donde se sacrifi 

quen 30 cabezas por hora, la puerta del local se puede abrir e~ 

da 10 tninutos, lJQra introducir 10 canales que permanecer~n .Por 

lo tanto a ia t~nror:-ratura ainbiG.·ntG.l no 1nás Oe 10 1ninutos. 

Un dispositivo el~ctrico detiene la circulación del aire -

automáticamente cuando se abre la puerta, para evitar más que -

el desperdicio del frío, la entrada de ;üre htimedo. 

CuanDo las c~nales se introducen calientes influyen sollre 

c.l rdgi1n0n ldi:n1i.co d<~l ;ljre ci1:-culantc y so}J:cc todo· que aportan 

lrl1Jill~dü.d qua so condcn~~a nol)rc la sup0:cficic de nqucllas canales 

Lefri~eJ:~d~s p~rl:i~J.1n.~111·c. E!;Lo se p111~Jc evitar con r~cilidQd -

~~ ~--· -~:!~.-1:_°..~ .'.~~~~ 0 . <?_e:. --·~~-~-~-~~~e~ .~'.:_:_i_~1~:::_;1;!~:1~~~~".-~- .~.':? __ -~~ -~·. ?::.~ _:~.C!. t~.J:O)''.c;c t~~- --~~-'.1.j:.<? 9_c1_~_:. 
:_;.~~~~~~,-~~-y ~::.i las carn1:;:3 !..;n :int:rocluc.cn J:e:~pt:t.;l.:o .J. .1a c:o1:.1.·.ienl:c de 

ai~c a continuación de ar¡tiol.lns ya r0fri~cJ~~Jns. 

Se obt:.i.ene 1:;:!1nbj_1'Jn otr.:i vc;nl:r¡·ia ol Cüli\811%.J.r r~pidt:.n1cnt:c a 

rAf):iqerar l~s ~n~n~s a n~clic1a q1lc ~alen de la sal.a de matanza, 

y es la tlc J:0i:1uc:rir una. inst.:~l.:~c.i.(ín fri.901:.'Lfica de H10nor poten­

cia u :i.g,1a] tl<::.U lle c1nt·nci.6n t1c la re frigcru c:.i.ún f:Lnal. 

T6·)--L.:;cC.;:ca .~ 1 lY.~ rt:o M. , "Xn1."!11st. r .i L'.l.i :t. ;_:.ci_(in y _:::~·:1~C~)~<_:j ~;.] .i :::?.~=::~9X!. __ c]_Q_J~c_:i_v_j_~2-~-2.!l. 
!.~~-P~:l.!.!:~~1-i----º~.:i..s~·n:~fl~~~~~l·;·-E~iCñO"~- r:i_¡:;-; ,- 1'.r~j(!;)t.i.na, 1974. Fd. Albnti-o~;, 
p. 83, 
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Cuarta.- La refrigerac.i.ún de las· carnes resulta t\.~nto rnás rc1'-

pida cuanto rr.;is:il:iaia es la ternperatura de la corriente de aire 

en la galerf.a de pr~1-efr.i.gE:ráci6n. Si ~a carne se del)e conser-­

var en estado refrigerado, los lfraites vienen impuustos por la 

necesidrJd de no t::irovocc1r su congelación superficial. 

Desde este }Junto ac vi :;ta hay dos casos .!-..~ustanciaJmcntc dis 

tintos: el de las l)1antas ª'2: inspeeci6n federal y el ac los ras 

tras municipales. 

En las plantús T. I.F. el t.:.·c:;.bajo se c1esarrolla con una c'ier 

ta continuiaad y uniformi~ad en los distintos aías de la semana, 

con rft!Tlos muy r~piCos y es neccsal.-io disponer de las carnes sa 

crificadas para las cargas sucesivas en el n1ismo día. 

En este caso la temperatura de la corriente Ce aire que ro-

dea las carnes a :1·efrigerar se puede mantener a varios gra-

dos bajo cero. 

Por ejemplo, limitarla a -8°C. En estas condiciones las ca­

nales de los cerdos, por ejemplo, alcanzan la temperatura supe~ 

ficial de -1 ºC. despuds de 2 a 4 horas. 

El nt'hnGrO de gale:r.íns sa tJroyrJ.ctan de acucrr1o a la intensi­

dad y dur<..tci6n de ln l!i.J.t\.'!:n.za, caña una de las cuales entra en. -

L3. pn~:i_bÍ1.:i.<1oHl of.t·ec5.da. poJ: l~:s baj.-:.s tc·1:·1pi_":":r2tn:ras se uti l:i. 

za LlDÍ c1)1npletara1.:onta. Por ('.?l contrario, nsta indtoUo no t·csultn­

rá conveniente <.:o-n los rastros 1nunicipales c1onc1e el tl:abajo tie­

ne lin ritr.10 in.:ís lcr.to, y '!:;olJre lci"1o ¡nuy 11J'.stinto 1...:-n Jos divcr--

sos d~.us de la f_;<~;<ta.nn. 

En la t;r~i.ctic;i es l""'referiblc di.s1)on0r do unn ~-.ola qaloría 

de p~erofriqeraci6n cnpaz de contci1or toc3ns lns carnes p~cpa~a­

Uas e11 una jornHda. E11 los :r.:J.stros rnuy grunlles ::;e r1odrtín lt::rn)r 
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de dos hasta cuatro gale·rfas, des.tino.das a las distintas cln­

scs de carne2i, i)ero siempre· se deben llenar qradualtnente auran 

te todo el ticrnpo ~e· trabajo. Por razones prGcticas la e>:trac­

ci6n de las carnes se efectüa al día siquicnte al de la matanza, 

y po.r lo tanto su pcrn1anencia en Jos fri9oríficos se prolonga -

durante 16 a 20 horas, 

Si la 1natanza ha tenido lugar por la tarde, se pueden sacar 

las Ci:lrnes del frigorífico en las pritncras horas de la 1nañ;;:nn. -

siguiente. 

Si ha tenido luqar por la mañnna y se ha termi.nado, por 

ejernplo, al 1nediod:La, no se obtendrá ninguna \'entaja al sacar -

las carnes a la inedia noche. debienUo esperarse tiasta la mañana 

sigui"'nte. 

La permanencia de las carnes en el frigor.fÍico durante ocl10 

horas o m~s, cuando ya están refrigeradas, no representa ning~n 

inconveniente, con tal que su temperatura no descienda por <le­

baio de los O ºC. 

E!; posible i:educir, clct;pu1's de doce horas (manual o aut01ná­

t.i.carncntc), la c:i.rculuci6n del uirc pura ahorrar energía. No es 

conven.i.cntc, hé.:.C1:!r esl.Jcrar lus carnes fuera <le los fi·ic1oríficos 

pal.- a j.ntroduci .r.lil::; de una Gola vez. De este tnodo, ln ventaja de 

J ¿:,;3 bajas "l:Pi!"¡pe J:a tu .1:a s se ~·11)rOVL' cb~-=...r ~i. n1uy poco. 

J,.:1 desca:i:·<it.l de JOS f:ri<jO):"ÍfJ.co::; debe 11üCC):~~e r(Jp).d;;:r,(';·!tO y 

de una sola vez, con el o})jeto (~8 que cst.~n di.t;pc1n.i.bles }Jilra -

las cargas sucesivas. 

