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INTRODUCCION: GENERAL

Esta tesis trata elitema del:dimensionamiento-de wn rastro

y frigorifico ¢omo una apcrtacién para: respondér a las cuestio--

nes 1ales
te tipo de"edificios

Se italel
Gos aspectoss |,

para gue el edificio resulte adecuar
adquiera su méxima eficiencia sociﬁl

uitectos y en veales para; resolver =

los probl itect6ni E1 criterio.b: ‘que laacti’
vidad de campo es insustitufble. para Conocer y analizar los:edi-
ficios, para sentir y percibir 10s.espacios con ia finalidad de

tener idea de las dimensiones y funcionamiento de los locales, .



2. ELECCTON ¥ ALCANCE DEL TEMA -

La eleccitn del tema de 1nveatiqacién se realiz6 en tres -

etapas:

'c‘in‘austrxal. en dcnde seit zeqvi Ten' investiga
ciones tes 2 reaoivar problemas. dé’ ccion’de alimeni-
tos de origen animal, mediante: 14 splicacion de técnologfas - -
avanzadas y ‘disp: ;mes en México. Por otfa parte,se. considera
que este tipo 13" Unijersidaa con
los grandes f
el campo de la drquitectura.agroindustrial.

«investiqacmnes vinculan
blemas nacionales para en

be 1z éxpioracisn de 25 lingas bsicas. de agromdusknaa,
se concluy$ que”la'de la camg ocupa el primer ugar en’ la'ge--
manda 46 proyec o5 £ :

Prinera: Prepardoidn e un perfil evalnato:i’ :

daa del proyecto. 5

Segunda: Elaboracitn 31 proyects prélimihar pars dstudisr
las alternativas de solucibn i 1" aspecto i
co, y decidir la que mejor resvelva el problema.

1T Secx!tana de Agricultura y Recursos Hidrdwlicos, "CatSloto de proyec-
tos agroindustriales por entidad x‘edelativa". ncxica, 1982. pAgina VII.
{2) Bancu Nacional de Crédito Rural, 5. M. t&rminos de refe--

rencia para la formulacién de proyectos auru)_l\dlwtria]es", México, -

Tones Topla mincografica.



Tercera: El

del p to ejecutivo que es el con-
junto de documentos bésicos para la’construccién de la.planta.

Estos documentos son: planos, especificaciones, costos, progra-
ma de construccitn, peimisos, etc.

¢) Finalmente, en la Gltima'etapa de la exploracibn se en—'
gi6 el tfitulo "Di iento de un rastro fri ifico" que se
fala los limites de la investigacién y alcance del mismo. El te-
ma-incluye la bfsqueda de ‘informaci6n para explicar como se rea-

liza el dimensionamiénto de.un rastro en base al andlisis o las
necesidades. e espacio, tipo de-locales que se genéfan segfin ‘la
tecnologfa a utilizar, distribucién espacial de la maguinaria, -
equipo de proceso, muebles-s.instalaciones de apoyo, y el estu--
dio de dreas para proponer las el edificic e -insta- .

laciones: :

objeto de la investigacién, d

Bl objeto de'la anestigaclﬁn id r-‘enstituyﬁ 1a bosqueda de
sobre las ti . de los -

tos pecuarios.

~_Conocimiento }e’lds,ytipnskda rastros desde el punto de --
vista operative; y.1os:sistemas’desde el punto de vista arguitec
ténico; tamafios de plantas;funcionamiento;. capacidades de matan
za; los componentes y:la forma én que se-relacionan.
) - Conocimiento de: la tecnologfa de la matanza-desde gue el
animal llega. al dxea’ de.desembarque,.su proceso industrial a - -
través de la sala de matanza, conservacién de la carme en los --
frigorfficos y la expedici6n de’los productos hacia el mercado.



- Profundizar la bfisqueda de informaci6n sobre el proceso -
‘industrial y el flujo @ la matéria prima como conocimiento esen
cial que ammonice el disefio de espacios interiores y exteriores
con 1a ubicaci6n da Ya maguinaria y eqiipo para hacer eficiente

o1 proceso industrial, .l

- Conéesz en qué - consiste el \xlpoy 165" insumos 'y la mano
e obra, con el finde’facilitar a1 estidio ds. las necesidades
¢s,ven 108 que juega un pa-

Ge espacios y 1a generac:
pel esencial el flujo de.insumos acorde. con ia tecpologta selee
cionada para el proceso industrial:

- imi de. Tas instalaciones’y 1 neral
como el abastecimiento de agua potable; sistema’de drenaje, ins
talacién eléctrica, instalacibn frigorifica, instalacitn téxmi=

ca'y otras instalaciones de’dpoyo.

- Explorar y profundizar el conocimiento dél temé de laire
frigeracién y condelacibn’de: cames para dsfinir’las caracterSs
ticas y funcionamiento de-esta parte esencxal ds 1at plam;a.

~ Obtener informaci6n sobré la pl ‘e un ¥
la planeaci6n arquitect6nica; asimisto conocer’en forma general
el proceso de realizacién del objetd

- Conocer el procesc,pard el dm\enslonamxentu ds wi rastio
mediante el estudio-de lds necesidades de espacio, locdies|gue
se generan y estudio de 4reas ‘para establecer las amensianes -
el edificio: g .

Marco te6rica. . L

Bi la industria de.la came existen problemas relacionados
con: la contaminaci6n de las carnes que se producen;ahla’mayo-
xfa de los rastros mmicipales y mataderos rurales; el alto pre
cio del producto, crisis-en el abasto a las clases populaxcs; y
sobre, todo la escasa o nila aplicacién de la moderna tecnologfa
de 1a matanza.



Solamente en el 3% de los lugares de matanza en el territg
rio nacional se aplican las normas sanxtax‘ias y operativas para
producir carne de-alta: Calidad, y tales sit:u:s san las Plantas
Tipo Inspeccin Federal(

consunidofes. . S¢: carece

"...La mat;

para 'reali-
zarse, se hace on forma brutally tenemos conocimiento’de gue en
muchas ecasxunes se xealizan con mazos 'y martillos...

para confimar lo dicho sobre 1a falta de tecrologis ;n 1a
matanza,’ se. citard a continuacién' 1a opinién’ de'.la-Jefa-del De-
partamento de Investigacién enila Facultad de:Medicina Veterina-
ria y Zootecnia de la Universidad Nacional hutohona de exico:

“...Los sistemas’dé matanza en’ 1os rastros mexicanas son: -
primitivos, anticuados y crueles. Parecen propics de.laledad de

piedra porgue a 1os animales’los matan a’trancazos.iDiversas vi-
sitas a rastros de la RepShlica.Mekicana s han permitido obser
var los métodos de sacrificio; son fundamentalmente dos: el de -
puntilla, gue es un sistema cruel.que debe’prohibirse porgue los
animales no se insensiBilizan,:s6lo se paralizan, sienten'y se -
dan cuenta ‘de todo; y. el de sangfado del animal vivo.:No hay ex—
cusa para sacrificar a ‘los aninales;como lo'estdn haciendo ‘en g
¥ico, es una cuestién de Gtica v civilizacisn,’ ¢

La| tecnologfa en “1os rastzos de Néxico se ha descuidado por
completo. Con relativa poca ‘inversién, las instalaciones de los
mataderos mexicanos se pueden pexfeccionar.

Los mataderos son tierra de nadle; no se cuidan las condi--

(3) de agriculty Recursos Hidrful irec
tipo inspeccién federal®, Vexico, 1584, Copia mineostrTcn

(*) Tino R, Mamuel.; "Por su insalubridad el rastxo de Texcoto as un peligro”,
Héxico, D. F. 15 de fobrero de 1086, Diatio ENcelsior, Secéltn "Em 15
Estados”, pdg. 4.

rio de plantas




ciones sanitariads: el medio ffsico-estd altamente contaminado.
Entre los a través de bacteriols~

gicos, se han encontrado diversas variedades de otros agentes
patGgenos causantes de muy divérsas enfermedades del hombre |,

1a calidad.de la carne podria mejorar, la.cantidad aumentaxr
y el costo disminuir, si los rastros.se instalaran en los luga-
res de produccién y el producto se transportara a los centros: -
de consumo en ‘vehiculos ‘refrigerados.

Sin embargo,. el.probl e la‘¢arne.con yila insa
1ubridad de Tos'rastros no es privativa e Mexics.

A £ituloide eienplo se citard lo ocurrido én los Eétados -
Unidos, de Norteamérica a.principios del siglo X461 no-":
E perté la-conciencia de los habitantes

4 donde’ se-ha lefdo su-libro La jungla®
i”éf'xe’ju las' condicionés.de los rastros.

co..i

Un hD Te estaba. anvalvlendo espaldillas de cetdo. Se. le
cay6 ‘ina enel
cio:.y ranci

laloriliade G camino e terracerfa, Coh una.s
tempsratira de 95" gradss! F. Habla woscds en la caxne, Barriles
con” desgchos as huesos’y. carne agusanada..."

{2Cuélds son las condicicnes de los rastros y c6mo son
los espacios endonde se presenta el problema de la insalubri--
@ad en el proceso de produccin de carne?

@7 'u‘c{‘ma Worma, "El precic de la carne, México, 1985, Entrevista a la -
ra, Aline Schuricmann de Aluja, Jefa del Departanento de Investigacion
en la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootécnia de 1a UNAM,Revista
CONACYT, ™ Mayo 1985, Vol. 7, --
Nan. 102, Pp.

-3
() Ny Jancs ., THigiene de la came, Méico, 1981. Bditorisl CECSA,
g, 25. ——




"...El piso es en general de ladrillcs entre los cuales -
Guedan grandes ranuras, que inevitablemente acumulan estiércol
y desechos. Dicho.pis

¥ no_puede:ser aseado-en’forma adecuada,
es resbaloso y maloliente cuando’ esta htmedo, produciendo al’ sg
carse nubes pestilentes’ d

01vo.: Las vacas| ovejas y’cerdos. -
que mueren en el camino. Son arrn]ados sobre 144 pracifopmas don

de descargan-los carros.:’

El acabado interior.de: la mayoz!a de ‘las con'strucciones es
e madera. En michos de’los. ‘Giartos :en donde s’ emplea agua en
abundancia, 1os. pis

se encuentian enpapadss y restalosos.
muchos de. los locales en| donde.'se preparan 10s productos alimen
ticios hay ‘'una carencia cutal de' Yentanas,. 5 decir, estdn pri-
vados de la luz splar y, pox otro,lado,:carécen’ de comunicacio-
nes con el exterior. Pueden jex degcritos convenientemente. como-
cuevas, en'las cuales el aire’ rara ves cambia. En'dlduncs casos
la ia de tilad 1éctricos mejora’ €l ambichte sofo.
cante, pero por.lo genéral los traba]adnres 1abbran sin’hinguna
mejorfa de la atmésfeéra hGmeda, mezclada conolores’de’ la made~

ra putrefacta, de carnes descompuestas,.de’ desechos'y visceras
hediondos.

Las mesas.de trabajo en las cuales se.mancja la carne, el -
piso de 1os carros en.que es transportada y los recipientes y -
demas receptiéules en los que se coloca la carne, son general--
mente de madera: Estos los se con

cia saturados de agua, a medic asear y con restos de carne.y re
siduos de grasa adheridos a los lados, por lo cual acumulan su-
ciedad.

Ningln aspecto mostr6 tan notable indiferencia en materia -
de aseo y salubridad que los bafios para hombres y mujeres. EL ~
tipo de bafic mis empleado ests hecho en un sector scparado del
cuarto de trabajo, aislado por una delgada divisi6n de madera -
que se eleva hasta unos cuantes centimetros del techo. Estos --
privados por lo comfn se ventilan al cuarto de trabajs, aunque
se encontraron algunos casos con ventanas que se abrfan al ex--



terior. Muchos de ellos estsn localizados en las esquinas de -
los cuartos de trabajo por 10 gque no tienen ninguna. comunica-

ci6n con el exterior. Estdn -dotados con una‘hilera de.asientos
generalmente sin divisiones. Algunas .veces estos cuartos los --
usan 1os empleados para descansar. No'hay lavabos o los que = -
existen son peguefios y sucios. No hay. Foalias, Jaboned; ni. pa--

pel sanitario.

‘afrectamente’ de esos, 14

Tanto hombres como mujeres regresan

gares a poner sus manos desaseadas eh’contacte con.la:carne:gue
es transformada mis tarde en productos alimenticics’como embuti
dos, cecina y otros cofipuestos, Algunos:de’ 105 bafios ‘estn si--
tvados a corta distancia de los cuartus ‘ae trabajo, v lns Hom--
bres se orinan en los pisos en donde” se hace' la’matanza o &n —=
los rincones de los cuartoshde bafio: Dé .aguf’gue, ‘én muchos ca-
sos, 10s olores de la orina aumentan:ios:giores navseabundos ~-

que se desprenden de 10s pisos hmedos de madera, sveios y san-

1 ) tituyendo medios. de 6n propios para
el desarrollo de gérmenes per;udicxales 2l hombre y 2 los anima
les. s 3

5. HipStesis Principal

La hipStesis centralipara la: investigacion arquitecténica
consiste en la idea de’que para proyectar y construir edificios
a rastxos frigorifi se-'requieren técnicas especia

les, ‘asf como de.un ‘conocimiento previo de. la tecnologia y del
Broceso industrial que se realizar, para que el edificio y sus

instalaciones resulten adecuados a la funcifn especifica de - -
producci6n, disefiada en un contexto de méxima eficiencia social,

W WEIL Chasles v..y Bronsen R; Joses, ' nfome sl Comité Especial desig

o para investigar las condiciones en los Rastros de Chicago”, EE.UU,

B oite i ien, SurTo 4 5o 1906 Tonado 8¢ Libby Sanss A One Cit. pp.
19-20.



En esta perspectiva, también se requiere el trabajo en equi

po de especialistas en diversos campos de la Economfa, las Finan

zas, la Veterinaria, la Arquitectura y la Ingenierfa en sus di-:

versas ramas, con el fin de lograr edificios de calidad,. conin,
. o calculadas'y -

realizadas con eficacia,

Para el desarrollo de la investigacién se partis delsipucs:
ta’una e

to que para proyectar un rastro se neces:
dologica en el proceso de disefio que ‘iiplica:lag
tes: X

Primero: andlisis de las tecnologiad de. matann Qe

porcinos, ovinas, eaprinos y aves, con el £fn de detemxna

una planta para procesar una‘especie o varias:

Segundo: En base . lo antérior y tomando en’.cusnta;la dispo’

nibilidad de ganado, determinar el tamafio 6ptimo’del rastroj Ya
capacidad instalada 'y de operacién, la maquinaria,’ equipo:e

instalaciones; programa de expansién y diversificacién’ produc -
tiva, . cdleulo de inversiones, costos de:operacién; proye:c)_én
financiera y otros conceptos.

Tercero: La planeacién del rastro en funci6n. del potencial
e abastecimiento de la zona ganadera, voldmenes de abasto a la

planta, infraestructura en el drea, canales de comercializacién,
lugares de consumo de productos carnicos, disponibilidad de ma-
no de obra y ubicacién de la plantas

Cuarto: Definici6n del proceso industrial relacionado con -
el flujo dentxo de la planta; la Seleccién-de la’tecnologfa pa-
ra procesar el ganado, anglisis'de:las’ctapas dél’ procesc:selec.
cionado para la especie a sacrificar, trazo-del diagrama‘de flu
jo, operacién y cuantificacion de’rendimientos .

Quinto: Dimensionamiento’de’ la planta en' base ‘al estudic de
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sreas y del anilisis de necesidades de espacio, tipo de locales
segtin el proceso tecnolbgico.elegido, distribucién espacial de
la maquinaria y equipos de proceso, muebles e instalaciones de
apoyo. :

sexto: Establecer el diagrama de funcionamiento donde se -
asignan espacios, a diferencia del diagrama de flujo’gue esta--
blece conceptos. Este diagrama ofrece una. idea clara de:las’ca-
racterfsticas especificas del terreno donde: debe construirse la
planta agrotndustrial. P LT -

nico, asi como: los :disefios de ingenierfa;: ‘guie- dan Qx‘igen y jus-—
tificacidn a los; documentos e;e:unvns de z:nnstrum:ién ‘Ge’1a:
planta, )

Método de Invastigacmn. :

£L métosb: do. investigac1on. o doncrata en. Las etapas 6i--
guientes (ver DIAGRAMA DE. LA INVESTIGACTON).

1. Definici6n del plan de- trabajo gue comprende cinco par-
tes: a) Hleccibn del tema'y alcance del'mismo,.b) Definicibn —-
del objeto de’ la. investigacitn, c) Planteo de’la hipStesis prin
cipal, 4) Elaboraci6n del esquemade conténidos; e) Estableci-—
miento del calendario, de trabajo.

2. Exploraci6n’ del tema géneral’de la arquitectuza agroin-
Gustrial y el especifico deda:agroindustria de-la caine para -
concrotar y definiz. el alednce dailal 1nvestxgacx5n.

3. Seleccitn y 55 dobre ‘téenicasy -
procedimientos de invastx,qQCxﬁﬂ par poyar el método. de inves-

tigacin. :

T GistiT1a péres higvl g, “Ewu Excxactar ' rusrer, MExiso; 1981,
Notas manuscritas, p. 2.



) selecci6n de fuentes de informacién sobre el tema de los
rastros frigorificos y plantas de carne. Dicha se--
leccibn se concretd. en:tres fuentes: a) Bibliograffa general y
especffica sobre el fema. b) Séleccién de expertos en el tema,
para entrevistas: egistro de experiencias personales.del in
vestigador. s S .

ro de’datos deila in
; stente’ en fi-

chas de tamano’

6) Trabajos

cipales y L ntas’ tipu mspeccmn federa:

7 Descripciﬁn de’las partesidel: s g a: det'contenidos en -
base a las ”flches de tzahaio‘ : del anglisis: de las -

bajo, anotaciones de pie de p
citn de materiales graficos p
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SINTESIS DE RESULTADO
1. Breves antecedentes de la industria pecuaria.

El inventario nacional de la ganaderia en México registra
para 1983 la cantidad de 37 millones de bovinos, 19.3 M de por
cinos, 6.2 M de ovinos, 9.8 M de caprinos y 193.5 M.de aves. -
De ese conjunto, se extraen anualmente poco mas de tres millo-
nes de toneladas sumando la carne de diversas especies fuente
de protefna de origen animal para la alimentaci6n de los habi-
tantes del pafis.

Ese inventario produce la materia prima para ser procesada
en 1 674 lugares de matanza, de los cuales 72% Son rastros mu-,
nicipales, 25% mataderos rurales y solamente e.-3%, plantas de
tipo inspeccién federal.

E1 y ializacién' de ‘108 pic o
se-estructura en un intermediarismo -

los. lugares de produccién’ de:'los w’umales y temma en el’ con=

sumidor,

II. Mipos y sistemas ‘ae rastros,

Desde el pun o de vis ":operativo, -los rastros.se clasifi-
can' 6n mataderos'rurales, rastros municipales, plantas tipo --

i6n faderal y matad landesti Desde el punto de

vista axqmteccsmce 1os rastros se dividen en tres sistemas:
ahlexto, mixto y cerrado. Las capacidades de matanza varfan de
nas ‘cuantas cabezas al dfa en mataderos y rastros municipales
hasta’ cientos’de-animales en las grandes plantas empacadoras.

Las plantas tipo inspeccibn federal estén integradas por: -
secciones que se agrupan en dos zonas: la "sucia' y la “"limpia!
En la‘primera se incluyen los corrales y anexos, sistema de -—
drenaje, &rens dé embargue y desembargue de ganado,-homos cre

matorios, etc.



En la zona limpia se incluyen: sala.de matanza, frigorf--
ficos, sala de miguinas, ofiginas, vestidores,’sanitarios y.ba

fios para el personal operario, comedor, almacén,’talléres y
sistema de apoyo coio instalaciones de agua potable; energia -
eléctrics, ststena de veor y local de embarque ds productos -
de la planta.

Los rastros producen. carne en’ forma de canales y subproduc
tos comestibles y no comestibles. En:la mayorfa de los rastros
es escasa o nula 1a’ tecnslogfa‘dela matanza. En cambio en-las
plantas TIF seaplica ia mas’avanzada:tecnologfa para producir
carne sana y de-alta calidad, :

La planeaci6n deliproyecto es un sistema metodolégico gue
abarca un conjunto: ddelementos y.procedimientos en. una. sécuen
cia cronolégica;’ que permi ten” preparar, ejecutar, controlar’y
medir los resultados’de 1a asignaci6n de recursos ffsicos, hu-
manos, financieros.y \:écniccs, al Gumplimeinto de un. objetivo
de produccici. S

Dentxo ‘de’ ese ' sistema. mtodolégico se’ encuentra la planca-
cibn arquitecténica que esencialmente propone: sl sitio’donde
se ha ‘de. construir el edificio, los aspectos ambientales, el =
tipo dé edificio para.la'funcién productiva, el costo de terre
no, mano de’obra'y materiales para la edificacién.-El proceso .
de realizaci6n:del objeto ico incluye principalmen=
te la programacién, el disefio y la construccién del edificio.

IV. Teenologfa’dela matanza.

La riodéma ‘Lé6nologfa de la matanza se aplica en estableci
mientos industriales con un altc grado de mecanizacién y apoyo
de instalaciones. El trabajo manual y técnico se desarrolla en
las sxguientes ‘etapas: ‘Recepcitn' de ganado y bafio sanitario, -
i para el estado de.salbd, pesa-




je de los animales vivos,.matanza, colgado y transporte en rie.
les séreos, equipo y utensilics gve facilitar o1 exabajo de, -
los operartos. - j

se ap]_xcém 1a tecnolngia prcpia para. cada especic. animal
el descuerado’yiCorte de’extrenidades, eviscezacion.y'lavads -

e visceras fojas y. blam:as, cozte del ‘cuerpo, en” n\ediaa cana-—
les, : t trang.
porte a las canaras frigorificas para su conservacién: u'ha‘jas =
temperaturas.: Los frigorificos son la seccitn més: ;mpor‘cante de
un rastro modernc. Cuando la planta tiene ‘el car&:ter de, empaca:
dora, funcionan las salas de corte, deshuese y empaque ‘de carne
para congelafora y en su caso, un -irea de progeso mduscnal ®2
ra producir, embutiﬂos y carnes enlatadas.

rigors.
fico es la clava parala Sisposicidn y axregln delos locales - E

E1 conocimiento del process “industrial en./uh rastro

rior pata’ ograr.un buen proyecto. El diag¥ama
esqueméticaments 'dicho proceso.

v, i de’ un_rastro. frigqorifi

EL exmepgiojamienen de un’xastro frigorifico .sé realiza a
base’ del eétudio Ge. las necesidades: de espacio, ‘la generacitn
de locales y. Estuﬂ:m -ie EtEaB, tomando como- base el cbjeto de
1a produceitn’ de ‘la plmta, ‘la’.capacidad’dé matanzd, la mano -
de obra,
trar el procedimicrito’se’ propone el caso de una planta empaca-
dora’de: came de’ bcvinu con capacidad de 300 cabezas por dfa.

eliequipo’y las‘instalacionés necesarias. Para ilus--

veatante 55 esL\!dloS citados $e ‘determinan las dimensiones

4 'los localss, seRalando’ longitud, anchura'y altura. Para di-
diggrama‘de flujo segtn la técnologfa
ste ;caso corresponde a una planta tipo -

mensionar se utiliz.

seleccionada, ‘que en’.

inspeccién’ federal,



v ‘quipo, utensilios, insumos y mano de obri

Un rastro frigorffico modemo funciona con el apoyo de equi
po v utensilios propios para la aplicacién de la tecnologfa se-
leccionada para facilitar el trabajo de los operarios y lograr
el proceso de produccibn de carne en forma ripida, econbmica e
higiénica.

pistolas neumiticas o tenazas - -

Para tal £in se utiliza
eléctricas para aturdir a los animales; rieles a€rgos para col-
gar y transportar los canales a través de todas “las secciones. -
de la planta; carretillas para facilitar el transporte de cana-'
1es colgados de los rieles; utensilios y cuchillerfa especial -
para el proceso de’ corte de,extremidades, despiele, extraccién
de visceras; carritos-rifibn para transporte de estémagos; equi-
po de limpiéza y manguéras, mesas para las distintas operacio-
nes de lavade; controles y cableado eléctrico para’la operacion
automética; sistema de iluminacién artificial para facilitar --
las operaciones de los obreros; equipo de laboratoric para la -
inspeccibn sanitaria, bsculas para el pesaje de’'los animales -
vivos y .de canales, mantas, tintas, sellos, etc.

VII. Instalaciones y servicios gemeralées. .

Debido al uso de alta mecanizacibn y avtomatizacibn de las
operaciones, se requiere el.apoyo de instalaciones y servicios
generales. Para ese fin se utilizan servicios primarios y se
cundarios. Los primeros comprenden el abastecimiento de agua -
potable, combustible, energfia eléctrica, maquinaria para frigo
rificos, vapor para el proceso, almacén de insumos, cquipo y -
maquinaria, talleres y cémaras frigorSficas gue son el corazbn

de la planta.

Los servicios secundarios comprenden los servicios de -man—
-tenimiento de los edificios administrativos, calzadas y &rcas
verdes. También se requieren servicios de y P
te tanto de animales vivos como de productos texminados. Para




que son” E: con

este fin se utilizan los
sistema de refrigeracibn para llevar el producto a los mercados

distantes de la planta.

VIII. Refrigeracifn’y congelaci6n de carnes.

Las cimaras frigorfficas constituyen la seccitn principal
de un rastro’frigorifico, de la cual depende el tamafio) de.la --
planta. Las Gimensiones: dependen de la demanda del’mercado..

Las! Secoiones dve integran esta &rea’son \salavﬂe-pre»en =

friado, sala de"refrigeracitn, saia decong 1a

maguinatia paraiél sistema de refngeraaisn
citn de productos. e B

Desde el puntD g v;st’a dconémico

menes de came empacada que -se ‘pueds almacenax en Vi Lo

dores.

CONCLUSION E T

Finalneite; ‘se’ concluys co alguncs comentarios sobre, 1a -
agroindustria dc 1a carne'y la'alimentacibn,.la nocesidad de ai
vulgr 1a fecnologia de’li matanza ‘conceptos sobre ‘1a planéa--
i fa‘del d iento del -

cibn de nuevas plantas,
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edificio y la.idea sobre la'necesidad de producir modelos de -
plantas hasta la etapade ingenierfa’ de detalle, material Gtil
a profesionales interesados:en este tipo de proyectos. agroindus
triales. :



BREVES ‘ANTECEDENTES DE. LA .
INDUSTRIA' .PECUARTA .

INT,RODV;ICCION

Las actividades ganaderas en MExico consti'tuyeri ui pilar den
tro del sector agropecuario nacinnal Yy aportan: poco mss de TRES
MILLONES: DE TONELADAS 'DECARNE; -sumando’1a’de: bovinos, por-
cxnas,/“aiim’dé"? aves.de corrali Esta es la aportacién del sector
en materia de.p; de’ orfgen: 'm 1'eni1a alimenta

ci6n de la poblacién del paxs.

entre ellos suialto precio gue

de consumidores. ...

Tos centros urbano
to Federal, G\:adalajaz‘a, Jal., Honterzey, N L., Puebla;, Pue.;'y



otras grandes ciudades. De esof lugares de consumo destaca el

Distrito Federal, donde se consumen diariamente 8,000 cabezas -
de bovinos, 3,000 cabezas de porcines y casi 200 000 aves de -+
corral, gue en su mayorfa son pollos de engorda. Este centro ur
bano también Consume ovinos y caprinos en platillos tfpicos; =~
cuya cantidad no es significativa comparada con las. Gtras:espe-
cies citadas. &2

En la industria de la carne existe un acentuado 1n0;ermedia-

risno; los llamados introductores de ganado compranlos’anima--
les, los procesan en mataderos y rastros,municipales’
plantas tipo inspeccitn-federal, paqandn sul Guokapor sacrifi-—-

ehlas -

ptnﬂucir anal
mernializaclﬁn\pcster oz

ugares:de matanza e variable. Asf, en
municipales. se sacrifican unas

“en:tanto gue en las grandes plantas ti
procesan varios miles de cabezas al

En alqunas plantas s6lo se conservan canales de animales sa
crificados éiotros. lugares para su comercializacibn. Bstas - -
as solamente p ipan en el proceso posterior al

sacrificio para producir carne en cortes especiales o populares,
© productos procesados industrialmente como embutidos, carne en
latada y otros productos. B

51 bien es cierto gue este trabajo desarrolla un.tema arqui

77 Cabzezs Garcfa Hatiul “legnologfa de la matanza®, Méxice, 1964. Notas —-

manuscritas. g py
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tect6nico solamente hasta:la’etapa de como dimensionar un ras-
tro frigorffico, se ha considerado: pertinente abordar en este
capftulo una breve reseia de la industria pecuaria, para benefi
cio el proyectista de este tipo de agroindustrias, como antece
dentes necesarids y para ubicar su posici6n dentro del conjunto
de actividades interdisciplinarias que concurren en el proyec--
to, construccién y operacién de un.edificio ‘de este tipo.

Por esa razén'se expone en este capftulo una breve descrip-
ci6n de las especies y razas mds comunes de ganado mayoi y'gana.
do menor 'y las regiones del pafs donde se prodicen 1os. animales.

También- se explica brevemente la:forma en’ que opera.el’pro:

ceso de comercializaci6n desde que los animales salen’de’los;lu
gares Ge producci6n hasta que la carne se.encuentra disponible’
para el consumidor en carniceérias y-supermercados. i

(2)

Especies mds_comune

Ganado Bovino Productor de Carne.- En el noroeste; norte:y.
noreste del pafs las razas mas conocidas. son: Herford, Aberdeen-
Anqus, Charolais, Suizo, Brahaman, Santa Gertrudis y'los gue re’
cientemente se han introducido: Simmental y Chianina.’ En la ma-
yorfa de los casos se-desarrollan en forma extensiva, y.su mane
Jo estd condicionado primordialmente por el medio ambiente .y la
Gemanda del mercado externo. ' :

No en todos los casos.se’ unidades.de ien -

con ganado de raza pura; es cumunienconc:ar éruzas,ksobre todo -
las siguientes: Charolai

Chianina-Brahaman, etc.; de igual foma es: coman encontrar anima

les criolles mejorados con las razas puras arriba mencionadas.

En‘el trépico las razas cebuinas mas: comunes son: Brahamay;
Indobrasil, Guzerat,-Gyr, Nerolle en la zona que comprende los =
“-‘fz; Sccretarfa de Educacidn Piblica, Fondo de Cultura Econémica,’’Gufa d

9
Planeacién y control de las B México, 1980, Prime-
Ta eascx&n, Pp. 21-31.




litorales del Golfo y del Pacifico. la producci6p de este ganado
es extensivo o semi-extensivo, es decir, gue los. animales se -
pastorean en praderas maturales o inducidas.

El sistema de produccitn mis comin en México s la’Gombina-
cién’ de la engorda de povilles con la produccibn:de. ‘ieche ajo.

el sistema de media ordefia; es decir; =69 seiordefia’la’vaca -
una vez al 8fa'y el resto de 1a produccion léctea o r:onsume ai

rectamente el becerro.

con el
fialado, se han'establecido’cruzas,

bovino lechero'en’ miéstro paIs son 1)

¥ Pardo’Sulzo. Esté tipo de’ ganado.se’produce. e’ preferencia en
las zonas agricolas del’pafs; y para obtener. el ‘mayor. rendimien
to se maneja’ generalmente en’ forma'intensivaj es decir, que-los
animales permanecen en confinamiento, y s61o en algunas ocasio=
nes son llevades a pastar en praderas artificiales my cércanas

a las instalaciones.

ganado Bovine Criollo.= Este tipo de gansdo se.produce aiem
pre en forma extensiva; comprende: todo’ aguel.que:no’ ha :sufrido
modificaciones o mejoras genéticas. Se encuentraieniiodd el - -

pafs, aungue en mayor nimero en.el litoral sur: del Pacifico.

Ganado Porcino.- Las razas porcinas mas comﬂnes'
son: Y kshire, B Criolln 'y Land

Las zonas porcicolas més. importantes de!la: xepﬁblica sont -
el Bajfo, que comprende los estados de Jalisco, Hichoacdi 'y Gua
najuato; 1a zona de Noroeste representada poi. Sonora y. Sinaloa;
la Centro Oriental, que comprende la mitad norte. del Estaﬂu de .
Veracruz, Puebla, Hidalgo'y México, y la zona Sur,.gue abarca -
los estados.de Chiapas, Guerrero, Oaxaca, asi como la parté -sur



del Bstado de Veracruz.
hunque estan muy extendidas por toda la reptblica; estas zo

nas tienen limitaciones, como:son el clima, los forrajes y, sobre

todo, los granos. Las explotaciones porcicolas se trabajan en -

dos formas,: semi-intengiva.e intensiva, en’ esta dltima se em--
plean. animales hlhziﬂos,producto de'1as _razas arriba menciona-
das.

en: forma extensiva. La, peb]acién ovi-

anscxtu:aa'pnnuxpalmence por’ ganado eriollo,

Las razas.puras.mds comies en el pafs, so suffulk pei-
buey, Ramboullet!y Hampshire: En as:y en’San’ Luis. Potost
se_ercuentrael mayor nimero de Ovinos de'Zaza pira. En los Ds-
%ados én 1a Mesa Central (Hidalgo, Tlaxcala,” México, Puebla) y
en algunos del sur como Oaxaca;’predominan.los animales .criollos;
la raza Pelibuey se localiza sobre.todo'en:los estados:del sur.

Ganado Caprino.- La produccién caprina“en México es una im-
portante fuente generadora de pieles, carne y leche. Este gana-
do se localiza en’ todo el ic nacional, los

animales criollos, Las razas puras mis comunes son:i Saanen, - -
Toggenburg, Alpina, Nubia y - Granadina; en los casos de ganado -
productor de carne, los hibridos se obtienen de cruzas de las, -

razas ar citadas. La de ganado criollo se
realiza en sistema extensivo, y'la dé las razas puras en forma
semiextensiva, fEe

Avicultura.- La avicultura en el pafs ha tenido en los 6lti
mos afios un notable crecimicnto. Las condiciones de clima y los
sistemas de manejo han favorecido 8l desarrollo de esta indus--
tria, la cual ha tenido alcances miy atractivos para los produg
tores y para la economia del pafs, especialmente en lo que se -
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refiere a la producci6n de huevo y pollo de engorda. El sistema
de produccitn en general es intensivo; la gallina oriolla o de
rancho se produce en los ntcléos gamilisres o'en forma semi~in-

tensiva.

Cunicultura,- La produccién.de conejos’con. fines'comercia——
les se ha impulsado reci te en nusstro pals. Los;prod
tos obtenidos del mismo.son principalmént 1
aunque también so peduc
y los orines.

moercra "22;::;:9 T

. (Tons.) it (uilesiade '$)
Bovinos 37 522 474 1 030 167 $1857587,565
Porcinos 19:364 058 1485 882 262:070 793
Caprinos .’ 9:808 558 32 338 7,947,050
ovinos 6 269 687 22 482 5064 448
Aves 193 504 891 468 647 89 349462
FUENTE : de y Recursos Hid

Raremecuazia y Forestaln, Wixico, 1984, ngenda oo Ia Dizaccitn

Genoral do Economia Agrfcola, pag.
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TFuente: Cabrero Garefn Mario, México, 1985
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DIMENSIONES DE UN OVINO.

Espacio vital: 3 2 4m2

Fuente; Cabrero Garefas Mario, México, 1985



3. Mercado de . productcsipecuarios:

El mexcado delos productos-de’ bovinos, ‘5e caracteriza por
los cambios. frecuentés:: zépidus gué se suceden ‘en’ ase proceso

que se 4 aspectos cada‘vez més

7
complejos, derivades: ‘dela’ especializaman e Yas etapas produg

tivas, : . AL

De una estructura;tradicional simple 'qRIADDR-GANKDERO, A=

obtenidos de \'m prosucto pocodiferenciado) se estd!pasando a -
patrones, de mayor:diferenciacion y menos maxgenes 3¢ segundad
en el control-de la-estructura, . A i

En unaprimera aproximacién puede decirse gue el mercado de’
. puede: dividir en:

productos: de’ ganado’ Bovino, ‘s
a) E1 de becerros para engorda, que incluye la exportacién
de ganado en pie a Estados Unidos para la'ceba en confinamien-
to; y la engorda a base. de.pastoreo en el pafs, cuyas corrien-
tes. comerciales Comprenden.principalmente la parte. central del
territoric nacienal Ta Huasteca y-el Estado de Veracruz.

8 ‘catne. deshuesada y refrigerada para exportacién a
los Estado: Hnidos, que a’su.vez, ha fomentado el mercado, de ga-

B e i

; de7carne y visceras en las. ciuda=
des mis menzta £es como’ el nistnt Federal ‘Monterray,. Guada-
lajara,:etc. Estos mercados son1o8 que determinan.los precibs
sistema de comercializacitn.en -

¥ tipo'de calidad qué, rigen el
México.

