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1
RESUMEN

MIRA GUTIERREZ JOSE DANIEL. Manual operativo para organi-
zar un departamento de carnes en tiendas de autoservicio (bajo

la direccién del M.v.Z. Alfonso Bafios Crespo).

La comercializacion de productos pecuarios en México estéd
en manos de personas que no tienen la formacién profesional de
Médico Veterinario Zootecnista, y esto se debe en buena medida,
a 1la falta de conocimientos y experiencia que poseen los
egresados de las escuelas de veterinaria y zootecnia del pafs
en la materia. Si consideramos que 1la mayor parte de las
utilidades en el proceso de industrializacién de estos
productos se obtienen durante su comercializacion, y por otra
parte el desempleo y los bajos ingresos que en general se
observan en el gremio veterinario, podemos deducir la
importancia de investigar y capacitarnos 1o mejor posible en
materia de comercializacién, ya que es un potencial mercado de
trabajo y la culminacién del trabajo de produccién. Por otra
parte es importante comentar que la bibliografia gue
encontramos en la materia, es poco actualizada, de otros
paises, y poco especifica. Para realizar el presente trabajo se
visitaron las cadenas de autoservicio mads importantes del pafs,
se realizaron entrevistas con gerentes de tiendas y jefes de
departamento, asi como con responsables del abasto de algunas
de estas cadenas. También se visitaron rastros y empacadoras en

todos los estados de la Republica, entrevistando a gerentes,



M.V.Z., transportistas e introductores. Se visitaron
explotaciones pecuarias del sector social, y del sector privado
en los estados de Veracruz, Tabasco, Chiapas, Sonora y Sinaloa.
Durante las visitas se consultaron manuales de organizacién de
los archivos de las empresas. Como resulitado de la observacién
se encontré que existen diferentes niveles de organizacién y de
funcionamiento entre las diferentes empresas del ramo, Yy
también dentro de las tiendas de una misma empresa, sobre todo
cuando estdn alejadas geograficamente unas de otras, Los
departamentos de carnes mejor manejados estdn ubicados en el
Distrito Federal y en los estados del norte del pais; los que
muestran mas deficiencias son los del sureste del pais, lo an-
terjor es resultado del grado de organizacién de las empresas y
de la capacitacidn del personal. Por 1o anteriormente expuesto,
en el presente trabajo se proponen los lineamientos generales
para organizar y operar un departamento de carnes, conside-
rando cuestiones de abasto, recibo, coservacién, proceso,

exhibicién y manejo administrativo del mismo.
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INTRODUCCTION

A mediados de la década de los cuarentas, el comercio tra-
dicional organizado en México, se efectuaba en establecimientos
de mostrador, es decir, que requeria de atencién o despacho di-
recto al publico. Por su dimensién no ofrecfa una gran variedad
de lineas de venta, y, el servicio al cliente se realizaba a
domicilio. Seguramente por la influencia con el vecino pais del
Norte (E.U.), pronto 1legé a México el primer supermercado con
las actuales caracteristicas de autoservicio, cuyos conceptos
inovadores en el comercio representaron un cambio radical que
inclusive en sus 1inicios no fueron del todo aceptabtes, por lo
que fue necesario que tanto comerciantes como consumidores al
paso de varios afos adoptaran el sistema y vieran las bondades

que el mismo les ofrecia (2, 3, 7).

Fundamentaimente el cambio del despacho o servicio directo
al cliente, a que éste se autosirviera, debfa representar con-
ceptos inovadores que se tradujeran en amplios beneficios, para
que fueran adoptados tanto por consumidores como por comercian-
tes. A medida que el desarrollo industrial va acrecentando el
nimero y variedades de productos o servicios destinados a sa-
tisfacer las necesidades de los consumidores, va haciéndose ne-
cesaria la adopcién del nuevo concepto de 1la mercadotecnisa,
tanto por parte de las empresas productoras como por las dis-

tribuidoras de bienes y servicios.
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Podriamos definir a 1a operacién del autoservicio como el
desarrollo de técnicas encaminadas para la venta al menudeo.
Sin embargo todas estas técnicas deben traducirse en normas y
procedimientos que permitan una auténtica administracién del

negocio (7, 9).

Cada dia las grandes cadenas de supermercados y autoservi-
cios en México, estan preocupadas por elevar el nivel de pro-
ductividad y de mercadeo, a la altura de 1los mas importantes
sistemas de operacién y comercializacién. En la actualidad se
han modernizado los autoservicios; la mayoria presenta un as-
pecto agradable con instalaciones funcionales, adecuada ilumi-
nacién, limpieza, sobresaliendo el concepto de rotaciédn y admi-
nistracién de los inventarios, se cuida al extremc la agrupa-
cién y colocacién de la mercancia por familijas, de productos
afines y otras técnicas m4&s. Con justa razén se dice que en el
autoservicio, las 4reas con trato directo al cliente como son
las cajas, perecederos y devoluciones, por su interrrelacioén
con los empleados, deben tener un papel definitivamente espe-
cial en la operacién; de ahi que 1la insistencia en el saludo,
un : “"gracias por su compra, encontré todo 1o que buscaba?"”, y
la asistencia en las compras del cliente, sean acciones siempre

recomendables (2, 3, 9).

Fundamentaimente la operacién en esencia, no es otra cosa
que la administracién del negocio: siendo el registro de mer-

cancias al cliente, recibo de mercancias al proveedor, precio,
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clasificacién y marcaje de 1los productos, control de mermas,
proteccién a clientes, empleados, e 1inmueble, mantenimiento
preventivo vy correctivo, manejo general de las mercancias y
control de todos los recursos humanos, financieros y materiales
disponibles. Aunque 1la eficiente operaciéon estd planeada y
plasmada en manuales de normas y procedimientos para cada caso,
ésta no cumplird su objetivo, si los empleados a todos niveles
no son capacitados para su desarrollo y observancia permanente.
De entre los departamentos de perecederos el que requiere mds
tecnificacién debido a sus caracteristicas operativas es el
departamente de carnes , dado que el personal que esté
destinado a manejarlo, debe poseer un buén nivel de entre-
namiento técnico y administrativo que permita alcanzar los
objetivos y metas trazadas. Los resultados negativos que se
1legan a obtener en los departamentos de carnes de las tiendas
se derivan de problemas con el abasto, de la calidad de los
productos y de una manera relevante el hecho de no contar con
controles e indicadores técnico-administrativos en los depar-

tamentos de carnes de las tiendas (7, 9, 22, 23).

Todo lo anterior resulta muy importante si analizamos los
factores que determinan la situaci6én de la ganaderia en México,
que actualmente constituye un renglén basicoe en el sector
primario, ya gque su importancia econémica estriba principal-
mente en que aprovechan Areas que no tienen utilidad para otras
actividades, siendo también generadora de empleos e impuestos

rubro muy importante actualmente; se estima que en el perfodo
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1980-1984 su producto interno bruto (P1B) pasd de 26,968 millo-
nes a 29,702 millones de pesos y que contribuyé con ailrededor
del 35% en la formacién del PIB del sector primario, también
elevd su participacién en el PIB nacional de 3.20 a 3.35 por
ciento en dicho periodo__(16), ademas de su influencia
considerable sobre 1a balanza comercial, por su aportacién de
divisas- independientemente de 1las politicas de exportacién

(4, 6, 16, 17, 18).

Todos estos avances estan siendo retrasados porque el
desarrollo de la ganaderfa presenta problemas estructurales
como son: deficiente infraestructura badsica para el desarrollo
pecuario, disminucién de las explotaciones de crias productoras
de vientres y sementales bovinos; lo cual ha repercutido en la
escacez y especulacion de animales aptos para la engorda, altos
costos de produccién por inadecuado manejo de los hatos en
aspectos reproductivos, genéticos, nutricionales y de sanidad
animal, especulacién ciclica de ganaderos, intermediarios, em-
pacadoras e introductores en el abastecimiento de ganado en pie
y/o canales durante la época de estiaje, ausencia de un siste-
ma de clasificacién y calificacién de carnes adecuado, que es-
timule la produccién de ganado de mejor calidad y norme crite-
rios generales en la comercializacién de los productos, y au-
sencia de sistemas de comercializacién que vinculen direc-

tamente a productores y consumidores (16, 17, 18).
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Por otra parte y en relacién con los requerimientos
alimenticios de los humanos para lograr una buena nutricién, se
debe sefalar que tanto el consumo de carnes como de leche y
huevo, debido a que la produccién y disponibilidad de estos
alimentos en las condiciones presentes de desarroilo de la ga-
naderia, no sélo son insuficientes para alimentar adecuadamente
a la poblacién mexicana gque acusa grandes deficiencias
alimenticias, sino que también reviste caracteristicas preocu-

pantes por las altas tasas de natalidad (7, 18, 19).

Esta situacién influyé para que en el Programa Nacional de
Alimentacién (PRONAL) se previera que en 1988 habria una
demanda de 1,135,000 toneladas de carne de res en canal, pues
se estimd que la poblacidén mexicana llegaria a 83.3 millones de
habitantes con un consumo per capita de 13.6 kg, a su vez esto
significa que la oferta interna de carne, estimada en 1,003,730
toneladas seria insuficiente en 131,000 toneladas equivalentes
a 690,000 cabezas de ganado considerando rendimientos de 190
kg.(4, 18). Por lo tanto, es importante optimizar el proceso de
comercializacion de este producto en cada una de sus fases,

siendo de vital importancia, la venta al consumidor final.

Los objetivos que se pretende perseguir son los siguien-

tes:

1) Ubicar la problematica de la ganaderia como sector

econémico.
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2) Establecer las bases del manejo, conservacidn y mermas

de la carne.

3) Definir las especificaciones de calidad de los produc-

tos que se manejan en un departamentc de carnes,

4} gefinir las bases de organizacién del proceso

administrativo de un departamento de carnes.
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PROCEDIMIENTO

Por 1a naturaleza del trabajo no utilizaremos las palabras
de material ni métodos, sino la de contenido para describir el

capitulado del mismo.

{.~ Problematica de 1los Rastros y Transporte de Ganado

Bovino en México.