Q_~t-~:~.S:~--~- Otro r:1or10 de hacer Jíl;;¡S ré!pirJa la .ccfri9c::c."".iciün, f.i.n 

:rccn:c:cir d te111p<.:.r.nturas Oc:IitD.Siudo bajns, conoi~;;to 1~n <i\Jmcnta.r 

la volocJclud cJc.J. n.ii:e. Lon lírn:Ltcs vienen d2G.os por el i1ll!r1crito 

en el consunio de energía para la v0ni:ilaci6n, que origina 'lns 

gr~ndes velocidades y las mayores prcs~.011cs d0J:ivadas dnl niro, 

y también f)Or las exccs.i.vus cli111cn:;ionc:::B lle lon cu1ducto!:5 cle u.lrc. 
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En la pr~ctica se hace antiecon61nico, s\Jperar la \1C] ocidad 

de 2 m/seg. que por otro lado resulta sufici.ente, para la refri 

geraci6n rbr)j_da. 

Sc>:ta~Un grado hiqron1Gtrico b~1jo puede contribuir a hacer más 

r&pida la rcfrigcraci6n de las carnes, 1)cro cuLindo su tc-mper.at~ 

ra superficial se upro:-:imu a 1 a del aire, conviene que la hume­

dad relativa sea elevada, no menor del 85-90%. Esto se logra -­

l)Or la fuerte circulación del aire y r>or la elevada tc1npcratura 

de expensi6n del flufdo frigorífico, y por la misma superficie 

de intercambio de calor en el evapor3ó9r~ 

Si se 1r.antiene cc~·stante la v~locidad del aire y se utiliza 

siempre toda la superficie de evaporación disponible, la poten­

cia frigorffica inic.·i.a.Jr:1cntc aui~ienta y d0spt1.~s disn1inuye a rne-­

dida que se va carg~nao la cr~1ara con canaJ0s. La ten~eratura in 

terior tiene la l7dE:rna tcnc:onci2; a rr,i::::dida que s1: introOuce la -

carne, la ten1pe:ratura ,;lii!\0nt...a y dc2puGs di ::-,in:i.nuye por efecto do 

la refr.i.qeraci6n. La líli.sr:ia evolución se o})servará por lo que se 

refiere a la diferencia entre la temperatura del aire a la en-­

trada y a la sal.i.da Je la qnlerfa (o del rcfdqcrantc), como -­

tu.r11bi6n Ja rlifcr(1llc.i.a c:nt:rc la te>H1pcr;-\tnra n1edta del aire y la 

de o:-:.pans.i.ón r.lel fJu:ldo fri_<3cu::f..f:i.co. 

Si. Ju f3c,la 1.'!:.~tfi :!~.:,fr.lc;;cr.·2da por una :i.n~;tal."":c.iün ;:.<JccuarJa, -

es convcn:ic~nte h.:.:_Cf~:t~la funci_on.:.·ir r!l t)rinc.i1):io a r)lena potencia 

y rc!'c.1uci:cla i~c~..;i:J1..:.":!..: 1_;1, ,,-,l1o 1.:t ',_I"·: i·:2:r.:i.Lur<'I. ~:1i1::erf:i.1:J.-:?.l f.lcl i)ri-­

;,-:c:r lote .~e 1.:,--;.n21t;;, l!::~ ~11(•;:-i·::!t"}t) 1.~1. '1nlo1: l:íi~1:i.l:c. 

tJn dj_:.;pt)sil:.i.vo .:-irJ.-:1;11.:\<~o l~t.':..cn t::.;tc objcl:o es un t:cr:n1ostato 

con el clcrncnto !;;en:;ibla _i; 1 l::t.«::.d11cic1o en ln !:illpcrfi.cic de lu pr.~­

;¡:e.ra c;;n~l, c.•;p.~z do .-_.,,_:t.1;.:>.r :301:.,rc unu vftl\rula. t-l prL!:.;i6n connte_n 

ta sobre? la l:ub1..~·cf.a Ge <'-!il)iruc::ilin, (le ií!Odo que; ~-;e eleve la tcm­

por2t:ura iie cv2[H)'.!.-;1ci Gn ct1.:1nllo la snl11~:cfici.tl ti<:.:r.cla a disminuir • 

. t.a li.r.1~.t;;_cj1Jn de la [IOLenci.i.l fr:i. 1JnrífJt":il. !:;C pl.ledc re.ali.zar, ií1C­

cl:iun-i.:c u11 :ccoqul.J.dor r;il:.u;_:ao al J;;,r2o <le Ja 'J:!l-.rulu. J.nd.i.<.:arla. 
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Cuando una o más m~quinas frigoríficas sirven a la sala de 

prerefrigeraci6n y a otros servicios, como por ejemplo, la re-­

frigeraci6n de los almacenes de conservaci6n prolongada de las 

carnes, el mecanismo de regulaci6n puede ser completamente aná­

logo. El control de la temperatura en las áreas de servicios se 

realiza con termostatos propios para limitar la refrigeraci6n .:. 

cuando resulte excesiva. 

Como medida de seguridad, se debe instalar un dispositivo, -

que intercepte la circulaci6n del aire en los almacenes~de: con­

servaci6n cuando por circunstancias excepcionaies, el.· aire sa.--. 

liese del refrigerante a temperatura superior a la de los· pro-.:. 

pi os almacenes. 

La cantidad de calor intercambiada en cualqui'er momento (p~ 

tencia frigorífica efectiva) aumentará hasta el final de la in­

troducción de las carnes, para después disminuir tendiendo a O. 

En las naves ae rr1c. te.nza, durante el período invernal, la ba 

ia temperatura ayuda a iniciar la refrigeración de las carnes, 

que se completa y acelera en las salas de prcrcfrigcraci6n. Jjl 

l.1ersonal en estas navcB realiza un trabajo pc~ndo, por lo que, 

salvo en circun.sl:.:!nc.i.u.s pürticulurcs, i)uctle :3opor.tar r;in moles­

tia una l.Jaju terr.pc::rütura, que por otro Indo es sic1npre tn:ís cle­

Vflda qt1e ]_a nxtnri.or. 

Dur.¿¡ntc c~l verano la rofr.i<Jcrac:i6n de las naves citadas, -

1~1ue. sería Gtil µor las ri1z01:1:s :indicadas, da.cía ltHJllr a gilstos 

clC\'ados de inst~l\.:l.ci6n y op~?raci6n. 

En los cuartos de vf.t:;ccras, durante el invierno, la tempr~r!!. 

tura e:; suíicien te1nen l:e e lcv.::H.:::a, por el desprcnd:i1nionto r.lc ca­

lt1r. de li'\B tinns de c..:occj_6n y r]e otro.s aparatos tl~l"Ini.cos y lJOr 

el cl1lentan1icnto clcl aire, d8l"i.ido a los el .in1ina:(1ores de h111nos. 

Durante 1~1 verano y pnr razones cc:on61nic:<ls F;C ju'.~'Ja sufi-­

cicnte una abundante ·-.'ent.flación con aire n.:.it\Jral, sol,re toclo 
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en los climas tropicales y con calor semidesértico. 

b) Carnes congeladas; 

Para congelar las carnes se someten primero a muy baias tem 

peraturas y luego se conservan en bloques helados. La congela-­

ci6n es prjctica exclusiva de los frigoríficos industriales co­

mo las plantas empacadoras de carne¡ y dicho proceso industrial 

se compone de dos tiempos: 

La congelaci6n y la conservaci6n en locales distintos. 

La congelaci6n se consigue a temperaturas de -17 ºC. a -20 ºC 

durante cuatro días para los cuartos de bovino. En cambio para 

las canales enteras de carneros se requiere una temperatura de 

-12 grados c. a -15 grados c. 

