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RESUMEN

Arriaga Péraz Juan José. "ORGANT2ZACION ¥
FUNCIONAMIENTO DE LA 8alA DE CORTEE DE UN ORGANISNHO
DESCENTRALIZADO DEL BOBIERNG FEDERAL (CONASUPOI ™. ( Bajo la
dirsccion dal MVI. Alfonse BaXos Craespal.

Debido a 1a importancia gue representa el hacer Jlegar
tmentos bAsicos de buens calidad a 1a poblacidén de escasos
recursos, 4 un costo de acuerdo & sus posibilidades, se ha
realizado 1a Sala de Cortes de carnes rojas dentro  del
sistems de la Comisién Necional de Bubsistencias Fapulares
(CONASUFD) . Se&  elabora el presente traba)o pura el
establecamiento de dicha Sala de Cortes buscaendo, en
frrimera  instancia, tener una esistencias de productos
cérnicos  en todo moamen~to, Incluyendo sun temporadas ce
aacssezr debidas a diversos factorps como pueden ser  &pocas
de wstiaje o las provocadas por la especulacion.,  De igual
manera se busca no  depender en  farma tal de los
intermediarivs, ya gque elivs son los gque se jlevan 1a mayor
narte dr las ganancias dentro ge la cadena de
comercializard dn, siendo &1 consumidor  final el més
afectadn, La Sala de Cortes psradtira o ta ver dae
servicio a empresas del sector privado, buscando con asto
una rentabilidad tal que incluso se pueda, en un momento
dado, dar el producto a la poblacisn de bajos recwsos &
précios mas «ocosibles, asi comn  subsanar proagramas de
emergéncia  de cualguier tipo haciendu s esta far ma

operable, a dicha Sala, sin la necesidad de subsidios,



INTRODUCCIONs

El problama alimentario dal Pais, 21 més fuerte an Jas
custro ultimas décadas, s ha visto agudizsdsc por el
incramento demagrdfico y por la baja tesa de crecimieanto en
#] sector primariop, cuyss ceusas van desde 1a estructurs
actual en la tenencia de la tierra, falta de produccidn,

malos financliamientos, hasta el mismo intermediarisma (&),

€l tradicions) sistema de comercializacién de la carne
se ha caracterizado gor la participscién de intermediarios
que provocsn el sncarecimiento de ésta, por lo tanto, debe
sgr ontendido como un problems que Sdlo puede rasolvarse
{ntegralmente a largo plazo. Dentro de este marce de
referencia de bajo nivel de produceidn, se ha dado un
crecimiento muy acelersado del sector de servicios, cuya
wleovads intervencidn estd propicisndo un incrementa en el

nivel de pracios (4).

Resulta {nteresante observar que }la gansderia alcanza
una participacion cada vez més significativa en las
actividades primarias. Esta hs permitido una oferta de
carne mAs o menps sdecuada; no obstants, existen ciertos
problemss astructurales que no hen facilitado el sanc
desarrollo de la actividad, pero s provocsron an estas
dltimos aXe:  un desmedido incremento en los precios de Ja
carne gue contrasta con el deterioro de! poaer adguisitiva

de low estratos de menores ingresos (4),



E! problemsa del intormediarismo afecta tanto & la
iniciativa privada como al sector puablico, ya que el
desplazamiento de la carne que ae realize de los diferentes
Estados de !a Repiblica hacla el 4rea Metropolitana, ha
sido acaparada por s6lo unas cuanéas personas 1lamadas

"introductores",

Estos introductores compran el ganado en pie para
introducirlo al rastro, o bien procesado en canal, lo gue
implica que al! vender el producto le carguen el casto de

matanza , maniobras, flete, etc.

De igual manera, la cadena de {ntermediarios afecte a
distintos niveles del proceso de tomercializacidn, antes do

llaQar el producto 2l consumidor.

Para {lustrar mis objetivamente el caso, se presenta
@] sigulente wjemplo, en e} cual aparece claramente el
excesivo intermediarismo en la comercializacidn de la carne
de bovino y los altos porcentajes de utilidad que causs el
ancerecimiento del producto. Asimiamo, se nota como
desproparcionalmente el carnicero obt{ene la mayar parte
del valor +¢inal en que se comercializa la res ([1).

(Ver figura # 7).
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Actuaslmente el precio de la carne al menudeo, en
cortes finos y al detalle, oscila entre $1{1,400,00 hasta
¥15,000.00 en carnicerias no controladas en el Distrito
Federal. Mientras que el procic del ganado en pic  esté
alrededor de $3,500,.00 puesto en corral para el
{ntroductar; vy de éste al tablajero desde $35,750,00 si se

trata de vaca de primera, hasta $4,250,00 =i es novillo,
Para tener una mayor apreciacion de! proceso de
comercializacion de la carne de bovino, se ha dividida a}

Territorio Naclional en tres grandes regiones:

a

Regidén Arida

b} Region Himeda

c Redlan Tampl ada

) B Ar 3



Esta zona se localiza principalmente en el norte del
Pais, oe considera la mds extenss con sproximadaments S4%
del Territorio Nacional. Esta region abarca los satados dsi
Baja Californis, Chihuahua, Coabuiles, Durango, Sonora,

Sinaloa, Nayarit, Nuevo Ledn y Zacstecas (2,5).

£l pariodc de lluvias asts definido en los meses de
junip & septiembre v la precipitascidn pluvial varia de 3§90

a 400 mm con temperatura media anusal de I2°C (2,5).

bl Reoidn Huymeda:r

Esta regidn sbarca toda 1a franjys que bordea el Galéo
de México Y estd constituids por los estados des
Tamaullpas, Veracrur, Tabasco, Campeche, Yucatan, Chiapas y

Quintana Roosy todos sbastecedores del Distrito Federal.

La regién himeda se carascteriza por la precipitscion

pluvial que pasa de los 1000 mm apuales en la cona Norte.

Caracteristica de singular Smpart;ncia para ia
ganaderia de la costa del Golfo de Méxica es la frecuencia
de los viantos himedos denominados "nportes”, durante los
meses de pctubre a marzo, cuyo alto grado de husmcded impide
cque 1o pastizalew se vean a{e:tgdas por las spguias, por
ellp se hace posible e! pastoreo la mayor parte del afo,

con excepcién del mes de mayg {2,5).



c).Region Tenclsda o del Centroe:

Esta 20na incluye los astados des Guana juato,
Querétaro, Ban Luis Potpsi, Jalisco, Mexico,
Aguancalientes, Hidalgo, Puabla, Michoacsn, Zacatscas,
Colima, HMorelcs, Tlaxcala, OQuerrero, QOaxaca vy Distrito
Federal. Pusde dividirse desda el punto de vists ganadero
sn  tres  subregioness Lu1 Coata del Pacitico, La Meseta
Central vy la Zonea MontaRosa. La produccion ragtonal se
destina al consumo local, envidndose algunos excedenins «)

mercado del Digtrito Federal (2,%5).