La industria de la carne es aquella que transforma al
ganado en bienes alimenticios con el objetive de ofrecer, en
cualquier presentacién, carne para el consumo final, en este
sentido participan en ella 1los rastros municipales vy los
rastros Tipo Inspeccién Federal (TIF), asi como obradores y

empresas productoras de embutidos y carnes frias,

El sistema de rastros municipales tiene como funcién prin-
cipal el abastecimiento de carne al mercado nacional y consti-
tuye l1a estructura mas importante a este respecto. Actualmente
se realiza entre el 75% y 80% del sacrificio total de bovinos.
E1 56.7 % de los rastros se localizan en la 2zona centro del
pais, ya que principalmente en esta regién se encuentra el mer-

cado de consumo mas importante {6, 13, 16).

E1 sistema TIF se rige por un reglamento internaciocnal aque
establece normas sanitarias que implican vigilancia constante

de supervisores nacionales y extranjeros. En promedio este sis-
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tema sacrifica entre el 20% y el 25% del total de bovinos, el
65.6% se destina al mercado interno y el 34.4% a la exporta-
cidén. A diferencia de los rastros municipales, la regién norte
contaba con el 57% de los establecimientos en virtud de que una
elevada proporcién de su mercado exterior lo constituye los

Estados Unidos (6, 13, 16, 25).

Como se menciond anteriormente el sistema de rastros muni-
cipales es el que se encarga de la mayor proporcién de bovinos
y atiende principalmente al mercado nacional, lo cual resulta
interesante si analizamos las caracteristicas de funcionamiento
de dicho sistema. En principio podemos mencionar que la
infraestructura de la mayoria de 1los rastros municipales deja
mucho que desear, son construcciones muy antiguas, obsoletas,
su disefio no resuelve las necesidades operativas de la activi-
dad, sus condiciones higiénicas son bastante deficientes, no
estdn mecanizados, carecen de mantenimiento eficiente y en su
gran mayoria no cuentan con camaras frigorificas. Aunado a esta
situacién, el personal que labora en estos sitios no posee la
suficiente capacitacién para desempefar sus labores de manera
eficiente e higiénica, tampoco existen planes para proporcio-

narla (14, 24).

Los métodos de sacrificio no son humanitarios en la
mayoria de los casos, los operarios encargados de esta labor
generalmente puntillean al animal, con relativa eficiencia, pa-

ra posteriormente proceder a 1la yugulacién y desangrado, aun
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cuando en ocasiones poseen el equipo necesario para sacrificar
correctamente a los animales, De hecho el mal manejo de este
producto empieza con el animal en pie, desde el transporte,
cuando los animales 1legan a los corrales de inspeccién en
donde se les maneja con violencia, y las condiciones de las
instalaciones son incémodas. Para cuando 1los animales han
llegado al momento del sacrificio tienen un muy elevado nivel
de estrés, que se incrementa por lo cruento de la matanza, lo
anterior es importante mencionarlo porque repercute en la
calidad de las canales que se obtienen, debido a las sustancias
quimicas que segrega el organismo de los animales en
condiciones de estrés, (catecolaminas, hormonas, &cido l4ctico,
etc.), gque provocan cambios en la coloracién, la terneza y
durabilidad de la calidad de la carne y Qque ademas
posteriormente resultan téxicas para el consumidor final (15,

19, 20).

Por otra parte las lesiones provocadas durante el manejo
de los animales en los corrales y en los pasillos de los ras-
tros a nivel de masas musculares superficiales, deterioran de
manera importante el aspecto fisico de las canales. Todo lo an-
terior se agrava cuando una vez que se obtienen las canales no
son enfriadas Yy conservadas adecuadamente, generalmente las
pérdidas econémicas son elevadas, porque el aspecto y la
durabilidad de 1a calidad de la carne influyen directamente en
el precio de venta del producto, Yy esto resulta 1légico si

consideramos que el tablajero prefiere canales limpias, gue no
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tenga que rasurar, y de las cuales obtenga cortes con vida 4til
lo méds larga posible en el anaguel. La vida util de este
producto depende de manera importante del modo en que es
manejada su temperatura, a las canales que no se les somete a
un proceso de enfriamiento en refrigeracién antes de salir del
rastro, se les denomina comunmente "canales calientes” y los
cortes al detalle que se obtienen de éstas tienen una vida Gtil

més corta, que las que son enfriadas correctamente (5, 15, 22).

Cabe aclarar que existen algunos rastros municipales que
en términos generales manejan aceptablemente su faenado, pero
no es la mayoria y si recordamos que éstos son los que abas-
tecen principaimente el mercado nacional, tenemos una idea de
la calidad del producto que se comercializa y consume (1, 15,

26},

En cuanto a los rastros Tipo Inspecci6én Federal, se puede
mencionar que todos cuentan con intalaciones adecuadas Yy
modernas en los cuales es posible obtener canales de buena ca-
lidad, es decir, provenientes de animales bien manejados,
humanitariamente sacrificados, con procesos de enfriamiento y
conservacién de acuerdo al tipo de producto, con lineas de
produccién organizadas e higiénicas y con un riguroso sistema
de inspeccién sanitaria ante-mortem y post-mortem. De este sis-
tema de rastros se obtienen las denominadas comunmente "canales
frias", de las cuales se obtienen cortes al detalle con buenas

caracteristicas generales y una mayor durabilidad de vida Gtil
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en anaquel, Tlogréndose una mejor recuperacién econémica y una

importante disminucién en las mermas (15, 17, 18).

Parte importante de 1la problemdtica de 1los rastros en
México es e) intermediarismo; de la cadena de intermediarios
los que actuan de manera directa en los rastros son el
introductor y el “coyote”. Introductor se le llama a quien
tiene acceso a los servicios que prestan los rastros, que en
teoria puede ser cualquier persona que lo solicite, sin embargo
a través del tiempo la actividad se ha amafiado y estd en manos
de unos cuantcs y éstos son los que determinan la cantidad de
animales que se sacrifican diariamente y el precio del ganado
en pie, 1o cual provoca 4que se especule con el producto y no
permite que el productor comercialice directamente su
mercancia. Existen excepciones como la Asociacién Ganadera de
Tabasco, que por su nivel de organizacién vende directamente a
las principales cadenas de autoservicio en el Distrito Federal
y en buena medida regula el precio en el mercado en esta plaza
que es la mds importante del pais y cuyo producto es procesado
en un rastro Tipo Inspeccion Federal. Sin embargo, también
vende a fuertes intermediarios que a su vez revenden a
diferentes tipos de comerciantes de carne incluyendo cadenas de

autoservicio (6, 19).

A nivel nacional 1o comin son pequefias mafias que contro-
lan regional o localmente el mercado, el cual estd influenciado

de manera determinante por el intermediario denominado
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"coyote", éste es el que maneja la comercializacion de canales
en las perchas de los rastros; es quien viola el precio oficial
del producto de acuerdo a la oferta y demanda, este tipo de

intermediario actua en rastros municipales.

En general el intermediarismo y mafias en todos los ras-
tros, asi como las condiciones de funcionamiento de los munici-

pales son determinantes en esta actividad econbmica (1, 6, 14).

E1 transporte es otro factor decisivo en la comerciali-
zacién de 1la carne; por una parte el transporte de ganado en
pie, puede efectuarse por carretera o por ferrocarril y en ge-
neral cuando es efectuado manejando correctamente el ganado, no
ocasiona mermas muy elevadas. El principal problema se da du-
rante el transporte de canales, porque estas requieren de re-
frigeracién para su traslado, cuando las canales salen de un
rastro con frigorifico y son enviadas a 1lugares alejados,
generalmente son manejadas adecuadamente ya que de otra manera
por el tiempo que requiere el transporte la carne sufriria
graves deterioros. $Sin embargo la distribucién a nivel de
plazas locales se realiza por medio de transportes que carecen
de refrigeracién, asi se trate de canales frias o calientes lo
que repercute en elevadas mermas por deshidratacién, las cuales
varian de acuerdo al tiempo que dura el recorrido que requiera
su distribucién, a la temperatura ambiental de 1la zona y
estacién de)l aRo de que se trate, y también del proceso de

enfriamiento y conservacién gque haya sufrido el producto. Las
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mermas durante el transporte son muy importantes, y
generalmente son proporcionales a las que sufre la carne en su
vida de anaquel. Por lo tanto, las canales destinadas a
abastecer tiendas de autoservicio deben ser frias y haber sido

distribuidas lo mds rédpidamente posible (4, 6, 17).

Otro problema comin durante el transporte, es el robo de
que es objeto por parte de 1los transportistas, que retiran
trozos de masas musculares superficiales y que en ocasiones si
no se tiene un control estricto puede ser causa importante de

mermas (4, 17, 18),

2.~ Manual de operacién de un departamento de carnes en

autoservicio.

México, como muchos paises latinoamericanos ha estado vi-
viendo en constante zozobra principalmente a partir de la
década de los ochentas, ya sea por problemas peliticos,
sociales o econémicos, como son: la inestabilidad de los go-
biernos, desempleo, carestia, caida de los ingresos per-cdpita,
fluctuaciones en los precios del petréleo, inflacién y otro por
demds significativo, es el de continuar produciendo e incre-
mentando 1los alimentos para una poblacién cada vez mas cre-
ciente, con el fin de cubrir en la mejor medida la satisfaccion

de sus necesidades. Los futuros gobiernos planean incrementar
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la produccidén con renovacién y modernismos, es decir, hacer
eficaz Ja relacidén entre la produccién lograda y los recursos
utilizados para la obtencidn de satisfactores; por lo anterior,
debemos estar preparados los profesionistas y técnicos con ac-
tividades afines al sector agricola y ganadero, para cuando se
tomen estas decisiones, ya que traerd consigo una mayor demanda
de apoyos en la produccidn y distribucidn de estos alimentos;
para lo cual se habréd de mejorar la eficiencia y racionaiizar
la comerciatizacién y abasto de estos sustentos a las diversas

poblaciones del Pais (3, 5, t4, 26).