@y cDm;s;an Econémica pard Anérica Latina, 'La industria de la carne de --
qanade bovino en Méxica", México,.1975. Fondo de Cultura Econdmica, Pri
ReTa edtettn, p. {43215



e) El de carne elaborada en forma de embutidos y carne en-
latada en franca expansi6n pero todavia de importancia relativa
Gentro del total. ¢

... En el prlll\E! ‘semestre. de 1984 la produccifn de caxne -
bovina en canal apenas:alcana6 387 mil 56 toneladas) 1o que re-
fleja un descenso de 3.2%. relpecto |
una sensible c
de precios ¥ por. 1&
segtn eval

*cmrve

gran parte de’ la pnblac:.én se; absh.sne ‘e ccnsumr éste: alien-
to.

De-1a Andustria’ deiTa: carne subsxsten 46 empacadazas, mil -
201 rastros y 420 mataderos, que sumdn’ en’ total 1,667 lugares -
de_matanza, los que principalmente 3s:1ocalizan’en el drea me--
tropolitana del Distrito Federal [con 146 rast:os), Michoacdn. =
con 125; Veracruz con 110,y Jaliscch?ll L8]

Los sistemas
reunir en tres gtupes~

ia se pueden --

- La qanadexia delnorte srido o1 pa£s4

- La gehade¥fa: s 1a egion hemeda’ que; abarca la costa, la -

mescta central y 1a zona montafiosa.

- La gandderfa de' Ia regi6n htmeda que abarca La-Huasteca,
la franja ccstexn, Tabasco, Chiapas y la Penfnsula de Yu-
757 Garcia Sordo Mario, !Se redujo 9.2% la produccién de carne on el primex

emestre", Mixico, 11, de Noviembre de 1984. Diario 'Uno mgs bno", ARo
VII, No. 2550, prinera eiana,




catén. .
Dentro de la actividad ganadera de las tres regiones; 1os -
estan 3 en Uniones Re les; y

todas ellas forman la Wacional a

Las uniones ganaderas actfian por un'lado Como transmi-
soras de quejas de sus asociados ante las’ autoridades y, por --
otro, como gestoras ante ellas de un nimero considerable de ser
vicios. Los costos de dichos servicios y la necesidad de los --
mismos que tienen la ganaderfa comexcial hacen de’éstas asocia-
ciones organismos administrativos complejos desde el punto de -
vista intexno, y hacen que desde "fuera® deban tomarse en cuen-
ta en materia de polftica ganadera. Bs decir, las uniones son -
algo mas que simples plataformas de debate y de gestibn para la
obtencién de ventajas.o servicios especiales como frecuentemen-
te sucede con Geterninados grupos de presiSi o.de fntéreses eco
némicos. ;

Muchos ‘de los. servicics que. prestan Yas’ unmnes pcdrian ser.
proporcionados sin duda por entidades gubernumentales, como U=
cede én otros palses; pero en’MéxiGo; estos servicios estén en
manios de dichas asociaciones privadas; y.en su mayorfa'el gana-:
dero individual no puede obtenerlos. f4cilmente en otras’ partés
en ia se ve obligado a 1 a las uniones a fal-

ta de otra alternativa y ante 'la nel:esidad de los servicics gue
proporcionan.

La situaci6n es tdcitamente aceptada por el gobierno como -
lo demuestra el hecho de gue’la mayor parte del financiamiento
e las unicnes provenga'de Jos'inpuestos oficiales gue el Eita-
do recauda por ‘la compra-venta del ganado: Ademds, las uniones
estan ficialmente y'se 55 pa-

ra llevar a cabo polfticas’ generales de fomento a la ganaderfa -
al atribufrseles funciones cspecificas para manejar

programas. . . (& g

e CTIE T oo Enion pave Anbrica Lating, op. Cit. pp. 71-72.
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La Unibn_Canadera Regional de Tabasco.

En la regi6n del tr6pico hfmedo se ‘ubican las actividades
de una uni6n regional ganadera que puede tomarse como muestra -
para describir la forma en que es deseable se integren las eta-
pas de produccin de, ganado, con laifase de-la-industrializa--
cién y la comercializaci6n de los productos.

Esta Uni6n se fund6. hace S0 afis, suisede se éncuentra en -

mpacadota de- fabasco,

AL llegar el gan
ca segtn el tipo de’ganads:




CLASIFICACION DE GANADO

TIPO DE GANADO . - 1F it e o g

CANAL

venden a.§ 292 00 por. Kg vitas visceras a s 200 1001 por kilo.

Durante o1 'afio da 1985, asta oxganizacxsn reqlstrﬁ un’ valox
de la' producci6n e’ 35 mil millones de pesos.

77 Azdavin Sesma Carlos, Unién Ganadera Regional de Tabasco, Villahermosa,
Tab., enero de 1985,



SISTEMA INTEGRAL DE m)wocmN PROCESD ¥ CCMERCIALIZACION
GANADO BOVINO

UNION GANADERA REGIONAL
DE TABASCO

34

GANAD)' BOVINO EN PIE

FRImRIFIcmB!PAmmRA
ASCO

N ; t : Vxllnh
&apn:zdsd 1700 caberas/asa

[

CARNE CONGE
Cajas, de

 HARINAS

Songre
“Carne y tueso

Fuente:. Unifn Ganadera Regional’de Tabasco:" .
Villahermosa, Tab., cnero-de1986. ",




Comercializacign de’ la.carne
En el sector de la:comercializaci6n de la carne para el -
consumo nacional’es sin uda el hercadec de la ganaderfa hovina
el gue estd adquiriami mayor. importancid al influir directamen

te, no s6lo en)los.amplios sectorés ganaderos, sino:en los:fac-

tores de consumo.alimenticio de la poblaci6n mexicana,

La compraventa de ganado’en’pie, el sacriffcio
les y la d)str;buclén de’’ la carne constltuyen 0

similares’ como

a)" 1os “rastros municlpales aue no interviencn en la comer-
cializacion; (5010 en la matanza de lus animales).

b) ‘Los ' introdictores. de ‘ganado en-pid.y' de carne en’canal,
que son’ 168, mismos;:

o) ‘na clasificagien: bintlaz del  ganado.
4) El nércado”separado-de Visceras 'y de’ carne.

o) El.predominio del. pequefio expendio. de: carna de la venta
al pblico. . T i

El patrén de’ comercializaci6n comtn de.los’ pequefios rastros,
que son la mayorfa, se distingue por la accibn de:

8Y ConlsTon Econdmica para Anrica latina, Opi'Cit. pp-143-212.
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1. Los fios 1 gional o en los -

mismos ganaderos del lugar que conducen el ganado en pie, ge
neralmente en grupos de configuracitn heterogénea, bajo ren-
dimiento, y predominio de animales de desecho al rastro muni.
eipsl, talés como vacss, bueyes.y novillos defectuosos.

2. Los rastros municipales donde se sacrifica el ganado, ‘son de
reducida capacidad de matanza.

3. En ellos aplican genéralmente métodos de matanza primitivos
y en condiciones sanitarias que en, la gran mayorfa.de los ca
sos dejan mucho gue deseax.’ El equipo mecénico empleado es -
el minino indispensable; con’ £recuencia se descuartizan los
.animales en el svelo y som casi desconocidas las camaras de
refrigeracin.

Raras veces se aprovechan industrialmente los subproductos -

4.
como la sangre, cascos, cuernos, huesos, pelo, etc.
5. En la mayorfa de los casos, la carne se somete Con cierta re

gularidad a inspecciones sanitarias por veterinarios o medi-
cos antes-de ser vendida al pGblico consumidor.

Sin embargo, el sacrificio clandestino en instalaciones. --
ilegales se calcula que alcanza todavia entre el 10'y. 158 deli=,
total nacional y se efectfia en condiciones sanitarias més’deplo
rables gite en 16s pequefios rastros municipales. Ahf, la carng ="
no recibe la menor inspeccitn sanitaria antes de ser puesta’a.-
1a venta. SO

En enero de 1985 se present6 el problema.de la‘escases: de
carne en el Distrito Federal. En la bisqueda'de’ larsolucitn paz
ticiparon gamaderos, introductores, tablajeros, tiéndas de ‘auto:
servicio y autoridades.

Esta situacibn permitid detectar la.cadena de intermedia--
rios desde la fase de.producci6n hasta el principio de la comexr
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cializacién. Dicha cadena estd fumaaa por los siguientes esla

bones: p; Y b1 ajero-mino-

rista-consumidor,

Por otra parte; el atraso’ da la infraestructura ganadera y
tecnificacifn de ese sector. )mplde a dn’s6lo hcmbre criadox de
bovinos cerrar el circulo de produccién'y comercializacion'de -
la carne, cano ociirre en’pafses desar:sllaﬂos.

La Comision E;ecmva Qe la Carne (sscopm SHCE, SARM; -
SRA, BANRURAL, CONASUPO.y DDF):han-fijad precios ‘oficiales pa-
ra la carne en canal'y Ia. venta al /pdblico, en, 450 pesos'y 900 -
pesos respectivamente. Finalmente,:el consumxdnz ‘compra’a 1,200
pesos el kilogramo, pagando ‘un precio superinr al precio oficial
(24 de febrero de :1985). . "%

Conclusiones.” Cean e

Las. actividades pecuarias ‘e carne 1
un renglén basico dentro de la economia nacicnal:y significan -
un pilar-en el abastecimiento de protefna de ongen ‘enimal para
la alinentaci6n de los habitaptes del pafs.

El ‘mercado de productos pecuarios’ incluye 1as.especies bo-
Dentzo de este -

vina, porcina, caprina, ovina, aviar y:eguina.
conjunto destaca el mercadeo de prcdnctus de ganado bovlm: por-
+ carne, deshuesada y -

que una parte se' exporta er ganaﬂo en ,p

refrigerada. ¥ <2

Por su parte; el mercado.nacional,se ‘abastece con animales
en pie, canales para.carnicérias donde se ‘expenden cortes popu-
lares, vfsceras y productos’ elaborados.

El pafs cuenta con 35 millones de cabezas de ganado bovino
y cada afio se sacrifican seis millones de reses, para tencx una
idea de la magnitud e importancia de este solo renglén de la in-

7 JiwEnes Battn, iLa falts de infedostructura ganadaxa propicia el nagivg
inte "

rmedjarismo™, WExico, ehero 23 de 1985, Diario Excelsior, Primera -




dustria pecuaria. 2

1a estructura tradicional imple del mercado dé 1os produc-

tos es Y blaje
ro-minorista-consumidor.’ - oy

De la industria de la‘carne subsisten 46 plantas empacado-
ras tipo inspeccibn- federal 1,201 rastros y, 420 mataderos; gue
suman un total de-1,667 lugares de:matanza.

El sistema e produccisn més comin en bovinos: es la combi-
nacién de la engorda.de novillos Con:la produccitn:de leche bajo

el sistema de media ordefia... . Uil

La materia prima para. 1 1a
las especies bovina, porcina 'caprlna,‘avina ¥ aviar, en-sus-ag
versas razas segon 1a regibn ganadéia del pais

Bn los ststonas’de Gomeroializacien da 1a oatne se’vende' el

producto’en canal;; en 1 o'en’cortes especiales ti

Po americano,’ para un.mercado’especial. Ademas, hay un mercado
de ufacerss yojas y blancas y predonina el pequefio expendio de
carne para la venta al piblico.

Finalmente, en las grandes ciudades la demanda de carne es
més diferenciada que en los poblados o pequefias ciudades, el me-
canismo de comercializacién es nds amplio, aparte de que el pro-
ceso de distribuci6n y manipulacién es mas.complejo.
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TIPOS Y SISTEMAS DE RASTROS e

- INTRODUCETON

En nuestro pats’operan chatro tipos de ‘lugares de matanza
para productx la caine que Sanstmen, 105’ habitantes de ranche--
rfas, pueblos y ciudades pequefias'y srandes: matadercs rurales,
rastros minicipales,plantas tipo inspeccion federal y matade-
ros clandestines. :. .. F CEE

Desde el punto’de vista arguitecténic, 1os rastros se pue~
den agrupar.en tres sistemas: abierto,. cerrado.y. mixts, de.atuer
do a‘la forma en gue se ubican y construyen. los.componcntes.

Un matadero rural es una instalacién 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 varfa de uha docena de cabezas
de ganado mayor y ganado menor, hasta ochenta animales por dfa.

La mayorfa de los rastros municipales funcionan con equipo ~
rudimentario y se carece de frigorificos para conservar la caxne
Yy la t logfa es nula o i La falta de a -
en esos lugares tiene un iwpacto notable en los aspectos econémi
cos, sociales y de salud ptblica. La falta de higiene, tecnolo-—
_gfa y equipo, afectan sensiblemente la calidad de la carme que -
allf se produce. Tales deficiencias se deben a gue "...poco se -
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conoce de la tecnologfia necesaria para realizar una correcta ma
tanza que resulte humanitaria para los aninales y ademds higié-
nica para los seres humanos..:" pe
Son muy pocas las instalaciones donde se aplica la moderna

tecnologfa, y esos lugares se plantas’ "tipo’ inspect—

cign federal" cuyas instalaciones estdn

altamente mecanizadas,
1o que facilita el proceso industrial y

el trabajo de los ope-
rarios, con equipo y utensilios propios para pxoducir carpe --
con elevados fndices de eficiencia y de acuerdo a Ias. normas ‘-
higienicas y operativas establecidas por leyes.y. zeglenentos en
la materia. .

Las capacidades ‘de matanza de esas plantas.varfa.dé un cen- !
tenar a un millar de.animalésimayores y cientos de’animales’me-
nores, pnncipulmente poreinos.

de. matana enfatizindg sabre las plantas’tipo 1nspecn 6nfedess
ral, donde se puede’observar. el proceso industrial mds ‘avanzado.’

EL cbntenido abarca la descripeisn bieve de’los tipos de -=
rastros desde ‘el punto de vista operativo, los sistemas desde -
el punto de vista arquitect6nico, las capacidades de matanza --
diaria, los componentes de una planta tipo inspeccién federal, |
su organizacifn, su funcionamiento, la forma en gue se organizan
y operan’ para -cumplir los objetivos de produccién, y finalmente
la labor social de una planta dentro del sector ganadero del -
pass.

2. Tipos de rastros desde el punto de vista operativo,

Desde el punto de vista operativo, los lugares d¢ matanza se
pueden clasificar en cuatro tipos: 2

(1) Cabrors Garcfa Mario, "Tecnoloafa de la matanza", M&iico, 1984, Banco -
Nacional de Cr6dito Rural, 5. N, C., notas manuscritas,. 8 pp.



a) Degolladeros y mataderos rurales.
b) Rastros municipales. :
©) Plantas tipo inspecci6n federal.
d) mataderos clandestinos.

a) Los degolladeros y mataderos rurales se vbican en pueblos
¥ rancherfps, fupcionan sin aplicar tecnclogfa y cdrecen del —-
e L ) :
equipo WA para el proceso de los animales. La vigilan

cia'del proceso y la inspeccibn sanitaria es esporadica; y la -

carne gue se produce se consume fresca en la localidad.

b) Los rastros municipales opéran en las grandes.y medianas
civdades ‘del pafs; son prestadores de servicios 'y sacrifican el
ganado exclusivamente a base de cuotas por animal procesado. -- .
Ademss se reservan €l derecho-de disponer de’los subproductos -
de la matanza. (?) :

Dichos establecimientos nointervienen en el proceso de co-
mercializacién y por ello se reguieren los servicios de interme
diarios, a 10s gque se denomina “introductores de carne" y cuya
presencia es un reflejo directo de la atomizacién en la-estruc-
tura del comercio detallista; ellos compran el ganado chpie y
venden la carne en canal. .

En las plantas de inspecci6n fedéral se cuenta con tecnolo-
gfa avanzada para el proceso industrial. La matanza se realiza
higiénicamente bajo la supervisi6n de Inspectores Veterinarios
de la Secretarfa de Agricultura y Recursos Hidrdulicos y se pro
duce carne de buena calidad.

Los lugares de matanza en el territorio nacional suman 1657

distribuides en las siguientes proporciones:

- Rastros municipales: 72%

- Mataderos y degolladeros: 25%

- Planta tipo_Inspec.Fed. 3%
FUENTE: C. N. G. 'y S.A.R.H.

2] Cabrero Garcia Fa




Plantas de inspeccibn federal .

La ley de la Industrializaci6n Sanitaria de le.Carne, Tipo
Federal se aplica.a las Ganales.y partes de ganados:vacuno (in:
cluyendo becerros), ovino; caprino .y equino’ y productos comés—
tibles derivados de ellas. . .

Las normas sanitarias de inspeccién federal’a éstablecimien
tos agroindustriales de la carne se derivan de 1a legislacién -
que se aplica en 45 pafses, incluyendo a México. (3

Desde 1950 hasta la fecha se han instalado en el pafs 53 ~
plantas frigorificas para procesar ganado mayor y ganadc menor.
Dichas plantas operan al amparo del Decreto del 17 de Enero de

1950, el cual “declara de interés pblico la instalacibn y fun-’
i de Plantas , enlatadoras y refrigerado--

ras o al frigorfficos gue se "Tipo_Inspeccidn
Federal".(3)

Complementariamente al Decreto, se public6 el 13 de febrero
de 1950 el “Reglamento para la Industrializacién Sanitaria de -
la Carne", que aplica actualmente la Secretarfa de Agricultura
y Recursos Hidr&ulicos.

En dichas plantas se procesa la carne de ganado bovino que
se exporta a los Estados Unidos de Norteamérica; el producto de
be reunir estrictos reguisitos sanitariosipara su exportacién, -
y su presentaci6n se hace en cortes especiales, deshuesados y -
refrigerados

El mercado norteamericano muestra preferencia hacia la "car-

ne_deshuesada magra®. Es decir, carne deshucsada sin grasa, que

se destina a fines industriales ¢ a consumo directo en.forma de
hawburguesas, hecho que influye también en el tipo de ganado

y Recursos Hi "Bascs para establecer
idn federal". Mixica, 1977, Copia mineografi-

A de ngricultura y Recursos "Depie_de plantas
tipo Inspeccifn Federal. México, 1984.




gue requieren las empacadoras. -

Por lo general, los precios del ganado que corren en las -
empacadoras TIF son muy similares de los que se le fijan en los

rastros ipales. Algunas con alto volGmen de -

producci6n han comenzado a engordar en confinamiento grandes lo

tes de novillos criollos de buena conformaci6n durante Epocas -
de escasez en la oferta. Es necesario enfatizar gue losrastros
TIF s6lo procesan el ganado por encargo de los px‘upiatar)ns de
los animales.

No toda la carne de -los canales de las plantas TIF se expor
ta. En afios recientes, a medida gue los precios internos han --
mostrado tendencias al alza, las empresas de esta clase han co-
menzado a vender cortes seleccionados (los de mayor precio)-del
cuarto trasero y del lomo en el mercado intemo.

Los subproductos dé'la‘matanza se venden asimismo en’el’~ =

pafs, dividiéndose’en Harina de hueso, harina de sangre; pmles
¥ visceras blancas y rojas.

En la medida ‘en’que sr: vaya ampliando la demanda dx(erencxa
da-en el mercado nacional, principalmente en los centros urba
nos, las empacadoras TIF tenderdn a incrementar su oferta glo
bal de cortes especiales.

La carne de estas plantas se produce para entrar en un mer-
cado altamente competitive, en donde, para lograr la calidad --
exigida se requicre de la aplicacién de tecnologfa moderna en -
la industrializacién de la carne, que implica la operacitn con
altos costos unitarios. Por esta razbn s6lo las plantas que ope
ran a economfas de cscala pueden mantenerse en el mercado.

Operacion y Costos. Los costos unitarios de un rastro frigorifi-

icnden a aumentar cuando se reduce el voldmen de operacibn,
aspecto relacionado en Gltima instancia con las economias de es-
cala on la operacitn 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 expe
riencia de algunos paises europeos parece indicar que 1os ras-
tros con voltm relativamente de actividad.pueden

operar con costos unitarios tan bajos como los que resultan pa-
ra plantas de mayores voldmenes..."' /. L

El abatimiento de costos depende de la ubicacién, disefio, y

4e las instalaciones, que pueden planearse para --

una peguefia escala de sacrificio é¢ ganado mayor y gamado menor.

Lo que realmente resulta incosteable es desaprovechar la capaci
dad instalada en cada planta,

Por 1o gue se observa en la moderna industria pecuaria, re-
sulta muy ventajoso sacrificar el ganado en plantas instaladas
en las zonas de crfa y engorda; luego transportar las canales
en trailers frigorfficos (thermo-kings) a los centros de consu-
mo.

Los mayoristas de ganado en pie calculan que los: animales -~
pierden del 6 al 8% de si peso en pie.en un viaje de 12 horas -.
en cami6n, y del 9 al 11% siise utiliza el transporte forrovia-
rio. deste Chispas o Tabasco'al Distrito Federal.

aparte de eua,, e1costs de transporte de came en canal es
menor ‘al ‘aumentar'la utilizaci6n del espacio del vehiculo, pues
o que no sé acarrean las partes no utilizables para el consumo.

3. Sistemas de rastros desde el punto de vista argui

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

cepto arquitect: . pero lmente se clasifican en - -
(s)

tres sistemas basicos.
Ty CcmAsiEn Bcondmica para An€rica Latina. 'La industria de la carne de ga-
bovino en MExico®, México, 1975. p. 187.
) CEI’)& ., Op. Cit.
(5) moiciopeaia Expaza Calpe, 5. Ao iatadero®, Madrid, Bspaia, 1958, Vol.
33, pp. B1S-840.




a) El sistema abierto se compone de una serie de pequefios loca-
les destinados a la matanza donde resulta diffeil la inspec-
ci6n veterinaria y sanitaria. Este sistema resulta caro en
su costo de constiuccién y sostenimiento.

b) El sistema mixto se compone de locales espaciosos para el sa
crificio de animales por especies, Este tipo de edificios —-
permite una buena inspeccifn sanitaria y veterinaria; las -
carnes se pueden conservar en cdmaras adjuntas donde hay tem
peratura y humedad convenientes. .

) El sistema cerrado retne todos los locales en un solo edifi-

a

cio, lo cual facilita el trabajo, como es el caso de las - -
plantas tipo inspeccisn federal. Estos edificios disponen de
equipo y maquinaria para un proceso altamente mecanizado e -
higiénico en la produccién de carnes. Los operarios desarro-
1lan su trabajo con el apoyo de equipo y utensilios que per-
mite las operaciones en forma rapida y a buen ritmo:

Por ejemplo, se dispone de buena iluminaci6n artificial en los
espacios interiores, dotaci6n suficiente de agua potable, ca
liente y frfa, suministro de emergfa eléctrica suficiente, -
aire comprimido y vapoxr, sistema de drenaje,oficinas y salas
de descanso, vestidores y bafios para el aseo del personal -
operario. El corazén de este tipo de planta lo constituye el
frigorfifico para la conservacién de las carnes.

Estas plantas se proyectan y construyen con la previsién de

una posible ampliaci6n de los edificios on caso de que aumen
te la producci6n. Su disefio estd acorde a su funci6n, al medio
fisico y al medio ambiental. Los nuevos disefios de plantas en -
el futuro irdn incorporando el avance en la tecnologfa de la re
frigeraci6n de carne y las innovaciones que estén surgiendo en

el concepto de la i6n y de los --
desde los lugares de producci6n de la carne a lugares distantes
donde se encuentran los consumidores. Resulta abora mds efectivo

y B carne congelada empacada al alto vacfo
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en cajas de cartén, que canales frfos colgados en el thermo-
king, E

Ubicaci6n de los rastros:. La mayorfa de rastros y plantas empa-
cadoras de.carne se’ubican.en la periferia de las ciudades o --
centros de poblaci6n,’ para aprovechar la infraestructura dispo-
nible y la manode'dbra. Los edificios estdn orientados de modo
_que se evitan los Vientos y humos procedenites de fabricas o fo-

cos de contaminacibn:

los sistemas de drenaje descargan las aguas negras en 1os -
colectores de’ la red municipal o bien a lagunas o Corrientes na
turales como rfos'y arroyos.

4. Capacidades de Matanza. . : ; )

=_Los matad rurales ifican unas cuantas’cabezas de

ganado, (bovino y porcino) mensualmente, en. condicidhes de nula
tecnologfa y sin inspeccifn sanitaria.’ Las instalaciofies’son’ ra
dimentarias y generalmente sacrifica’.’y procesar;eliganado en. -
el piso. Como muestra de este tipo de’matadero se pusde itar -
el caso del situado en Ocoyoacac, México; donde’se:sacrifican -

caprinos y ovinos procedentes de los Estados de Oaxaca; Puebla

y México, (6

- Los rastros municipales, tienen una de matanza --

diaria que puede variar de diez a B0 cabezas de bovinos. EL pro-
ceso se realiza con equipo basico rudimentario y la inspeccién
sanitaria estd a cargo de Inspectores de la Secretarfa de Salud.
Pocos de estos rastros disponen de cdmaras frigorificas, y los
duefios de las canales las comercializan para su venta como car-
ne fresca en las carnicérfas.

Ante 1a necesidad de dar salida a las mdltiples solicitudes
para de rastros en municipios, el Banco -

(8) Comisién para el desarrollo agropecuaric del Estado de México. "Visita

al patadero de_Ocovoacac®,’ Vocali:.del Secretario.. Toluca, Méx., 1971.




Nacional de Obras y Servicios PGblicos, S, A, ha elaborado pro
yectos de prototipos denominados A, B y C, buscando satisfacer
con una soluci6n sencilla la constriccién de esas instalacionas
a costo mfnimo y atender asi las necesidades bssicas en los prg
cesos de matanza

ipo A; Abarca una superficieé construfda del rastro

El pro:
de 48 Mz superficie construfda de cnseta de. control dE 1200
vy la capacidad de matanza es de10 hovnms v.10 ‘porcings dlarla;
mente.

¥y 20 porcinos diariamente: La capacidad sumenta con' equipo’ com-
plementario-Hasta.'30 bovinos y Gu porcinosy diariamente,'

Una_instalaci6n de grandes proporciones:

Dentro del grupo de rastros municipales se puede citar el ca
so de una instalacibn de grandes proporciones como el de Indus-
trial de Abastos en el Distrito Federal. Se trata de una planta
integral para el proceso y elaboracitn de productos de carnes -
de: bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y aves.

:nyncl.ws para rastros prototipos A, By C, México, 1981. pp. 1-2.

ias para procerar 10 bovinos por mes, para una pablacifn de cinco mil ha

bitantes: "Estudio de_gran visién del dasarxollo del archi
piflago de ias Isles harfas?, Secretaria de Gobornacién y Banco Nadional -
de Créaito Rural, abril de 1985.




En esta planta se pueden procesar por hora:
- 240 bovinos

~ 250 ovinos y caprinos

- 750 porcinos

- 12 720 aves de corral.

Bsta planta dispore de 7 135 M’ de espacic para congelaci6n

dc carnes y 14 830 M> para refrigeracién y conservacién. >

Capacidad de las Plantas Tipo Inspeccién Federal: .

Para’

ner una idea:de las capacidades de matanza en’una -- -
planta tipo -inspeccibn. federal, se presenta un cuadro con la 'ca
pacidad instalada en diez de las 53.plantas zogistradas en la -
S.ARH.

CURDRO: CAPACIDAD . INSTALADA' EN DIEZ" BLANTAS T.I.F.

weoe o maw  wem
ARIC Mexicali, Bl C.. 250 300 -
Hermosillo, Son. I 150 800 -
Hermosillo, “Som. II 280 4001 -
Chihuahua,’ Chih. 500 - -
Monterrey, N. L. 200 300 .
Fresnillo, Zac. 300 fels -
Aguascalientes, Ags4 - - 25,000
Le6n, Gto. 200

Atotonilco el Alto, Jal. - 480 -
Villahermosa, Tab. 1,200 - -
FUENTE: Secret: de Agricultura y Recursos Hidraul de Em

de Plantas TIx", México, 1984.

B el case dots Dlanta de villahermosa, Tab, la capacidad de matan-
2a ¢s variable, de acuerdo con la dcmanda del mercado de sus produc—
tos. La capacidad instalada permite el sacrificio de 3 200 bovinos,
la refrigeracién de 1 500 canales y la conservacién de 20 toncladas
e carne. Tambifn comercializa las visceras rojas y blancas, picles,
vello difercnciado y harinas de sangre y hucsos. Esta planta integra
1a fase de producciGn aninal cn los ranchos de sus ocho wil socios,

mediante cl proceso industrial en la planta TIF y la etapa de comer

(3) Comisibn Econdmica para Mnérica Latina, Op. Cit,




cialdzacidn de svs productos en el interior del pafs. 1

Tendencsa en las i de_matanza en plantas TIF,

"...El volfimen de sacrificios en los rastros de Tipo Inspec

ci6n Federal fue de poco m&s de 647 mil reses en los doce meses
de noviembre de 1979 a octubre de 1980, cantidad que cguivali6 -
en cse perfodo a un 11% del sacrificio nacional de bovinos, EL

porcentaje medio de utilizaci6n de la capacidad instalada por --
turno fue de sélo 29.6%. Segfn estadfsticas de esa fecha, el 663
de los rastros TIF trabajaron a una capacidad que vari6 entre el
1ty el 50%, la cual es bastante reducida para la inversi6n in--

dustrial. La cual indicarfa gue los rastros TIF fueron construf-

dos_con demasisdo grandes. En otras épocas la tenden’

cia fue de comstruir grandes rastros en centros de consumo © en-
vio, transportando el ganado de 1a zoma de produccidn al rastro.
Ahora la tendencia cs construir instalaciones de menor escala, -
ubicados en zonas ganaderas para reducir el costo del flete y --
1as mermas del ganado..." (),

Las canales tambi6n merman (hasta 10%) por pérdidas de agua
y el thermo-king es caro por ser un transporte especializado; di
chos canales deben tener wna separacion mfnima ée 0.5 m lineales
entre una v otra para que pueda circular el aire frfo.

El sacrificio en las zonas de producci6n ganadera permitirfa
crear un vinculo mds estrecho entre ganadero v planta de sacrifi-
cio, v la proximidad en aue se hallarfan la zona de crfa v la de
sacrificio vermitirfa establecer un pago diferencial por el aana-

do con base on la carne en canal.

{707 Visits al Frigorffico y Enpacadora de Tsbasco, S. A. y la Unidn Regional
Ganadera, villahermosa, Tab., enero de 1986. Se sacrificaron 700 cabezas
on 1o focha de visita.

“n ¥y Recursos Ridrdulicos, Nacional de
Proyectos uqxon\du"txialcs, “Estudio de factibilidad téenico ccondnica
para un rastro TIF en Nuevo Casas Grandes, Chih," Wéxico, 1981, Copia Wi
necgrafiada. Capitule 2.2.4. N




El sacrificio en lag zonas de se considera por -
lo tanto mucho mis ventajoso gue el sistema actual de matanza —
en los centros de consumo, Sin embargo una serie de factores ha

ce diffcil su répido establecimiento en todo el pafs, excepto -
en_la capital.

4. Componentes de un rastro Fri £ico. (12)

Tipo de planta: Inspecci6n Federal.

- Caseta de control de entrada y salida de personal’, transportes
de animales y salida de productos y subproductos de la' planta.

- Corrales de descanso y. espéra provistos de’ sanitarigs.y: bafios
para lavar y desinfectar a los animales, plataforma dé descar-
ga y bascula, i G e

- Sala de matanza provista de. ricles aéreos; garruchasipara, col
gar animales, equipd, ia'y-utensilios para el sacrifi
cio y proceso de 1os animales: !

- sala de tratamiento de visceras rojas y blancas:

- Planta de rendimiento para procesar industrialmente los sub-
productos comd la sangre, care decomisada, huesos, grasas y
pedacerfa.

- Bodega para: salado y conservacién de pieles y cuarto para al-
macén de.sal,

- Local de matanza y corral para animales enfermos.

- Oficinas de administracién, sala de o y ba-
fios pata el personal operaric.

- Sanitarios para todo el .personal de 1a.planta.

- Camaras frigorfficas: sala de preenfriado, refrigerador y cuax
o congelador.

et N
coursos Hid:

(3] u1d de Pipa-
cadoras, (‘mvg Canetreis wna pionta do.Tngpecersn Fegorair, México, 1934,

Copia mimeografica,
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- Seccién de deshuese, corte y empaque en el.caso de'planta em
pacadora.

- sistema de agua potable, drenaje, energfa eléctrica, de vapor
y equipo de refrigeracién 4

- Maguinariay equipo para desagué.y desinfeceién de’locales.

- Horno incinerador. (paila)y .o\ "0 ¢

- Oficina del veterinaric y laboratorio de inspeccién.
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RASTRO

. Corrales B

Sala de'Matanza

PLANTA' REFRIGERADORA

. Sala de préenfriado
. Sala de refrigeracitn

J Sala’de congelacitn.

EMPACADORA

Conservacion

Preparacién

Industrializacién

ENLATADORA

. Preparaci6n y condinent.

. Envasado on recipientes
de lata, vidrio u otros
materiales

, Cierre al vacio.

ESQUEMA DE UN
ESTABLECIMIENTO TIPO INSPECCION FEDERAL

Fuente: "Reglamento para la industr)
Mexico, 19" §

n_sanitaria de la carne'
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CALLE PRINGIPAL

RASTRO FRIGORIFICO T. I.F.

|_ESQUEMA DE LA PLANTA GRAI
FUENTE 1984 | A,
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EQUI™ PARA PROCESO DE FORCINOG,
ANERAS ¥ OVEIAS

T

1 Cajén de aturdimicnto

2 Grfm eléetriea de riel

3 Plataforma de degilello

4 Aren de sangrado

5 Volcador

6 Tinn de escaldado

7 MAquina de depilado

8 Meon de gambrelado

9 Quoma de cerdas

10 Plataformn alta para rasurado
11 Plataforma baja parn rasurndo
12 Plataforma de lavado para ternox:

14 Gabina névEl de levade

19.00

15 Rejr mévil

16 Lavado de cabezaa de tenneran
17 Cozuela do esterilizador de vigo
18 Plataforms mévil de evigcerscidn

6 Aron de cangrado
07 Doapieladora
C8 klevador ds

£

€12

LQUIPO PARA FROCENO DE BOVINOS gii
Cl Plataforma de aturdimiento o5
€2 Cajdn de aturdimiento €16

€3 Area dc cafdn dol animal
€4 Area de amarre
C5 BDarrds de seguridad

canales
N ca Aspersor

617 §5°8a8fo8°

19 Mosa do inspcocién de vincoras
20 Flataforma mévil do inspeceidn
21 Plotaforma de inspoceidn [inal
22 Bésculs de riol

23 Mesn de trabajo parn cabezas

Sierra 24 Meoa de trabajo
Sarrgyde dnep. 25 Lavado y cotirilizador

26 Corrnl de retencidn de cerdon
§8752088-40°0 27 Bxtracter do aire :
Lavado de cnbezas
Flatafornn do avado y enmnntado de cansles
Cuurtd de rasiduos no comostibles
Elcvador y tnmbor.

ae

13 Transportador de forneras y ovejas

erno

terilizecién | RASTRO FRIGORIFICO T.I.F.
i

|_ESQUEMADELA SALA DE MATANZA
| FUENTE U.5.0.A.19 84 AF. F. [ENERO 88




CURFTO DE GORTES
CONRELADD ESHUESE Y EMP/
S 1. Mesn.de Corte y Doshuese
- =] 2. Lavado y Bsterilizacién
I 3. Mesa.de Retorno do Carne fuena
4. Jaula de Roton
5.

Jaula de alowbre no cotrosivo, -
‘soparado 2 pulgadas del plso y
techo y con puerta,

RASTRO FRIGORIFICO

{ ESGUEMA CUARTD DE CORTESY DESHUESE -
{[FUENTE US.D.A 1984]AEF.JENERO 86 |




- 1. Aven de retencién de canales -
2. Jaula do almbre no corrosivo, separade
2 pulgadas dol piso y techo, ton. puerta
para tripa Sy
+ Cancel da alambre no corrosivo separado
2 pulgadas do piso y techo.

o

lRASTRD FRIGORIFICO T.LE

{_ESQUEMA CAMARAS FRIGORIFICAS,
FUENTE U.8.D.A. 1984 |A. FF. |[ENERO 86




Oftsina dol Votorinario
Iscritario y s

ane con carreja
Gavinet
oot que cforra sola
Regador:
Qv da concreta

B

Sals de enplendos
Mgirorso

Vestidor,

OFicinns do 1a cmpanh
Oficina do onbar

RASTRO FRIGORIFICO T LF

ESQUEMA DE OFICINAS Y DESCANSO
FUENTE U.8.D.A. 1984 [A.F.F. |ENERO 86




Rastro T1F Ciudad Obregén, Son.
Corrales para bovinas y porcinos.

Rastro TIF Ciudad Obregdn, Son.
Corrales para porcinos.
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Rastro T1F Ciudad Obregén, Son.
Oficina del Gerente General

Rastro T1F Civdad Obregdn. Son.

Pasillo que conecta las oficinas de la Administra-
ci6n con frigorificos y &rea de proceso de bovinos
Y. poxcinos.
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Rastro TI¥ Ciudad Obregdn, Son.

Oficinas de la Administracifn vistas
desde la entrada al rastro.