Tiene un clima con temperartura media ancal de -18°(C,
samiseco estepario} con aslturas sobre el nilvel del mar
entre I1S00 a 2500 m y precipitacidén de los 400 a 900 mm

(2,5,

La Compafia Nacional de Subisistencias Populares
(CONASUPC), comu entidad del gobierno federal desde 31951,
constituye uno de los principales instrumentos para ta
proteccion del consumdor de escasos recursos mediante el
abasta y 18 regulacidon 3! mercado nacional de productos
basiceos v de consumo generalizade, {ncluyendo ea  esta
atcidn el proteger 1os ingresos de las clases mdés
necesitadas contra los especuladores y la caida de los
precios reslizando compras de productas & precios de

garantia.



Sus principales obietivos som

Mejarar laos nivelss de vida de aguetlos sectores

scondmicamente débiles de la poblacién,

Contribulr & estabilizar en los mercados de consumo
los pracios de los productos basicos, mediente una oferta

adecuads de loa mismos.

Mantener reservas de productas basicas a {fin de hacer

frente a demandas axcepcionales.

Hodernizar los sistemas de venta &) menudeo, tanto en

lo que se refieare a su distribuicidn comc 2 su oparacién.

Can «l praopésita de administrarse ¥ oper ar

adecuadamenta, CONASUPD cuenta con las siguientes f1liales;

BORUCONSA (Bodegas Rurales)

%

ANDSA (Almacenes Nacionales de Depésito)

LICONSA (Leche lnduatrializada)

*

MICONSA (Malz Industrializade)

ICONSA (Indusliri{zs Conasupo?

*

FICOPRONEA (Fldeitomiso Conasupo)

*

IMPECSA (Impulsara del PaqueXo Comercio)

*

DICCONSA (Distribuidore y Comercializadora)

* Fuantes follsto informetivo CONASUPD.



f.a Distribuidora CONASUPO Metropolitana, S.A., de C,V.
(DICOMESA) ®s una de las seis regionales que integran el
sistema DICCONEA (Distribuidora y Comercializadora Conasupo

8.A,) y sus objetivos son (#)1

Regulecién y modernizacién del mercado de 1los bienes
de consump necesarios para la alimentacién, tendiendo a
lograr el desarrollo equilibrado de 1la produccion de
subsistencias, una comercializacién eficiente y el aumento
del poder real de compra de los consumidores de escasos

recursos (¢},

Dentro de los principales problemas gque enfrenta

DICOMESA concernientes a la carne de bovino se encuentran:

a) El intermediarismo, ya que de los estados de 1la
Repiblica " antes mencionados, DICOMESA compra la carne en
canal a travas de introductores y se les factura a su
nombre, en lugar de comprar directamente a los ganaderos o

a lor friqorificos de origen.

b) En lo que respecta al abasto de la carne por parte
del proveedor (introductor), éste puede suspenderlc por
recotizar el producto a un precio mem &ltc Yy =t no  sa

negocl{a favorablemente para ambas partes, serd suspendido.

# FUENTE: Manual de Capacitacisn CONASUFO. 1989,



€) For no tontar con %1 pago oportunc de al producto
entregado, debido esto & la falta de liquidez de 1la
empresa, el proveedor se ve en la necesidad de suspender el

abasto o bien enviar cansles de baja calidad.

d) E1 coato de némina de los departamentos de carnes
rojas de las unidades de venta del Area Metropolitana, Qque
ascendia a 198 tablajurce hasta mediados de 1989,
reoprosentaba un gasto mensual de slrededor de 70.5 millones

de pesos.

La comercializacion de la carne de bovino dentro del

sistema DICOMESA sr lleva de la siguiente manera:

£n el departamentc de carnes rojas de la Subgerencia
de Abasto de Productos Perecederos, se concentran cada
semana 108 pedidos de lae diferentes unidades de venta, de
énts manera se retiran de la cdmara frigorifica las canales
requeridas para cada dia, mismas que fueron recibidas

previamente de algin proveedor y se almacenaron en ellas,

En caso ¢e que con 108 pedides recibidos no se
alcancen a desplazar todas las canales de una partide, se
quedardn para el dia siguiente, por lo que la carne sufre
desjugamiento, quemaduras por el frio y ctrés mermas. Adn
todavia, i al llegar la carne a las unidades de venta no
es vendida epse mismo diag deberd expenderse al  dia

siguiente, agregdndose 8 la lista de pérdidas ) reproceso



que deba hacerse con 1a misma,

Por 1o miamo, el correcto almacenamjento del producto
complementado con técnicas como el empacado al élto vacio,
ayudard a reducir 1as mermas, ya que este meétodo, a parte
de permitir una manipulacién mAs sencilla del producto,
resuylta muy apropiado psra abastecer una gran variedad de
mercagos comot comedores industriales, tiendas de
autoservicio, hospitales, restaurantes, etc. y puede sarvir
como apoyo a programas especiales de abasto de emergencia a
quidn lo requiera, debido a su gran conservabilidad, ya que

permite disponer de carne fresca a toda hora (8,10).

Para reasclver esta serie de probleias, el goblorno
federal esta 1levando a cabo con el apoyo de la
Diatribuidaora CONASUPD Metropolitana, el establecimiento de
una sala de cortes para carnes rojas procedentes de ganado
bovino, con el objetc de tener en existencia adn en épocas
escasez la cantidad suficiente de producto para garantizar
el abasto a la poblacién objetivo del sistema, corroboranda
as{ la funcioén para la que fud creada la Comisién Nacional

de Subsistencias Popularas (CONASUFO).

La organizacidén de la sala de cortes quedara

conformada de la siguiente manera:

a) Area de recepcién,

b) Area de cortes.



c}? Arpa de empacado, tontrol y almacenamiento.

di Ares de diatribucidn.

Por 1o anteri{orments expuesta, con el presente trabajo

se pretenden cumplir los msiguientes objetivos:

1, Elabaracisn de un sistema de control
administrativo para las diferentes 4reas, en funcidn de las

nacesidades especificas de la sala.

2.~ Describir el procesp que sufre la carne de ganado
bavino dentro da la sala de cortes, Jdesde su recepcién

hasta el envio a tiendas.

3.- Optimizar el rendimliento de la carne duranta su

proceso y comercializacién.

PROCEDIMIENTO

La organizacidn dentro de cuslguier BSistema que
pretenda trabajar y por ende producir correctamante, debe
a=r funcional y adecuasble a lo que se quiera lograr. Dontro
de la 5a)ls de Cartes se conterd com un  organigrems de

trabajo el cud) se muestrs an 108 anexos (Var tabla W 7},

Se contard con un total de 40 persanas trabajando  un



turne de B hrs., pudiendo realizar las modificaciones
necesarias dapendiendo de le producclén que se quiers
alcanzar, ya ses i1mplementando un doble turno o ajustando

1a cantidad de personal necesario.