2.1. Objetivo del usoc del manual de operacibn.

El presente manual tiene el propdsito de servir de apoyo y
orientacién a los responsabies y empleados de un departamento
de carnes de autoservicio, Con el manejo de este documento se
pretende obtener mejores resultados de los ya existentes, para
que las utilidades aumenten y las mermas disminuyan, Se
describen de manera c¢lara y precisa las obligaciones y respon-
sabilidades del personal del departamento de carnes, asi como
los aspectos gue intervienen en el manejo de la carne desde su

recepcidn, proceso y comercializacidn en las unidades de venta.
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2.2. Conservacién de la carne.

La estabilidad de 1a calidad de la carne es muy escasa si
no se adoptan con ella determinadas medidas preventivas. Para
asegurar una buena alimentacioén humana, logrando un
almacenamiento adecuado y econémico se recurre al empleo de
ciertos procedimientos que, en resumen, tienen por finalidad la

prolongacién de la vida Gtil de la carne (20).

2.2.1 Higiena.

La higiene de la carne es una rama del extenso estudio de
la higiene de los alimentos, teniendo ambas objetivos en comin.
Los métodos necesarios utilizados para alcanzar esos objetivos
para la carne, difieren bastante de los considerados como mids
adecuados en la mayor parte de otras clases de alimentos.
Animales y aves estdn sujetos a enfermedades y otras afecciones
gque los hacen impropios para utilizarse en 1la preparacién de
alimentos para el hombre. No es suficiente gue la carne que es
ofrecida al consumidor para comprar sea alimento de apariencia
normal. Este espera adquirir carne que sea de animales salu-
dables bajo condiciones que aseguren la eliminacién de material
enfermo y libre de contaminaciones y adulteraciones. La higiene
de la carne se distingue par los métodos que es nacesario
emplear para llevar a cabo este fin. Es comin saber que la

aplicacién de Jos principios de la higiene de la carne no puede



+18
ser encargada a tablajeros y personal similar empleado por las
tiendas de autoservicio, puesto que ellos estdn primero com-
prometidos con los problemas de produccién, ganancias y otros
intereses, no siempre compatibles con las buenas practicas del
manejo de alimentos. Ademas, es imperativo que los animales y
rastros siendo como son, reciban en cada paso, en el aderezo de
canales y actividades relacionadas, la atencién personal de

personal capacitado (20, 22).

El grado de proteccién al consumidor gue puede ofrecer un
servicio de inspeccidén , depende de la efectividad del sistema
empleado en el mismo y de la autoridad de que disponga el orga-
nismo de inspeccién para hacer cumplir los reglamentos., Por lo
general, las direcciones de las empresas cooperan en la conse-
cucidén de las metas mutuamente deseadas, proveyendo 1os equipos
adecuados y un ambiente de trabajo favorable para mejorar la

produccién sana de producto céarnicos (15, 20).

2.2.2, Temperatura y Humedad Relativa.

La superficie de la carne debe conservarse tan seca como
sea posible para controlar el desarrollo de los organismos que
se han adaptado al medio ambiente frio, pero que necesitan
humedad para incrementar su proliferacién. La humedad esté
reducida en los refrigeradores para evitar el desarrollo de un

medio ambiente humedo sobre la superficie de 1la carne. La
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humedad relativa en una cémara de conservacién de una tienda de
autoservicio debe oscilar entre un 85% y 90%, para prevenir con
eficiencia la proliferacidén de microorganismos que reducen la

vida atil de la carne (15, 20).

En cuanto a la temperatura se puede decir que de entre los
métodos puestos en prédctica para prolongar 1a vida util de la
carne, el frio ocupa un lugar preponderante por esto es el
recurso mds utilizado. La refrigeracién tiene por finalidad
eliminar el calor natural de la carne, para asf frenar el
rapido desarrollo del proceso de descomposicién. El1 grado de
refrigeracion depende de 1la temperatura, la humedad relativa y
la ventilacién de 1la nave de almacenamiento. La temperatura en
la camara de conservacion debe mantenerse ligeramente por
encima de la temperatura de congelacién del agua, entre 0 y 2

grados centigrados (10, 12, 15, 20).

2.2.3 Arreglo de canales.

Acomodar el producto_ya sean canales, cuartos, o cortes
primarios, en la camara de conservacién con una Separacién
minima de 10 cm. Se debe cuidar que 1la carne sea puesta en
refrigeracién 1o mas réapidamente posible y si est4a cubierta con
mantas, éstas se deben conservar hasta el momento del proceso

(22, 23).
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2.2.4 Acondicionamiento para la recepcién.

Revisar 1a temperatura, humedad, y condiciones higiénicas
de la cdmara de conservacién para que sean las adecuadas. Asi
como las condiciones de conservacién de las canales y su grado
de gordura, ya que mientras mayor cantidad de grasa posean, mis
susceptibles son a la descomposicién, Si las canales son gordas
y cubiertas de grasa, conviene destaparlas de entre la cadera y
la cabeza del! filete ya que ésta es un drea de féci?

descomposicién (15, 20, 23).

2.2.5 Almacenamiento.

La capacidad de conservacién de la carne refrigerada
depende de las condiciones climdticas existentes en el depdésito
refrigerado (temperatura, humedad y movimientos del aire), asi
como el estado higiénico de la carne al momento del sacrificio,
ya que para que exista una buena conservacién de la misma,
requiere una baja tasa inicial de gérmenes en la superficie de
las piezas (27). El aimacenamiento refrigerado de la carne se
1leva a cabo normalmente con temperaturas préximas a 0 grados
centigrados y con el 85-90% de humedad relativa ambiental; la

velocidad del aire se debe mantener a 0.1-0.2 m/seg. (27).

En la cédmara de refrigeracién deben estar colgadas las

canales de manera que no contacten entre si, con lo cual les
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llegard el aire frio por todas partes. Se calcula gue por cada
metro cuadrado de local refrigerado se pueden depositar por

término medic 200 kg, de canal (1, 28).

2.3 Mermas y Desperdicio durante el

2.3.1 Enfriamiento.

E1 enfriamiento de 1las canales ocurre dentro de las
instalaciones de los rastros y de este depende de manera
importante la vida uti) del producto. Durante el proceso de
enfriamiento la merma por deshidratacién corresponde al 2% en

un tiempo promedio de 24 horas (10, 15, 20, 23).

2.3.2 En cémara de conservacién.

La refrigeracion de !as canales produce una merma de entre
1-2%, en un tiempo de 12 a 24 horas y después 0.5% por cada 24
horas méas, pudiendo llegar a ser mucho mayor si las canales
1legan a sudarse o "quemarse” con frio, en cuyo caso se deben

rasurar (1, 15, 28).
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2.3.3 Proceso en cortes al detalle.

La merma durante este proceso estd directamente
relacionada con la capacidad y ®1 entrenamiento técnico del
tablajero asi como del tipo de corte gue se realice, mientras
mds se utiliza la sierra mayor es la merma. En el corte que se
deshuesa la canal y luego se corta la carne, la merma es de 1%
en promedic. En el corte en el que se obtienen cortes primarios
con huesc y asi se cortan al detalle en la sierra, la merma es
de 1.5% en promedic. Cabe aclarar que aungue la merma es mayor
con cortes con hueso, el aprovechamiento en general es mejor

(1, 8, 15, 22, 23).

2.3.4 Exhibicidn.

Purante la exhibicién de los cortes ocurre que no todos se
venden de inmediato,loc que ocasiona que algunos de l1as paguetes
tengan que ser retirados cuando su apariencia se ha deteriora-
do. Generalmente estos cortes son reprocesados rasurando las
partes manchadas, o deshuesando y moliendo dando por resultado
la obtencion de cortes mds baratos y una pérdida de peso, este
tipo de merma estd regida por la oferta y demanda, ya que
algunos tipos de corte son mds preferidos gue otros por los

consumidores,
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Los robos, el desjugue, los paquetes botados, los cortes
que ya no pueden reprocesarse, contribuyen para que en promedio
se obtenga un 3% de merma durante este manejo (1, 8, 15, 22,

23),

2.4 Especificaciones de calidad de canales de bovino.

2.4.1 Criterios para la clasificacién de canales de bovi-

no.

En general los criterios de clasificacién se basan en tres

consideraciones generales:

1. Sexo
2. Peso
3. Edad

E]1 grado de calidad de una canal estd basado en evaluacio-

nes subjetivas emanadas de dos consideraciones generales:

1. Conformacién de la canal.

2. Distribucién relativa de grasa hueso y musculo.
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Las canales se clasifican también por las calidades de
carne que producen y por el porcentaje de cortes que de ellas
se obtienen para venta al consumidor. La graduacién de las ca-
nales comprende el estudio de tres factores que son determinan-

tes como:

* La conformacién - Se refiere a ta silueta del animal;
gue sea carnoso en el costillar, el lomo y las piernas para que
la proporcién de carne-—hueso-grasa sea ideal. Se consideran ge-
neralmente buenas canales las que provienen de animales de

patas cortas de lomos rectos y cuadrados,

* Acabado - Se refiere a la cantidad de grasa exterior de
la canal, asi como la interior, tomando en cuenta la distribu-
cion uniforme de la gordura. En este factor,intervienen las ca-
racteristicas de las diferentes razas productoras de carne y
que por seleccidén genética, mejoran la calidad de los animales

en su terminado.

* Cualidades - Para calificar este factor, que en realidad
es el mads 1importante de los tres intervienen: edad del animal,
el color de la carne, su textura y el marmoleo o sea l1a propor-

cién de grasa mezclada con 1os musculos.
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Edad:

Peso:

Novillo de engorda.

EN PIE
2 a 3 afos

360 - 450 Kg

+25

2.4.3 Novillo o Torete de primera.

Edad:

Peso:

EN PIE
2.5 - 4 ahos

360 - 450 Kg

EN CANAL
% Sebo: 17%
Peso: 208~-270 Kg
Conformacién: Gordo
Acabado: Grasa bien
distribuida
Edad: 2.5 - 3.5 afios
Color carne: Cereza
Color grasa: Blanca
Rendimiento: Minimo 58% .
EN CANAL
% Sebo: 8-12 Kg
Peso: 205-265 Kg
Conformacidn: Gordo 6
Regular
Acabado: Sin grasa
excesiva.
Edad: 2.5-4 afios
Color: Carne clara

Rendimiento:

Minimo 57%
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2.4.4 Novillo o Torete de segunda,

Edad:

Peso:

2.4.5

Edad:

Peso:

EN PIE
2.5-4 afios

330-380 Kg

EN CANAL
% Sebo:
Peso:

Conformacién:

.Acabado:

Edad:

Color:

Rendimiento:

Novillo o Torete de tercera.