J,a conservaci6n solo exige una temperatura de -7 grados C. 

El descenso de temperatura debe ser tanto m§s intenso cuan 

to m§s se quiera prolongar la conservaci6n. Industrialmente se 

conccptüa como suficiente una temperatura de -10 grados a -12 

qrados C. 

Para la conservación de las carnes se aceptan corno plazos 

6ptimos los siguientes: 

- 'rerncrils y carnes ·¡6vi?nas: 

Bovinos adultos 

Carneros 

17-20 días 

25-30 días 

30-40 días 

Todas las carnes so1nctidas a la c.1:ma1:a fría a una tc.:111pera­

tura v hunedad 6pti1nas pjor.den parte de su {)CSO por ln eva1)cJr.~ 

ci6n o dcs(?Cnci6n de J.as capas superficiales, siendo esta p6r­

<1ic1a proporcioflul a la edad del g~1nado, especie, raza, cr;l:uclo 

de go1:dura y trozos en que se ha d.i.vidido el anitnal. 

T.1u. duraci6n m.:ixima de la conscr,1aci6n n:~ Lle cuatro rncscs -----·-·---
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para carne de cerdo; v de siete ·me.ses para carnes de bovino y 

carnero. 
. ~ . 

La congelaci.6n 'debe hacerse lentamente· y se recomienda ba­

sarse en.los.tieITipo~ siguientes: 

Cerdo: 

Bovinos: 

l-'-3.grados c. 

5-6 grados c. 
2-3 días 

3-4 días 

La carne descongel'ada y cortada en pedazos pequeiim:; se con 

serva igual que la fesca.'. atln siendo un poco más· propensa a la 

putrefacción. Convie~~ al comprador cocerla t¡µi pronto la haya 

adquirido, sumergiéndola en agua caliente para evitar pérdida 
de juego. (?) 

S. Cálculo de áreas en las cámaras frigoríficas. 

El frigorífico en un rastro es la sección de mayor importa!2_ 

cia a los altos costos de co~strucci6n y operación para garan-­

tizar la conservación de las carnes con fines de comercializa-­

ci6n. Por tal motivo, el proyectista debe calcular con preci-­

si6n las c1reas y voltlmenes desde la fase de llnteproyccto. Para 

orientar el cálculo de las úreas sé to1nnr.1n corno buso lus cifras 

del cuadro siguiente: 

(7)-5.iccion~:;rIO de t'1grj cul tu~a, zootecnia y Vcte:rin.;i.ria, Salvat, Op. Cit, 
pp. 93-95. 
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DENSIDAD MEDIA DE ALMACENAJE(l) DE LAS CARNES EN CAMARAS FRIGO. 

RIFICAS. (KIL.OGRAMOS) 

Clases de carnes y i:?o'do 
de almacenaje. 

Bovinos mayores. 

Medias canales colgadas de vía 

aérea. Separación de. vías: O. 90 m 

Separación 

0:45m •. 

Porcinos 

entre medias canales: 
. :· :.. . . '. ' - . :.;_, . _.,· . -· ., ... •. ·- ·--·-·· .· •' 

l>L"<lias canales' colqadas dé vías aéresas · 

S:>paraci6n de ia5 vías aéreas: o. 90 'm. 

S:>paraci6n entre nedias canales: O. 70 m 

Carnes deshuesadas en cajas 

Carne fresca por 
m2 de pavimento 
. (re.frigeración). 

300/400 kg ' 

180/200 kg. 

Fuente: Asdrubali y Stradelli, pág. 197. 

(1) se acostumbra definir: 

Carne conge 
· ladapor mY 
de: '701 .• ~til • 

300/350 kg •. 

500/600 )<g. 

- Dcnsidnd de almacenaje: Cantidad de una cierta mercancía que puede sar 
colocada en la unidad de volumen. 

- Grado de llenado: Relación entre la cantidad de mercancía contenida en 
un almacGn en un mo1ni:nto dado y Ja cillltidad máxima que puc>de contenr:!r 

- Grodo Oc utilizLlci6n: La media del g1·ado de lltnüdo en los distintos -
días de un ü.ño u otro período de tiempo considerado. 
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Conclusiones 

La primera exigencia sanitaria en la tecn!'Jh>g!a· moderna de 

la matanza en un r~stro frigor!fico la con~tit~ye la aplicación 

racional e inmedfata del fr!o artificial p~J:'k: •. 1a conservación -
de la carne. ·· .. <':F .... ..-.. 

--. '' ~''2:~,,:.n,: 

. - ' ' ._ ... :i·:.,":f::/-':}hi:~-,~:·_-::·:·:·:·,.· --~-
Las c1ímaras · frigor!ficas en .un ;ra.stro ;sirven ··p·ara: conservar 

. . ._·_;· .. _-_. - ·.--- •\ ':.-_;/-;_.·_·:·:_··;;>·· ,'_ :· .. ::_,::·_ .. , __ --, .· •. _. - ·'·:·-: '.-_. ' -- : ' 

la carne en las etapas de prérefrigeración. En',séqúida-la:carlle 

pasa a la refriqeraci6n, y si se re~uie~é ;-\~~i~Íl!}J~~ion~~ ~,.. 
. .',.•-' .. ,. 

las c1ímaras de congelación. . '·· .· '<·· 
·'i--:·:)~_,:' ···\-.. .. . .. 

El tamaño de las c1í.maras friqortficas es .lo quf3 ;defermÍ..ná 

las dimensiones de un rastro. La refrigeración E!s tifl' pr8~~~b iil .··· ... -.---:,_.,,,._ .. _·. -'.-

dustrial necesario para reg:ularizar los precios de ·,la carne: Y .. 

el abastecimiento cuando la producción es irregular¡· y··para pe=:, 

mitir el consumo durante todo el año. 

Los factores de descomposicl 6n de las carnes son: microor­

ganismos, actividad enzimática natural, insectos, calor, extre­

mos de humedad o sequedad, aire, luz y tiempo. Estos factores -

so11 los esenciales a to1nar en cuc:n ta para explicar el porqué de 

la refriqeraci6n. 

La prcrcfriynraciún on la c.~rnnra. corr.«J'SlJondicnte ti.ene cua­

tro obietivos: 1J.::ij.:ir la tc-rr1pcr.n.tura de la nuper·fic:te de la car­

ne para con~l)i3tir c~l Oc.sar.ro1:lo ;nfcro1Ji2.no; 1~ndurccer las carnes 

y J2s yras~s pnra f~cilitar el corte en la etapa posterior; in­

troducir canales fr!as en ln c~rnara de refrigcracj.6n y reducir 

.las pr:!1:dida.s de peso por evaporación. 

El conjunto de c~raaras friqoríficns a~bc ubicarse para di­

ícxenci.ar corr0cta111c-~nte las opcracic.111,:s f1C prcenfriado de cana­

les, conscrvLici6n de l.:"!s 1ni:..;1nLJ.s t?n nl ri:fx·j_(Jer<-lflor, congc.laci6n 

Uo canales o curn13: con<Jclal1a ,,n ca·1~1s. 

