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RASTRO TIPO INSPECCIO FEDERAL.

INTRODUCCION:

El Sistema Nacional para el Abasto, contempla la necesidad

de transformar el actual Sistema de Abasto de Productos car_
nicos mediante el desarrollo de Esatablecimientos Tipo Inspec_
cidén Federal, ubicados en las principales zonas ganaderas del
pais, donde uniones ganaderas puedan comercializar directamen_
te, ademds de recibir diversos servicios.

Los Establecimientos Tipo Inspeccidn Federal funcionaran como
puntos de concentracidn de &stas especies pecuarias para un
posterior sacrificio, empaque, refrigeracidn y traslado a los
centros de consumo,

El servicio de Inspeccidn de Carnes es administrado por el
Departamento de Establecimientos de Tipo Imnspeccidn Federal

( T. I. F.) de la Direccidn de Salud Animal, que tiene Eomo
finalidad establecer plantas empacadoras y frigorificas con
el propdsito de evitar la utilizacidn en el comercio de ali_
mentos de origen animal en estado de adulteracidn. (Se consi_
dera que la carne estd adulterada si entre otras cosas a sido
preparada, empacada o mantenida en condiciones insalubres.)
La ley tiene como mira asegurar un establecimiento de carne
sana y limpia al consumidor. La inspeccifn que se ejerce en
un Establecimiento T. I. F. comprende toda su produccidn no
imports la cantidad que se destine a la exportacidn o al con_
sumo del pais.

Los métodos humanitarios de sacrificio de los animales son a_

plicados en los establecimientos sujetos a la inspeccidn fede_
ral.



ANTECEDENTES.



ANTECEDENTES.

Existe por parte del gobierno del estado y por los producto—
res un gran interés de establecer un RASTRO TIPQO INSPECCION
FEDERAL, especificamente en la regidn de Tuxtepec, que se ha
caracterizado por tradicidn en la crianza y manejo de toda
clase de animales domésticos de cria, engorda y trabajo. En
ésta regidn predomina la produccidn de carnes rojas y en me-
nor escala las carnes blancas y otras especies, como la cap_

prina, ovina y avicola.

2.1.,- OBJETIVOS QUE SE PERSIGUEN ,CON Lj INSTALACION DEL RAS_
TRO T. I. F. (Tipo Inspeccién Federal)

Los ganaderosde la regidn contardn con los medios para iden_
tificar y programar la produccidn de la carne de acuerdo a

las condiciones del mercado. Por otra parte dispondran de ins_
talaciones para el sacrificio de ganado en el origen para la '

aplicacidn de normas de calidad e higiene para subproductos.

Con le realizacidn de éstas actividades, el productor obten_
drd mayores beneficios econdmicos y participara en forma

mds activa en la comercializacidn de lod productos.

2,2.-BIENES Y SERVICIOS QUE SE VAN A PRODUCIR,

Bienes: Obtencidnde carme de buena calidad en diferentes cor_
tes, produccidn de harinas, elaboracién de embutidos, obten_

de pieles, hueso y sebo que seran utilizados para la indus .
tria



"Servicios: De acuerdo a la utilizacién de técnicas modernas
en materia de rastros, se preténde que en el centro de aco_
pio se implante una tecnologia eficédz, obteniendose, a través
de ésto una mejor utilizacion de los servicios que se van a
proporcionar, que van desde la recepcidn del ganado, sacrifi-
cio, normalizacidn del producto, limpieza, congelacidn y como

punto final una comercializacidn.

2.3.—- TIPO DE ORGANIZACION.

La figura asociativa requerida para la organizacidn del cen_
tro de acopio, seré la que ellos propongan sugiriéndose fun_
damentalmente que se constituya en sociedad de produccidn ru_
ral.



BENEFICIOS SOCIALES.
Loé Seheficios sociales que obtendré el Municipio de Oaxaca

con la instalacidn del Rastro serédn los siguientes:

1.-) El abasto oportuno y suficiente de productos céArnicos pa-

ra los habitantes de la regidn.

2.~) La generacidn de empleos que conlleva la creacidn de una
enpresa de &ste tipo.

3.~) Incrementar el nivel nutricional de la poblacidn al ofre-

cerse productos en mejores condiciones de higiene y calidad.



MERCADO.

3.1.—-0FERTA:
La regidn cuenta con una produccidén existente de ganado de

825,279 cabezas de ganado bovino y porcino.

De tal manera que en base a estos datos, se considerara que
se peocesaria en el rastro t.i.f. anualmente hasta 20,000 re_
ses y cerdos con una jornada de 8 horas diarias, laborando 6
dias a la semana, en nfimero seris del orden de 6 reses y 2
cerdos por hora, obteniendose un voliimen diario de 50 reses

y 13 cerdos.