Rastro TIF Ciudad Obregdn, Son.
Oficina del Gerente General.



Rastro TIF Ciudad Obregén, Son.
Pasillo curvo que conduce a los
el corral rumbo al bafio y cajén
o.

cerdos desde
de aturdimien

Rastro TIF Ciudad Obregdn, Son.
Baflo de cerdos antes de entrar al
cajén de aturdimiento.



5. Funcionamiento de un Rastro.

Para entender como funciona un edificio,es necesario analizar y
cstudiar sus diversos componentes, porgue todos ellos estdn es-
trechawente relacionados entre sf.

Puesto que el funcionamiento de.un. rastro sé: relaciona con
tos espacios, es pertinente conocer una definicién de espacio -
arquitecténico: §

"...El espacio arquitecténico es el espacio artificial crea
do por el hombre para la realizacitn de sus actividades en con-
diciones apropiadas. El espacio arquitecténico requiere ser de-
limitado del espacio natural mediante elcmentos constructivos -
que los configuran, credndose asf un espacio exterior separado

por un espacio construido. En el espacio externo la arguitectu-
ra participa.del ambiente en conjuncxén con obras artificiales

© con clementos naturales..."

Por otra parte, la base s6lida para la creatividad arquitec ”
ténica reside en un conocimiento ordens ascquible del fun--

onamiento_de los edificio:

tiene otras funciones importantes, entre las que hay que scda--

sin olvidar que la arguitectura -

lar la funcitn econfmica, justificando su existencia en dinero;

y a una simb6lica, creando emociones en las personas que obser-

(T3) ¥&heZ de la Fucnte Enrigue, "Arguitectura: Teorfa, Disciio y Contexto®,
nixico, 1983, Edicién particilar, p. 34.




64

van y usan los espacios interiores y exteriores del edificio.
tfic

nicipal hay conceptds estrechamente relacionado:

(14)

Tanto en una planta de inspeccidén federal como un. rastro mu

: por unaparte

el proceso y flujo de la produccidn y por la otra, la circula--
ciGn en los espacios interiores y exteriores, los métodos de
3 Y

txansporte, tiempos de proceso, cte. (1%

Arcas gue integran un rastro

vigila las instalaciones durante la noche.

Una planta tipo inspecci6n federal se.compone de cspacios -
interiores y exteriores, y su funcionamiento:se'relaciona con -
el uso de esos espacios.

: Ny ;
Para describir su funcionamiento se utilizard el ’magzama de
Funcionamiento”anexa. .

Las dreas se pueden agrupar en:

al
b)
c)
a)

a)

Caseta de control.

Zona administrativa y de servicios

Zona de proceso
zona de corrales.

Ceseta 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 tambidn como albergue del velador que

La caseta de control sirve para la inspeccibn veterinaria y

comprobar si animales vivos o canales retinen las condicioens sa

nitarias suficientes para autorizar la entrada;

asfmismo se rea

liza la operacibn de pesaje en la bfscula instalada para tal --

Tiay

{15}

Filen Bdvard,
torial Gustave
¥124 peicdenan, 5d) ficios

A, ppe
axa 1

al gustavo Gili, S. A., p. 7.

ona un ed:
a1-42,
industria®,

. Barcelona, Bspaha, 1982, K

narcelona,

1976, Bdito--




fin. El nGmero de bésculas en este lugar v en los espacios su-
cesivos del proceso industrial, no ostd dado en funci6n de la
capacidad del rastro; sino del funcionamiento adecuado del mig
mo, procurando gue ho constituyan un retraso en la lfnea de ma

tanza.

b) Zona

inistr

iva

En esta zona se encuentran los locales para el Gerente Gene
ral, gerente administrativo, agente de ventas, contador, secre-
tarias, sala de espera, servicios sanitarios y estacionamiento
e automGviles. Estos espacios estdn separados del "irea sucia®
Y se conectan con la zona de proceso por medio de un pasillo --
donde s ubica el puesto de control del personal operativo de -
la planta. N .

La iluminaci6n de los espacios interiores es la suficiente
para una clara visi6n del personal en el desarrollo'de sus acti.
vidades. Las normas TIF sefialan una intensidad de 30 a 50 bujfas

pie. a7

¢) Zona de proceso.

En csta zona se encuentran los espacios para el proceso in-
dustrial propiamente dicho. Aqui se encuentra la sala de matan-
za, el cuarto para pieles, frigorfificos para canales y productos
procesados, fabrica de hielo, cuarto para visceras, cuarto para
otros subproductos y patio de manichras.

4) Arca de corrales,

En esta zona se recibe al ganado vivo que se desembarca a -
traves de una xampa adecuada; luego el ganado pasa a la biscula
para el pesaje. Funcionan en esta zona el corral para marcar al

(TE) Caizixo Gaxela wario, Danco asional de Cxfdite Rural, 5. A., Mico,
“Entrevista®, del 3 de junio.
1) So, + Departemento de 1Cémo_debe construirse una enpacados
va 86 inspecestn fajeralr, Nexice, 1963, Copls mincogedtica bp. 1011




ganado, corrales de reposo de los- animales sospechosos a crite-
ric del veterimario do planta. (Ver diagramsyde funcionamiento
de un rastro municipal y el de una planta TIF), (18

T18Y BaRH., Departamento de Empacadoras. Op. Cit.
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6. Organizacibn y Operaci6n de una Planta TIF.

Una planta e inspeccitn federal organiza sus actividades -
en base a una plantilla de personal, cuyo ntmero va de acuerdo
a la capacidad de matanza diaria, Por ejemplo, una planta con -
eguipo para procesar 100 bovines por hora, requiere de 500 a —-
600 personas para operar todas las secciones. En el 4rca de pro
ceso industrial para cste caso se requieren 95 operarios. (7!

Una planta de este tipo la dirige un Gerente,Genersl quien
se apoya en tres &reas para la operaci6n: Area administrativa,
srea técnica y drea de produccién, (20

Area administrativa: Maneja la admxn)stxacién de persur\al,
lzs compras, los insumos, las refacciones, realiza los trsmitas
de mercadeo y venta de los productos.

Drea técnica: Se encarga de la operaci6n yimantenimiento de

la planta. Los responsables son profesionales en las. dreas de:=
necénica, Ingenierfa eléctrica, Ingenierfa hidrduli-
ca, Ingenierfa Civil,

Este personal téenico hace funciomar las instalaciones y ser
vicios en todos los componentes de la planta. Se encarga de la
correcta operacién de la sala de matanza, las cémaras frigorffi-
cas, planta de rendimiento, agua potable, sistema de drenaje, -
calderas, limpicza de todas las &reas, etc, También se encarga
el mantenimiento de sala de descanso, vestidores y sanitarios
de 1a planta de personal.

Arca de prodvcci6n: Se encarga del proceso de produccién en
el que intervienen los cxpertos en producci6n de carnes como son

los operarios en sala de matanza y corrales de desembarque, sala

(197 Vicita asco, Villahcmosa, Tab. Enero 1986
(20) v;,m, W Plonta do Inapeceion fodesal 6 Ciudad Obweqdns Son. Agoste
e 1
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de visceras, sala de deshuese, sala de rendimiento, manejo de

canales en frigorffico y los de canales y
tos en la plataforma,de embarque. Se incluye la inspeccién del
médico veterinario de la Secretarfa de Agricultura.

La operaci6n de la planta se apoya en el programa de produc

cibn estructurando conforme a los objetivos de produccién y al
financiamiento de la produccién.

7. Labor Social de una Planta tipo Inspecci6n Federal.

Las plantas tipo inspeccifn federal reciben ganado £laco en
Gpocas de sequia para su procesamiento, lo que ayuda principal-
mente al ganadero en pequefio y al ejidatario que cuentan con es
casos recursos econbmicos para sostener el ganado hasta salir -
de la época crt

ica. De otro modo el ganado morirfa en los cam-
pos sin dejar beneficio.

La inspeccién federal significa adelanto en la Arquitectura
hgroindustrial y construccién de nuevas plantas empacadoras, for
nmacidn de profesionales y obrercs en la moderna industria de la
carne, etc.

Estas plantas son centros de trabajo gue permiten la capaci-
taci6n y entrenamiento de téenicos y directivos administradores.
vor ejemplo, directores de frigorificos y empacadoras: de carne,
nédicos veterinarios supervisores e inspectores, clasificadores
de carnes, y expertos en el mancjo de instalaciones y servicios
de cste tipo en la industria de la carne.

La inspecci6n foderal constituye on todos sus aspectos un pa -
s0 en el progreso de profesionales y obreros calificados en esta
industria. Por otra parte, la inspeccién federal de carnes garan
tiza la seguridad en el abasto de carne sana y de calidad para -

beneficio del consumidox. (21}

T2i7 Secretarfa de Agricultura y Recursos Hidrdulicos, "Bases para gstablecex
Tipo, 38n Pederal) México, 1977. Capia mimcografica,

una
Pp 25-26.



Conclusiones. .
Funcionan en el pafs 1647 lugares de matanza clasificadas en

cuatro tipos desde el punto de vista operativo: mataderos.rura-

les, rastros municipales, y plantas tipo inspecci6n federal. —-
Los mataderos clandestinos operan sin ninguna vigilancia y su -
ntimero varfa del 10 al 15% del total de lugares de matanza,

Pesde el punto de vista arguitectSnico, dichos lugares se -
pueden dividir en tres sistemas, segfn la forma,-tamafio y dis

tribuci6n de sus componentes; sistema abierto, slstema cerrado
y sistema mixto. Los componentes de la planta se agrupan en'dos
grandes dreas: rea sucia y 4rea limpia. -

In los mataderos rurales y la mayorfa de los rastros munici-
pales se procesan los animales con métodos primitivo, se ‘trabajia
con condiciones sanitarias deplorables y con frecuencia los ani-
males se sacrifican y procesan en el piso.

En las plantas tipo inspeccién federal, se aplica la mds - -
_avanzada tecnologfa 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 segfn los reglamen
tos gue vigila la Secretarfia de Agricvltura y Recursos Widrduli-
cos, institucién gue sefiala la forma en que debe prescntarse un

estudio para proyectar, construir y operar una planta T.I.F.

Las capacidades de sacrificio son variables segtn el tamafio
el rastro. Un matadero rural procesa de una doccna hasta B0 ca-
bezas de ganado mayor por dfa. En muchos rastros municipales se
procesan también animal fos. Ta tecnologia que se wtiliza

en estas instalaciones es nula o escasa, y generalmente carece - -
de frigorificos para conservar la carne, puesto que los canales
se envfan al mercado para consumo inmediato en forma de carne -
fresca.
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La capacidad de matanza en las plantas tipo inspeccibn fe-
deral varfa de un ciento a poco m&s de un millar de cabezas de
ganado mayor. En algunas plantas se sacrifican animales menores
principalmente porcinos, cuyo ndmero puede llegar a varios cien
tos de cabezas por dfa. )

Una planta tipo inspeccién federal se compone de varias sec
ciones segdn la capacidad de matanza y el objeto de la produc-
ci6n. El rastro bdsico.se compone de: zona de descarga de anima

les, cascta de control, corrales, sala de matanza, frigorfficos,
oficinas administrativas, sala de descanso, bafios; vestidores, -
laboratorio, oficina del veterinario inspector de la S.A.R.H.,
instalaciones de agua potable, instalacién eléctrica, instala--
cién de vapor, planta de rendimiento, sistema de drenaje, sala
de calderas, instalacién néumitica, 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
administracién de la planta cobra al duefio de los animales.

En otras épocas, la tendencia fue de construir rastros en -
centros de consumo transportando el ganado de la zona de produ

cibn a gran distancia. Ahora la tendencia es de construir insta
laciones de menor cscala ubicados en las zonas ganaderas para -
reducir el costo del flete y las mermas del ganado.

Desde el punto de vista arguitecténico puede decirse que el
espacio en un rastro es el espacio arti

cial creado por el hom-
bre para la realizacibn de las actividades de proceso industrial
tendicnte a producir carme en condiciones higiénicas y sanitarias

que garanticen la calidad del producto para el consumo huinano.

El espacio de cada local de la planta estd delimitado del es
pacio natural mediante clementos constructivos que los configu--



ran, fencionando asi un espacio exterho separado de un espacio
construido. .

Dentro de esos espacios se desarrolla un proceso industrial;

para su funcionamiento y operacin juega un papel de primera im
portancia el acomodo de la maguinaria y el eguipo acorde a las
necesjdades del proceso segtn la tecnologfa en uso.

Finalmente, podrfa decirse que los rastros bien disefiados y
construidos rinden beneficios a la sociedad garantizando la’pro
duceion de carne sana e higiénica para el consumidor, y' ademds
estimula grandemente el desarrollo de la ganaderfa.



VIII. PLANEACION DELPROYECTO

INTRODUCCION .

La planeacién de un proyecto es un Conjunto'de elementos.y,
procedimientos, que se desarrollan en una secuencia cronolégica,
que permiten preparar, ejecutar, controlar'y medir los resulta-
dos de 1a asignacitn de recursos £fsicos, humanos;. financieros
y técnicos al cumplimiento de un objetivo.

n el caso de una agroindustria de 1a carne, esos.olémentos
y procedimientos se desarrollan en. etapasi que.conducen’a-proyec’
tar, construir y operar una planta.industrial para procesar es-
pecies ganaderas con el fin.de producir carne ‘para el consumo -
humano. . R b

Las ctapas de planeacién de un proyecto de rastro frigorffi
co se pueden dividir. en:

~ Bstudio evalvatorio de factibilidad

- Proyecto preliminax (anteproyecto)

- Proyecto edecutivo detallado

La planeaci6n qeneral del proyecto consiste esencialmente en
el estudio de factibilidad que se desarrolla conforme:a una meto
dologfa sefialada por la institucibn financiera del proyecto.



Ahora bien, dentro de este conjunto de actividades en la -
que intervienen varios profesionales de distintas especialida--
des se encuentra la:actividad gue conciexne al arquitecto, para
proponer la solucién al problema de la edificaci6n de la planta,
esto es, la produccién de los espacios interiores, espacios - -
construfdos y espacios exteriores.

Por esa razbn se exponen conceptos relativos a la actividad
especffica de Planeacién cn Arguitectura y proceso de producci6n
del objeto arquitecténico. Estos conceptos se refieren a la pla
neacitn econémica, el proceso de realizacitn hasta la etapa del
proyecto arquitecténico.

2. Planeacibn general de un cto agroindustrial.

La pl y i de un agroindustrial
se realiza en una serie de etapas sucesivas de acuerdo a los --
criterios que sefialan las instituciones financieras dentro del
sector agropecuario y para proyectos del sector pablico. (%)

La planeaci6n del proyecto se desarrolla conforme a.una rie-
todologfa que abarca: el perfil evaluatorio,de factibilidad, el
ante-proyecto o proyecto preliminar y el proyecto ejecutive.

a) Perfil evaluatorio de factibilidad.

Bl perfil constituye la primera etapa er la que se define -
correctamente la idea que da origen al proyecto; y se presentan
las consideraciones gue precisan un andlisis somero de la: infor
macién @isponible para emitir un fuicio inicial sobre el grado
de viabilidad de la idea de inversi6n. Esta ctapa se considera

finalizada cvando se disponga de los elementos necesarios para

decidir si se continfia con la proposicifén de hacer las inversio

nes o bien se rechaza.

TI) Comisidn Coordinadora de Folftien sndustrinl dol soster Fiblico, Uete-
goloafa v procedinientos pa:

3 sectox. -
T Nevico, 1976, Vot d(. CIT




Esta decisi6n se apoya en las consideraciones sobre el mer-
cado, aspectos técnicos, informacitn y beneficios so

ciales. El perfil s6lo se¢ presentard en el caso de nuevos: pro--

yectos.:
b) Anteproyecto o proyecto: preliminar.

El'.antéproyecto o proyecto preliminar constituyé la segunda
ctapa, y en’ésta se analizan con mayor profundidad que en’el ~=
perfil los principales factores que integran un proyecto; pero
sin llegar'a la precisién de la tercera etapa. ' = °

E} objetivo fundamental de esta segunda etapa, es disponer
de la informaci6n necesaria para analizar las posibles-alterna-
tivas de viabilidad técnico-econ6micas. Bl anteproyecto compren
de el estudio de mercado, aspectos técnicos, informaciodn finsn-:
ciera, evaluacibn econémica e informacién para la evaluacibén ~--
social.

©) Proyecto ejecutivo.

El proyecto ejecutivo. constituye la tercera ctapa en .esta.-
metodologfa en la cual la informaci6n debe ser lo mds rigurosa

y precisa posible,

En otras palabras, las cifras que se presenten deberdn re-
flejar con el mayor grado de aproximaci6n las condiciones rea--
les que se enfrentarsn en la ejecuci6n y operaci6n del proyecto.

El obijetivo principal es profundizar en el anilisis de las
varias alternativas técnico-econémicas contempladas en el ante--
proyecto con el fin de seleccionar la alternativa Gptima.

£l resultado deberd ser un conju de
cicnes con un resumen suficiente, de los antecedentes, de tal -
manera que pueda tomarse la decisién definitiva elegir el pro--
vecto definitivo para concretar las negociaciones pertinentes y
tomar las medidas para su ejecuci6n.



PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN EN LA DETERMINACION
DEL TAMARO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL
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SECUENCIA DE ACTIVIDADES PARA SELECCIONAR LA LOCALIZACION
DEUNAPLANTA INDUSTRIAL

ESTUDIO DE DISPORIDILIDAD.
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I I
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PROBLEIZAS EMPRESARIALES ORIGINADOS POR DEFICIENCIAS EN
LA FORIMULACION DE PROYECTOS INDUSTRIALES

DEFICIENCIAS EN EL DEFICIENCIAS EN EL -
ESTUDIO DE MERCADD ESTUDIO DE MATERIAS PRIMAS

-

ESTimACION DELA [
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ASPECTOS BASICOS DE UN ESTUDIO DE DISPONIBILIDAD
DE MATERIAS PRIMAS
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INTERRELACION ENTRE EL ESTUDIO DE MERC:

ADO Y OTROS ESTUDIOS QUE

FORMAN PARTE DE LA FORMULACION DE UN PROYECTO INDUSTRIAL
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Plancacibn de wna Agroindustria de la Carne.

La metodologfa sehalada se torna trascendente en nuestro pafs
en virtud de que lasinstituciones financieras de proyectos in-
Gustriales condicionan a una empresa agropecuaria, a la presen-
taci6n, anflisis y evaluacibn de cstudios previos que justifi--
quen la elaboracién del proyecto definitivo y por tanto, el - -
otorgamiento del financiamiento. (2)

Lo anterior sefiala la pauta para asegurar gue la formilacion

de un proyecto de cardcter pecuaric es una serie arménica de ac-
tividades que se inician con el diagnéstico de la situacibn ac--
tual de la ganaderia, los procesos de transformacién del ganado

en pie en carne en canal, y productos derivados como: pieles, -

sangre, cuernos, pezufias, grasa, pelo; y termina con la recolec
ci6n, seleccion, medici6n, an4lisis e interpretacién de los di-
versos datos y aspectos gue lo conforman,

Consecuentemente, al hablar de proyectos de desarrollo gana
dero y del establecimicnto de plantas transformadoras y refrige
rantes de los productos gue se obtienen del ganado, se picnsa -
en una actividad de inversi6n a la que se destinan recursos de

capital para crear un activo productivo del que puede esporarse
la generacitn de bemeficios tangibles durante un perfodo prolon
qado.

En esta perspectiva y en términos del concepto del desarro-
1lo de la economfa del pafs, un proyecto pecuario es la unidad

27 ViTiarreal Wartinez Domaciano, 'EL procesq del proyecto”, México, Febre-
ro de 1 B T e



clemental de esta actividad que puede planificarse, analizarse
v ejecutarse administrativamente en forma independiente en un -
contexto de inteqralidad del desarrollo rural.

El estudio debe reali a base de un i to rapi

do con plena conciencia de que en una oportunidad posterior se

haran estudios adicionales. Debe temerse en cuenta las habilida
des y capacitacién del clemento humano disponible, la poblacién
aanadera y los recursos naturales existentes; asf como la infra
estructura econbmica disponible. Es_imperativo el examen del --
mexcado real y potencial, tanto para el ganado como para los --

y que se obti en rastros frigorffi--

cos, considerando suposiciones razonables.

También es importante sefialar que los proyectos pecuarios =
pueden realizarse con diversos grados de detalle. Durante el es
tudio de recursos, de la poblaci6n animal y la.demanda,. se eli-
minan muchas posibilidades; perc si este esfuerzo ha de ser efi
caz, es conveniente integrar sin pérdida de tiempo, diversas.

consideraciones que atafien al campo de la Economfa’y paxtic\xl '3
mente al estudio del mercado de la came.

Las més de las veces requiere de la participacin de un gra
po interdisciplinario para la realizaci6n, como una secuencia =
temporal de las actividades, por lo que se distinguen varias --
ctapas, alqunas claramente definidas en el cuerpo del estudio y
otras que por su naturaleza van implfcitos.

En este esquema ideal, el proceso de elaboracitn de un pro-
yecto de desarrollo y de inversi6n ganadero y de la agroindus—-
tria de la came, debe pasar por las siguientes ctapas:

- Blaboracién de un perfil evaluatorio vy preparacitn del --
proyecto preliminar que depende, sobre todo, de la naturaleza y
tamafio del provecto y de los resultados del andlisis de las di-
versas alternativas de accién para el logro del obietivo pro--
puesto. Adicionalmente, que permita justificar la asignaci6n de



recursos para estudios mis avanzados.

En los casos en que sea necesario, el ante-proyecto o pro--
yecto preliminar debe permitir la determinaci6n de prioridades
entre las realizaciones posibles.

EL provecto definitiva.

La formulacién del proyecto definitivo comprende el diagnGs
tico de la situacibn actual,asi como la sitvaci6n proyectada. .

En los de caracter 1 en la ganaderfa,
estd presente una fase técnica y otra econ6mica, gque se ligan -
estrechamente y se condicionan de manera reciproca. EL p.ovecto

mejorara en calidad en la medida en que se haya logrado la ade-

cuada combinacisn técnico-econtmica.

- Una vez terminados los estudios de: mercado, técnico, flu
o de recursos fisicos, flujo de recursos financieros y otros,
se puede en forma convencional, hablar de la Ingenierfa del pro
vecto, que para el caso de un rastro frigorffico, comprende en-
tre otras conveniencias, la descripcifn del proceso téenico, --
del funcionamiento de la planta industrial, la especificacién -
de la cantidad y calidad @el ganado a sacrificar y de los pro--
ductos a elaborar, la estimaci6n de las necesidades de agua, --
encrafa y transporte; el estudio de la ubicacidn de la planta,
tamaho, disposiciGn de las construcciones e instalaciones indus

triales, corrales de recepcibn y cuarentena. ete.

- En base a estos antecedentes, se calculan las inversiones
necesarias, se elabora el programa de, trabajo, se jerarquiza el
calendario-de aguellas y se ostiman los costos de produvccibm. -
Pinalmente, con todos cstos elementos de juicio se puede elaho-
raxr, conforme a determinados criterios econBmicos, 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 inversitn.



- La ejecucitn y operacién consiste en llevar a la préctica
lo establecido y recomendado en la formulaci6n, evalvacién y de
manda de oportunidad y eficacia para el éxito del proyecto agro
industrial ganaderd.

El seguimiento del proyect

< El'seguimiento.y medici6n de resultadds se orienta a revi

sar gue lo programado ‘sea congruente con lo realizado. Asimis
mo, incluye la medici6én y comparacién de resultados para corre~
gir o modificar desviaciones que pongan en peligro el éxito del
proyecto agroindustrial.

- La evaluaci6n del proyecto estd estrechamente relacionada

con el seguimiento v con el de ejecucién y operacién, puesto -
aue permite la identificacién de los factores crfticos del pro-
yecto, expr a través de indi clave y que condicio-
nan la expansi6n rentable de un rastro frigorffico, los poten--
ciales no explotados en que apoyar su proceso y las lfneas de -
fuerza de un desarrollo equilibrado,

- La evaluacion de un proyecto agroindustrial pecvaria debe
contemplar también un balance de puntos fuertes y débiles, tan-
to al interior como al exterior de la emprosa proyectada, con -
especial énfasis en los aspectos de resultados globales, rendi=
mientos, productos que situardn en el mercado y el sector en ==
que desarrolle su actividad.

3. Plancaci6n Arauitecténica. ()

Dentro de los aspectos técnicos de un. proyecté agrotndus—-
trial se encventra el relacionado con la arquitactvra gve abar
ca:

- El sitio donde se ha de comstriir un. edificio’que. involy

[E) Briténica, Ve

ol. I, “Art of i ,
Chicago, U.S.A., 1981, pp. 1094-1095.



cra ambiente natural'gue lo rodeard y que se relaciona con las

necesidades ffsicas'de-los futuros usuarios del objeto arquitec

ténico. e,

- Bl tipo'de §aifiis que se relaciona con la forma estable
cida por'lalsociedad 'que’ demanda los objetos arquitecténicos 'y
determina. el uso.dd ‘1og espacios.

- El costo'implica‘el valor del ‘terreno, la.mans. de obra pa
ra construlr, y el Mnite del costo &e los materialdsi ests cs,
1a economia el proyecto.

Por lasirazones expuestas, la’planeaci6i:en este.asoies el
proceso que particulariza y armoniza las, demandas Gel’. amhlente,
uso y' costo del edificio,

a) ‘Planeacién Anbienta;

Para hacer
los edificios habitables y confortables, el arquitecto debe con
trolar los efectos del calor, el frio, la luz, el aire, la hu;

nedad, la sequfa y otros clementos potenciales de destruccibn -
como el fueqo, los sismos, las inundaciones y las enfermedades
y epidemias.

Los métodos para controlar el considerados en es-

te caso son solamente los de cardcter prdctico para la planeca-
ci6n. Dichos mStodos son tratados por el arquitecto dentro de
los aspectos expresivos de.la obra.

La wbicacifn y la forma de los edificios on relacifn com -
los sitios, la distribucifn de espacios dentro de.los-edificios
¥ otros aspectos de la plancaci6n que se discuten:mds adelante,
son clementos fundamentales dentro de la estética de la arqui-
tectura.



. 1]

Orientaci6n.- El arreglo Ge los ejes 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 regular en su recorrido; favorece la orienta--
cibn del edificio hacia el sur y no favorcce las exposiciones
hacia el norte,de manera que pueden captarse los rayos solares
para calefacciGn o bien cvadirlos para lograr ambientes frfos,
por medio del giro de los ejes de una planta de edificio para
lograr tales efectos.

Dentro de los edificios, los ejes y ubicaci6n de cada espa
cio determinan la cantidad de rayos solares aue reciben. La ==
orientaci6n puede controlar el aire, la lluvia y el viento, cu-
vas intensidades varfan de acuerdo con el clima.

Las caracterfsticas del entorno inmediato al sitio influyé
en la orientaci6n: como son los drboles, promontorios, colinas
v 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 Arquitect6nicas.- La planeacién puede controlar el am--
biente por medio del disefio de formas arquitect6nicas que pue-
dan modificar los cfectos de las fuerzas naturales. Por ejem--
plo, por medio de aleros, molduras, pantallas, cortinas y por-

ches que ofrecen sombras y protegen de la lluvia. Los techos -
se disefian para el escurrimiento de la lluvia; y en climas muy
£xfos para deslizar la nicve. Los muros se disefian para contro
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 clementos estructurales y materiales aislantes.

Los muros debidamente sellados y protegidos son la prinei
pal defensa de los usuarios contra la humedad y el viento. lLas
ventanas son los medios principales para controlar la luz naty
ral; su cantidad, distribuci6n, intcnsidad, direcci6n y cali--
dad, estén en rolaci6n con las caracterfsticas de los materia-
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les traslfcidos (espesor, transparencia, textura, color).

sin embargo. la plancacién de las ventanas estd influfda
Por otros factores como la ventilaci6n y el calor, per ejemplo,
en los climes extremosos. Pucsto que las ventanas transparentes
son el medio de contacto visual emtre ol exterior y el interior,
su disefio estd condicionado por la estética y las demandas prdc
ticas de los usuarios.

ne upa funcién prdctica en la planeacién de

wn edificio, tanto como la calidad ewpresiva, debido al rango -
y capacidad para reflejar y absorber los rayos solares. Puestd
que los colores claros reflejan el calor v los -obscuros los ab-
sorben, la cleccién de materiales v pigmentos es una herramien-
ta efectiva para el control ambiental. :

Materiales y T&cnicas,- La eleccibn de materiales para Edificgt
estd condicionada a su disponibilidad en el lugar de la obra, a
su costo y facilidad de transporte, a sus caracterfsticas £fsi-

cas propias para la i6n y a sus i . que los -+
hacen utilizables para dar forma al edificio.

Una de las tareas del arquitecto consiste en 1a

soluci6n propia para el caso. Se trata de balancear las ‘venta:
jas ffsicas y econ6micas de los diversos materiales como 13 bie.
ara, el concreto, el acero, la madera, el adobe,. los plsstxcos,
cerﬁmica, asbesto, cemento, etc. S

En resumen, el arquitecto debe elegir los materiaies para
lograr un edificio durable, econdmico, estable y que tenga las
caracterfsticas estéticas que hagan el objeto arquitecténico -
agradable a la vista.

Control del ambiente en espacios interiores,- El disefio del am
biente de los espacios interiores se rige por los controles de
la temperatura, luz y sonido, tomando en cuenta el tamafio y --
forma de esos espacios; la forma en que esos espacios se conec



tan y los materiales empleados en pisos, muros, techos y mue--
bles,

En la actualidad, los métodos de calefacci6n, aislamiento,
aire acendicionado, iluminaci6n y acfstica, se han convertido -
en partes bisicas del programa arguitecténico. FEstos avances en
la tecnologfa permiten al arquitecto disefiar ambientes interio-
res eficientes para la comodidad de los usuarios.

b) Planeaci6n para el uso de los edificios. .

Mientras que la planeacion ambiental de un edificio se en
foca hacia la produccitn de espacios para la comodidad de los
usuarios, la planeaci6n para el uso o funci6n tiene qie ver --
con la conveniencia del movimiento y descanso del sex humano;
y tal es el caso por ejemplo, de un edificio destinado a una.-
industria como un rastro friqgorifico.

El papel de la arquitectura en los edificios industriales
consiste en plantear soluciones para facilitar les movimientos
de los usvarios gue fundamentalmente se ocupan de las activida
des productivas.

Estas soluciones se encuentran por diferenciacién de espa
cios para las distintas funciones mediante la previsién de las
circulaciones entre csos espacios. La funcién del arguitecto ~
consiste entonces en disefiar esos espacios para facilitar las

acciones de los usuarios en los distintos locales gue se gene-

ren.

Diferenciaci6n.~ EL nomero de funciones que requieren distin--
" tas clases de espacio eon un edificio depende, no solamente del
tipo de cdificio, sino también de los requerimientos de la cul
tura, los habitos y actividades de los usuarios.

Pox ejemplo, una casa habitaci6n primitiva tiene un solo
cuarto con un &rea para el fogén; en cambio una casa moderna -



de cierta amplitud, tiene &reas separadas para cocinay, dormir,
comer, lavar, almacenar objetos y recrearse. o

sn ¢l caso de una ! plente empacdors dc cerne se requicre
de cémarss frigorificas, sela de corte y empacue de carne,
eala dc mebanza, oficinag, bafios y senitarios, lsborato-

rio, szsla de descanso y vestidores, cuartos de mécuines,

cttacionsmientos, patio de meniobrass corrales,]

La planeaci6n de espacios diferenciados involucra'wna gufa
para el disefio en que Se toman en cuenta la ubicacion del edifi
cio. tamafio, forma, calidad ambiental, etc. En base a esa gufa
se realiza un anglisis del uso de los espacios en el gue se de-
fine el namero de usos y el cardcter, duracién, tiemps, frecuen
cia, variabilidad, etc. Puesto que el edificio estard destinado
a ciertas funciones decben determinarse también el ndmero de ~ -
usuarios, su conducta, edad, sexo, condicién ffsica, ete., y —-
asinismo debe Geterminarse el mobiliario y equipe requerido.

Circulacitn.- La comunicacitn entre los espacios diferenciados
del exterior y del interior puede lograrse mediante las abertu-
ras en los planos, como los mures y pisos. Pero en la mayorfa -
de los edificios se requieren espacios distintos conectados por
medio de circulaciones horizontales y verticales (corredores;
cscaleras, rampas, elevadores, etc.)

Estos espacios y sus conexiones se disefian por medio del -
analisis empleado para diferenciar los usos. Pucsto gue su fun-
cién se limita usualmente a simplificar el movimiento de perso-
nas y cosas hacia un objetivo particular; su eficiencia depende
de hacer el objetivo evidente y el movimiento directo y facil =

de ejecutar. -

Facilidad de Ejecuci6n.- La i a del - como

el confort del ambiente, puede incrementarse por medio de-la -
planeacién y el trazo de varias altexnativas hasta encontrar -

la mé&s conveniente.
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los m&todos de plancacibn estan basados en el anslisis de
las medidas del cuerpo humano, movimientos v potencia muscular
de seres de diferentes cdades y sexos, 1o que conduce al esta-
blecimiento de estdndares para la medida de los techos, abertu |
ras para puertas y ventanas, armarios, alacenas, dreas de tra-
bajo, escaleras, muebles y objetos similares. También se inclu
ye'el peso de los clementos arquitectSnicos que deben ser movi
dos dentro de los espacios como es el caso de puertas, ventane
rias, portones u otros objetos. .

Estos estandares incluyen también las tolerancias para el
movimiento de equipo y maguinaria que se requiere para el uso
del edificio. Asf, equipos y objetos gue facilitan ~1 movimien
‘to dentro de los ecdificios sustituyen o simplifican el trabajo
de la vida dfaria de los usnarios. Tal es el caso de las bom--
bas elevadorzs de agua, red de tuberfas para el sistema de - -
agua potable y drenaje; y las innumerables msquinas modernas -
para la circulacién, preparacién de alimentos y su conserva--
cibn, procesos industriales y otros prop6sitos.

c) Planeacion Fcondmica,

Entre los gastos para la construcci6n 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 mercancfas son escasas. Pox el contrario, los
gastos son bajos cuando las mercancfas son abundantes; y esta
situacion influye en la planeaci6n de un edificioc.

El alto costo del terreno limita la cantidad de espacio ~
ocupado por cualquier edificio, tanto como la cantidad de gas-~
tos gue se destinan para la construccién.

Cuando la extensi6n de terreno es limitada, generalmente
es necesario disefiar el espacio en altura, como ocurre por - -

ejemplo con los modernos rascacielos en las grandes ciudades.



Cuando la seleccitn de materiales cstd determinada por el
costo, todas las fases del disefio_arguitecténico se afectan, --

puesto gue el procedimiento de planeacién, la técnica y la for-
ma de los edificios dependen de los materiales.

El alto costo de la mano de obra influye en la eleccién de
las téenicas vy consecuentemente, de los materiales para cons--
truir el edificio. Este factor impulsa la simplificacin de los
procedimientos de construcci6n y la sustituci6n de mano de obra
calificada por efecto de la estandarizacitn.

Por 6ltimo, la plancacibn en arguitectura involucra,.no S0
lamente el control del costo en cada &rea, sino también el .prd-
porcionamiento de gastos entre el texreno para edificar, la ma-
no de obra v materiales para producir la soluci6n mds eféctiva
a un problema arquitecténico.

4. Proceso de lizaci6n:del objeto arquitecténico. (4!

El disefio en general es un proceso.creativé cuyo objetivo
final se hallard en un producto concreto, ffsico, material, es
table, destinado a cubrir una determinada funcibn. A este pro-
ducto se le ha denominado forma.

El disefio ambiental comprende el urbanfstico, el arquitec
ténico y el discfio industrial o artesanal con miras a obtener
una totalidad congruente del ambiente en que se vive. .

Composici6n, proyecto o disefio arguitect6nico son singni-
mos que se aplican al proceso creativo que realiza el arquitec
to.

El proceso de realizaci6n del objeto arquitecténico cons-
ta de cuatro etapas:

a) Programaci6n e} Construccibn

b) Disefio d) Evaluacién

Td) Yarez Ge la Fuente Enx; teorfa, disefio, contexta"
Newico, 1983, pasficién pauxcu)ax pp. 89-146.




En la primera interviene el arguitecto; la segunda, cons-
tituye su genuina labor que se completa en su participacién en
la tercera; en cambio la cvaluacidn puede ser labor de terceros,
esto es, la labor del critico de arquitectura.

El proceso para realizar un edificio comprende desde el --
surgimiento de la idea de la obra hasta el juicio gue 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 requerimientos que debe cumplir, la ubicacitn te
rritorial que tendrd, asf como las condiciones a gue debe suje-
tarse el disefio y la construccibn; por ejemplo, el monto de la
inversi6n. Todos estos conceptos se vierten en el documento’de-
nominado "El programa arguitect&nico"

El programa es el enunciado, ordenado y preciso de.-los ob-
jetivos, requerimientos espaciales y condiciones limitantes a -
los que debe responder el disefio de un objeto arquitecténico.