La forina y taI11ai10 de los local1~s fri.1Joríficos debe uil1staE_ 
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se a la cantidad de.canales a consérvar·y·a la cantidad de -­
carne a refrigerar. La:'altura:':?~b~ ~~r de cuátro metros de pi­

so a techo. los. rie,1e;~:·deJ:i,en, .. c:ó1~~arsE! ~·. 3. 35 ~; para colgar 
canales. · ·- ·,~';,:_: ·-.~.;.· .. ·.·.·.·c .. ; ..•. -~--.•.. ·.: .•. -',,~.-·-~.-;:.;,,.··.,•·.·,.·.·.··.';.··, .. : :·4·:;;;·.<> ·~ ':".·;-:._:-.. );.:.\.'f.;.-.\, .. ··.\ · · ···:·> - ~ . ~. ;;',7_:;·.:°ic;'.'~· -

Las dillÍe;;~:CoJ~~··ak}I;&~: •. loca'i~~ aeb~~·::~;1i~~lár'se SE!gt1n el ob 

~:t~º:eº~=r~tT!'~~if·~!;rt~i~·~i~.;:.·•:!~ª~~~Z¡~~:i~{.tj!. 6i¿~11.~ª 0i6ri · 
~; ,c-": '<, :.-,-:<~;,·_,·_: ..... : .. ~ __ :·:·-: '. _- .- . . ·. . . ' ' . '; .. ', : -:-,:_·_:.'_'._:' ;: !.'":·,.·.: :.x. ;;_;:_:·!,l:;·:{.\'.:'y~')\~:>';;;;::::_~- .::· •.. "/ _,_ -.: : : - -- : 

La descarga .. de las c&maras debe hacerse .. rl!pidame!nte.:yde',--

una sola v~zpar~ que los espacios est~p ~Ístc;rii.B'i~'.~X~~i{?,ª~-­
gas sucesiva:s ~~'gt1n la demanda del mercado;',•' ····.:·::·:{;. 

,~·.. . ~-- ,, 

La potencia frigorífica de las . c&marás g\Jaraiº~ri"'." relaci6n 
estrecha con la cantidad de carne que debe introdÚb:Í.rse y el -. .· ' - ,..' ... · -

tiempo que debe permanecer en esos· espacips• .· · 



. 244 

CONCLUSIONES GENE~ALES 

. ~ 

La agroindustria de la· carne y. la '·aiimentaciCSn. , : 
-· ~-'« ·:' .. 

Las condiciones crítica¡¡ d,e ,¡~ e66K()~~~ nacional de la ac­

tualidad exigen nuevos enfoqh~s en lCl~ ;~~g~~mas' de: apoyo al -­

sector agropecuario, donde ·'_ocupan i~~a~: r~ié,Já~te ias construc­

ciones agroindustriales para·· 1a producciCSn ·de la carne, 

La industria pecuaria áporta anual~nte poco m&s de tres -

millones de toneladas de ese alimento, sumando las especies bo­

vina, porcina, caprina, ovina y aviar. Tal cantidad de carnes -

se produce en lugares de matanza donde. en la mayoría, existen 

problemas de escaso o nulo uso de tecnolog:S:a para la obtenciCSn 

de ese producto que consumen millones de habitantes. 

En materia de alimentaci6n, la carne se aleja cada día m:!!s 

de la mesa de las grandes masas de poblaciCSn, dC!bido a _la insu­

ficiencia de recursos econ6micos, va no solo para adquirir car­

ne, sino incluso para alimentarse con frijoles, fuente de pro-­

te.ína vegetal. Dicha situaci6n se origina por C!l alto precio de 

la carne y los bajos salarios. 

La crisis del abasto de carne al Distrito Federal, a prin­

cipio de 1985, impactes a la opinión pablica nacional y demostr6 

oue se requiere un cambio radical para mejorar los sistemas de 

producción pecuaria, disminuir el excesivo intermediarimno e in 
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crementar el· uso de .la moderna tecnol~g!a de matanza, para ·ofr!:_ 

cer a los consumidores carne de buena caiidad y :a··orecios .razo­

nables. 

Divulqaci6n'd~ l';•{ed~C>1ClqÍa•. .; '<• ) . ·· ·· 
.-. ;¡-,.- :~:_'.:;~_:...,-_:/.:,; ·-··, ''i• :<:·--'.~·,{·.:·.··.:.•e·~,,: ·-··· ·' .-,·~ :·.;.·_~·:.~::>< 

·;:;_,._-~_:y :::~-;,::>//,:,;~·:,-.. :,:·,;;::;:._:_._:J __ :::;,:;,\<,-:':<.:}gj;:.:·~---~·<<;_-~)'/;_<_:1.<::;-'.'.)'.:~\; '/{·:_(-'.'._.-.: ~--<" . ; :.---~-,, .... . . '( 
. La· t:ecnolog!a',;7ri'l()s;rast.ros ipunicipales ;y mataderos rura-

les se.· ••. 11.~~~~~~:~~~·~~~i;!r~~i~t~~~·~,~·f~~~.~~~Y:~.c',~~d .. ~,ti.~~.~.~ §e,tleja en· .. 
el expendio,•:de 'ica:i::ne;;contaminada';ien:·¡pe:i:jtiicio.·de·. rniHones· de 

con sumi~~~~~~~;~:<f )¿:~1~~'.J?>·~~i):¡i!¡;.;·¡f~'Jt~1·2~t;1;~t ;;ii:J~·i:···Í ;,:f ~;;1r jrrst:.· · .. , ..•.....•. ··.• .. • ' .· 
:Es factible•·rne3orar ;•la• calidad• de·'la ,carne;v ·.también .. aumen 

-··· ~..- ·_:/)-'f:'.·{~º,~;:\:f>:;,.;::\·.-~f-?. :'..-: ··; ,_:- ,--'·-' ._.: __ ,'. · __ '_ ::_'. _;.: ~- · ·_::. :·· · --.~---';::r-c' ;·~:,:.:,·-·::.s-·.,.;·,:-..-:-.:· ,_. :, ___ .,_,'. ___ /'--,~>:-: .:. -:; , ... _.- -.:·,-: -_, ''" : -\:, :, 
tar la cantidad iprodúcida'-pará' ofreéer,er próductoial\álcancé .-

de los ~~:l'afie;~::ak' -~iiJ.6rie~ a~ c6rl~~i~6i.ª.).,.'.!' .. W5':i:l\~;.\J-)•"'.''/···- . 
. . '~<.·.- ,:~;,;·'{.-¿::} -... ,;.·;;•·. ::- -

' ··.•; • •· r· ~\,,-·:':;:•o .· 

.. Las soÍuciones en ese sentido atañen aü:é:~pb,deifla .. Inves-
.. - _- - . :_ · .. : • ' . . - ·:·.- .---·: -:· :.._c_-"·<.:":(,;._~· .. _:-\'.l-::'..:{¡"<-.··:::;'·.-... -,:,.-.¡.,: •.. ,;;-. . "::· ---,-_-. 

tiqaci6n y Desarrollo· Tecnol6gico sobre Alill1er1taci6ri' Hum~na, --

lirea en' la oue tiene su papel la arquit-ebt~r~'·;-~:r~·-;:i:oaú~ir los 

espacios donde se desa'rrollan estas actÍ.v.Í.dcide~ de caflicter in-

dustrial. 

En el aspecto sanitario, relacionado con la contaminación 

de carnes, urge divulgar los avances en la tecnología de matan­

za, para situarlos al alcance de l.egisladores, planificadores, 

autoridades¡ financieros, proyectistas, constructores, etc. El 

uso de la tecnología implica el uso del equipo y maquinaria ad!:_ 

cuados, v la construcci6n de edificios propios para tal prop6-­

si to. 