3.2.~- DEMANDA.

En primera instancia se propone resolver el problema del con-
sumo interno de la entidad con la instalacidn del Rastro T.I.
F. A su vez se pretende ampliar el horizonte comercial, con

la finalidad de abarcar mayores centros de consumo de produc_
tos cadrnicos, esto es, buscar el mercado de las siguientes en_
tidades: Puebla, Guerrero, Chiapas, Tlaxcala, Tabasco, Estado

de México y D, F,




DETERMINACION DEL AREA DE ESTUDIO.-



DETERMINACION DEL AREA DE ESTUDIO

Oaxaca, siendo el estado que se coloca entre los ocho mayo-=
res productores de ganado bovino, como especie mas importan-
te entre otras, ya que en lo que se refiere al ganado porci-
no y ovino tambi&n tiene una importante contribucidn, se ha
seleccionado une de sus municipios para la localizacidn de =~
un rastro tipo inspeccidn federal, destacando como productor
de bovino Tuxtepec, con el 12% del total de cabezas de la en-
tidad, y en relacidn al ganado porcino, Juchitén, Tuxtepec y

Juquila, cuentan con rl 27% del total de cabezas del estado.

LOCALIZACION

El distrito de Tuxtepec se localiza en el noreste del esta—-
do de QOaxaca, tiene una extencidn territorial aproximada de

3,166.59 kilometros cuadrados. Limita por el noroeste y por-
el norte con el estado de Veracruz; por el sureste con el --
distrito de Choapan, por el sur con Villa Alta e Ixtlén 'y:--
por el -este con Teotitl&n y Cuicatlan. La mayor altura que -
alcanza el distrito se localiza en el Municipio Nuevo Soyal-
tepec (886 metros sobre el nivel del mar) y la menor se en-—

cuentra en Loma Bonita (25 metros)



MEDIO FISICO Y GEOGRAFICO

HIDROGRAFIA.

Los recursos hidrogrdaficos son amplios en este distrito. La
cabecera distrital San Juan Bautista Tuxtepec y el municipio
de Santa Maria Jacatepec se localizan en la cuenca del rio
Papaloapan, que nace en la sierra de Ixtldn y recorre una ex-
tensidén de 87 leguas hasta su desembocadura en el golfo de -
México. La profundidad del rio a esta altura es de seis me-
tros aproximadamente y mids de 40 metros de ancho. La cabece-
ra del municipio estd situada al mdrgen del rio Tontos, ambos
formadores del Papaloapan. En esta regidn se localiza también
el rio Cajonos que al pasar por el estado de Veracriiz se co-

noce como playa Vicente .

CLIMA.

Eiiclima que predomina en el distrito es caluroso con tempe-
ratura media de 25c y la precipitacidn pluvial que se presen-
ta es variable predominando la de 4100 milimetros,

Sus temperatura resultan moderadas, con oscilacién de 7° C,
le temperatura anual es de 25.1° C. El mes mds calido es mayo
con ura midxima promedio de 28.3° C. mientras que el mes mis
frio es enero, con una minima promedio de 21.3° C, Las 1llu-
vias son abundantes en el verano, con dos maximas, una en ju-
nio, debido a los movimientos convectivos del aire y otra en
septiembre, por la influencia de los ciclones, con un prome-

dio de 387 y 421 mm. respectivamente .




_OROGRAFIA.

ios suelos sobre los cuales se asienta San Juan de Tuxtepec
son Cambisoles eutricos, extendi&ndose en una amplia franja
de noroeste a sureste.

Estos suelos son profundos y dan rendimientos agropecuarios
altos, ademds de no presentar ningin problema para las o-
bras de ingenieria civil, al este y al oeste de los suelos
anteriores, se encuentran los Luvisoles crémicos profundos

y pedergosos, de fertilidad moderada, aunque aptos para el
desarrollo urbano, si bien presentan capas arcillosas super-
ficiales.

Los alrededores de Tuxtepec comnstituyen una regidn agricola,
principalmente, destécéndose la agricultura de temporal vy,
en menor grado, en riego, existiendo igualmente pastizales
cultivados. Al sur y en algunas partes del occidente de la
ciudad, se encuentran relictos o &reas bastantes perturbadas
de selva alta perennifolia.

Casi la totalidad de los terrenos que circunadn a é&sta pobla-—
cidn presenta los requerimientos minimos para el desarrollo
agricola, pecuario y forestal doméstico.

Tuxtepec se encuentra ubicada en una regidn sismica, asenta=-
‘da sobre la gran Llanura Costera del Golfo Sur, lacudl estd

formada por depésitos aluviales acarreados por diversos rios.



