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INTRODUCCIÓN 

El ho1nb1·e con1o sc1· o1nnívo1·o ha cncont1·auo a lo la1·go de su histo.-ia una 
¡wcdilccciún po1· el consun1o de can1e no solo po1· su sabor, sino po1· su valor 
¡woteínico. 

''.'-;'e no.\' ha en .... ·ciiado r¡uc neccsilanlo,\' 4 co . .-..·a.r:.,· ¡Jttra \ri\•ir hicn.~ 
ag,ua, :·;a/c.•·; ntilleralcs, Fitanlinu .... - _\' alinlentv.•·• 

IA'.JS alintclllo.••: l'llc•clcn tlistrihuirsc en 3 graneles gr~t¡'os: glricitlos, lír~idos _)'Jn·óticlos. 
La .... - proteínas, u prúticlos, c¡uc.: son su.,·tancias cuaternarias por contener cuatro e/cnrcnto.s: 

C', //, (), 1\' (C'arhollo, //idrÚ,'f..!,CIIO, ()Xi._l!,C/10 _\' ¡\'itrrÍgcno) SOII a/i/ltCI110."'' flfllllllc/OS ''¡J/Ús/ÍCOS '' 

¡Jorque cu nuestro or}.!.anisnto esttin dc.\·tinadvs a forntar IIUC.\'Iro.•·• tcjiclvs o "hacer carnes }' 
nlú . .-..·culo .... · ··_,.que ¡Jrocc:dcn hti:r.;ica.nzcnte de la carne .anintal''. p 

.. 1\:laravillas c.k-1 cuc.:tpo httrnano'' 
EnciclopL·dia tcn1útica (irulicr totnn 4 pA 15 

En este p1·oceso de p1·ovee1·sc de carne ¡xu·a su consun1u el hu1nbre a nivel 
lllUIH.Iial desa1-rolla cunslantcn1cnte avances en In genL:tica de lus anin1alcs así con1o 
p1·oductos :.din1enticios balanceados pa1·a una cda y c•·ccin1icnto adecuados 
¡·esul tan do en cm·ncs de n1ej o1· ca 1 ida u . 

.. La ¡\/c;jortt CiciH;Iica Anintttl e .... - la a¡Jiicaciún ele 
los convcilnicntos genéticos ¡Jttra el Clli/IIL'IIIU ele/ rcnclinzicnto de 

lo.\· aninutlcs dontésticus, tanto en lo rclatil·o a /Jlll_\·or calltic/a,/ J' calidad de los l'rocluctos conzo 
a la rcduccit)n ele los costas clc t'rotlucción. ·· 

VIl CURSO INTERNACIONAL SOBRE i\IEJOR/\ GENÉTICA ANil\-1/\L 

Lan1cntablelncnte el sac.-iricio es el eslabón débil del p1·occso, ya que existe un 
g.-:.111 déficit a n ivcl nacional de¡· ast¡·os q uc cuenten con instalaciones y equipos 
adecuados. No obstante la Nonna Oficial l'vlexicana NO!\Il-008-Z00-1994 que 
espcci fiea con1o debe de ser la consu·ucc1un y cquipan1iento uc touos los 
establecimientos para el sac.-ificio de animales y los dedicados a la inuust1·ialización 
de p1·oductos cún1ieos y que por ley se debe de obsc1·var en toLlo el territorio 
nacional a pa1·ti1· del 1 ú de Novicmb1·c de 1994 fecha en que fue publicada en el 
Dia.-io Oficial ele la Fcde1·aciún. 

El n1otivo de enfi.,cm· esta tesis al mst1·o o s1t10 uonde se realiza el proceso de 
sac.-ifício de los aninwlcs, esta funuamcntado en la in1po1·tancia que tiene este 
ultin1o pnKcso para gan1ntizar la calidad final de la can1e iinpactando en el 
dcsa1-rollo a g•·opccua.-io n ncional, en 1 a a limcntación y salud pública po1· su alto 
consun1o de la ciudadanía y en la ¡·elación de estas actividades del proceso de 
snc.-i licio con la contan1inación antbicntal. 

"l_ln litro de sangre contanzina 111cÍs que u11a tone/ac/a ele jabón·· 
Arq. Enrique A.-reola 

1 TESTS 
___________ --,-_______ j._F.L:..J·A~-I.J:·:,· 



INTRODUCCIÓN 2 

El tnlto hunmnitario hacia los ani1nales es o u·o de 1 os factores i Inpo•·tantcs de 
discusión y evaluación, ya que a pcsm· de que existe la Ley Federal de Sanidad 
Animal. conteniendo el Capitulo de T•·ato lllnnanitai·io y la nonnatividad 
ClliTespondicnte. li·ccucnteJncntc no es aplicada dcbidan1cntc, dando luga1· al 
sul"¡·ilnicntu illiJeccsaJ·iu de los aninmlcs en los p1·ocesos de 1nancjo y sacl"ificio de 
los 1nis1nos: n:sulta inconcebible que a pesar de conta1· con las técnicas n1odcn1as 
para sac¡·ilica•· sin dolu1· a los aniinalcs, la n1ayo1· pm·tc t.!c éstos aún siguen sicnt.!o 
sac•·ilícados conn1étodos t·udiincntal"ios y en ocasiones deliberadan1entc crueles, 
con consecuencias gt·avcs desde el punto de vista ético, sanita1·io y cconÓinico, ya 
que el tn1to c1·uel a los anitnalcs rcpc1·cutc en una n1eno1· calidad y cantidad de los 
pn.)ductos obtenidos, adc1nás de que no es justi ficablc provocad es dolo•· innecesario 
que fúcil!nentc podría sct· c...-itado. 

"/:"/hu en .fue:::!"". su casa enrpieza 
Dicho popular. 

Untapan es un elat·o ejc1nplo de estos probletnas tnotivo por el cual he querido 
dedica•· este p1·oyccto de tesis a la •·calizaeión de una propuesta m·quitcctónica con 
viabilidad de eonstntcción y con una itnagcn e instalaciones que rep1·esentc su 
modcn1iLiad, y la civilización a la que aspit·amos todos los n1exicanos. 

--......-, 
¡ 

' 

~--: . .:~-~xi.J 



TEMA 3 
·----------------------------

De la con·ecta obset·vancia de la ley, de su in-.pm·tancia en el desarrollo 
agn~pecu•11·io nacional. de su alcctaeión a la alimentación y salud pública, porsu 
gt·an in1pacto atnbicntal y de un tJ·ato tnas htunanitario a los anitnales~ de -consun-.o 
stu·gc el tetna de tni tesis que es: 

Rastro T.I.F. para Uruapan Michoacán 

¡,()u0 es'!_ El H.astru T.LF. o Tipo Inspección Federal es el lugar destinado para el 
sact·iliciu de animales Pm-cinos y Bo...-inos que se proyecta para el servicio de la 
ciudad de Untapan y lugares circunvecinos y que cun1ple con las nonnas sanitarias 
vigentes asi como las rclcrcntes a un u·ato hutnanitario de los anin1ales, y que se 
encuentra supet·visado pot· tnédicos vctel'inados con registro de inspectm·es 
lcdet·alcs cet·ti lícados 



OBJETIVOS 

-~ 

llacc•· llega•· una -
tncjot· carne 

FJL al COilSlllllÍdot· 

Que la arquitcctunt 
ton1c en su cuarta 
ditncnsión parte de 
la solucii'111 

~~ 

~ 

~ 

Buen manejo 
¿j~ 

del ganado 

SL~ 

J Buena inspección 
Ante y 
PusL-n1ortcn1 

Optirno contr-ol lll~ de fltuna nociva 
higiene y 

hL~ conservación de 
productos. 

Lograr la 
confian/.a del -~ 

clic.:nte 

Incitar a los 
buenos pt·occ-
dirnicntus de 
t r·al,.~jo. 

4 

Adecuadas instalaciones 
en cor-rales y sitios de 
recepción Oc ani1nalcs 

Equipo especial de 
saci"Í licio para un 111Ínin1o 
.sufrin1icnto anin1al. 

Apr·ovccllanrrc.:nto de 
todos los sobrant<:s del 
pt·occso del anin1al 

Un proceso ordenado 
y seguro. 

1\J·ca.s de proceso con 
gran tr·ansparcncia y 
tllldtiplcs puntos de 
obscr·vacit.)Jl 

Acahadus adecuados que 
eviten el dc.:sarrollo de 
nlicruorgarlisJnos 

Equipos de proceso 
especializados de 
materiales y acabados 
sanitarios 

Protección de accesos 
contra fauna nociva 

Pulcritud en el vestido 
y asco dd trabajador 

Que el edificio cuente 
con un estilo arquitcc-
tónico que lo represente 
en función y modcn1idad 

Que el diseño transmita 
orden, pulcritud y 
seguridad. 

-- --·-- --l 
- - _i_·_d:;_(._~· t 

··-··--·-------..... -~ 



META 5 

PRESENTAR A LAS AUTORIDADES UNA ALTERNATIVA DE SOLUCIÓN 
A LOS PROBLEMAS DE SALÚD PÚBLICA QUE REPRESENTA EL 
CONSUMO DE CARNE EN URUAPAN MEDIANTE EQUIPAMIENTO 
URBANO ADECUADO QUE A NOSOTROS COMO ARQUITECTOS NOS 
TOCA RESOLVER. 



ANTECEDENTES HISTÓRICOS 6 

llubo una época en que todos los ani1nalcs 
c1·an salvajes, y el hornb1·c lo era casi tanto 
C<llno e 11 os. Los ho1nb•·es de entonces salían 
de caza y 111ataban algún ani1nal que pudieran 
coJncr, no e1·an n1uy ren"Iilgados en la 
elección. Con un poco de buena suc•·te, 
podían dm·sc un g¡·an festín: en caso contrario 
pasaban hamb1·c dunmtc algún tien1po pm·quc 
tan.bn.>11 bastan te en d cscub.-ir In n1ancra de 
c....-ita•· que la can1e se dcscon1pusie•·a. Pc•·o 
hubo cada vez n1ús hon1b1·cs y n1cnos 
ani1nalcs en el Inundo, aquellos habían 
n1atado demasiadas bestias y estas se 
111ataban entre sí. Aclcn1ás, el hon1brc se 

cansú de pc•·segui•· sus p1-esas. cada vez n1ús hábiles en esquivado y cada vez n1ás 
escasas y lcj:mas. FinailliClllc. los hotnbres sintie1·on la neccsidaJ Jc aJTaiga.-. 
1 )cj:tnlll de sc1· IIÚJJJadas y clnpcza•·on a do1ncsticm· los ani1nales. Entonces podían 
n1ata1· a ur1o cu:111do lo IJcccsitaban. J>enJ pnJnto se vio en la nceesidaJ de 
sacri licar-los en llll punto Ad lloc por cuestiones de salub•·idad ya que los 
dcspcnlicios ¡no....-ocados. cspcciallncntc la sang•·e, constituye un p•·oblctna Jc salud, 
son e ¡·iadcn>s de i nscctns ,. csponsablcs de 1 a t ¡·ansn1isión de cnfenncdadcs con1o 
gasln>cnte•·itis. lich•·c ti !"o idea. paludisn1o, encefalitis, cte., y atrae las ratas que 
inlcrvicllCII en la pn>pagacit"m de la peste bubónica, el tifus, intoxicaciones 

La int•·oducción ele los matadet·os no 
puede considerat·sc con1o tnoclenla Inas 
que en su actual pci·feccionmniento. En 
erecto: ya en las obras de Ilon1e1·o( 1) se 
cncuent•·an indicaciones de su existencia, y 
en Ro1na fi.Inciona•·on los n1ataderos 
públicos desde la época del consulado. 
Los Romanos especializaron aquellos 
establecimientos destinando unos a 
matanza de cc1·dos y otr·os a las de1nás 
reses, cada uno a cargo de una sociedad 
difi.:t·e•lte a la vez que proveían a su policía 

s:lllilal·ia. 1:11 Pads el :1ntiguo g•·cmio de ca¡·nice•·os, reorganizado po1·la Real Cedula 
de 1 J 1 (>. tu \"l.> su pri1nct· 1natadcro cet·ca de la capital. Funcionaron después 
dilc•·cntcs matadet·os hasta que Enrique IV los unificó en 1589. siguiéndole en ésta 

'lf.STS C!J)\1 \ 

---- _______________________________ _,_,f~\.}L, !~. U!i", ;JJ.ilG1IN J 



ANTECEDENTES HISTÓRICOS 7 

p:wtc Luis XIII en 1639. En Alemania cotnienzan ya los tnatadct·os en la edad 
Inedia al cuidado de las asociaciones de ean1iee1·os o fllnungsll'esen y a la usanza 
¡·otnana disponiéndolos fucn.t de la ciudad. de pt·c lct·encia a ot·i llas de un I"Ío. 
Napoleón 1 en 1807 ot·dcnú la constt·ucción de un n1atadcro en París con fondos 
tnunicipaks. cxtendictHJo luego a todas las ciudades fn.tnccsas la obligación de 
conslntil"los. En Alemania solo las cpidctnias de u·iquina(2) y las Toxiinfcceioncs 
cún1cas hicict·on t-cconocct· la necesidad de una buena institución de tnatadet·os. Así 
en 1868 se dictó e11 l'atsia una ley de tnatadcnJs haciéndolos obligato1·ios por los 
municipios y pt·oh ibicndo los particulares, delunnúndose en 188 1 y 1893 la policía 
sanilat·ia de aquellos a la vez que se ¡·cgulaban los gastos de nulnutención. En 1902 
se cxtcndiú a todo el inJpct·io la policía sanitat·ia de los tnatadet·os a la vez que se 
lotnahan disposiciones pat·a ascgut·arla en las localidades que no los tuviesen. 

llablando del caso de I\tléxico(3) y haciendo una 
n:scila. ¡·ccon:Jm·cnlos que en el I\tléxico pt·ehispánico no 
se utilizó la fuer-za de tt·acciún o de carga de ningún 
anirnal. ni hubo t::unpoco la gn:m cantidad de anirnalcs 
domésticos. Las únicas excepciones en este sentido 
l"ucrun: el guajolote y algunos tipos especiales de perTas 
como el chichi o el it:::cui11tli que se criat·on para fines 
alimenticios. El ganado fue introducido por los 
cspailolcs en el siguiente orden: caballos, rnulas, cerdos, 
,,.~teas y ovejas, que en genet·a] se cria1·on con una 
i11mensa velocidad n1ás que en Espaila debido a las 
,·astas extensiones de pastos vírgenes, al grado que 
hubo que desplazar a los ganaderos hacia el norte, 
porque estaban dailandu graven1ente la agricultura 

ÍtJdigL"Ila . .lulllll eo11 el gatlado. lus cspafíoles intnxluje¡·on conoein1ientos en cuanto 
al s;JLTillciu de anirnalcs y al apr·ovecharniento de la can1e y leche de los 111isn1os. 
Ya pat·a la C:·poca de l'urllt·io Diaz estaba tan extendida la ganadeda en todo el país, 
que se cxpurt;Jhan 31 ,_¡ ruil cabezas al ailo a Estados Unidos, a través de ecntl·os de 
pn)L)ucción que concentraban las actividades de cda, engorda y 111atanza de 
animales. Tras la revolución se desintegt·aron estos sitios y el ganado paso a n1anos 
del pueblo en la cr-ía llarnada de traspatio y la nmtanza quedó en nmnos del estado 
eon1o fonna de tener un contt·ol sanitar·io. 

En la actualidad rcpt·escnta el maladet·o una institución a la vez adn1inist1·ativa y 
sanilat·ia donde concutTen los tr·abajos del ingeniero, el a¡·quitecto, el higienista, el 
vetci"Ínat·io que pr·oeut·an cun1plit· las exigencias del set·vicio arrnonizándolas con las 
no n1cnos intet·esantcs de la salud pública. El n1atader·o existe en todo el territoi"Ío 
nacional en di lcrentcs tipos de sistemas productivos. 
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Sistcn1as productivos 

Existe e 11 1\11 éxico una g •·art va.-iedad de sistemas p1·ouuctivos que se diferencian 
ent•·e sí pu1· el nivel de tecnología aplicada, el nivel de intcg•·ación ve•·tical y 
horizontal y los 111 cn.:ados que a tienden, 1 os e uales de a cuerdo a sus principales 
canlcte.-ísticns se agn1pan en tres catego.-ías: Tecnificado, Sen1itecnificado y de 
Traspatio o de Autoabastccin1iento. 

···,·nspnlio, r·tn·nl o de nutonbastccinticnlo 

Bajo esta denominación se ubica el siste1na tnás antiguo del país y con una 
cobertunl práctieatncnte de todo el tetTitol'io nacional, radicando su ¡·elevancia en 
sct· una fuente de abasto de cat·ne en zonas en donde los canales cOJnerciales 
fonnalcs no operan, de ahí que los niveles de producción y precios no se vean 
tt·astocados pot· las va.-iaciones registt·adas en los gt·andes centros de consun1o. 

Aunque la pt·oduceión ¡:wacticada en este tipo de sisten1a se enfoca 
prefet·entetttente hacia las especies tttenores (pot·cino, aves, ovinos, caprinos y 
conejos, entre otros), tatnbién abat-ca a los bovinos en los estados del cent1·o del 
país. 

El ntanejo zoosanitat·io es pnícticatnente nulo y en algunas especies se les 
considet·a co•no un l'iesgo pat·a la salud lnunana y pm·a el desatTollo de las 
campaíias zoosanitai'Ías oficiales. pot· lo cual en estas guardan una atención 
especial. 

Los p•·oducto•·es de Tt·aspatio considet·an a sus anitnales con1o una fuente extra de 
ing•·esos. dcstinúndosc el producto al abasto de n1e1·cados n1icro-regionales o bien, 
al autoabastccimiento de negocios de cotnida o pm·a fiestas. Nonnaltnente el 
sacrificio se •·caliza en matadet·os o in-situ. 

Scruitccni licado 

En este cstnlto se ubican principalmente pt·oductot·cs tt·adicionalcs y aquellos que 
debido a limitados 111 úrgcnes de utilidad, han visto imposibilitado e 1 p t·oceso de 
inversiones que pertnitan clevm· las tecnologías y la genética por ellos empleados. 
De ltcclto, ni anlpat·o del estrato sctniteenillcado se ubican un sinnún1c1·o de tipos de 
explotación, los cuales pueden tnostt·m· algunos adelantos tecnológicos en ciertas 
út·cas de pt·oducción. sin cn1bm·go, la falta de una 1ncjora integral se reneja en una 
baja en la pa>ductividad y una falta de competitividad en su producción. ____ . ....., 

---,r--;--.~~~-.: \ ' \ .. ·, '·,. ' .· ·,' ~ 
i -r • ~ ,·, 
\ V\\ ·--. 

---------·-·--·----
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------------------------------------------------

Lo anter·ior· se evi<.lencia al obser·va que a pesar· de eontm·, en rnuchas ocasiones, 
con pie de cda sirnilar· al del sistema Tecnificado, la infl·aestructura y las n1edidas 
zoosanitm·ias no son adecuadas, a lo cual se sun1a el cn1pleo de alin1entos 
balanceados con1er·cialcs, que no sicrnprc cubr·cn las necesidades nutricionales del 
ganado en sus di f'ei"Clllcs etapas uc pr·oducciún, aurnentando con ello los costos de 
producción. 

La fhlta de integn.Kiún vcr·tical obscr·vm]a en los pr·oductor·cs de este estrato, 
nonnalrnente conlleva a que el ganado par·a abasto pr·oducido sea con1cr·cializado a 
través de intcnnedia.-ios, los que si bien dcscmpcfían un papel impm·tantc en e 1 
transpone y n1er·cadeo del ganado, aplican elevadas cuotas o cobr·os por su 
par·ticipaciún, las que sobr·epasan los pn.1pios rnár·genes de utiliuad del ganadero. 

La indust.-ializaciún del ganado obtenido en las explotaciones scmitecnificadas, 
nonnallnente se r·caliza en r·astr·os n1unicipales y/o privados y los n1crcados que 
atiende son búsican1entc r·egionales y locales, pcqucfíos ccntr·os urbanos y en pocas 
ocasiones tienen acceso a las grandes ciudades. 