EN PIE
2.5~4 afios

330-380 Kg

EN CANAL
% Sebo:
Peso:

Conformacidn:

Acabado:

Edad:

Color:

Rendimiento:

8-12%
175-200 Kg
Regular o
Flaco

Poca grasa
2.5-4 afios
carne lige-

ramente obs-

cura.
Minimo 55%
8-12%
175-200 Kg
Regular 6
Flaco,

Poca grasa
2.5~4 afos
Carne lige-
ramente obs-
cura.

Minimo 53%
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2.4.6 Toro de primera.

EN PIE EN CANAL
Edad: Mds de 5 afos % Sebo: 8-12%
Peso: Mds de 475Kg Peso: 190-240 Kg
Conformacién: Gordo
Acabado: Poca grasa
Edad: Mas de 5 afos
Color: Carne lige-

ramente obs-

cura.
Rendimiento: Minimo 57%
2.4,7 Vaca de primera.
EN PIE EN CANAL
Edad: 3-5 afios % Sebo: 8-12%
Peso: 360-450 Kg Peso: 190-240 Kg
Conformacién: Regular
Acabado: Poca grasa
Edad: 3-5 afios
Color: Carne clara

Rendimiento: Minimo 55%
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2.4.8 Novillona de primera,

EN PIE EN CANAL

Edad: 2-3 afios % Sebo: 8-12%

Peso: 300-320 Kg Peso: 170-180 Kg
Conformacioén: Regular
Acabado: Poca grasa
Edad: 2-3 afios
Color: Carne clara
Rendimiento: Minimo 55%

2.4.9 Becerro mamén,

EN CANAL
Peso: 24Kg Promedio
Edad: Recién nacido
Color: Carne rosada muy clara
Conformacidn: Reguiar

Este producto nunca debe provenir de animales que no han

sufrido el proceso de parto (1, 6, 22, 23, 29, 30).

2.5 Normas de Operacién.
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2.5.1 Atencién personal.

Los empleados de este departamento, deben estar siempre en
ta mejor disposicidén de atender a los clientes, para orientar-
los y ayudarios en 1la compra de carnes en sus diferentes tipos
y asi lograr la satisfaccién compieta de 1a clientela, Cual-
quier devolucién o reclamacién de articulos de carnes se deberd
aceptar, por el solo hecho de que el cliente desconfie de su
calidad, aun cuando el producto se encuentre en buen estado.
Queda esrictamente prohibido aceptar propinas de la clientela,
si ésta llega a ser ofrecida, deberda rechazarse amablemente

(11, 12, 22, 23).

2.5.2 Control de frescura de la carne.

Se deber4 tener cuidado que la mercancia que se recibe
primero, sea la que se ponga a 1a venta en primer lugar, para
evitar que los productos pierdan frescura. Se debe permitir que
Ja carne adquiera 1a mds baja temperatura antes de empezar a
trabajarla . La carne no debe sufrir cambios bruscos de tempe-
ratura, trabajando répidgmente con un programa preestablecido.
La temperatura de las cdmaras y vitrinas deber& vigilarse cons-
tantemente, ya que las altas temperaturas le restan vida a la

carne (12, 22, 23).
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2.5.3 Planeacién de la produccién.

La planeacién de la produccion se basa en la variedad,
cantidad, calidad y presentacién de los productos gue se deben
ofrecer al cliente, lo cual se determina en base a controles
administrativos y en las aptitudes, capacitacién y experiencia
del jefe de departamento, asi como del montaje y funcionalidad

de las instalaciones (12, 22, 23) (figura 1).

2.5.4, Exhibicién

Se debe cuidar que las vitrinas de exhibicidén ofrezcan al
cliente un aspecto agradable, cuidando de que estén bien surti-
das y los paquetes de carne bien ordenados. Llas vitrinas de
exhibicién, deben mantenerse limpias y 1lenas durante todo el
dia y muy especialmente en los periodos de mas movimiento. E]
cliente no debe esperar por la carne. Cuando 1la carne ofrece
mal aspecto y no es de 6ptima calidad debera retirarse de la
vitrina. En la vitrina no debe haber paquetes rotos ni mancha-~
dos; éstos deben ser reempacados de inmediato. La carne reem-
pacada deberd revisarse antes de colocarla en la vitrina,
rasurdndola para facilitar su venta. No debe permanecer mas de

un dia en la vitrina (12, 22, 23).
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2.5.5, calidad de los cortes.

De la presentacién y calidad de los cortes depende la ven-

ta de los mismos, por lo tanto estos deben provenir de canales

de buena calidad, que la mano de obra sea especializada y que

la herramienta y el equipo estén en buen estado (22, 23).

2.5.6. Paquetes.

Los paquetes en exhibicién deben estar perfectamente pesa-

dos, limpios, atractivos y bien envueltos, todo lo anterior es

indispensable para lograr ventas adecuadas.

2.5.7. Etiguetado.

Se debe colocar el paquete sobre la bascula y se marca el

precio del producto por kilogramo. Se obtiene la etiqueta de la

maquina, 1a cual se desprende y se pega en el extremo derecho

superior del paquete. La etiqueta debe contener: el logotipo de
la empresa, precio de venta por kilogramo, peso del paquete e
importe del paguete (22, 23).
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2.5.8. Productividad.

La responsabilidad, coordinacién, y participacidén del per-
sonal que Tabora en el departamento de carnes da como resultado
la productividad, integracién, y buen servicio. La productivi-
dad se debe medir de acuerdo a la infraestructura con gque
cuentan las tiendas en sus departamentos de carnes, a la plan-
tilla del departamento, y al tonelaje que se maneja de cada
producto, ya sean canales de bovinos, cerdo ,pollo o productos

congelados (22, 23).

2.5.9. Presentacién e higiene personal.

Es requisito indispensable que el personal del departamen-

to de carnes se presente a trabajar con las siguientes

caracteristicas:
* Bien afeitado * Mandil limpio
x Ufias cortadas * Gafete
* Manos limpias * Botas limpias
* Pelo corto * Corbata

* Gorro limpio (blanco)

Si se cuidan todos estos aspecto se estard mostrando al
cliente, la imagen necesaria para ganar su confianza respecto

de la higiene. Deber&n lavarse las manos antes de empezar a
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trabajar y cada vez que salga y regrese a su &rea de trabajo,
sobre todo cuando estuvo en el bafio. Todo el personal del de-
partamento de carnes deberd tener su tarjeta de Salud vigente

expedida por la Secretaria de Salud (12, 20, 22, 23).

2.5.10 Limpieza y mantenimiento.

Sierras, rebanadoras, y molino deberdn desarmarse para ser
limpiados, pieza por pieza, todos los dias. Cuchillos, eslabo-
nes y bésculas deberdn lavarse diariamente con agua y jabén al
terminar las labores, aunque no se hallan utilizado, as{ como
también las mesas de trabajo, bancos, paredes y pisos. En lo
que respecta a vitrinas de éstas se deberan limpiar: parrillas,
divisiones, charolas, partes interiores y exteriores del
mueble, puertas corredizas, drenajes y coladeras. En la limpie-
2a de vitrinas de congelados nunca deberd utilizarse agua para
limpiarlas mientras estén funcionando. De las camaras debera
tomarse en cuenta: aceitar bisagras, aceitar cerrojos, cambiar
empaques, ajustar puertas, limpiar monorriel y ganchos, limpiar
estanteria, y botes de sepo y hueso. Las puertas de las camaras
deberdn estar permanentemente cerradas.Se debe poner especial
atencién en limpiar botes de basura, desperdicios y tambores.
Cualquier desperfecto del mobiliario y equipo, deberd ser
reportade al Jjefe del departamento de carnes o gerente de la
unidad de venta, para que é1 a su vez 1o reporte para que sea

reparado o sustituido. En el caso de descompostura en 1a céamara
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de refrigeracién se deberan tomar las medidas necesarias para

que la mercancia no entre en estado de descomposicién (22, 23).

2.6. Proceso de los productos.

Durante este proceso se obtienen los cortes al detalle que
se ofrecen al consumidor final, de la calidad del trabajo
depende la apariencia de los mismos y de manera muy importante
el rendimiento final de las canales. Para lograr el funciona-
miento &ptimo de un departamento de carnes, se requiere de
herramienta y equipo adecuado. A continuacidn se presenta una
breve descripcion de los utensilios mds importantes para

procesar los productos (22, 23, 29).

Equipo de conservacién.

- Vitrinas. Se utilizan tramos de vitrinas con equipo de
refrigeracién de dos metros de largo, las cuales se acomodan de
acuerdo al espacio disponible y a las necesidades de

exhibicién.

- Congeladores. Pueden ser congeladores tipo “paletero” o
vitrinas con equipo de congelacién, las mds comunes actualmente

son vitrinas abiertas. En estos se exhiben visceras congeladas.
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-__Cémaras de refrigeracién. Son bovedas metdlicas o de

mamposteria con equipo de refrigeracién, el tamafo depende del
volumen necesario para satisfacer las necesidades de abasto de

la tienda.

- Cdmaras_de_ congelacién. Son semejantes a las cdmaras de
refrigeracién, pero con equipo adecuado para alcanzar tempe-

raturas de congelaciodn,

Herramienta de corte.

- Cuchillo filetero. Cuchilloc corto de 20 cm. de largo, es
utilizado para deshuesar canales.

- Cuchillo plane. Cuchillo largo de 40 cm., es utilizado
para rebanar cortes primarios sin hueso.

- Eslabdn. Barra metdlica para afilar cuchillos.

- _Sequeta de mano. Se utiliza para cortar hueso durante el

corte en piezas de la canal.

- Sierra eléctrica. Banco con sierra eléctrica, utilizada

para realizar cortes primarios con hueso.