MARCO SOCIAL

POBLACION.

La poblacidén total del distrito, de acuerdo al X Censo Gene-
ral de Poblacidn 1980, ascendid a 243,702 habitantes, y se -
estima que para 1990 llegue a 316,466,

La densidad fue de 44,22 personas por kildmetro cuadrado, la
mayor concentracidn se asienta en la cabecera del distrito y

en la de los municipios. Predomina la poblacidn joven.

VIVIENDA.

La mayoria de las viviendas de este distrito son particulares,
predominan los pisos de tierra y cemento, las paredes de ta-
bique y madera, techos de palma, lamina y concreto,

Algunas viviendas cuentan en su interior con servicios de a-

gua corriente, drenaje y luz eléctrica.

COMUNICACIONES Y TRANSPORTES.

Este distrito en el rengldén de las comunicaciones cuenta con
una amplia red, que le permite comunicarse por via federal -
175, y de caminos de terraceria en la mayoria de las pobla-—-
ciones. La via ferrea comunica al municipio de San Juan Bau-
tista Tuxtepec de sur a norte, via gque parte del ingenio A~
dolfo Laopez Mateos pasa por la cabecera municipal y entronca
la norte, con el ferrocarril Veracriz-Suchiate.

Se cuenta con un aereopuerto (Tuxtepec), oficinas de correos,
telaégrafos, teléfonos, se reciben sefiales de televisidén y ra-
dio y se editan algunos periddicos y revistas, ademads de los

servicios de transportacidn fordnea,como autobuses, taxis etc,



MARCO ECONOMICO

POBACION ECONOMICAMENTE ACTIVA.

En general, uno de cada tres habitantes de Tuxtepec, realiza
actividades productivas en organizacidén comunal, la ganade-
ria y el comercio, aunque en menor medida también se practi-

ca la industria artesanal, mineria y el turismo.

ACTIVIDADES ECONOMICAS

Agricultura; Esta actividad se realiza en forma notable en -
todo el distrito.

Se cultiva en todos los municipios de esta zona el maiz, a--
rroz, cafla de azlicar, frijol, y frutas como el coco, platanc
y mango, ademds de otros productos, por ejemplo, en San Juan

Bautista y San Lucas 0jitlan se produce tabaco.

Explotacidn Forestal: De los bosque se ésta regidn se extra-
en maderas corrientes y preciosas como la caoba, primavera y
cedro,

Ganaderia: Se cria ganado bovino y porcino, algunas aves de
corral,

Industria;:En el distrito se localizan algunos ingenios azu-—
careros; se localiza una planta de diosgenia; también una de
las fabricas de papel mds importante de la Repiblica. (Pape—-
lera Tuxtepec); se elaboran productos lacteos a nivel fami-
liar.



Mineria: Se encuentran yacimientos ‘de carbdn' y cobre, por lo
que se realiza la actividad minera. o o

Pesca: Por los recursos hidroldgicos con que cuenta Tuxtepec

se prsctica la pesca deportiva y para autoconsumo.




INVESTIGACION ESPECIFICA SOBRE EL TEMA, -~



DESCRIPCION DEL PROCESO DE LA CARNE.

BOVINOS:

a) RECEPCION DE MATERIA PRIMA: El ganado en pie constituye la
msteria prima. Al efectuarse el desembarque de los animales,
son pesados e inspeccionados, En los corrales los médicos ve_
terinarios de la Secretaria de Salubridad y Asistencia efec_
tuaradn un examen para detectar animales enfermos, golpeados

o alguna causa por la que no puedan ser sacrificados. Los a_
nimales ser@n concentrados en corrales de espers, donde depen_

diendo del dia de sacrificio, podran recibir agua y alimento.

a) DIETA Y REPOSO: Todos los animales que serédn sacrificados
permanecerdan en reposc y dieta a base de agua minimo 24 horas

previas 8l sacrificio.

c) BANO DE PIE: Posee la ventaja de que los animales lleguen
limpios a la zona de matanza. Se realiza por medio de asper_

cidén. Los aspersores se encuentran en el paso de antemortem.

d) INSENSIBILIZACION: Es la interrupcidén de la relacidn del
medio que los rodea y de su sensibilidad; existen diferentes
métodos, se recomienda el de pistola (supercash)

El trabajador se encuentrs sobre la paltaforma fuera del ca_
jon acciona una palanca que abre la puerta de entrada de un
solo animal, enseguida se le aturde con la pistola y por Glti_
mo, se opera la puerta lateral, la cuél facilita el desplasa__

miento del animal aturdido hacia el drea seca.



e) IZADO: Se procede a colocar una cadena en una de las patas
traseras de animal, é&ste se coloca en un elevador, el cudl i_

za al animal hasta la zona de desangrado.