La ampliación de canales rnodcrnos de distribución y la mayor· cobertur·a 
tcr.-itorial de los productos obtenidos en el sistema Tecnificauo, motivan a que la 
par·ticipaciún uc la pr·oducciún Semitecnificada tienda a uisnJinuir· su participación 
por·centual dentn_) del abasto nacional y que de hecho se regisu·e la r·eo.-icntación de 
sus n1crcados hacia pcquefías plazas corncrciales del país. 

El scgund<.) cscaíio cu.-responde a la in fi·acstnrctura n1ás antigua y tr·adicional <.le\ 
país, en la cual se rnanejan dilcr·entcs niveles tecnológicos y de control higiénico, 
construido este univcr·so pr·incipalrnente por r·astros rnunicipales y algunos 
par·ticular·cs, cuya inspección corTesponde a la lecha a la Seer·etada de Salud. 

La cobcrtunl teJTitorial de este tipo de infr·aestnrctur·a es la rnás extendida en el 
país, estimúndose la existencia de n1ús de 1,300 rastros rnunicipalcs, lo cual 
obedece a la obligación legal de los Gobiernos Municipales de disponer· de 
infi·acstnrctur·a pan1 el proccsarniento de anirnales, a fin de garantizar· el abasto 
suficiente de car·ne a sus n1er-cadus locales. Cabe scfialar que en rnuchas ocasiones, 
la antigüedad de estas instalaciones y la f'alta de mantenimiento, las sitúa dentr·o de 
zonas tn·banas; de igual lunna, el exiguo cquiparniento pr·edon1inantc, lirnita el 
tratarniento de desechos que se constituyen en una fuente de contarninaciún de las 
r·edes de dr·cnaje, <.le los mantos fi·i{llicos y de ríos. 

Tecnificado 

En este sistema se utiliza la tecnología de punta, equivalente a la en1pleada en las 
naciones rnás desarTolladas en pr-oducción ganacler·a, las cuales se han adaptado a 
las condiciones or·ognHicas y clirnatológicas de la zona de producción. 

~~;:-~:-\\ 
•¡" . 't :~~ ~-~ 
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~~~----~----~~~-----~--~------------~------~--~----~----­La intcgnu:ión vct·tical ha conllevado a que gnqJos in1po1·tantes de pt·oductot·es 

ubicados en este estnttu incut·sioncn en la tntnsronnación industJ·ial de su 
producción, principaltncntc a tt·avés de la instalación y operación de ¡·astros, 
pt·incipalntcnlc de Tipo Inspección Fedcntl CLI.F), que orcrtan can1c en canal. 

Este csqucnta se cncucnlnt en con1plcnlentaciún tncdiantc la instalación de salas 
de cot·tcs y ohntd<ncs, par;t caso de los p<ncinos, con lo cual el pnKiucto que orertan 
cuenta con un valor agt·cgado, pudiendo llcgm· a punto de venta y clitninando cun 
ello la cxistcttcia de intcntll:diat·ios onerosos. 

Los mct-cados que abastecen este tipo de cxplotaeiones son las pt·incipalcs zonas 
111·banas del país, ya sea a través de can1icedas o de cadenas de supcnnet·cadus. 
De igual Conna, la pnH.lucciún pon:ina y bo,·ina obtenida en este sistcn1a productivo 
tiene una posición itnpurtantc en el abasto de la industda de can1cs rt·ías y 
embutidos. Todo lo attterim· citnienta una posición rundatncntal de este estrato 
pt·uductivo en la expansión de la pt·oducción de can1es y de hecho, es sobt·e éste en 
el que se ha dado el crecimiento de las ganaclcdas enrocadas a la pt·oducción de 
can1cs en los últitnos aiios. 

Los niveles de t·cntabilidad alcanzados en las explotaciones de este estrato, ya 
sean pat·a la pt·oducción de bovinos, ele pot·cinos o ele pollo, es un punto 
rundantcntal que ha posibilitado conct·etat· pt·ogn.unas ele inversión y resistir el 
ctnbate de la ct·eci<:nte apertura conlct·cial, la cual no solo ha rnotivaela el 
ct·ccitnicnto de este cstn.1tu, sino la coneentJ·ación de la pt·oelucción hacia éste. 
/\dicionaltncntc, las ctnpt·esas o gntpos de pt·oductot·es situados dentt·o del renglón 
tccni ficado, no sólo desempeñan una posición prcdotninante en el n1ercaelo inten1o, 
sino que en éstas descansan los procesos de exportación, pt·incipaltnente de came 
de porcino, apm·tando con ello divisas pat·a disn1inui1· el déficit de la balanza 
contct·cial en este subsectoL 

La ciudad de Untapan cuenta en su plan de elcsatTollo tu·bano del año en curso, 
cotno proyecto, la ¡·cubicación y construcción ele un nuevo •·astJ·o que cuente con las 
nonnas de calidad actuales. Y su conversión a un sisterna tecnificado. 
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FECIIt\ DE I'UI3UC/\CION : Dlt\RIO Of'ICIAL DE LA f'EDERACION lú DE NOVIEMBRE 
Dio 1 'J'J4 
;\1 tllargcn llll sello COIJ el Escudo Nacinnnl~ que dice: Estados Unidos rvtcxicnnos .-Secretaría de 
¡\gdcullura y Recursos llidrúulico:;:;. 

NORI\1/\ OFICIAL MEXICANA NOI'vi-OOS-Z00-1994. 
ZUUS/\NIT¡\Rii\S 1'/\Rt\ L/\ CONSTRUCCION Y 
ESTABLEl.li\III·:NT< >S 1'/\R/\ I·:L SACRIFICIO DE 1\Nil'vli\LES Y 
INDliSTRI/\1.17./\CION DE PRODUCTOS CARNICOS. 

ESPECIFICACIONES 
EQUII'AMIENTO DE 
LOS DEDICADOS A LA 

1.~1 Sccn.:tada de ¡\gr·icultura y R .. ccur·sos 1 lidniulicos~ por· conducto de la Dirección General 
Jurídica. con rundamcnto Cll los artículos 1 u. Jo. 4o n·acción 1 "· 12. I3. 21. 22. 3 I y 32 de la Ley 
Federal de Sanidad Ani111al: JS. lhtcción 11. 40. 41. 43 y 47. r.-acción IV de la Ley f'ederal sobre 
~lcln,Jogía y Nonnalizacic.·,n~ 2ü y J5 de la Ley O•·gitnica de la Adtninistración Pl1blica FcUcral; 
1 () li':tcciún V del Rcgl:uncnto lnt<:riot· de la Secretada de Agl'icullunt y Rccut·sos Hidráulicos. y 

C O N S 1 D E R t\ N D U 
()11c las ;:tdccuadas in.stalaciorH.:s en cur-.-alcs y stttos de r·cccpción de anirnalcs proporcionan 
tncjnrc.s cundicioncs de rnancjo Y~ po1· lo tanto.. favorecen la calillaU de los pr·oductos y 
sul.,pn.Hiuctos cúrnicos. 
Que las Íllstalaciones y equipamiento apt·opiados son indispensables pant el procesamiento 
adecuado y f¡tcilitan l~t correcta inspección ante y post-ntortc1n de los anirnalcs en beneficio de la 
salud pl1hlica. 
C)uc es JICCcsaria la actualizaciün soht·c los requisitos de construcción y equiparnicnto en los 
cstahlccirnicntos de sacdficio de anintalcs~ así corno aquellos que se dediquen a la 
industrializaciún de prudtu.:tos y subpt·oductos. 
()uc las instalaciones y cquiparnicntu apn.lpiados pcnnitcn un típtin1o control de la fauna nociva,. 
de la higiene .. así conto de la 
adecuada conscr·vación de pnJt.luctos y subproductos cúrnicos. 
Que: para alcanza•· los propósitos cntrr1ciados he tenido a bien expedir la Non11a Oficial Mexicana .. 
NOi\1-0!JR-/.t H >-1 <J<J4. dell<>nlinada: ESPECIFICACIONES ZOOSANITARIAS PARA L/\ 
t ·oNSTRLICCION Y EQUII'/\1\-liENTO DE ESTABLECII\.·IIENTOS PARA EL SACRWICIO 
IH' i\Nii\1/\1 I'S Y LOS I>FDIC/\UOS /\ L/\ INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS 
( ·;\RNI< ·us. 
1 N 1) 1 e· E 

l. UB.IETIVU Y C/\i\11'0 DE AI'LICACION 
2. RI'FERFNCI/\S 
:l. DEFINICIONES 
--1. UOCUi\IENTACION Y l'L/\NOS CON QUE DEBER/\ CONTAR UN 

ESTABLECIMIENTO 
5. LOCALIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS 
<>. /\H/\STECII\IIENTO DE AGUA. DRENAJE Y SISTEMA DE DISPOSICION DE 

I>ESECIIOS Y /\GUAS RESIDUALES 
7. DISEÑO Y CONSTRUCCION DE UN ESTABLECIMIENTO 
8. ll.lJMIN/\CION. VENTILACION Y REFRIGERACION 
<J. E<.)lJIPO E INSTALACIONES DE LAS AREAS DE ELABORI\CION DE PRODUCTOS 
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10. I'"ACILJDADES PARA EL LAVADO DE MANOS. ESTERILIZADORES, 
BEBEDEROS. MANGUERAS ·y AREAS DE SANITIZACION 

1 l. PROCESADO DE PRODUCTOS COMEST!l3LES 
12. EQUIPO E INSTALACIONES PARA EST¡\BLECIMIENTOS DE SACRWICIO 
13. INSTALACIONES SANITARIAS PARA LOS El'vJPLEADOS 
14. OFICINA PARA EL 1\IEDICO VETERINARIO OFICIAL O APROBADO 
15. C0111GO DE COI.URiéS I'ARA TUHERIAS 
1 <1. INSTALACIONES RE<)lJERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE BOVINOS 
17. INST¡\J.ACIUNlcS RE(_)UERIIJAS 1'/\RA EL SACRII'"ICIO DE OVINOS, CAPRINOS 

Y BECERROS 
1 X. INSTALACIONJ:S I{F<.>l!ERIDAS PARA EL SACJ{IFICIO DE PORCINOS 
l'J. INSTALACIONES Rlé<)lJERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE EQUINOS 
20. INSTALACIONES RF<)lJFRIDAS P,\RA EL SACRIFICIO DE AVES 
21. St\NCIONES 
22. CONCURJ.>ANl.'IA l"< >N NURI\IAS INTERNACIUN/\LES 
23. BJBLIOURAFJA 
24. DISPOSICIONES TRANSITORIAS 

l. OB.JETIVO ·y CAI\·IPO DE APLICACION 

1.1. La p•·csc11tc Non11a es de obscn•a11cia obligatoria en todo el tcnitorio nacional y tiene por 
objeto. establecer· lns caraclci"Íslicas que deberán cun1plir· los establccinlicntos en cuanto a 
ubicación. con~trucción y equipo. 
1 .2. Esta Nonua es aplicable a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de animales 
de abasto. li·igoi"Í ficos. Clllpacadoras )' plantas i11dUstriaJizado1·as de productoS y subproductos 
cúrnico.s. 
1 .3. 1 .a vigilancia de esta Nonna corTcspundc a la Sccrctar·ía de Ag1·iculturn y Recursos 
1 lidrúulicos~ as¡ conH.l a los gohientos de los estados~ en el tunbito de sus respectivas atribuciones 
y circunscripciones tcrritul"ialcs~ de confonnidad con los acucn.Jos de coon..Iinación respectivos. 
1 .4. La aplicación de las disposiciones previstas en esta Nunna con1pctc a la [>irccción Gcnc1·al 
de Salud i\nintal .. así con1o a las L)clcgacioncs de la Secretaría de Agricultura y Recursos 
llidnhllicos~ en el úrnbito de sus respectivas atdbucioncs y cit-cunscripciones territoriales. 

2. REFERENCIAS 

Para la aplicnción coJTccta de esta nonna. dcbcrún consultarse las siguientes nonnas oficiales 
lllCXÍCHilaS: 

NOI'vl-CCA-022 ECOL/1 993. Limites múximos permisibles de contaminantes en las descargas de 
aguas residuales a cuc•·pos receptores provenientes de la industl"ia de matanza de anin1alcs y 
cn1pacado de cúrnicos. 
NOM-008-SCF!-1 993 Non11a Oficial Mexicana Sistema General de Unidades de Medida. 

3. DEFINICIONI'.:S 

Pan1 efectos de la presente non11a. se entiende por: 
3.1. Adc•·czmnicnto o prcpantción de la canal: 
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Eliminación oc la piel, cerdas o plumas y vísceras, así como limpieza oc la canal. 
3.2. Canal: 
El cucqlo ocl animal ocspt·ovisto de piel. cerdas o plun1aS, cabeza, víscct·as y palas. 
3.3. Decomiso: 

13 

Las canales~ vísceras y dcn1ús pr·oductos de origen nnin1al .. considerados in1pr·opios pnn1 el 
consunto hutnano 
y que únicarncntc podn.in ser· aprovcchaclos para uso industr·ial. 
3.4. Dcsollaoo: 
Retiro de la piel del animal. 
3.5. Desplume: 
Retiro de la piel o plumas. 
3.6. Enlatadora: 
Estahlccin1icnto en el cual las partes corncstiblcs de los unirnalcs son ru·cpanH.las y 
condin1cntadas9 para cnvasarsc en t·ccipicntes de lata .. vidr·io o cualquier otro tnatcr-ial, ccrr·ados al 
vacío .. cuya cocción y cstc.-ilización se hace por calcntatnicnto a pr·csión. 
3.7. Establecitnicnto: 
Instalación sujeta a la inspección de la Scct·ctada de Agdcultura y Recursos llidn'tttlicos, en la 
que se sacrifican y/o pro cesan e on fines i ndustdalcs, a ni males de 1 as e spccics bovina, e quina, 
ovina .. capJ"ina~ por·cina. aves o cualquict· ott·a especie., destinada ni consurno hutnnno para el 
corncrcio en la Rcpl1blica i'V1cxicana o para su cxpor·tación. 
3.8. Inspector· auxiliar: 
Persona que posee conocitnicntos técnicos sobre lu inspección de los nnitnnlcs y sus productos y 
que auxilia al i'vlédico Veterinario oficial o aprobado por la Secretaría de Agricultura y Recursos 
llidrúulicus. 
3.9. I\'lédico \lctcl"inado : 
Profcsionista oficial o aprobaoo pot· la Scct·ctada de Agricultut·a y Recursos J·lidrúulicos, 
capacitado para la inspección de animales y sus pt·oductos. 
3.1 O. Planta de rcndin1icnto: 
Área provista del equipo apropiado para la industrialización de anitnales muertos en los con·afcs 
o de las canales y sus pm·tcs, vísceras. huesos y pllllnas no aptos para consumo humano. 
3.1 1. Producto alimenticio: 
Pt·cparado que se obtiene de la can1c y sus dcl"ivados, destinados a la alin1cntación humana. 
3. 12. f't·oducto comestible: 
Es todo aquel producto apto para consun1o humano. 

3. 13. Producto congelado: 
Es un pt·oduclo en estado sólido cuya tcmpcralunt ideal de consct·vaciún es a n1C11os 18oC. 
3. 14. f't·oducto ¡·cfrigct·ado: 
Es aquel cuya tctnpcratur·a de conscr·vación se cncucntt·a cntt·e O a 4oC. 
3. 15. Secretada: 
La Scct·ctaría de Agricultunt y Recursos Hidrúulicos. 
3. 16. Vísccnts: 
Órganos contenidos en las cavidades torácica. abdotninal. pélvica y ct·aneana. 

4. DOCUI\IENTACION 
ESTABLECII\IIENTO 

y PLANOS CON QUE DEBERA CONTAR 

------~~~------¡ 
\ 

'\'VC'1C:: ¡' '"''"-"': . . \ 
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a) Copia del acta notarial constitutiva. 
b) Los siguientes planos arquitectónicos de la planta y pot· triplicado en escala 1:1 OO. 
-General 
- Hidrúulico 
-Eléctrico 
-Drenajes 
- Cortes y Fachadas 
- Ubicación de equipo 
- Espcci ficacioncs tic construcción. 
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e) Resultados mensuales de los anúlisis bactcdok'>gicos y resultados semestrales de los anúlisis 
fisicoquímicos del agua empleada en la planta. 
d) Rclacié>n de equipo. 
e) Relación de los pt·oc.luctos quí11ticos que se utili:.-.at· n en la planta indicando el uso dc los 
mistnos. apt·obados por la Secretada o la Secretada de Salud. 
f) Programa de control de insectos y rocdot·es o cualquiet· ott·a fauna nociva. 
g) Programa de limpieza y dcsinlccción. 
h) Pt·ograma de contt·ol de calidad. 
i) e omposición quínlica del lllaterial de empaque autOt·izado y cct·tí ficado por la Sect·etaría de 
Salud. pa.-:1 utilizm·se en contacto directo con alimentos. 
j) Leyendas de la etiquetas utilizadas en el matedal de cn1paque. 

5. LOCALIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS 

La ubicación del cstahlccinlicnto queda supcditac..ln a las posibilidades del cucq1o receptor de sus 
dcsagiics, lo que ser dictatninado en cada caso por las autoridades con1pctentes. Al proycctm· una 
planta se considera~· el espacio que pueda pcnnitir su futut·a expansión sin afect:u· otras út·eas. 
Las plantas de sacrificio y procesamiento de la can1c dcbcrún localizarse de acuerdo a lo 
establecido por las nutor·idadcs e on1pctcntcs. Los lugn1·cs tales e 01110 a lrnacén de p reductos no 
cotncstihlcs y las trmnpas o depósitos pant recuperación de gntsas. csta.-:.'tn alejados de la planta. 

6. ABASTECii\liENTO DE. AGUA, DRENA.JE Y SISTEi\IA DE DISI'OSICION DE. 
DESECHOS Y AGUAS RESIDUALES 

6. l. Ahastccitnicnto de agua potable. 
El agua de los sistctnas públicos sct· aceptable p:u·a el abastecimiento de las plantas. requiriéndose 
dispositivos de clor·ación autornútica con sistcn1a de alanna u otro tn.totlo autorizado por· la 
Sccr·ctaría. panl asegurar· un sutninistn) continuo de agua potable. 
El cstablccin1icnto contar con linc:as de agua caliente, fría y de vapor. El agua deber distribuirse 
por toda la planta en cantidad suficiente, con una presión n1ínima de 3.6 kg/ctn3 
6.2. Suministt·o de agua no potable. 
Sólo se autot·iza el uso de agua no potable para la pt·otccción contra incendios y el sistema de los 
condensadores de rcfrigct·ación; esta linea deber estar sc¡nu·ada de la línea de agua potable. Se 
cvitarún las líneas de agua no potable dcntt·o de las úreas de productos comestibles. 
6.3. Interruptores de ·vacío. 
En las lineas de vapor y de agua se instalarún intetTuptorcs de vacío. 
6.4. Drenaje de la planta. 
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rrodos ]os pisos de las áreas Cll que SC lleven al cabo opct·acioncs con agua CStanl.n bien dr·cnados. 
Debe pt·oporcionar·sc una entrada par·a el drenaje po•· cada 45 1113. La inclinación ser de 2 cn1 por 
metro lineal hacia las cntJ·adas del dren:ljc. En los sitios en donde se ctnplcc una cantidad !Íinitada 

de agua~ la inclinación puede sct· de cn1 por 111ctro lineaL Los pisos dcbcrún inclinarse 
unifonncmcntc hacia los drenajes sin tenet·Iugares n1ús bajos donde se depositen líquidos. 
ú.5. Requisitos especiales pa.-a Jos dn:n:ties. 
Debajo de los I"iclcs donde se prcpat·cn los anin1alcs para nb:.1sto,. existirán cunetas u hondonadas 
con bon.Jcs para el drenaje del piso que scnin Uc úO cn1 de ancho y de una pieza .. con una 
inclinación del piso de 1 cm pot· metro lineal por Jo n1enos. Los drenajes debct·ún fluit· en 
dir·ccción contrada al 1110\"ÍilJÍcnlo de 1a línea de pl·occs¿unicnto. 