~_Rebanadora. Es la misma que se utiliza para rebanar

carnes frias, sirve para rebanar milanesa y bistec.
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- Ademds se requiere de mesas,_ _bancos, charolas, carros

transportadores y_equipo de limpieza (22, 23).

2.6.1 Res

Cuarteado.- En esta etapa se realizard el primer corte de
la canal o corte primario, una vez que las canales han pasado
por el d4rea de recibo y se han clasificado y pesado, salen dg
la cédmara al area de cuarteado. Dicha 4&rea tiene como fin,
realizar los primeros cortes de la separaci6n por piezas de la
canal, dividiendola primeramente en cuarto delantero o “cuarto”
y cuarto trasero o “pierna”, dicho corte se realizard tomando
como referencia el espacio intercostal existente entre la sexta

y la séptima costilla.

Cuarto delantero.~ Cuyos cortes primarios son los siguien-

tes:

a) Espaldilla

b) Pecho

~

c) Diesmillo

d) Chaleco

~—

e) Fajilla

Cuarto trasero o pierna.- Cuyos cortes primarios son los

siguientes:
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a) Falda, Panza, Rificnada y Suadero

~

b) Agujas
c) Asado con filete

d) PiRa

En esta primera fase todas las piezas quedan listas para
pasar a los deshuesadores, los cuales procederdn a retirar: los
huesos de la pierna (fémur), 1la cadera (ileon, isguion), de
chambarete (metacarpo) y del chaleco (costillas) (8, 22, 23,

29).

Corte secundarioc.- Con este corte se deben separar las
piezas obtenidas en el 4rea de cuarteado o corte primario
cuadréndolas, retirando grasa y todo aquello que requiera el

corte. En esta drea se obtendrdn las siguientes piezas:

Del cuarto:

a) Chaleco.

-Pescuezo. De 1la primera a la séptima vértebra cervical.
Masculos: Esternomandibular, trapecio, esplenio, braquicef&li-

co, cleidoc mastoideo, externo mastoideo.

-Pecho con hueso. Esternén. Masculos: Pectoral mayor, pec-

toral menor, biceps braguial.
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~Costilla cargada. Costillas. Musculos: Largo costal,
largo anconeo, anconeo anterior, intercostales.
b) Espaldilla.
-Chambarete. Radio. Musculos: Extensor carpiano radial,
extensor digital tercio, extensor digital comun, extensor

digital cuarto, extensor carpiano, flexor carpiano.

-Diesmillo. Vértebras dorsales. Musculos: Largo espinoso,

transverso espinoso.

-Planchuela. Escdpula. Musculos: Angular,

~Espaldilla. Escdpula. Musculos: Subespinoso.

-Juil. Escédpula. Musculos: Superespinoso.

-Tapa de espaldilla, Escépula. Musculos. Subescapular,

Cuarto trasero o pierna:

a) Falda.
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-Carne para asar, suadero, pucherc. Regién abdominal.
Musculos: Oblicuc abdominal, externo abdominal, transverso
abdominal, interno abdominal.
b) Asado,
-Entrecot. De la sexta a la doceava costilla, incluyendo
vértebras de esa zona., Musculos: Largo dorsal, transverso espi-

noso.

-Roast-beef. De 1la treceava costilla hasta la quinta

vértebra lumbar. Misculos: Largo dorsal, psoas.

c) Pida.

-Centro © cara. Fémur. Musculos: Semimembranoso.

-Contra. Fémur. Musculos: Largo basto.

-Cuete. Fémur. Musculps: Semitendinoso.

~Bola. Fémur., Musculos, Sartorio, pectineo, basto interno,

recto anterior, tensor de la fascia lata, basto externo, cru-

ral, subcrural.
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-8irl6n. Hueso pélvico y sacro hasta la sexta vértebra

Tumbar, Musculos: Biceps femoral, gliuteo medio, sartorio.

~-Chambarete, Tibia. Musculos: Extensor digital largo, ti-
bial anterior, extensor digital cuarto, flexor digital profun-
do, flexor digital largo, peroneo largo. Hueso de la cadera.

Hueso pélvico (22, 23, 29, 30).

Corte terciario. Es la ultima parte del despiece de la
canal, donde 1los tablajeros~detallistas cortardn cada pieza
hasta su porcidén mas pequefia. A continuacién se detallan cada
una de las piezas con su localizacién y sus caracteristicas asi

como los cortes terciarios obtenidos:

Piezas de la pierna:

PIEZA LOC. Y CARACTERISTICAS CORTES OBTENIDOS

copete parte sup. de la pierna bistec - brochetas
unida al chambarete.Sua- tampiquefa - pulpa
ve, jugosa, sin grasa. trozos

cuete entre cara y contracara cuete entero y mi-
Es poco consistente y - tad

Jjugoso con grasa



centro

de cara

tapa de

cara

centro

de bola

tapa
de bola
contra

cara

empuje

sirloin o

aguayén

+41
en el hueso de la cade-
ra. Suave, Jjugosa y -

poca grasa

unida al centro de ca -
ra. Suave, jugosa, con

grasa.

junto al empuje, entre
la tapa y ala de la bola
Suave, jugosa y muy poca

grasa.

unida a la bola. Suave
Jjugosa, poca grasa.

unida al sirloin y la
bola. Consistente, ju-

gosa y poca grasa.

unido al sirloin y la
bola. Suave, jugoso

Y ¢on grasa

unido al huesc de la
cadera y al empuje.

Muy suave y jugoso

milanesa, brocheta

tampiquefa, asar

carne/asar-tiras -
escalopas—- tampi -

quefa

milanesa-carne pa-

ra brochetas

milanesa - asar

bistec-puipa en -

trozo.

pulpa en trozo -

carne/asar

sirloin steak-

brochetas



falda

suadero

puchero

riioén

filete

concha

chambarete
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desde la pierna hasta
la aguja. Suave y ju-
gosa.
unido a la falda y pu-
chero. Consistente y -

con grasa.

unido al suadero y aguja

consistente con grasa

en la porcién del asa -

do. Consistente.

unido al asado cubier -
to por la rifonada. Muy

suave y jugoso.

unida a la falda y puche-
ro. Jugosa, poco consis-

tente, poca grasa.

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

tente.

carne/asar-falda

deshebrar.

suadero rayado

pulpa para puchero

se vende entero

tampiqueda~mignon
medallones-puntas

mariposa

carne-asar-tiras

tampiquefa

en ruedas-retazo
con hueso-pulpa -

en trozo.
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asado unido a la pierna ,agu-
Jjas y cuarto. Contiene-

grasa.

aguja unida al asado y puche-

ro. Consistente, grasa.

hueso unido al chambarete
canilla

hueso unido al hueso canilla
cadera y sirloin

hueso unido a la bola
babilla

hueso unido al chambarete
perico

Piezas del cuarto:

PIEZA LOC. Y CARACTERISTICA
tapa de unida al pecho con hue-
pecho so y sobaco. Jugosa —--

consistente, poca grasa

chuletas~-cortes -
tipo americano-~
brochetas-falda
agujas/asar, cor-
tas y horteflas -

retazo/huesc

hueso/tuetano

retazo/perro

retazo/perro

retazo/perro

CORTES OBTENIDOS

carne/asar-tampi-

quefia~-falda



tapa de
espaldi-
11a

espaidi-

1la

planchue-

la

Juil

Tomo o

diesmillo

brazuelo

sobaco

Jjoroba
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unida al hueso de la -
paleta. Suave, jugosa
con grasa
unida al hueso de la -
paleta., Suave, jugosa

con grasa

unida al brazuelo y -

tapa de espaldilla.

unido al hueso paleta

Suave, jugosa sin grasa

unido a la costilla --

cargada y cadena

unido al hueso canilla

Jugoso poca grasa

unido al pecho sin
hueso. Consistente

con grasa

unida al lomo o dies—
mitlo. Consistente c/

grasa.

carne/asar falda

tampiqueia

bistec de espal-
dilla-pulpa en -

trocitos

pulpa en troci -

tos-brochetas.

bistec-escalopas

brochetas

pulpa en trozo -
brochetas-tampi-

quefa-tiras

pulpa en trozos

se utiliza en re-
corte p/molida -

especial.

recorte p/molida
especial y con —

grasa.



banderi-
Ma
hueso de

paleta

hueso de

canilla

hueso

zancarrén

hueso

candelero

pecho c/

hueso

costilla

cargada

cadena
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unida al diesmillo y
pescuezo. Consistente
unido al hueso cani-

1la.

unido al hueso de la

paleta.

unido al chambarete

unido al pescuezo.Se

le retira la carne

unido a la aguja car-
gada. Poco consistente

y contiene grasa

unida al pecho c¢/hueso.

unida a la aguja carga-

da y pescuezo. Poco con-

sistente con carne y

hueso

recorte p/molida
especial-p/jugo

no utilizable

no utilizable

no utilizable

no utilizable

retazo c/hueso

retazo p/perro

aguja cargada

retazo c/hueso

retazo c/hueso
retazo p/perro

recorte p/moler
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chamba- unido al hueso canilla
rete Poco consistente, carne
suave y sin grasa
pescuezo unido a la cadena .Con-
sistente c/carne y hue-
so. (22,
2.7. Personal

2.7.1. Importancia del jefe en ventas y

Un buen jefe del departamento de carnes

preocupado por lograr, a través del trabajo

subalternos, las ventas y utilidades

departamento que dirige. Un buen

efectuar su trabajo con precisién,

la carne, buscando en cada corte el

descuidar en ningun
los cortes, y evitando toda clase
gran diferencia que hay entre

ejecuta el trabajo diario (22, 23).

Un buen jefe de carnes es aquel que:

cortador

la persona que

chambarete en ru-
edas-retazo c/hu-
eso

retazo c/hueso
23,

28, 30)

utilidades.

debe estar siempre
de cada unc de sus
previstas en el

se preocupa por

aprovechando eficientemente
méximo rendimiento, sin
momento la calidad y buena presentacién de

de desperdicios. Esta es la

dirige y la que
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- Planea
- Organiza
~ Integra
- Dirige y
~ Controla las actividades de su departamento a través del

trabajo de cada uno de sus empleados.