Las razones que explican la necesidad de usar tecnología 

rniis avanzada se concentran en tres aspectos: 

- Los incrementos de la poblaci6n, debido a la explosión demo-­

gri'!fl.caj sobre todo en los grandes centros urbanos, y el 

aumento de la cfomanda de carne para el consumo popular. 

- Como consccuoncia, el suministro de carne en los centros urba 

nos no se puede satisfacer con la producci6n de ganado en - -
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áreas próximas, y se requiere e1 transporte de .carne de luqares 

de producción lejanos al ::\rea de consumo. de carne y subproductos. 

- Por los progresos .en el· área de la,' tecnología d~ refrigeración 

de alimentos, se ha encontrado el< niod6. de conserva.{' las carnes, 

en estado de congelación. ·durante semanas .y meses~ . En la. actua­

lidad se transportan ca.rn~~· de lugares lejanos· como el Es.tado 

·de Sonora y Tabasco para el mercado del Distrito Federal y - -

otros grandes centros de consumo corno Guadalajara v M~nterrey. 

Definitivamente resulta más fácil, económi·co e· hiqiéni'co ;.._ 

transportar carne empacada y congelada o canales fríos desde los 

lugares de producciEm hacia' los lugares de consumo, mediante,. el 

uso del ,moderno thermoking (trailer con equipo de refriger.aC::ión 

a bordo) , que. permite la conservación de la carne' en largos tra­

yectos. 
. . . . 

La función del rastro en los lugares de consumo resulta ra­

dicalmente· modificada. La recepción, el control, la· conservación 

y comercialización de la carne se hacen cada vez más importantes, 

hasta superar la función del sacrificio "in situ" de lo.s anima-­

les vivos v de la preparación de sus carnes. 

La aplicación racional e il1mediata del fr5.o artificial para 

la conservación de la carne se co11vierte en la primera exigencia 

sanitaria en un rastro y por ello el frigorífico constituye el -

6rqano principal del rastro moderno. 

La plancación de plantas futuras. 

Por la i.mportancia de la agroindustria de la carne en las -

regiones ganaderas del pRfs, algunas instituciones del sector -­

agropecuario y de la banca, desarrollan estudios de factibilidad 

t6cnico econC.rnica, con diversos criterios. 

Parece que una de las dificu11:acles para realizar dichos pr~ 

yectos consiste en la escasa coordinaci6n entre instituciones -­

relacionadas con el fomento a la agroindustria porque no coinci-

1 ., 
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.den los criterios para ajustarse a las normas para créditos y 

financiamiento. 

Por otra parte, es de desearse que en futuros proyectos se to 

men en cuenta las experiencias de tres décadas en' el diseño, - -

construcción y operación de plantas empacadoras. tipo inspec9i6n 

federal. También es deseable se fomente el uso de la.tecnolog!a 

y equipo básico y complementario en 'los nuevos ra'st,7bs muriicipa-. 

les, o bien para remodelar muchos de los que •funcionan' ·actualme!!_ 
- - \:'_-,,:_·.·,'.. 

te con deficiencias. . .•. · .. .,···.••::.·f.:: .,, ... 
·, . .'.·' ·, 

En tales proyectos debe considerarse 1~: e)Cp~ri~~J··'ae:Í rn~rca-
. · -, _ ; .. --. ·:_-_/::.: ,.,_.:--·.\:_~· ... ·;~<;:;_;:,·r¡·-~'(:,/i,;, ·;·: ,-, \¿_'·:.: .. _.;-, · · -._ -. , 

do nacional que influirá para adoptar el c~iterioidé''.que· resulta 

más económico transportar cajas de carn~ . .;ohg~lia~'.de~de los 
. •· --· ·1 _,,e . 

lugares de producci6n del ganado hasta· los grandes centros de 
'.--

consumo. 

En la planeaci6n de nuevos proyectos habrá que estudiar a 

fondo el mercado de los productos tal como lo recomiendan los 

expertos en crédito agroindustrial, y apoyar dichos proyectos -

con programas de producción de ganado que garantice el abasteci­

miento de la materia prima y evitar que se desaprovechen capaci- • 

dades de plantas instaladas. Este es el concepto de plantas inte 

grales hasta la comercializaci6n de los productos. 

In11Jortancia del di.1ne~si.on~miento. 

r.a correcta p1aneaci6n de un rnstro frigorífico conduce a la 

determinación de un tuir,año de planta protJl.o para satisfacer la -

demanda del mercado de los productos. 

Ahora bien, la etapa del dimensionamiento de la planta cobra 

cspi~cial importancia, porque de las correctas dimensiones de los 

edificios depende el eficiGntc aprovech;;miento de la capacidad -

instalada. 
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Es necesario enfat_izar que el ·dimensionamiento de un rastro 

frigor!ficodebe.comenzarse•por lascáffiaras frigorS:ficas; ya que 

de la capacidad de;é~tás se desprend~n las.c~p~cidades de lasa­

la de matani.a; i::orr~les,. maquinaria 'y, ~quipo,'·nll.mero de opera--
·'.'' 

rios, etc."-~'-{:'.-.:_~;}-:;,.··:· - -· ~--._-,,,.,_- ,._ .· 
·.·' , . , :.' ," , . ; : . :·;:; . .-:.':·.·:::;: .,'.:{>',. ·;<'.;- ::;,.c .. - . ' • 

El vo1úrii~~_.d; .. 1~ d~ma11~a?§:.¡,¿~7i~i?:.~f··.~ri'd!lt.~·. e_sencial pa-
ra el proyectista ... de.' la;•planta; •.pórque)dE(,ese volumen dependen -

, ,._,_·, ___ ----. ~_,;;.,,_. "/:'"··_,'. ·,_.·-;,.._'-_'<'-' ---, ·':·,•·••·.:::•.c'.0':..:i<,-,_:_i..:.'.";;:.\i''-'~-¡-l"'-·;'.;.•r;¡,',o:.-·--._·i _,. · 

las dimensiorié's ·de"; salas:'de•'.preénfriado)/refr:Í.geración y congel~ 

c i ón .. de ca::~ .. · .. :~:;;:.;·;. ,:;,2•\;-; ,;, .. \~;·~i;~~Jl~fil~~\;j~~iil.~;t~;~~~~~~;·. · __ ,·,·' , 
·.En res_umen/ pódr!a7deci.rse/que~fon'~:dfme'nsióriamientó. ·correcto - .-. ~: .. ·;, :':. ~, < ·: ·~, ;_ '··''::; '.:.;.:; :•''::,· ~\~'-::\\'i.t'j< .;.:\;:c.: .f;.::i_;s)~: :,~ ,, ,.:+_.;~-,_.¡ ': 1~t:;:i~}';,~f;,: r.:\;!,fr:'~'.:3/,;,~,:~f:.~1:.::/:: ,·: ··:.;: ·' -:: . :· . . . ; :: . . • 

·es de v1tal'p.mportanc1a,para>evitar.:·errores:rque,.-pueden ·conducir 
· . _ .';-. ~. -;::·~:,· ;:':.; :;'.~'~;" ;,·:;,_:-,Ji?: .. ).>P.:: <."::.Y .;f~.o"Y/"':-.}:·· -':·,~.'1::.'.:~:::;!'}"-;'f~'._!--~::<:~ ¡,_;_-;--·('.~~-/;·f:E."';;.,~;?I:~:..~-<;?-,.~;-;::~;:;.~-.-~: ":" ~;-~ ·.,:: ';. ' 

.1 un bajo' a¡;írovechamient_o·;::de:ila·:tcapacidadfl.rist.alada"f:,'ooriio. se .ha 
nbservado en tan;~~· ~l~~~~~ :~;i~"6i'f~:i_'C:'!i's';c:~~~'.~1füifü1~;;-"~ri -~ri· el 

pa 
1 

s . . . . : ..... H• ::•. ;" '.',?'. , , .•.. _. __ ,) :j;~·?;::.;. ·~,~{~'.i{~}";~~\~~f ~~!f ic'f~:·, ::~: . ···: .. :.· 
El papel';de ;la· Arquitectura en:,el ;caso :de-jun}irastro frigorS:-

fico consiste'·. el1 · plari'€~~r s;1hC:i~'ri~~··¡;~~>¡;'.i;~~6:ií.i{~Q los movimien 
... " '.. . .:-.: ···:· <·_ "_:c--·.1:: ___ ': .· -- -:·.'.-- . 

tos de los' \lsuarios -del edificio qué~ftlríd~meritalinente se ocupan 
de acti vid~des producti ~~~. . ·. (. 