E1 programa puede ser elaborado por la persona ffsica o -
instituci6n que demanda la obra y si el caso lo requiere, con -
la participaci6n de otros tolaboradores.

Programacisn del Edificio.

El Tema.- El destino de la obra en sus términos mis genera
les es 1o que se puede denominar "el tema". Este se plantca en
el momento de tomar la decisitn de realizar la obra y correspon

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 decisi6n de realizar la.obra

arquitectonica, se requiere la elaboracion del prograwa aqul
tect . que debe praceder a la iniciaciGn del pro-

yecto o disefio axquitecténico.



En el proarama se encontrard la descripcién del funciona-
miento del edificio, las partes que lo compondrén y las seccio-
nes en que se subdividen &stas, los espacios./o locales gue in-
tegran las diversas secciones o partes, los equipos, mobilia-
rio y espacios especiales, instalaciones hidrjulicas y eléctri
cas, instalaciones neundtices y otras necesarias de acuerdo -
con el uso de los locales. Por Gltimo, las xelaciones entre 1o
cales, secciones y partes, que signifiguen movimientos de per—

sonas, vehfculos. cosas (animales en el caso de plantas empaca
doras de carne) asf como los requisitos de los sistemas de ins

talaciones.

En los proaramas arquitect6énicos hay aspectos comunes a —
todas las obras de un género de edificios y aspectos particula
res de cada caso concreto;’.asf, se distinguen los programss-ge
néricos y los programas particulares.

Los objetivos esenciales constituyen la razén de’ser de =
la obra. Sefialan la utilidad que es condicién de toda obra ar-
quitecténica y el carécter que debe expresar el disefio.

Los requerimientos espaciales, materia de la arguitactura,
en escala ascendente son: locales o espacios indivisos; partes
o departamentos, cuerpos v edificios, siendo este Gltimo, la -
totalidad espacial.

El objeto arquitecténico estd constitufdo por espacios in
ternos, construfdos y externos. Los espacios internos y cons—-
trufdos forman lo que propiamente se llaman edificios.

Local es el espacio arquitect6nico interno que no requie-.
re dividirse y por ello se llama espacio indiviso. Es el ¢le-~
mento del organismo arquitecténico.

Las condiciones limitantes a los que en forma general tig
ne que sujetarse todo problema arquitecténico som: clima, te-=
rreno, costo y disposiciones reglamentarias para la construc--
cién.



cténico concreto
_conocimien bjgtivo y. alizando los di-
versos aspectos mediante encuestas, visitas a edificios simila-

res al gue se demarida v estudio de documentos y publi

Antes de iniciar el disefio conviene presentar en la forma orga-
nizada de un cuadro sinGptico las diversas partes, departamen—-
tos y locales enunciados en el programa arquitecténico, asf co-
mo los diagramas apropiados, los nexos o relaciones que deben -

existir entre los elementos antes mencionados.

La jerarguizacitn de necesidades del programa marca los -

que deben ser objeto de atenci6n especial en el disefio. Se apli
can dos puntos de vista: a) cuantitativo respacto a las &reas -

de_construcci6n regueridas, b) cualitativo, iente a la

funcibn_que los locales
del programa.

en los objetivos esenciale

b) Pisefo

La creaci6n arguitecténica se apoya en vivencias e imagina
ci6n, Las primeras son fruto de experiencias, la segunda debe

en la del

Hay modos. diversos de creaci6n: por, asoociacién de: viven--
cias, por incorporacién a la-tradicién colectiva con aportacio
nes. propias,.’'por contradiccién a lo cstablecido como normas, -
eto.

En el proceso de disefio, mo hay un "salto creativo®, La --
creacibn arguitectGnica estd fragmentada en una sucesibn de pro
puestas e hipStesis sujetas a juicios y tomas de decisi6n enca-
minadas a la integraci6n en una foxma total.

En el disefio arquitecténico es tan importante la capacidad
creadora como la autocrftica (auxiliada eventualmente por erfti
ca externa).

En casos comunes la economfa influye poderosamente en la



adopeion del sistema constructive de una obra, pero la andacia
de realizar lo que parecerfa imposible. ha sido -

constante de las grandes épocas de la arquitectura.

En un primer paso, el disefio separado de los locales o es-
pacios indivisos importantes, significa establecer condiciones
que habrdn de sostenerse en los pasos futuros de estructuracién

de un conjunto.

En los diversos pasos de la etapa creativa del disefio se -
presentan alternativas llamadas tambi&n propuestas o hiptesis
que son suietas a tomas de decisi6n, pero es importante poste--
riormente saber ratificar o rectificar las tomas de decisitn.

Los espacios on circulaciones horizontales y verticales -
que no aparecen en el programa, resultan del método de disefio
al estructurar los elementos en un conjunto.

hlgunos de estos espacios, como son los de acceso, suelen
adquirir gran importancia como elementos significantes,

Saber segn el caso, conservar, ajustar o sacrificar las
condiciones ideales que han sido estudiadas separadamente, al
agruparlas cn conjunte, es factor de éxito el logro de los ob-
jetivos esenciales de un proyecto.

EL partido arquit

EL partido arquitectfnico es la disposici6n general y re-
lativa de las diversas partes y locales en_una totalidad que -~
es el edificio. Bs un paso de sfntesis posterior a los de an&-
lisis correspondiente al estudio individual de los locales y -

al_agrupamiento de @stas en partes o departamentos.

Entodo programa se tienen locales o partes gue por su im
portancia en los objetivos csemciales rigen la concepei6n de -

la obra.



Bn res@men: El proyecto arquitectnico, debe cumplir con
los imientos esp les del mediante el cual ‘se
resolverfa el problema de la demanda de espacios o locales que

integran el edificio en proyecto.

Las etapas para realizar el proyecto arquitecténico com--

prenden: estudio del ama; di ma de rel ; determi-

naci6n de &reas; ijerarquizaci6n de espacios y relaciones; estu-
dio en croguis de los espacios indivisos; agrupamiento de los -
espacios indivisos en partes o subsistemas; cl partido general
la toma de decisiones; el proyecto preliminar y finalmente el -
provecto arguitecténico.

(5)

Disefig_Arguitecténico, especi

ciones y pr

Disefio Esquemtico.- Durante el estudio de factibilidad finan-
ciera y antes de hacer el andlisis del costo de la construccién,
el arquitecto inicia su labor mediante el trazo de esquemas pa-
ra ilustrar los requerimientos del programa arquitecténico. Ge-
neralmente, el arquitecto prepara estos bocetos, asf como los -
dibujos mas detallados y presupuestos de la obra.

El propdsito de los bocetos es el de asistir y orientar al
cliente en la comprensién del programa arguitectfnico, ilustrar
las posibles soluciones en el mss corto tiempo y a un mfnimo --

costo, y para orientar sobre la factibilidad del proyecto.

purante el proceso de disefio se hacen una serie de bocetes
para estudiar las posibilidades de resolver el problema tomando

en cuenta el lfmite de la inversiGn en el proyecto, Los bocetos

incluyen plantas del edificio, elevaciones, perspectivas y ubi-

cacién del edificio.

Las maguotas se convierten en un poderoso awxiliar del pro
yectista que por medio de ellas se facilita el estudio de masas,
proporciones, escalas y la relaci6n entre los componentes del -
edificio. Cuando el proyecto forma parte de un desarrollo a - -

ia B tca, Vol. 3. dia, "Building fon", -~
Chicago, U.S.A., 1981, pp. 456-457.
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scala, como por ejemplo, un plan maestro para un poblado,
© una universidad o una planta industrial, la maqueta es. un va-,
lioso apoyo para explicar las relaciones entre.lss partes del =
complejo. . X

Ademés de los bocetos, el arquitecto debe recopilar ms .in

formaci6n, como por ejemplo, la relacién:entre el drea bruta'y
el area a utilizar en el proyecto. Para’algunos. tipos de edifi-
cios, es muy Gtil el célculo del drea por ocupante ¢ por unidad
de producci6n. . :

Por otra parte, se prepara un estimado de 1os costos: en -
forma preliminar, por medio de la aplicacién de costos de obras
similares v recientes; - también por la aplicacibn de précios -
unitarios. (Por metro cuadrado, por metro cdbice, por cama en
un hospital,por estudiante,en una escuela, etc.)

Si hay una variacién en el nimero de pisos del edificio)
tipo de construccién o acabado, equipo mec&nico, ‘mano’de.obra,

costo de materiales, etc. el arguitecto se encuentra.'en;la ne-
cesidad de modificar el costo unitario y el estimado’global’ de
la obra. ¢ "

Al tiempo que empiecza a trabajar en-los bocetos, el nr;'ug_
tecto toma en cuenta las restricciones que deben aplicarse en
la zonificaci6n de acuerdo con las leyes y reglamentos de cons
trucci6n que rigen en el drea de la obra.

Dichas restricciones se relacionan con el uso del suelo,
densidad de poblacién. voltmen del edificio, etc. Alqunos regla
mentos dividen el uso del suelo en tres categorfas: residen-—
cial, comercial e industrial.

la Gensidad de poblacibn se controla también mediante la
restricci6n de drcas de los lotes para edificar. En otros casos
se limita el nfmero de personas por hectirea, El voldmen de los
edificios se limita por la altura, la proporcitn del lote que
debe cubrirse con edificios v los espacios abiertos gue debe -



haber a lo largo de los limites. -

Por las razones expuestas, es de gran importancia gue el
arquitecto conozca a fondo las leyes y reglamentos d construc-
cifn del drea donde proyecta realizar el edificio.

Desarrollo del disefio detalladg:Una vez que ha sido aprobado el
boceto del edificio por el cliente, se inicia el disefio detalla
do, el gue comprende planos, elevaciones, cortes, fachadas, = -

perspectivas y en algunos casos, la con

ruccién, de maguetas.

Esta etapa incluye la ilustracién v descripcién del desa~
rrolle del sitio, materiales, sistema estructural, equipo mecd
nico, y afn el mobiliario de interiores.

Durante el estudio v desarrolle en el disefio de 105 compg
nentes es necesario tener una tentativa sobre la localizacién,
clase y tamafio de los eclementos estructurales (por ejemplo, ~-
concreto, mwadera, acero, etc.); localizaci6n y tamafio de 1os ~
componentes para calefaccién y aire acondicienade; elevadores
v escaleras sutomiticas; sistema de drenaje y plomerfa, siste-
ma de iluminaciGn, sistema acdstico y up esquema de los colom~
res que se usardn. .

Zn la etapa del disefio del edificio, generalmente el ar--
solabora con otros profesionales y consultores, como

vor ejemplo arguitectos especialistas en paisaje, ingenieros de

estructuras, inger mecdnd y electricistas y expertos ~

en costos de construccibn.

burante esta etapa se formula un quibn de espec

caciones
de la obra; v al mismo tiompo se prepara con mayor detalle el
estimado Ge costos, signiendo el mdtodo utilizado en el cstima
do preliminar durante la primera ctapa. Dicho estimado, se ba-
sa en costo por metro cuadrado, costo por metro cgbico, o cos-
to por untdad de ocupacién del espacio, etc.



Planos ejecutives vy especificaciones.- Una vez que el disefio -

dctallado es aprobado por el cliente, el arguitecto procede al
@esarrollo de los planos cjecutivos y las especificaciones de
obra. Estos son los documentos csenciales para el contrato de
construceién, scbre los que se apoya la exactitud del estimado
de costos v la efectividad del contratista para determinar los
precios on el mercado corriente y derivar su propuesta al con-
curso para ejecutar la obra,

En general, los planos ejecutives incluyen el diseiio, lo-
caliy y_dimensiones de los elementos del edificio

Las plantas y elevaciones preparados durante el desarrollo
del diseio pueden usarse para el trazo de los planos ejecuti-
vos si se han dibujado a la misma escala, A medida que avanza
el trazo de los planos cjecutivos, se desarrollan los detalles
de las partes del edificio a una escala convenicnte para mostrar
la forma on gue deben colocarse los materiales y las partes di-
versas. Las 83 a v artes deben estable-

rse desde 1a nrimera_ctapa del proceso, de tal manera que pugs

dan ser utilizadas on las otras fases del proycekq.'

Ademas, deben incluirse en la preparacibn de los plancs -
cjecutivos, la informacibn que facilite la inclusi6n de acaba-
dos en cuartos. muros. pisos, techos, herrerfa, puertas y ven-
tanas, instalaciones de ileminaci6n, equipo de cocina, o de pro
Eosc’si se trata de un edificio industrial, eguipo de laborato-
rio, ete.

Un buen juego de planos ejecutivos debe ser claro y simple,
debe seguir un orden légico y facil de leer.

En restmen, los planos del proyecto arguitectSnico compren
den: planos arguitecténicos (que incluyen plantas, cortes y fa-
chadas); planos estyucturales, planecs de albahilerfa, carpinte-

rfa, herrerfa, detalles, acabados, iluminacim, instalaciones -
eléctricas, sanitarias, hidrfulicas, telefGnicas, equipos neumd



ticos, equipo d¢ seguridad, equipo contra incendio, instalacio-
nes especiales, mobiliario y equipo, extéxiores, jardinerfa cexia

jerfa, sefiali y. planos ios. como el de mante-

nimiento del edificioc’y.equipos y estructuras.

Plieqo de especificaciones,

Las cspecificaciones son documentos complementarios de los
planos, en los que se establecen las caracterfsticas desglosadas

de los elementos gque integran la obra.

hungue en los planos se indiquen exhaustivamente todas las
partes de la obra, existen algunos conceptos que no figuran en
los planos y ave son parte del desarrollo de la misma, como som:
los conceptos de limpieza, vigilancia, acarreo, sanitarios pro-
visionales, procedimientos constructivos, normas de ejecucién,

normas de calidad, efc.

Las especi ficaciones son un.elemento importante de informa

cibn para‘la evaluacion de “la obra.

Los conceptos suelen describirse a partir de los trabajos

inicial de la obra, los en afines: poér cjem

plo, cimentacibn, estructuras, albafiilerfa, instalaciones eléc--

tricas, herrerfa, et

En cualquier , taller o instit donde se clabg

ran proyectos arquitect6nicos se dispone de-un fndice o catilogo

de especificaciones como gufa para la elaboraci6n de las mismas.
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nientras mds esplicitas. sean las cspecificaciones y la in
formscion de los plangs, mejor serd la commnicacitn entre el —-

proyectista v el cgnstructun
Las ‘espécificaciones se pueden’dividir .en:trés grupos en

(6)

base a sus alcances: cnunciativas, descriptivas o integrales !

»1Las enunciativas se denominan dst: cuando s Aesvecxflcacldn,
5610 indica el concepto en forma breve' 'su. nambre genéricu, su -
forma o parte de la obra. Suele ser la'forma abréviada‘en "lista

do de los componentes”.

s Las descriptives se denominan asi cuando’de un ‘concepto. de
la obra se indica la descripcién de sus partes y las caractérfs-

ticas de sus componentes.

« Las integrales son aquellas gue son completas y en: las -

que se indican i : definici , de
materiales, marcas, proveedores, proporciones, calidades, proce-
dimientos de ejecuci6n, tolerancias, formas de medicitn,y pado,
control de calidad, referencias en planos a normas regionales,

normas nacionales o normas internacionales.

El arquitecto es guien determina el alcance de las especi

ficaciones segtn la obra proyectada.

La soluci6n edificada-deja de ser proyecto arguitecténico
para transformarse en el objeto arquitect6nico.

(8 Do 1a Fuente Ricardo, et al., "El provecto arquitectSpico, México, 1984,
pditorial Emiprés, primera edicidn. pp. 252-253.




o
¢) Construccién. .
El proyecto arquitectfnico sintetiza los resultados de la
investigacién arquitectdnica para la realizacién del edificio y
proyecto ejecutivo, que es’la materia prima.para el:constructor;

v contiene los siguientes documentos:

a) Especificacionés generales gue e encientran: en,el pa-

quete ejecutivo, segin se ha descrito en @l rubro. "proyecto. ar-
quitectbnico”. Este documento y ‘los planos ‘son esenciales para -

el constructor.

b) E1 proyecto arquitecténico que incluye los planos, di-

versos descritos en el apartado anterior. .

c) - Los planos: estructurales describen los elementos arqui-
tecténicos y se refieren a los materiales s infraestructura que
dara forma'y porte a los espacios construfdos. En estos planos
se incluyen, esencialmente, los de .cimentaci6n, y sobre estruc-
turas que”involucra: columnas, entrepisos,. techumbres y naves -

complementarias y comunicaciones verticales y horizontales.
y

d) En un proyecto agroindustrial se deben incluir diagra-
ma de funcionamiento, diagrama de flujo y diagrama de balance -

de insumos y materiales.

@) Instalaci6n de oficinas de la residencia, laboratorio

de ensaye de materiales, patio de maniobras, oficina administra

T7) Nuhoz Vézquez Jorge Luis, 'Experiencias en la co Gn", Wéxico, ~-
194

oi
86, Banco Wacional de CrZdito Rural, S.N.C., Gorencia T6enica.
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tiva, sexvicios de comedor y médico, bodega de materiales y --
equipo, ete.

£) Catdlogo e precios unitarios, cuantificacién de obra,
presupuestos de la obra en su conjunto, documentacién que especi

figue los costos de cada componente y que orienten sobre las in-
versiones que se establecieron en el proyecto de inversién.

q) Documentos legales que incluyen: licencias de construc-
cién, . concesiones, ios, licitaciones, etc., con

vocatorias de concursos de obra, etc.

h) Programa de seguridad industrial que se requiere para -
la proteccién del personal.operario, la construcciSn dé la abra
v apego a las normas que existen en los reglamentos de construc-
ci6n.

i) Inicio de la bitdcora 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.

5. Conclusiones.

La planeaci6n de un proyecto agroindustrial es’un;conjunto
de elementos y i tos que se d llan en base’'a una -
metodologia que pexmiten preparar, ejecutar, controlar'y medir -

los resultados de la asignaci6n de vecursos'ffsicos, humanos,. fi

nancieros v téenicos.

La preparacién de un proyecto agroindustrial se ajusta a
los criterios que sefialan las instituciones financieras dentro
del sector agropecuario.

En el caso de proyectos del sector publico, la metodologfa
abarca el perfil evaluatorio, el anteproyecto y el proyecto.

El perfil evalvativo de factibilidad constituye la primera
ctapa en 1a que define correctamente la idea gue da origen al -



proyecto, y consiste en un anslisis somero de la informacién

disponible para emitir un juicio inicial sobre el grado de via-

bilidad de la idea de: inversi6n. La base de la decisi6n se refie

re a consideraciones sobre el mercado, aspectos técnicos, infor-

maci6n financiera y beneficios sociales.

E1 anteproyecto o proyecto preliminar analiza con mayor -
profundidad que ol perfil, los principales factoras que integran
el proyecto. El objetivo fundamental de esta etapa es disponer =
e informacitn necesaria sobre alternativas posibles sobre la --
factibilidad de la inversi6n en el proyecto. E

El proyecto ejccutivo presenta cifras que reflejan’lds con’
diciones reales gue se enfrentardn en la ejecucién y operacitn '
del proyecto. El obietivo es el de profundizar en el ‘andlisis de

alternativa. técnico econémica sefialada: en.el.antepro--

yecto - Compren.
e estudio de mercado, aspectos tdcnicos donde se- incluye el pro
yecto arquitecténico, informaci6n financiera). evalvacién socio-
econbmica, : 3

Dentro del proyecto se incluye la’ plancacibn arquitect6ni-
ca que abarca el sitio donde se ha dé construir la planta agro--
industrial v los aspectos ambientales; el tipo de edificio para
cumplix el objetivo de la funci6n productiva y social y el costo
que implica el valor del terreno, la mano de obra y los materia-
les para la cdificacitn.

El proceso de la xealizaci6n del objeto arguitectnico --
abarca esencialmente la programacién, el disefio y la constrac-s

cibn. La critica a tercer

La programacién es la etapa en gue se determina la'nécesi
dad de la obra, los requerimientos a cumplir como edificio’ para
funciones productivas, la ubicacién territorial, las.cendicio~-
nes de disefio y construccibn y costos.
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El proyecto arguitectGnico debe cumplir con los reguerimien
tos espaciales del programa para resolver la demanda de locales
que integran el edificio.

En restmen, las etapas del proyecto arguiteeténico son: -
de estudio del programa, diagrama de relaciones y funcionamiénto,
determinacion de dreas, jerarquizaci6n de cspacios y relaciones,
estudio de croquis de espacios, agrupamienta de espacios en par-~
tes o subsistemas, el pavtido general, la toma de decisiones. el
proyecto preliminar v finalmente, el proyecto arguitectGnico.

Los planos ejecutivos y las especificaciones, sén.los docu-
mentos bAsicos para toret - - . 1a-construccisn del edificio. La
evalvaci6n el proyecto se realiza cvando se ba puesto en marcha
la planta agroindustrial. .
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II1. TECNOLOGIA DE LA MATANZA

INTRODUCCION
Por tecnologia se entiende el conjunto de conocimientos pro-
pios de un oficic mecénico o arte industrial!l, gue aplicado a
un rastro moSerno significa el conjunto de conocimientos para el
sacrificio y proceso de los animales con el £in de transformar--

los en carne higi¢nica y sana para el consumo humano,

Bse conjunto de conocimientos puesto en prdctica se conoce -
como tecnologfa de la matanza, gue es el trabajo que se realiza
on los rastros para el proceso industrial de la carne, y compren
de las siguientes opcraciones fundamentales: ks

- Recepcitn y descanso de los animales en corrales:

~ Inspecci6n sanitaria antemortem :

~ Bajio sanitario del animal, aturdimiento y matanza

- Operacién de sangrade

- pesollado o depilacién

- EvisceraciOn y preparaci6n de canales

- Inspecci6n sanitaria postmortem .
- Manejo y conscrvaci6n de visceras

", vadrid, Espaka, 1970

(i Biccionario de la Lengua Espaiola, “fecnclogi.
Tditorial Espasa Calpe, S. A. Bdicidn Wo. 13-



- Regrigeracibn y congelacibn de carmes

In este capitulo, se describe esc conjunto de operaciones -
que se aplican al proceso. industrial de animales grandes y pe~-
guefios, y se describen en forma general para las especies boVie
na, porcina, caprina y ovina,

La aplicacién de la tecnologia que ze describe es aplicable
on espacios y locales

uficientemcnte amplios y de tales dimen-
siones que permitan el desarrollo normal de las operaciones ci-
tadas,

Los locales deben estar dotados de rieles aéreos, para col-
gar y transportar los animales a través de lus diferentes sec--
ciones del rastro; asimismo se utilizan maguinaria y utensilios
propios para facilitar el trabajo de los operarios.

Para tal proceso se requicre el apoyo de instalaciones varias
como 1a de eneryfa eléctrica, e agua potable, sistema dé drena—
je, calderas para generar vapor, agua caliente y aire comprimi-
do, ete.

La seccibn principal de la planta es la correspondiente g -
los frigorffices para la conservacitn de la carne, base de la -
falizacitn de los de 1a planta.

Por dltimo, la aplicacibn de la modernma tecnologfa de la ma
tanza requiere de mano de obra calificada capaz de operar los -
equipos, utensilios, maguinaria, para lograr operacioncs rdpi--
Qas, higiGnicas y eficientes en el proceso de produccin.

2. Recepei6n y desconso de_animales, (2)

Tos ganades hovine, porcino, caprino, ovino y equino, pueden
llegar a los corrales del rastro por dos vias:
a) Por su propio pie .
b) EBn medios de txansporte como comiones, ferrocarril o em-
baxcaciones.
{2} Cabrero Garcfa Mario, "Fecnologia de la matanza, México, 19B4. Notas
manuscritas, 8 pp.,



Los ganaderos y transportistas se ajustan a las disposicio-
nes legales para que el transporte de los animales se realice -
en buenas condiciones, e tal forma gue no sufran malos tratos
o dolores. )

Por consideraciones de oxden sanitario y econbmico, se ha -
comprobado la utilidad de una revisién a los animales fatigados,
hambrientos, heridos o enfermos. De csa inspeccién sanitaria se
determina cudles deben. enviarse al sacrificio de wrgencia para
evitar que se agraven. N .

Seghn el C6digo Sanitario Ge los Estados Unidos Mexicanos -
los animales afectados por enfermedades infecciosas no se pueden
admitir ni a la matanza normal ni a la de urgencia, porque los
operarios podrfan correr riesgos de contagio, y 4demis porgue -
los agentes infecciosos podrian difundirse tanto en el ambiente
Gentro del rastro como en el exterior del mismo.

En el aspecto de la recepcitn del ganado, cabe sefialar gue

los corrales y lugares adyacentes deben permitir una limpieza -
y una eficaz i i6n del suelo, rampas de carga

y descarga, shoot's, etc.

El ganado llega a los corrales de reposo y de allf pasa a -
la sala de matanza. O bisn debe pasar a la seccibn sanitaria pa
ra cl sacrificio de urgencia, o bien para la metanza y destruc-
ci6n consiguiente del canal.

En todo tipo de rastro se comsidera que los corrales de re-
Pposo constituyen un servicio de absoluta necesidad, especialmen

te cn los casos en que ol ganado llega de lugares lejanos, o —-
bien 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. Bste
descanso puede ser de 48 horas para bovinos y cexdos y de 24 ho
xas para los ternercs.
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Las carnes de animales maltratados no se pueden admitir pa
Ta el consumo porgue son rechazades y repugnan y por tanto los
Inspectores Sanitarios las destinap a la destruccién o a sub--
productos.

Las carnes muy embebidas de sangre favorecen la rdpida mul-
tiplicaci6n de bacterias y por lo tanto los fendmenos de desin-
tegracion de los tejidos. )

Bstas son las razones por.las que’no es'aconsejable utilizar
estas carnes para elaborar prnductos con-largds -perfodos desti-~
nados a la conservacion. i

EL sufrimiento orgénico delog ‘animales deliditados por 1a,
fatiga y hambre produce tambien Sna ‘didminvcibn notable e la -
resistencia natural frente a los mlcxoorgan smos. ex6genos y.en-
dGgenos.

Por lo expuesto, resaltan dos consideraciones

a) La necesidad de
porte de ganado
las normas para impedir los walos ratos. 'al6s animales: '

b) La necesidad de asegurar a los animales, on los corraies de
reposo de los rastros, las condiciones indispensables para -
un descanso restaurador.

Esta medida de inspeccibn estd subordinada a la existencia
de locales, suficientes en espacio, condiciones higiénicas, re-
novaci6n de "camas", suministro de agua, forraje y limpieza en
general.

3. i nitaria

Dentro de los aspectos mds importantes de la inspeccifbn sanita-

ria de carnes se encuentra el reconocimiento sanitario de los -

T3 hEdrwbali Mario y Stradelli Alberto, 'log mataderes: construccin, qesc
Lidn, aspectos sanitari de A. de Juana Sardén, Espaia, 1969
Tditorial Acribia, pdgs. 13-31.
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animales antes del sacrificio. -

Con la revisién Je los animales en el momento de su llegada
a los corrales y luégo en el perfodo de reposo se logran los si
guientes objetivos:

10.- Detectar en el animal vivo los sintomas de enfermedades, -
que no se podrfan diagrosticar después del sacrificio.

20.- Diagnosticar en los animales enfermedades infecciosas y =—
contagiosas para los animales y para el hombre, y adoptar

inmediatamente las medidas para evitar cotagios
dentro y fuera del rastro.

Por ejemplo, en los Plantas Dmpacadoras TIF, el Reglamento
de la Industrializaci6n Sanitaria de la Cayne préviene en el ca
pitulo cuarto, artfculo 28, sobre Inspecci6n de ganado en pie:

..Con veinticvatro horas de anticipacién a su sacrificio
el MEdico Veterinario practicard un examen o inspecciédn en
pie, de todos aguellos animales que el establecimiento vaya
a utilizar..."

Asfmismo, dicho capftulo explica detalladamente el procedi-
miento de inspeccitn de ganado en pie (del artfculo 28 al artf-
culo 60). De manera que tales medidas sanitarias son aplicables
a todos los animales: bovinos, porcinos, ovinos, caprinos y - -
equinos, al entrar a los corrales del rastro, para reconocer su

edad, estado de nutricion, condiciones de salud, etc.

De acuerdo con la capacidad del rastro, varfa el ndmero de
Veterinarios que realizan la inspeccibn ante-mortem y post-mor—
tem; despuds del examen preliminar se determina cvéles animales

se destinan a Ja matanza y cudles van al rastro sanitario.

'! Biawic oficial de la Federacibn: ‘Reglamento para la Industrializacidn
oria de la camne®, Mixico, 13 de febryero Ry




4. Aturdimiento del Animal.

Existen tres téonicas principales para sacrificio de anima~

les en un rastro:

to. Bl sacrificio sin {nsensibilizacin previa consiste en prag
ticar el sangrado por deguello del animal, técnica que se -
observa en rastros donde se sacrifican porcines y caprinos.

20. La técnica de puntilla gue consiste en practicar la puncifn
en la nuca de) animal, lesionanda el bulbo raquideo y mante—
niendo inmévil al animal mientras se sangra. Esta técnica -
se utiliza en la matanza de ganado bovino.

w
8

El sacrificic por insensibilizacién consiste en insensibili
2ar al animal antes del sacrificio por alguno de los tres =
metodos siguientes:

a) Maza con puntilla :

b) Pistola con percutor £ijo o bala

¢} Descargas eléctricas

E) sacrificio por medio de maza con puntilla, permite con-
seguix la insensibilizaci6n mediante aturdimiento, ya que se ~-
fractura el craneo del animal. Este método pvede veemplazarse ~
por el de pistola con percutor fijo o bala. Dentro de esta al--
ternativa, la mds contn es la de percutor £ijo o punztn, que -
despuds de disparado vuelve a su posicién original por la accifn
de un resarte. La pistola con percutor de bala, presenta wn al-
to grado de riesgo por el rebote de la bala al atravesar la ca-
beza del animal.

" En el transcurso de los Gltimos afios, estos métodos de maza

y pistola van siendo desplazados progresivamente por los de in-
sensibilizacién eléctrica.



El mecanismo de insensibilizacién eléctrica para cerdos -
tiene forma de tenazas, las-cuales se colocan en las sienes del
animal, se le aplica’una corriente de alta tensién de 150 x 300
voltios en un lapso de medio sequndo a un sequndo y medio al ga
nado mayor y una baja tensi6n de 70 a 80 voltios durante 10 a -
15 segundos al ganado menor.

Para que la matanza sca mas compasiva hacia los animales -
se recomienda la técnica de insensibilizaci6n debido a gue el -
corazén y el aparato respiratorio se mantienen ed ‘accibn duran-
te buen tiempo. Asi, no se lesiona el bulbo raquideo, que es el
centro de las funciones regqueridas en esta operaci6n. Esto.sig-
nifica que lo: medios de insensibilizaci6n m&s apropiados en un

rastro moderno son: el de ‘insensibilizacién por pistola de per-

cusibn fijo y el de descarga eléctrica.

Métodos de Sacrificio

Los métodos de sacrificio por el orden en que se realizan <
se pueden clasificar en: a) de puestos fijos, b) de puestos su-
cesivos y ¢) de cadena contfnua.

a) Puestos Fijos: Todas las operaciones comprendida o exclufda

la sangrfa, se realizan en un solo puesto de trabajo

Fl sistema de vias aéreas, sirve s6lo para la marcha inicial
de las canales ¢n el riel y eventualmente de los animales san--
grados. Se completan con un canal por cada puesto de trabajo y

cventvalmente por earritos especiales de preparacitn.

No existen plataformas para los operadores y la via adrea -
lleva la g

anal a la altura requerida por el trabajo.
Desputs del despiece de la canal las partes separadas y en
particular las panzas e intestinos se recogen en los carritos —

cspeciales de ruedas movibles sobre el pavimento y que se llevan

TV Faldonado Cruz saria Aurora, “Rastro Munivipal, Covdpba, Versoruz', Méxi
co, 1984, Tesis jemal d& L tura, Facultad do i de
a UNRM. pp. 25-28.
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a los respectivos puestos de trabajo.

b) Puestos Sveesivos. Después del sangrado se realizan las

i en puestos lineados a lo large de los -
cuales las canales vienen impulsadas con la velocidad requerida
acorde con )a rapidez con que trabajan los operarios.

El sistema de las vfas adreas puede consistir en vias a ni-
vel variable y vias a nivel constante.

En las vias a nivel variable los operarios trabajan sobre
el piso de la nave, y las canales se elevan o bajan segfin sea -
necesario en relacién con la distinta altura de las vias.

En las vias a nivel constante hay plataformas en distintos
Puestos de trabajo a la altura necesaria para acercar a los ope
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-
1llas sobre vfas areas y ganchos mecanizados.

©)_Cadena Continu:

A partir del sangrado o sucesivamente,
los animales se mueven a lo largo de la vfa de la que est&n sus
pendidos mediante dispositivos me

£l sistema de vfas afreas es horizontal con transportadores
a velocidad constante o incermitente. Algunas veces, desdobla--

das on dos o mis clemenlos con ciones intercaladas en pues

tos £ijos.

Hay plataformas en los puestos de trabajo o de imspecci6n
donde se necesita que los operarios estén a nivel superior al

piso.

Tambidn pueden 1 eventuales méviles con

la misma velocidad que el transportador.

Las partes separadas de la canal llegan junto con las cana-.
les sobre la misma via o sobxe otro dispositivo especial, hasta
el lugar de inspecci6n sanitaria del Veterinario.



6. Operaci6n de sangrado. -

E1 sengrado del animal al sacrificarlo es lo que le produce
la muerte, y dicha accién se practica generalmente cortando-la
yogular del animal.

La operacitn consiste en lesionax el corazén y los vasos'a
la cntrada del pecho con un cuchillo o punzén,

La calidad de la carne depende de un buen sangrado, POt -~ -
ello, tanto desde el punto de vista higiénico Coro Gel comer-—-
cial, es una operacibn muy importante.

Una ejecucibn correcta y racional del sacrificio p'mauce -

carne de buena calidad, durable para su conservacxﬁn'y con ‘un- -

minimo grade de contaminacién microbiana.

Por otra parte, la posicibn colgada de los animales tiene -
sus repercusiones en el estado de la carne.

Mediante el procedimiento tradicional de matanza esta opera
cibn 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 mesas.

Los procedimientos modernos de matanza, pxeven gue esta eta
pa de la matanza se realice en una sola secci6n del rastro, sus
pendiendo a los animales en

les aéreos.

Este moderno procedimiento evita ensuciar de sangre amplias
zonas del pavimento en la nave de matanza. Se ahorra asfmismo,
la mano de obra reguerida para la limpieza de los pucstos indi-
viduales, se economiza agva psra la limpieza, se favorcce la re
coleccifn de la sangre, cte. Conviene hacer algunas considera--
ciones al respecto.

Animal suspendido de un riel.- Los operarios de la matanza
se cansan menos, al trabajar con el animal colgado, porgue labo-
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ran parados y no se ven obligados’a encorvarse repetidamente;
las picles no se ensucian con la sangre, y se preparan con ma-
yor rapidez para enviarlas al departamento de salado; la reco-
leccitn de la sangre es mis ficil, sca en depGsitos debajo Gel
piso o en recipientes individvales.

La operacitn es higiénica con el animal suspendido y la san
gre estd menos contaminada que la de animales en el piso.

Por otra parte, se evita asi la proximidad de la herida con
el material géstrico y trdgueo-bronquial. : i

En animales pequefios como cerdos, terneras, ovinds:'y capri-

nos, se puede realizar el sangrado en mejores con
con el animal en el suelo..

iciones que -

El amarrado y levantamiénto del cerdo en posicibn vertical
facilita el corte e la yugular. Para proteger las carnes ante
la contaminaci6n microbina se recomienda la linpieza de cuchi--
1los y de la zona de la piel gue se utiliza para cortar la yugy
lar,

- Cantidad de sangre.- La cantidad de sangre que se extrae de -
cada animal varfa de acuverdo con la especie, condiciones fisio-
16gicas, sexo, edad, etc. Los valores medio en tanto por ciento;
como gufa para el disefio de los depésitos son los siguientes:

Cantidades de sangre extrafda

Bovinos 5.09 a 6.13% del peso del canal
Equinos 9.97% " "
Cerdos 3.29% " v
ovinos 7.34% " oo
Caprinos 8.03% " "

Fuente: Asdrubali y Stradelli, pdg. 23.

La sangre se utiliza en la alimentaci6n humana, en alimenta
ci6n animal, en la elaboracibn de fertilizantes, en la industxia



srmascCutica, en colorantes, pegamentos, clarificantes enolégi-

cos, espumantes contra incendios, etc.

7. Defpllado (o depilacitn).

Esta operaci6n consiste en la separaci6n de la piel en bovi

nos, cquinos, ovinos y caprinos. La depilacién se hace en el -
ganado poreino para tacuig las cerdas.

La separacibn de la piel de ovinos y caprinos se puede rea-
lizar por medic de insuflado. Este procedimiento consikte en in
vectar aire en el conjuntivg, subcutdneo, pox medios mecnicos.
Tos higienistas sugieren sef prohibida la insuflacin porgue —-
con ese método se incrementa la carga microbiana 6l tejido sub

cutdneo.

La tendencia a conseguir progresos en el desuello de los —-
animales se justifica bajo los aspectos humano, higiénico y. eco
némico.