Cada jefe de 4rea sera responsable de colocar sl
personal a su cargo donde se requiera o pueda apoyar, seQun

el flujo ds produccien.

Se considera una produccién diaria de entre cincuenta

'y sesenta reses con ditha plantilla.

1.- AREA DE RECEPCION.

1.8~ lLugares de procedencia del gansdo y sus

caracteristicas,

Las entidades federativas que han participado mas
activamente en el abastecimliento de cabezas y rcanales de
ganadao boving para cubrir las necesidades del Distrito
Federal sont Veracruz, Chiapas, Tabasco y San Luis Fotowmij
de donde provienen las mayores cantidades de bovipus
productores de carne cuyos rendimientos son mds altos que
en otras regiones (4), #sto si se toma en cuenta que seqin
datos de la Secretaria de Industria y Comercio (SIC), de

1970 A 1973 el 70% de los bovinos son destinados a éste



propésito (#).

La Secretar{a de Agricultura y Ganader{a considera que
los Estados produttores de carne somi Chihuahua, Sonora vy
Baja California con razaas Hereford, ARberdsen AnQus vy
Shorthorny Yucatan, Veracruz, Tamaulipas, Nuevo Lwédn,
Tabasco y Chiapas con razas Cebulnas y sus cruzas) se hace
notar que para estos estados y para el resto del pais, la
mayor proporcién de ganado bovino es Cebd de tipo corrienta

(4).

En la reglén 4rida, la extrems aridéz datermina los
patrones de wxplotacidn ganadere y hace que se reqguierasn
qrandes extensiones de tiwrra para poder mantener una
cabeza y también para que 21 operador de la unidad ganadera
individual -el 11amado rancho- pueds mantener la

productividad de la explotacidén (5).

Dentro de la regidn Humeda, en relacion a las
caracteristicas gQunéticas del gQanado, la raza predominante
@8 la cebuina, especialmente, o! Brahaman, [ndobrasii vy

ejemplares criollos (2,5).

En la regidn templada o del centro al no existir una
ganaderi{a bovina espec{alizada en la produccitn de carne en
gran escala, dentro del hato de la regidén no pradominan las
razas de carne.

* FUENTE:férez E.iAspectos Econdmicos de Forcicultura.Ma.



En la ganadaria de)l Pacifico predominat el ganaus Cobiyy en
15 zona montadoss, e! Holsteini y en Oaxaca y Guerrern el

ganado Criollo (3.

1.2,~ GCaractwristi{css del transporte pars canales

refrigeradas de gansdo bovino.

Uno de los factaores mads impartantes para &1 mejor
aprovechamiento del animal, una vez sacrificado aste, s
sin duda 2] correcto traslsdo dusde €} punto de sacrificio
hasta el sitlo donde serd procesado, wsin que éste pierda

la linea de frin,

Para poder realizar el transporte da alimantos
fAcilmente alterables con las penorws pecdicas posibles,
ademds de los requisitos teécnicos y climdticoes, deben
cumplirse también determinadas normas por parte de la
mercancia transpaortada. Es fundamental considerar
alimentos aptos para el  transporte s8lo  aquellos cuve
waltdad y caractaristicas parmitan esperar ques de acuerdo
con 8l tipo y durscion del tranporte previsto, llegardn an

perfecto sstada al lugar de destian (7).,

ta carne refrigerada s6lo cuenta con un reductdo plazo
de conservacidn, estands previsto sy gonsumo  casi  de

inmediato,



Para est®e fin se destinan transpertos cspecidlmentes
equipadaos con cafas térpicas y un sistema d refrigereciong
1o cual permitirda el traslado de las canales de los
diferentes puntos de la Republica, consearvdndola hasta
tres dias #n buenas condiciones, retardando as{ ®l proceso

de descomposicien.

Para erlla, las paredes de dichos transportes poseen en
su interior una cubierta ranurada as{ como tubos de lona
que permiten que e] aire frio circule y se extienda hasta
la parte posterior, homsgeneizando la temperatura en todas
las canales,la que no deberd ewxceder de los 4°C ni

disminuir de los 2°C (7).

TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA LA CARBA Y TRANSPORTE DE 2 A
3 DIAB DE CANALEB REFRIGERADAS DE BOVIND

TEMPERATURA MAX. DE CARGA

EN*C + 6

TEMPERATURA RECOMENDADA DE

TRANSPORTE EN °C + 2 a8 ¢4

TEMPERATURA TODAVIA PERMISIBLE

DE TRANSPORTE EN °C + 6 (2]



Asi pues, los medios de transporte pueden ser

divididos en ¢

Vehiculos ventilados
Vehiculos isotermos
Vehiculos refrigerados

Veh{tulos con refrigerador incorporado (7)

Los vehiculas ventilados son aquellos que tienen una
caja cerrada sobre ruedas, y ademéds de las puertas de carga
cuentan con aberturas para la entrada y salids de aire,
Estos camiones sirven para transportar diversos alimentos
frescos facilmente perecederos a distancias relat{vamente

cortas, a temperaturas proximas & las del exterior (7).

Este tipo de camtén &8s el que mds se usa en el drea
Hetropolitana para realizar @l entrego de la carne, con

todas las desventajas y riesgos que esto representa (7).

Los vehiculos isotermcs, son los que paredes, techo y
suelo estdn provistos de aislamiento con objeto de reducir
el intercambio caldrico entre el ainterior del vahicule y el
ambiente exterior, ademds no disponen de egqguipo para

refrigerar su interior (7).

Los vehiculos refrigerados, son carros 1sotermos quiw
cuentan con dispositives para acoger una Fuente de  frio,

camo hirlo con o ain sal afadida (7).,



Los vehiculos can refrigerador tncorporado, san Carrqs
tsotermos dotades de comprezor o de und  maquana P
absorcidn vy, es muy importante recalcary, gque la mayaris de
astos camionps tiensn una capacidad promedic de 18
taoneladas, y no deben ser sobrecarqadosy ya que esto impida
una correcta circulacién del aire frio, asdemas de correr
el riesge de que la carne entre en contacto entre si y se
“gude". Cabe hacer la sclaracién, gue estos camiones con
este tonelaje son los gque transporten las canales del lugar

de origen} Arriaga, Chis.,por ejemplo, al D.F.

La carne refrigerada ha de transportarse colgada. Se
debe procurar que exista ventilacisn suficiente para evitar
Que se acumule humeded en la suparficie de leas canales. Se
prascindira de aportar aire fresco durante el transporte,
puesto quey  ademds de perjudicar la temperatura en =i
interior del vehiculo, también provoca la condensacién de

la humedad ambiental sobire la superficie de la carne (7).

Si penetra ®#n el vehiculo ajre cdlido y hamedo, con 14
refrigeracién del aire aumenta la humedad por encima del
punto de saturacion. Esto tiens vomo resultado gue e
exceso de humedad se condense an las peredes del vehiculo y

en las canales, favoreciendo el crecimiento microbiano (81,

1.3.- Consideracionas para recibir o rechszar las

canalas.