f) DESANGRADO Y CORTE DE MANOS: Esta accidn se raaliza cortan_
do la vena aorta, entonce s el animal se desangra y muere. La
sangre es drenada por una tuberias especial que conduce hasta

los depdsitos.

g) CORTE DE CABEZA Y PATAS: La res continua avanzando por el
riel, se pela la cabeza y posteriormente, se amarra al esdfa-
go para evitar que salga el contenido rumial. Se coloca lsa
cabeza y se coloca con un nfimero de identificacidn, mismo que
lleva el cuerpo del animal, en el caso de que la cabeza tuvie-
ra cuernos, éstos se cortan con un descirnador neumdtico y se

colocan en carros para transportarlos a 1 foso.

h) DESPIELADO: Se contemplan dos fases, una manual y posterior_
mente la fase mecdnice que por medio de cadenas jalan la piel
hasta desprenderla totalmente del animal. Las pieles se tréns_

portan a la zonas de proceso de pieles, donde seran tratadas,

i) EVISCERACION: Se prdcede a abrir al animal con el objeto
de extraer sus visceras, las cudles se inspeccionan y son con__

ducidas a la zona de tratamiento, el resto pasa a corte.



j) CORTE EN MEDIA CANAL: Se realiza en forma longitudinal por
medio de una sierra eléctrica de la pelvis hasta el cuello si_
guiendo el curso de la columna vertebral. El operador de la
sierra pisar@d sobre una plataforma neumética, la cual, sube

y baja facilitando la labor del corte,

k) DETALLADO O ALINADO: Se efectiia retiro de pellejos, exce -

sos de grasas, codgulos etc.

1) LAVADO: Se realiza con mangueras de chiflén,

m) INSPRCCION: Se determina si la carne de la canal es apta
para el consumo, si es asi, es sellada, y de no serlo se apar_
ta al riel de decomiso para pasarla al anfiteatro o bien al

incinerador.

n) PESADO: La media canal apta para el consumo pasa a la bas—

cula registrandose el peso de la misma.

o) ENMANTADO: Se enmanta la canal, las mantas se remojan en
salmuera {solucidn ge ague y sal), evitando que le cenal pier_
da humedad.

p) REFRIGERACION: Consiste en dos partes, el preenfriamiento
que desciende la temperatura de la canal de 3597C g 100 C.,
posteriormente al enfriamiento desciende la temperatiira de la
canal hasta 2° C, pasadas 24 horas las canales serén tranms_

portadas en camiones frigorificos a los centros de consumo.



DESCRTPCICN DE EQUIPO MECESARIO.
Equipo de proceso para seccién de Bovinos:

CANTIDAD DESCRIPCION
1 Puerta para corral de aturdimiento
1 Puerta para desalojo de reses del corral
de aturdimiento.
1 Bajador automéitico de reses.

Rieles de 1/2" X 3" soportes para riel de
desangre de talén simple.

Abrazaderas de acero para viga I.

Desagues para sangre Y agua.

Grfia tipo tambor para reses.

Plataformas de transferencia.

Primera unidad de transferencia.

Segunda unidad de transferencia.
Plataforma deslizable.

Deshollador Automdtico.

DPlataformas lavadizas.

Plataforma auxiliar para corte de canales.
Plataforma de lavado.

Iavabos de esterilizacifn.

Cajas para cuchillos.

Gabinete de espreas de lavado de cabezas.
Carros para cabezas.

Mesa para preparacién de cabezas.

Plgsticos "Durasan" para mesas.

Cortadora de cabezas.

Sierra de profundidad de corte controlable.
Nivelador de suspensitn de herramientas.
Trole para vigueta "I".

Bsterilizador de sierrxas.

Deslizador para destripamiento y esparroncamiento.
Carros para panzas de res.

Esparrancador hidrafilico.

Sierra para corte de canales.

Esterilizador de sierra.

Plataformas de inspeccién.

BSsculas para riel.

Mesa para cortes y arreglo de corazones y esdfagos.
Carros para desechos.

Carros para carne de cabeza 6 cabezas.

[, %]
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BEQUIPO DE PROCESO PARA SECCION DE PORCINOS.

CANTIDAD

DESCRIPCION.