En el aspecto humane, se tiende a reducir el notable gasto
de energfa de los operarios; en el aspecto higiénico se evita -
que las carnes se contamincn cos las pieles y otros elementos -
del animal como los desechos géstricos. En el aspecto econdmico
se evitan en lo posible cortes, rayaduras y desperfectos en car
nes y pieles.

Estas consideraciones son las que cstimulan la bisqueda de
nuevas téenicas para el desuello de animales, asf como la capa-
citacitn del personal gue labora en los rastros.

No obstante el alto costo de las instalaciones de un rastro-
frigorifico, la ventaja econémica 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 ton
_ques de escaldado que facilitan esta fase de la matanza.
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En esta operacion de depilado de cerdos, se reguiere que -
los animales se lavan antes.del sacrificio, y se cuide en lo po
sible el cambio del agua sucia de la cuba de escaldado.

De todas maneras, es aconsejable adoptar nuevos métodos de
depilacibn como chamuscado de cerdas, cmplco de rayos infrarro-

jos, resinas, etc., que son mejores métodos que el del escalda-
do en cuba.

Evisceracién y Preparacién.

La avisceracién de un animal és el procedimiento técnico que
consiste en:

2) la incisi6n o corte de la pared abdominal inferior y dé
los tejidos de la régibn inferior del cuello,

b) La secci6n de la sinfisis isquio-pubiana y del estemdn.

©) La extracci6n de. los Srganos contenidos en la cavidad de
1a pelvis, del abdémen (sin rifiones) y del térax.

Para el case de los animales pequefios, despuds de 1a extrag
cibn del intestino y del estémago, en dos tiempos, el Festo de’
los Brganos: bazo, higado, diafragma, pulmones, corazén; etc.j
se extraen al mismo tiempo.

La evisceracibn cn las especies mayores de animales sé ‘reali
2a en uvn tiempo que fluct@ia hasta 15 minutos; sobre todo en'la ~
estacidn de calor, o en las zonas costeras,

La tardanza cn la evisceraciGn cavsa alteraciones en las -
carnes, propicia el paso de los gérmenes del intestino a los te

jidos, y la camal pucde adguirir malos olores de origen gastro-
intestinal.

De allf la importancia de que los operarios sean cuidadosos
do respetar la integridad de los Grganos al extraerlos, y evitar
que las canales se ensucien con excremento y orines.

Para evitar esos perjuicios hay una tdcnica que consiste en
el caso de las heubras, en extraer las ubres para impedir la --
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caida de leche, que puede estar ccnmmmada, sobre carnes y -
visceras, .

También es Gtil aplicar-ligaduras en el’recto, piloro y ve=
iiga para impedir la salida de materiales que puedan Contaminar
las carnes.

£ intestino y el estémago se deben colocar sobre mesas, --
carretillas o bandas transportadoras para inspecci6n sanitaria;
y luego enviarlas a la secci6n de limpicza, pata,su. tratamiento.
Los operarios deben evitar a foda costa que estos. Grganos se --
abran y vacien en la proximidad de las canales.

Para facilitar la inspecci6n sanitaria, las visceras:abdomi
nales deben avanzar con la canal correspondiente;junto’con ell
resto de las visceras la cabeza y las patas, separadas’ inmed:a~
tamente después del sangrado.

En esta fase del trabajo, los operarios deben observar 1as
nomas de higiene con relacitn a la limpieza d¢.équipo; manos,
brazos, uniformes de trabajo, etc.

La preparacién consiste en la separaci6n de la canal tanto
del material extrafio, adherido durante la elaboraci6n, como de
los tejidos cmpapados de sangre en el drea de la herida para el
desangrado y arreglo de superficies de corte, ctc.

a del canal se recomienda el uso de chorros

Para la limpi
‘de agua tibia o licnzos esterilizados en agua hirviendo y que =

son renovados contfnuumente. Tambign se pueden lavar las cavida

des bucal y nasal con chorros de agua a presién.

Los pulmoncs, corazén, higado, bazo, etc. se pueden lavar: -
en estanques de agua limpia cerca de los lugares de la eviscera
cidn.



Corte de Canales

Para facilitar el transpprte de canales dentro del rastro -
frigorifico, es necésario coftar cada canal a lo largo de la co
lumna vertebral, produciéndose asf las llamadas "medias cana--
les". Para su transporte del rastro a las carnicerfas, estas me
dias canales se cortan otra vez para producir los "cuartos de -
canal”. Esta operacién se realiza en canales de bovinos, equi

nos y cexdos de gran tamafio.

En los rastros modernos, el corte se reallza con sierras -
eléctricas para coxte répido y uniforme.

Para el corte de cuernos, pezuiias y patas, se utilizan pe--
quefies sierras de disco, En lo posible se debe prohibir el uso
del hacha para estas operaciones.

10, Inspeccibn Sanitaria Post-Mortem.

En esta fase del proceso, el Veterinario inspecciona todas
las partes del animal, lvego del sacrificio. Esta inspeccibn --
comprende el cxamen visual del animal sacrificado, palpacién de
6rganos, de cortes de los mismos, bsgueda de alteraciones de -
consistencia, color, olor, sabor, etc. y si el caso lo requiere

ordena un andlisis de laboratorio.

El capitule quinto del "Reglamento de Industrializacin Sa--

aria de la Campe! trata cste aspecto bajo el rubro: "De_la =z

n
inspeccign post-mortem”, mismo gue abarca del artfcule 61 al ar-
tfculo 94.

11. Seccién Sanitaria.

Bl Inspector Sanitario (Veterinario) determina tambidn cuan-
do una canal procesada en la planta o qué llega del exterior de-
be ser decomisada y destruida por incineracién, desnaturaliza--
cibn con agentes quimicos o tratamiento térmico en autoclave, si



el rastro tiene las instalaciones apropiadas para ello.

12. M

ejo de Visceras.

EL local para el manejo de las vfsceras rojas y blancas es
de gran importancia porgue 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 salvdable para prevenir enfermedades reumdticas a los opera--
rios. E

13. Refrigeracién y Congelacitn de Carnes. ‘o)

Las c&maras’ frigorfficas en un rastro son locales de vital
importancia’ para-la conservacitn y comercializaci6n de la carne
y constituyen una‘fase de la tecnologfa de la matanza.

Cuando’ las medias canales salen de la sala de matanza, toda
via estdn calientes; y al pasar a la sala de pre-enfriado bajan
rdpidamente su temperatura para conservarse en esa seccién. la
aplicaci6n del frfo artificial en las carnes tiene por finalidad

x los p: de ci6n para lograr la conserva-

eidn del producto en buenas condiciones hasta su consumo.

Los espacios para la conservacién de la carne son:

Cuarto + Temperatura
a) Cwarto de pre-enfriado 10°C
b)  Refrigerador 2°c a 4°c. .
c) Ccongelador -18°C.

FUENTE: SARH/INPAI/Estudio No. 05611,

Cuando se trata de una planta cmpacadora que elabora carnes
enlatadas y embutidos, los canales frfos o cuartos se pasan del
refrigerador a la sala de proceso industrial.

T6i Laccrca Alberto M., “Industrializacién y comercinlizacién de bovinos ey
las_plantas frigorfficas”, Bucnos Aires, Argentina, 1974. Fditorial Al-

batros, pag. 81.
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El inspector vigila gue el .proceso sea normal, limpio, sin
asulteraciones, en el sentido de'que se agreguen substancias -=
anormales o que se dejen de quitar las partes del ganado que de
meriten la calidad.”

14. Refrigeracitn de carnes:

la carne fresca en canales es refrigerada por arriba del -
punto de congelaci6n, Esta temperatura debe ser constante en to
da la carne hasta la entrega al consumidor o entre al proceso -
industrial. Es necesaria la temperatura baja, no obstante que -

a¢ a la carne dureza y aspecto de congelacién.

Cuando las canales provienen el departamentg de matanza es
tén calientes y homedas, lo.gue favorece la multiplicacitn de -
los organismos de la putrefaccibn, porgue hay una ligera eleva-
cibn en las temperaturas de los tejidos ‘gruesos después de la -
muerte de los animales. Por copsiguiente se impone la refrigera
cibn répida, para lo cval la técnica ha determinado que el me--
jox punto para lograrlo es una temperatura en la csmara de 2°C,
a 4°Cc.

£l enfriamiento acelerado también disminuye las acciones en—
zimdticas por la tensién del animal antes del sacrificio, neu--
tralizdndose con el enfriamiento el tfpico olor putrefacto o -
agrio.

Actualmente se usan temperaturas de -18°C en la congelaci6n.
La carne congelada rdpidamente a bajas tiende a re.
cas organolépticas (coler, sabox, -

tenexr mejor sus caracterfs

olor, textura) y es mds firme después del descongelamiento.

La calidad de la camne se deteriora con la refrigeracién y
las condiciones del congelamicnto y descongelamicnto. El retardo

MExico, 1981. Editorial CECSA,

(7] iy Jomes A., "igiene de la carne"
Pp. 405-415,
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el deterioro también depende, de las cspecies, cmpaque, tem-
peratura, ote. La carne de cerdo se deteriora mas répidamente
gue 1a de res, en igualdad de condiciones.

Preparaci6n de _carnes al vacSo,

La preparacién de cames empacadas al vacio y cubiertas
con pelicula pléstica resulta ventajosa desde el punto de vista
econbmico porgue: reduce las infecciones, reduce las pérdidas de
peso, disminuye la frecuencia de expedicién de embarques, la no
necesaria especializacién de los medios de transporte, la econo
mia en las operaciones de carga y descarga, mayor tiempo de du-
raci6n en conservacifn, el menor espacio en los frigorificos de
1a planta empacadora, y menor uso de espacio en 1os chemo-kmgs
para transporte a los lugares de consumo.
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Rastro Municipal, Chihuahua, Chih.

Bovino Hereford en el rea de sangrado.




Rastro Municipal, Chihuahua, Chih.
Yugulaci6n del bovino y sangrado.



Rastro Municipal, Chihuahua, Chih.

Obreros quitando la piel de la res.




Chih.

Rastro Municipal, Chihuahua,




CORTES DE CARNE DE BOVINO Y SU IDENTIFICACION
EN LA CANAL

Fuentu: BANRURAL, Gerencin Técnica, México, 1986,

£g1



Rastro T1F Ciudad Obregén, Son.
Entrada de cordes al cajén de
aturdimiento.

Rastro TIF Ciudad Obregén, Son.
Cajén de aturdimiento de cerdos por
medio de corriente eléctrica.




n, Son. Rastro TIF Ciudad Obregén, Son
Amarre de la pata del cerdo para Yugulacién del cerdo para sangrado.
colgarlo del riel y luego yugularlo. “




Rastro TIF Ciudad Obregdn, Son.
Uso del riel aéreo para transporte
del cerdo en el arca de sangrado.

Rastro TIF Ciudad Obregén, Son.
Platatorna para operacisn on o
area de sangrado

9T



Rastro TIF dad Dbregdn, Son.
Llegada de cerdos a la cuba de escaldado para
ablandar las cerdas con agua caliente.

Rastro TIF Ciudad Obregdn,
Cexdo limpio al salir de \a muq\nna depiladora.
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Rastro TTF Ciudad Obregdn, Son.
Lavado del cerdo en posicién colgada
antes de la evisceracidn.

\H.A;'ly’:

R
4

Rastro TTF Ciudad Obregén, Son.
Plataforma para lavadoe de cerdos
para evisceracién.



S

Rastro TIF Ciudad Cbregdn, Son Rastro TIF Cludad Obregén, Son.
Detalle del lugar del cuello donde se Plataforma para facilitar las operas
yugula al animal para sangrarioc ciones en el drea de lavago de cana-

les antes de ia evisceracidn. 5




Rastro TTF Ciudad Obregén, Son.
Eviscoracisn del cerdo, corte de
cabeza y apertura de vientre.

Rastro TTF Ciudad Obregdn, Son.
Plataforma ch Ja sala de matanza
para corte de canales.




e

Rastro TTF Civdad Obregbn, Son.
lavado y colgado de
subproductos.

141



1a2

Proceso en upa Planta Industrial.

lay un ntmero de principios bésicos gue son aplicables a to

das les plantas industriales, y particularmente en un rastro -
frigorifico.

BL proceso de la menufactura del producto es la clave para
la disposicifn o arreglo de los departamentos o setclones que --
integran un ras

tzo frigorffice; y el conocimiento de este proce-

para-el Arquitecto:Para ese fin $irven
gramas de flujo . -

o es esencial los dia

Todas las plantas industriales tienen ademds de los departa-
mentos de manufactura, otras funciones como la administracién,

instalaciones de energia eléctrica, instalacién de agua potable
y drenaje, planta de calor como las calderas, espacios para ves
tidores y del 1, . ete.,

v
La buena iluminaciGn es necesaria y uno de los requerimien-

tos bisicos de un rastro, misma que debe

facilitar las labores
de los operarios en todas las secciones.

La ubicaciGn correcta de la maguinaria y.equipo y su disposi
©ifn econdmica en todas las secciones del rastro tambin es esen
cial, de

tal manera que sc cumplan los requisitos de tiempos --
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por operaci6n y de minimos recorridos cntre las diversas drcas

e los componentes del rastvo. Tambifn deben considerarse los -

cepacics para expansi6n futura de la planta.

un r

tro requicre de &reas de recepeibn de la materia -
prima, que en este caso s cl ganade mayor y ganado menor, se-
gln sea el objetivo de la planta. Pox ello dehen proyectarse -
1os corrales, caschas con hisculas para el pesaje de 1os anima
les. También debe preve

e Jos espacios para la circulacibn --
flufda de la materia prima a través de todas las seccionss del
proceso de matanza del ganado hasta su destino gue son las cé-
maras de preenfriado, de re
ducto segln el caso.

geracibn y de congelacién del pro

En wn rastro fricorffico,:e) nfmero de obrévcs va
rfa segln la cepacidad de la planta. Cualquiera que sea su nfime
1o, el arquitecto debe proyectar los espacios de tal forma que
se logre una buena ventilacidn, fdcil acceso y salida rdpida en

caso de emergencia, por algGn peligro, como un incendio, etc.

Pebido al factox cconémico relacionado con el costo 'inie-
cial de construceiGn de la planta y su montenimiento, con fre--
cuencia el a

quitecto se inclina por la especificacion do compo
nentes standard y la repeticitn de unidades, tales cowo las dig
tancias entre vigas y brabes, tamafios de ventanas y puertas, --
2lided de abelix co
1 oroc

Para que se cumpla el requisito de wn minimo recorrido de

la materia pui
tudiar el diagrema de flujo.

ma durante el proceso industrial es necesario es-

(18) Cleaver muse Pross Ltd., "Types of buildings
ngland, c. 1960, Copia mimeografica, pp. 1-2.

Factories®, London,
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Diagrama de Flujo.

Para el proyectista de un rastro frigorffico es importante
usar el balance de materiales e insumos y el diagrama de flujo
en la solucitn de problemas de disefio y operacifn,

nsi come el balance econbmico y el estado de resultados
permiten al con

ox resolver comple

s problemas financicros,
el balance de material

e inswros, junto con el diagroma de -

fluje de un proceso, ayudan al p:

yectista a visualizar y resol
ver sus problemas de wna menera rdpida y directa.

Un disgrama de flujo e

:plica esquemGticamente el proceso
industrial y es un instrumento importante del proyectista. En
el disefio y construccién de la planta, un dizgrama de flujo

mds completo, llamado "¢iagrama e ingenierfa de flujo", se con
vierte en el engrane vital para transmitir la informacién de -~
proceso a todos los departamentos de un grupo de ingeniersa de
aisefio.

k) “mz H. F. y Sarzow M. N., "Ingeniexia de provectos para plantas de
0", MExico, 1979, zditnzial CECSA, Traluccidn de Gaxza Cardenas

o, et. al,, pg.
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Cenclusiones.

La tecnologfa de la matanza de hovindf, porcinos, caprinos y
wvinos consiste en aplicar el conjunto de conocimientos propios
para el sacrificio que permitan, obtener carme sana para el consu
mo. .
xico la matanza se realiza en instalaciones y lugares -
ri rastres y frigorfficos municipales, degolladeros

En

que pucden s
y mataderos rurales, plantas tipo inspeccidn federal y rastros -~
clandestipos.

Poco se conoce de la tecnologia necesaria para realizar una
correcta matanza que resulte hwnanitaria para los animales y ade

més higi¢nica para el ser humano.

La tecnologfa de la matanza abarca pasos gue en témminos ge
nerales son: recepcitn del ganado en corrales del rastro, ins--
peecitn antemortem que realiza el veterinario oficial, el atur-
dimiento del animal, el sacrificio, sangrado y evisceracitn, la
inspeccitn post-mortem, la refrigeracién o congelacifn de cana-
les, los moxtes de carne para el mercado, tratamiento de los -
subproductos y la cremacidn de animales enfermos en la seccibn

sanitaria.

Ei proceio ue rd RARGIAGLUrZ Ger prouuceo es la clave para
la Gisposicitn o arreglo de los departamentos o secciones gue -
integran una planta industrial, y este conccimienio os esencial
para el proyectista de un rastre frigerffico.

Todas las plantas industriales tienen ademds de los depar-

ntos da manufactura, otras fonciones como la adininistracin,
otable y drenaje, - ~

talaciones ée cnergfa elfctrica, aguz p
oficinas, y espacios para el personal dirveeti-

Panta de calor,

i vo, téenico y administrativo y operarios.




La ubicaciGn correcta de maguinaria y eguipo y su disposi-
€idn mconGmica en todas las secciones debe hzcerse de manera gue
se cumplan los requisiitos de minimos recorridos entre las dife-~
rentes secciones de la planta.

Para cumplir con el requisito de mInimo Fegorrido de la ma

teria px

fma durante el proceso industrial es necesario que el -
proyectista conozca el diagrama de flujo y el balance ‘de mato-—
riales e insumos, asf como la plantilla de personal que se move

steriores.

ré en los espacios interiores y »

Un dizgrama de flujé explica esquemdticamente el proceso -
industrial y es un instrumento importante el proyectista de un
rastro frigorifico. .

E) proceso de szcrificio de ganado bovino puede dividirse
en tres grandes etepas: recepciGn y reposo, proceso de produc-
citn de carne fresca en canal y proceso de produccibn de subpro
Guctos.

F1 procese de sacrificio de ganado, porcinos es similar al
del ganado bovino y se divide en tres grandes etapas: recepeion
y reposo, proceso de produccién de caxme fresca en canal y pro-
ceso de produceion de subproductos

por Gltimo, el diagrama de flujo aporta al proyectista los
#n viswalizar el Flujo de la -~
ta la salida del producto

conceptos basicos gue le permit
materia prima (animales en corral) has

on el refrigerador o cn el congeladox.



DIMENSIONAMIENTO DE UN .
RASTRO FRIGORIF1CO

Introduccién

Para dimensionar un rastro frigorifice se ‘rcqu_iere conocer
el objetivo del proyecto, la capacidad productiva, el tipo de -
establecimiento, ¢l personal requerido para la operacion y el -
niwero de dfas lahorables por afio y cepacidad de produccidn dia
ria

L1 procedimiento para dimensionar comsiste en diagramar el
proceso industrial y destino de la produccién para definir los
conceptos que guiarfn el proceso del dimemsionmmionto. A conti-
nuaci6n se procede al ostudio de drcas mediante la determina--
cién de espacios nccesavios, clementos gemeradas y dimensiones
y reas que se proponen para resolver el problema.

Ahora biem, para desarrollar un buen proyccto se requicre
¢ en los cuatro factores esenciales que guian el disefio

apoyar:

arquitect6nico de un rastro:

- Flujo corte y directo de canales y subproductos dentro de la
planta,

- Utilizacidn &ptima de los espacios mediante el arrcglo adecua
do de los.componentes del edificio y uma ubicacién correcta -

de las dreas de trabajo.



- Arreglo y ubicaci6n adecunda de maquinaria ¥ equipo para faci
litar ¢l trabajo ripido y eficiente de los operarios.

- Prever el terremo.para una futura ampliaci6n de la planta.

Pura explicar como se dimensiona un rastro frigorifico, en

este capftulo se presenta el estudio del caso de una planta ti-
po inspeccién federal para procesar 300 rescs diarimmente, con-
siderando un total de 300 dfas laborables al'afio, para sacrifi-
cio de 90 mil animales al afio y una plantilla de 112 personas -

para operar el establecimionto,

El objetivo de produccibn consiste cn procesar el 50% de. -
los animales para producit canales frios a tramspariar al merca
do en thermokings, y el otvo 503 a procesar en la sala de des--
huese y corte para empacar la carne al vacfo y colocarla en ca-
jas de 30 kg cada una que lucgo Se transportardn al mercado en
thermokings refrigerados.

El procedimiento para dimensjonar se inicia con el diagra-
ma del proceso y destino de la produccién y el estudio de rcas
para dimensionar las cfimaras frigorfficas conociendo la demanda
del mercado. Luego s desarrolla cl estudio de dreas para dimen
stonar cl conjunte de elementos, para llegar a la superficie to
tal que sc requicre para construir la planta empacadora.

1. Objetivos principales del proyecto.

EL tema del proyccto consiste en la creacisn de una planta
empacadora de carne de bovinos, con el criterio dé que la renta
bilidad de la planta anmenta cuando se Jogra cl aprovechamicnto
completo de los animales, tanto para elaborar el producto prin-
cipal que es la carne, como para aprovechar los subproductos --
comestibles y mo comestibles.

E1 proceso tecnolbpico para este tipo de planta agroindus-
acién del ciclo comploto de prepara-

trial consiste en la veali
cién de las carnes para el mercado:




a)
tado de las medius canales listas para introducirlas a la sa

tanza de los animales desde el aturdimicnto hasta el enman

3a de preendrisdo:

A

Proceso de preenfriado y comservacibn de las medias canales
para desti
otra parte al proceso de corte y empaque de carne’ al: vacfo -
en cajas de cartén para congelar ¢l producto .

ar una parte de la produccién en esta forma y - =

Expedicién de canales frias y caine congelada .y cmpatada, pa
ra transporte en thermokings a largas distancias. (1)

a

Las tres fases de-dicho proceso. tecnolpico, comprenden --
los sigu.entes objetivo

- sacrificio y ciclo completo de produccién de carne a través -
‘de la metanza, preparacién de canales, preenfriado, conserva-
ci6n deshues

, corte y empaque de carme on cortes populares y
y cortes tipo smericano para el mercado macional.

- Valorizacién mixima de'las clases de carne aplicando 1d tecno
logfa moderna on la matanza y transformaci6n.

- Eluborar productos terminadés de alta calidad para satisfacer
ol mercade, y tomando en cuenta las necesidades alimenticias
de los consumidores.

- Recuperacién y proceso de los subprodictos, comestibles y mo- -
conestibles para lograr wna completa utilizacién de los ‘animg
les.

- Observancia de las normas de higieme y control sanitario me--
diante Ja Inspecci6n Federal SARH, de moda que se pueda asegy,

rar 1a calidad dc los productos.

(1) 61Zn, por 1a Grande Industria ica Agrfeola, "Instalacitn pora la

nacién de la_carng vacuna, Ttalia, 1980. Copia mimeo

gréfica, pp. A-5.



- Uso cficicnte de Ia mano de obra, las instalaciones, maquina-
tia y equipo.

Hecanizacién racional de las actividades para reducir los - -
tiempos de elaboracién de los productos y evitar la contamina

ci6n de las carnes.

- Uso cficiente de cspacios y recursos y hacer funciomar la = ~
plants de mancra que Se logre una agroindustria rentable.

- Servicios gemerales adecuados a las dimensiones.dela planta

¥ la estructura organizativa.

tamafio de la planta. -

2, Tipo y

E1 tipo de planta empicadora de carne & crear es ¢l denomi
nado de “Inspeccidn Federal® en base a la “Ley de Industriali--
zacién Sanitaria de la Carne", que declara de utilidad publica
¢l ostablecimiento de plantas cmpacadoras, enlatadoras, frigo--
rificos, etc., y su propdsito es el de evitar la utilizacién en
el comercio de alimentos de origen animal, de carnes y produc--
tos cérnicos, en cstado de adulteracidn.

La tecnologfa a utilizar es 1a que requierc una planta --
agroindustrial altamente mocanizada, com cquipo e instalaciones
propias para garontizar la producci6n de carne de alta calidad
bajo la inspeccién de ln Secyetaria de Agricultura y Recursos -
lHidrdulicos.

La planta se ubicard en una zona de produccién de ganado -
bovine, a la-orilla de una poblacién que gavantiza la mamo de -
obra -y servicies mnicipales necesarios para la construccién y
operacién del estsblecimicuto.

El estudio de mercado seilala que la produceién puede colo-
carse on el mercads, mediante el transporte de los productds.en

thermokings con sistema de refrigeracién.



90,000 hovinos smualmente, capacidad que satisface Ja demands

S los mercados cstpdiados.

La planta tendrd wia capacidad dé matanza de 300 cabezas
por dia y considerando que funciomarf durante 300 al afio.

Para cvantificar la produccién, se presénta’ el ‘andlisis de
un animal, con el fin de conocer el pese de cada una de’las par
tes, para elaborar ol cuadro de produccién al ‘afio :

E1l destino de la produccién serf el-sigbiente

&) El 50% de la matanza (150 cabezas producen 300 miedias cana-
les) se destinaté al mercado de camales £rSosiic

b) El otyo 50% (300 medias camales) se procesard.en’ 1a sala de
deshucse y corte para claborar carne empacada al'vacfo y con
gelada para tramsportarse on cajis-de cartén de 30°kKg cada -

una.

¢) lLos subproductos de la matanza como Viséeras rojas y blancas
se conservardn en hiclo y se enviardn al mercado en tramspor
tes ospeciales gue garanticen temperatura y humedad propios
para estos subproductos. En la planta de ryendimiento se pro-
cosarin Jos subproductos no comestibles para producir hari--
nas do: sangre, huesa y carne desechada. Para el cdleulo de
1a produccisn se tomardl como base wn novillo selecto engordg
do en corral con peso LAB en planta de sacrificio.



CALCULO DE LA PRODUCCION DE'UNA PLANTA T. I. )
CAPACIDAD: 300 BOVINOS POR DIA.

% Toso | Produacibn | Brod./ane

veso  Animql Diaria 300 das:
X g
came magra 183.250  45.81 54975 16492.5
Hueso 20100 5.00 7230 .2169.0
Grava 19.330 4,83 5799 = 1739.7
Rifbn o680 017 204 61.2
Cabeza/patas © 30.000 7.50 9000 2700,0
Pulnones 3.400  0.85 1020 1306.0
Corazén 12,300 0.60 720 21600
Higado 5,600 1.40 1680, . 504.0
Bazo 0.600 " 0.15 180 54.0
Panza 12,000 3.00 3600 3080.0
Intestino delgado 10.000 2.50 “3d00 ‘9000
Piel 32.000 8.0 8600 2880.0
Sangre 24,000 ' 6.00 7200 2160.0
Desechos 48,000 12.00 14400 4320.0
Herma canal callente/frio 4610 1.6 1392 417.6

400,000 1003 120000, 36000.0

(*) E1 lote do 300 yoscs en Ferrerfa, tiemen wn valor de § 63 600,000.00,
considerando el precio do § 530,00 kg ganado en pie cn animales de

400 g de pero en vivo. (Octubre 30, de 1386).

FUENTE: Nifiez Gorefa Lino y Canchola de la Torre Guillewmo, Kéxico, 1986
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Personal requerido para operacién

Los rocquerimientos de personal para operar la planta sc -
distribuyen en tros grupos:

»

Mano de obra directa,
b) Mano de obra indirecta

¢) Persomal administrative'y de ventas.

El rendimiento de la mano de obra en una planid .empacadora
depende de 1a habilidad de los operdrios, ‘del equipo y 'maquina-
ria de apoyo. g

La matanza empieza, gencialmentc entre las-siete'y las ocho
de 1a mafiana. A partir de las:once horas .cmpieza a decrecer el
rendimiento de los: operarios. debido a la fatig, en &poca de --
verano y en clima caluroso.

Es notorio el descenso del ritmo de la matanza después de
1a hora de 1a comida. Por otra parte, también influye en cl ren
dimiento semanal el ausentismo de los lunes.

Con frecuencia una plunta empacadora sc encuontra con el =
problema del retiro de operarios que han adquirido destreza en
la matanza. Al sustituirlos con persomal nuevo, sin experiencia,
tiene que tramscurrir wn plazo para que el sustituto adquiera -
la destroza del que dejé el puesto.

Para ¢l cflculo del ritmo de matanza y tiempos de proceso
cs nccesario tomar en cuenta ol equipo que habré de instalarse
y definir si so trata de cquipo para matsnza tépida o para rit-
wo lento.

(2) Canchola Guillermo, México, 1986. Experiencia rastzo T I,F., Mewicoli,
e



SRSONAL REQUERIDO PARA OPERACION PLAWTA (37

1 Sala de Matanza:
[Cant[ Personal Actividad

2 Corralero Conduce animal desde corrales
hasta sala de matanza

1 Puntillero Insensibiliza al animal en ca-
360 de aturdimiento.

1 Matancero Amarra pata del animal, lo
eleva con garrucha y lo-de-
guella para sangrado.

1 Matancero Corta la cabeza y transporta
animal hasta el fvea de de--
suello.

1 matancero Corta extremidades, abre es--
temén y puente y quita piel
a cada lado del animal,

1 Matancero Corta extremidades, abre cs-
temén y puente, y quita piel
a cada lado de la cabezn.

1 Hatancexo Inserta gancho en corveiones
traseros y quita piel del dox
50 con equipo automitico.

T3 Worez Garefa Lino y Acosta Michel Juan José. néxico, 1986.



e

1 Matancero Saca el cvero on equipo, con
otro matancero.

1 Matancero Extrae estémago e intestinos

1 Matancero Corta la canal con sierra eldg|
trica. Produce 2 medias cana-
les.

1 Matancero B Lava y pesa la canal y la
traslada a zona de enmartado.

1 Matancero Envuelve la madia canal en
manta y cntrega pieza para
transporte en riel a sala de
pre-enfriado.

1 Matancero Lava los cucros y transporta
productos comestibles a sala
de material decomisado.

2 Matanceros Tratan las visceras rojas y
blancas.

15 Total de personal

en sala de matanza.




2. Prigorfficos y Empacadora.

fcant:

Jefe de Seccibn

Organiza personal para acomodol

de canales en salal

de pre-rel

frigeraciGn, refrigeracién y -

congelacién. Vigila funciona—-

miento.

Operarios auwxilisres

en frigorfficos.

Acomodan canales colgados de

rieles a Gistancies sefaladas
por normas sanitarias. Vigilan
funcionamiento de salas de - -

frigorificos a t

eraturas s
Raladas por normas y se encar-|
gan del wovimiento de camales
para su despacho.

Operarios auxiliares

para visceras.

Se encargan de lavar y empacaxr
visceras en bolsas para conserl|
var en hiclo y colocan visce-

ras rojas en cuartos de conser

vacitn en dreas de frigorifi-

Aplican sal a los cveros y los

de ryendimiento.

3 Operarios para ma-
nejo de pieles. acomodan cn bodega para conser|
. vacién.

3 Operarios en planta

Procesan sangre, huesos y ca-
nales gasechados para trans-
formarlos en harinas y su em-

pague en sacos de popel.




Cant,

20 Operarios en sala
deshuese, corte 'y ompague

Se encargan de procesar cana-
les frfos para deshuese, corte
y cmpague came ol vacfe. Empa
can la carnc en cajas de 30
kg,

43 Total de personas en
frigorfficos y empacadg
ra. .
3. Rdministraci6n de la planta.

1 Gerente CGoneral Dirige plantilla de personal
en freas administrativa, téeni
ca y produccién y aplica nor--
mas y politicas que rigen esta
blecinientos tipo inspecci6n
federal.

1 Gerente Administrativo Coordina actividades de admi-
nistracién de la planta.

1 Jefe de Produccidn Dirige el proceso productive
para cumplir netas de la plan-
ta. .

1 Jofe de Suminisiros Se encarga del abastecimiento
de insumos para la produccidn
1 Jefe de ventas. Se encarga Ge la politica de

ventas y ejecucion del progra
ma de mercadeo de los produc-
tos de la planta.




Secretaria del Gercnte

Desarrolla txabajos de mecano
graffa, archivo, etc.

Contadar

Controla la contabilidad y es
tados financieros de la em-

presa.

Secretarias

Desarrollan trabajos de meca-

nografia, archivo, cte.

Auziliares administrati-
vos.

Total de personas en admi
nistracién de la planta,

Desarrollan lubores Ge conta-
bilided, contyrol de personal,
suministro de ganado, compras,

trénsito y ventas.

4. TCcnicos de la 5. A, R.

H.

Hédico veterinaxis

Inspectores auxiliares

de Inspeccién Federal

¢ encarga del control de la
sanidad de los animales y pro-
auctos de la planta y aplica
las normas y procedimiontos de

in

peceitn federal.

Auxilizn al jefe de i
federal en la uplicacitn de

intas sece:

normas en las dis
de la planta (corrales, ma

ez

tanza, laboraterio, ete.)

Total t&cnicos.




TETVIEIG O8 APy

Personas para servicios de

apoyo en comedor, intenden-

cia, cte.

4 cocineros para elaborar ali
mantos, 4 personas para servi
6 personas para
sroa

cios varios,
vieio da 1i

a en

rativay de

servicio,

adnin

Vagueros para vigilancia
y servicio.

Se encargan de pesac animales,
acenodar ¢l ganado en corra-

letes y llavar el registro de

recepeitn de ganado.

Total de personal

Servicios de apoyo

6. Mano de obra indirecta.

Almacenista

Contzol y manejo del almacén
s para

de insumos y utensili
el apoyo de la prodvecidn.

Operarios lavanderfa

Se encargan de operaci6n de
lavadora para suriir mantas,
a las di

wnifornas y
de producciln.

ropa

sas dreas

anico clectricista

&
I

Se oncarga de la opevacibn y
mantenimionto de la maquina-
ria, subostaciGn elfctrica y

planta de borbeo.

Auxiliax del mecinico
electricista.

Se encarga de awsiliar al me-

cinico elscty ta.




1 Plomero Se encarga del renteniriento
y operacibn de los sistemas de
agua potable y drenaje.

1 Werrexo-tubero

2 Maguinistas Se encargan e apoyar la ope-
racids y mantenimiento de la
maquinaria en las diversas -
secciones.

1 Jefe de Mantenimiento ' £r encarga de vigilar que la

sguinaria y couips funcienen
con eficiencia.

1 vVelador vigila los diveysos locales
de la planta durante la noche

3 Choferes Se encargan de la operacitn
de los transportes refrigera-
dos para Llevar los productos
al moreado,

4 Peones Se encargan de mmxiliar al per
sonal de varias sccciones de
la planta y trabajos diversos.

18 Total de pexsonas

Mano de Obra Indirecta
RESUIBIN DB PERSONAL REQUERIDO

15 Sala de matenza

43 Frigorfificos y empacadora

16 Administracifn de la pluata

4 Téenicos de la S.A.R.H.

18 Sexvicios de apoyo

38 Mano de obra indirecta. B

TiT7 T RGtAl TdR Parsensl Feque rid
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Planteo del dimensiongmien

cctOnico consiste en dimensionar la

E1 probleme argy
planta empacadora mrdiante el estudio ée necesidades de espa-

cio, generaci6n de Jocales y estudio de dreas para determinar

las dimens

jones do los copucios interiores y esteriores.

En un primer acercamiento se determinan los componen-
tes de la planta mediante la consulta cn el Diar

o oficial de

la Federacidn del 17 de cnero de 1950,

ohre el decreto para

instalar plantas tipo irspcccibn federal,

ecies anima-

os,

acuez-

les, oficines, meguin

ia y enseres -

que reunan las condiciones de acverdo con el tipo de sus ope

cionas.

sestacimiento regular de agua potable, fuerza motrfz y

transporte,

rque

08 y productos el

S0 gue esté a Gis-
wal. :

sanfdad ani;

- Con vestidores, baf os semitacic

o
y obrexos, en ntmevo s ra las »
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nes para implementos, accesorics, Stiles y herramientas de -

trabajo, etc., nccesarios para el funcionamiento e la planta.

~ Con jaulas de retenciSn dentro de los refrigeradores para ca-

nales, visceras y partes del animal para observacién.

lizaci6n de las -

- Con plantas de rendimiento paxa la ind
partes no comstibles de los animales, 6 bien, de los produc-
tos o subproductos que por no ser propios para el consumo hu-

nano, seen destinados para su industrializacin.

- Con un horno crematorio para destruir productos que por sus -

condiciones insalubres especiales, deben incinerarse.