El objetivo de la clasificacion es el de predecir las
caracteriaticas de buen sabor ecsporado de la carng magre v
el rendimiento espersado de 1os cortes sin hueso, para
menudec, de una canal en particular, de acuerdo a una aerie

de normas (9),

Debido a la {mpaortancia gque representa el trabajar con
carne de buena calidad dentro del programa de la Sala de
Cortes, as indispensable contar con las especificaciones

adecuadas para el recibo de 1as canales de bovino,

Fara tal caso en DICOMESA se adaptsé una clasificacien
acordes Al tipo de ganado que se recibe, asi como & lOs

requerimientos de dicho organismo.

Se presenta en un cuadro Ja clasifjcacion  antes
mencionada ( ver tabla .# 1), tomando en cuenta que la
persona encargada del recibo de las canales serd un Médico
Veterinario el cual deberd hacer use de un criterio que
permita negociar con el proveedor en caso de que las
canales 110 relnan les candiciones minimagd necesarias paras

dicho reciba.

Una wvez abjerto el trailer y al proceder a bajar las
canales, estas serdn pesagas y clasificadas por el
responsable del recibo, procedienda a anntar cada una da

ellas en el formato exprofesp para ello, (ver tabla Ne. 2).



1.4,~ Caracteristicas para el almacenaja de canales

La capacidad de conservacidn de la carne refrigerada
depende de las condiciones climdticas wxistentes en el
deposito refrigerado (temperstura, humedad y movimientos
del aire), asi comn el estado higienico de la carne o
momento del sacrificio, ya que para gque exista una buana
conservacion de 1a misma, requiere una baja tasa Inicial de

gérmenes an 1a superficie de las plezas (6,71,

Cuando  una canal bha aido sometida después del
ascrificio a un enfriamiento rdpido, s8 deseca con mds
rapidez la superficie, por 1o que las mermas de peso
también sersdn mencres en el transcurso del almacenamiento

subsiguiente (8).

€l almacenamiento refrigerado de la carne se lleva a
cabo normalmente con temperaturas préximas a 0°C y con el
B8%-907 de humedad relativa ambiental} le velocidaed del aire

se debe mantener a 0.1-0.2 m/seg (7).,

El descensc de la temperature del depdsito refrigerads
hasta las proximidades de 13 temperatura de congelacitn de
la carne, da ! a 2 °C, actia positivamente sabre @) ti1empuy
dr conservacién de las canales, aunque en tal  cawo  deben

ser escassas las fluctuaciones térmicas del aire anirtadnot)



En la cémara de rafriguracion deben estar colgadas
las canales de manera gue no contacten entre si, con lo
cual les llegara el aire frioc por todas partes. Se calcula
que por cada metro cuadrado de local refrigerado se pueden

depositar por término medio 200 Kg de canal (iQG).

La camara de conservacién de)l drea de recepcidn mide
24.61m X 4.8Bm X &.44m, por lo que ademas si  setoma en
cuenta que en cada riel (tiene 5 rieles en total}, caben
entre 50 y 5i medias canales que en promedic pueden pesar
120 kg, nps dard una capacidad aprovimada de 30,5 ton.  de

almacenaje (ver anexo # 9},

1.5.- Caracteristicas de! Perscnal de la Sala de Cor-

tes.

Es indiscutible que uno de los factores mds
{mportantes y al que #n ocasiones ae le descuida por
diversas razones, es el del personal que labora en la
industria alimenticia, vya ques continuamente se encontra en
los casos que nl siquiersé el equipo alemental de higiens y

proteccidn tienen dichas personas.

En la Sala de Cortes el personal deberd ochservar los
siguientes puntos, segin en el 4rea en Ja que este

asignado, tanto para higiene como para seguridad propia. Sa



observaré por Areas para e jor cOMPrension:

frea de recepcidn: Los encargadas del recibo, deberdn
de contar con bata blanca, camisa de lana o de algoddn
gruesa, botas can suelas antiderrapantes y casco blanco
anti~impactos, asi como guantes de cuero pare proteger las
manos al acomodar las canales dentro de la cdmara de

conservacion.
Sala_de Cortes: Tode al personal que labore dentro de
la Sala de Cortes, deberd contar con el siguiente equipo

Qgengralt

~ Camisa o ropa intertcr de alqoddn o lana.

Overol blanco de manQa larga.

Botas con aislante térmico y suela antiderra-
pante.
~ Cubre-~boca desechable.

- Gorro desechablea.

Handil blanco ahulada,

~ Jerga.

Equipo particulars

A parte del equipo general los cudrteadares contardn

con lo siguiente;

~ Casco blanco anti-impatuto,



- Peto protector.

- Buanteleta protectora,
- Cuchillo deshuesador.
- Chairs.

~ Gancho deshuesador.

Lo tablateros;

- Peto protector.

- Guanteleta,

- Cuchillos - ffletero
- bistecera

~ Chaira.

-~ Gancho deshuesador.

Ferspn Apovo

~ Fara los que manejen las cdmaras, tendran cha-
marras y pantalones aislantes para cuslquier
manejo dentro de las mismas. Asi cams génchos -

especiales para jalar 10s masters o Cajas.

Todo £l personal debera tener por lo mencs tres juegns
de ropa general (overol, camisas de lana, etC.) paru qQue no

falte el unfforae,

A Inn vigltantes s, les praporclanard ung hate hlanta

asi comn casco anti-impacto y cubre boca deosthabie,

3]
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Todo e} personal deberd llegar 15 minutos antes de la
hora de entrada, perfectementa ascados con pelo y ufas
recortados, para cambiarse, Se Lavarédn 123 manos
perfectamente asi como toda la tuchilleris e 1mplementos de
trabajo., Después de 4 hrs, de trabajo se asearadn y laverén

su herramienta nuevamente.

Al terminar la jornada laboral, cada trabajador lavard
su  lugar de trabaj)o, para gue posteriormente el personal
encargade del aseo, lave la cdmara ¢on agua caliente a

presién,

For ningin motive podrd trabajar alguna persona con
cualquier tipo de enfermedad infecto-tontagiosa, heridas
recientes, estado de ebriedad as{ como las que no presenten

su credencial sanitaria vigente

1.6.~ Controles Administrativos,

Es de suma importancia gque las diferentes Arcgac
manejen controles administrativos acordes a sus necesidades
ya que esto permitird suprimir fuges de productu,  malow

manejos, wodreinventarios, etc.

Crd2 uno de estos coontroles estard referido pare

poderlo cansultar en el capitulo de anezos,

3]
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2.~ AREA DE CORTES,

2.1.~ Ares da Cuarteado,

En esta etapa se realizard el primer corte de la canal
o corte primaric, una vez que las canales han pasado por el
4rea de recibo y se han clasificado y pesado, salen de la
camara de refrigeracién por la puerta de acceso a la Sala

de Cortes directamente al 4rea de cuarteado.