ú.G. Lineas de drenaje de los sanitarios. 
Las lineas de drenaje de los excusados y de lus tningito.-ius .. no dcbcn·tn conectarse con utnts 
líneas de dr·cnajc dentro de la planta~ ni dcscar·gnr en tn.unpas de recupct·acíón de gr-asas. 
ú.7 _ Dimensiones y construcción de las 1 incas de drenaje. 
Los th·cnajcs para contenido c.ston1acal de ganado bovino. scnin por- lo n1cnos de 30 cn1 de 
diúrnctt·o con el fin de evitar· taponan1icntus; los que se utilicen pan.t el contenido de cstt"Jn1.agos de 
hccc1-ros~ ovinos y ccr·dos scrún de 15 cn1 de diún1ctro pot· lo n1cnos~ dichos dt·cnajcs no se 
concctan:ln con lineas regulares de In pl:ulla ni de excusados. ·rodas las dctlli'ts líncns tcndn·tn un 
ditunctro de 1 O cn1 cotnu ntinirno. l.as líneas del dt·cnajc dentro de la planta cstat·ún constr·uidas 
de hier-ro colado., galvanizado u otr·o tnalL!rial nutorizado por· la Sccrctai"Ía. Para el caso de equinos 
y aves. se debe cutnplir con lo estipulado en los puntos Cl.4. y G.5. de esta Nonna. 
ú.S. Tnunpas y respiradcn1s ck las líneas de drcn;üe. 
Cada dr·cn del piso~ incluyendo Jos utilizados para la sangre, contari'111 con una tratnpa de 
obturado•· prof"undo en li.Jnna de 1', de U ó de S. Las líneas de dt·cnaje cstanin ventiladas 
npropiadan1cntc. cotnunicadas con el cxtcr·ior· y equipadas con nlatnpants de tela de alntnbt·c 
cfcctiYas contra los roedores. 
CJ.~. Lineas troncales. 
Las líneas troncales en las que desemboquen vat·ias líneas del dt-etmje. dcbct·ún set· 
proporciotlaltncnte n1ús atnplias para dispone•· cfícicntcnlcntc de las descargas que reciben. 
G. 1 O. Disposición de Jos desechos de la planta. 
~rodo cstablccirnicnto contar·ú con planta tlc rcnditnicnto u horno incinerador .. paru la disposición 
de productos dccon1isados o 110 comestibles, confonne a los requisitos establecidos pm·a tal efecto 
pot· las autoridades compctcntcs. 
En caso de no contm· con planta de t·cndimicnto, se rcquict·e que el mate.-ial dccon1isado sea 
dcsnatut·aJ izado y d cpositado en r· ccipicntcs de 111 e tal a prueba de agua, en un cuarto separado 
p::u·a pn..:lductos no con1cstibles~ n1istno que deberá rcn1itir·sc diariarncntc a una planta de 
rendin1icnto ubicada en otro cstahlecitnicnto. El permiso pm·a eonducit· dicho tnatcrial pot· las 
calles y las carrctcn1s. sct·ú solicitado a la 
Secretaría pot· el l\1édico Vetcrinat·io olícial o aprobado del establecimiento. 
ü.l J. Sistema de desechos de la planta. 
Pan.t cvit::tr la contan1inación.. todos 
establecimientos. dcbcrún sujc!at·sc a 
competentes. 

los desechos fecales y aguas t·esiduales de los 
lo que establezcan las disposiciones y autoridades 

G. 12. Cistcnws para la t·ccupcración de gt·asas. 
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Las cistcr·nas csta1·ún lejos de las {u·cas donde se encuentren productos corncstiblcs y de los 
lugares en donde se carguen o dcscar·gucn dichos productos: las cuales contar· n con fhtH.lo 
inclinatlo pant facilitar su asco. 
La zona exterior· que rodea la cistcJ·tut estar pavilncntada con n1atcrial inlpcnllcablc y Uot.ada de 
LIJ·cnajc propio~ adCillÚS COillUJ" COil n.tcÍ)Ídadcs de tntbajo COI110 tanque de desfogue para trasJ::u._h_u· 
las gn1sas hasta el punto de disposición de cll.as. 
ü.l3. Disposición de los contenidos cstornacalcs~ cerdas sangre y rnatcrial sirnilar de desecho. 
l~os nuttcrialcs de desecho con1o contenidos cstotnacalcs .. cerdas .. sangre y estiércol de los 
cor-rales o cotTalctas., se clintinarún rncdianlc un sistcrna aprobaUo por· las autoridades 
cotTcspondicntes~ que contcntplen lnttarnicntos que garanticen su inocuidad al ::unbicntc. Los 
planos o espcci ficacioncs ÍJH.lican~ul corno se llcva•·ó al cabo tal p•·oceditnicnto. 

7. DISEÑO Y CONSTRUCCION DE UN ESTABLECIMIENTO 

7.1. Pisos. 
Estaritn construidos con nuttcdal in1pcnncablc, nntidcrrapantc y resistente a la acción de los 
úcidos grasos. 
7.2. Ángulos de encuentro. 
Los úngulos de encuentro de los pisos con pat·edcs, par·cdcs con pm·cdes y paredes con techos de 
todas las naves serán redondeados. 

7.3. rvturos interiores. 
Dcbcrún ser lisos~ de fúcil lavado~ resistentes a los úciUos gt·asos, de colores claros~ construidos 
con tnatcrialcs in1penncablcs canto ccn1cnto endurecido y pulido u otros n1ateriales no tóxicos ni 
absorbentes, autoi"Ízados po1· la Scc¡·ctal"Ía. Tendrún protecciones contra los dallos ocasionados 
po1· los c~uTos conU.ucidos a nutno. 
7 .4. Bordes o soJc¡·as de las ventanas. 
En las {u·cas de producción~ las soleras cstan'tn a 2 111 sobt·e el nivel del piso con1o n1ínirno .. con 
una inclinación de 45o con respecto a la pared para fl¡ciJitm· su limpieza. 
Los pasillos de cmnunicacil>n y puertas sc1·ún Jo sufícicntcn1cntc anchos para evitar el contacto 
cnt¡·c el producto y los muros. Es necesario contm· con pasajes de 1.50 111 de ancho. 
Las puertas por las que pasen rieles, tcn<J¡·{m una anchura de 1 .40 n1, las que dcbcrún ser lisas, de 
acero inoxidable u otro material autorizado por la Secretaría. Las puc1·tas de doble acción. tcndrún 
un tablero o mi1·illa de vidrio n:I<.H·zado o de plústico transparente a una altura de 1 .60 m del piso. 
7.5. Control de inscclos y rocdo1·cs. 
rl~odas las ventanas~ puc1·tas y aberturas que COtllUniqttcn al exterior~ CStari'tll equipadas COn 
111a1nparas de tela de alarnbi-e inoxidable o en su defecto~ con cortinas de aire conlra inseclos. Se 
aplicarún métodos efectivos para eliminar insectos y t·ocdorcs del cstablcciinicnto. 
7 .C>. Escalc1·as. 
En ú1·cas donde se 111ancjcn pl·oductos conicstiblcs, las cscalcnis estarán revestidas de n1aterialcs 
impcnncables con escalones sólidos. antideslizantes y contarún con bordes laterales de n1atcl"ial 
similar. 
7.7. Accesos. cstacionmnicnto, úreas de cm·ga y descarga, así coino el úrea de lavado y 
desinfección de cmnioncs. 
Estas {u·cas sc1·ún de conct·cto o pavimentadas y con un drenaje apropiado. 

\ 1'f~·~-";c.~~ 
------------------------------------------------------------~~~~ 
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Se contarú con instalaciones cCITadas totahncntc para carga y descarga., de nHtncr·a que estas 
opcntcioncs se encuentren pcrrcctan1cntc protegidas del an1bicntc cxtcdor. 
Se pr·opor·cionm· un ár·ca de 12 rn de lar·go por 4 n1 de ancho, con par·cdcs de 3 n1 de alto y pisos 
itnpcnncablcs paca el lavado d~ los co:unioncs. 
7.R. Cuarto de lavado de equipo. 
El Estahlccinlicnto dcbcrit conttn· con un {u·ca ccn·ada con sistcn1a de cxtt·acción de vapor· pant el 
lavado de canastillas y equipo. 

R. JLUI\IINACION, VENTILACION Y REFRIGERACION 

8.1. llun1inación. 
La intensidad de la ilun1inación ;:u·tificial en las salas de trabajo .. sc1· de 50 candelas con1o tnínin1o 
y en los lug:ucs de inspección, no rncnos de 100 candelas. 
S. 1 .1. Área de inspección antc-n1or·tcm. 
En Jos cor-rales o las úr·cas en t¡uc se efectúe la inspección antc-rnor·tcm, la iluminación scrú de 30 
candelas en corTa les .. debiendo ton1o:u· la lectura de la ilun1inación a 90 Cin del suelo~ 
S. 1 .2. Cornll de aninutlcs sospechosos. 
La ilurninación scrú de 30 candelas. Si los dispositivos de sujctarnicnto se cncucnt1·nn separados. 
también se requc.-irún 30 candelas sobre ellos y la lectura se lomar·{¡ a 90 cn1 del suelo. 
8.1 . .3. Área de inspcccitln post-rnor·tcnl. 
S.J.J.I. Gabinete par·a el lavado de cabezas de bovinos. 
El gahinC"tc conta¡·{l con una ilundnación de úO candelas. 
S.J.3.2. l'erc.:lra para cabezas. 
En el úrea de inspección de c.:ahcz.as a la altur·a de Jos ganchos se r·cqucrin."tn 100 candelas. 
8.1 .J.J. Cadena para cabezas. 
Son necesar-ias 100 cnndclas en el punto de inspección nuís bajo de las cabczas-'colgantcs. 
8.1.3.4. C'aiTO pan.1 la inspección de vísccn.\s. 
Se rcqucrirún 100 candelas en el fondo de la chnr·ola inferior·. 
S.l.3.5. i\lcsa de cubierta rnóvil para la inspección de vísceras. 
Son necesarias 1 00 candelas en la parte superior de la n1csa. 
S. 1.3.6. Inspección en 1"ic1. 
Para todas las especies son rJcc.:csarias 1 üü candelas al nivel de las espaldillas. 
S.J.3. 7. Rcfrigcradnr·cs par·a canales. 
Se rcqucr·ir·ún 20 candelas al nivel de los brazuelos de las canales. 
S. 1 .J.S. Rcfi·igcradcli"CS para visccr·as. 
Se contarú con JO candelas en el nivel rnús bajo del nhnacenarnicnto del producto y 100 candelas 
en el ürca de rcinspccciún. 

S. 1 .3.'.1. Salas de proceso. 
Las salas donde se sacr·ifiqucn, cvisccrcn y procesen todas las especies para abasto, dcbcrún tener· 
50 candelas de iluminación como n1ínin1o y en los lugares de inspección ser· de 100 candelas. 
S.J .4. Dispositivos protectores. 
Las Júmparas en donde se rnancjc de rnancra expuesta la can1e, estarán provistas de una defensa 
pr·otccton1 de rnatcdal no cstrcllablc, que evite la contaminación del producto en caso de 
cualquier· nrplura. 
S.2. Ventilación. 
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8.2.1. En las úreas de trabajo y descanso. se propo1·cionar una ventilación n1ccúnica que produzca 
una ¡·cnovación del aire no in fc1·ior· a tr·cs veces por hora el volun1cn del local. 
8.2.2. Los lugares que dependan conlplctanlcntc de n1cdios arti ficialcs de ventilación .. tcndritn 
capacidad para pt·oducit· seis can1bios cornplctos de ail·c por· hont con1o n1ínin1o. 
8.2.3. Las entradas de ait·c c.stat·<'•n pnYvistas de filtros., pan.1 evitar· la entrada de insectos., polvo y 
otros contarninantcs. 
8.3. Ciunaras de refr-igeración y otnts út·cas fi·ías. 
8.3.1. La .supcr·ficic exter-ior del rnatcrial ténnico aislante que se utilice en los rcft·igcrndot·cs .. 
cun1plir·ú cotl lo cspccificadll cr1 el :.tpartado 7.3. de estu NOJ"tlla para n1uros intcl"ior·cs. 
8.3.2. Cuando se utilicen estanterías. éstas scn'tn de n1atel"ial inoxidable y de fúcil lavado. 
8.3.3. Para ccn.los y ovinos. la distancia cnt1·c deles tenUni con1o 111Ínin1o 50 ctn .. la distancia 
n1Í11irna hacia las paredes ser de (,() cn1 y su altura deben.'t pcnnitir que la cnnal suspendida se 
encuentre a 110 tncnos de 30 crn del suelo. 
8.3.4. Los rieles destinados p:.u·a bovinos y equinos. estnrún a una distancia 111ínin1a entre sí de 80 
cn1 y se localizan"u1 a no nH:nos de (,0 cnt de las pan.:dcs. equipo de cnf.-iatniento o cualquier· otn.t 
estructura dentro de las cún1aras. 
8.3.5. Los rieles se colocan'u1 a no 111 cnos de 3 O e 111 del techo y 1 as e anales suspendidas a no 
n1cnos de JO cn1 del suelo. 
8.J.6. La ll:mpc¡·atunt mínima serú de OoC y la múx inw de 4oC. po1· lo que pa.-:1 seguridad del 
personal las cútn:.u·as frigoríficas dchcr:.'u1 contar· con tcnnón1ctros de n1úxilna y n1ínirna en lugat·cs 
visibles. así con1o con un sistcn1a de alanna que se accione dcsc..Jc el intcr·ior-. 
8.3.7. Podrú utilizarse cualquict· sistcrna de r·cfr-igcr·ación o congelación~ sicn1pr·c que su 
aplicación no altere las caractL·rísticas organolépticas de los productos a cn1plcar. 
8.3.8. Cuandn el sistcnut de cnli·ianticnlo o congelación sea con en base en la circulación de 
líquidos y sus dispositi\'os se encuentren ubicados en la par·tc superior Uc las paredes próxin1os al 
techo~ dchcr{nt protegerse p~1ra C\'Ítar el goteo del agua de condensación hacia el suelo o sobre los 
productos aiinaccnados. 
S.3.«J. I.os dirusorcs de piso se cui<.H:arún dentro dl.! úreas Cl)ll bo1·dcs y cstan"tn d1·cnadas en IL'"li"IlH.l 

separada. a menos que se sittiCil junto a los drenes del piso. 
8.3. 1 O. No se pcnnitc el altllaccllajc de ninglln producto sobre el piso .. ni colocar sitnultúncan1cntc 
en una nlistna c{unara f.-igor í f'"ica carnes .. subproductos o dct·ivadus pt·ovcnicntcs de distintas 
especies anin1ale.s. El tipo de refrigeración que .se va a crnplca1· Ucbc indicarse en los planos. 
8.3.1 1. En úreas de deshuese la tcmpcmtu•·a múxima scrú de 1 OoC y se constatar mediante un 
tcnnón1ctro o un tcnnúgt·afo ubicado en esta úrea. 
8.3.12. Para iu·cas de conservación de congelación .. la tcn1pcnlttr1·a óptirna es a partir de 111cnos 
1 SoC y se constata1· mediante un tcnnómetro o tcnnógntfo ubicado en esta á1·ca. 
8.J.I J. En úreas de procesamiento de productos cúrnicos. la lctnpcranu·a n1áxilna scrú de 15oC y 
se constatarú por 111cdio de un tcntHirnctt·o o tcrnnígrafo ubicado en esta úrea. 

9. EQUIPO 1<.: INSTALACIONES DI<: LAS AREAS DE ELABORACION DE 
PRODUCTOS 

Para su asco todas las paredes, techos y puc1·tas serán de fácil acceso debiendo cstm· libres de 
huecos. depresiones y grietas. 
El equipo que tenga contacto di1·ccto con el producto scní de 11Hllcrial inoxidable. liso, lilwc de 
agujc¡·os y hendiduras, así como des1nontablc para su lin1picza e inspección. 
9.1. Matcl"ialcs aceptables. 
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A excepción de las planchas pura cortar· la car·nc~ el equipo será de n1atcrial resistente a la 
conosión, con1o el acero inoxidable. El n1etal galvanizatlo es indeseable, porque no resiste la 
acción corTosiva de Jos protluctos alitncnticios y los con1pucstos deter·gentcs. 
Si se utilizan plásticos y resinas. estos debcrún ser· resistentes al calor· y a los abr·asivos. a prueba 
de cstrcll:.unicntos. no tóxicos y sin cornpnncntcs que puedan contnn1inar la can1c. 

9.2. Baleros. 
-rodos los baleros dcbcrún cstnr· pr·otcgidus pant evitar que la grasa lubricante conHuninc los 
productos. 
9.3. Uniones soldadas. 
Dentro de la zona de producción, todas las partes soldadas deberán ser· continuas, lisas, parejas y 
a nivel con las superficies adyacentes. 
9.4. Equipo de desagüe propio. 
El equipo deberá instalarse de llHtncr·a que el dcsagtic se descargue dircctanlcnlc al sistctlln de 
drenaje. 
9.5. Conductos. 
Scrún de fúcil asco. cilíndricos., con bonlcs y uniones bien redondeadas. 
9.6. Separación del equipo de rnuros y pisos. 
Para su fücil limpieza e inspección. todo el equipo se instalarú a 30 cn1 tic los muros y pisos o 
estará unido llcnnéticarncntc a éstos. 
9.7. Equipo para el control del agua de desecho. 
El equipo pan• controlar el agua de desecho, dcbcrú instal<u·sc de rnodo que ésta pueda Jlcv:u·se a 
través de una conexión inintcrTun1pida hasta la zona de tn.ttatnicnto. Las válvulas en las líneas de 
drenaje scrún fúcihnente lavables. 
9.8. J:~scapcs de aire o chimeneas de cubiertas o tapas. 
Los escapes de los depósitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques coccdo.-cs, se construirán 
de rnancra que irnpidan el retorno de los vapor·es a los depósitos y cumplan con las nonnas 
establecidas por las 
autoridades cnt-rcspondicntcs. 
<J.9. Altura de las rnesas de trabajo. 
Dcbcnin estar· a una altura mínima de 85 cn1 sobre el piso. Las rnesas rnús elevadas contarán con 
platafonnas antideslizantes de plústico o n1ctal. con el fin de que los empleados trabajen sobre 
ellas. 
Las n1esas que deban tener· agua en su supcr·ficie estarán pr·ovistas de bor·des de 2.5 cm como 
t11Íilil110. 
9.1 O l"vlcsas o planchas par·a cor·tc y deshuese. 
Las planchas o cubiertas cn1plcac.las en las tncsas de corte o deshuese, scrún de una pieza <..le 
plústico. acero inoxidable o cualquier otro rnatcrial, que sea in1pcnneablc e inalterable por los 
úcidos grasos y de dimensiones cor·tas para facilitar su limpieza. Estarán apoyadas sobre pilares o 
pies n1etúlicos cilínddcos protegidos contra el óxido. 
9.1 1 Cuarto para el lavado del equipo. 
Se proporcionará un cuarto separado para el asco de carros de n1ano, utensilios. canastillas, 
charolas y dcmús equipo. el cual contar·ú con luz y ventilación adecuadas. piso impcnncable bien 
dr·enado, rnuros y techos impcnncablcs. 
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10. FACILIDADES PARA EL LAVADO DE 1\'IANOS. 
BEBIO:DEROS, l\IANGUERAS Y AREAS DE SANITIZACION 

1 O. 1. Lavabos. 

20 
----------

ESTI!:I·U LIZAUORES. 

C~ada {u·ca de pt·occsalnicnto o zona de LJ·abajo, conta•·ú por lo n1cnos con un lavabo pot· cada 1 O 
personas. Los lavabos dcbcn.ín contar· con agua caliente y rda a través de una llave de 
combinación que las n1czclc, la cual cstm·á colocada ap1·oxin1admncntc a 30 cn1 sob1·c el borde 
superior del lavabo .. debiendo se•· accionaOa por un pedal o por la presión de la t·odilla o cualquier 
otro sistcrna en el cual no se usen las n1anos. La ta1ja scrú lo suficicntctnentc grande para evita•· 
que salpique el agua, debiéndose provcc1· surtidores de jabón líquido, toallas desechables y un 
r·cccptúculo con tapa pant las toallas usadas. Los lavabos se concctan"tn 
dircctanJcntc al sistcn1a de <..h·cnajc. 
1 0.2. Estc1·i 1 izadorcs. 
Sct·ün de acero inoxidable y de t:::unai1o suficiente para la inn1cr·sión con1plcta en agua a 82.5oC de 
cuchillos, sierras u otros implementos y cstadm localizados junto a los lavabos de las úreas de 
saci"Í ricio y deshuese~ así conto en los sitios de inspección. 1~1 agun de los esterilizadores debe 
tcne1· circulación continua. 
1 0.3. 13cbcdci-os. 
Dcbcnín pr·oporcionnrsc en las gr·andcs salas o naves de trnb:.lio y en los vcstidorcs. 