Planea.- La produccién del dia en cuanto a cantidad, tipo
de cortes, tipo de carne, atendiendo a la demanda del publico.
Considera ta fecha, el dia, Jas promociones y todo aquelic que
tenga implicacidén en el volumen de desplazamiento, a efecto de
no “trabajar” mids de 10 necesario que pueda significar mermas,
ni menos de lo requerido, Que ocasione pérdida de ventas y mal

servicio.

Organiza.~ E1 trabajo que ha de realizar cada empleado,
sefialando con precisién lo que debe hacer y come lo debe hacer.
Distribuye las cargas de trabajo atendiendo a los conocimien~
tos, especialidad y eficiencia de cada uno, evitando gue éstos
hagan onicamente lo que dominan en lugar de hacer lo que mis se

necesita.

Integracidn.- Integra los recursos materiales y humanos

con que se dispone para lograr la mayor eficiencia productiva.
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Dirige.~ La ejecucién del trabajo de acuerdo con su orden
prioritario; es decir, define 1o que se debe producir de
acuerdo con las necesidades de abastecimiento segun la demanda
de los clientes. Debe estar pendiente de lo que hace falta para
hacer Jlos cambios necesarios en la planeacién del trabajo de

cada uno.

Controla.- La calidad, 1la cantidad, la eficiencia y el

orden en que el trabajo de cada uno debe realizarse. Oebe ser

un supervisor eficiente de todas las funciones que deban

desarrolliar sus empleados (2, 22, 23).

2.7.2. Plantilla,

Garente

Jefe de Piso

Jefe de seccién Jefe de seccibn Jefe de seccibn

Carnes y Pescados Salchichoneria y Ldcteos Frutas y Verd.

Auxiliar Auxiliar Auxiliar
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2.7.3. Descripcién.

a) Descripcién de los puestos.

Nombre del cargo: Gerente

Ubicacién en el organigrama: MAxima autoridad en la tienda

Puesto bajo su mando: Jefe de piso

Reporta a : Subdirector de operaciones

Relaciones internas: Con todos los empleados.

Relaciones externas: Funcionarios corporativos.
Proveedores.

b) Descripcion Genérica:

Planear, organizar, coordinar, integrar, y controlar todas

las acciones inherentes a la operacién de la tienda.

a) Descripcién del puesto.

Nombre del cargo: Jefe de piso de mercaderias

Ubicacién en el organigrama: Jefe de piso



Puesto bajo su mando: Jefe de seccidn
Reporta a : Gerente de tienda
Relaciones internas: Gerente de tienda para recibir

instrucciones y proporcionar asesoria. Jefe de seccion para dar
instrucciones y proporcionar asesoria. Otros jefes de piso para

proporcionar y recibir informacién del departamento.

Relaciones externas: Funcionarios corporativos, Proveedo~

res.

b) Descripcién Genérica:

Planear, organizar, coordinar, integrar y controlar todas

las acciones inherentes a la operacién de Jla seccién de

mercaderias de la tienda (22, 23}.

a) Descripcién del puesto:

Nombre del cargo: Jefe de seccién de carnes

Ubicacidén en el organigrama: Jefe de seccién

Puesto bajo su mando: Auxiliar de carnes



+51

Reporta a : Jefe de piso

Relaciones internas: Gerente de tienda para recibir
instrucciones y proporcionar asesoria. Jefe de piso para reci-
bir instrucciones y proporcionar asesoria. Jefe administrativo
para proporcionar Yy recibir informacién del departamento. Jefe
de seccién recibo para coordinar entradas y salidas de
mercancia. Jefes de seccién para solicitar productos que la

seccidn requiera.

Relaciones externas: Proveedor para establecer normas en

la adquisiciéon de 1las mercancias.

b) Descripcidn Genérica:

Planear, organizar, coordinar, controlar y ejecutar todas

las acciones inherentes a la operacién de la seccién de carnes

de la tienda.

c) Descripcién especifica:

Actividades Frecuencia

- Preparacién personal para iniciar labores diaria

- Inspeccionar temperatura de muebles contra -

indicadores diaria
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Inspeccionar mercancia exhibida en piso de -
ventas, para seleccionarlia diaria
Determinar faltantes de mercancia en vitri -

nas por tipo de cortes diaria

Determinar en base a la cantidad de carne -

a preparar qué productos y cantidades re -

quiere de otras secciones diaria
Elaborar transferencia entre secciones diaria
Atencién personal al publico diaria
Supervisar Area de trabajo diaria

Reportar anomalias al jefe de piso o geren -

te de la tienda diaria

Elaborar pedido de mercancfa, recabando el-
visto bueno del jefe de piso o el gerente -

de 1a tienda c/semana

Comunicacién con el proveedor, solicitando-

la cantidad autorizada c/semana

Apoyar al jefe de seccion de recibo al en -

tregar el proveedor los productos que se -
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hayan pedido

Inspeccionar la caltidad de la mercancia re-

cibida

Aceptar o rechazar total o parcialmente el~

pedido

Analizar el rendimiento de las mercancias -

determinando porcentaje y elaborando informe
Elaborar reporte proponiendo modificaciones
de precio, remitiendo a jefe de piso o gere-

te de tienda

Realizar inventario fisico mensual de las -

mercancias existentes en la seccién

Planear y programar las metas de la seccidn

Participar en juntas de trabajo

Capacitar permanentemente a sus subalternos (22,

a) Descripcién del puesto:

diaria

diaria

diaria

c/semana

c/semana

c/mes

diaria

c/mes

23)

Nombre del cargo: Auxiliar de carnes
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Ubicacidén en el organigrama:

Puesto bajo su mando:

Reporta a:

Relaciones internas: Jefe de

coordinar entradas y salidas de mer

para solicitar productos que la sec

seccién de carne para proporcionar

departamento. Empieados de la seccid

sus actividades.
B)

Descripcidén Genérica: Contr

acciones inherentes a la operacién de

c) Descripcién especifica:

Actividades
- Transportar al drea de trabajo de
cimara jas mercancias separadas de

1a exhibicién

Emplayar tantos cortes como se ne-

cesiten en piso de venta, pesando

Auxiliar

Empleados de la seccién de

carnes

Jefe de seccién de carnes

seccién de recibo para

cancias. Jefes de seccién

ci6n requiera. Jefe de la

y recibir informacidn del
n de carne para controlar
olar y ejecutar todas las

1 departamento de carnes.

Frecuencia

diaria
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y colocando precios

Surtir faltantes en vitrinas por -

identificacién de colores

Guardar la mercancia de exhibicién

en camara al terminar el dia
Colgar mercancfa en cédmara, aplican-
do PEPS (primeras entradas- primeras

salidas)

Ademds puede sustituir al jefe en -

prdcticamente todas sus actividades

2.7.4 Perfil del jefe de carnes

Nombre de la compafiia

Nombre del puesto

1.~ Datos personales:

Nombre:

(22,

diaria

diaria

diaria

diaria

permanente

23)

Fecha y folio

Area de trabajo

Experiencia:
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Edad: Domicilio:
Estado civil: R.F.C.
Escolaridad: Cartiilla:

2.- Habilidades y capacidades

€ = Excelente R = Regular s = suficiente

Baja

Expresién oral

Expresién escrita

Destreza visual

Destreza manual

Habilidad técnica

Habilidad para organizar el trabajo

Habilidad para crear y medir resultados

Habilidad para manejar y motivar personal

B

(s)

(E)

(E)

(E)

(E)

(E)
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Habilidad para entrenar y desarrcllar al personal

Habilidad de

Aptitud para

Aptitud para

Capacidad de

Capacidad de

planeacién

trabajar bajo presién

relaciones interpersonales

aprendizaje

retencién

De concentracidén mental

De resolucién de problemas practicos

De resolucién de problemas abstractos

De andlisis de situaciones

De anticipacién y toma de decisiones

De creacién e innovacion

(12, 23,

2.7.5, Caracteristicas del puesto

24)

(E)

(E)

(E)

(E)

(E)

(s)

(E)

(E)

(E)



A.- Datos generales.

Area:

Edad:

Sexo:

Estado civil:

Escolaridad minima:

B.- Experiencia.

Mds de 2 afos.

C.- Habilidades y capacidades generales.
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Perecederos

25 a 35 afios

MoF

Soltero o casado

Secundaria

tas descritas en el punto anterior (3.7.4).

D.~ Esfuerzo.

Fisico:

Mental:

Intenso en periodos regulares

Intenso en periodos cortos
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E.- Conocimientos especificos.

Manejo y conservacién de carnes:

Atencidén al publico:

Administrativos:

Supervision:

Planeacidén y control:

f.~ Responsabilidades en discrecién.

Tiene acceso a datos confidenciales como:

Politica de la empresa

Estrategias de venta

valores ERNENE

Documentos

Superiores

Intermedios

Elementales

Intermedios

Intermedios

St

No



G.- Responsabilidad en tr

Con publico

Companieros de trabajo

Con jefes del mismo nivel

Con jefes inmediato superiores

H. - Dafos por trato inad

Ausencia de clientes

Mala imagen empresarial

Tensién laboral

Desorganizacién departamental
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ato con personas

si frecuencia del

contacto en %

X 50
X 60
X 30
X 50
ecuado
Si No
X .
X
X
X



I.- Perfil psicolégico

Rasgos temperamentales:

Activo-Dominante: Disposicion para estar en movimiento con

capacidad para tomar iniciativas, organi

zar actividades, adelantar proyectos y -

persuadir a los demiés.

vigoroso: Gusto por las actividades que requieren

de un vigoroso esfuerzo fisico.

Actitudes requeridas:

cortesia y tacto en sus relaciones con el publico

Orden y determinacion

Automotivacién

(12, 23, 24)

2,.7.6 Perfil del auxiliar de carnes

Es el puesto inmediato inferior al jefe de carnes pero

basicamente con el mismo perfil.
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2.7.7 Caracteristicas del puesto

En términos generales tienen las mismas caracteristicas

que el jefe de carnes (12, 22, 23).

2.8 Planeacién de la Produccion,

Si esta actividad se realiza adecuadamente se logrard un
abasto regular y suficiente de las vitrinas de exhibicién sin
incurrir en mermas que perjudiquen 1los resultados finales (2,

12, 22, 23).