Dicha drea tiene como fin, realizar 1os primeros
cortes del despiece de la canal, divididdola primeramente
en cuarto delanterc o "cuarto” y cuwarto trasero o "pisrna“,
dicho corte se realizard tomando como referencia el espacio

intercostal existente entre la sexta y la séptima costilla

En esta 4rea laboran dos tablajeros © cuarteadores,
los cudles se colocan por debajo del riel antes de que la

canal llegue al gusano de descenso. (ver figura N* &),

El cuarto delantero al desprenderlo se pasa
directamente a los deshuesadores por las bandas sin fin,
del cual se obtendrin las siQuientes partes antes de

continuar por la linea de despiece:



&) Cuarto Dalanteros

Cuyos cortes primarios son los siguientes:

a) Espaldilla
b} Pechg

c) Diesmillo
d) Chaleco

e} Fajilla

b) Cusrto Tramero o Plernai

a} Falda, Panza, Rifonada y Suadero
b) Agujas

c} Asado con Filete

dy PiFa

(ver fiqura # 1)

En esta primera fase todas lan pieczas quedan listas
para pasar can los deshuesadores, los cuales estdn
colocados en numero de cuatra, des de cada lado, del 1nicio
e la mesa de despiece que contiene las bandas
transportadoras (ver figura # &), los cuales procederdn a
retirar: los huesos de la pierna (fémur),la cadera (ileon,
faquion), del chambarate (matacarpo) vy del chaleco

(cogstillas).,

Una vez terminada esta primera face del despiece, la

r3
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linea de corte continuard pasando a la siguiente Area

2,2 Area de Corte Secundario.

El corte secundaric de 1la carne lo realizerdn 6
tablajeros limpliadores, que como los anteriores estaran
colocados en l1a misma linea vy deberan cortar las plezas
abtenidas en Bl 4rea de cusrteado o corte primario
cuadr dndolas, retirando grasa y todo aquello que requiera

al corte.

En esta drea se obtendran las siguientes piezast

Del Cusrtot

a) Chalegp ~-—=—-me=men- pescuazo
pecho c/hueso
costilla cargada

Arrachadera

b} Espaldilla -~—=-—v-m chambarete
brazuelo
planchuel a
espaldilla
Juit

tapa de espaldilla



Cuarto Trasero o Pierns

a) Falda —=--—=—vmmamew carne para asar
susdero

puchero

b) Agado ~—~-em—-- ~---- entrecot

rosst~beef

c) PiRa —~-emmeomo e centro o cara
contra~custe
bola
anpuie
aguayén
copete
chambarete
huwso de tuetano
hueso de cadera

tapa de cadera
Al gunos cortes pagan directamente del Ares de
cuarteado o corte primario al corte secundarico como el

pecho, diesmillo y fajilla.

Asimismao laos 4 s=mlerristas cortardin o simplemante

cuadrardn las siguientes pipzas:
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- E1 asado} el cual es cortedo a 13 altura

de la 13a costilla para separasr el roast-

beef dal entrecot.

- E1 chaleco.

- Los chambaretes

L.os hugsos para tuetano

Pasando a 1a banda recolectora de hueso, todos ague-
1los que ya nc son susceptibles da apravechar y se recogen
al final en un tambo. A la ver todo el sebo que recolectan
1es limpisdores es arrojado a 1os orificios gque se
mncuentran a un costado de su lugar da trabajo, el cual cae
a una banda recolectora que lo llevard hasts los tambos

para su almacenamiento y posterior venta.

Las demas piezss <cortadas se celocan en la banda

principal para sar enviadas hasta el drea de seleccion.

2,3 Area de Corte Terclario.

Es la dltima parte del despiece de 12 canal, donde los

cuatro tablajeros-detallistas cortardn cada pieza hasta su
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porcién mids pequeRa,

A continuscién se detallan cada una de las prezss con

su localizacién vy sus carecteri{sticas sl como los cartess

terciarios ohtenidoss

Pimzas de la Plerns:

PIEZA LOC. ¥ CARACTERIBTICA CORTES UBTENIDOS
copetes pérte sup. de la pier- bistec - brochetas -
ne unida al chambare-- tampjqueXa ~ pulpa/
te, Suave, jugoss sina- trozos - carne/asar
qrasa
cugts en la pierna entre co-~ cuate entero o an
ra y contracara.Es po-~ mitad.
co consistente y jugo-
sa,c/grana,
centra #n el hueso deo la ca~- milaness-brochetus~
de cara dera,Suave, jugosa y - tampiqueia-carne/a~
paca grasa. sar.
tapa de uniga al centro de ca~ carne/asar~tirgn~gn~
cars ra. Suave, jugose, con Calopas-tampiisRa--

grasa.

talds-carne migXon,



centro

de bola

tapa de

bola

ala de

bola

centra-

cara

empuje

siricin o

aguaydn

falda

junto al empuje, ontre
la tapa y ata de la -~
bola.

Suave, jugosa y

muy poca grasa,
unida a la bola. Suave
jugosa, poca grasa.

unida a la bola. Suave,

jugosa, poca grasa.

unida al sirlain y la -

bola., Consistente,

gosa y poca grasa.

Ju--

unido al sirlain y la -

bala. Suave,

con grasa.

unidao al hueso de la --

Jjugoso y -~

cadera y al empuje. Su-

ve,

piezas mas finas.

desde la pierna hasta -

aguja. Suave, jugosa y

con grasa.

jugosa y de lag ~--

o0

milanesa-carne para

brochetas.

milanesa-carna’/asar-

tampiguera,

bistec-brochetas-ti-

ras-carne/asar.

bistec-pulpa en trazo

pulpa en trozo-carne/

88ar.

airloin steal -broche-

tas.

cerneiasar~faidas/dis

hebrar.



susdero

puchero

tilete

concha

alets

chamba-

rete

asado

unido a la falda y pu--
chero, Consistente y ——

Con grasa.

unida sl suadero y aguja

Consistente c/grasa.

en la porcién del asa-
do. Debe ser consisten-

te.

unido 2l asado cubier--
to por ta riRonada. Sua
ve, Jugoso v e&s la pza.
mas fina,

vnida a la falda y pu--
chero. Jugosa, poco con
siatente,poca grasa.
unijg & la aguja. Suave

muy delicada,

parte superior de.la -~
pierna unido al hueso
canilla. Poco consisten-

te, s/grasa.

unido a2 la pierns, agu-

o1

suadero rayado.

pulpa para puchero.

sg vende entero

tampiqueia~-medallones
migRon~mariposa-pun--

tas.

carne/asar -tiras-tam-

piquera.

recorte para molida

(se retira al recibo)

en ruedas-retazo c/

hueso-pulpa en trozos

retazo p/perro.

chuletas-cortes tipo



aguja

hueso

canilla

hueso

cadera

hurso

babilla

hueso

perico

PIEZA

tapa de

pecho

jas y cuarta, Contieons

Qrasa.

unida al asado y puche-

ro., Consistente, grasa.

unido al chambarete,

unido al hugso cani-

lla y sirloin,

unido a la bola.

unido al chambarete.