1 0.4. Conexiones pan1 las numgucras. 
Las tnangucras dcstinaUas pnr·n la Iin1picza conta¡·{tn con conexiones ndccundas y 
convcnicntcn1cntc localizadas. 
1 0.5. Áreas de sanitización en puntos de entrada a sacrificio y deshuese. 
Estas ú1·cas tcndrún lavamanos con funcionan1iento de pie o 1·otlilla, jabonen•. toallero. recipiente 
para toallas desechables, lava botas y vado sanitado. 

11. I'ROCIO:SADO DE I'ROI>UCTOS COl\IESTIBLE.S 

1 1.1. Din1cnsioncs. 
Las {u·cas donde se p1·cparc y procese la can1c, scrún lo suficicnten1cntc amplias de acuerdo al 
equipo instalado. contando con espacio pm·a los operados y con pasillos pm·a el tránsito de los 
cmTos tic transpo1·te de productos. 
1 1 .2. Flujo de las opc1·acioncs. 
El producto deber nui1· en fonna funcional. evitando congestionamientos o retrocesos 
innecesarios en el proccsan1icnto del n1isnlo. 
1 1 .3. Áreas de cOI-te y deshuese. 
Para un cuidado ap1upiado del producto y pa1·a facilitar el cont1·ol de microorganismos. las 
opcn.1cioncs de deshuese y cntpacado de carne deberán efectuarse en úreas con una tc111pcratura 
no n1ayo1· a los 1 OoC. 
1 1 .4. Producto congelado. 
El producto e tiquctado e 01110 "e ongclado". d cbcní ubicarse en e ongcladorcs lo suficicntcn1cntc 
an1plios para su ah11ace11a111iento. sob1·e plataformas de plástico o tubos galvanizados pm·a evitar 
la contantinación. 
1 1 .5. Cuarto de incubación pan1 productos enlatados esterilizados. 
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Las plantas con opcntcioncs de cnlat:.uJo. contarún con un cua1·to de incubación para las rnucstnts 
de pr·oductos cún1icos enlatados y pr·occsados. Por· lo menos el 1 •y,, del total del pr·oducto enlatado 
y procesado de cada lote de cocción de las rctor·tas. se retendrá por· 1 O días rnínimo a 37oC. El 
cuarto contarú con un gn1ficac..h.:u· de tcn1pcratura, instalado en el nlur·o cxtcr·ior. 
1 1.6. Almacén de nwtcr·ialcs de empaque. 
C~H.la planta dcbcr·ú contar con un local totahncntc ccn·ado .. seco y lo su ficicntcrncntc :.1111plio pnra 
ahnacenar artículos corno cajas. papel y latas. los que se co1ocm·{m en estantes a 30 cm del piso. 

12. EQUIPO E 
SACRIFICIO 

INS.I'ALACIONES PARA ESTABLECIMIENTOS DE 

12.1. Corrales y coJTalctas de recepción e inspección antc-nloJ·tc•n pa1·a el ganado. 
~roda cstablccirnicnto dcbcn."t poseer coJTalcs de recepción y un corral para anirnalcs sospechosos 
de padecer· cnfcnncdadcs, con pasillos y rnangas para pcnnitir el n1ancjo o aloj:.unicnto de los 
nnitnnlcs destinados al sacl"i ricio. Los c(."lJTalc.s dcbcrún idcnti ficarsc y contar con tar:jctcros. 
El iu·ca de corTa les cstar{l por In ntcno.s a 6 111 de distancia de ateos locales o cdi licios. Su 
capacidad de r·ecepción se calcular· a raz<jn de no me11os de 2.50 m' por cabeza de hovi11o o 
equino y de 1.20 rn' por· cabe;.oa de ovino o porcino. 
Los pisos de las tnangas y cotTalcs dcbcrún ser irnpcnncablcs. resistentes a la corrosión. 
antidctTnpantcs y tcndrún una pendiente nlinirna del 2~!--í, hacia los canales de dcsagíic r·cspcctivos. 
No dcbcrún p1·cscntar haches ni dctcriot·os que pcn11itan el cstancatnicnto de líquidos. 'J"odos los 
cotTalcs dcher{ul tener· techo a una altura ntíninta de 3 111. 

Pot· cada 50 111 los cot-ralcs dispondn.'tn de bchcdcr·os de un 111ctro corno n1ínirno por· cada 50 1112 y 
el ancho sct·ú de 50 cn1 pot· lo n1cnos pan.t bovinos~ la altun:1 del hnrdc del hchcdcro o:=;cilnr{¡ entre 
50 y RO cm del piso. 
Se utilizarún pan1 ovinos y cnprinos hchcdcros con altura de 30 a 40 crn del piso y para cerdos se 
colocar·:"m bebederos de copa o chupl>n. En caso de que el alojamiento de los animales sea mayor· 
de 24 horas. Jos corTa les dcbcrún contar con coJncdcr·os. 
12.2. Instalaciones para la inspccciún antc-1nortcn1. 
Par·a este tipo de instalacio11cs debcr·ú pr·op<wcionar·se luz natuml o arli ficial de 30 candelas y un 
cona! apropiado par·a los anirnales sospechosos de estar enfer·mos. el cual conl<u·ú con una tr·arnpa 
o cepo de sujeción~ caja pan1 instrurncntal n1édico y lavan1anos, el cual estará separado 
físicamente de los dcmús corrales y con dr·cn<~ie indcpe11diente. 
12.3. 13aiio de aspcr·sión antes del sacrificio. 
Los bovinos. equinos y p(,"liTÍnos se son1ctcrún n un bailo pot· aspersión antes de cntnu· al úrea de 
sacri fício. El piso del bailo. scrú eonstr·uido con n1aterial in1penneable y antideslizante. de 1 O m 
de largo pot· 70 cn1 de ancho pan1 ho\'inos y/o equinos~ calculados sobr-e la base de una rnatanza 
de 100 cabc/.as por· hora. 
En caso de un sacr·i licio rnaynr. las dirncnsioncs del bailo se atnplianin propo•·cionahncnlc .. cuya 
altura mínima de las par·edes scrú de 1.80 r11 pant bovi11os y equinos; para porcinos ser·á de 1.30 
r11. El bailo tc11ddr secciones transversales con asper·sor·cs de agua cada 70 cm apr·oximadamenle. 
Pr·cvio al úr·ca de inscnsibilizacit'ln .. se contarú con una antcciunara de secado o cscur-rirnicnto 
cornplctamcnte eern1da. con u11a longitud mínima de 5 m. 
12.4. Área de sacri fício. 
En el caso de sacl'ificio de bovinos. el piso Ji·enle al cajón de insensibilización deber·á tener· un 
flujo continuo de agua, con drenaje de 15 cm de diúmctro como n1ínirno pm:.·l::TecitriYcl-iígt;?¡, y 
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desechos. Los pisos scr·ún Ín1pcnncahlcs., antideslizantes., sin baches punt cviu:u- el cstanctunicnto 
de liquiUos y con una pendiente del 2(~1, hacia los dr·cnajcs. Por· cada 50 111 2 de piso .. dchcrt:"1 existir· 
una boca t..h: dcscar·ga con un dn:najc de salida de por· lo n1cnos 15 cn1 de dii'tn1ctn ... l. 
12.5. Capacidad de sacr-ificio. 
La capacidad 111úxirna de sacf"ÍI"icio dcpcndcrú de: 
- Las dirncnsioncs del cstahlccirnicnto. 
- La disposición de las lineas de transpo.-tación. 
- La incidencia de cnfcrn1cdndcs detectadas. 

La capacidad del cstablccinticnto pat·a prcscnt,IJ· las canales. sus vísccnts y pm·tcs que pcnnila 
una inspección eficiente y cornplcta. 
Los planos o especificaciones dcbcr·ún indicar la capacidad rnúxin1a de sacr·ificio propuesta. 
12.ó. Instalaciones para el rnancjn de vísccn.ts. 
Esta parle del cstahlccirnicnto contarú con cúnuu·as de r·cfi·igcn:tción pat·a víscen.ts que cstarfttn 
flsicarncntc scpan.tdas de la línea de sacr·i ricio; aden1ús~ el área de vísceras rojas scní 
independiente del úrea de vísceras venlcs. 
12.7. Cnrros para inspección de ,·ísccras. 
Para la inspección de cor·:.1zones~ puln1oncs. hígados y bazos,. se utilizarán car-ros de acero 
inoxidable con una charola de ü5 X 70 X 1 O ctn como mínitno. cuyo fondo dcbet·ú esta¡· 
aproximadamente a R5 cm del nivel dd piso. 
l-:>cbajo de la char·oln .. habn.'"t un con1partirncnto lo sufícicntcnlcntc grande p;:tnt contener- los 
CStÓtnagos y los ÍlllCStÍnos .. CClll llll fondo <.JUC debcnÍ estar· aproXÍt11adaJ11C11le a J5 Clll del nivel de} 
piso. 

12.8. Instalaciones para el asco y esterilización de los carros para vísceras. 
Los c~uTos pan1 la inspección de ,·ísccras. se lavarún y cstc•·ilizar·án en un espacio sepan1<.lo y bien 
drenado de 2.20 x 2.50 nt. 
El ~irca de lavado cantan\ cnn nturos de por lo n1cnos 2.50 111 de allunt,. para evitar· que salpique 
agua y se contamine pt·oducto contcstible. Dichas instalaciones dcbct·{m localizarse cct·ca del 
lugar donde se descarga 
el rnatcrial dccon1isado de los carros. con un piso que tcndr{t una inclinación de 4 cn1 por n1ctro 
lineal.. dirigido hacia un drenaje localizaUo en una esquina de In par·tc posterior. Aden1ás, se 
contarú con abundante agua rria y caliente a una tcn1pcnttura n1íninH1 de 82.5oC y con un 
tcnltÓnlctro r·cln_i. cuyo sensor cslarú ubicado en h1 tubería del agua caliente. 
12.9. !\'lesas de inspección con cubierta tnóvil. 
Si se rnancjan 40 o n1ús caberas de ganndo de abasto por hon.1~ las vísccr·as se colocarán en una 
rncsa de inspección de cubicr·ta 111óviL 
Dichas n1csas dcbcriln constr-uirse con charolas o s eccioncs de a cero i noxidablc de 1 .50 111 U e 
ancho. La rncsa dcbcrú ser lo su ficicnlcnlcntc an1plia para una adecuada cvisccración .. inspección 
y separación de las 
vísccnts. 
Por debajo del lugat· de descarga de la n1csa, deberán instalarse atotnizadorcs de agua !Ha para 
quitm· la sangre. tejidos anintalcs y nuidos. así conto atomizadorcs de agua a 82.5oC pm·a 
cstcri !izar la n1csa. 
Se contarú con un tcnnón1ctro cuyo sensor se conectará a la tuber-ía de agua cnlicntc,. debiéndose 
localizar su escala rcgistradon1 de tcmpct·atura en un lugm· visible. 
El movimiento de las chm·olas o secciones de la mesa de inspección dcbct·ú cstm· sinct·onizado 
con el del transponador de canales; para lograr ésto, mnbos dcbct·ún sct· accionados por el n1ismo 
impulso. --~::~- - ---~ 
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Se contar·{• con un botón que detenga el n1ovin1icnto del tJ·anspol·tador de canales y la 1ncsa de 
inspección de vísceras., el cual cstani situado en un lugar· conveniente pan1 el inspcctot·. 
La n1csa de inspección de vísccn.ts se localizan"• en un espacio separado .. con un drcn de piso que 
garantice el flujo adecuado de líquídos debajo de la eúmant cstct·ilizadorn. 

1 2.1 O. Instalaciones para los cvisccn.lllorcs. 
A lo Iat·go de la rncsa de inspección., se rcqucr·irú una platafonna para que el personal pueda 
pcnnancccr de pie .. contar con lavn1nanos de acción de pie o rodilla l]UC tenga agua fr·ía y caliente .. 
cstct·itizndor·cs con agua a 82.5aC y un gabinete para lavado de botas. 
12.1 1. Instalaciones pan.t el tnancjo de productos no con1cstihlcs y dcctunisados. 
El cstablceímiento tlcbct·ú pcnnitit· el control del producto dceotnisndo por los ínspcctorcs. 
utilizando duetos cerrados que pat·tan del úrea de sact·ilicio y se dirijan directatncntc a la planta de 
rcndin1icnto. 
12.12. Instalaciones pan1 la clahocaciún y rnancju de alirncntos pan.1 anirnalcs. 
Los cstahlccirnicntos que sacri liquen ganado y prllCCscn subpr·oduclos convirtiéndolos en 
alirncntos para anirnalcs. contar{In con instalaciones scpan1das de aquellas en que se elaboren 
productos con1cstibles. Estas instalaciones scrún adecuadas para desnaturalizar., refrigerar., 
ctnpacnr o prcpar·ar de otra 111ancn1 el 111atcl"ial seleccionado. 
1 2. 13. c~hnaras de rcfrigcrac.:ión de canales. 
Los rieles de las cán1aras de rcfi·igcración se cok1car·án a una distancia de por lo lllCtlOS úO cn1 del 
cquípo n:frigerantc. mut·os. coluntnas y otnts cstntcturas del edilicio. Los rieles de tt·áfíco se 
instalarún por lo n1cnos a ~O crn de los nlLJn)s. 
12.14. Altura de los rieles de n:li igerador. 
El bon..lt.: superior· de los rieles con respecto al piso~ debe estar por lo n1cnos a la·siguicntc allura: 
Para las tncdias canales tic bovino a 3 . ...¡.0 111. 

Para las canales de porcinn con cabeza a 3.35 111. 

Para las canales de becer-ro y pDrcino sin cabeza a 2.90 111. 

Para los cuartos de canal de bovino a 2.30 111. 

Para las canalc.:s tlc ovino y de capr·ino a 2 111. 

Para las canales tlc equino a 3.80 111. 

Pan1 Jos cuc.u·tt.)S de canal de equino a 2.ü0 111. 

12.15. Jaulas de t·ctcneiótl-
En uno de los rcfr·igcratlorcs~ se p1Tn·cc¡· de un cotnpa1·tin1cnto para conservar las canales., partes 
y productos rclcnídos. debiendo scparm·sc del •·esto del rcf.-ígcrador n1cdiantc divisiones de tela 
de alatnhrc o n1ctal plano resistente a la cotTosión .. que se extenderán a 5 ctn sobre el piso hasta el 
techo. ,\dctnús se contarú con una puerta de n1atcrial sin1ilar de por lo tncnos 1.20 n1 de ancho., 
que cierre con llave o candado. 
12.1 fi. 1\rca de inspección posl-Jnor·tcnl. 
En esta úrea se proporcionará un lavabo. un esterilizador, una cadena e interruptor de control y 
dcn1ús instalaciones pan.1 coloc~u- adccuadatncntc los instrutncntos de rcgist1·o. 
Cada inspectot· dcbcrú contar con: 
-Un úrea de 1.50 tn de espacio lineal pat·a la inspección de cabezas y canales. 
- Un úrea de 2.40 111 a cada lado de In mesa de inspección de vísceras. 
- Un área de 2.50 111 lineales y un espejo de 1 111 X 60 cn1 libre de distor-siones pm·a In inspección 
de aves~ con 
el fin de vct· la parte posteriot· de la c<1naL 
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- Un espejo de 1 .50 111 po1· lado .. para la inspección de porcinos. 
En cada estación de inspección dcbcrún existir duetos con facilidades de lin1picza para depositar 
las pat·tcs dccon1isada.s y en su dcfCcto se usan.in recipientes idcnti ficados y con dispositivos de 
scgurid.ad pan1 rnantcncr·sc ccrnu.los. 

13. INSTALACIONES SANITARIAS PARA LOS E~'II'LEADOS 

13.1. VcstidoJ-cs. 
P:.u·a los oh1·crus de cada sexo .. se rcquic1·c un local a.pr·opindo para vcstidorcs con capacidad de 1 
n1z por persona., cuyas instalaciones dcbcrún contat· con los siguientes requisitos: 
-Se ubicar{ul en lug:.u·cs de fúcil acceso .. separados de las úr·cas de sacrificio y/o clabor·ación. 
- Los accesos cstari'1n pavirncntados. 
- Contan."ut con pisos inlpcr·nlcahlc.s con un declive del 2 1}~, hacia el th·cnajc. 
- Las pa•·cdcs tcndrún 2.50 m de.: altun1 mínin1a a pm·tir del piso y sc1·ún de colores clm·os. Las 
uniones entre pa¡·ctlcs .. piso y techo scnin redondeadas. 
- Las abc•·turas cst:u·ún protegidas con telas contra insectos. 
- Se pn>porcionar·án bancos suficientes de 30 cn1 Uc ancho .. pant que se puedan sentar· 
sinHtltúnc::uncntc hasta el 201!-1, de los crnplcados Ucl cstablccitnicnto. 
- Estat·ún separados de los cuat·lt....,.s de excusados. 

13.2. Casilleros o guardaJTopa. 
Cada empleado contan"t con 11n casillero mctúlico de 35 X 4 5 X 5O e m, u en sud clioclo, e on 
canastillas de JO X 50 X 40 cm. 
colocados en filas scpan1das pn1· 1111 pasillo de aproxi1nadamcntc 2.1 O m; pa1·a su fácil limpieza; 
dcbcrún colocarse sobre patas o 
soportes a 40 cm del piso. Las JHicJ·tas tcnd•·ún llaves individuales o dispositivos para candado. 
No dchcrú colocm·sc en el mismo casillero o canastilla, ropa de trabajo con ropa de uso pc•·sonal. 
13.3. Regaderas. 
Se propon .... ·ionat·ú una rcgadcn:. por cada 15 operarios, con agua caliente y fría. 
El úrea de regaderas se con1unicarú dircctmncntc con los vcstidorcs, debiendo contar con los 
rnisrnos requisitos de construcción que éstos. 
Los gabinetes con regaderas tcndn."tn un borde de 111atcdal in1pcn11eablc de aproxin1adtuncntc 20 
cm de altu.-a y el piso dcbcrú p•·cscntal· una inclinación del 2%, hacia el drcn~c. 
13.4. Excusados. 
No cxistin"t paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, Jos cuales cslan·m 
scpamdos de Jos vcstido1·cs mediante muros o divisiones con1plctas. con puertas sólidas y 
aulorn::i.ticas que cubran conlplctan1cntc las cotnunicacioncs. 
El nlnncco de excusados necesarios~ se dclcnninarú de la siguiente n1ancra: 
No. de Excusados 
pc1·sonas del rcquc.-idos: 
n1isn1o sexo: 
1 a 15 
16 a 35 
36 a 55 
56 a SO 

2 
3 
4 
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Pot· cada 30 personas adicionales 1 
Los tningitorios podrún substituí•· hasta la tcrcc1·a parte del nlnncro dctcrn1inado de excusados. 
[)cbcn"tn pt·oporciontu·sc 111 ingitodo.s en 1 os e ua1·tos de e xcusal.ios para h ornbrcs~ si son de tipo 
adosaUo a la pared .. deben contat· con canal de drenaje en el piso debajo de ellos. 
13.5. Lavabos. 
Los lavanHttlOS del área de cxcusaUos sc.-ún de tipo individual,. con un tarnaflo n1ínitno de 40 X 40 
X 20 cm. debiendo instalm· un lavabo por cada 30 personas. los cuales cstm·ún provistos de agua 
fría y caliente con 111czcladorcs. El nccionarnicnto de las llaves llcberú cfcclttt.n·sc con el pie o con 
la rodilla. 
Deben·, proveerse de cepillos pm·a las uiías. jabón líquido y toallas desechables. o en su defecto. 
equipos de ai•·c caliente. 
En ningún caso. los d1·cnajcs de los lavabos estarún conectados con los de las úreas de p•·oducción 
y/o sacri ricio. 
IJ.G. '\/cntilacil)n de los scr·vicios sanitarios. 
CuanUo lns excusados y vestido res carezcan de luz natun1l y ventilación, Ucbcrún proveerse de un 
ventilador cxtntctor de aire y de un coJH..Iuclo que conutniquc al cxtcdo.-. 
13.7. Comedores. 
Se pr·oporcionarún instalaciones adecuadas 
debiendo cumplir con lo estipulado en los 
recipientes de nu1tcriales de fúcil lavado 
alin1Cr1Licios. 

par·.a que lus obreros 
puntos 7.1 al 7.5 de 
y desinfección p:u·a 

13.8. 1\ntccúnlan.ts de sanitizac:it.lll en las úreas de producción. 

consun1an sus alirncntos._ 
esta Nonna y contm· con 
la bastwa y desperdicios 

A la salida de los servicios sanitarios. a la entrada de las ú1·cas donde se numipulcn y/o clabo1·cn 
productos cotncstiblcs .. así corno en aquellos lugar·cs por tlundc obligalo.-ituncntc pase el personal .. 
dcbct·ún instalarse antccántaras de sanitización con los siguientes con1poncntcs: 
Lav.abotas~ laYatnanos con llaves •nczcladon.ts accionadas n1cdiantc el pie o la •·odilla; jahoncn.ts; 
toallas desechables y un pediluvio con 3 cn1 n1ínin1o de profundidad, que contenga una solución 
antiséptica con renovación pcntutncntc. 
13.9. Arca de productos no con1cstiblcs. 
Las instalaciones sanita•·ias de úreas de pt·otluctos no cotncstibles. estaJ·ún independientes de 
cualc1uie•· otra úrea que elabore productos comestibles. de la bodega de cueros. del úrea de 
desembarco de aninwlcs y/o lugares scJncjantes. 