Y

T TS

PhRpRpp Bppep p

Trampa para cerdos
Aturdidor para cerdos.
Grfia para cerdos con riel de 6 metros.
Riel para desangrado de cerdos con colgado-
res y paradas.
Tina de bafio caliente para cerdos con longi-
tud de 3.60 mts. y plataformas de operacifn.
Pelador automéitico de cerdos con motor de
15 H.P.
Mesa para colgar cerdos.
Plataforma para rasurado superior.
" " " T[Edio.
n n 1 mferior‘
Sistema de transportacién mecanizada de cerdos
incluyendo colgadores "Sproquets" y motores.
Regadera de espreas para cerdos.
Plataforma de operacién etapa T
t u "
n " " 5
" n " 4
Mesa mSvil de acero inoxidable para visceras
v con marco galvanizado.
Mesa para cabezas.
Hojas de plastico "Durazan" de 72" X 12"
X 3/4.
Mesa para separacién de visceras.
Mesa de acero inoxidable para separacién de
tripas.



;

DESCRIPCION

PHREEBEBORE e

Malacate operado por aire.

Mesa para trabajar vientres de res,

TLavador de acero inoxidable tipo sambrilla.

Anillo para inspeccién de tripas.

Lavadores, escaldadores y raspadores de tripas.
Escaldador lento.

Tina de recepcién galvanizada con chute de descarga.
Jalador lento.

Mesa y rampa galvanizadas.



EQUIPO DE PROCESO Y AUXTLIAR AREAS CQOMUNES,

CANTIDAD

DESCRIPCION,

2
1

[ e
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Escritorios met&licos.

Transportador de 16" con tolva y motor de -
7.5 H.P,

Tanque de pasteurizacién de 201 pies cubicos.
Cortinas de aire.

Boquillas de chamuscade de pelo. Sistema de
enfriamiento con ganchos, conexiones y pernos.
Chute de acero inoxidable.

Chute de acerc inoxidable.

Jaula de retencién.

Ranpa de acero inoxidable tipo levadizo.
Triturador de 21 navajas con aisladores de -
wvibraci6n.

Tanque de pasteurizaci6n de sangre de 201 pies
cubicos,

Bambas de sangre.

Mesa de acero inoxidable de recepcibn.
Transportador de gusano de 12" de difmetro.
" Booster " con controles.

Estirilizador de sierra.

Rieles de freno.

Caja de lavado de manteca,

Plataforma de trabajo.

Mesa de Acero inoxidable.

Rampa galvanizada.

Proteccifn para sierra.

Sierra de corte de canales.

Nivelador de suspensifn de herramientas.
Puertas para paso de rieles.

Extractores de moscas.

Estaciones de mangueras.



BEQUIPO DE SERVICIOS AUXILIARES ( Fuera de limites de Bateria ).

1.- (2) Campresores rotatorios de 30 H.P. con capacidad de 140 CFM
a 100 psi. marca Worthington 6 similar.
2.~ Caldera de 100 cu. marca Notholth 6 similar para quemar aceite
equivalente al Bunker "c" Heavy Oil No. 6 y para entregar vapor
a 10.3 Kgs./ am.2
3.~ BEquipo auxiliar.
Vdlvula de salida de vapor
V&lvula de descarga de fondo y vilvula de cierre
Juego de vdlvulas de alimentacifn de agua.
Banba de alimentacitn de agua.
Tanque de 30000 Lts. para diesel c¢' serpentin de vapor acero al
carbén presi6n atmosférica.

5.- Tanque para gas.
6.~ Accesorios de control de generacifn de vapor.
7.~ Unidad suavizadora de agua tipo duplex.
8.~ Subestacitn de 300 KVA.
9.- Centro de control de motores.
10.~ Unidades de alumbrado.
11.- Cémara de refrigeraci6n.
(2) Condensadores.
(2) Coampresores de amoniaco.
(4) Difusores de aire frio.
12.- Bomba centrifuga de 600 GPM.

13.~ Planta de tratamiento de aguas para su recirculacién & desecho.

b
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ASPECTOS TECNICOS.
4.1,- AREAS BASICAS DEL RASTRO (T. I. F.)

Los componentes basicos del Rastro T. I. F. seran las naves
del procesado, Areas relacionadas y las unidades de almacena_

miento en frio y congelacidn.

Las naves de procesado estardn constituidas por:

DEPARTAMENTO DE SACRIFICIO.- Que estard constituido a su vez

por las siguientes &reas: '

a) Area seca de descenso

b) Area de sangrado.

c) Area de descuerado.

¢) Area de corte de cabeza y patas.

e) Area de eviserado. )

f) Area de corte de canales. : ; =

g) Area de cortes seleccionados.

Las areas relacionadas se constituiran por:
a) Andén de descenso.
b) Béscula.

c) Corrales y corraletas.

LAS UNIDADES DE ALMACENAMIENTO EN FRIQO SE INTEGRARAN POR:

a) Departamento de refrigeracidn.

b) Departamento de congelacibn,

Componentes complementarios:

Deben considerarse otros elementos complementario que tendréan
categoria de instalaciones de servicio a las actividades del
Rastro t.i.f. por lo que se deberad contar con el Ares de:



a) Administracién.
b) Acceso.
¢) Caseta de vigilancia.

d) Inspeccidn sanitaria.