Plazas de cuartor

LOC. Y CARACTERIBTICA

unida al pecho con hue-

s0 Yy sobaco, Jugosa --

consistente y p/grasa.

AM@r i Cailu -Lar ne Jbro=

chetas-falda-recortes.

agujas/asar-agujas
cortas y nortefas-

retazo/huesc,

husso/tugtano.

retatasperro,

retazo/perrao,

retazo/pecro,

CORTES OBTENIDOS

carne/asar-tampiqueRa

falda p/deshebrar.



tapa de
espaldi-
1la

@spaldi-

lia

planchue-

1a

Jutl

lomo o

diesmillo

brazuelo

sobaco

joroba

unida al hueso de la -
paleta. Suave, jugosa

c/grasa,

unida al hueso de la -
paleta. Suave, jugosa y

con grasa.

unida la brazuelo y --

tapa de espaldilla.

unida al hueso paleta
Suavi, JUgosays/gr as.
unido a la costilla --

cargada y cadena.

unido al huego canilla

Jugosa ¢/poca grasa,

unido al pecho sin
hueso. Cansistente c/
grasa.
unmida al lomo o dies-
millo. Consistente c/

grasa.

-
s

carne/asar-tampiquera

brachetas-falda,

bistec de espaldilla-

pulpa en trocitos.

puipa en tracitos-bro-

chetas y milanesa.

bistec-ascalaopas-bro-

chetas.

pulpa en trozo-bistec
brochetas—-tampiguerRa-

falda/deshebrar-tiras.

pulpa en troros.

se utiliza en recorte

p/maolida especial vy

c/grasa.

recorte p/molida mspe-

cial y von grasa.



banderi-~

lla

hueso de

paleta

hueso de

cenilla

hueso

zancareén

huaso

candelero

pecho c/

hueso

costilla

cargada

cadena

unida al diesmillo y

pescuezo. Consistente
ci/grasa.
unido al hueso cani-

11a.

unido al hueso de la

paleta,

unido al chambarete.

unido al pescuezo. Se

le retira la carne,

unido a8 la aguja car-
gada, Poco consistante

y contiene grasa,

upida a1 pecho c/hueso,

unids a la aguja car-
geda y pescuezu., Fooo
consistente con carne

y huaeso.

recorte p/molida espe-

cial-picada p/luga,

no utilizable.

no utilizable,

o utilizable.

2

no utilizable.

retazo c/huesc-re-

tazo p/perro.

aguja cargada-reta-
10 c/hueso-pulpa en

trocitos,

retazo c/hueso-reta-
20 p/parro-recorte

p/molida especial.



chamba~ unido al hueso canilla chambarete en rusdas-
rete Poco consistente, car- retazo c/hueso-reta-

ne suave y s/grasa. z0 p/perro.

pescuezo unido a la cadena. Con- retazo c/hueso.
sistente c/carne y ~-

hueso. (%),

3.~ AREA DE EMPACADD, CONTROL Y ALMACENAMIENTO,
3.1.~ Area de seleccién,

En esta drea se cuenta con 2 seleccicnadores, los
cuales tendran gque escoger los cortes Qque ya pusdan ser
enpacadas Q en su  defecto devolverlos & la parte
correspondiente de la linea para ser correctamente
terminados. Esto se realiza por medic de una persona-

cnmo&{n o por ellos mismos dependiendo la carga de trabajo.

Dirha 4#rea estd ubicada al  final e la banda
transportadora donde se enfuentra una mesa Qiratdria para
recibir todos los cortes y los 2 seleccionadores puedan

retirarlas rdpida y cémodamente.

* FUENTE: Informacién  chtonida

die  Carnicyn-

Conasupo y Manual de Carnes de Comercial Mexicana,



3.2.- Arwa de smbolsado, pe ® y stiquatado.

€n esta zona se lleva a cabo la tarea de colocer los
cortes dentro de su bolsa para ser empacados de acuerdo a
las caracteristicas de cada pleza segun se haya elegido
corte secundarioc o terciario, ya gque de ser posible colocar
en una miema bolsa varios cortes terciarios lo cudl

ahorrard mucho material,

En esta drea tambidn s coloca la etiquéta

correspondiente can el peso, el precio y la descriptidn.,

La bolsa a utilizar para el empaguetado de las piezas
es de un material especial a base de tres capas que son
polietileno-surlyn-naylon, las cuales tienen is

caracteristica de hacer impermeable la bolsa al oxigeno.

En coordinacién con el proveedor de dicho material de
!mpaqde se realizé un estudio en 1a Sala de Cortes para
determinar el tamafo 4ptimo y la cantidad de paguetes de
pulpas en corte smtundario empacadas al alto  vacio que

pueden procesarse, obteniendo las siguientes conclustones:

Medida de la bolsa (pul.} Paregs de cortes empacados

18 X 286" Aguayoén, Centra, Contre, Es

T

o, Falda,

Bola, Yapa de Fechn



13 x 18" Copete,Empuje, Brazuelo,

Tapa de Espaldilla

Se regquieren, por lo tanto, B bolsas de 18 X 26" y 4
bolsas de 13 X {B" para empacsr todas las pulpas de una res
{ 2 medias canales), calculando una produccidén de 300

paquetes por turno.

Asi mismo se sugirieron los siguientes tamafios de

bolsa para plezas mas chicas, en caso de requerirlass

& x 10" 500 g.
7 ¢ 12" 750 g.
8 x 14" 1e00 q.
8 x 20" 2000 g,

Una vez embolsada la pieza procederan & pesarls
etiquetarla a! mismo tiempo con las bdsculas dispuestas en
unas mesas amplias en un extramo de ia Sala  para
posteriormente pasarlas a la siguiente Area, toda este

manighbra la roslizars o1

3.3.~ Area de Empacado al Alto Vacio.

Antes de que todo el procese de comienzg s@  debrrd

tener ya la programacién de los pedidos o grocesar pare



saber si se llegard hasta el corte terciarjio st es el caso
det comedores, restaursntes, wte. o simplemente se
empacardn los cartes primerios para el caso de

sypermercadas, carnicerias, etc.

En el empacado al alto vacio es importante recalcar
que la major utilizacion del sistema y la mds econémica
resulta del manejo de cortes primarios en bolsas grandes
adecuadas, asi como del manejo de cortes terciarios en
paquetes a granel de mds de 2 kg. que seria jdeal. Debe
tomarse en cuenta el hecho de gue entre més pequero sea el
corte weinpacado, presenterd  aparte del intremento del
precie, 1na migracion mayor de jugos y menor vida util de

anaquel por contaminacioén (%),

E) empaque al alto. vecio presaenta las siquientes

ventajas (#})3

Evita la owidacién de 1a grasa.- La grasa es un
componente de la carne; sus Acidos Qrasos, especiralmente
los {insaturados, muastran una tendencia 3 cambinarse
quimicamente con el origeno, Este fenoémeno, 1) amade
oxidacién, repercute desfavorablemente sobre 1a calidad de
la carne (enrranciamiento, grasa amarillal, lo cual se debe

evitar,

* FUENTE: Informacién obtenida dal provesdor DAREX S.A.