13.1 O. Lavandeda. 
El establccitnicnto deberá contm· con un área ceJTada y con equipo apropiado para el lavado y 
secado de ¡·opa de trabajo del pet·sonal. 

14. OFICINA PARA EL MEDICO VETERINARIO OFICIAL o 
APROBADO. 

Dcbe1·ú destinarse una oficina independiente pm·a el Médico Veterinario oficial o aprobado. de 
por lo menos 81112 para guardar enseres para la inspección, un escritorio, sillas, un casillct·o de 
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n1ctal para cada inspector auxiliar· .. un gabinete 111ctúlico con cctTadura pun1 guan..lar docuntcntos y 
otros artículos~ un bailo .. regadera y dispositivos par·a lavarse. 
La cnt1·ada sc1·ú independiente de cualquier otm oficina de la cmp1·csa o de algún cuarto de 
descanso pan.t cn1plcados u obt·cros. 
Se ¡·cquicr·c un rníniJno de ilut11inacitln de 40 candelas en el ctuu·to de casilleros .. haiíos y oficinas .. 
excepto en la supct·ficic del escritor-io que debe se•· ntínilno de 50 candelas. l...)cbcr propo•·ciunar·sc 
vcntilaciLin y tcn1pcratura adecuadas, así con1o un servicio eficiente de lin1picza y rnantcnin1icnto. 

15. CODIGO DE COLORES !•ARA TUBERIAS 

Pa1·a la idcntificacil)n de las tuber-ías Ucbcrún pintar·sc (i·anjas o anillos de 3 cn1 de ancho. 
En 1 as tu herias del e xtc1·ior de 1 os e di licios, se p intarún anillos e nda 2 m y en las del interior 
dcbcn·tn pintarse cada 111ctru. 

Tuberías que conducen gas y petróleo crudo o aceite 

combustible. 
-1\.rnari llo ocre 
Linea de gas n petróleo cJ·udo (aceite combustible). 

Tubería del sistema de aspersión 
-Rojo 
Linea de aspersión seca. 
-Rojo. f"ranja azul claro 
Linea de aspersión hútncda 

Tubería Aire 
- Azul claro 
Línea de ni re cornprin1idn. 
-Azul claro. f"I·anja blanca 
Linea de ,-acio 

Tuberías de Agua 
- \/crdc oscuro 
Agua ~rratada con substancias quí1nicas 
-\"crdc oscuro .. franja an1arilla 
1\gua caliente 
-\.rcnlc oscuro. fi·anja azul 
Agua potable. 
-Verde claro 
Agua de pozo. 
-Verde ch11·o. f"ranja blanca 
Agua del condensador al desagüe. 
-Verde cla1·o, f"I·anja almninio 
Agua de la ciudad. 

.:--:-;'~~---~--"1 
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-Vcnlc clm·o, fi·anja negt·a 
Agua del condensado•· al rcbombco. 
-Verde claro, fl·anja naranja 
Agua del pozo cegado o condcnal.lo. 

Tuberías de Vapor 
-G•·is plateado 
Abastecimiento vapor 448 lbs. 
-G•·is plateado, franja negra 
Abastecimiento vapor 125 lbs. 
-G•·is plateado, franja roja 
Abastecimiento vapo1· 45 lbs. 
-Gris plateado, franja venle 
Abastecimiento menos vapo1· 45 lbs. 
-GI"is plateado~ franja anHH·illa 
Vapor condensable o de retorno. 

Tuberías de Ref"rigeración 
-13lanco 
Abastecimiento salmuera. 
-Blanco. !h111ja roja 
Sai1nucra de rcton1o. 
-Azul Obscuro 
Abastecimiento de amoniaco 
-Azul Obscuro~ franja naranja 
Amoniaco de retorno 2 lbs. 
-Azul Obsctll·o. franja anHH·illa 
Atnoniaco de rcton1o 18 lbs. 
-Azul Obscuro. !hmja blanca 
Arnoniaco líquido. 

Tuberías Diversas 
-Gt·is. franja verde 
Líneas colaterales o de conexión. 
-Gris. fl·anja •·oja 
Agua del tinaco. 
-G.-is, fl·anja amarilla 
Lineas ele sangre. 
-G•·is 
Líneas de cncur·tido. 
-G.-is, franja negra 
Líneas de n1antcca. ~1 

1 
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-Morado 
Líneas de sebo. 
-i'V1orado~ fi·anja an1arilla 
Líneas de g•·asa (lub•·icantes). 
-I\'1nrado .. franja ahn11inio 
Líneas de nutntcca refinada. 
-1\·lorado. franja azul claro 
Línea a la cistcn1a de desagüe o de rccupct·ación de grasas. 
-Negro 
Líneas de alcantarillas. 
-Negro .. fr·anja blanca 
Lineas de dcsagiic del techo. 
-Negro. asl:tlto 
C~occdot·cs 

-Beige .. rayas arnarillas 
Múquinas en el clHu·to respectivo. 
Tuberías de Instalación Eléct•·iea Las tuberías de la instalación clécti"Íca scn"m del colo•· de la 
pared. 

16. INSTALACIONES 
BOVINOS 

REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO 

El cstahlccin1icnto deberá contar con cualquicJ·a de los siguientes sistcnu1s. 
a) De suspensión en doble del. 
b) De suspensión en un solo •·icl. 
e) De banda transpo1·tadon1. 
1 G. 1. Cajón de recepción e inscnsibilización par·a sacrificio. 

DE 

En la entrada a la antcciin1an1 de inscnsibilización., existirá una cortina líqlii<.la o de aire que 
cvitaní la entn1da de insectos. El piso del cajón. estm·á sobre nivel del piso a40 cn1.con1o n1ínimo 
y con una inclinación de 45 grados. 
La inscnsibilización se efectuar po1· los tnétodos hun1nnitados autorizados pot· la Secretaría. 
1 ü.2. Área seca de dcscrnharco. -
F•·cntc al cajón de inscnsibilizaeión existirá un área seca de 2.20 111 de ancho, cuya finalidad será 
n:cibi1· a los ani111alcs co11111ocionados p•·occdcntes del cajón, la cual deberá contar con las 
siguientes can1ctcrísticas: 
- 1 )rcnajc separado. 
- llna diYision 11sica que la sepm·c del {u·ca de desangrado. 
- Dclitnitada con tubos ve•·ticalcs de metal. resistentes a la con-osión, de 1.20 n1 de altura y 
separados a 40 cn1 uno de oll·o, pat·a evita•· la huida de los anin1ales 111~11 insensibilizados. El I"Ícl 
que transpo•·tan1 a los aninwlcs inse11sibilizados, dcbeni localizarse entre dos de los tubos, 
cuidando que no intcdlcn.111 con el paso de las canales. 
1 (,,3. /\rea de dcsallgJ·ado. 
Esta {u·ea tendrá las siguie11tes can1ctc•·ísticas: r---;::-:::::. ~ ·--:_- --¡ 
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- Contar con una barda pana evitar· que la sangre salpique a los anilnalcs aturdidos que yacen en el 
úrea seca o a las canales que se cstún desollando. 
- ~rcncr un declive del 2(Yc, hacia el drenaje. 
- Contar· con dos bocas de salida: LJna pat·a la clin1inación de sangre hacia In planta de 
rcndirnicntu o depósitos especiales y otr·a .. par·a las opcn:tcioncs de litnpicza del sector· .. 
concctitndosc esta llltinu1 .. con el dr·cnajc general rncdiantc cai'ícria de salida de 15 cn1 de di{unctro 
e intcq1tlsiciún si fónica. 
16.4. R_iclcs de dcsangntdo y prcpantcit.ln. 
Dcbcnín contar con las siguientes cantctcrísticas: 
- Localiz(lrsc a 1 111 de distancia de cualquier· pared o colurnna. 
- El riel de desangrado se ubicar·{r,. cunndo nlcnos'9 a 4.90 111 del piso o la rejilla n1ctélicn que se 
encuentra en esta úrea. 
-Los rieles pat·a prcpanu· la canal cslarún a 3.40 m sobre el piso. 
-Los rieles de adci·czanlicnto se situa1·ún a una altun.t de 3.70 111 del piso .. cuando se utilicen t11csas 
de cubierta tnóvil para la inspección de vísceras. 
- Los t·iclcs para bovinos y equinos dcbcrún cstm· distanciados de la plalafonna de trabajo con 
respecto a su vertical, a 30 cn1 del l>ordc: de las 111isnws. 
16.5. Instalaciones y espacio pan1 el n1nncjo de las cabezas. 
[)cbcní propot-cionnr.sc espacio e inslnlncioncs para el dcscontc .. lavado a prcsi<ln e inspcccilln de 
las cabezas. 
Cuando se cinplccn transport.adorcs pant la inspección de cabezas de bovino .. éstas se scpararún 
50 cm una de otra, dejando uua distancia de 1.40 m entre la parte infcl"iot· de los ganchos y la 
platafon11a de los inspcctot·cs. 
l 6.6. C"onductos. stunideros u otros sistcnuts para t·ctirar las pieles del área de sacrificio. 
Los conductos o sun1ideros pé.tra n:tir:.tr las pieles del úrea de sac.-ifício .. contaniu con: 
-Cubiet·ta de tnctal resistente a 1a ox idacic.."u1. 
-Pttci·tccilla que cierre por gr·aycd:.H.L 
-Respin.Hlcro con un diúrnctn) de 25 cn1 con1o n1inin1o .. el cual se extender desde In cubierta husta 
el techo. 
Si se clir11inan las pieles del rca de sacr-ificio po1· algún otro n1cdio o conducto Ccrr·ado. éstos se 
discilar-ún de n1odo que no pro\'nqucn prohlcn1as sanitat-ios. 
16. 7. Área pan1 el lavado y enmantado de las canales. 
Contan'1 con una pendiente de 4 cm pot· n1ctro lineal hacia un dt·cn y con platafonnas para los 
opcn:t.-ios. 
16.8. Riel tnulspot·tador cabecero o inicial. Para la movilización de las canales, cxislirún n1inimo 
90 en1 entt·c el riel transpm·tadot· y los muros. 

16.9. Riel ele retención. 
Se eontarú con el espacio e instalaciones necesarias para tnanlencr colgadas las canales retenidas 
pm·a su disposición final. 
1 G. 1 O. Disposición de las palas y de las ubres. 
Las palas y ubres al sct· desprendidas de la canal, se enviar n a través de conductos específicos 
hacia los recipientes colectores de las mistnas. 
16.1 1. Plataformas metálicas para trabajm· de pie. 
Estas scrún de material inoxidable, pudiendo ser de tipo: 

J -----FT:~~~· .;~ ----~; -.--:~::- ------¡ 
' __ :'. 

,,·,¡! 
. ' .~. ~ . J 
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- Elevador. las cuales se locali>".<ll·ún de tal n1anen1 <1uc no toquen las po•·cioncs sin piel de las 
canales. 
-Estacionado. debiendo instalarse lejos del riel de preparado y evitando el contacto con los 
111icn1hrus anteriores del ganado de ahasto. 
16.12 Espacian1icnto Uc las canales en los rieles de preparado cuando se utilizan transportadores 
de cnct·gía o deles accionados po1· gravedad. 
Par-:1 irnpcdit· t¡uc las canales en los rieles de tn1nspo•·tc tengan contacto entre sí, se colgarún de las 
patas y se tnantcndrún separadas con un espacio de 1 .50 111 de centro a centro de las Jnistnas .. 
excepto en el ~írca eJe inspección de vísceras .. c..londc las canales se scpararún por lo n1cnos 2.45 111 
de centro a centro. 

17. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICO DE OVINOS. 
CAPRINOS V BECERROS 

La inscn.sibilización de ovinos, caprinos y becerros Ucbcrit realizarse en cajones :ulccuadus~ en 
fonna individual y con los 1nétodos citados en la nonna con·espondientc. 
17.1. Riel de desangrado. 
El riel para canales de ovinos. caprinos y becerros estará a una altura de 3.40 n1 sobre el piso. 
Si únicamente se n1ancjan canales de ovinos y/o capdnos, la altura del riel de desangrado 'puede 
ser de 2. 75m. 
1 7.2. Rieles de p•·cpnmción. 
Se localizn•·án a una altura tal, que los separado•·cs o ganchos para los n1ien1bros p,ostcriores de 
donde pende la canal, estén a 2.20 111 sobre el piso o la platafonna del inspector, , 

18. INSTALACIONES 
PORCINOS 

REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE 

El á•·ea debe ser lo suficientemente amplia para asegura~ que el de~.;i~~;~do,comf,lcto se efectúe 
dcnt•·o de ella. - . - ,,- "- - -·' 
Las siguientes operaciones dcbcnin realizarse en ú•·cas scpanú.las- del cum;to de preparación de las 
canales: 
- Inscnsibilización. 
- l'vlontajc sob1·c el riel. 
- Desangrado. 
- Escaldado. depilado y chmnuscado. 
-Depilado final. 
1 S. 1. Tanque de escaldado. 
Será de metal y de acuerdo al ntnncro de anin1alcs sacrificados por hora, debiendo contar con 
tcnnón1clro y con las siguientes 
medidas: 
No. de Anin1alcs 
De 21 a 75 
De 7(> a 150 
De 151 a 3UO 
De 30 1 a C>OO 

, .. atnaño 
G.lO 1113 

12.20 1113 
18.30 1113 
27.501113 



LA NORMA T.I.F. 31 

Cuando 1 a tasa de .sacdficiu sea tncnor de 20 cerdos pot· hont .. podn"t utilizarse un tanque n1ús 
pcquciio. 
El agua del tanque de escaldado dcbcn"t tener· cit·culación continua. 
18.2. Dr·crwjc <.lcl piso. 
Se contar{J con un canal de captación o cuneta para gotcn de GO cn1 de ancho y de una sola pieza 
con el piso. Esta cuneta se cxtcndct·.ú desde el punto en que las canales dejan las n1csas en las que 
se colocan los .separadores .. hast:1 cornplctar la inspección de ellas. 
1 8.3. Instalaciones para n.tsur·;:u· y l:.n:::u· las canales. 
Para rasurar 1 as e anales. es esencial un riel de longitud adecuada y un ár·ca para baiíado de la 
canal, con el propósito de eliminar· las cerdas adhcl"idas: la eliminación de las cerdas puede 
efectuarse con pclador·a nu:cúnica o en fOnna rnanual. El lavadcr·o de canales~ se localizan"t 
después de que se con1plclcn lc.ts operaciones de rasurado y previo a] lugar donde se desprenden 
las cabezas. 
El rasurado se dcherú realizar inval"iahlt.:nlcntc antes de que las cabezas sean desprendidas. 
1 8.4. Equipo de inspección para m:"ts de 20 ccrdns por hora. 
Se rcqucl"iní un transpor·tador· múvil de canales y una mesa de inspección de clurr·olas rnóvilcs. 

19. INSTALACIONES 
EQUINOS 

REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE 

Los requisitos de construcck;n y equipo son los rnisrnos que se indican par·a el sacrificio de 
ganado bovino establecidos en esta Nonna. Las excepciones cornpt·cnden la allunt de los rieles y 
los espacios libr·cs. 

20. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE AVES 

20.1. Cobct·tizos .. {treas eJe n1auiobnts de catnioncs y n1ttcl1cs de car·ga pan:t aves. 
Los cobertizos tcndrún techos in1pcn11cablcs .. pisos pavin1cntados o de concreto y espacio pant un 
flujo continuo oniL'nadu que f"acilitc la inspección antc-rnor·tcm, deberá contar· con ventiladores 
pan1 dispersar· el calor·. 
Las {t rcas de e strtcionar11icnto para los catnioncs y dcsctnbat-cadcros .. cstar·án pavirncntadas con 
pendientes y sistemas de drenaje. par·a evitar encharcamientos y f:teilitar la lin1picza. 
20.2. Ár·ca de dcscmbar·qrrc, de matanza y de desplume. 
Pam irnpcdir· que las aves, plurnas y sustancias indeseables pasen 
cstahlecin1icnto .. la sala de rcccpcit)ll de anirnalcs vivos cstan~1 separada del 
paredes~ con puet·t.as irnpcnncnhlcs de cierre auton1útico y con acceso 
sistcn1as de transportación de las aves. 

a otr·as partes del 
resto del edificio por· 
ltnicatncntc para los 

El úrea de sacr·i licio cstar·ú scpantda del r·csto del cstablccirnicnto. por rncdio de paredes 
irnpcnncahlcs y pucTlas de cierre autornático .. con acceso lrnican1entc para los sistcnuts de 
lntnsportación de aves. 
Se propor-cionarú un ár·ca reducida con instalaciones para captar la sangre. 
El dcsplu111c y escaldado se rcalizarú en áreas separadas de aquellas donde se efectúen 
opcr·acioncs corno el cvisccr·ado, par-a lo que se utilizarán par·cdcs itnpcnneablcs y puertas de 
cicn·c autclln;:ítico .. con acceso ilnican1cnte hacia los sistcnuts de tntnspor·tación de aves. 