4.2,—- DIMENSION DEL RASTRO TIPO INSPECCION FEDERAL.

La dimensidn del Rastro estuvo sujeto a las necesidades que
se tenian de procesamiento por dia, en éste caso inicialmente
se calculd una matanza diaria de 63 cabezas, estimandose por
hora el sacrificio de 6 reses4y 2 cerdos.



PROYECTO.



PRGRAMA ARQUITECTONICO.

ZONA ADMINISTRATIVA

Vestibulo e informes,
Cafeteria,

Caja.

Ventas.

Sala de espera,

Oficina del director

Bafio (oficina director)
Sala de juntas.

Oficina Veterinario.

Bafio. (oficina veterinario)
Oficina del contador.
Oficina del administrador
Area administrativa y

Area secretarias.

Oficina Gerente.

Privado secretaria Gerente.
Archivo.

Papeleria.

Sanitarios Hombres.
Sanitarios mujeres.

Cuarto de limpieza.

96.00
36.00
10.50
10.50
36.00
30.00

6,00
27.00

7.50
12,00
16.50
16.50

166.75
19.25
14.00
14.00

6.00
9.00
9.00
4,00

Total m® = 546.50

2= 5 8 3 8 8 8 8 8 3 383 3
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ZONA DE SERVICIOS

Vestibulo exterior.
Comedor de personal
y barra de servicio,.
Cocinsa.

Congelador,
Refrigerador.
Alacena.

Cuarto loza,

Bodega.

Patio de servicio.

Bafios y vestidores empleaddé H.

Bafios y vestodores empleados M.

Enfermeria.

ZONA DE CORTES Y EMPAQUE.

Sala de cortes y empaque.
Frigorifico de producto ter-

minado (porcinos)

Frigorifico de producto ter-

minado (bovinos).

Area para carga de producto

terminado.

- 282,00, m°

Total m’ =

144,00 m®

144,00
9.00
~12.00
©21.00
27.00
12.00
60.00
144,00
144.00
9.00

3 8 3 838 8 8 8 8 8 3 3

1008.00 m’

960.00 m’

180.00 m’

240.00 m’

50.00 m’

1430,00 m’



ZONA DE FRIGORIFICOS

Frigorifico para canales bovinos,
Frigorifico para canales porcines
Frigorifico para canales retenidas.

Area de carga y circulacidn.

180.00
180,00

42,00
102.00

Total m® = 504.00

ZONA DE MATANZA

Area de control general

Cuarto de lavado de carritos.

Cuarto de lavado de equipo.

Cuarto de lavado y enmantado de
canales.

Cuarto de lavado de cabezas

porcinos.

Cuarto de lavado de cabezas

bovinos.

Frigorificos para visceras de bovinos
Frigorificos para visceras de bovinos.
Area de matanza bovinos.

Area de matanza porcinos.

Anfiteatro.

Cuarto de pieles.

Almacén general.

Cuarto de maquinas,

Area de procesamiento de desperdicios,

Total m’

12.50 m
13.50 m
13.50 m

38.50

19,50

19.50
35.00
35.00
419,25
419.25
56.00
56.00
56.00
112,00
147.00

= 1452.00

# 8 3 8 8 8 3 8 3 3



ZONA DE CORRALES

Corrales para ganado bovino,
Corrales para ganado porcino.
Corrales para animales sos-—

pechosos.

PATIOS Y ANDEN.

Patio de maniobras genersal.

Patio de maniobras zona de corrales.

Patio de maniobras cuarto de ma-
quinas y almacenes grales.

Andén gral,

Estacionamiento con capacidad para

22 automoviles.

624,
624,

240,

Total m’® = 1488,

3000.
704,

675.
336.

540.

Total m* = 5255,

00 m
00 m

00

00

00 m
00 m

00 m

00

00

00



DESCRIPCION DEL PROYECTO.

Por las caracteristicas del programa y por la interna rela—--—
cién de elementos que lo componen, llegu& a la conclucidn de

determinar mis necesidades en cinco zonas:

1.~ Zonas de oficinas.
2.~ Zona de servicios complementarios.
3.- Zona de matanze
4.- Zona de empaque y cortes
(Ambas interelacionadas por frigorificos)

5.~ Zona de corrales.

Estas zonas ligadas entre si por un patio de maniobras debi-
damente vestibulado segfin su funcidén, sea &sta para la carga
de carne, abastecimiento de zona de servicios y abastecimien-
to de empaqués.

Se cuenta con un patio de maniobras exclusivamente para.la zo-
na de corrales por medio del cudl, se puede llegar a la zona
de abastecimiento del cuarto de miquinas.