- Con un anfiteatro, o ssla de matanza que esté aislada de los
vears pera el sacrificio de los animales

mataderes y g

e s
decomisados o para la autopsia de los animales muertos en los
corrales, y en general, para el sacrificio de todos los anima
les no sacrificados en los mataderos generales, para abaste--
cer el consumo pGblico,

)

*
Factores esenciales para proyectar, |

Bn la preparacitn del proyecte de un rastro frigorifico se

nies factores:

toman en cuenta los sigui

- Flujo de canales y subproductos
- Utilizacidn Gptima de los espacios

~ Arreglo y ubicacitn del equipo y maguinaria

- Futura ampliacitn de la planta

Un buen di ia del flujo de las -

Fo exige que la trayector:

canales y subproductos sea corta y directa, Por otra parte, es

necesario, minimi la congesti6n de actividades de los opera-

rios en las diversas sccciones de la planta y evitar a toda cos

T

TwETE, D. R. “Tmmvine Netleds wod Farilitics_fr Cattie Slaitaring
Plants_in the Scuthesst!, U.S.A., 1961, Pneiclopedia Britfnica, Bunco de

atos



ta que haya cruces en la trayectoria de los canales y subproduc
tos colgados de 1os risles afrecs en &us diversas circulacio--
nes.,

Para tales prop6sitos se requiere un arreglo adecuado de -
los componentes de la planta y una localizacitn coxrecta de to-
das las dreas de trabajo relacionadas entre si, en todas las: -
secciones.

¥n resfmen, el rastro se disefia para wna Optima utiliza--

cibn de Jos espacios.

Antes de Geterminar t

afios de los cvartos y salas diver-
sas, el proyecti

debe confixmar: el tipo de ganado y nmero
Ge cebezas a procesar, la tecnologfa a utilizar, 1 voltmen de
productos a mwnej

los reguerimientos de espacio para el equi
ma de flujo, el

PO y mequineria, el dia ipo Ge servicios e -

instalaciones de zpoyo, los requerimientos de espacio para los
operarios de la planta.

Para los cuartos que servirdn de almactn o bodega, se de--
termina el nfmero de los productos a almacenar, asi como el tiem
2 espacio; y deducir también los espa-
clos para 1os pasillos y civeulaciones en todos los cuartos. Bl
tamafio de i1los dependerd de los tipos de trafico en ==

PO que pexmanccexfn on e

05 p.

esos espacios.

®l arreglo del cquipo significa wna ecenomfa del movimien—
to de los productos entre los Jugares de trabajo, pricticas de

enitaria y @esarrollo eficiente de las opexaciones.

Dicho arreglo permite y msegura wn minimo on las distancias del
recorrido de las canales y subproductos entre los lvgares de tra
bajo. Tembién facilita el flujo xfs directe y por lo tanto el nf
nimo de longitnd de rieles aéxcos pora el sangrado y arreglo de
canales.

La planta se disefia en tal forma que upa futura ampliacitn
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no presente problemas de orden constructivo. Cuando dicha amplia
ci6n se anticipe, en los planos se especificardn muros ligeros y
removibles, cuando ello sea posible; y se prevé la remocisn de -
muros exteriores cuando se requieran ampliaciones a la planta.

7 Diagrama del proceso y destino de la produccifn.

Fl diagrama del proceso y destino de la produccibn presenta
los conceptos basicos para conocer el recorrido de la materia -
prima desde 1a plataforma de descarga hasta que los productos -
se encuentran en los transportes para su embargue al mercado.

En Qicho diagrama se observa el bloque de frigorificos que
constituyen 1a seccibn ms importante de un rastro frigorffico,
y 12 zona por donde el proyectista debe empezar su labor de di-
mensionamiento de locales. (Ver dfaorama en pp 145 y 146),

8 Estudio de arezs pare dimensionar

Estimaci6n de areas.u)

Uno de los pasos previos a la iniciacién del disefio arqui--
tectbnico conviene gue sea la estimacifn de las &reas adecuvadas
para cumplir los requerimientos del programa.

La estimacién de 4reas, que no puede ser sino aproximada ==
respecto a los resultados definitivos gue arrojard el disefio, -
es una de las formas de eliminar lo arbitrario y establecer je-
rarqufas en la cdificaci6n desde el punto de vista cusntitativo
teniendo también indiscutible utilidad en cuanto arroja datos -
para caleular la inversién necesaria en la realizacibn de la ==
obra.

La estimacién de las fxcas pucde hacersa pormenorizadamente
en cada wno de los locales, de lo cval se deduce la de las par-
tes o departamentos y al final el drea total del edificio, a --
condicién de gue aplique un porcentaje razonable para circula--

ciones.
(TV‘ane Tnrique,."Arquitectura: teoria, Fo, contexto, -
xico, 1983. Primera edicion, pp. 116-117,




167

La cuantificacién de las &reas, construidas o descubiertas -

puede realizarse:por dos medios: . :
Primero: uno de ellos consiste en aplicar ‘indicadores o in-
{ones realiza~

dices proveni de-la ia en’ ¢ ruc
das cuyo funcionaniento haya resultads satisfacteri
Plo, en n:rastro. frigorffico. tipo’ inspeccitn federal se reco--
mienda’que ‘los corrales .6 dimensionen:en base d loigue los ME-
dicos Veterinarios y Zootecnistas denominan:ESPACIO"VITAL, que
en el caso que o ocupa. és del orden de siete & acho metros

cuadrados por ‘cabeza de bovino. i{*) 4

Para‘dimensionar, una: sala de preenf}iadé y conservacién de
carue de: bovino se. puede ‘tomar uha densidad de carga de-394 kg
aogarnia: pot Ttre cuadrado’ (vér lano de dlmensxanamiento e -
sala“de preenfriado ¥ conservacin.:

Bara dihenaionan, ina’ sala dc’ congelacxsn se puede utilizar

Las cifras de”alnacenaniento dol] “Institito Internacional de Re
E de cajas en la siguien-

peso_bruto peso neto
Caja Qe madera: 64 X 36 X 19 cm. 27.5 kg 25 kg.
Caja de cartGn: 60 X 32 X 15 cm. 23

Fuente: FAO/ONU, "Proyecto y explotacién de almacenes frigorf-
ficos". Roma, Italia, 1985. Boletin de Servicios Aqrf-
colas 19/2, pdg. 24.

{*) cabrero Garcfa Mario, México, 1985.
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En la prictica conviene, en el proceso de disefio, emplear -
también indicadores de &rea referidos a partes o a la totalidad
del edificio, principalmente en relacién con el &rea de terrénc
necesario para la obra o al monto de la inversi6n que 6sta’sig-
nifica. Los indicadores de carécter parcial o total .aportan :la
ventaja de llevar implfcitas las ireas correspondientes a circu
laciones, asf como las de muchos locales insignificantes en mag
nitud, que serfa prolijo considerar individualmente. i

20.- Bl otro procedimiento recomendable, cuando .no. existen”indi
cadores,o los disponibles no son confiables, consiste er que el

Arquitecto realice algurios croguis de acuerdo con los objetives
de funcionamiento y de espacio para personas, equipos ¥ mobilia
rio ‘expresados en el programa.

En resumen, cuando no se dispone de indicadores confiables,
el Arguitecto, para justificar sus disefios en cuanto a magnitnd”
de construcci6n y de inversitn necessria, tiene que emplear co-
minmente el segundo de los procedinientos de estimacitn; es'de-
cir, elaborar croguis.

para ilustrar el proceso de dimensionamiento se presentan’ -
las siguientes graficas:

1. Diagrama del proceso y destino de la produccién.
2. Dimensi de los de la planta,

3. Dimensionamiento de la planta de conjunto.
4. bimensionamiento de frigorffico y empacadora.

5. Dimensi i de sala de friado y 6n.
6. Dimensionamiento de sala de congelacitn.

7. Dimensionamiento de sala de matanza y anexos.

8. Dimensionamiento de planta de rendimiento.
9. Esquema de secciones Ge sala de matanza y frigorfficos.
10 Fachadas Este y Sur del edificio industrial.
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Comentarios al tema del dimensionamient

Les dimensiones definitivas de una planta empacadora-de car.
ne como la del caso mostrado, se calculan en base a las especi=
ficaciones de la maquinaria y equipo del fabricante selecciona-
do. Para profundizar informaci6n sobre equipo y maquinaria para
rastros y plantas cwpacadoras se sugiere consultar los siguien-
tes documentos:

a) Banco de MExico, S. A./FIRA, "Directorio de proveedores de
equipo y maguinaria para agroindustrias", México, 1976. ~=
Rama pecuaria, carne-rastros y frigorfficos, XI-I-A/l.

b) Secretarfa de Agricultura y Recursos Hidrdulicos. "Bases --
para establecer una de inspocci6n federall, Mé-

xico, 1977, Publicacién de la Direcci6n de Gamaderfa (en -
mime6grafo) pp 27-29.

c) United States Department of Agriculture, Food Safety and

Inspection Service, ted Meat and Poultry Bouipment!
Washington, D. C. 19B4. US GOVERNMENT PRINTING OFFICE - -
vol. 96 pp.

Importancia del d ionamiento en el trabajo arguitecténi

Las dinensiones son nfimeros gue representan medidas que re-

lacionan al edificio y la localizaci6n de sus partes. EL -

constructor se apoya cn las dimensiones pard ejecutar la -

obra desde sus cimientos hasta su terminacion. Las dimensio
nes le permiten juntar todas las partes del edificio’ en un
todo. Por ello las dimensiones deben realizarse de una mane
ra clara, completa y correcta. (*)

(*) Mc llugh Robert C., "Vorking Drawing Handbook", USA, 1982.
Van Nostrand Reinhoid Company, pag. 75 -
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PTANTA 1

F. {Ver osquema planta de conjunto)
SRR Targo _Ancho _ At6a
m ™ z

.
5y ca igorf ficos (preent, congconael) 50 a0 2 000*
carne Tmpacadora (rortesy emparue) 40 40 1 GO0+
. bovine sala do Maeanza y anexos 45 28 12604
Lo Soneatible Dlanta da red (mente 50 20 1 000%
suardar ganado BOVino Jes dn espora v encierro 84 64 5 376
Adwinistrar planta oricinas )n cerencia General 30 15 450
Lropercionar alinento enpiendos Camedor para personnl de planta 54 15 810
¥ oamna potabl Cisteria de auua |anhJ 20 10 210
A e rut das Tangues evaporadores acua servida 80 50 . . 4 000 .
Lruc. “taxrane amnl [heion tanaues evapar. 60 50 3:000
T anplieiGn wara ampliacion 40 12.5 500
wwmamfvn Ve, mag.y equ repnyacione: 54 15
vehfoulos y animaies a-owente entrada planta 20
eyl ficar animaies enicrmos nitacio . 24
ancinerar casne deue Paila (hoxno incinerador) 10
Proporeionst alimeato ol minico Restauranbo-cofoterfa 23
stociniento enerafa eldct, rica. 15
r eniones Area de dc eccion 50

Acionar remodeur

‘LnCLml\11vv\l‘|vLo remolaques

TLacionar AutowOviies s ko automéviles 17000
Abastecimiento agua patabin Tanque clevado de ag 1 10024 976 m2
s verdes, circulaciones ratias, adas y 4reas verdes iwa=T1057128

Avea para construir planta superficic total terreno:

Lo 468 ‘i 27877230 104 m2

i) mase eatuain d e
ala de matanza yooane

frigorificos um«.uL do
6o los edificins

o rolamenbe presenta 1as
sy p]mua Go rendiniento. Se ha detallado el escjuems de Lot

e de Ja planta derende el dimensionamiento del raato
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Conclusiones

Para dimensionar ‘un rastro’ frigorifico tipo'inspeccién fe-
deral, ol proyectista se apoya en el conocimiahto ‘de 16s objeti
vos de producci6n de la planta,’el tips de planta de la o las -
especies de ‘animales a'sacrificar, la dei
la tecnologfa de 1 matanza,

1da’ detlos productos,

o1 persc\nal para 1a operacidn y el
voltnen de: productos a maniejar

Para dimensiona

cesidad gé espacios’y 1u
y sus dimensidne;

guza el disefio"y. almensionamientu -

de un ‘rasto. frigu {fico s la capac;dad ‘dei1las’ camaras frigom-
zificas que ‘ay sU vez Sstd determinada por 13 demenda del mer--

cado Ge los pmducms.

Con el Gato del volfmen de productos a procesar por dfa,
y por afio, se procede al estudic de areas de los frigorificos,
esto es: salas de preenfriado, de conservacién y de congelacién.

Una vez dimensionados los frigorfficos, se procede al estu-
dio de dreas de los demss locales gue integran la planta para -
estar en condiciones de concluir el estudio con las dimensiones
de todos los locales del conjunto.

El dimensionamiento definitivo estard en funcién:de 16s"ta
mafios dol equipo y maquinaria segdn los dates del fabiigante i
seleccionado para surtirlos.

Finalmente, el proyectista debe tener encucnta 'que un.buen
proyecto de rastro frigorffico se logra si se desarrolla en base
a cuatro factores esenciale

Flujo Ge canales y subproductos en trayectorias cortas y -
directas; wtilizacitn Sptima de los espacios; arreglo adecuado
y correcto de equipo y maquinaria; y una previsién de terreno pa
ra una futura ampliaci6n de la planta.



EQUIPO, -INSUMOS Y. HANO LE OBRA
INTRODUCCION
Los locales que integran unrastro frigorifico sc dencnsionan de acuerds

a 1a capaicidad d. proceso, equipos y.maquinaria necesarios; insuncs para

1a produccibn,’ tecnolgim-y personal ‘que’ circulard por los espacics in-

teriores y exteriores. s L w e s

Las dinension de 08 1ocales S deterninan nediante un anlisis cuida-

doso de los tamaﬁas ¥ fomnas del equ:.pn ¥ maquinaria para el proceso in-

dustriall selectionado +De_esta manera, se’wanzam paralelamente enel =

dinensiénanientd de” 1os 16cales’y ¢l proyecto de 1a maquinaria y equipo

propio. para 6l proceso. y, capacidad de 1a planta.

En la parte que corresponde ol cquipo y la maquinaria, “el-Arquitecto de-
be conocer’ 1as dimepsioncs. de ostos materiales para dimersionar los cs-

pacios”en -forma racional.

I un rdstro minicipal, por ejemplo-para procesar unas decenas do anmales
yor.dfa con tecnologfa rudimentaria, se requicre un cquipo bisico’y: otro
conplementario; gencraliente no se consideran cimaras firgorificas para

conservacién de la carne.



En casbio en una planta d inspeccién fédéral pata procesar Cientos de ani-
maes por dfa; se-requiere'de estud]us de miyor pm{und:dad para‘dinensio--

nar los éspacios de acuerdo a'la mnq‘umana 7. equipoy o Ta exigoncia de -

ta alta tecnologia gue'alli:se wtiliza. -

De Jos ajustes sucosivos entre “taaio de localy dmensmnes y fomma del. -

equipo_y. maquinaria’ pmpms para-el prcceso, Tesbltarh: un proyecto, integral
que refinaarménicanente 1o edificios,  equipo, maquinaria o instalaciones

diversas:

El proyettista debe guiarsé por wna jnicicsa’eleccitn de equipo ¥ miquina~
Tia, acorde a-la necesidad de espacios, ¥ producir entonces, rastros: qie

cumplan. con eficiencia su funcién social.

In este capitulo se resune 1a informacién que abarca la waquinaria y equi-
o principal, el equipo auxiliar y de servicio, el equipo de transporte,

Jos instmos para la producci6n y el requerimiento de personal.



2, Maguina: y_Eguipo

La maguinaria y equipo para operar un rastro depende prin-
cipalmente del tipo de edificio y la tecnologfa a utilizar en
el proceso. Por esas razones, y para fines ilustrativos, se ha
seleccionado un rastro tipo inspecci6n federal para describir
la maquinaria y equipo que se requiere en una planta donde se
utiliza la ms avanzada técnica en este proceso industrial.

Como ejemplo se utilizars un rastro donde se pueden proces
sar 150 bovinos diariamente. Este caso servird para ilustrar -
qué equipo se requicre y en qué cantidades. Asfmismo se presen
tan los tipos y cantidades de insumos para la producci6n, y -=
por 6ltimo se plantea qué tipo de personal se requiere y el —-
némero 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) m a y Basipe principar!™

Control de acceso:

Para la primera ctapa en la operacitn de la planta, se de-
be contar con una bascula de 30 toneladas para camiones en el
acceso principal del rastro, con objeto de llevar wn control -
de carga tanto en el ingreso como en la salida del rastro.

™ tars y Recursos lidréuli Nacienal
e Proyectos fal »muam dc_fnctibilidad thenico aronds
mica para un yastro TIF en Aguoscaliontos®, Héxico, 1981,




- Recepcibn y Pesaje: .

Este rubro se refiere al desembarque del ganado, los co-
rrales e reposo, asi como el corral de sospechosos, un corral
de espera anterior al pesado, un corral posterior al pesado pa
ra marcar apimales y un corral pesador con una biscula para --
pesar ganado con capacidad de & toncladas.

- Matanza:

El equipo requerido para’ las operaciones de matanza y pro~
cesc de los productos y subproductos del rastro se-enlista en
seguida: .

EQUIPC PARA MATANZA DE 150 BOVINOS

Cantidad: ", Dpescxipeibn:

1 Puerta guillotina
Puerta revolver
Coladera de doble accibn pars sangre y agua
Descendedor de piales operado. por.gravedad
Grda eléctrica Ge 3 H.P. para transferencia
de riel.
3 Plataformas altas para transferencia de riel

de sangrado a riel de trabajo,

(SRS

.

Deapieladora con capacidad do 30 reses pox
hora 1ntngrnda con cadenas de acere inoxi
dable

Esterilizader para sierxa de pechos.
Sierra para rajar pechos de res
Balancin para sujeci6n de sierra de pechos
Esterilizador para sicrra de canales
Sierra para rajar canales de res
Balancin parn sierza de camales
sierra descornadora
Balancin para sierra descornadora
Desolladoras neumdticas
Caxro cprvo para visceras

cumdtico para evisceraci®

PE MR R R R R e




1 separador de patas para evisceracién

4 Plataformas para trabajo dondé se realiza cor
te de canal, inspeccibn, lavado y enmantado.

1 Gabinete para lavado de cabezas, lavabos con
esterilizador de cuchillos de trabajo.

2 Carros para transporte de cabezas.

2 Carros para transporte de visceras.

4 Carros tina para uso general.

1s Piales de rodamiento para res

2 Bomba de pist6n para agua

500 Carretillas con gancho de acero inoxidable,
para transporte de canales scbre rieles aérecs.

2 Carros para transportar carretillas.

1 Carro para el movimiento de carne decomisada.

1 Mesa para trabajar visceras abdominales.

1 Mesa para inspeccitn de visceras tordxicas.

1 Esterilizador para charolas.

1 Méquina escaldadora de menudos.

1 Polipasto eléctrice con trole

H Moporriel "I" para lavado de carretillas.

1 Bajador de canales helicoidal,

1 Janla de retencién.

i3 Bsscula para pesar canales de monorriel

Tramo Honorriel para transportar canales en-zona de
trabajo y refrigeradores 180 mts. aproximada-
mente’

Tramo Honorxiel para la zona de sangrado, ‘aproxima-
damente 13 metros.

Tramo Vigueterfa necesaria para soportar los mono-
rrieles y algonos de los equipos, 8 toneladas
aproximadanonte .

FUCNTE: SARNYINPAI/Estudio No, 05611.

b)_Eguipo Auxiliar y de Sexvicio..

1
1
1

Planta para tratamiento de agua para caldera
Caldera con capacidad de operaci6n de 150 C.V.
Condensador, de rctorno para caldera



5 Unidades paquete de refrigeracién con capaci
dad de 20 toneladas, cada una dotada de un -
condensador y un evaporador.

1 Recibidor general de amonfaco construfdo con

“forme a normas del Cédigo ASME seccién VILI|

E1 equipo de refrigeraciGn deberd operar a diferentes tem-
peraturas, dependiendo de la cdmara gue esté funcicnando:

- Cuarto de Preenfriado (Chiller).

Es basicamente el paso intermedio entre las cAmaras e tem-
peratura controlada, Su fin principal es el Ge disminuir al mi-

nimo las transferencias de calor ocasionadas al abrir’ las puer-
tas que separan los diferentes locales, asf como dar un’ trénsito
adecuado tanto del producto’ como al personal que labora en la -

planta. La temperatura a la cual opera esta antecdmara es de
10ec, 7

- Cuarta Refrigeradox:

Tiene por objeto dar las condiciones de- temperatura necesa-
rias para el transporte de la carne, evitando que ‘dsta.merme por
descomposicién o deshidratacién. La temperatura-de operacién.de
csta cémara es de +2°C.

- Cuarto de Refrigeraci6n de visceras:

Psta s

ecci6n tiene por objeto el conservar las visceras, pa

tas y cabeza del animal en condiciones de refrigeracidn adecua-

das. El enfriamiento en esta cimara se lleva a cabo con hiela -
triturado, por lo cual es necesaria una maquina productora con -
capacidad de 15 ton/8 horas.

quipo de servicio:

Aqus se incluyen los equipos que dan servicios generales --
.
tanto a la planta como a los trabajadores.

7 SRRR/INeAL/Estudio No. 05611 / Rastro frigorffico para 150 bovinos/dfa.



CANTIDAD DESCRIPCION

GENERALES

3 Mangueras con extensifn de 20 m y 1'0” de di&-
metro.
3 Texmémetros industriales de doble escala con -
capacidad de -40 a +40 °C.
1 Caldercta para agua caliente, bafios y lirpieza.
LAVANDERIA
1 Lavadéra éstractora semiavtomdtica con’ capaci-

dad de carga de 13 kg. de ropa seca.
1 - Planchadora tipo utilidad general o de rodilles
de’ 25 cm dé diémetro o similar.

LABORATORIO
1 i io con i de 1,000 v
1 Centrffuga para cultivos (6) gue opera a 500
R. 2. M,
1 Estufa comercial de 4 nuemadores. -
10 Cajas de Petri.
10 Juegos de portacbjetos.
10 Juegos de cubreobjetos.
1 Matraz erlenmeyer para 80
1 Matraz orlenmeyer para 125
1 Matraz erlenmeyer para 230
1 Matraz erlenmeyer paxa S00
1 Matraz orlenmeyer paxa 100
1 Matraz erlenmeyer para 1000 ml.
CoMEDOR
1 Estufa semi-industrial de 6 quemadores.

30 sillas
7 Mesas para comedor rectangulares.

"

as plegables.




\

182

Refrigerader comercial vertical de 35 pies -
ctibicos, con unidad hermética de 173 H.P, pa-
ra corriente monofdsica de 60 ciclos y tempe-
ratuta de operacién de 3°C.

EQUIPO DT OFICINA
Bscritorios ejecutives.
Escritorios ejecutivos-junior.
Escritorios sccretariales.
Sillones ejecutivos respaldo alto giratorios.
Sillones ejecutivos respaldo bajo giratorios.
sillas secretariales,
Archiveros 3 gavetas.
$i116n para sala de recepcién
sillas fijas plegables.
taguinas de escribir,
Calculadoras de escritorio.
Caja fuerte
Caja registradora.

EQUIPQ VESTIDORES ¥ SERVICIOS

casilleros de doble compartimiento.
Bancas largas de 3 m x 0.50 m.

ISOULPQ_DE_SUBPRODUCTOS

Equipo cocedor con tambor de 5'0% x 910",

Tanque soplador para cnviar sangre al .equipo
cocedor.

Bascula para pesado de sacos.

€) Fauipo de Transporte

El sistema de distribucibn de los productos del rastro,. res-
quiere de un transporte eficiente, gue consta de lo siguiente:

2

Contencdores con unidad termoking completamente
aislados y con capacidad de 25 toneladas (apxo-
ximadamente. 90 canales).



&) Equipo de Mantenimiento

A continvacién es mencionado el eguipo necesario para el
mantenimiento de la planta en general:

1 tn taller mecénico con eguipo de soldadura eléctrica y
autégena.

Lote Herramienta necesaria para el montaje y desmnntaje de
los equipos. 8

1 Equipo de afilado.

3. Insumos y Mano de Obra

Este capftulo tiene por objeto el identificar aguellos re
cursos que son necesarios pera llevar a cabo el programa de -
produceibn conforme al proceso y el eguipo descritos anterior

mente.

Estos recursos sersn clasificados en insunos y mano de -
obra, tomando como base jomnadas de trabajo de 8 horas dla--
rias Gurante 300 dfas al afio.

Insumos para la produccién

Con objeto de entender con mayor claridad estos conceptos,
los insumos se dividen cn 2 grwpos: directos e indirectos. -~
Considerando los insumos directos como la materia prima (gana
do) para la operacitn del rastro; y como indirectos aguellos
clementos que son necesarios para transformar esta materfa «-

prima (agua, energfa, ete.)

Insumos_Directos.

Siendo el ganado bovino en pie la materia prima para el -
funcionemiento del rastro, a continuacibn se presentan. los re



querimientos de ganado para 1los primeros cinco afios de opera--
cibn de la planta.

Reguerimientos de Materia Prima (Bovinos).

ARO EFICIENCIA CONSUMO CONSUMO
DIARIO RNUAL (300 DIAS)
CABEZAS No., ANIMALES
1 60% 90 27 000
2 70% 105 31 500
3 80% 120 36 000
1 502 135 40 500 .
5 100% 150 45 000

Fuente: SARH/INPAIL/ Estudio 05611

Ingumos Indirectos

Dentro de estos insumos se incluyen todoes aguellos ele:
mentos, materiales y enargéticos que no intervienen en forma
directa en el proceso pero que son necesarios para’su élabora-
cion y tienen determinado costo.

Tos insumos indirectos considerados son los siguientes:

a) ngua
b) Electricidad

c) Combustibles

d) sal

e} Cartuchos de aturdimiento
£) Manta

g)  Uniformes
h) cuchillexfa y suplementos

a) Agua

Con base'en las. caracteristicas de higicne que rigen en -



los rastros TIF y las cuales exigén un elevado consumo de agva,
2 continuacifn se realiza un’ breve desglose de las principales
actividades gue involucran el consumo de este elepento.

~ Secci6n de Matanza:
Esta drea es la de mayor consumo de agva, considerindose en
ella todas las operaciones gue se realizan desde el bafio an-
te-mortem hasta la limpieza final de las canales.

En promedic, se prevé wn gasto por este concepto e 0.7 m> -
por res sacrificada, por lo gue el consumo por @ste concepto
depende directamente del nfimero de animales procesados.

- Secci6n @e Refrigeracin:
Para esta sccci6n, sen consideradas las cimaras frigorificas
@n gue serdn enfriadas y congeladas las canales durante el -
sacrificio Giario y el periodo gue Gstas Soherfn pemmanecer
en refrigeracibn. Zn este concepto, considerando que la capa
cidad de refrigeracitn de las cimeras deber ser en promedio
da 100 toneladas/refrigeracitn, se prevé w consumo diario -
de agua premcdio de 2 m’ por dfa de trabaje, lo que vieme a
ropresontar al estar trabajando 150 canales/dfa wn promedio
de 0.011 m/res, considerindose wna parte proporcional gue -
debora sex utilizada on la limpieza de los refrigeradores -

diariamente.

Como no se ha previsto w incremento en la capacidad de ye--
geracion durante los primeros cinco aiios de operacitn de

la planta, sexd tomado Gste como dato base para el cleulp -
de consumo de agua diario en el rastro.

- SecciGn de hiclo:
Considerando quo en promedio el ganado vacuno aporta en el =
sacrificio aproximadamente 48 kg. de visceras por res, y se
requiere 1 kg. de hielo por cada kg. de viscoras para su con

, aadas las Qades de produccidn provistas pa-




ra los primeros cinco afios, 1os’ consunmos por este concepto
sersn en promedic 70205, m /dia por s,

la ¢apacida
caldéera . re:

- Limpieza en dematanzs

En esta se

utilizan on promedio 25 metros clibicos de
agua pot: Eurno de. t:abajc. Esta cantidad ha sido calculada =
conbase-en 1 imient pecificados en las normas. -

- secci6n ‘de’corrales:
Tomando. en cventa’ que el area de’ corrales es de aproximada--
fiénte 1940 m? v en ella se’ reguiere de una limpieza contfnua,
1 consumo’ aproximado . diario de agua se ha calculado’ eh - -
3.88 wi/dia de trabajo.

- Linpieza de equipo:
Congidérando que el equipo utilizado en el sacrificio requig
rede un alto grado de limpicza, es de esperarse que el con—
sumo 'de agua sea elevado. El consumo pox cste concepto para
los primeros afios de operacibn ha sido estimado en 10 m3/afa.
- Lavenderfa:
El vestuario de los obreros, asi como las mantas de recubri-.
niento de las canales requicren de wn alto grado sanitario;
pox 10 que 1a lavanderfa opexarfa con aproximadamente. 10 w
de agua/dsa.

~ Otros servicios:
Existen equipos'y &reas generales de la empresa que deben --
mantener un estado permancnte de acepcia, como.son. 1os’ bafios



y sanitarios, lavabos, etc., Cuybs consumos diarios son con-
siderables. Para esto sé ha estimado un gastc diario de agua

de sproxinadsmenté 7 metfos cGbicos.

- Otros. consumos

Considerando que pudiera existir alqﬁn xequerimlento de’ agua
no cvantificado! nteriormente o pérdidas

e'agua. se ‘estima
onsumos “adi cionales

a: cantinuamfm se

168 ‘consimos “de agua

RASTRO DE"150 CABEZAS BOVINO/DIA/100% RENDINIENTO
CONSUMO' DE AGUAPOR DA DURBNTE' LOS PRIMEROS
; cm;o AROS ‘DE OPERACION (M%)
AREA: a0 1 2 3 4 5

Matanza

Re frigeracién
calderas
Limpieza de sa

la de matanza
Limpieza de
Corrales

Limpieza de
Equipo
Lavanderfa
Otros Servicios

Otros Consumos

Total us

Promedio por
res (M3)

Fuente: SARH/INPAT, Estudio:No



En el cuadro anterior se puede observar que en los.Glti--
nmos afios del periodo considerado, existe una mayor eficiencia
en el uso del agua, débido a gue las. &reas.que no:dependen di-
rectamente del nGmero de reses sacrificadas prorratean ‘este -
gasto entre el total sdcrificado, con lo que la’cantidad de -

agua es menor por cabeia.

b) E)ectxlmaua.

decir:

Capacidad instalada = 479.53 K = 480 Kui.::
Capacidad. contratada =.479.53 x 0.607=/287;
Se consideran ‘8890 horas de uso mensual. )

©). Combustibles:

Dentro de este renglén es cuantificads el consumo de la -
caldera y el equipo de transporte del rastro.

Como combustible para ambos es considerado’el diesel.

Caldera: La caldera para esta propuesta de planta TIF tie

ne ‘un conswne promedic de 150 litros por hora, considerando
que trabajard un promedio de 10 (diez) horas diarias.

El consumo de combustible serfa:

Consumo diario: 1 500 litros
Consumo mensual: 37 500 litros
Consumo anual: 450 000 litros

Combustible para equipo de transporte: para dicho equipo
se ha considerado un promedio do xendiniento de 4 ¥m./litro.
£l recorrido de cada camién para llegar al mexcado se.estima -
un promedio de 10 mil km/mes.

T¥] 1 costo del consumd de encrgfa eldctrica so basa en las ‘tarifas'de la
Comisidn Federal de Electricidad.
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Considerando el uso de 4 vehfculos el recorrido mensual -
se estima en 40 mil km/mes. El consumo de combustible serfas

+ kilometraje recorrido.:
Rendimiento promeaio

Consumo e combustibl:

“caldera’iy ,mranspnrte

dos de sal durante-los prime).u

rastro. .
Consumo de sal’(én ka.)
Consumo dufante primer:.quinguénio
Periodo Afio 1 Sz 3 4 5
Diario: 900 1,050 1,200 1,350 1,500
Mensual 22,500 26,250 30,000 33,750 37,500
Anual 270,000 313,000 360,000 405,000 450,000

Fuente: SARH/INPAL



e) Cartuchos:

El consumo de cartuchos prisioneros que se utilizan en el
cajén de aturdimiento, va relacionado’con el nfmero de reses -
que sean sacrificadas. et

Considerando gue en ocasiones hay irgses on que es. necesa-
rio aplicarles un segundo disparo’ debidoia fallas de cartuchos
de fectuosos o de operaci6n en‘la;seccién) para el calculo del
nmero de cartuchos a emplear;” se’ha’estimado un mérgen de se-

guridad del 10, por ciento,

1% Opetacxén (Un dsaes) VRS

Periodo Ang =

Diario 991t 2 3
Mensual 2,4757 7 2,900 3,300+ 13, 725
anval 29,700 "34,800 " ."39,600 f)ala,mﬂ‘t

Fuente: SARW/INPAI. 3
1/ las cifras expresadas’ incluyen un 108 de margen de beguri-

dad.

£) Mantas:
Fste insumo es utilizado para envolver las canales durante
el periodo de enfriamiento, Cada canal xequiere 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
considerdndose un ciclo de dos dfas (1 dfa de

su reutilizacién,
El promedio de duracién de

enfriamiento y 1 dfa de lavanderfa).
una manta es de aproximadamente 50 ciclos, lo que nos da wn re-
querimiento diario de 2 mantas por cada canal; las cuales se re

pondrdn 6 veces al afio.



Consume anual de mantas durante
La Operacién (unidades)

rPe riodo Afio 1 2 3 ] B
LCnnsumo 1,080 . 1,260 1,440 1,620 1,800 J

Fuente: SARH/INPAT.

9) Uniformes:

A los obreros.que ‘entran en contacto con 1os diversos pro
ductos durante el proceso de elaboricitn de los mismos, se esti
man se les proporcionarin 3 uniformes anualmente, consistentes
en 1o siguiente:

- Cam{seta !

- Overol

= Mandil

- Botas de hule

- Adicionalmente 1 casco/afio

Los encargados del mantenimiento de 10s equi

05, coxrale-

ros y del cquipe de se les
dos uniformes al afio consistentes en:

- camisola

- Pantolones

~ Botas de hule o cuero

-~ 1 casco/aiio

Adicionalmente a este equipo se requicye de un'minimo de
batas, cascos y botas para el personal de oficina ol Visitantes
que requieren entrar & la planta. . o

Con estos datos sc ha elaborado el siguienté cuadro,’ que
mostrars los requerimientos minimos-de uniformes Por afo en’la
planta,



REQUERIMIENTOS ANUALES DE UNIFORMES (UNIDADES)

Area NUMERO | CAMISETAS | OVEROL | MANDIL | BOTAS DE | CASCO | CIMISOLA | PANTALONES | BOTAS DE ENTAS
[meLEADOS | . HULE-PAR CUZRO AR

Planta dz 23 69 69 69 69 23

vatanza 3 ot :

Corraleros 3 \

Mantenimientd 12 12 l‘

‘Transporte 4 12

Limpleza 2

oficina y

visitantes : 10

Totales 14 5 75 24 10

Fuente: SARH/INPAT/Estudio No' 05611

26T
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En el cuadro anterior son mostrados los requerimientos anua
Jes de diversos componentes de los uniformes para el personal -
del rastro. Como no sé considera gue el nfimero de empleados cam
bie en forma significativa durante los primeros cinco afios, es-
tos fento: an tes durante este periodo.

h) Cuchillerfa y suplementos:

Este rubro se refiere 2 los suplementos que son utilizados
en la sala de matanza como avxiliares en el proceso de produc--
cion.

Practicamente son referidos a los siguientes elementos:

- Cuchillos g

- Bolsas de polietileno. (para visceras)
- Mangueras .

- Tinta (pGrpura)

- Marcadores de canales.

Dentro de estos materiales.existen unos que son consumibles
de inmediato y otros que son de uso duradero, por 1o.que a con-
tinuaci6n son desglosados por estas categorfas:

- Consunibles

- Bolsas de polietileno

~ Tinta (pSxpura)
Uso dw
Cuchillos

Ao

~ Mangueras
Marcadores de tinta

Se considerard para fines del estudio que los materiales -
consumibles serdn repuestos constantemente a lo largo de la vi-

da Gtil del proyecto, aunque cventualment

alguno de ellos pue-
e ser sustituido por otros productos similares.
Los wateriales consumibles (bolsas y tinta) tendrdn un deg

gaste proporcional al nmero de reses sacrificadas; asf, san “=



consideradas. 2 bplsas de polietileno.para almacenar. visceras
por cada res. sacrificada y.1 1t de_ tinta pGrpura por.cada -
1,000 canales sacnfxcsdas, con 1o que st tondr

Periodo
Diario
Mensual
Anual

Fuente:. 'SARH/INPAT/Estud:

Periodo Afio T 4

e - -~ —

Diario 0,190 0,135 0.150
Mensual 2,25 3,75
Anual 27.0 45.0

Fuente: SARH/INPAI/Estudio.No: 05611

La lista de los materiales de uso-duradero quedard integra
da como sigue:



Materiales suplementarios: de uso,
duradeto para la operacién de la planta

Cantidad Unidad Concepto
30 Piezas Cuchillos 6"
18 Piezas Cuchillos 5.1/4"
20 Piezas Cuchillos §"
20 " - Piezas Cuchillos 6" curvos
10 Piezas Afiladores “de cuchiilos: 10"
120 Metras Manguera 1" diarietra, vul
oL cenizada i
4 " Piezas Marcadores:de canalésy

Fuente: smﬁ/mpm/ﬁuudio' No. 05611

la cuch)l]eria Jes material aux)l)ar en' 1a Sali dematanza
con ‘objetc’de separar Viscéras, eliminar résiduos.y trabajar
las partes quese han extraido del animal, y se calcula una dy
raci6n: d¢ un:afios : .