La carne contenida en envase al altec vacivo e.ita 1ta
pridacidn en 8l praoceso de avtolisis, no solo porgue se
hays libre del aire del pagquete sino también porque las

paredes de este son 1mpermeables al onigeno (6,91,

Evite al maduimo las pérdidas de peso ys gue las
envases usadus para empague al alto vacio son  impermesblas
al vapor de agus por consiguiente, la carne sometida a este

proceso difictimente se deshidrata (8,%).

Evita la formacidn de metamioglobina va gue: el emplen
de un envase impermeable a los gases, aoemses de serlo al
vapor de agua, es importante en particular cuando se trafa
de la maduracidn del misculo, por contener 2ste uvma elevada
proporcydn  de mioglobina, asi el pigmento muscular de la
carne envasada al alto vacioc no puede aceptar oxigens como
ocurre rtan el sistema de emplallado. 5i la resccion se
produce; 1a mlioglobina gue confisre al mésculo un color
rojo obszura; se transformard primero en aximiaglabina
inestable de ¢wlor rojo clarc ¥y de esta toroa la
metamioglobina dard culer roje parduiuo nasta pardo
negruzee si ocurren 1os fendmenos de deshidralacidng la
carne pierde su caractaristica para vanta caomo producto
frasco ye Gud 12 frrmacion de metamioglobina no 8s rever-

sihle (8,93.

Como el envase al alto vacio es {mperm@able al asigenn la

altteracitn del color no se preoduce hasts desjuety do la



maduracion en el vacio ( 2B dias ).

Evita contaminaciones ya qug al empagque impide que
penmtren al  interior bactariss que pueden ser gde tipo

patégena.

Simplifica el almacenaje a2l tener la carne empacada vy
puesta en tontenedores de pléastice {masters) con
perforaciones que permitan la circulacidn del aire frio,
é=tas ce pueden apilar disminuyendo e} espacio pare su

almacenaje,

Ain cen estas ventajss de los praoductos al alto  vacio
e@a importante teper en cuenta que si se opta por manejar 2i
producte en empaques con capacidad de 400 g, hasts 1000 g.,
y eastos estaran axpuestios directamente en vitrina, se
deberd analizar que 18 carne empacada 2l alto vacio

cambiard de color por falta de oxigeno adguiriendo un tono

café rojizo e incluso vardcao (8,9

Una vez ebierto e) paquete y estando la carne
nuavamante en contacto con el oxigeno; la metamioglobina se
transformara en oxihemoglobina retamando su coloracién

normal, en aproximadamente 29 minutcz, 9e roio brillante,
Esta informacién es totalmente desconocida por el
consumidor ya que la compra tradicional de carne hace que

esté acostumbrado a que el carnicero despache 1s pieza
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requerida, cortandola todavia de 1la canal colgads en la
carnicer{a. Esto hace que se requiera una campaia de
difusidn de dicho sistema, de 3u forma de operar y su razén
de ser en cada una de las tiendas en donde se pretenda
mane jar este tipo de empaque, abarcando desde los mismos

tablajeros hasta el publico consumidor.

Aunado a lo anterior, como 2] procesa de maduracidn
puede durar entre & y 14 dias, dependiendo des la edad de
la res, sexo, estado d& nutricién, condiciones de matanza y
el tiempo que se lleve el deshuese, si se quiare ofrecer al
publico una carne madurada, Serd necesario hacer que 105
paquetes esperen almacenadns un cierto nimero de dias antes
da ofrecerse a la venta en las vitrinas., Esto se logrard
almacenando los paguetes entre 2 y 4°C por 3 6 4 dias en la
camara de conservacidén y en la tienda otros 3 6 6 dias

antes de exhibirlos » la venta.

Recomendaciones para efectuar un correcto empagque al

alto vacios

Un correcto processdo de carne al alta vacio requiere
gue, tanto para empacar cortes primarios o ya al detalle
{secundarios), se trabajen canales frias (entre 24 y 48
hra. de sacrificio), requiriendo un pH de 5.8 al momento de
comenzrer el Procass de doshuszo. Az miamo we renuiere que

la BSala de Cortes se mantenga a una temperatira permanente

de entre 8 y 10 °C para no interrumpir la linea de frio vy
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»)  producto debe aser terminado, hasta 2] empecado, en no

mi~ de 40 minutos por canal

El personal deberd portar su uniforme completo, como
e menciand anteriormente, asearse perfectamente antes de
comenzar y despues de cada salida o de 4 hrs de trabajo

continuo, incluyendo cuchilteria.

En esta 4drea se cuentan con 2 empacadoras al alto
vario marca MULTIVAL, las cuales contardn con un operador a

cada lado para la colocacién de las bolsas.

Una ver empacado &) producto se llevars a la cémara de

conservacion.

3.4.- Ares de refrigeracisn y congwlacion,

La Sala de Cortes cuents con une camara ag
congervacién o refrigeracion y una de congelacidén la cusl
estd localizads junto a la puerta‘de salids, mentras que
la de refrigeracisn ostd Jotalizads junto &l pasillo de

carga.

Los master o tinas donde se transporta y almacena la
cearhe ;2 ompacada miden 7Z.5 om X 43 om X (¥.4 cm , el peso
promedio que puede cn&!ener cada tinma, e uE

aprarimadamente 50 kg. por lo gue si1 al almacendr op:lamss



7 tinas tendremos aproximadamente 350 kg por  pila.  (ver

figura ¥ 2).,

La cémara de refrigeracién mide eproximadamente 5.%Bm
X 4.7m ¥ 2.32m lo que le p#rmite tengr una capacidad

romedio de 15 ton., (ver figuras # 3 y 4).
P ]

En 1o que respecta a la cémara de congelacieén su
capacidad es menor ya que dsts mide 4.467m X 2.7m X T,3m vy
por lo tanto su capacidad de almacenaje oscila entre las O

y & ton., de producto terminado. (ver figura # S5).

£) adecuadp manejo del producto dentro de las cdmaras
de conservacion es muy i{mportante ya que haciendolo
correctamente se potdra tener un pProguctd con mas Liempo  de
vida en cangervacidnt mejor maduracicn, una  meJor
planeacisn de las existencias para ¢pocas de escaser, melor
plansacian de programas especiales y  hasta programas

emergentes de cardcter social.

Por altimo, considerando que tode @l praoducto de la
Sala de Cortes que esté listo para salir, aun sierdo corte
secundario o tercliario, empacado al alto vacio y manwvjado
en contenedores de pldstico, permitird tener un adecusdo

almacenafje vy control de todas las piezas.
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3.5%,~ Control Administrative.