La vestibulacién del acceso principal estd lograda con la co
locacidén de &reas verdes que se hacen mds amable la solucidn
arquitectdnica restandole asi la frialdad propia del rastro.
El acceso al estacionamiento y patios de maniobras, se logra
a través de un control absoluto de abasto y salida del pro-—
ducto terminado.

El edicicio de Oficinas y el de servicios complementarios se
encuentra localizado en la parte frontal del terreno. Los ~-=
cuales cuentan con accesoc peatonal v acceso por medio del es

tacionamiento, ambos relacionados por una plaza.



El .estacionamiento tieme .una capacidad para 22 automdvi—

les, )

La zona de corrales se dispuso en la parte posterior dere-
cha del terreno, pensando en los vientos dominantes, evitan-
do asi, la propagacidn de olores hacia las deméds zonas.

La entrada de ganado serd por camidén, pasando por el control
general vy dirigiendose al patio de maniobras de la zona de
corrales, ahi se seleccionard el ganado y se controlard a ca-
da animal, de ahi pasardn a los diferentes tipos de corrales_
como son:

Corrales de observacidn.

Corrales de dieta y engorda.

Corrales de matanza diaria.

Los primeros corrales se destinarin para todos aquellos ani-
males que resulten dudosos sobre su sanidad, contando con a-
bundante luz artificial o natural y con una trampa o cepo pa-
ra que se puedan tomar muestras fisidlogicas y asi poder de-
terminar el estado del animal sospechoso.Los corrales debe——
rdn estar, en la mayoria cubiertos para que se pueda efectuar
1a inspeccidn ante mortem de manera adecuada durante el tiem-—
po inclemente

Los co;rales de dieta y engotga, después de ser clasificados
los animeles , serviran pera slbergar a los animales que ya
han sido pesados, en donde se les alimentarid el tiempo nece-
sario

Los corrales de matanza diaria serén destinados para el gana-
do mas proximo al sacrificio, en los cuales permanecerin por

un tiempo corto, que es de 24 horas, después de haber sido -



clasificados, pesados y bafiados.

La zona de matanza y la zona de cortes y empaques estd re-
lacionada por los frigorificos para canales, uno para por-
cinos y otro para bovinos, tamién contaré con una pequefia ca-
mara frigorifica para canales retenidas.

La zona de cortes contard con dos frigorificos para producto
terminado y la zona de matanza contard con dos frigorificos

para visceras.

La zona de matanza estd compuesta de diversas areas como,
anfiteatro, cuarto de pieles, almacen general, cuarto de ma-
quinas, cuartos de: lavado de carritos, lavado de equipo,
lavado y enmantado de canales, lavado de cabezas, ademds cuen-
ta con una zona donde es procesado todos los llamados desper-
dicios, hesos, cuernos, etc. sierviendo para fabricar harinas
y alimentos para animales.

El andén contard con una zona de bAsculas y estard relaciona-
do con la zona de cortes, frigorificos y:¢on la zona de pro-

ducto terminado.
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INSTALACION ELECTRICA.

La instalacidn eléctrica serad de tipo industrial y se calcu_
culd deacuerdo con las normas establecidas por la (C. F. E.)
que recomienda tener una instalacidn visible, para mayor fa_
cilidad de operacidn y conservacion.

La dluminacidn requerida es de 200 luxes por metro cuadrado,
que se logra por medio de léamparas incandecentes de 250 W, Se
optd por éste tipo de lémapras por resultar muy alta la inver_
sibn inicial del sistema fluorecente. Estas lémparas se colo_
ran a cuatro metros de altura sobre las circulacidnes, para
que no se produscan sombras de los rieles y guias.

Las lineas de distribucidn se dividieron en dos tipos, uno
para la iluminacién, y uno para los aparatos y equipo eléc_
trico, se lleva liieas indepgndientes de seis amperes para los
motores utilizados en proceso y refrigerascidn y lineas de un
amper para aparatos eléctricos menores e iluminacidn supleme_
taria.

La instalacidn estd dividida en dos tableros de 12 circuitos
cada uno y balanceados en tres lineas para no tener altas y
bajas, sc pensd también en una planta eléctrica de 50 KW. que
funcionara asutomdticamente al interrumpirese el servicio de
la Cia. de Luz.

Las ldmparas fijas en las &reas donde hay productos expuestos
donde se manipula o procesa la carne, deberén tener una pan_
talla protectora de material no astillable, asi como en el a_

rae de embarque,



INATALACION HIDRAULICA Y SANITARIA.