Estas soluciones se encuentran i;i'ó~·('!:i..ferenciación de espa-
._ :·,· 

cios para las distintas funciones'.inediante la. p~evisi6n de las 

circulaciones. 

La función del arqui_tecto .·consiste .en diseñar .é~o~· espacios 
-: '\,, 

para facilitar las accione~ de: ios operarios y persoriá1 adminis-

trativo en los distintos lOca'i~: que se. gener~n. 
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En este caso la tecnología ~acilita . el logro de una 

matan za humanitaria y sanidad de. l·a carne. que allí se produce, 

V por lo tanto se trata· de un concépto ·.de sanidad. •· 
. ' . . ': ;,· , .c;:.·:r.a tecnología es una .parte 

del hacer araui te~t6hico eii los .;f~~tro~. y .plantas empacadoras . ,--. ~-;:',·: " - ;;,~,·. ,•, -- ~·.-·". ·.: .. ;-~; 
de carne. ..-.. _¡/, :.,· ,_ --,_::'_:. '\;J"-·_ ~ ,,_.·: \~:;-,j~:~'.:~:j~:{,~._I,(~ .. ': 

'"·' ,.,., '-:O;,:.:-:.-. ,,-_. · .>;-,'. • e~-:·_.,~><·,:· 

Se puede .diit:iriguÍ.r,·~n'tte/'.~dificios en los cuales se requi~ 
re un al to niJéii_ a~·>e,úcii~~~·i~ y aq~ellos donde no se requiere 

al ta eficieJ1~~¡ :' ~il"la'~\.ie;:~h-e'a~ ~er, por ejemplo· la calidad del 

ambiente el •.fcictor' dominante'.- . 

En edifi:cios .destinados• a la producci6n como un rastro,_el -

mismo edificio se . ~onvferte e_n ún medio' en una herramienta: den• 

tro del proceso productivo, de manera que. su papel es doble: -­

funciohar como edificio para albergar a.los u~~arios y trabajci~ 
dores; y a la vez funcionar como instrumento. de trabajo. 

. - - ._ - : -- - __ · '· - . - . . - - ,-. . . ' 

Sobre el concepto de eficiencia hav dos; sentidos.i uno que -

es el comercial que invoiucra el concepto de reiitabilidad del -

edificio, que se relaciona con la economía; y otro; _que es el -

de eficiencia en cuanto al concepto de sanidad. Es decir, que -

la eficiencia del edificio está en funci6n de la sanidad que se 

logre en el producto que ha de consumir la sociedad. En el caso 

de un rastro frigorífico no se puede sacrificar la sanidad pue~ 

to que es una condici6n indispensable para el beneficio social. 

Uno de los objetivos de esta tesis es el de dar a conocer -

los hallazgos en la investigaci6n entre los cuales destacan las 

condiciones en que se da la.sanidad de un rastro frigorífico/ 

de las . C,•le, se derivan los conceptos básicos para dime!!. 

sionar el. edificio. Porque para diseñar un rastro necesariamen- · 

te tiene·que hablarse de eficiencia social del edificio. Por lo 

tanto hav que:· diferenciar la eficiencia social de la eficiencia 

econ6mica. 

También es pertinente señalar que los futuros proyectos ten 
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drán que ser orientados en base a nuevos criterios .de· diseño y.· 

construcción; con márgenes adecuados de rent~bilidad, · v\con 

edificios e instal~~iones 'donde se r~fle:ie~ E!l ui¡¡,c,;c3e;n~evos ma' 
teriales que er "ta o t má l:i ; '•,•.>: '. :.; ••. y¡;;,,<{) ... 

p mi n c s os ..• s •'.rJ,:~~}rf;.J'·:~·~'··f~~frJ\~:):{;'. >i·•( ' 
En tales. proyectos podrán• inco.rporarse;.,los,';nu.evos (a van ces · 

. · _. __ . _ '_ -·. --- . -· --< _ - ~ ,- --. _-,;, ·_:-:.-,:·i,) ;,~ ::.:'/,;".:!;,~-:1:;\1;!!-:Q:·;.1'j:((!--·~:\~;'.;t~\·c:.~;,};X1. ;_1i_»:.\ :;_:>'..\•· -.; • '.:_•,-.,;_- ·. 
en el área de· la· tecnología: del"•.fr:l:o;;ar.tifiCiaX:.'r.y!•por•:"otra ·;.,--

- . · . · · -. _ - : '.· .: .- :· .:,,_:·-~ ·. -~ ~ ":.-:~·;,:· ~::.{:-;.(::b;::)c::U.;.::'..;r-::.~~~1!.~'."::_.{¡;'"."Í'J!Jl~,_..{S::.·~·::_>:,·~-~/;:::J,~ :,: .· '-_ - .. · : _, 
parte, se planteará la necesidad;de(;impúlsar:Cel{diseno;y;.:fabri 

... . ,- - ::;, -.. ,.:_ -· ·-:·;:.:, .\ :; .. ".t;_>;::~.,~:.,_~-:-.. '<·X\;·_::::·~~;¿.~:'yfil·¡-i;_',f,,;;_:H;'1t1'¡;t·,''.i:í:i~:r.¡;f;·'.('j·'::·;.'.~-,-,-:-:t¿:¡-¡.:;_:, ;, .. :,: -... :-
c ación de equipó y utensilios ;:•:qu.e~•en;11la?actual1daMise/1mpor--

tan a ce st~s:' ·~1~~5·'. .. .,,·,:,'#;',:· •.\~;;,~if@f: l~I~~[!c<~~![~~~~~Ht~)r,l;jf ;t\I'i¡i¡;,:,, .. ·.· 
En materia .de diseño, arquitectónic:Ori'.o;er:l:a:scoriveniente ·la 

investigacf~.#,}v:,~r°:d,J~S~~f ·~~'.§~}.á~~~i~}rfü~i~~~i.~Í~g·~· •de. rastros 
y plantas · in~egrales de dos· tipos': Uno ,'ipa5a\apoyar lás · deman-

das de. los 1~ul1iC::ipia~·q~e' req~l~~en:~·~;i:-;~~!inode'rn~s con equi-
, . : ... : · "1 -- •. -. · - .• ~ . . : : -- - :: -·- :· -._ ~,; _.· .-:·.-::~, ;\¡ -.._-,. _;~_.::-_c/·-'::::'i"tS::.:._:~::;1i:; ;/_, .. '. _.: -_- '· > . · 

po básico :r.' complementar,io.<Otro;c;:para~!apoyar. las demandas de 

plantas empacadoras tipo 'in~pe~Óicsh,J:~d~~·~Í;' 
. . ' - ' ' . ~. ·:_1· .. · .... ~.~ .. ·:·.:~~.· .... ;·:;· ··,·'· -.-. 