El control de mercancia procesada y almacensads a3 de
suma importancia, dicho control permitirsd llevar una exis-
tencia exacta, programer pedidas y realizar andlisis de
rendimientn del lote de canales procesado (ver tablas # 4 y

31,
4.~ HERMAE.

4.1.,- Merma Genersi.

t.as mermas sufridas por el animal, desde que se Compra
vivae y pasa por los diastintos pasps de faenado es de una
magnitud impresionante (12},

Acosta Soberanes (1), prasenta el prablema en el
siguiente cuadro para hacerlo mas explicito, mencionando &)

pesg en kilogramos y el porcentaje que represents dicha

mermay

Novilles Angus de 18 a S4 meses won pouc vivo de 360 Kg.t
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PESO X MERMA/Kg % MERMA

viva de rancho a

peso de rastro 22.58 6.25

de rastro a peso

de canal caliente 153.74 42.27

de canal caliente

a peso de canal 4.94 1.34

de canal fri{a &

peso de carnicoria 4.63 1.29

de carnicer{a a

peso de cortes 4.4% 2.08

Tatal 190.34 54.27¢1)

Actualmante el departamenta de Carnes Rojas de
DICOMESA opera con mermas importantes, las cuales se

desglozan de la manera siguisntet

* Merma en 1a cdmara de refrigeracién, drea de

recibo = 0.30 %
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+ Merma en el transporte a las diferentes unidades de

venta, ya que carecen de refrigeracion propia = 1.04 %

* Merma en las cdmaras de conservacion de las

unidades de vanta, por carecer de un manejo 6ptimo = 0.B3 %

- Merma en el procesado de 1a canal dependiendo

muchas veces del tablajero = Q.50 %

- Harma de vitrina en 1las unidades d® vents debide
principalmente sl desjugue, al tipo de empague y a la falta
de supervisioén y adecuado mantenluiants de dichas vitrinas

= 3,07%

# Merma en el reproceso = 0,56 %

# Fuentet Todos astos datos fusron recabados de los
reportes de merma que envian lax tiendas, de donde se sacd

un promedio.
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4,2,~- Marma @n Empague,

La importancia de buscar el mejor comportemiento de ls
carne desde que el animal! wes engordado, parsa un mejor
astado de carnes hasta que e3 sacrificado y puesto en
vitripa para la venta, es el motivo por el cual se aplican
técnicas mds depuradas como es el csxo del empaque al  alto
vac{o, que con el siguiente andlisis comparativo de dos
med{ias canales, una empacada y otra sin empacar, se podrd
ver la disminucidén tan considerable de la misma entre una y
otra al tomar los pesaos nuevamente despuéds de tres dias,
donde se observa el peso de 1os cortes sin  empacar,
enpacados al alto vacio, el porcentaje de merma gque
representa y el total, notese que la res sin empacar mermé
un 4.3% % a diferencia de 0,59 % de la empacada al alto

vacio, (ver tabla # 3}

8.~ Area de Distribucién.

8.1.~ Arwa de Fesajm.

En esta 4res se cuenta con una bisclle de p1so con una
capacidad de 3 toneladas, que nos proporcitna un manejo mas
répideo del producta ya que se pueden pesar volumenes
mayores en menos tiempo, asim{smo los masters o rejas donde

se mueve el producto permite hacerlo por pilas
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clasificadas segin el pedido, ya sean cortes sacundarios

terciarios o especiales.

La béscula se  ancuentra localizeds en ta parte
exterior de la sala junto al anden de cargs. Esto pernmite
que la maniobra sea més fécil y rdpids ya que daspués de

pesar se padra cargar el producto &l camion respectivo.

%,2.~ Transporte.

Caomo  s® manciond en capitulos anteriares, el
transporte para carnes rojfas dentrp del drea metropoltitana
eontempla une serie de deficiencias que dificilmente podran
swr subsanadas, ya gue lo ideal Sariz que trabajardn con
equipa de enfriamientoc automstizado o por lo menos con
cejas que fusran realmente térmicas, de esta manera la

linea de fric se podria conservar hasts su ultims fase,

Adenis tomando en cuenta que la estiba de transporte
punde ser mayor por el hecho de manejar los masters o
rejas, las entrugas pueden dser a lugares mas distantos y en
mayor cantidad de tonelafe, pero 83 ohbvio gue sin el equipo
sdecuado  a mAayor temperatura ambiental gebord ser monor fa

diatancie de recarrins asi camo ] tonelaje transporiado,

En 1a actualidad todos los transportes con 10w que se

cusnta son vehiculos ventiladoes, los cuales cuentan con una
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caja cerrada y aberturas para la ventilacién, por lo gque
los alimentos transportados tienen que salir muy temprano

para gue viajen a una temperatura 1o més baja posible.

En general la capacidad de carga de estcs camiones es

aproximadamente de entre tres y cuatro toneladas.

%, 3.~ Control Administrativo.

El control que sz lleva en wsta &rga nos permite saber

1a cantidad da producto que sale, el tipo de corte, la

ident{ficacién del lote, 1la fecha de calida asi como su

destino. (ver tadbla & &)
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DIBCUSION ¥ RECOMENDACIONEE

Al llevar a cabo este proyscto dentro ‘dul Gobierna
Federal tras cans{go muchos beneficios pera low
consumidares de sstasom recursce, ya gue al lograr que el
tntermediarismo disminuys asi cdmo a1 tener produccidn
suficiente para dpocas de escasez y el comercializar parte
de la produccién al sector privado, gque proporcionard los
med{os suficientes para svitar el subsidio, todo esto dara
como resultado un precio Jjusto y atorde con la finalidad
para la cual fud creada la Comisién Nacional de

Subsistencias Populares (CONASUPD).

Este proyecto lleavadoe & un programa dentra del
{interior de la Repiblics pudi¢ra constituar una piedra
angular, ya gue de ser pasible la carne tlegaria de estas
Balaw de Corte empacada al alto vactio directamente a Ja
capital dm ese Estado y los rastros ubicadas todavia dentra
del D.F. podrian ser retiragos ya que pstos constituyen un

prablams por eatar ubicados dentro ds la ciudad,

As{ mismo es {mpartante continuar con estudios a cerca
de una mejor canservacion de los productos cdrnicos vy de
una transportacisn acorde con las necesidades de nuestro
Pais, ya que los climas difieren de unz Fagien & otra y el
transporte no es el agecuado, teniendo un aenor L1emMpo de

vida y muchas veces la pérdida de dichos productos.
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T ABL A 2

CONTROL DE RECIBO DE CARNE DE RES
SALA DE CORTES
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T ABL A 4
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TABLA 7

ORGANIGRAMA DE LA SALA DE CORTES

JEFE DE SALA
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Figura 3
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Figura 4
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Figura 6
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Figura 8
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