2.8.1 Pedidos

En base a un pedido bien planeado, en el que se contemplen
la variedad, calidad y cantidad de productos para el departa-
mento de carnes, es como se empieza un efectivo control de mer-
mas, y la oportunidad de ofrecer al publico la satisfaccién de

sus demandas de productos perecederos cdrnicos (12, 22, 23).

2.8.2 Recepcion

Una vez que se ha realizado un pedido, es muy importante

que al recibirse se revise con cuidado, es decir que se cuiden
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los aspectos de calidad de acuerdo a la normatividad vigente,
que el peso sea el correcto y que el precio de los productos
correspondan a la calidad negociada y pactada. Para lo anterior
es indispensable que durante el recibo de la mercancia esté el
Jjefe del departamento o su auxiliar, los cuales también tienen
la responsabilidad del estado de conservacién de la carne (12,

22, 23).

2.8.3 Proceso de los productos

Este punto estd directamente relacionado con los hébitos
de consumo de la poblacién objetivo de cada unidad de venta, es
decir que los productos se procesan de diferente manera de
acuerdo a la demanda de cierto tipo de cortes. En general en la
zona norte del Pais 1los cortes al detalle que se obtienen
tienen una mayor proporcién de grasa y de hueso, en relacién a
los cortes de la zona centro, sur y sureste del pais. Mientras
se aproveche mds 1a grasa y el hueso en los cortes, mayor serd
el aprovechamientoe final. Por otra parte si se exhiben cortes
que no tienen demanda lo Unico que se ocasiona, es el aumento

de mermas (23, 29, 30).
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2.8.4 Empaque.

Para lograr un buén empaque de los productos, se deben

cuidar los siguientes aspectos:

- Se deberd evitar la acumulacién excesiva de carne fuera

de exhibicién para empacar, lo mismo que paquetes terminados.

- Extremar los cuidados para no romper la pelicula del

papel y evitar su desperdicio.

~ Devolucién inmediata de material de empaque defectuoso.

~ Reportar de inmediato las fallas en las mdquinas de

empaque,

- Verificar la calidad de impresién de etiquetas, sobre

todo el importe.

- Antes de empezar a pesar paquetes, se deberd verificar

el nivel de la béascula.

- Se sugiere que se marquen Jlos paquetes para darle
seguimiento a la vigencia.

(12, 23, 24)



2.8.5 Exhibicién.

En Ja exhibicién se deben cuidar los aspecto higiénicos,
de conservacién y de presentacién. Se debe exhibir el surtido
mads completo y cuidadosamente seleccionado, colocando las
productos de manera que los de mayor demanda generen el trafico
de 1a clientela. De esta manera se debe lograr 1a venta del
mayor volumen posible y por consiguiente 1la menor cantidad de
conversiones y de mermas., El equipo de exhibicidn consta de
tramos de dos metros de vitrina con refrigeracién, que se
pueden acomodar y distribuir de acuerdo al espacio del
departamento de carnes ¥y a la argquitectura del local para
lograr funcionalidad y estética. Por 1o que respecta a la
paqueteria, normalmente se utilizan tres calibres de charola de
unicel: Charola No. 8-55, se utliza para empacar trozos, o
cortes magros gruesos generalmente sin huesc. El cartén del No,
7 sin ceja, se utiliza comunmente para empacar milanesa, bistec
y carne para asar. La charola No. 165, que es mds larga y
estrecha, es 1la ideal para empacar cortes con hueso como
agujas, retazo con hueso, etc., lo importante es lograr una
exhibicidén atractiva en donde el criterio del Jjefe de
departamento de acuerdo al conocimiento de su mercado, defina
la distribucién de vitrinas, mercancfa y tipo de empaque.

(2, 12, 23)
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2.8.6 Transferencia

De este punto 1o mis relevante es tener controlado el
flujo de mercancia entre departamentos y tiendas, asi como un
registro minucioso de los 1importes y las mermas durante la

operacién (2, 23, 24).

2.9 Formatos de Control

ta utilizacién de formatos de control es indispensable
para conocer los resultados finales de 1a operacién, asi como
cada una de las fases de la comercializacidn, lo que permite

tener bases reales para la toma de decisicnes.

2.9.1 Pedidos

Se puede afirmar que sin un adecuado control de pedidos
los resultados finales de un departamento de carnes estan
destinados al fracaso, principalmente por las mermas que
ocurren al sobreinventariar un departamento o por la pérdida de
ventas y de imagen cuando no hay suficiente oferta de
productos. Un buen sistema de control de pedidos debe
contemplar un calendario, una lista de productos disponibles
para el abasto, existencia, requerimiento de producto y

seguimiento del surtimiento de gque es sujeto el punto de venta.
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Un ejemplo de un formato gque contempla lo anterior se

presenta a continuacién (12, 23, 24) (ver cuadro 1)}.

2.9.2 Andlisis de rendimiento

El analisis de rendimiento de los productos es el
principal indicador de los resultados financieros del 4rea de
carnes, nos permite definir con anticipacién la calidad, el
proceso, las mermas y la variedad de productos con los cuales
debe operar un departamento de carnes. Por otra parte es
indispensable efectuar cotidianamente este tipo de analisis
para poder encontrar y medir las desviaciones operativas y de
abasto que se presentan durante la comercializacién. A
continuacién se presenta un formato de andlisis de rendimiento
el cual debe ser utilizado para todos y cada uno de los
productos que se manejan en el departamento (12, 23, 24) (ver

cuadro 3).

2.9.3 Mermas

Las mermas que ocurren durante el proceso de comer-
cializacién de la carne a partir de que es recibida en tiendas
empiezan cuando la canal permanece en camara de conservacioén
durante un periodo determinado, esta merma fluctua entre 0.5%

Yy 1% por cada 18-24 horas. La siguiente merma es la de proceso
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Yy ocurre cuando la carne es cortada para su presentacién al
consumidor final, esta merma asciende de 1% a 1.5% de acuerdo
al tipo de proceso que sufra y en general es mayor cuando con
mayor frecuencia se utiliza la sierra. Por Ultimo se considera
la merma que ocurre durante la exhibicion del producto, la cual
es generada por desjugue, manchamiento, robo, conversién de
cortes caros a baratos, rasurado y el producto que se desecha
por descomposicién. Se puede 1levar un control de los montos a
que ascienden estas mermas con el formato que se presenta a
continuacioén y también con el formato de analisis de

rendimiento (12, 23, 24) (ver cuadro 6).

2.9.4 Inventarios

E1 inventario de) departamento de carnes debe efectuarse
mensualmente de acuerdo al cierre de mes de la administracioén
general de la tienda. En éste deben contemplarse las exis-
tencias en las vitrinas de exhibicién, cdmara de conservacién y
congeladores, Con la eficiente realizacién de los inventarios
es posible conocer los resuitados finales de la operacién men=-
sualmente y por lo tanto se puede medir la eficiencia de fun-
cionamiento de acuerdo a la metas y objetivos del departamento
de carnes y de la tienda en general. A continuacién se presenta
un formato que presenta las caracteristicas necesarias para ob-

tener lo datos requeridos (12, 23, 24) (ver cuadro 3 y 4).
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2.9.5 Supervisioén

Generalmente existe un drea controladora de la operacién y
el abasto de 1los puntos de venta, esta é&rea cuenta con
supervisores especializados que se encargan de revisar,
diagnosticar y proponer medidas correctivas a las anomalias y
deficiencias que normalmente se encuentran en los departamentos
de carnes de las tiendas. Aunque se trata de supervisores
especializados es conveniente tener una guia escrita que
contenga los puntos mas relevantes de una supervisidn, que
ademds pueda servir a jefes de piso, gerentes de tienda o
cualquier persona de la empresa que necesite conocer el
funcionamiento operativo de los departamentos de carnes. Para
tal efecto a continuacidn se presenta una cédula de supervisioén
gue contiene los puntos mds importantes que se deben contemplar

en la supervisién (23, 24) (ver cuadro 5).

2,10, Utilidades

2.10.1 Metodologia para establecer margen.

En cualguier actividad empresarial es necesario establecer
metas financieras para poder alcanzar los objetivos generales
de la empresa, como son ventas, produccién, productividad y
margenes de utilidad de entre los mas importantes. En este caso

se plantea la manera en que se puede calcular la utilidad
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esperada en un departamento de carnes. En primer lugar se deben

hacer andlisis de rendimiento de cortes al detalle de todos los

productos que se manejan en el departamento, a partir de

canales, cuartos, cortes primarios o cualquier otra

presentacién que se adquiera.

A continuacién se enumeran los productos que mis comun-

mente se manejan en los departamentos de carnes de las tiendas

y gque son sujetos de andlisis de rendimiento:

- Canales de bovino (En sus diferentes clasificaciones)

- Canales de cerdo

- Capotes de cerdo

- Cerdo en piezas (pernil, espaldilla, etc.)

- Pollo entero

- Pollo en piezas

~ Canales de carnero

- Cubos de becerro mamén

- Cuartos de becerro mamén
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- Visceras congeladas (H{igado, panza, etc.)

Mientras mids elevado sea el nuimero de andlisis de rendi-
miento, mas confiable serd el resultado. Ademds, deben conside-
rarse las mermas que ocurren durante el proceso de comerciali-
zacidn, Una vez que se obtienen los mirgenes de Gtilidad por
producto, se debe considerar su porcentaje de participacion
para calcular un promedio ponderado que nos lleve a conocer la
Gtilidad que debemos obtener como resultado de la operacioén de

cada departamento de carnes (12, 23, 24).

2.10,2, Porcentaje de participacién de los productos

Se debe considerar el porcentaje de participacién de cada
uno de los productos en 1a venta total del departamento. En ge-
neral se consideraban los siguientes porcentajes de participa-

cién:

Carne de res 70%
Carne de cerdo 15%
Carne de polio 10%

Otros . 5%
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Sin embarge en los Gltimos aios se ha detectado un aumento
en la participacidén de carne de cerdo, pollo y visceras, ya que
estas carnes tienen un precic mads bajo, y mayores utilidades,
por lo gque en la actualidad se presentan en las siguientes

proporciones:

Carne de res 50%
Carne de cerdo 20%
Carne de polio 15%
Otros 15%

Estos porcentajes varian de acuerdo a los habitos de
consumo regionales o locales, en base a estos porcentajes de
participacidon es que se calcula el promedio ponderado junto con

las utilidades (12, 23, 24),.