~--- > . 
se.da deseable que tales !noa'eíici's •'T se produzcan hasta la 

.. ·· :"--."._\·.··,-.-,:-.. ;L>.-··:,··.,\>'.·.,· 
etapa de ingeniería de· detalle,"'para·.1 facilitar el trabajo de -. .,_ ,- - ,. . 

evaluación de ,costos y alterriativas .. citie,permitan satisfacer -­

los requisitos y normas para é.l ··otc;rgamiento de créditos a em­

presas de productores. ganaderos interesados en este giro ·aqro­

industrial. 

En' la preparación de modelos : los proyectistas deben. te­

ner en cuenta la exigencia sanitaria de los rastros, el necesa 

rio conocimiento del proceso y flujo industrial y de la·tecno­

log:l:a del frfo para la conservación de las carnes,· los materi~· 

les de construcción, la mano de obra, etc. para producir edifi 

cios eficientes. 

En efecto seria inGtil y peligroso construir una planta -

con un aspecto arquitectónico agradable, con estructura s6lida, 

ampliamente dotada de instalaciones v equipo altamente mecani­

zado, pero concebido de forma que se produzcan cruces con mate 

riales sucios en la trayectoria del transporte dé la carne en 
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las distintas.circulaciones, o bien, que se creen en los loca­

les condiciones•. difíciles para. su limpieza, mal orientadas, mal 

ventilados o mal .iluminados . ... 
Estos def~.;tos '"junto c_on Otros I pueden generar contamina-­

cienes de las carne~ y :ci_i::.r1d:ic:i.6nes de' trabajo impropias y costo 

sas con todos los peduiciosirq\leise;pueden derivar. 
i. ,'. - - '::·:;. , .• , .. -.• _ '.- • 

. ·- ':'" .. ,_' :·. ·' 
Las • fallas. en e·l ·dj_~ciñ'¿:•ae '.'los• locales pueden al ter ar e 1 or 

den del trabajo de io~~;;~~~~~i~~\lcon:repe~cusiones en; el'· ien-
. - ·:: ;. -: . ,_; -- _ :--: -,-,. "_.,_.,.-,., :' _ _. • .,::·-~;; .\- __ :;;, .... ; ,, .. :·:_.· 1 ·<'.'~,-- ~_::: ·:_-,;-;.. , :-:.:_.-. ·.:>: .: .. ·-_ ,.,, '- .~:r · -. ;_.;: - · - -.. . : ~·' ; '· :. .· 

gl6n econ6mico: y .tambi!!n·::can•[reperéúsione·s:. eri '.la:d'isciplina::in-

t•~:, ':~.:::~:~¡tj~2~1i~f ,~~f~í~~!i·~~f tif i·~;"~~''' 
za facilita grandemente,.,:1a.··aisposici6n 'racian·a.i::-.·de :Tos espacios· 

- ' • : : .,., ·¡ --... - 1,:· _; -·~-"- :•' <"'.-,¡ -'~~;'. · ':~?'< ;• "< ~!. •1.;·•'.'.'Y;;.':i·:;:)'~;'i\_/'.f ,,-._;!~1i-::'.:::::o.::'-~'',;,.: ~-.:_:~--·: ~-: :'. ,< ·.• • .' • ',_" • • • 

internos y externos _en'. un •:rastro}fr'igor'íficb/:;de\tal manera que . 
· , - ·· - , ~ · - · · .· -- -- · <: : .. : 0, :-: · 

0

'-.c?- :'-;;_:;,:,.:•;'!;.='C_'.';')~'.>:';-)1~·~::{;',!it-:;'.Y;_;_:i ·~!~;·,;_;~7 i-.(·;--¡._;·~;t¡ · _'-: :~ ·_. :_· .. _"-~' - ._, · . . ' 
las operaciones ;se realicen(:ápegadás';:a:,ias}ley"s y;reglámentos 

. - .. - . . < ... --,- ... ·--·-. .,-'..·~;¡: ;_:,:':'.-:;',,.---?:_-~'---~~t,:~~·1:.,_;:,:-;:;~·;":;~~~;,-_,:•.q __ ;,_;__~4~:-"·-'.i~:~-!'.---···• _',"L;'.·:,, .)·:_ ._ : ·. _ . 
sanitarios· y·. a· le>s'/criterios·•:,de::.éé_onomía·:Y. '.c:,orneircializaci6n .de 

las proa~ct~s.. , .:;::.J~~¿~J0~:1~.i~~}~ .. ~.:[¡r':'..)~.< ·:: > · .·• .· · . . 
El diseno· del proc_eso~de·,;producc16n'•.en ;.cadena incluye el di 

- . ·. - _·_ - .. '~- ' - _: ._ :>--:',,:-.. ':1-_ _:":;":"-.">_-; _ ·.;~.~: ... ;·<: ~:.----.;.~-_,~_.,.¡_-,-;- .'"·_·_,;_ :--'-'.- :-:· : : _·:: ·. '- ·. - ' ·-
seño. de circulaciones,/~e'i¡foétodossd.é-'tran~porte, de· tiempos de 

Proceso, _ á~~~E! .:q~~~,·.~ú~:ifft~f;;i,~~.?'.~t~J~9s c;,orrales .·.hasta que las 
canales.·· se . ericííeri trán''. e'ri . .'losf•frigoríficos< 

. : -- ._;_ -_ /,-..: -~~:_:··: _>><~~~~ ~- _-:::_7_; ~.)~~,;-.:!!A~??:~:'.;{{~;/f!:L~:---:f~~~:/~:-; _·: ;._: :- .. ·>.: -:· ·_·:-.. _ .. _. _, • _ . 

A "la ·inversa, :,·01·;:dfseño••de?éirculaciories: relacionadas _entre 
'- _ " ,; ; '.:·: .: : :;';.': .-.:_··:< ~-~ _'.;..,·o~'.::~-':~·'·:•.<:-:, ~~·-:/i._- -~~:::\_<.:,\_;_;;,_{;., '.1::._'':' '-~'.; '! .:_: .; :' . _-_- ::::-: ·_ . " , : - . -- -- , .•. ' . 

sí deber§ de te~ei en·~uentá el ,f].ujo de la producci6ri. el ba-

lancé _de ins~mo~ y":~at~r}á1es/en''i~a.a.et¡;¡¡:>'.' del• ~roces o, de - -

t_ic:!mp_o·s .. _nciCes·ar~óS-_~::~_ 8--~,~e~'-'.:;_·}·:: e·.~- .-_ . __ .. ; _ :)~/.'_-~~-:'· -"-
•-. • /.' •;:..:<e ,··:<".' .' 

. . . ·- . - ' -.·-..-~·-: 

Én resumen, el proyectoé'de ün rastro' frigorífico se apoya -

en cuati:-o fac:tores esenciale~: flu:io éo~to y directo de can alas. 

y subproductos;· utilizaci6n 6ptim~ de los espacios; arreglo ade 

cuado de ·los. componentes de ·la planta; ubicaci6n precisa de la 

maquinaria v e.l equipo en l~s .diversas secciones; y prever una 

futura ampliaci6n-de la planta: 

Para llegar al disaño racional y producir los espacios ade-
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cuados deben armonizarse. las nuevas ideas. dé vE!teri.narios y a:i:'- ·. 

guitectos, qúienes podr~ri ~o~der~~ y·di.Scufir'su.SiideEls para --

llegar a la .~~~~~P~&~~}~~ .~.~der~.J~. ~.~.i~i!~~.r~~#ªS·f~~~~~.'.~~· .•• •ca~ne 
que sirvan· para\el'-.·.presehte. y.;para ·las;"circunstanciias •.. futuras. 