----~-- ----·----------.. 
~:--·:-- .r·;:· _,.,.., .---,·.· . t 
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Los tn:tnsportadorcs scrú11 de acc1·o ÍJJoxidablc u otro n1atcrial sin1ilar .. que cstar{Jtl discfíados para 
presenta•· a las aves sac.-i ficadas y sus vísccJ·as .. de nutncra que se pcrn1ita una inspección 
cllcicntc. 
Se colncan:í un canal de captación por debajo de la línea de tn1nsportación .. que se localizarú a 
par·tir del úrea 
en que las aves son abicnas pant su inspccciL1n .. hasta el punto donde se r·ctircn totahncntc las 
vísceras de las cnnalcs. El canal de captaciún dchcni lavarse continuarncntc.. interna y 
cxtcrn:.llncntc .. por· n1cdio de un nspct·sor· de agua con suficiente presión. 
20.3. Instalaciones para el procCS.l'llnicntu de vísceras. 
El pr·ocesaJnicnto de vísceras se n1antcndn."t al rnis1110 ritn1o que el volun1Ct1 de sacrificio. 
Se crccluar· una adecuad~• n:rnocit\n. inspcccÍl~,n y lav:ulo de las vísccnts antes de su envío a las 
salas de rcrrigcntciún. 
Los ntc.HlTialc.s utilizc.rdos en el úrea de cvisccrado no dcbcr{ul ser corrosivos ni tóxicos. 
La ubicaciLin y conslnH:cit',n de estas instalaciones. dcbcrún hl"indar p1·otccción adecuada contra la 
contantinncit.lll por· otras operaciones en el cstahlecinlicnto. 
20.4. Instalaciones par·a tllO:ltlipular· desechos nn contcstiblcs. 
Las instalaciones para manipular· los desechos no corncstibles. scr·ún lo suficientemente grandes y 
cstarún ubicadas fuera de las [u·cas de proceso., para pcnttitiJ· una rcn1oción lin1pia .. ordenada y sin 
que se a pi len o entren en contacto con los productos conlcstihlcs. 
20.5. Riel para pollos. 
El riel p~u·a pollos cslar·ú a una altunt de 85 a 90 e 111 de 1 a s upcrficie de o pcracioncs y a u na 
distancia de 1 S a 25 cm de la línea vertical del gancho sujetador·. 
20.6. Riel para pavos. 
El .-icl de agua cstarú a una ahur·a de 85 a <JO crn de la superficie de opct·acioncs, a 35 ¡t 40 cm de 
distancia de la línea vcr·tical del gancho sujetador·. 
20.7. Canal de captación. 
El eanal de captación en el piso se ubicarú por· debajo del r·icl y a una distancia de 1 5 cm del 
opentdor·. para evitar que éste pueda inlr·odueir los pies accidentahncntc. 

Los canales de captacron cstar·ún dclirnitados y sct·án lo suficientcrncntc· anchos para colectar· 
todos los nwter·iales sólidos o líquidos que se desprendan de las canales. 
20.8. Protecciones. 
Par·a evitar· salpicadur·as. se instalanín hojas de material inoxidable a lo largo de la línea de 
cvisccntdo. 
20.9. Tolvas. 
Las paredes latcr·alcs de las tolvas, tendrán suficiente inclinación con el fin de que el n1atcrial 
depositado en ellas se deslice inrncdiatmncnte hasta el lugar en donde será retirado 
rnccünicanlcntc . . 

21. SANCIONES 

El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta Nonna se sancionar conforn1c a lo 
establecido por· la Ley 'f."cdcr·al de Sanidad Animal y la Ley Federal sobr·e Metrología y 
Nonnalización. 



LA NORMA T.I.F. 33 

22. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 

Esta Nonnr~ Oficial Mexicana no es equivalente con ninguna no_r~~n~_r•~t_qr_·•-~~~~9f1ttL= 

23. BIBLJOGRAFIA. 

MANUAL DE CONSTRUCCION. EQUIPO Y OPERACION DE LOS EST/\BLEClrVJIENTOS 
TIPO INSPECCION I"EDERAL. SARII. 198G. 

24. DJSJ>OSICIONES TRANSITORIAS 

La presente Norma cntntrú en vigor· al día siguiente de su publicación en el Diario Oficial de la 
Federación. 

5. Tntlo hurn:utila.-io en el sacr·ificio de Jos anint:tles de ahaslo 
l'vlétodos de inscnsibi lización y sacr·i ficio pot· especie. 
5.1. Bovinos. 
a) JnscnsibiJización de rnzas cur·opcas y becer-ros ccbuínos.- Se debe utilizar una pistola de perno 
cautivo de pcnctrución. El punto de aplicación se calcula lrazantlo c..Jos líneas in1aginadas a partir· 
de la base inferior de Jos cucr·nos~ que se dir-ijan cada una de la cornisur·n cxtcn1a del ojo opuesto; 
donde se cntzan las líneas se Jwrú el disparo. colocando el caiiún del pistolctc en posicitlll 
per-pendicular al hueso li·ontal co111o se indica en el "/\PENDICE /\" (Nunnativo). 
h) lnsensibilizncié>n pan1 ganado cebú adulto.- Se debe utilizar· una pistola de pcr·no cautivo de 
penetración. cuyo punto de aplicación en la línea tncdinna scni 2 a 3 cn1 abajo y atnis de la ct·csla 
nuca!. El caiión del pistolete scrii dir·igidu hacia In cavidad bucal como se indica en el 
"APENDICE B" (Nonnativo). 
e) La potencia de los canuchos dcpcnderii del tipo de equipo utilizado y de la r·ccomcndación del 
fabricante. 
d) Sacri ficiu humanitario.- Desangrado por· corte de yugular. Se dcbcrú realizar dentro de Jos 30 
segundos después de practicada la inscnsibi1izaci<.ln. 
5.2. Equinos. 
a) lnscnsibilización.- Se debe utilizar una pistola de pcn1o cautivo de penct.-ación que se aplica 2 
cm ar..-i[la del punto donde se cnrzan dos líneas irnaginarias, que parten del bor·dc anterior de la 
hase de la oreja y dirigidas cada una uc ellas a la comisur·a postcr·ior del ojo opuesto. El caiión del 
pistolete scrú colocado en posición per-pendicular al hueso frontal como se indica en el 
"1\PENDICE C" (Nomwtivo). 
La potencia de los car·tuchos dcpcndcr{r del tipo de equipo utilizado y de la rccorncndaciún del 
fat,.·icantc. 
h) Sacrificio lnrnumitnrio.- Desangrado por corte de yugular·. Este se debe r·calizar dentro de los 
JO segundos después de la inscnsihilización. 
5.3. Porcinos. 
:1) Electroinscnsibilización.- Se puede r·ealiznr· en cuatro diferentes posrctoncs par·a Jos 2 
electrodos. con1o se indica en el "Apéndice D" (Nonnativo). la aplicación de los clec!l-odos no 
dcbcr·ú Jwcer·sc colgando a los nnimalcs. se t·calizndl dcntr·o de un cajón de sacrificio con piso de 
rnatcrial aislante para evitar Ja 
clcct,-j ficación del piso. 
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1.- Cada clcctr·odo colocado atnls de la oreja. 
11.- Cada electrodo colocado debajo de cada o•·cja. 
111.- Cada electrodo colocado en el espacio entre ojo y oreja. 
1'\.".- Un clc:-ctn-.do cntr·c los ojos y el otn_.., .atnis de una or·cja. 
E.l voltaje aplicado dchcr·ú ser de o:tcucnJo con las rcconlcru.lacioncs del fabricante. 
IJ) Sacrificio hurnartitar·io.- [Jcs~utgrado por· corte de vena cava antcdo1· (vena cava cntncal) 
int1·oducicndo el cuchillo abajo del h.-azuelo izquierdo. Este se deberú realizar dentro de los 20 
segundos después de la inscnsihilización. [)cbc asegurarse que el anirnal se encuentra rnucrto 
antes de introducido al escaldado. 
e) Sacrificio.- Dcsangr·ado por· cor·tc de vena cava antc.-ior·. Este se dcbcn"t realizar antes de 30 
segundos después de la inscnsibilizaci6n. Debe ascgunu·sc que el anirnal se encuentra rnucrlo 
antes de ingrcs~1· al escaldado. 
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RASTRO i'IUNICIPAL 

Ubicado a 2 Kn1. de la ciudad en la carTetera Un.rapan-Apatzingán , el r·astr·o 
se encucntr·u enclavado en un tcrTcno de 8000 rn2 y se aprecian pocas ár·eas para el 
crecimiento, su ubicación es r·eJativarnente buena, pero su supcdíeie es insuficiente. 
El proceso cuenta con andenes de descar·ga del ganado, los andenes tienen ran1pas, 
todo con base de piedr·a apar·cnte y supedície de eoncr·eto, estas rarnp<IS conducen al 
ganado hacia unos establos que son a su vez, separ·os conccsionadus a los 
intr·oduetor·es que tr·acn el 
gan<Iclo d csde Sonora, S inaloa, 
Jalisco y Guanajuato entre 
otr·os. El ganado, ya sea bovino. 
pon:.:ino o capr·ino. es 
intnxlucido en estos scparus 
divididos por· cer·cas a base de 
tubo de accr·o al car·bún de 2" 
soldado y pintado, las pucnas 
abatibles son del mis111o 
rnatcrial. el piso es de adocreto 
hexagonal per·o difJL:illllcntc se 
distingue bajo una gr·ucsa L:apa 
de estiér-col. Larncntablcrnente no cuentan con estercoleros, el estiércol en tiempo 
de secas es paleado a costales para su venta y en tiernpo de lluvias el estiércol es 
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lavado hacia canaletas que van a pm·a¡· a la catTctet·a. Cuentan con una 1 ínea de 2" 
de agua y abt·evaderos que en general tienen la fun<.:iún de desestreza¡· al anitnal del 
viaje y espet·m· que sea ¡·evisadu fisicmnente por un vetednat·io y vct·i ficar que sus 
papeles estén en on.Jen. El desestt·ezm· al animal tiene una gt·an in1po1·tancia 
reconocida pot· los misn1os tnatat·ifes ya que esto inlluye en la calidad de la can1e, 
al tensat·se el anin1al segt·ega una sustancia que daña el sabot· y de la tensión 
1-csultan cm·nes n1as dut·as. sin en1baq~.n. tenía tnis dudas de que esto se cun1pliera 
en este lugat·, pot· la cercanía entre los establos y el út·ea de tnatanza, esto lo 
cotTobot·e con un atnigo vetet·inal'io el cual n1e asegut·o que los anitnales son 
capaces de pet·cibit· el suli·itniento a tnl'l:és de sentidos tan desatTollados como el 
olfato o el oído. Pot· esto sugicn.1 cotnpctente un buen aislmniento tanto visual con1o 
auditivo y olfativo. Ademús de que la cercanía que existe entr·e los establos y el 
út·ea de tnatanza tiene el t·iesgo de contatnitt~u- la carne. Una vez pasado este 
pt·occso y solicitado e 1 a ninwl p ot· e 1 detallista es pasado el anitnal a el área de 
sacrificio. su salida es a tn1vés de un pasillo angosto y su acceso pot· una puerta 
n1etálica dit·ectatnente a un con·al bnjo techo. ya dentt·o de la nave de pt·oducciún. 
En el caso de las ¡·eses. el anitnal es itnpactado con un dis¡x11·o de una pistola bchr 
en la cabeza pt·oyectando una especie de clavo ¡·ecar·gahlc que lleg<t ltasta el cerebro 
del animal. larnentablcrnentc hay un presentimiento de sacr·i licio. pon.1uc antes del 
in1pacto, el anirnal se pone r11uy inquieto. y· en apt·oxitnadanJente 2 de 3 veces. el 
bovino cae al suelo y aun sigue vivo. no obstante el pn1ccso sigue su cut·so, es 
abierta la puerta lateral del con·al de rnatanza y la r-es es nxlada f"uen1 de él sobre 
una rejilla rnetálica, aquí se le degüella con una sien·a pat·a conat· la yugular y 
dcsangr·arlo, las cabezas son se aradas. rnarcadas con el nurncn1 del anitnal y 
colgadas en un gancho dentt·o · · 
de un ¡·ack genen1L 
l::unentablerncnte toda la sangt·c 
dcrTanlada va a parar pot· 
tu bcr·ías el e e oncr·eto a 1 t ctTeno 
contatninúndolo gn1vc e 
i rTever·siblenlelltC. 

En los pisos y tuber·ías 
de Y, caña de concreto visibles 
bajo las rejillas se aprecia cl 
grave deter·ioro que logra la 
sangre detTatnacla sobr·e estos 
por· no estar recubiertos con alguna protección antijcida. Las piedras ele concreto se 
apr-ecian gt·avenlentc desgastados en la supct·ficie. y estas al no encontrarse 
pt·opiatnente selladas unas entre otras hace pensar· en una n1uy probable filtr·aciún 
de la sangt·e y el agua al subsuelo. Volviendo al bovino estc~<;_l.c\';J.n!.;:!Q~el suelo 1 .. . . ----- --, U:/ I ,... : ,·' ' ,r . . ' . • i 
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por una g•·úa viajera y colgado de unos ganchos que penden de un l"iel que lo 
conducirá por todo el p•·oceso hasta el {u·ca de cm·ga, en el p1·oceso el aninu1l 
es alcanzado po1· los ope•·ado•·cs y sus sicn·as a través de platafonnas Jnovibles de 
pel"liles y rejillas lige1·as. El animal tiene tres tien1pos: en uno se le cortan del las 
patas, en otr·o se despelleja y eviscen1 y en el ultin1o se le abr·e en canaL El eviscer·ar· 
es uno ue los puntos clave ya que aquí es •·evisado el ani1nal para detectar su estado 
de salud y una vez apn")badn es sellado y r·egistr·ado en bitúcor·a, la luz es natural y 
abundante en este punto, las víscen1s que deben ser· lirnpiadas son t•·atadas de una 
n1aner·a 1nuy antihigiénica ya que el pr·oceso se hace n1ayonnente en el suelo, con 
las personas circulando y la sangre irnpregnada en el piso. En todo este pr·oceso 
hace l"i:llta una e áma1·a r·cfrigenmte ya que 1 a e arnc el ebe s c1· e nfl·iada pan1 mata1· 
n1icroor·ganisn1os daiiinos par·a el se•· hun1ano, ya que constllnida así con1o sale, se 
con·e el .-iesgo de intoxicacit'Hl. no obstante, con1o no se cuenta con una, en estas 
condiciones se ent•·ega la car·ne al detallista, conliando en que este lo va a •·cfi·ige•·a•· 
antes de vende.-lo, po1· otr·o lado el conta1· con una cúrna1·a refi·igenlntc y cntn:.:gar· la 
ean1e fría y no caliente ayudada a los r::;:::::.:~:t 
can1iceros a no gasta¡· tanta ener·gía de •

1
_-::---

enli·ian1iento pa1·a su conservación. Los 
po1·cinos y cap.-inos llevan un p1·oceso n1uy ""'\ '/ --.... 
siJnila1·, solo que su nwtanza es n1ediante una ~-
daga que se le entieJTa buscando su cor·azún, 
esto es aún n1ús c1·uel por·que el anin1al tanla 
bastante en n1orir, y concicnte se •·evuelca en el ~ ') ~....-
piso mientr·as concluye el proceso de vt// ~-• 
desangrado. lo avientan a una tina de agua a 60° ~~ d ' 
C y después de esta a una n1aquina que lo 
despelleja casi totahnente para luego tcnnina.-Io 
n1anuahnente, de aquí se sube al r·iel colgúndolo 1_ _ '\ ............ 

de las patas t•·aseras y pasando sus tres etapas: -- ~ "'"" .JÓ_~ . .'~ 
sacada de cuero, cvisce1·ada y corte en canaL En ------- ~)"')J 
general se cuenta con un estacionarniento 
atnplio, pcn.1 los accesos no cstün •·esti"Íngidos y cualquic1·a puede accedet· y circula•· 
po1· las ú1·eas ele tnatanza. así n1e paso a n1í, al buscar al adtninistt·ador del •·astro, 
cuando 1ncnos acorde ya estaba saltando tt·ipas •·egadas en el piso. 

La adnlinistt·aciún cuenta con tan solo una pcqueíia oficina con dos csct·itorios 
siendo uno de ellos para la caja de cobro y el dinero se guarda en un cajón. 
También al no tcne1· espacios para los n1atat"Í res, se les puede encontnu· a la hm·a de 
la cotnida sentados en el piso de las á1·cas de 111atanza con1iéndosc una tot·ta. En 
ténninos gene1·ales ele la visita a este rastro solo n1e quedo una invitación a con1er 
n1ás vet·du•·as y a olvidannc de los tacos de tripa po•· un tien1po. 

--;:::~::--::------. 
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La principal función de un •·astro T.l.F. es la bt"tsqucda de la inocuidad 
alilnentaria es dccit· la gat·antía de que el consun1o de la cm·ne no cause daño en la 
salud de los consutnidot·cs 

En nucstn .. ~ país, la división pt·itn:.u·ia de los lugares ele sact·ificio considct·a tt·es 
escalafones, el pt·itnct·o constituido po1· la infl·acstt·uctura tnás tnodcnla, con n1ayo1· 
cquipan1icnto y con los 1nús csll·ictos controles higiénicos, con-espondientes a los 
denominados rastros Tipo lnspccción Federal o T.l.F, cuya inspección recae en la 
Sect·ctada de Ag.-icultut·a. Ganadcda y DcsatTollo Run.1l. 
Este sistctna de inspc.::ción se ha ido tt·ansfonnanclo desde sus odgenes en 1947. 
incoqJlnando nuevos puntos de contn>l que van desde la propia autoriza.::iún de la 
distt·ibución en p !anta. cJ e 1 os n1 ateriales e 1npleados en 1 a i nfracslntctut·a y en el 
equipo de pn>ccso, en el uso y destino de desechos. hasta el contt·ul de puntos de 
t·icsgo tanto de eontan1inación dd p1·oducto. cutno del enton1o ccológko. 

Ot¡·a can1cterística de estos ¡·ast¡·os es la p•·áctica del sac•·ificio hunlanitm·io de los 
animales, así con1o la existencia de instalaciones específicas pa1·a el enf.-iado de las 
canales. a fin ele asegurar su 1nejor consc¡·vación. 
Tales niveles de p•·oceso y conu·ol higiénico, posibilita que este tipo de ¡·ast•·os sea 
el ünico autorizado pa1·a p1·occsa1· cán1icos pa1·a expo¡·tación. 

En !\'léxico se dispone de un total de 87 rastros T.l.F, de los cuales 43 
coJTesponden a infl·aestnJclura para el proceso de bovinos, 31 pm·a po1·cinos y 13 
para aves. 

Distribuct:>n g-:<:ogrófi= d>O" bs r:rslros TIF ¡:·=e- os.>sp:ocie- ¡:c-c-:lu~tt.·a 

B l.,, ....... p: 
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La capacidad instalada en tur·no de S hor·as en bovinos es de 9,900 cabezas, en 
tanto que par·a por·cino es de 1 (>,200 y par·a aves de 483,000 anirnales. 

La pa.-ticipaciún del sacr·i licio en ntstn>s T.LF en el total nacional es rnuy var·iada 
y d epcnde de 1 a especie de que se tr·atc; sin en~bar·go, se obscr·va una tendencia 
paulatina de incr-cn~cnto en su utilización. Uno de los pr-incipales factor·cs que lirnita 
el empleo de estos rastr·os. es su ubicación gcogd1flca, la que si bien cor-.-cspondc a 
las principales zonas de pr-oducción. es inaccesible par·a el pr·ocesan~iento de 
ganados pr-oducidos en zonas distantes; otr·o es un rnayor· costo por· el 
pr-ocesamiento, debido a los niveles de infr·acstructun.l y de per·sonal utilizado. 

Para el caso de la transl"t-,r·maciún de los bovinos, la participación del sacr·ificio en 
r·astr·os T.LF pasó del 1 yy., del total nacional en 1990 a rnús al 20'Y., en 1998, en 
tanto que el pr·ocesarnicnlo en n1str·os rnunicipalcs disrninuyú del 56'~·;, al 50'){,_ Por· 
su parte, el raenarniento in situ y rnatadcros se mantuvo alr-ededor del 30'%. 

En cuanto al ganado por·cino, es la especie en la que se obser·va un rnayor· 
cr-ecimiento del ernpleo de rastr·os T.LF, incr·erncntando sLr participación del 10'% en 
1990 al 35'Yo en 1998, lo cual ha signi ricado una disminución palpable de la 
par·ticipación del faenarniento tanto en rastr·os rnunicipales corno in situ, las que 
pasaron uel 39%, al 34%. y del so•y., al 32%., respectivarnente. 

El gr·ado de ocupación de las instalaciones T.LF es var·iable, uhicúndosc entr·e el 
45'% y el 50'Y., en bovinos, entr·e el 55%, y el 60'X, en por·cinos y en 120'Y., en aves, 
siendo posible esto ültirno por· el uso de las instalaciones en dos tur·nos de 8 hor·as. 
En los últin1os aílos, la infr·aestnrctu.-:.1 de sacr-ificio T.LF se ha visto 
complcrncntada con la instalación de salas de cone y deshuese de car·ne, a fin de 
ofer·tar· al punto de venta final las piezas ue la canal de mayor· dcrnanda en el 
rncr·caclo que abastecen. y disn~inuir· el tr·anspor·te de par·tes no aprovechables (hueso 
y cebo). J>ar·a el caso de los por·cinos, estas salas de cor·te u obrador·es, pennite 
atender· las den1andas espccílícas de la industr·ia (car·nes frías, ernbutidos y 
rnantcqucras), con productos ccr·tificados T.LF, los cuales pucuen tr·asladar·se 
pr·úcticarncntc en todo el ten·itor·io nacional, indcpendienternente de la fase de 
avance que se tenga en las diferentes carnpafias zoosanitarias. 