2.10.3. Utilidad bruta por regiones

Generalmente la utilidad bruta se maneja en porcentaje y
actualmente un departamento debe operar como minimo con las

siguientes cifras en las diferentes regiones del Pafs.
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Zona Norte y Noroeste 18%
Zona Centro y Metropolitana 17%
Zona Sur y Sureste 15%

Los margenes establecidos para los departamentos de carnes
varian de acuerdo a los diferentes procesos de los productos,
determinados por 1los héabitos de consume locales y en las
diferecias entre los precios de costo y venta en cada localidad

y zona (23, 24).



74
LITERATURA CITADA

1. Acosta, S.J.: Rendimientos y mermas en canales de novillos

hereford y angus, Tesis de Licenciatura. Fac. de_ Med. Vet, y

Zoot. Universidad Nacional Auténoma de México, D. F,, 1878,

2. Bel, M.L.: Mercadotécnia, conceptos y estrategia. 2a Ed.

C.E.C.5.A,, México, 1982,

3. Boyd, H.W. y Ewst, R.R.: Investigacién de mercados.

Hispanoamericana, México, 1969,

4. Canel, R.: Produccidén y comercializacién de ganado vacuno.

Acribia, Espafia, 1970.

5. Casares, H.: No s6lo de res vive el hombre. Rev, del Con-

sumidor, 89: 3 - 7 (1984).

6. Chdvez, R.L.C.: Contribucién al estudio de 1la comercia-
lizacién de la carne de bovino en el Distrito Federal de 1969 a

1974, Tesis de Licenciatura. Fac.de Med, Vet. y Zoot.

Universidad Autonoma de México. México, D.F., 1977.

7. Cohen, D.: Publicidad comercial. 6a Ed., DIANA, México, D.F.,
1982.



75
8. Estrada, C.J.: Andlisis de las mermas en el despiece de la

canal bovina., Tesis de Licenciatura. Fac. de Med. Vet. y Zoot.

Universidad Nacional AutSnoma de México, México, D.F., 1989,

9. Farber R.: Estudios fundamentales de mercadotecnia. Herrero

Hermanogs Sucesores, México, D. F.

10. Jasper, W., Placzeli, R,: Conservacitn de la carne por el

frio, Acribia, Espana, 1978,

11. Kotler, #P.: Direccidén de mercadotecnia, andlisis, pla-

neacién y control. 6a £d. DIANA, México, D.F., 1973.

12. Manual de carnes de Comercial Mexicana. Archivo, México,

D.F., 1984.

13, Martinez, M.A.: Importancia de la clasificacidén de carne
para el fomento ganadero, Tesis de Licenciatura., Universidad

Autdnoma de Tamaulipas., México, Tamps.1973.

14. Melendez, G.R.: Prologo. Curso de actualizacién en mercadeo
de productos agropecuarios., (Memorias). México, D.F,, 1988.

Paginas i-ii. Fac. de Med, Vet. vy _Zoot, Universidad Naciconal

Auténoma de México. México, D.F. (1988)



76
15, Ochoa, L.A.: Métodos Usuales de Conservacién de la Carne,

Tesis de Licenciatura._Ffac. de Med. Vet. y Zoot. Universidad

Nacional Auténoma de Méxice, México, D.F.,, 1979.

16, Rivas, G.A.E.: Situacién actual de la ganaderia de bovinos
en México, Apuntes, Departamento de Produccién Animal:

Rumiantes. Fac. de Med, Vet. y Zoot. Universidad Nacional

Auténoma de México, México, D.F, 1984.

17. Sanchez, D.A.: Tecnificacién de la ganaderia mexicana.

Limusa, México, D.F., 1984.

18, Secretaria de Programacion y Presupuesto: Direccién General
de Ramas Econémicas. Escenarios Econénomicos de México ,
Perspectivas de Desarroilo para Ramas Seleccionadas. Jalleres

Graficos de la Nacién, Mexico,D.F.,1981.

19. Schiavo, B.C.N.: El marco estructural de la ganaderia

bovina mexicana, Universidad Auténoma _de Chapingo, Méxi-

co, 1983,

20, Libby, J.A.: Higiene de la carne. Compafiia Editorial

Continental. México, 1981,

21. Secretaria de Programacién y Presupuesto. Anuario

Estadistico de los Estados Unidos Mexicanos. Instituto Nacional

de Estadistica, Geograffa e Informatica. 1985,



77

22. Sistema de Distribuidoras Conasupo. Instructivo para

Perecederos: Carnes, frutas y verduras y salchichoneria.
Direccidn__de administracion _y capacitacién. Direccién de

Comercializacién. México, 1987.

23. Sistema de Distribuidoras Conasupo. Instructivo ds
Operacidn del Departamento de Carnes. Gerencia de_capacitacidn

y desarrollo _institucional. México, 1989.

24. Alba, J: de: Panorama actual de la ganaderia mexicana.

Departamento de Divulgacién Técnica y Publicaciones del FIRA,

Méxica, D.F. 1876.

25, Comisién Econdmica para América Latina: La industria de la
carne de ganade bovino en México, tra Ed. Fondo de Cultura

Econdmica. México, D.F., 1975.

26. Mann. I.: La manipulacién de la carne en los Paises en

desarrollo. FAQ. Roma. 196t.

27. Mendez , C., Garcia, M. y Venegas, 0.: Efecto del sistema
de refrigeracién sobre las pérdidas de peso y calidad en el
almacenamiento de carne congelada. Jec. Quim., 3 (3) 47 - 57

(1982).



78
28. Molina, A., Valverde, D. y Fiz, P.: Estudio cuantitativo y
cualitativo sobre las mermas del ganado de carne durante el
transporte a grandes distancias. Revista Cubana de Ciencia

Agricola, 17 (3) : 229-239 (1983).

29, Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos: Método de

cortes de carne y su identificacidon. Talleres de la Direccién

General_de Ganaderia. México, D.F., 1881.

30. Termignoni, J. L. : Carne de res, cortes, terminologia y

clasificacién., Estudios lLeopoldenses, 19: 51 ~ 99 (1883).




ANEXOS



WANTTAS DE RN [ : i

NIGAM T pEc

CUB0S BE BECERRE I : R T O

R

CunabRoO 1



IMTENTD

D

L

\Pree AL e

PRCERENCIA:

i
_

£ )

IHMPORTE <

»

PRICIO DE IDNTA
FOE ¥y (S5

o

-
2

CUARDRO




81

g (i g i m = m e .--.-:...|--|f--|:-..-..-..---l; pmmmss e
s | ; :
L i _ ;o :
2 )
. |
m ... .
_ |
]
B |
2 3 :
H., «c
- g b '
. Lo - '
3 | _ P B
i t
o S g
- M _ [ -0 2]
[7;] [3]7) N Hl=] »e
s 8 | K < F)
- . ] W
[ i 14 3 ‘e
- 3 sirzrzariaezzachiasexcal
[ ; ; ; o
MR L & 1 |
oo, N ou _
[ O _ ; su i
& | BT
[ ! : ' - ; L
(=] i .
3, < ! z b
el s | L :
re & [FX) (=aJ i |
¥ J | R o
i g | =T ;0 ; !
ta o ¢ T Voo
©® S ——
. ) B
[~ ¢ | ) T
- e : | 7 |
e | S ; ! Pwl e _L i
o | k= ! . ! - Bl
= | L | ceefp e b8 _nmv_ W
z W o I ! nuw ar lele -
S e : ! _ =8 AL <«
iz c X : < 3] wic o
- o | ] o I3 Qle Sl
! ) ; ! | u|¥iz R{W[Z
. | _ _ T . Wizfo
s ud L O O 0 ! LI S B Wlulu wixlE

CUADRO 3



TNUENTARIG DEL DEPTO. DE CARNES

TIENDA:

Wit
i

Ll

ITRINA CAMARA

£05 E
CoNaELADOR

Y

CORTES EMPNGALOS

I
[l

CuURDRO 4




[ -~ -~ L3
CeDULA TF SUFFRUISION DEFTH. DE COURNES o -
STTENDA = MEETERUIZSR:
" » "

i
‘L. PERIDOS
! aY RN TPy

I U S
H .
e 7T T - ~
[ — — )
. .
[ e . ——— i
Rl ad ; ! '
). L) BesTMIOT Ml U U DU SO
| DV LISTA OF PRRe i .
AR LU . H
: t
¥ !
(]
1




84

5 it
i3 THEE
IR ﬁ i
g
g ! ' “ o
. BRI A |
i| 18 _ : _ i it
¢ i v
= 13 |
- 18 .
> - !
ba _nm A ;
e |
N mm | .“_.
EN Eoll : H
i .m A v |
: 5
d
d
14
w H
= e
i, )
=]
P
1t }
a
ol :
2 it
[+ |
=
=z
c
L ) g |
s m : N
= s g b
& E |
=3 s [ [E
© - 1B
" jley ]
& Rl
ﬂw .._m ;

]
L
re
I
(ol

15
I
Y






86

DEPARTAMENTO DE CARMES

1Y Hruznrﬂ DE ACCESO CAMARA DE CONSERVACION J

j “R!ELES MJ
i CommmTm )

{9 {lrurpTa PE SALIDA CAMARA DE CONSERVACION o

™ T ‘}

ta ”zonn PE DESPIECE DE CANALES

] i

5 IIBANCOS DE DESHUESAH

1 "

|6 lISTERRAS DE BANCO

1 1] -

12 lluzan pE TRADAJIC

i T

' g linERaNaDORAS

T

la llpmpyavanonge

1
QCRHHQ CHABDLERO

i
{LallpyERTA DE QCCESO AL DE

1 1}
i1ajluENTaNS

¥ 13
[
1sliviTRrNMa

Al
Bellyyrrn

REFRICERNDOR . . S

Mz, 3



	Portada
	Contenido 
	Resumen 
	Introducción
	Procedimiento 
	Literatura Citada
	Anexos