Es ne~~d~:~~§i~~~itgDJ~#f l~i~~jz1~~:,;t~~i~,,~·~~:~~~¡;,~;~~c.~~~ras •. ·. 
del futuro I.tendrán'•gue'.iproyectarse~· cón'.,•ciapácidades'.' aciorde s a· 

;' : ·-~·.: ... '.: :~-; >~ri'..'~:','.:)~· ',< ,:,_.:~.;{;~'.~/y._~.,_r,,.:.;,;/t~i,~-;,;.~):,;;.;·;:::y '<°::;:_~~~\~:;).;-·;_:/¡_~;At;':,"t:,::~';'.'?j~~:;_,i:;~;~f;,_:_J_,,~~-'.: ~~'··' :·. \·: · _:~ --. , -
1 as condic1onesFsoc1oecon6m1cas\•de·::la •.ganadería•nacional ;-. de ·-­

.. '. · \· \.·:f.':-,"/~~::':;;';.:~ _,_frc;··-'.~;~;F-~-~-:,.¿:_j:{\.·.-,:,..·;·,', ¡':.,'.}.-.-·ii";..:·~~-:·,.:~~)~-,;irliJf-~¡_¡;;::·;~: . .:'..<1,¡;¡;:f;: '·0~~~-::·.'\'" ::~~-:':'~~'->::\ -.-:.::-: ·., · ,_ .. · · 
los sistemas •:o.rganiúít.i.vósCde'/los/pród.ucfores)!;y,,;d.e.'cla ·imagina-

• -~ . ..-,·;·> -~.-;: ':··;~:·.";;~J· -;::._:/\:~~.~;N,.::J,\-i':: '. r~('~:Gí:i-f;--F;:::: f_· 7}~:··:v'.\':.:._.\~·.'¿>:·~>i~'-.:"'t/-.·"·i':'.12c::;}::.;,:.;~_'."(:'. i- .. : :--~·-> •.. . . 
c16n y capac1dad'.'de.•;veter1nar1os/•'· argui tectos f"tconstructores, 

. -· -.::~·.,··;;~--¡;_ :_)_7'._; 0-J .. '.'.(.;,;: ,~<;,:,~:::~':i-3.·:o;;.: './· 'f:< X",;·,._;;<-:-.~ .. ·:;:~-·:;¿.-:.-'.: .'i~:;1_'/,:-;~!Y.'\¡'-1,~_; -'~~~:·:<.\i.'.:";_;;':,··"'''. ~ _ (, :.' ···. 
autoridade.s>y'degisladores /,a!guieries:::atáñe;Ua :. sol tiéi6n de· los 

·.-.:'>>:- :-':· :·._.,.. ·:r,::,· .::>-<.;'~·;:·<··'.·:-~:;-r.~'- c·:·,~_:,,;,~_t'-.'-:s.-'._ --~~:· ;.-.~'"u __ ::::::·.:;::,~~--'._: . .:,::~,;: .. ,.~~-.,:-'~~-···-.·';.:,.;-::~-:::-_;· . :· ---~ _., --, . · 
qrandes 'próhlenias'inaciohales';'' cióíno'' es':e1 '·casó 'del :abasto de car 

ne. 
• --·-·, "'_-::' . ~:"' .,,,'.•e';:;.' '~·d'::;': ::·:·:·' ~·-_,-::."~.'~;'/. /~,;<-•;i·'. .• -.--,,~-':.--. ':."'"·- -

<;:r- - '1 ~ ' ' ~-;:/~~ ~~~,;<·)::'_'.;;--· .-,~.' ,"-·~:,;~:·;;-~·-·~ .. 
·.·:, •· :-;· .. :,~~,7~ .. 7. -):~'.~,;~-:;('_.,.'·!~~>t:~.:,~<=-'.": .: -"/.· ,';: "/<·'{F-'.--, _, .:. , ;_>':' , .. , 

,'" ::_:·' :"::' _,., ..... ,_ ,:;~;:~~-·'. <~'. ¡->>~'.?1''> :·~~: ..... ,'~ :~· ----:· _ _, :· '.~:' ~:":'' ~. ~ .. -' -, ':;·'..-: ' . ·:_~,,_ '.~ -' -'.'-':::;·._:· ... _·~_:: • 
·Los:·· hallazgos"de ·está 'ii11vestigaci6n .; confirman· la .hipótesis 

- . -;_:;; -'" :·.::;1, .. , ~-~ ". <~-·-'·~--'.°'··< ·. \;•>:':1, ·':·.:' -:·.-~.:? <·.:. : ,·,,_'" ') -_.: ~: ' .. ;::: :.'.· ;._: -,-:• ~-·: ,;-:-. -. '· . .-.··:· ' -·.' . . . . 
de gue>·,·•Pªl:'ª'Pro~ect:Elr:y construir un·rastro··frigorífico se re-· 

quieren ·~~?.ri~~~-~·~~f~~~~.~l~-~ •. Y'.,,u~.·c('.)n~.~.im~~nto:previo de la ·te~ 
nol~gía•y;Ael;proceso/iridustrial gue ·se realiza .en. los locales 

co~ la fi~~lid~d gu~ ~l'edificio y sus instaiaciones resulten -
,· ,- ' o •. _,.- ... • - ' .·,.. .- ' .. 

adecuados: a· SU• funci6n productiva para: lograr· SU m1\xima eficien 
'"',·, ':· ~ . : .. ' . 

cia soci.ial'; '.•' ·: 
. C-"· '; •. - ; • 

cumplimie~to de pr~p6~i~os; 
' ' . ! . . ' 

Finalmente, ~ste trabajo cumple los próp6sitos que animan -

los estudio~. de maestría en. la Fa~hitad de Arguitectura-Autogo­

bierno de la UNAM, para la. forinaC:i6n de invest;i.gadores y docen­

tes en .el campo del aniúisis científico de los problemas argui­

tect6nicos y urbanos. de América Latina· y particul.armente en Mé­

xico, basados en Íos conceptos siguientes: 

- Desarrollo de la capacidad de investigación de 'los estudian­

tes de maestría mediante estudios y análisis basados en el -­

descubrimiento de las determinaciones hist6ricas y sociales -

de los problemas a investigar. 

- Aplicaci6n de dicha capacidad de investigación en la crítica 
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de los tratamientos relativos a los problemas urbanísticos y 

argui tect6ni~os para incidi'r de manera constante en la trans-

forrnaci6n de· la en~efianza en la Íiéenéiatura correspondiente, 

fomentando la ~pi:bpiaci6n d~ los' con·o~irni~ntos de las ciencias 

sociales; de ia ~i:S~ori~, y/a~ su aplicaci6n en los estudios -

sobre. est~~ c.ª*f-~~~;t~&~?Ífi~~~- '. 

Desarrollar la 60~prensi6n .de los.hechos hist6ricos v socia--. ·- ... ... ' .. - . 
les en el.conjuntó de las produccion~s urbanísticas y argui--

tect6nica~.para tr~nsforrnar.el.análisis y la .investigaci6n de 

casos cqncretos~ 

* * * * * * 
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