Par·a el ar"io 1999, el númcr·o de estableein1ientos autorizados por la SAGAR para 
el cor·tc y deshuese de car·ne fue de 9 plantas par·a bovino, con una capacidad 
instalada de 600 toneladas por· tur·no de 8 IHxas; 18 par·a por·cinos, con capacidad de 
1,648 toneladas por· tur·no y 4 para aves, con capacidad de 27,000 toneladas. 
Adicionalrnente y complernentando el ciclo de procesamiento de eár·nicos, para ese 
rnisrno aílo se oper·aron 36 plantas elabor·ador·as ue carnes frías y ernbutidos, con 
capacidad de proceso por· 3,600 toneladas por tur·no. 
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Un clat·o ejetnplo de una enlpt·csa que se ha desatTollado y ha obtenido gran éxito 
a nivel nacional e intet·nacional es Sign1a Alin1cntos de la cual he visitado 
físican1cnte su Rastt·o T.I.F. en Pénjan1o Guanajuato lugar de donde se abastece de 
carne pat·a sus 1xoductos con1o Fud y San Rafael y que ha sct·vido como 

sisten1.a análogo para el dcsatTnllo de mi pn~yccto de tesis . 

• 

-· ·-: • .,:. <¡ .-
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LA Ef\'IPRESA 

Sign•n es la Clllpr·csn lh.h::r- C'll ru·oUueción y Uistt·ibueiún de ~dinlCillOS r·efr·igen.tdns 
y c<..>11gelados en 1\!léxico. Cu<.:111:1 con nH.IS dc 1:2,000 <.:lnple:~dos y e11 1 ')'J') se 
lugnn·t>ll vcntas po1· úH7 n1illones de dól:n·es, co11 Ull volunH:n dc 31::?. 1nil 
toneladas de alin1entos pn,c.:esados. J·:ste volu1nen los coloca c.:u1no una de lns 
en1prcsas cnn lll:l)'nl· presc.:Jic.:iu en 1\:léxic.:o. 

1:1 éxit<> de Sigma ;\limcntns gn·a en runció11 de la calid:H.I y capacidad de su 
pc.:J·sonal, pu1· lo que se da alta p1·iu1·idud a su dcs:nTollo y nlotivaciún, buscando 
que el din:llnisnH>, lubo1· de equipo y servicio ul cliente, cara<.:tcl·ic<.'ll su fon1w de 
tnthaja1·. ¡\dcnuís, o.-icntan sus esrue¡·zos :1 la 111Cjon1 continua, ad:q~L:.'IIHiosc a l<'S 
can1bios que el entonH> aettwl genen1. p:u·a :tsí consolid;11·se co1no una en1p1·es:l 
lídc1· en la indust.-ia de: ¡\liJII<.:Jllos n.:ll·igenH.Ios )' c.:ungclados cn 1\,kxicu. 

Calidad e higiene 

L:n S ignt:J, todo cl pc•·so1ta 1 que..: labora <.:11 las plantas cstú dehidumentc capucit:tc.lo 
pant utiliz:u·, de p1·incipio a lindel p1·occso. el equipo higiénico adccuudo pant lus 
nlejo¡·es p•·úcticas de Jll:tnul:tctu•·u :1 nivel 111undial. ¡\dctn(ts. la n1odcn1:t 
n1aquinuria cs cunstanteJil<.:JtlL' sunit.izada, cfi..:ctuúndose un ntanteni1niento 
pc1·iúdico especílico. De esta llHtnet·u se logt·an eli1ninar· bacterias. 
lnícroo•·g:tnismos y cualqui ... ·r uu·a ruentc de contt~n1inación. conservando sicmpn: 
la pun:z:t de sus pnnltJ<.:tus en h<:JH.:II<.·io del consu1nido.-. 

1:1 destacado p<lpel y disciplina ~k-1 pc1·snnal así con1o los tllÚS altos cstündm·cs de 
tecnología de proceso los llcvan.>n a alcanza¡· un elevado nivel de calidad que ruc 
•·ecnnuc ido con la cct·t í ficm.:iún 1 SC)-9002 . 

Debido a que el acceso de cámar·as fotográficas a las plantas es restringido he 
¡·calizado gráficamente algunas ele las car·aeterísticas significativas ele estos sitios y 
de las visitas al lugar·, han surgido el análisis ele espacios y ele usuar-ios ¡·equeddos. 

1 'T'¡:¡~ro ,-,,...,~ 7 .(. ~-u .!..o.) 1 .1 ~ i' 
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Si bien las expectativas de los usua.-ios están son1etidas a las reglas de sanidad 
y de p1·oceso, sí es in1portantc hace¡· un desglose de la cantidad de personal que 
intc1·vcndrá pm· á1·eas, ya que los nl!me¡·os resultantes serán utilizados con1o 
n1ultiplicando para el cúlculo del la capacidad de los espacios. 

Espacio 

Can1iccda 
venta a público 

Vigilancia 

Oficinas 
Ad mini s t1·a ti vas 

Establos 

Usua.-io Cantidad 

Carnice1·o 

Cajem 
Ayudante gd. 
Jefe de á1·ca 
Cliente 

Jefe de scgui·iclad 
Vigilantes 

Recepcionista 

Visitantes 

Sec1·eta.-ia ejecutiva 
Director gcnei·al 

Jefe adn1inistrativo 
Auxiliar contable 
Jefe ele recursos 
Hun1anos 

Jefe de tnantcnin1iento 

J\lledico vctel"inario 

Encargados de 
Ganado 

Introducto1·es 
Recepcionista 

2 

1 
2 

X 

1 
8 

2 

X 

2 

Actividad pl"incipal 

P1·eparación de c01·tes 
cn1pacado y colocación 
en exhibicloL 
Rcgist1·o y cob1·o de venta 
Li1npieza y acon1odos. 
Supervisión Gcnenll. 
Con1pra cortes y al"lículos 

Cont¡·ol gcnc¡·al 
Rondas y 1-eportc de con1por­
ta1niento del personaL 
Anuncia a visitantes 
Lleva registros 
Contesta teléfono 
Se ¡·egistran y esperan 

Auxilia al Directm· gene¡·al 
Rept·escnta a el rastt·o y 
Coordina oficina. 
Contt·ol de ingt·esos y egresos 
Capturan in fonnación. 

Contratación y manejo de 
Pt·oblen1as labot·ales 
controla contt·atistas 

Revisión ante-n1o1·ten1 de 
An i n1ales 

Manejo y baño de ganado y 
Limpieza de instalaciones. 
dcscargan,checan peso,csperan 
Llevan ¡·egistro.,s~·------------, 

li_~;~f~~~ 0~~~~~ _¡ 
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Espacio 

Sacri licio de 
Pot·cinos 

Sacri licio de 
Bovinos 

Usua•·io Cantidad 

Matarife 

Escaldado•· 

Depiladores 
Cortado•· de cabezas 
Evisceradot· 
Manejado•· de víscc•·us 

Canal ero 
Encat·gado de •·eft·i­
geración de canales 

Medico T.LF. 

Jefe de área 

Matad fe 

Cortador de cabezas 
Evisceradm· 
Manejado•· ele víscct·as 

Despieladot· 
Canalet·o 
Encm·gado de t·efi·i­
get·ación ele canales 

l\1edico vete.-inai"Ío 

Jefe ele át·ea 

2 

3 
1 
1 
3 

2 

1 
1 
3 

Actividad principal 

lnsensibilización y matanza 
del anin1al. 
Checa te1nperatun.1 y pt·oceso 
de escaldado de pc.wcinos. 
Elimina el pelo del cuero 
Corta cabezas de put·cinos 
Eviscet·a an i 111al. 
Sepm·ado. lavado y •·efrigent­
eión ele víscct·as. 
Corta el anitnal en canal. 

Lavan canales y 
lleva canales a cum·tos fi·íos 
Revisión post-mortem del 
An i n1al. 
Supet·visa el pt·occso 
Lleva registros. 

lnsensibi 1 izado y saet·i licio 
del animal. 
Cona la cabeza del bovino. 
Eviscera el anitnal 
Sepat·a, lava y •·efrigera 
Víseet·as. 
Retira la piel del animal. 
Cm·ta en canal el anitnal. 

Lava canales y 
lleva los canales a 
los cuartos fríos. 
Revisión post-1norten1 
Del animal. 
Supervisa el proceso y 
Lleva registt·os. 

43 

1
1 TI'.SlS cn-r:J \ 
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l~spacio Usuat·in Cantidad Actividad p.-incipal 

Deshuese y en~paque 

Área de cm·ga 

Planta ele ¡·endirniento 

Planta ele tratan1iento 

Mantenin~iento 

Detallista 
Etnpaeadot· 
Encm·gado de 
refriget·ación de 
pt·oducto. 

20 
JO 

2 

Cm·gadot·cs 4 
Jefe ele en1bm·ques 1 

Jefe de úrea 
Etnbm·ques 
Auxi 1 ia1· 

Labot·atol"ista 
Ayudante 

Mecánico pailet·o 1 
Electricista 1 

Personal de limpieza 8 

Alnmcén Aln1acenista 

Pt·ovcedor 2 

[)eshuese y corte de cm·ne 
E1npaca can~e. 

Refl"iget·a pt·oelucto tenninado 

Cat·gat· can~iones 
Llevar ¡·egistt·os 

Contt·olar ¡xocesoy 

Lin1pieza y n1ovin~ientos. 

l\lfonitoreo y tnuestJ·eos 
Auxilia en procesos 

atiende equipos 
Repara ¡xobletnas inn1ediatos 
jm·elinei"Ía, limpieza de 
Oficinas y servicios. 

Recibe y entt·ega equipo ele 
Scgul"idad pet·sonal, tnatcrial 
·y hCITHillienla lllCllOL 

Descarga productos 
T1·an1ita factut·as. 

-· --·~-----------------
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DESCARGA DE ANII\·IALES.- Es el sitio donde los int1·oduetores de ganado 
entregan sus anin1ales y 1·eciben un cont1·a recibo, dependiendo los 1·esultaclos de 
peso y estado físico de la •·evisión antc-n1o1·ten1 de los anin1ales. y que, para se1· 
aceptado el ani1nal debe de •·cuni•· las siguientes caractcdsticas: 

Al pern1anecc1· ¡xu·ado, debe sostene1·se en sus cuatro n1ien1b1·os. 
[)ebe ca1nina1· nnnnal•ncnte. 
Debe tene1· una 1nirada vivas. 
La piel debe ser elástica y suave. 
Debe respi1·ar de 1 O a 20 veces po1· 1ninutu. 
Debe tcne1· fusas nasales llún1cdas y li·cscas. 
El pulso debe sc1· de 80 a 90 latidos y su ten1pe1·atlll·a de 38 a 40 °C. 

Si los anin1ales no cun1plen con estos •·equisitos de sanidad son deco1nisados y 
colocados en cOITales de scpa1·o de donde se llevan en un 1non1ento independiente a 
el área de sacJ"ifieio y de ahí a la planta de 1·cndimiento. 
Es conveniente que el intJ-c>ducto•· tenga posibilidad de obse1·vm· los pn"lcedimientos 
de pesaje y revisión antc-n1o1·tem de su gan:.1clo. 
Este es un buen sitio pa1·a colocar la oficina del n1edico vcte1·ina1·io T.Lf-". que po1· 
norma debe contm· con una y estar ubicada fue1·a de la nave de producción. 

CORRALES.- Los ani1nalcs nonnalmcnte después de ser transpo1·tados presentan 
una pe1·dida de peso y un alto contenido de ácido láctico en el tejido n1uscular lo 
que significaría n1eno1· pnxlucción y calidad ele ca1·ne en el caso de que los anin1ales 
fueran sac1·i ficados a los pocos n1inutos de llega1· al 1natadero. Pm·a esto es 
rccon1cndable que el ganado tenga un 1·eposo de 8 a 24 hm·as antes de ser 
sacrificado. periodo (.1t11·ante el cual este se desestreza, recupen1 su peso y elin1ina 
el ácido lúctico. Se disponen COITales pan1 bovinos y po1·cinos pm· separado, así 
como sepa ros para identi fica1· ní.pidamcnte ganados de diferentes tiempos e 
introclucto1·es. Los anin1ales se encausan con 1nangas hacia las á1·eas de sac1·ifício 
que se encuentran alejadas pa1·a evita•· la contaminación que p1·ovoca la p1·esencia de 
heces fecales en los co1Tales, en esta p•·evcnción ayudan los vientos dmninantes al 
ubica•· los edificios de n1anera favo•·ablc. 

ÁREA DE SACRIFICIO DE PORCINOS.- después de pasar el tiempo 
neccsesaJ"io en los con·ales los po1-cinos son pasados a el á1·ea ele sacd ficio , en un 
edificio independiente y cen·ado pm·a evitar la contaminación del exterior, este 
p1·oceso inicia con el asco y sac.-i fício del ani1nal y tern1ina en la producción de 
canales, vísceras y cabezas. Antes de ent•·m· al edificio el anin1al pasa a tJ·avés de un 
anclen ele lavado por aspe•·sión y accesa al interior cntzando una co•·tina liquida que 
evita el acceso a n1oscas y 1nosquitos, una vez adentro espe1·a turno en un lugm· ele 

Lif\Li.K8~E ~~~GEt·d 
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secado por· escurTitniento, a continuación el anin1al es insensibilizado para evitar-le 
sufrimiento, esto se logr·a por· rnedio de un aturdidor· eléctr-ico dando una descar·ga 
rnanua 1 n1ente al an i n1al . en este caso se ¡:H·opone un tr·ansportador· r·estr·ictor en "v" 
el cual rnantienc el anirnal en una posición quieta y et·guida pan1 un atunlirniento 
n1as suave y eficiente. Urta \'l:Z insensibilizado el por·cino se eleva a un nivel dort<.le 
se encucntn1 el desangr·ado, cortando la yugulm· el anin1al es desangr·aelo y la sangr·e 
va dir·cctatncnte a través de una tuber-ía a la planta de rendin1iento, con un doble 
tapón se tiene otra tubería para desalojar el agua de lavado, después los animales 
desangrados y n1ucr·tos pasan a una espen1 subr·e un canal de escurTidu final para el 
escaldado donde por· rnedio ele inn1cr·sión en agua a G0°C se ablanda la unión de las 
cenJas con el folículo de la piel y fi.1vor-cce el posterior depilado, la ternperntura del 
agua y el tien1po de inrner·sión deben ser· contr-..:>lados par·a evitar· que el calor 
excesivo llegue a los tejidos subcutáneos y afecte su poder de conser·v::H.:ión. 
Después el anirnal es sacado por· el misnto escaldaelor· y depositado en una tina par·a 
depilado rnecánico, de aquí se voltea a una rnesa de depilado n1anual y cor·tc de 
cabeza, las cabezas son lavadas en un gabinete y colocados en un carTo percha para 
su inspección y tt·anspor·te a el {u·ea ele r·efr·igeración, volviendo a la rnesa de 
depilado es en este lugar· donde se gan1br·clca el anin1al y pasa a el ár·ca ele 
chamuscado que después de quemar· el pelo sobr·antc con fuego pennite a los 
afinador·es que se encuentr·an a di lcr-cntes altur·as depilar a detalle, aquí existe una 
división que por· nonna separa los pr·occsos anterior·cs con el cviscer·ado y cor·tc ele 
canal, en el evisccntelo se utiliza una sicn·a eléctrica para eor·tar· pechos y al tener· la 
bolsa con las víscer·as visible se hace una arnarTe del r-ecto y se despr·enden 
colocúndolas en una chan-:>la donde se sepan.tn víseen.1s rojas de víscen.1s verdes par·a 
pasar a un espacio apal'te según la nor·ma T.I.F. donde se lavan y se inspeccionan 
colocándolos en un can·o per-cha para tr·ansportarlas a los euar·tos de refi·igcr·ación, 
una vez que se r·etira las víseer·as del anirnal es cortado en canal con una sierTa 
canalera, esto es partir el anirnal por la mitad, después pasan a el ár-ea de inspección 
de canales donde pueden ser· r·etenidas o continuar· su carnina pasando a el área de 
pesaje y lavado , por último pasan a los cuartos de r·efr·igeración donde pasan 24 
hrs. a 4°e rnatando rnicnJor·ganisrnos aun existentes en la can1e, se deben scpar·ar 
vísccr·as ver·des ele r·ojas y se cuenta con doble cúrnara par·a canales par·a no 
rnczclados, en un el ía se llena un e uar·to n1 ientr·as se vacía e 1 o tr·o para e or·tes o 
entregas de canales. Los cLrar·tos fdos de víscer·as y cabezas se vacían 
in n1ecl i atamcn te. 

ÁREA DE SACRIFICIO DE BOVINOS.- Después de pasar el tiempo 
necescsado en los con·aJes los bovinos son pasados a el área de sacrificio , en un 
edi fieio independiente y cen·ado para evitar la contan1inación del exteriot·, este 
pr·occso inicia con el aseo y sacr·i ficio del anirnal y ter·n1ina en la pt·oducción de 
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canales, víscer·as y cabezas. Antes de cntr·ar al cdi ficio el anirnal pasa a tr·avés de un 
anden de lavado por asper-sión y accesa al inter-ior· cr-uzando una cortina liquida que 
evita el acceso a n1oscas y rnosquitos, una vez adcntr·o espera turno en un lugar· de 
secado por· cscur-rin1icnto. a continuación el anirnal es pasado a una pucr·ta r-evolver· 
que es un con·al de retención donde es sacr·i fícado con una pistola de pcr·no cautivo 
insensibilizado par·a evita.-Ic sufi·imiento. Una vez insensibilizado el bovino es 
r·oclado levantando la puerta neurnática y depositado en un ár·ea seca t.lc dcscrnbar·co 
que cuenta con un cer·cado de tubos para evitar· que escape algún anirnal rnal 
insensibilizado, por· rncdio de un polipasto el anirnal es elevado de las patas tr·ascras 
y llevado a el sitio de cyagulación y cor·te de cabezas, cortando la yugular· el animal 
es desangr-ado y la sangr·c va directamente a través de una tubería a la planta de 
r·endin1icnto, con un doble tapón se tiene otr·a tuber-ía para desalojar· el agua de 
lavado, las cabezas son lavadas en un gabinete y colocados en un c~u-ro percha para 
su inspección y tn:mspo.-te a el ár·ca de r·cfr·iger·ación, volviendo a los animales ya 
desangrados y n1ucr·tos pasan el lugar· donde se le cor·tan las patas y se garnbr-clea. 
después y con ayuda de una máquina se despicla y la piel se deposita 
inn1ecliatarnente en un contenedor· ccn·ado par·a evitar· que sea un foco de infección 
y par·a su poster-ior· pr·cpar·ación en un cua.-tu separ-ado logr·ando pieles par·a cur-tido, 
en este pr·occso las pieles son laYadas en una rnaquina y poster·ionnente encaladas y 
saladas en una rnesa donde se doblan y depositan en can·os sellados para su 
tr-ansporte, Yolviendo al anin1al ya despielado y sin cabeza pasa a una máquina 
llamada Lcctro Tender· que por· medio de una ban·a de choques eléctr-icos elimina 
r·estos de ácido láctico (JI'Csentes en la car·ne, aquí existe una división que por· nor·ma 
separ·a los procesos anter-iores con el cviscer·ado y corte de canal, en el evisccrado 
se utiliza una sier-ra cléctric~1 par·a cortar· pechos y al tcnc1· la bolsa con las vísceras 
visible se hace una an1arTc del r·ecto y se des¡xendcn colocándolas en una charola 
donde se separan víscer-as n~jas ele víscer-as ven.les par·a pasar a un espacio aparte 
según la nonna T.LF. donde se lavan y se inspeccionan colocándolos en un carTo 
percha para. tr·ansporta.-las a los cuar-tos de refr·igcr·ación, una vez que se retira las 
vísceras del ani1nal es cortado en canal con una sicn·a canaler-a, esto es partir· el 
animal por· la rnitad, después pasan a el ár·ea de inspección de canales donde pueden 
ser· r·etcnidas o continuar· su r-ecor-rido pasando a el área de pesaje y lavado , por· 
últÍlno pasan a los cuartos de r·ell-iger·ación donde pasan 24 hr·s. a 4°c rnatando 
n1ic1·oor·ganisrnos aun existentes en la car·ne , se deben separ·ar· víscer-as ver-des de 
•·ojas y se cuenta con doble c{unara para canales pm·a no n1ezcla.-los, en un día se 
llena un e u arto 111 ientr·as se vacía e 1 o tr·o p ar·a e o•·tcs o e nt•·egas de e anales. Los 
cum·tos rríos de víscer·as y cabezas se vacían inn1ediatarnente. 