3. Requerimientosde porsonal.

En ‘este incis¢ison:presentados el ndmero y. categoria‘de la
mano de obra que.tendrd que ser contratada para cibrir las di-
forentes drcas”de ‘operaci6n del rastro como. empresa.

Para.cllo; el persénal ha sido clasificado de la siguiente
manera:

a)  Mano defobraditecta
b) - Mano de obrd indirecta
¢} . Personal administrativo y de vemtds

=

Mano de obrva. dirécta

Se ha considerado como tal a aquella parte del personal -
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que intervicne directamente en el proceso de produccién de la
planta, con base cn la capacidad, el ndmero de Hiquinas y en -
los tiempos requeridos para cada operacién.

b)  Mano de obra indirecta: Lo

Estard definida’por aquella porcién del personal que reali
23 actividades de’supervision; almacenaje, transporte, limpie-
zay mnntcmmlentm : i

<)

reccisn y admini
dos de - las

Mano de obra’ divscta: w 3

1 Jéfe dé corrales
2 Corraleros .
1 Jefe de matanceros :

14 Matanceros
2 Refrigeracisn
3 Visceras
2 Cueros

__1_ suproductos

26 Total mano de obra.directa

Mano de obra indirecta:

1 Almacenista

2 Lavanderfa

1 Mecénico clectricista

1 Auxilior mecdinico clectricista
1 Plomero



foosmam

18

Herrero-tubero

Maquinistas

Jefe: de mantenimiento
Velador

MEdico Veterinario

Choferes

Peones

Total ‘mano: de obra indirecta

Personal administrativo y.de ventas:

@

Gerente General;
Gerente Administrativo
Jefe .de: Produccidn
‘Siministros
entas :

Secretaria’Gerente

Contador ./ 2

Auxiliar de’ Contabilidad

Avxiliar:-de Personal

Auxiliar de suministro de ganado

Aixiliar de compras

Auxiliar de trinsito .
Secretaria "B

Auxiliar de ventas

Total personal administrative y de ventas.

Total de personal requerido.




CDNCLUSION§§

Un rastro frigorifico moderno dzbe cquiparse. con maquina+-
Tia y equipo Gué facilite los trabajosiide- 105" opernrios. al =
aplicar 1a téchologfa de la'matanza Beleccionada pararproducir
carne sana’ e higiénica’ segﬁn 1af 1eg1 lac15 vzgente,

secciones, determinando
cesario paraleliproce

nologfa-deila
locales.. . ) o3

Asfmismo-deber.conocer. 1as  dimensiones: de los -animales con
el fin de proyéctar los. cspacios-conforne-a esas medidas, tanto
en esprcios interiores como cn los exteriores.

La maquinaria y cquipe principal abarca al control de acce
so de.los animales, la recepcién y el pesaje, la sala de matan-
1, Jos ricles afreos para colgar y transportar los animales --
por los cspacios interiores durante el proceso.

Bn cuanto el cquipo auxiliary de.servicio se encuentran -
1as caldorss, cohdensadores, unidades de refrigeracién y dopé--
sitos de Tofrigerante.

El cquipo de servicio comsidera mangueras, equipo de lavan
derfa, de laboratorio, del comedor para el personal, cquipo do
oficina, cquipo de vestidores y equipo de subproductos,



En el equipo de transporte S¢ consideran los contencdores
denominados Tharmohngs, queson los transportes de. los prcduc-
tos del rastro.

tos,



‘capITULO - VI

INSTALACIONES' Y. SERVICIOS ‘GENERALES

INTRODUCCION

A una planta’omo’un;rastzo frigurxfico 1e-'son ‘tan indispen
sables los, servicios'como a wna cindad.

Los servicios primarios comprenﬂen el zbastecimiento de agua,
el combustible, vapor para el proceso, aire comprimido, energfa
eléctrica, almacén y movimiento de materias primas y productos.

Los servicios secundarios comprenden los servicios Ce mantg
nimiento, los edificios administratives, las calzadas y dreas -
verdes, los servicios de embarque y desembarque de enirales y -
servicio de £ carril, prot contra incendios,

sistema de drenaje y eliminacifn de desechos de la planta, aire
para la planta, scguridad en todas las instalaciones y edifi--

cios.

Fn este capftulo se exponen en forma resumida los servicios

cenerales ¢ instalaciones de un rastro frigorffico:
a) El abastecimiento de agua potable.
b) El sistema de drenaje de la planta
) La instalacifn eléctrica
) La instalacibn frigorffica
e) la instalaciln térmica
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Rbastecimiento de Agua .

En la fase de planeaci6n de un rastro deben analizarse con -
precisién, las fuentes de. agua para garantizar los siguientes ~-
uses: para 1a 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 talderas'y to--

mas contra incendios.

El agua se puede conducit por’ medio, d n . 0:conductos
por gravedad, para surtir los’voldmenes.en a;&:saaa, calidad y
(e bombeo, se

‘forscién de po

precios razonabl En el caso: d:

requieren estudios geohidroléqico‘
x

zar el volGmen de agia’ gue reg
miento a mé&ximacapacidad inst

1 agua para el procaso y uso. sanitaric’ et “sdr potable v
para la generaciGn de vapor debs ‘ser qu{micamente “pura, &

La disponibilidad de agia.

La disponibilided de agua en la cercanfa de los centros wr-
Lonos se va hacicndo cada vez mas problemdtica. Cada dfa’se dis
pone de menores voldmencs por el aumento de la demanda’de’la po.
blacitn; y el abastecimicnto se hace cada vez mis Aiffeil'y a

costos muy altos. i
El agua potable para abastecer un rastro frigorifico’ se pue
de obtener de tzes fuentes principeles:
a) De la red del sexvicio ptblico municipal

(1) Rase W: ¥. y Baxsew . H., 'Ingeniorfa do preyectos pora plantas do pro
cos: id.

uéxico, To79. Rasieriat CrCSA, Soxta inpresién, pag.




b) De plantas de bombeo de aguas subterrdneas.
c) De una planta putabilizadura de aguas superficiales.

La tercera fuente resulta mby cara’ ¥ 5610 debe: utilizarse -

en casos excepcionales.

taci6n a-cada una-de.las secciones. -

EL volumeh de agia potabls se aistribuye prxncxpal.mente al-
los siguientes servicios: g

a) Lavados en la sala de matanza y cuarto de visceras,
b) Lavados en los corrales, plazas y anexos.

) abastecimiento de los tanques de escaldado y-coccitn:
) Abastecimiento de la seccitn sanitaria.

e) Servicios higiénicos diversos (bafios, oficinas, etc.)
£) Refrigeraci6n en las miquinas frigorfficas.

g) Abastecimiento de la instalacién térmica.

Se recomienda que el suministro de agua sejabundante y que
reuna los requisitos de potabilidad sefiolados por la ley. EL --
agua potable debe cum
piblica en sus “Kormas

lir con las pruebas del Sexvicio de Salud
P

Bs aceptable el agua proveniente de la red municipal que dg
te a la zona donde se construya y opere un rastro frigorffico.

si el agua se obtiene de pozos particulares, éstos deben es

tar situados dentro de la p
ridades de Salud competentes; y tales pozos deben estar prote

ificados por las autg

picdad y cerf

gidos de manera efoctiva contra la contzminacitn.

5i se requicren dispositivos de clorinacisn para asegurar -
el abastecimiento de agua potable, deben ser del tipo automiti-
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co y provistos de aditamentos que- faciliten la informacion a la
Direccibn o Gerencia de la Planta y a1 Inspector, cuands el sis-

tema deje de funcionar:

EL proyectista de un rastro debe prever'la dotecitn de agua
caliente y agua frfa. Los volimenes y gasto hidrulico deben cal
cularse de tal manera que s¢ garantice'la llegida del'agua a to-
das las secciones de la planta, en-la cantidad requerida'y.con -
12 presitn adecuada para operaci6n.

can seguridad en el abastecimiento,

Las v&lvulas mezcladoras de. opersci6h:mas u;a:l“';:aza combinar
el vapor y el agua no son de aceptarse para producir agua’ calien
te pera limpleza’de equipo y.zonas contaninadas  de.elementos pa-
t6genos. (2

El proyectista de un rastro debe conocer qué servicios re--
quieren de agua de cualquiexr calidad y cudles servicios necesi-
tan agua potable. Por ejemplo: cn las salas de matanza se requie
xe agua para lavar canales y pisos. En este caso es indispensa-
ble el uso de agua pura (potahle) para evitar la contaminacién
e las carnes debido

.En la plancacitn de cualquicr proyecto importante, el -

proyectista debe seleccionar ol aspecto mds ccondwico, Ta mayo-
»fa de los proyectos pueden separarse y estudiar en forma indi-
viguarv. (3}

¥ Tecursos i Go Fmpa-
ixce vna 2 federal,

nicrfa Hi-

Will, pigs.




Cuando el agua e la ‘red de abastecimiento no tenga la pre
si6n suficiente, habré: que constriir un’ depsito elevado de ca-
pacidad suficiente, lo bastants alto para obtener la. presi6n ne.
x que- este dep!-sito se’llene durante la

cesaria.. Hobrd:que de
noche . 3

Las* cantidades;minimas de’ agua para’matadéros rurales son
i ya7e pax

las siguientes

1 000 Titxospi sacrificado,
100 litros P ‘animal ‘pequefio sac:lficado
450 1itros por cada cerao sacrifmado. !

Para tener.una idea.dela cantidad‘ r]e aqua que se consume
en un:rastro:Tipo i Federal, a i6n se desglo
sa el consumo por &reas del rastro;: cuya: capaciaad de sacrifi-

cio es de 150 bovinos diariamente:

CONSUMO DE AGUA POR AREAS DEL RASTRO: (K

AREA CONSUKO .7 CONSUMO S POR
POR DI2 + i CABEZA,

Matanza 105.0 S0
Refrigeraci6n 1.65 0.011
Calderas 7.0 0,046
Timpieza sala matanza 25.0 0.165
Linpieza corrales 3.88 0.025
Limpieza cquipo 10.0 0.066
Lavenderfa 10.0 0.066
Otros servicios 7.0 0.046
Otros_consumos 5.0 0.033
Total 174 .53
Premedio por res 1,160 m® = 1,160 litros

Fuente: SARH/INPAI, Estudio de Rastro Frigorifico TIF en Ags,"
MExico, 1982, Copia Xerox. R. Wo. 05677, Capitulo V, p

ora, 1978, ¥studio PAO: Pxnﬂug__

3., "os mataderos wurales”,
citny . nand AR i




Comparando 103 consumos de agua segfn les criterios de —-
Eriksen y de la SARH, se obtisnen’las siguientes cifras:

Para 100 bovinos por dfa (Eriksen): 160 000 litros
Para 100 bovinos por dfa (SARH): 116 000 litros

3. Drenaje_de la Planta. ™!
Drenaje de una Planta Tipo Inspeccibn.Federal.

Todas las &reas de los pisos en que se’ llevan a cabo ope-,
raciones con agua deben estar bien drenndos. Por regla general,
debe proporcionarse una sntraﬂa paza el drenaje por cada 43 m’
{400 pies cuadrades) de espacto de pisu. Para-satisfacer las - °
condiciones usuales, se. requiere una inclinacién de 2 ctms. por
metro lingal (1/4 de pulgada por pie) hacia las entradas Gel -
arenaje.

En los sitios tales como los refrigeradores donde se efec
tfian ventas de carne de bovino y otros departamentos en que se ,
emplea una cantidad ilimitada de agua, la inclinacibn puede
ser de 1 em. por metro lineal (1/8 de pulgada por pie).  °

Es importante que los pisos se inclinen uniformemente ha-
sin tener lugares mds bajos donde se deposi--

cia los drenaje
ten 1fquidos. No se requieren drenajes de piso en los congela-
Goxes o en las freas seces de almecenamiento. Cuzndo se insta-

len drenajes cn el piso de las sal el cierre hidréuli

co de las trampas prcda cvaporarse, sin que se pueda volver a
de obturedores de metal ccn tapbn

llenax, debe dotavse a Gote

ce rosca.

Fequisites para Dienajes espeoiales.

En doterminades departanentos, se requicre un drenaje es-
pecial en el piso, Tor ejemplo, son esenciales las cunctas u ~

(%) SARA, "Cemo debe wna planta de i federal,nfxico, 1984,




hondonadas con bordes para el drenaje del piso debajo de los -
rieles para la preparaci6n de los cerdos, becerros y ovinos. -
Dichos espacios con bordes deben ser de 60.cms, (12 pul-
gadas) de ancho y de una pieza con el piso, Estas.fosas o cuen
cas deben tener una inclinacitn de por lo menos 1 cm. por me--
£ro lineal (1/8 de pulgada por pic) hacia el drenaje del piso
de dicho espacio con bordes. En los departanentos de sacrificio
de bovinos .en que se utilice el sistema "en el riel", se requie
ren estas cuencas o cunetas en el piso bajo los rieles de adere
zamiento, a menos que el drenaje del piso esté cuidadosamente
localizado con Entraﬂ%s para el drenaje, colocadas ventajosamen
te debajo de los rieles de preparacién.

Lineas de drenaje de los Sanitarios.

Las lfneas de drenaje de las tazas de los excusados y de
los mingitorios no deben estar conectadas con otras lfneas de
arenzje dentro de la Planta y no debéen descargar en una trampa
Ge. recuperaci6n de grasas. Dichas liness deben estar localiza-
das de modo que si hay filtraciones, no afecten ningdn produc-
to o equipo. :

Dimensiones y. de_las lfneas de_drenaje.

Los drenes para los contenides o esti€rcol de panza del -
ganado vacuno deben sex poxr 1o menos de 20 centfmetros (8 pul-
stos; los

1

gadas) de difmetro para evitar ntasce nes para

los contenides de estlrago de los heeavios, ovines y cordos, -

deben ser por lo nenes de 15 centffietros (6 pulgadas) de didme

tro. Dichos drenes no dehen estar conec las lfneas re

aje de la Planta o con las 1fneas de les excu--

gulares de dre
sados. Todes las otras lfneas deben tener wn difmetro intexior

tres (4 pulgadas). Tas lfncas del —

de por lo nenos 10 cont S
drenaje dentro de la Planta deben ser de hicxro colado o de me
tal galvanizado.



Trampas y respiraderos de las lfneas de drenaje

Cada dren del' piso, incluyendo los drenes para la sangre,
deben estar dotados ‘de unaltrampa de obturador profundo (en-for
ma Ge P, de U o'de’S). Las lineas del drenaje deben estar venti
ladas apropiadamente, comunicadas con el exterior y equipadas -
con mamparas detela de’ alambre efectivas contra los roedores.

Lineas Troncales, .

En 10s sitios en que varias lfneas del drenaje,'de 10 cen-
timetros (4 pulgadas), descarguen en una lfnea’ troncal,’ esta -
1fnea debe’ser proporcionalmente més anplia 2 modd de poder dis
pone: eficientenente de la'descarga del drenaje gue recibe..

Disposici6n de los_ D hos_de 1a Planta:

En los Establecimientos TIF es esencial un método eficien-
te para poder disponer Ge los Gesperdicios o desechos. Si las -
ordenanzas locales lo permiten, los desechos de la Planta pue—-
den ser evacuados en el sistema municipal de las aguas negras,
lo que es lo mds deseable. Si la descarga o evacuaciln ‘se rea--
liza en un arroyo, la corriente de agua debe ser abundante y sy
ficiente en todas las estaciones del afio para que pueda trans-
portar los desechos lejos de la planta. Si se emplea un tangue
ci6n de las agvas feca-

do o un sistema de dispos

séptico pri
les, debe estar dise

nte y cpexado de menexa -

gue no genere condicioncs objetable

neeptaci6n del Sistema de [esechos de la Planta.

1as facilidades para disponer de los descchos fecales de
la Planta deben ser acoptibles para las Aute
locales o del Estado, que tengan jurisdicciGn sobre la materia.
intes de que pueda inaugurarse el Sexvicio de Inspeccibn en la
Planta, debe someterse al Oficial en funciones un oficio de la

rias

dades San
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hutoridad Sanitaria del Estado en gue se indigue que el Sistema
de disposici6n de las agvas negras propuesto es satisfactorio.

ternas para la de grasas.

Las cisternas para la recuperacibn de grasas deben estar
localizadas convenientemente y no sitvadas en o cerca de los de
partamentos de productos comestibles o de los lugares en que se
ca
fécil aseo, dichos dep6sitos deben tener fondo inclinado y sin

rguen o descarguen productos comestibles. Para permitir el --

tapa. .

Deben construirse “e: tal manera queé puedan vaciarse.comple
tamente de sus contenidos para.poderlos limpiar.:LasConexiones
de las mangveras de suministro de agua.caliente para. fines de -
limpieza deben instalarse en sitios convenientes cerca e las -
cistexrnas. :

Lz zona exterior gue rodea una cisterna debe estar pavi--
mentada con material como el y dotada de

drenaje propio, deben suministrerse facilidades adecuadas de -
trabajo tales como tanque de desfogue para tragladar las gra--
s0s hasta e} punto de disposici6n de ellas despuds de que son
espuradas O retiradas de las cisternes.

sposicitn de los Contey

s de_panza, cerdas, gengre y mate-

de dececho

El matexial de cesecho tal cemo el contenido de panza, -=
angre y estiGreol de los corrales o corraletas, debe

2o crear condiciones cbjetables y los planos o

nes deben indicax cmo serd asto llevado al cao.

(5) Eocratanta o y Fecursos Hiczinlicos, o Pr-
pacederas. Op. Cit. pp. 67,




4. Servicio de Enmergfa Fléctrica.-

Durante la plancacitn de la planta debe localizarse la po-
sici6n de las lfneds de trepsmisi6n de energfa eléetrica y la -
Ge 'la subestacion 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
citn,

Debe determinarse la direccién en la que se instalardn-las
lfnees; 5i se conducird la énergfa desde el lfmite de la propie
dad ‘hasta la subestacibn por 1fneas afreas o subterrdneas; si -
se instalarf un solo sistema alimentador, dos o mis.

Usualmente serd necesario un solo sistema alimentador; sin
embargo, en algunas zonas sujetas a-grandes perturbaciones eléc
tricas en la atmésferz, la frecuencia con que falla el abaste--
cimiento de la energfa es un problems serio.

El proveedor de cnergfa ebe estar capacitado para reducir
la frecuencia o probebilidad de falla agregando una o mds lfneas
alimentadoras adicionales que suministren energfa em un lugar -
di fevente.

Durante la fese de plancacidn y desarrollo del proyecto de
nto de cnorgfa tanto en

be preci e el progroma de abastecir

la etapa de censtu

citn coro un la etzpa de operacidn de la ==

planta.

cvando el sexvicio cléctrico sea deficiente y los regis—-
tros mucstren falla de energfa, deberfn tcmarse las nedidas ne
cosarias para covregirla, porgue en alguncs procesos 1os moto-
ros principales deherfn estar provistes de miguinas de repues-

dad, I

to pox segur duplicacidn de miquinas puede sor muy Cos

tosa.

ror ajemplo, en el proyccto de vna planta Tipe Inspeccitn

(67 Tasé H. F. y Barro . H., Op. Cit., pp. 24-45.
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Federal para procesar 150 bovinos diariamente, se requerird un
abastecimiento de energfa elGctrica de 479.53 Rw, gue para fi-
nes Ge caleulo se redondears a 480 Kw. (77

5. Instalaci6n Frigorffica,

La aplicaci6n del frio artificial en las carnes y también
por extensiln, en todos aquellos productos putrecibles tiene -

por finalidad los de cibn para lo-
grar la conservacitn del producto en buenas condicicnes hasta

su consuma,

De acuerdo al tiempo Ge ién a que debe
la carne, corto o largo plazo, asf serd el proceso y el frfo a
utilizar, sea por refrigeracién o congelacién.

En 1a gran mayorfe de las pla
cémaras de congelacibn o tGneles por los gue circula el aire -
frfo a tomperaturns adecuadas hasta que las carnes alcanzan la
temperatura para su larga conservacitn.

tas frigorifices se vtilizan

La congelaci6n pucde sexr lenta cvando el aire frfo se mue~
ve lentamente; o por el contrario se logra uma congelacifn r—-

del ajre frfo.

pida con alta veloei

a

idas de peso de las canale

En la actualj

vsa la tfenica del congelemionto r&pi-

do pues asf las pér en relzeitn a -
ia congelacifn lenta son menores. Pox otra parte el aprovecha--

" micnto de las cmaras con la reduceifn del ciclo es mayex.

2 lograr una alta velocidad y una mayor circulacifn del

aire fxfo es necesario disefiar las efmaras congeladoras tipo -
ténel,

¥l cuarto congelador debe tener una altura de 4 metros de
piso a techo.

IV Secwstarfa de Agricultiira y Recursos Hi i PRI, Op. Cit. p.83.
(8) Exikscn P. 3., Op. Cit. pag. 69/fig. 30.
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Las temperaturas usuales en los tGneles para la congela—-
ci6n rdpida estén comprendidos entre los ~30°C a =40°C con una
velocidad el aire de 2.5 metros por segundo y atn mayor para -
acelerar el proceso.

"...La capacidad de congelaci6n de las cmaras debe ser tal

que las cernes introducidas en ella con wna terperatura méxima
de +3°C en un tiempo nc mayor de £ horas para la carne deshue-
sada y reses menores; y 72 horas para la carne con hueso, medi~
das las temperaturas en todos los casos en el punto medio inter

no del paguete o del trozo de mayor espesor.

La tendencia actuel en las plantas industrializadoras de -

carnes es acelerar al méximo la velocidad de congelacifn,

Como en las cémeras congeladoras citadas (tfmeles) se ha-
cfa uso Gel calor por conversién a través del aire en circula-
ci6n, la velocidad Gel proceso se encontraba limitada por la -
gran capacidad que era menester en los comgresores frigorfficos
y las excesivas potencias necesarias para los ventiladores..."
(9).

FL uso de apsratos de placa de contacto metdlico con trang

misin e calor por conducci6n logra reducir notablemente el -

tiempo de congelacifn.

io tipo frigozf-
-

Les aparatos de pla

fico zislado y provisto de plece as places infe--

que hacen a es de bundejas done e depositan los

s ve

cortes de carne a cengelar

son fijas.

Por el interior de Jas placas circula el gas refrigerante

que 5o evapoxa piodueiondo su sfveto frigorifico, enfriando -

fuextemente las plecas.

crcial
Argentin

i6n de

| 1974,

Y L~mch FIESxtn 1,
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un mecanismo hi--

Los aparates viemen a'su vez, provistos

érgulico que produce un movimiento ical en las pleces supe--
ricres hasta que los misnos hagan contacto directamente en la —-
parte superior de los cortes de carne e¢jerciendo wna modsrada -

presién scbre los mismos.

Es asf que poxr conduccifm el producto transmite el calor -
por ambas caras a ics placas y €stas a su vez al gas refrigeran-
te que circula por el interior de las mismas.

eratura de las placas para la congelacitn Ge las

"..la te
carnes es de -30°C aproxime¢amente y el tiempo de congelacibn pa
ra alcanzar -10°C en el interior del productc es de 180 minutos
para un espesor de 100 .m.
de la conductividad térmica del material utilizado en el ambala-

variando el mismo por la influencia -

je {celofsn, polietileno, papel encerado, cajas. de cart&n, ete:)
y por el espesor del paguete.

Este sistemz tiene las siguientes ventajas:

1)

Velocidad de congelacidn superior a la de los métodos cl&si-
cos.

b} No se registran pérdidas de peso en las carnes.

©) Henor espacio ocupado para i
d) Pdeil instalscifn en plant

ual voldmen de congelacitn.

s frigorfficas existentes,

Para logzar buenas canales refriger

rio cuidsr la higlene pera cvitar la conlominacidn microbiana y

acelerar Ja pdraida de calox @niwal on las primeras 24 horas dos

pués del sacrificio.

ara frfa debe gex lo suficientemen-
robiano, ya que

La temparatura de la o

te baja peva xetarder e impedir el desarrollo mi
su punto de congelecidn oscila en -0.8°C y las carnes de ganado
s pueden llegar a -41°C.

bovino en ses centros Lfmmi

fic busca catonces un cquilibrio entre la difusitn del calor
latente de la carne, )a temperatvra de la cémara frigorffica y -



el punto nds préximo 2 la congelacién de la carne.

La congelaciGn de la carne provocada por un exceso de frfo
en su preparacitn serfa lo que darfa lugar a la formaciln de —-

cristales grandes gue al licuarse ocesioparfan pérdidas por go-

teo desmejorando la czlidad y el valor nutritivo de la carne --

fria (chilled) por ruptura de les paredes celulares.

Para lograr el eguilibrio descrito se pueden introduvecir las
canales en el frigorffico con tepperaturzs de ~3°C y circula~-

cibn Ge aire Ge 5 metros por segundo. La bumedad relativa al co

menzar el procesc terd de 100%.

Bl finelizar las primeras 24 horss, si el prenfriado fue -

correcto, la temperatura Ge la cémara serd de -1°C y la humedad
de la misma serZ de 90% a 95%; y la temperatura de las carnes -
en sus centros térmicos Gel grado centfgrado en los cuartos de-
lenteros de la cenal gue tienen menor volfmen de carne, y Ge --

3°C en los cuartos traseros de la canal.

Para medias canales entre 120 Kg. y 130 Kg., el preenfriado
puede conseguizse entye las 18 y 20 horas con circulacién forza
da de aire.

Tas cimaras de almacenamiento deberdn estar a ~1°C con una

hunedad entre el 88% y 958,

51 en la preparaci¢n de la carne frfa (chilled) se han to--
mado en cuenta las cendiciones sefialades, se puede temer la So-

guridad gue dentxo de los 40 Gfas a contar desde la iniciacifn

del proceso, la carne no sufrird alteraciones en sus caractexes

)

orgeneléptic

%) hodruball y Stradelli, “Los mof fia, 1269. Pditorial Reribia,




Instalacién Trmica

Los objetives gue un rastro debe cubrir en lz instalacifn

térmica central son principalmente:

a)

b)

c)

d)

Produccitn del vapor Ge agua y del agua calicnte necesaria

en los cuartos ée visceras. El estudio y proyecto para los

distintos equipos a instalar debe permitir la determinacisn
de la cantidad de agua y de vapor que se Van a consumir. -
Se trata de datcs muy elfsticos y que por su misma natura-
leza son Giffcil
bricantes de los epa
tambign de la rmancra cémo se utilicen los instrumentos. Co

mo dato de orientzcitn se puede partir @e un consumo de 40

Ge Geterminar, afin para los mismos fa=-

atos de nedici6n, dedo gue dependen -

a 50 Keal. por cada kilogramo e ca
matadero.

Celentamiento de las cubas u otros dispositivos destinados
2l escaldado de los cerdos. & este prop6sito se pueden re-
deraciones expuestas en el apartado a). Co-

petir las cons:
mo dato de orientaci6n se puede considexar que se emplean

3 mil keal. por cada cerdo tratado. Se podrd cohtrolar tam
bién el t
las cubas de escaldado,
1a potencia tdrmica dispon

nye que se requicre para la puesta a xcgimen de

bre la base de su cepacidad y de

hle.

cicnes centra la fommaciCn de niebla

Si se prevén ins

en algunos lecales, el proyosto corxe permitird

necogexia, Como orienta--

1dad de cxlex
50 Keal/h por m> de crpacidad de

detexminar la can
cifn se pueden caleular
o

acondicion

los locale:

El calentemicnto de locales se podrd limitar a las ofici-
las distintas secciones, a los vestuarios, las du-

nas
chas y otyas drcas.
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Las naves de trabajo no hay necesidad Ge calentarlas, -

salvo en climas y circunstancias paxticulzres. En efecto, en las

naves de metapza los opersrios reslizan un trabajo intenso que
les permite soportar temperaturas incluso muy bajas, Las condi-
por el calor desarrollado poz

cicnes naturales se ven mitig
los mismos operarics y el cedido por las canales gue s¢ enfrfen.

nte el verano de -

Por el contrario, la refrigeracin dur
a conveniente, tanto para los --

5y

las naves citadas, si bien
rarios como para las cenales, resultsrfa muy costoso, razén
tord proporcionar una ventilacifn

por la cual no se aplica.
abundante con aire exterior, bien sca a presibn natural o forza
aa,

En las restantes naves Ge trabajo, come son las triperfas,

los locales para el escaldedo y similares, le presencia de apa-
ratos calientes, de cubas de ague a temperatura elevade y otros
an&logos crea durante el invierno un calentamiento suficiente -
para el confort de los operarios, que se mejorard atn con la —-
instalaci6n de un sistena de ventilacién para controlar los hu-

nos y vapores.

xazones anteriormente cf

Durante el versno, por las mism
ard con vealizar wna ventilacifn ebundante.

tadas, b

ara la valorzcitn aproximada y para el cdleulo exacto del
o calentonicnto da las oficinas, -

calor nel o para el ci.

os, etc., se deben aplicar las

crvicios para los orera:
zzdos en el ca-

commes y los métodes hebitualrente wl
a

so de los locales hal

©)  Se dehexd disprmei de vepor o de zgua calicnte on los luga
res de dosinfeccitn de los vehfcules, y eventualmente de -

lavado de los onfmales vives,

Se puede calcular que se necesitan 8,000 Kcal. para un ca-
mién o remolque; 12,000 X cal, para un vagn de ferrocarril.



Coando les lugeres de desinfeccién o de lavado estén lejos

Ge la central t€rmica o no sean fijos, puede ser conveniente -

inst. equipos independientes para la produceiGn de vapor o =

agua caliente.

Para este propbsito, se emcuentran en el comercio modelos
portdtiles.

Fn el proyecto de instalaciBn t€mica se deben tenex en ==
cventa dos cuesticnes principales, precisamente la produccién -

@e calor y su distribucién.

Para la prodvecién de calor no existen en el caso de los
rastros exigencias partic.lares y circunstancias distintas de -

quellzs qus son vilidas en otras aplicaciones andlogas.

Lz Gnica circunstancia a considerar es la falta de unifor-~
ri¢ad de las tareas en lcs distintcs dfas de la semana y en las
distintas horas el dfa. Si los precios de lcs combustibles, va

riables en los Giversos momantcs, ho lo contraindican, serdn
preferibles los corbustikles lfquidos, y tambi¢n los gaseosos -
si se puede disponer de cllos, con instalaciones de regulacitn

autord

ica.,

En los rastres de alguna importancia, convendrd disponex -

Vi~

de des o tres calderas para asegurar la continuidad del

o do averfas. Ta carga méxima calculada con la debida
artida entre dos o tres unida--

tud venérd por lo tanto re

La otra cuestifn, os decix, la distribucila del calor de-

©llado por la combustin, merece por el contrario un examen

EL transporte del calor desde el genexadoxr (caldera) a los
distintos lugeres de utilizacidii en tcdas las seccicnes del ma-

tadero se puede hacexr principalmente de las siguientes maneras:




rayendo directen
neceszrios y distribuyénéolos con dos redes distintas de

sente de la caldera el agua y el vapor

tuberfas;

b)  Conducciln y distribucibn Ge vapor con una sola red, hasta

los depbeitos de zguz para su calentamiento,

©)  Conduceifn de vapor hasta los intercambizdores de calor pa
a te (a renor presifn). Este

xa la chtencidn &

sgua cali

& tzdo de 1fguido, que deberd sex emviado |

se condensard al

de muevo z la celdere (Jescarga de la condenseciOn);

&)  ObtenciOn-de aguz caliente con vapor y uso de un mezclador
sdesuado del agua, @ una temperatura superior a los 100°C

0°0 180¢C) y a una gresin un -

(por ejemplo, en tomo a
correspondicnte punto Ge ebullicién (por

2 zsf calenteda circula en ciclo cerrado entre el -

mezclador, le bombz y los equipes en los gue se utiliza. Estos
estén constituidos por intercanbiadores de calor em los que se
obticne el agua caliente y el vapor {a baja presifn) que se ne-

cesita en el matadero.

Les mitodos a) y b) rstalaciones mds sencilla

Y pox tanto wenos costoses, porque se precisan s6lo las tubo--

rfas de envio de fluido calicnte (agua o vapor); los c) y d) re

tembifn las tuherias de yelorno para la precedente de

i y pera ol agea gue veelve a menor ten

codes a) y b) el agua de la oadera se renveva -

Cen los we
ntfnoemente, porgre el flvido gue sale no retorna m
ntecion esté cficaz--

is. B, -

por tanto, necessrio que el agua de
a, con coqvi

s08 o5 + porque de

a sedi-~

or de ja ealde

i

mentos e incrustaciones.

unu 1, an el inte

otra naner

Con los métodos ¢) y d) el agua que circula en la caldera
a, excepto las pequefins pérdidas por no ser

o8 siempre la mi



perfectamente herméticas las conexiones de los conductores:
los equipos para la depuracidn ticmen per tanto vna importancia
mfnima.

Con los mEtodos a) y b) las calderas necesarizs son de ba-
ja presi6n (1.5 atm), suficiente para la distribuci6n del agua
o del vapor. Tn consecucncia la hewba de alimentacitn debe ven~
cer wna peguedia sobrepresitn y las exigencizs de las avtorida--

des encargadas de la supervisiln £on nenos riguroszs.

io, los métodos reguieren caléeras

Por el contr:

Qe wn meyor cos
, Bembas, tu-

con presiones nés elevifas, con lz
to ée todes las partes de la

berias), asf como ée Jos i or ne o

en la pratticz complicado el re-

Con el métcdo c)
torno del agua de condenracifn, gue requiere nuTErosos prrga-
por)

dores (capaces de r el reteinc del agua y no del

de funcionardcntc re delicede,

EL método d) elimina esta dificultad del retoxno del agua
de condenszcifn, poxque cn las Gos redes de envfo y de retorno
circula nicanente la misma centidad de agua. Por ¢l centrario
enveniente de tuberifas de mayor difmclzo, nece-

presenta el in
#idad do hexbas pera la cirevlaci6h, sdemds de aguellas para -
ad on 1a ealdera,

¥ de alguna mayor cespleji

Ta als

en el me

per la scynrid
ible el método d) en las instalacicnes de -

se concidera pref

algena importancia.

En los matadercs de pequeffa importancia puede zdoptarse -

wdos a) 6 b).

uno de lou u

0 y Stredelll Alberto. op. cit.




Conels

refico deben ser

Las distintas secciones de un restro fr.

Gn, mismas que ab

virse de instalaciones para servicios en co
jento de agua y drenzje, instalacifn eléctrica,

can el abasteci

frigorifica y térmica principalmente.

¥1 agua potable para un xastro £

gorffico puede cbtenerse
@el servicio ptblico municipal, de

de tres fuentes principales:

a5, y de planta —=

pezes y plantas de bombeo de aguas subter

potzbilizedora de zguee s

1 volfmen G2 ague potable se distribuye cn wn rastro para
racidn, celderas, linpieza de sala -

sala de matznza, refr:

de matanza, limpieza 6e corrales, limpieza de equipe, lavande~-

ria y otres servicios.

ico varfa para el

El conswro Ge zgua en un rastro frigeri
caso de los hovinos desde 1000 litres por cabeza en rastros ru-

rales hasta 1160 litros en un rastro tipo inspeccién federal, ~

de acuerdo a exigencias sanitarias.

Ja planta debe disponcx de un sistema de dreraje que garan
tice la salida de las aguas negras producto del proceso indus--

rial y de les aguas de lluvia,

BL servicio de encrgfa elfetrica debe instalarse para ga--

25 de paro -

ronkizar wn abestecimicnto seguro y evitar problem

o indvstrial,

en el proce:

n frig

La ing
tidad y velecidad que se reguicze en cuartos de preenfriazdo - -
lador, ya que la seccibn -
na planta indes

(chillex), el yefrigerador y el cor
frigort: a de las partes crenciales en

trial para conscrvar la o

ica es

ne.

La instalaciln térmica produce el vapox de agua y agua ca-
as en la seceibn de visceras rojas y blancas pas-

liente necesar



v coccitn.
1

caliente en los lugeres de Ge-

ado de animales vivos.

Tsta instalacién tawbién surte de agua calicnte 2 los servicios sz
o

tidores y bafos el 4rea administrativa y -

dores de la planta.

ctros servicics a 1os op
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IGEPACION Y CONGELACION
DE CARNES.

Ta primers exigencia en un rastro frigorffico es la zplica

cibn racional e inmediata del frfo artificial para conservar la

carne y ctros productos comestibles.