Es importante que el agua esté protegida en forma eficdz con_
tra la contaminacién,

Se suministrard en forma amplia y accessible a tempertiira y
presidn adecuada en toda la planta. Existir@n conexiones pa_
ra mangueras para el suministro de agua fria y caliente en

todas las Areas de trabajo.

A la sala de sacrificio se le suministraréd agua caliente a u_
na temperatiira de 820 ¢ al igual que en el area de productos
no comestibles. También se utilizard para poder esterilizar
el equipo como transportadores de visceras y herramientas.
(Se instalard un termdmetro de fAcil lectura en la linea co_
miin de agua caliente que se utilice para limpiar y est;rili_

zar los carros de visceras)

En el pelado y escaldado de cerdos, solamente se utilizard a_
gua limpia y no recirculada. En cada lavamanos se suministra_
réd agua caliente y fria a través de una llave mezcladora Gni_
ca..

Las tinas de coccidn (marmitas) y equipo similar estaré e
quipado con tuberia de desagie de 60 cms. de @ con llave en T
para limpiar correctamente la parte superior, la tuberia se
conectarad al drenaje general por medio de un interruptor de

drenaje



Las cédmaras de Refrigeracidn y congelacidn contaradn con charo_
la de escurrimiento en la parte superior de las unidades de
refrigeracidn, la cudl deberd estar conectada al sistema de
drenaje.

Los tubos de refrigeracidn que estén situados en las paredes
de las camaras, deben tener debajo de ellos, canales de escu_
rrimiento construidos de concreto y conectados al sistema de
drenaje.

Todo el alcantarillado de la Planta descargard en el sistema
de alcantarillado de la localidad, las lineas de descarge de
los w. c. deber@in estar separadas de las lineas del Area de
produccidny juntarse en un punto distante fuera del Estable_
cimiento. Todos los drenajes de piso estaran equipados con
rejillas para evitar el paso a los roedores.

El abastyecimiento de agua potable se realizard por la cone_
xidn a la red urbana de ésta zona. ‘ ’

De acuerdo con el consumos diério calculadp, tomando como u_
nidad las especies sacrificadas se requieren 200,000 litros
de agua se depositardn respectivamnente, 160,000 litros de
agua en una cisterna subterrdnea y 40,000 en la planta de tra_
tamiento de aguas alimentada por medio de una bomba eléctrica
de 5 H.P.

Para la alimentacidon de los edificios y servicios complementa
rios se han considerado dos grandes redes: agua fria y agua
caliente.




La primera dard servicio, a la sala de matanza, ventas, admi_
nistracidn, riego de patios y jardines, aseo interno, corra_
les, etec., para la dotacidn de agua caliente, se propone la
existencia de una caldera, a base de diesel, y dos redes de
alimentacidn: Una para la sala de matanza y bafios de obreros

y otro para andén de ventas y visceras, cada red estard reves_
tida con un aislante té&rmico, para evitar pérdidas de calor y
tener retorno de agua caliente en caldera, lo que constituye
un ahorro de combustible.

La red de drenajes est@ resuelta por cuatro diferentes rama_
les a saber: aguas sucias provenientes y aguas negras de W.C.
Las aguas sucias , que contienen estiercol y residuos del ani_
mal serén tratadas en el estercolero, que retendrd los s6li_
dos y descargarédn aguas claras a la planta planta de tratamien_
to de aguas. Las aguas negras é su vez serén tratadas en la
planta de tratamiento de aguas, para poder, una vez tratadas

utilizarlas nuevamente.



JUSTIFICACION DEL TEMA.

Es del orden pfiblico ofrecer la comercializacidn de las car_
nes en buen estado, é&ste proceso solo se puede lograr con las
instalaciones adecuadas de una procesadora de carne que cum_
pla con las estrictas normas de sanidad y cuente con la inspec_

i6n federal.

Tuxtepec cuenta actualmente con suficiente materia prima y
debido a la gran demanda en el consumo y comercializacidn de
le carne, propongo el proyecto de un RASTRO TIPO INSPECCION
FEDERAL en Tuxtepec Oaxaca, ya que el rastro con el que cuen_
ta actualmente no logra satisfacer la demanda del mercado por
su poca capacidad, y por otro lado, no cuﬁple con las normas
de sanidad, lo cual ha traide como consecuencia la matanza
clandestina y en espacios inadecuades, logrando obtener un
producto de baja calidad, y por lo tanté inadecuada para ex_
portacidn, ya que &ste es unc de los fines que se persigue
con la instalacidn de los nuevos Rastros T. I. F. en todo el
pais,

Otro de los problemas con que cuenta el rastro existente es
que, debido al crecimiento de &ste poblado, el rastro ha que_
dado en el interior, por lo tanto las nuevas instalaciones

quedardn alejadas del contexto urbano.
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