For esa razbn las cdmaras frigorfficas comstituyen el 6r-
gano principal del edificio porque csta seccibn detexmina las -

divensiones de la planta. Antes se decfa guc un rastro debfa op

tar dotada w

frigoxyfico; en cewbio ahora se dice que el «-

alzeidn avxiliar wn rastrvo,

co tiene como i

ortancia gue el frigorffico -

stro meder

tiane ¥ epesscion de un

entice la censervecitn de 1

4 carnes.

no, que

oro de la teenclegfa o

uy L

1a genexaci6n de aire frfo pura

tos conestibles en loczles prra el proccs

acién y congelacidn de carnes. Del ntine

paras

ta,

La refrigeraciln es la wccibn y efecto de hacer bajar la



npexatura de un cuerpo con ohjeto de prelepger

cifn, como es €l caso de lz Cirne para ConeuURG

...La refrigerscién representa un p

inpor

censervacion ée alimentos, sidn ge tyatamiente:

triales y en lz de productos ya prep & regular los -

precios y el nto cvando n es irregular,
1

y para permitir el consvne durcnte

tanento

uendo las

ntes y
spica—
im-

ricroorganssnos.

o artifi

cizl, los conponen

de 1z carne, lag carne

un zesumen sokre la ¥ 2
refrigeracién y voltrenes de cuartos de cengelacin, como elemen
tos csencizlos pera dimensicnar esta seccin de una plenta fri--

corffica para cames.

crvidor
a Tines dol
ial por wedi

E1 frio o

iy aplicacitn b
160 indvst

ccuencia de sn cltene

io relativarente baje.

ke e ha incremcntado el uso do es-

furante ¢l pre

al

rocedimiento paxa con: ntes y preductes pe--

Por esa vasdn, la industria del frio es una de las --

tes en el rundo.

v rdenjcen”,

got Tcafs, 'T
wico, 1984, Feiciones Lort:




Con el frfo artificial se logran bajas tenpersturas ue

solamente pernmiten zletergar la vida Ge lcs microorganismos —-
frio -

susan la Gescompesicifn de la cazme; por tanto, el

ue G
paraliza toda activided microbiana. Por cjemplo: los
dejen e zccicnar a cero grades centfgrados; si la

baja a nenos de 20 grades C. el leberge es corpleto.

51 se utiliza el hielo para !

plean las llamed

naveras que son czjos

Svs parcdes estén formades con capes de metexia
o

la medera, el pléstico o planches Ge corch

de zine. En los Gepar-

v

y recvbiertos intericimente de

tementor Gel interior de la ca)

conservar y para t ce lo

elo puede sex n=tural o ar

artificialments; y para ello se instalen plantes especia-

les en los grandes frigorfficos de carne para conservar y trens

portar visceras.

£l frfo artificial prede chtenerse utilizendo las llama-

das nezclas frigoxificas a refrigerantes, generalrents sales

ge se disuelven cn zgwa, Asf, una parte de agua y wna de ni-

amenio producen wna disminucifn de 20 grades C.

da hialo y 33

ixninucion de

obtenido no s lo L

continuidad.

m 1fgu

wrbitn me produce £rTo al evepors

do pues, o

lo tema ée los cuerpos con los gue estd en

o necesita calow

lo tanto la tempovatuxa o dstos bajo

ceisa-

cont

cto; p

io se fundan las wiquinas frigorffivas.

cite cn este prined

Estas

scial en gran centidad y cco-

permit

generar frfo arti



fos tipos de

entre ellos:

etc. Les nfs vsades son les miguines por o
srece indicar que el porvenir estd reser

n o pora Jos s

que determina la dfsminucibn de le temperatura.

perizecitn-de wn 1fguido

s ce r
pos que lo ro

el cual, para evepcrarse, cxtrse calor a los cus
éemn, v por temio, los enfrfa. Fste 1fovido procede de un gas
transforreble en 1fguido 2 posa presién,

Como refrigerentes se usen el anhidrido carbGnico, el amhi
drido sulfuroso, el cloruro de netile, el sulfuro de carbono,
el arenisco, ute. Con alguncs de ellos pueden chtenerse tempe

bejo cero, afn cuande goncralmente -

roturas de 50 y 60 gradol
¢e 15 a

Ba

o cexo.

no se haja a

hasta

vigorfL: nprinienco el o

Ty

ehienido, el 1f5uido

> deja -

stixlo en 1ig

geladon) que we tnfsfa fvertenen

neve para -

$nfinidad de wodelos, de

neia veriikle @ a tres mil ¥E., segén la

demanda de frfo srtificial en la industiia.

ueido

dox us se aprevecha el frfo pre

nsicnador.

1fquido que epveelie ol serpentfn o
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ta se congela a cero -

eraturas inferiores; para ello se

verses eales o salmuerzs cuyo punto de

citn descicnde hasta

enos 15 y menes 20 grades C.

o hden
1levar 21 s

frigorfficas,
En ziguncs cascs se suprime el éeplsito congelador, insta-

70 Gel {rigorifico, y @esarrollando

“lando lz méguina al lado md

el serpentin por el interior Ge I te sistema tiene

sstrax el ciclo cenpleto Ge w cquipo de xefrigera-

ci6n se presenta un csquema en el cval se utiliza refrigerante

de zlta tura, (Ver figura).

resion y baja tempera

do de c

wnenface, il hono, -

=1 refrigerante prede
retn 12, Propeno y Kulenc 131.

a son:

= Vilvula de

- Eepacio para vef
~ Eveporadoxr (s
2isd

cxpentin) .

te tidmnico.

- Linea do svecitn,

- e

o,

~ Linea de do

- Cendenszdor.

seoteenia y 5 TPxfo srtificialn,
sk, §. A. Tomo IT, ¥-0, pp. 50-84,

ario do Rordcultura,
1 dicicacs S
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N

3 s de un frigorffico. (Ver figura)

1,- sala de pre-enfriazdo (chiller), lecal de la planta don

de ingressn las medias canzles colgedas de wn riel areo y trans

separacibn entre rie-

portades por wna caryetilla (trolle:

les de centro a centro p

tre medics cenales de de nadio meiro.

2.~ gala de refcigersciln a Ja cval

neles enfrizdes en la preenfriado. Tembifn hay

séreos para suspenée

2ize cepzles con las mismes caracte

resticas gue en el p dor en la separacién de rieles y

rtos de cana-

en el gee conservan o
ilen. Tambi€n se comservan ca--

cs cortedos que se &

jas de carne empaguetadas en cajas e cart6n de 30 kg. cadaws,

dejando espacics para que circule el aive frfo.

4.- Cuarto de mdquinas paxa abastecer de aire frfo a las

cdraras frigorfficas.
5.- Sala de deshucse, corte y empague domde se prccesan -

carnes que lmcgo te acomodan en ol cuarto cor

lador on ca-

3 apiladas.

se centrolan las

la de expodicidn de producte

csbe seccitn

ds comne. Fenc:

iales y o

r la e

8 para pe ne.

7.~ Ceid equipo coaplenentarie, peede hebex un conjunto de

ena gefrigerado denominudos "themrokings",
1a pl

wwportes con sist

a Mevar les prodnctes a los

los

nereados distentes. Su copacidad pucde ser ée 140 nedias cana-
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Bl frio industrial tiene wna de sus nés importantes aplica
ciones en la conservaciGn de les carnes. Estas, asf como los -
productos perecederos, son susceptibles de descomposicibn. Los
Factores gue influyen en la descomposicifn y deterioro de la -=

came son

os:

(bacterias, levedura y mohos)

tica netural

uitos, etc.)

a

- Inrectos e noscas, m

- Calor

o szquedad

Estos factorcs pueden inflvir conjuntamente o por separa-
do. Para evitar dsfios, se requiere de ciertas condiciones en el
almacenaje para conservar la carne en buen estado, sobze todo
a bajas temperaturas, y control de la huvedad relativa. Sc reco
cretura entya 0 a

mienda mantener la caime en canal a wna te:

nservecién, La vida Gtil de
()

poxa vna Juen

de 1: came 1 en afas es varieble:

v de 6 a 10 dfus

ew:ceslinnbist,




El aire frfo y seco solo se encuentra en la cé

ara frigo-
rifica, El frio artificial se zplica en la préctica de la con--
servacion de la carne con intensidad diferente, determinando en
unos casos la refrigeracién v en otros la congelacitn.

a) Cames refrigeradas.

Cuando no hay necesidad de prolengar pox muchos dfas la -

conservacifn de las carnes basta someterlas a un cnfriamiento a

temperaturas que oscilan entre +4 grados C y -2 grados C. con =

una hum:

ad de 70%; este mStodo no permite sin embarqo, una con
servacitn indefinida sin peligro de una intensa alteracitn de -
sus componentes. Pero en cambio basta para surtir un mercado 1o

cal que requicre Ge tran

spories cortos

La pr&ctica de la refrigeracién recomienda que para evitar
deterioro de la carne cousado por el descenso brusco e la tem-
peratura en los tejidos musculares, les medias canales salgan -
de 1a nave de matanza inmediatemente a la sala de prerefrigera-
c16n para iniciar su enfriamiento a +4 y +8 grados C., durante
seis horas por lo menos, hasta la rigidez completa. De no tomar
de.

foctuosa, la carne se vuelve gelatinosa y adguicre mal sabor.

se esta precaucion las carnos ne secan bien, la rigidez o

En una scgunda ctapa, las medias canales pasan de la sala

de preenfrizdo (chiller) a la sala de vefrigeraciin que se en-

cuentra a una temperatura de cero grados C con 703 de bhupedad.

7

eanales de las

s)

ra la extraccitn y mancio do las

céimaras (riqorfficas es conveniente apliy

practicas.

Prime;

refrige

nespuds del sacrificio en la sala de matanza, la pre

racin de medias

nales tienc cuatro objetives

T6) FFakihali y stradelli,
hia, plg.

S Espaia, 1969, Bditorial Acxi-




- Disminuir la tewperatura de la superficie de las carmes para
combatir el desarrollo microbiano.

- Endurecer las carnes y las grasas con el obieto de que se pue
da comenzar de inmedizto su proceso industrial.

~ Introducir la

edias canales frfas en las cnaras frigorffi-
cas de conservaciGn para cvitar desequilibrios termobiqromé--
tricos.

- Reducir les pérdidas de peso por evaporacién.

Segqunda, - Las condiciones en los locales de prerefrigeracién ~-
son distintas de las aconsejables en las cdmaras de conserva--
ci6n, por eso se requieren locales separados. También debe evi-
tarse la introduccién de canales calientes en la proximidad de
otras frfass, porque la humedad liberada puede condensarse sobre

las scgundas,

Los locales para la prerefrigeraci6n tendrdn forma de gale
rfas o t@neles para aumentar la velocidad del aire con la misma
intensidad de ventilaci6n, lo que acelera la refrigeracitn.

Fs ovidente la conveniencia de completar 1a refrigeracitn

de las carnes en un solo local pa

de mano de

a evitar el g

obra aue lodar las caunes de un local a

necesitarfa para tra

cign son las

ras dimensiones de los locales de preorefriyer

estrictamente nocesarias para instalar los rieles adreos, con

el desarrollo que

a preciso para colgax todas las caxnes.

Tembifn la altura os la estrictamente no

ceraria pava el -

splazawiento de las ctillas sobre 1

ar

eles, es decir, no su

petior a 4 et Bsto s

pa;

con el ebjeto de aw

velocidad del aire a igualdad de intensidad.
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Durente el msnejo de canales se dobe cvitar gue lus carnes
colgatas se toauen, porgue en los puntos cubjertos la flora mi-
crobisna se desarrolla répidamente, incluse en ambiente frfo,(®

fercera. - Por lo que se refiere a la forma de llenar las gale-

rfas, resulta perjudicial retardar la introducci6én de las cana-
165 despugs de ultinsdo el trabajo de preparacifn, porque las -

jetas a la invasion y al desarrollo

carnes calientes estarfan
microbiano, contra el cual la refrigeraci6n subsiguicnte podrfa

ser irsuficiente.

Conviene gue iz introdvccisn se inicie en cuanto se tenga
un eierto ntmero de cenales, en relaci6n con la importancia de
la matanza. Por ejewplo, en un cstablecimiento donde se sacrifi
quen 30 cabezas por hora, la puerta del local se puede abrir ca
introducir 10 caneles gue permanecerdn por

da 10 minutos, par

cratura ambiental no w&s e 10 minutos.

lo tanto a la t

Un dispositivo eléctrico detiene la circulacién del aire -
automdticamente cuando se abre la puerta, para evitar mds que -
el desperdicio del frfo, la entrada de aire himedo.

Cuando las canales se introducen calientes influyen sobre
el régimen térmico del aire cirewlante y sobre todo que aportan

humedad gue se c

wdensa sobre la superficie de aquellas canales

tar con

Lo se puede ¢

wigerada;

s 02 air

1a

Lobon

pecto

re tawbitn otra ventaia al comenzar rapid

Se obiin

ai

¢ las caynes a medida que uslen de la sala de patanza,

a instalacidn frigorifica de nenor poten-

L frige

y s la de regueris w
d de Auracifn de la vefriger:

cibn final,

a a dignald

exsiz)izaeitn de hovines_en
gentina, 1974, Fd. Albat




Cuarta

La refri

racitn de las carnes resulta tento més vd-

pida cuanto més

{a es la temperztura de la corriente de aire
en la galerfa de prevefrigeracitn, 5i la

carne se debe conser--

var en estado refrigerade, los limites vienen impuestos por la

necesidad de no provocar su congelacién superficial.

Desde cste punto de vis

a hay dos casos sustancialmente dis
tintos: el de las plantas de inspeccitn federal y el de los ras
tros municipales

En las plantas T.I.F. el trabajo ce &

esarrolla con una cier
ta continuidad y wiformidad en los distintos dfas de la semana,
con ritmos muy ré

pidos y es necesari carnes sa

crificades para las cargas sucesiv

En ests

caso la temperatura de la corriente e

aire gue ro-
dea las carnes a - wefrigerar se puede mantencr a varios gra-
dos bajo cero.

Por ejemplo, limitarla a -8°C. En estas condiciones las ca-
nales de los cerdos, por cjemplo, alcanzan la temperatura super
ficial de ~1°C, después de 2 a 4 horas.

E1 atmexo do galerf:

5 5

o proyoctan de acwerdo a la intensi-
dad y duracion de la wmatenza, cada vna de las cvales entra en -
funcione

iicnto euando an la precedente las carnes corren el - -

riesgo d

e

enzar a congel

T posibilidad ofrecida por

za asi completamomte, Por ol contrario, o
rd conveniente on los rastros municipales donde el trabajo tic-

ne wn ritmo mds lento, y sebre {odo iy Ais

o en los diver--
as dfas de la s

ama.

En la prdctd.

o5 prefezible disponcr de una sola galerfa

de prere;

icexacion copaz de contener todas 1os ca¥nes propat

das en una jornada. En los rastros muy grandes se podrdn tener



Ge dos hasta cuatro galerfas, destinadas a las distintas ela-
ses de carnes, pero siempre se deben llenar qradualmente duran
te todo el ticmpo de’ trabajo. Por razones précticas la extrace
cifn de las carnes se efectfa al dfa siguiente al de la matanza,
y por lo tanto su permanencia en los frigorificos se prolonga -
durante 16 a 20 horas.

5i la watanza ha tenido lugar por Ja tarde, se pveden sacar
las curnes del frigorifico en las primeras horas de la mafizna -
siguiente.

$i ba tenido lugar por la mafiona y se ha terminado, por - -
ejemplo, al mediodfa, no se obtendrd ninguna ventaja al sacar -
las carnes a la media noche, debiendo esperarsz hasta la mahana
siguiente.

La permancneia de las carnes en el frigorfiico durante ocho
horas o m&s, cvando ya est&n refrigeradas, no representa ningdn
inconveniente, con tal que su temperatura no descienda por de~
bajo de los 0°C.

posible reducir, despuss de doce horas (manual o automd-
ticamente), la ei

laci6n del aire para ahorrar energfa. Vo es

conveni. es fuera de los fi

te, hecer esperar las ca

gorificos

para intreducirlas de una

la vez. be cste modo, la ventaja de

Jas bajas teup

aturas se aprovechard mvy p

o,

ta de

ara de los Crigord debe hacess

a

répidincite y

@c una sola vez, con el ohjeto da gue es

penibles paxa -

las cargas sucesivas.

or mas ¢

wint,

- otro mode de ha ida la sof

fado baja:

racion, sin -

recw a tempe

aturas d

. consiste en aumentar

la velocidad del. aire. Los lfmites viencn dedos por el

en el consumo de cnergfa para la ven

lacifn, gue origina las
grandes velocidades y las mayores prosionas den
v

adas del aire,
mbitn por las excesivas dimer

one

de los cenductes de aire,
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En la prictica se hace anticcon6mico, svperar la velocidad
de 2 m/seg. que por otro lado resulta suficiente, para la refri

geracion ripida. -

Un grado hisromGtrico bajo puede contribuir a hacer mis

répida la refrigeracion de las carnes, pero cuando su temperaty

ra superficial se aprcxima a la del aire, conviene que la hume-
8ad relativa sea elevada, no menor del 85-90%. Esto se logra --
por la fuerte cigeulacién del aire y por la elevada temperatura

igorfiico, y por la misma superficie

de expensitn 621 flutdo £
de intercambioc de calor en el evaporzdor.

Si se mantiene ccrstante la velocided del aive y se utiliza

siempre toda la superficie de evaporacitn disponible, la poten-

cia frigorffica inicialmenta zumenta y dospuss disminuye a me--

do la cimara con canales. La t

ida gue se va ca peratura in

terjor tiene la misma tendenciz; a medida gue s introduce la -

carne, la temperatura aumsnia y dezpués disminuye por efecto de
la refriqeracién. %a misma evoluci6n se ohservars por lo que se
refiere a la difercncia cntre la temperatura del aire a la en--
trada y a la salida de la galerfa (o del refriqerante), como —-
dia del aive y la

tanbidn Ja diferencia enbre 3a bemperatura
de cxpansibn del flufdo frigors
i6n adecuada, -

rada vma instalac

EPARES

meia

erla fuscionar al principio a plena p

11 del pri--

o5 conven

o ondo la Lenparabura swpecfi

y redusirla e

sox lole Ge canales he alensrado el valer 1aike.

do paca este ebjolo es un termostato

ible inkvedicide en la superficie de 1a pri

con el elemento sons

sobre una valvala

paz de st i6n consten

wera cinal, pre

te sobra ln tuberfa @e cuspiracitn, de wodo que se eleve la tem-
peratuva 4
Ta 13

diante va requlador

ando la superficial tienda a disminuir,

realizar, ne-

jued

zeidn de la potencia

o de la vélyula indicada.
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Cuando una o mds m4quinas frigorfficas sirven a la sala de
prerefrigeracién y a otros servicios, como por ejemplo, la re--
frigeracién de los almacenes de conservaci6n prolongada de las
carnes, el mecanismé de regulacibn puede ser completamente and-
logo. EL control de la temperatura en las 4reas de servicios se
xealiza con temostatos propios para limitar la refrigeracitn -
cuando resulte excesiva,

Como medida de sequridad, se debe instalar un dispositivo, -
que intexcepte la circulacién del aire en los almacenes.de’con-
servacién cuando por circunstancias excepcionales, el aire sa--
liese del refrigerante a temperatura superior a. la de: 1os. pro-—
pios almacenes,

La cantidad de calor intercambiada en cualguier momento (po
tencia frigorffica efectiva) aumentard hasta el final de la in-

troduccidn de las carnes, para después disminuir tendiendo a 0.

En las naves de matenza, durante el perfodo invernal, la ba
ja temperatura ayuda a iniciar la refrigeracién de las carnes,
que se completa y acelera en las salas de prerefrigeracion. Bl
personal en estas naves realiza un trabajo pesade, por lo que,
salvo en circunstancias porticulares, pucde soportar sin moles-
tia una baja temperatura, gue por otro lado s siempre mis clo-
vada que la oxterior.

Duzante el verano la refrigeracitn de las naves citadas, -

qua serfa Gtil por las »

cies indicadas, darfa lugar a gastos

elevados de instalaciGn y operacién.

En los cuartos de visceras, durante el invierno, la temp

tura es suficientemente el

vada, por el desprendimicnto de ca-
lor de las tinas

e cocciGn y de otros aparatos LEMiCos y por

el calentamiento del aiye, dehido a los eliminadores de humos.

Puxante el verano y por razones ccondmicas se juzga sufi

ciente una abundante ventilaciGn eon aire natural, sobre todo



en los climas tropicales y con calor semidesértico.

b) Carnes congeladas;

Para congelar 1as carnes se someten primero a muy bafas tem
peraturas y luego se conservan en blogues helados. La congela--
cibn es prdctica exclusiva de los frigorfficos industriales co-
mo las plantas empacadoras de carne; y dicho proceso industrial
se compone de dos tiempos:

La congelacién y la conservacién en locales distintos.

La congelaciGn se consigue a temperaturas de -17°C. a -20°C
durante cuatro dfas 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.

La conservacitn solo exige una temperatura de -7 grados C.
El descenso de temperatura debe ser tanto mas intenso cuan

to mss se quiera prolongar la conservacibn. Industrialmente se
como suficiente una

de -10 grados a -12
grados C.

Para la conservaci6n de las carnes o aceptan comd plazos
Gptimos los siguientes

- Terncras y carnes f6venes

17-20 dfas
- Bovinos adultos 25-30 dfas
~ Carneros 30-40 dfas

Todas las carne:

sometidas a la cdmara frfa a una tompera-
tura v hwmdad Sptimas pierden parte de su peso pox la evapor:

cién o desecacitn de las capas superficiales, sicnde esta pdr-
dida proporeiosal a la edad del ganado, especie, raza,
S0 gordura vy Lrozos en que s

ha @ividido el animal.

o dur:

i6n mixima de la conservacién o

de cuatro




para carne de cerdo; v de siete reses para carnes de bovino y
carnero, :

La ‘congelacitn ‘debe hacerse lentamente y se recomienda ba-
sarse en’ los tiempos siguientes:

Cexdo: 1-3’grados C. 2-3 afas
Bovinos: 5-6 grados C, 3-4 dfas

La carne descongelada y cortada én pedazos.pequefios sé con
serva igual gue la fesca, atn siendo’un poco més propensa a la
putrefacei6n. Conviene al comprador cocerla tan pronto la haya
adauirido, sumergi¢ndola en .agua caliente para evitar pérdida
de juego. .

calculo de dreas en las cémaras frigorffica:

El frigorffico en un rastro es la secci6n de mayor importan
cia a los altos costos de construccitn y operaci6n para garan
tizar la conservaci6n de las carnes con fines de comercializa--
cibn. Por tal motive, el proyectista debe calcular con preci--
si6n las drcas y voldmenes desde la fase de anteproyecto. Para
orientar el cdleulo de las

xcas ¢ tomardn como base las cifras
del cuadro siguiente:

(7) Diccionario de agricultura, zootecnia y veterinaria, Salvat, Op. Cit,
pp. 93-95.
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DE LAS. CARNES EN CAMARAS FRIGO

Clases de carnes y modo’ Carne fresca por
de almacenaje. . a2 de pavimento
(refrigeraci6n)

Carne conge
lada:por m3
de. yol.dtil.

Bovinos mayores

Medias canales colgadas de via
aérea. Separacibn de vias: 0.90 m
Separaci6n entre medias'canales'
085 m . Lo ;
Cuartos de res

300/400 kg

Novillos
Medias canales
aéreas.
0.90 m.

Porcinos ¥

Idtias canales colgadas. de Viag agkesas
Separacin de las vias aéreas: 0,90 m.
Szparacitn entre redias canales: 0.70 m . 180/200 kg,

Carnes Geshuesadas en cajas

300/350 kg.

500/600 kg.

Fuente: Asdrubali y Stradelli, p&g. 197.

Ty S¢ acostumbra definir:

- Donsidad de almacenaje: Cantidad do una cierta mercancia que pucde ser

colocada en la unidad de volumen.

- Grado de 1lenado: Relacién entre la cantidad de mexcancia contenida en

un almactn en un momento dad
- Grado de utilizacién: La medi,
A3as de un afio u otyo perfodo de tiempo considerade.

y 2a cantided mfxima que puede contener
del grado de llenado en los distintos -









Conclusiones

La primera exigencia sanitaria en la tecnologfa moderna de
1a matanza en un rastro frigorffico la'constitiye la aplicacitn
racional e Jnmediata del frio artificial para ld conservacién -

de la carne, i

las cameras de cangelaclén‘

El tamafio de las camaras friqorificas es 1o que’determina’’:

las dimensiones de un rastro. La refrigeracién es un. proceso. in.

dustrial necesario para regularizar los precios de 1a carneiy..-

el abastecimiento cuando la produccién es irregular; 'y para per

mitir el consumo durante todo el afio.

Los factores de descomposicién de las carnes son: microor-
ganismos, sctividad enzimdtica natural, insectos, calor, extre-
nos de humedad o sequedad, aire, luz y tiempo. Estos factores -
son los esenciales a tomar en cuenta para explicar el porgué de
la refrigeracion.

La prerefrigeracitn en la cimara correspondicnte tiene cva-

a

tro obietivos: bajar la temperstura de la superficie de la car-
ne para combatir el desarsollo microbiano; endurecer las carnes

as para facilitar el corte en la et

y las gr pa posterior; in-

troducir canales frfas en la edmara de refrigeracidn y xeducir

las péxdidas de peso por evaporacitn.

El canjunto de cdmaras frigorfficns debe ubicarse para di-

forenciar correctamente las operaciones dc preenfriado de cana-

les, conservazeibn de las mimmas en al refrigerador, congelacién

de canales o carpe congelada rn calas.

La forma y tzmafio de los lovales frigyorfficos debe afustar




una. sola vez para‘que los espacios estén d!sponlbls pars ‘car=~
gas sucesivas segtn la demanda del mercado

La potencia frigorffica de las cémaras guaxda una ‘relacién

estrecha con 1a cantidad de carne que debe introducirse y el -
tiempo que debe permanecer en esos espacios:



CONCLUSIONES - GENERALES

La agroindustria de la carne . la‘alimentacit

Las condiciones' crfticas ‘de la economia nacional de la ac-
tualidad exigen nuevos enfoques e 16s programas de apoyo al --
séctor agropecuario, donde’ ceupan’ lugax relebante 1as construc—
ciones agroindustriales para la producci6n de’la carne. -

. la industria pecvaria aporta anualmente poco mds de tres -
miliones de tomeladas 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 mayorfa, existen
problemas de cscaso o nulo uso de tecnologia para la obtenci6n
de ese producto que consuwen millones de habitantes.

En materia de alimentacibn, la carne se aleja cada dfa mds
G la mesa de las grandes masas de poblaci6n, debido a la insu-
ficiencia de recursos ccondmicos, va no sole para adquirir car-

e, sino incluso para alimemtarse con frijoles, fuente de pro--
tefna vegotal. Dicha situacidn se origina por el alto precio de
la carne y los bajos salarios.

La crisis del abasto de carne al Distrito Federal, a prin-
cipio de 1985, impact6 a la opini6n pdblica nacional y demostré
aue se requiere un cambio radical para mejorar los sistemas de
produccién pecuaria, disminuir el excesivo intermediarismo e in



crementar el uso de la moderna tecnologfa de hatanza, para ofre
cer a los ccnsmnidozes ‘carne de’ buena calidad y 'a precios -razo-

nables.

drea en la aue tiene su papel ia arguitectira pare producn.r los
espacios. donde se desarrollan estas actividades de carfcter in-

dustrial,

En el aspecto sanitario, relacicnado ‘con ia on
de carnes, urge divulgar los avances en la tecnologfa de matan-
za, para sitvarlos al alcance de legisladores, planificadores,
autoridades; financieres, proyectistas, constructores, etc. Bl
uso de la tecnologfa implica el wso del cquipo y maguinaria ade
cuados, v la construccién de edificios propios para tal propb--

sito.

Tas razores que explican la de wsar ogta

més avanzada se concentran en tres aspectos:

~ Los incrementos de la poblacifn, debido a la explosi6n demo--
gréficaj sobre todo en los grandes centros urbanes, y ol - -
aumento de la dewanda de carne para el consumo popular,

~ Como consccucncia, el suministro de carne en los centros urba
nos no se puede satisfacer con la producci6n de ganado en - ~



4reas préximas, y se reguiere el transporte de carne de luqares
de producci6n lejanos al &rea de consumo.de carne v subproductos,

- Por los progresos.en el drea ‘dé laitecnologfa de’refrigeracién
de alimentos, se ha encontrado’ elimodo de’ conserval las carnes, ~
en estado de congelacifn’ durante semanas y meses. En la actua-
lidad se transportan carnes de iugares lejanos como el Estado
-de Sonora y Tabasco para el mercado del Distrito Federally - -
otros grandes centros de consumo como Guadalajara v Monterrey.

Definitivamente resulta més ficil, econémico e higiénico --
transportar carne empacada y congelada o canales frfos desde 1os
lugares de produccién. hacia los lugares de consumo, mediante:el
uso del moderno thermoking (trailer con equipo de refrigeracitn

a bordo) . gue.permite la conservacién de la carne en largos tra-

yectos. )

La“fupcién ‘del rastro en los lugares de consumo resulta ra-
dicalmente ‘modificada. La recepci6n, el control, la-conservacién
y comercializacién de la carne se hacen cada vez mds importantes,
basta superar la funci6n del sacrificio "in sitw” de log anima

les vivos'v de la preparaci6n de sus caxnes.

La aplicaci6n racional e inmediata del frfo artificial para
la conservacién de la carme se convierte en la primera exigencia
sanitaria en un rastro y por cllo el frigorffico constituye el -
6raano principal del rastro moderno.

La plancacin de plantas futuras,

Por la importancia de la agroindustria de la carne en las -

regiones ganaderas del pafs, algunas instituciones del sector
agropecuario y de la banca, desarrollan ostudios de factibilidad

téenico econtmica, con diversos criterios.

Parece que una de las dificultades para realizar dichos pro
e on la cscasa coordinacién entre imstituciones --

yectos cons
relacionadas con el fomento a la agroindustria porgue no coinci~



247

den los criterios para ajustarse a las normas para créditos y
financiamiento, . 3 .
Por otra parte, es de desearse gue en futuros proyectos se to.
men en cuenta las experiencias 8¢ tres décadas en el.disefio, - -
construccién y operacibn de-plantas. empacadoras: tipo inspeccin
federal. También es deseable se fomente el uso de la tecnologfa
y €quipo bisico y complementario en los nuevos rabtros rmunicipac
les, o bien para remodelax muchos dé los.que funcionan’ actualmen
te con deficiencias. : ‘bl

16n'.del. merca-

En tales proyectos debe considerarse:la exba
e que resulta

do nacional ‘que influir& para adoptar el criteri
mas econémico transportar cajas de-carne congel

lugares de produccién del ganado hiasta'los. grandes centros dé --
COnSumo. : >

En la planesci6n de muevos proyectos habrd que estvdiar a --
fondo el mercado de los productos tal como lo recomiendan los --
expertos en crédito agroindustrial, y apoyar @ichos proyectos -
con progremas de produccién 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 comercializacitn de los productos.

Inportan

a del dimenzionamiento.

La correcta plancaci6n de un rastro frigorffico conduce a la
determinaciOn de un tevafio de planta propio para satisfacer la -
demanda del mercado de los productos.

Ahora bien, la etspa del dimensionamicnto de la planta cobra
especial importancia, porque de las correctas dimensiones de los
cdificios depende el cficient iento de la idad -
instalada.




Es necesario énfatizar que el -di i de un rastro

frigorifico debe comenzarse!por las cémaras frigorificas; ya gue
de la capacidad de:stds se desprenden las_capacidades de la sa-
la de matanzaj  corriles, maguinaria’y aquipo, ninero de opera--

rios, ete.

 un’bajo!aprovech:
observado en tants

rastro. frigorf-
ar 1os. movimien
tos e los usharios el edificid: que f\mdam ntalncnte se ocupan
de actividades productivas.

Estas se dif idci6n de espa-

cios para las distintas Iunciones medianta h prevision de las

circulaciones.

La funcibn:del ‘arquitecto consiste .en dischar,esos’ espacios

para facilitar.las-acciones .de’los, operarios 'y -personal-adminis—
trativo en los’distintos locales que’ se’genexen:



En este caso la tecnologfa facilite el logro de una
matanza humanitaria y sanidad dela carne gue allf se produce,
v pox‘ 1o tanto se :na:a de- un uoncepte de sanidad. .

i La tecnologfa es una parte
los rastros.y plantas empacadoras

del hacer azquit‘e‘ct&nica =
de carne, s

Se puede’disti

re un alto nivéllde

“guie piiede’ sex; por ejemplo; 1a caiidad del
ambiente el factor: \iemxnante.

En cdificios’ gestinados a la produccin como un rastro,el -
mismo edificio Se convierte'én un medio, en una herramienta:den
tro del proceso productivo, de manera.gue su papel .es doble: -- ’
funcionar como. edificia para albergar.a1os’usuarics'y’trabaja-
dores; 'y a:la vez funcionar como instrumento de trabaja. .

Sobre el concepto de eficiencia hav dos: Sentidos: uno que -
es el comercial gue involucra el.concepto’ de rentabilidad del =
edificio, gue se relaciona con la economf:

5y otro, gue es el -
de eficiencia en cuanto al concepto de sanidad..Es decir, que -
la eficiencia del edificio estd en funcibn de la sanidad gue se
logre en el producto gue ha de consumir la sociedad. En el caso
de un rastro frigorffico no se puede sacrificar la sanidad pues
to que es wna condici6n indispensable para el beneficio social.

Uno de los objetivos de esta tesis es el de dar a Conocer -
los hallazgos en la investigaciSn entre los cuales destacan las
condiciones en gue se da la sanidad de un rastro fxiqux.{ficu/
de las. . que se derivan los conceptos bésicos para dimen
sionar el edificio, Porgue para disefiar un rastro necesariamen-
te tiene'que hablarse de eficiencia social del edificio, Por lo
tanto hav que @iferenciar la eficiencia social de la eficiencia
econbmica,

Tambi¢n es pertinente sefialar gue los futuros proyectos ten.



drdn que ser orientados en base a nuevos criterios:de: disefio'y

;. con de'réntabilidad, v con o=

edificios e instalaciones donde se xeflej 1 uso- dei uevos ‘ma -

teriales que perm&an costos més hajos‘

y plantas” lntegrales da o8’ L

das de los”

plantas

serfa deseable que' tales mogelos ) se produzcan hasta la
ctapa de ingenierfa de’detalle para facilitar el trabajo de -

evaluacién de costos y alternativas qué permitan satisfacer --
los requisitos v normas para €l otorgamiento de créditos a em-
presas de pr 1 en este giro ‘agro-~

industrial.

En'la preparaci6n de modelos - 10s proyectistas deben. te-
nex en cuenta la exigencia sanitaria de los rastros, el necesa
rio conocimiento del proceso y flujo industrial y de la‘tecrio-
logfa del frfo para la conservaci6n de las carnes, los materia
les de construcci6n, la mano de obra, etc. para producir edifi

cios eficientes.

En efecto serfa inftil y peligroso construir una planta -
con un aspecto arquitecténico agradable, con estructura s6lida,
liamente dotada de instalaci v equipo altamente mecani-

zado, pexo concebido de forma que se produzcan cruces con maté
riales sucios en la trayectoria del transporte de la carne en



las distintas circulaciones, o bien, que se creen en los loca-
les condiciones.diffciles para/suilimpieza, mal orientadas, mal
ventilados '© mal iluminados. .- g

Estos: defectos ., junto con otros, pueden generar contamina-
ciones de las’carnes y.condiciones de’.trabajo impropias y costo.
sas con. todos ‘los perjuicios que ‘se pueden derivar.

Las fallas enel aiseroids los locales pueden alterar el or’

den del traba]c de’l

co; amx y'uame:cialxzacmn de

c
e

qanadoilega d 108 corralss hasta que las

tiempos necesarios,’ etc

En resumen; el ‘da un rastro’
en’ cuatro: fagtores ésensiales: flujo. éorto y directo de canales’
y subproductos; utilizacién:ptima de los espacios; arreglo ade
cuado dé ‘los Componentes @@ la planta; ubicaci6n precisa de la

rigo¥ffico se apoya -

maguinaria’v.el equipo en:las diversas secciones; y prever una
futura ampliaci6n:de la plantal

Para llegar al disefio racional y producir los espacios ade-



con’ 1a finalidad ‘due ‘s1’edificio’y sus instalaciones resulten -
adecuados’a .

: funcidn productiva para’lograr su méxima eficien:

Cumplimiento-de” propésitos:

Finalmeiite,; este trabajo cimple’los’ prop6sitos que animan i~
los estudios de maestria en_la Paciiltad.de ‘Arquitectura-Autogo-
biexno de’la UNAM, para la formaci6n:de ifvestigadores y docen-
tes en el campo del an&lisis cientifico de 10s problemas axqui-
tectonicos y urbanos de Américd latina’ y particulammente en Md-
xico, basados en los concaptos siguientes:

~ Desarrollo de la capacidad de investigacién de 'los estudian-
tes de maestrfa mediante estudios y andlisis basados en el -

des to de las determi histéricas y sociales ~
de los problemas a investigar.

- Aplicacién de dicha capacidad de investigacién en la critica
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de los tratamientos relativos a 10§ problemas urbanfsticos y

arguitecténicos para incidir .de manera constante en la trans-
i6n dé:la 5 en’la licengiat

fomentando la’aptopiaci6n’de los’conccimientos de las ciencins

socialesde da historia yide su aplicacion en los estudios -

sobre estos’ canpos; especIfil:ns.

Desarrollar:la 6n 8o’ 1os hiechos historicos y socia--

les en el conjunto de’las producciones urbanfsticas y argui--
tecténicas para transformai el andlisis 'y la investigacibn de

casos concretos.

R
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