ÁREA DE CORTES PRii\IARIOS.- El gran éxito de un rastr·o T.LF. se eneucn<m en el pmee,amkn<o de la eame y la venta deG;~r~~~::;r c1 
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precio se eleva consider·ablcrncnte corno lo indican reportes de la asociacron local 
de por·cicultores de La Piedad , Michoacán, el Kilogr·amo de por·cino en pie que 
para el n1cs de Ener·o del 2002 se con1pr·o en un pr·on1edio de 13.93 pesos se vende 
en cor·te desde 26.00 pesos espalda. costilla y charnorTo hasta 40.00 pesos lon1os y 
pier·nas. consiuerando que lnuo es apr·ovcchado resulta en un negocio r·edituable. 
Adcrnás de que esto le pcnnite encuntn.1r· rnás n1er·cados de venta corno plantas 
procesador·as y cadenas cornerciales. 

En el caso de las ár·eas de corte y en1paque se cornparte par·a bovinos y porcinos 
po1· tur·nos ya que es en un n1isn1o equipo y un pr·oceso r·elativarnente r·ápido. La 
can1e sale de la cán1ara fría y entt·a a la sala de cor·te con un an1biente controlado 
que por· nonna debe esta a 1 0°C .• la carne es cor·tatla por· rnitad con una sicn·a 
cua¡·teado¡·a, se deposita en una banda t¡·anspor·tador·a de donde es sustr·aida por· los 
detallistas par·a r·ealizar· los cor·tes sobre una rncsa de corte individual. el pnH.Iucto 
r·esultantc es depositado en utt·a banda que lo conduce hasta los cmpacador·es 
donde, u na vez e rnpacadu. sed cposita en e ajas de plástico que e o locadas sobre 
palets se nrcdan hasta las cúrnar·as de congelación por· rncclio de patines, huesos y 
g¡·asa van en bandas di fcr-cntcs hasta depósitos r·udantes par·a llevados a su pr·oceso, 
ya sea a la f:.lbr·icación de rnanteca o a la planta de r·endinlicnto. En un cuarto por· 
separado pe¡·o dentr·o del mismo air·c contt·olaclo a 1 0°C. Se pr·ocesan las cabezas 
llegando en car..-os percha desde los cuar·tos Ir-íos si es r·equerido las cabezas son 
depiladas en una rnúquina y postc.-ionncnlc con ayuda de una rnesa con soportes 
especiales es abier·to el cninco y sepan1das las di le rentes par·tes como lenguas, can1c 
y sesos, que son lavados , ernpacados y colocados en cajas para su transpor·tación. 

AREA DE PROCESOS.- I.a grasa de po1·cinos se lleva hasta un cuarto donde se 
encuentr·a un tanque ele cocción que elevando la gr·asa a altas ternperatw·as se 
p1·oduce un aceite que después pm· oxidación se convier·te en manteca, el aceite se 
vacía en botes tipo alcoholcr·o y después ele soldar· las tapas sellándolas par·a una 
1nejo1· oxidación. Las panzas se procesan lavándolas en un pan1guas para panzas, ele 
aquí se pasan a un escaldador· y por último al tanque de cocción par·a después 
crnpacadas y colocadas en cajas. La planta de r-cndirniento es donde van a parar 
todo Jo excedente del nnirnnl cotno huesos y sangre, debido a que In sangre coagula 
rnuy rápidarnente la ubicación debe estar· n1ás p1·óxin1a a las úreas uc sacl"ificio y 
clesangr·ado donde por· n1cdio de gusanos la sangr·e es inn1cdiatarnente transportada, 
por· medio de una maquina de intercarnbio de calor· la planta de rendimiento 
tr·ansfonna los resto.s del anirnal en harinas utilizadas para elaborar alimentos para 
anin1ales, este proceso tiene la gr·an eficiencia ele evitar· el desperdicio y 
contaminación sobre todo de la sangr·e que con1o ya sabcn1os es el principal foco 
de in fcc<.:ión de un rastn). 
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ÁREA DE EIVIBARQUES.- Todos los pr·oductos r·esultantes del pr·oceso, ( a 
excepción el e 1 os r· esultantes de 1 a p !anta el e r·endirniento ) son colocados en los 
cuartos de congelación pm·a su conscr·vación y se n1antiencn a -1 8°C. Existe uno 
par·a bovinos y otr·o para por-cinos y pasillos en cada uno de ellos par·a identifica~· 
r..1cilnlcntc un tipo de cor·te o pnnluctn, de aquí pasan a cuar·tos de congelación que 
per·n1itc p1·epm·m· entregas p1·evias a la llegada del transpo1·tista donde por· n1cdio de 
una cor·tina y un n1m·co de sello hennético, acopla el tr·ailei· o vehículo ele tn.1nspo1·te 
, este cua1·to esta calculado para contene1· la capacidad de p1·oclucto cm·gable en un 
traifc¡· que es nonnalmente el vehículo usual. Existe tan1bién la posibilidad de 
cargar canales pm·a clientes que así lo prefieran donde po1· 1nedio de ¡·ieles se 
tr·ansportan desde los cua1·tos fi·íos hasta el vehículo a t¡·avés de una pue¡·ta de sello 
hennético. Existe una oficina con1o control en el á1·ea y para atención a los 
u·ansport i stas. 

ÁREA DE LAVADO DE EQUIPOS.- Las cajas, rolas y can-os pe1·cha son 
lavados en un á¡·ca al final del p1·occso pm·a I·cg¡·csai· a su función. Las cajas se lavan 
en un tt"mel de lavado de cajas a base de agua y vapo1·, las rolas se lavan en un 
p1·occso con ayuda de una gaiTucha donde en conjunto se sun1c1·gcn en una tina de 
lavado. de ahí se pasan a otn1 tina donde se sun1e1·gcn en un aceite especial, y por· 
ultin1o en una tina de escu1Tin1icnto, los canos tienen un espacio para acon1odarlos 
y lavados en un cuarto cen·ado con co1·tina y una n1anguera de vapo•· y agua 
aplicando un jabón sanitizante. 

TIENDA DE VENTA AL PÚBLICO.- La función básica de la tienda es la 
venta directa a publico de cor·tes especiales de can1e del Rastro T.I.F. tanto de 
bovinos con1o de porcinos, esta se planea con un á1·ca con1pleinentada pa1·a la venta 
ele m·tículos relacionados con la can1e con1o la venta de asado1·es, carbón, así con1o 
utensilios y aditivos pm·a la pi·e¡xH·ación de la n1isn1a, la tienda se p1·opone de 
autose1·vicio. 

RECEPCIÓN Y VIGILANCIA.- Es un sitio donde se controla el acceso de 
pe1·sonas y vehículos a la planta, y se lleva I·egist¡·o de ellos así con1o del 
con1portan1icnto del pet·sonal en situaciones sub-estánclat· o incidentes de u·abajo 
mediante 1·ondincs y c~1tna¡·as de vigilancia. 
Las pc•·sonas que van de visita son anunciadas en este lugat· y esperan que un 
responsable pase po¡· ellos. En caso de que el asunto a tratm· sea rúpiclo, y no se 
requiera accesar a la planta la t·eunión toma lugm· en una pequeña sala ele juntas 
p.-ivada que se encuentra en la n1isn1a ¡·ccepción. Las pet·sonas <-le_I?b'!'Jta_n::4tran 
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su acceso, deslizando su tat:jcta de idcnti fícación, y es p cnnitido su a cccso a 1 a 
planta. 

ES'TACIONAI\·11 ENTOS.- El cstacion<llnicnto del mstt·o está dividido en 
cuatt·o áreas según su ubicación y función: 
1.- ESTACIONAM 1 ENTO PÚBLICO: Un lugat· pm·a el acomodo de vehkulos de 
pct·sonas cxtcn1as de la planta con1o provcedot·es, conh·atistas y clientes. 
2.- ESTACIONAMIENTO PRIVADO: Pm·a pct·sonas que en su mayoda trabajan 
en oficinas adn1inisu·ativas o son cncat·gadas de algún át·ca ele pt·oducción. 
3.- ESTACIONA M 1 ENTO PARA TRANSPORTE DE PERSONAL: Pant el 
tntnspot·tc colectivo de obn:nls put· parte de la planta. 
4.- ESTACIONAMIENTO DE ESPERA PARA TRANSPORTISTAS: Una ante­
sala cxtc.-iot· para cspct·ar tun1o y acceso a carga•· o c.lcscm·gm· según sea el caso. 
5.- ESTACIONAMIENTO DE CARGA: Pm·a estacionar trailct·cs o camiones pm·a 
carga de producto tcnninado. 
ú.- ESTACIONAMIENTO PARA DESCARGA DE ANIMALES: Pam c.Iescm·gm· 
ganado por los inu·oductm·cs. 
7.- ESTACIONAMIENTO PARA DESCARGA DE PRODUCTOS: Pa.-::1 
dcscargat·¡woductos de proveedores con1o quín1icos y productos de lin1pieza. 

CUARTO DE l\'IAQUINAS.- En este lugat· se concentran los equipos que han de 
elat· servicio de aire, agua caliente y vapot· a la planta ele procesos. Estún 1xóximos a 
la planta pet·o de tnancn1 indcpcnclicntc con un acceso dit·ccto al extct·io.-. 

TRATAI\,IIENTOS DE AGUAS.- Retimdo de la planta se cncucnt.-a un 
labm·atot·io que contt·ola tanto del IJJ"oceso ele aguas t·esidualcs con1o el tratatnicnto 
de las aguas IJI"ovcnicntes del río. 

OFICINAS.- En este lugar se tnancja todo el proceso contable de la enlpt·esa, y se 
ubican las oficinas de los gerentes ele úrea. Debido a la actual digitalización de las 
transacciones y proceso de la infon11ación, la planta se propone con una inu·anet, 
donde se tnanejc todo el nujo de infonnaeión y se altnaccnc en un banco de elatos 
los archivos de pago a proveedores, niveles de pt·oducción y ventas. 

ALl\·IACÉN Y l\'IANTENI!VIIENTO.- En este lugar se concentran tanto 
pt·oductos quín1icos para procesos de pt·oducción con1o para tt·abajos ele 
sanitización y equipo personal para los tt·abajadores como: guantes, tapones etc. 
Cuenta con su ¡xopia úrea de embarques donde recibe pt·oductos de los 
prO'I/ccdot·cs, este lugat· es compartido por el talle•· de tnantenitnicnto donde se 
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r·ealizan repm·aciones tanto inntediatas con·ectivas (en el caso de pm·o por fallas) 
con1o r-cpat·aciones pnJgn1rnadas de rnanen1 pr-eventiva. 

SERVICIOS DE TRABA.JADORI<:S.- Los u·abajador·es cuentan con {u·eas de 
vestidor·es con lockcr·s y r·egadcn.ts. así corno sanitar·ios, las personas que trabajan 
con nt<.H.Iuinar·ia de r·icsgo corno sierTas y calcJer·as tienen obligación de pasar· a 
ser·vicios ntédicos a un anúlisis flsico antes de iniciar sus tr·abajos. Se tiene scr·vicio 
de lavandería donde batas y overoles son recibidos después de un día ele trabajo y 
entregados lintpios al día siguiente antes de ingresar· a trabajar·. Se cuenta con un 
corncdor· al que se puede accesar desde la planta sin salir· al exter·ior· y una sala de 
capacitación donde pcr·iúdicamcntc se irnpar-tcn cur·sos de sanidad y de buenos 
proccd i rn i en tos. 

CONTROL V SANITIZACION DE ACCESOS.- Par·tc impor·tante del contr·ol 
sanitar-io es conu·olat· los accesos. las pucr·tas que dan del exter-ior· a la planta de 
proceso con1o es el caso de pucr·tas par·a bovinos y por·cinos cuentan con una 
cor-tina liquida que pr·ohíbc el acceso a n1osquitos, en el acceso peatonal se coloca 
un equipo de aire positivo y un cier-ra puer·tas. en las r·espiraciones de tuber-ías y 
extractor-es, se colocan filtr·os y !llallas contr·a rocdor·es, los accesos peatonales a las 
plantas de pr·ocesos deben de ser· rnínirnos par·a un n1cjor· contr·ol sanitar-io que se 
logra mediante un filtn~ que obliga a usar· botas. bata. tapabocas y cofia. un lavado 
de botas. lavado de manos. y pisar· un tapete con liquido sanitizante. 
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Planta de tratamiento Planta de rendimiento 
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Maquinas 

i 
~ ~ 

Deshuese Refrigerado 24hrs. Área de sacrificio Mantenimiento 
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V~ ~ 
Vestidores 

Refrigerado de Baño de animales Almacén 
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1 ;··-

Descarga de animales ante-mortem ¡t·-·{ 
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CAMBIAVÍAS OPERADO A 
ENGRANAJES, TODO EN 

ACERO 6007 

PARA SER USADOS CON: 
Cargas de trole sencillo de 500 lbs. 
Cargas de trole doble de 750 lbs. 
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C.ABir,JETE Pl\RA LAVADO DE CABEZAS 1015 

LECTRO TENDER TIPO BARRA 4051 



PATRONES DE DISEÑO 58 

¡,,._,,·uu-111. tlt 

ollh h•• I"JP"Il'l.; ---·-·-:--p---- -- -;;··-
\fJ .. ,, ,,. 

CI\Hil'.l flfc HJSPECCIÓN DE CABEZAS Y LENGUAS 7065 

MESA DE PROCESAMIENTO DE CABEZAS 1020 

L~·;~_:_ 
---··-

-:.t···· ,-... -., 1 
-~EN\ ---·--- _. 



PATRONES DE DISEÑO 59 

C CARRO PARA VÍSCERA 

MÁQUINA DEPILADORA EGX 
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BALANZA PARA UN ANIMAL EN PIÉ 
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REGLAMENTO DE CONSTRUCCIÓN 

TIPOLOGÍA 

TIENDAS DE AUTOSERVICIO 
INDUSTRIA LIGERA­
OFICINAS 

2.•11J 111 

1.50 111 

NUMERO DE CAJONES 

1 POR 40M2 CONSTRUIDOS 
1 POR CAD/\ 1OOM2 CONSTRUIDOS 
1 POR CAD/\ 30M2 CONSTRUIDOS 

:um "' 

~ 
~ 

,¡, 2.·111 111 ~ 
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§ ~~lli ->~- ---

-=~~;:~~\1 
~-----==--~qp~Ívnit\~ 
SERVICIOS SANITARIOS PARA COMERCIO HASTA 25 EMPLEADOS 2 
ESCUSADOS Y 2 LA VAI30S. 

ILUMINACIÓN PARA COMERCIOS EN GENERAL 250 LUXES 

ANCHO MÍNIMO DE ACCESO PRINCIPAL A COMERCIOS 1.20 M. 

DIMENSIONES MÍNIMAS DE CIRCULACIÓN HORIZONTAL EN COMERCIOS 
PASILLOS DE 1 .20M ALTURA MÍNIMA 2.30M. 

REQUERIMIENTOS MÍNIMOS DE SERVICIO DE AGUA POTABLE 6UM2/DÍA Y 
EN ÁREAS DE RIEGO 5L/l'vi2/DÍA. 

- ' 
. .,,o•,ku·,\,~. 

/•) t:.,L_· .. ,;~\ len 

¡ --- --·:·:-;-=-~:----:-::-:-:----~~ 

lil":~i:_h ·- -· :~-:~:.:.~X~ll j 
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DESCARGA DE ANII\IALES V l'ESAJE .................................... c.257.00 J\112 
REVISIÓN ANTE 1\'IORTEM........................................................ 310.00 l\'12 
CORI:t.ALES ..................................................................... : .............. 2,470.00 l\'12 
ÁREA DE SACRI FICtO DE PORCINOS................................... 568.70 1\12 
ÁREA DE SACRIFICIO DI<: BOVINOS ....................•.... ;............ 568.701\12 
REFRIGERACIÓN 24 HRS.......................................................... 431.20 M2 
ÁREA DE CORTES PRIMARIOS V El\t1PAQUE ..•..... ;;............ 720.00 J\112 
ÁREA DE PROCESOS ..................................................... "············ 322.50 M2 
CONGELADORES DE PRODUCTO TERI\'IINAOO 
Y EI\IBAR.QUES .........................................................•................... 
ÁREA DE ATENCIÓN A TRANSPORTISTAS .............•........... 
ÁREA DE LAVADO I:>E EQUIPOS ............................................ . 
TIENDA DE VENTA AL PÚBLICO ........................................... . 
RECEPCIÓN V VIGILANCIA ............................................. ;; ..... . 
PLANTA DE RENDIJ\·IIENTO .................................................... . 
CUAR:ro I)E 1\·IAQUINAS .......................................................... . 
SUBES'I";\.CIÓN ELÉC'I"I{ICA .................................................... . 
OFICINAS ...................................................•.................................. 
ALMACÉN V MANTENIMIENTO .................... ;; ........... ~ .......... . 
VESTIDORES V REGADERAS ............................. ~.~-~=:~: ............ . 
SERVICIOS MÉDICOS V LAVANDERÍA .......... ;~~::: ................ . 
COMEDOR DE PERSONAL .........•.............. '""·~ .. ;' ...•.•...... ~ .......... . 
SALAS DE CAPACITACIÓN ......................... ~; .... ;'.; ... ~;~; .•............ 
CONTROL Y SANITIZACION DE ACCESÓS:t~~;L~ .. c:: ........... . 

900.00 M2 
155.00 J\112 
167.60 M2 
162.00 M2 
135.00 M2 
138.00 1\12 
11 0.00 J\112 

42.00 M2 
478.00 M2 
312.00 1\12 
336.001\12 
216.00 M2 
340.00 M2 
260.00 1\-12 

48.00 J\112 

9,447.70 J\112 

ESTACIONAI\UENTOS V PATIOS.DE l\'IANIOBI:t.AS ....... ~···· 2,390.00 1\12 
ÁREAS VERDES Y RECREATIVAS .......................................... 6,000.00 M2 

TOTAL 17,837.70 M2 

--------------·· --- ·-- -:---~--¡ 
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~ • -· --· .:....) -~ '1: ¡ 



AFECTANTES FÍSICOS 

Uruapan se encuentra ubicado en 
Michoacán; su ubicación pr·ecisa es de 

79 

la zona occidente dentro del Estado de 
19° 25'de latitud, y 102°3'de_longitud.Se 

ubica dentro de la Sierra 
Occidente, dentro del eje 
neovolcánico. 

CLIIVIA 

En lo que respecta a clitna, la 
región de Unrapan comprende o 
tiene 2 variantes de clirna. 

sernicál ido húrnedo con 
abundantes lluvias en 
vet·ano 'Yo de lluvia invemal 
rnayor de 5. 
Sen1icálido húmedo con 
abundantes lluvias en 
ver·ano o/o de lluvia tnenor 
de 5. Lo que ofrece un 
clin1a bastante agradable 
para habitar durante todo el 
año. 

PRECIPITACIÓN PLUVIAL 

Su precipitación pluvial es mucha 
y se r·epar·te en 7 n1eses del año siendo estos durante el verano, otoño y parte del 
invier·no alcanzando hasta los 1630.6 n1m en la zona septentrional y 1420.9 mm en 
la zona rneridional. 
Por su consistencia se reconlienda que los espacios donde se realicen actividades 
sean cubier·tos pennitiendo un rápido desalojo de las aguas. 

VIENTOS 

Los vientos don1inantes de la ciudad son en dirección sureste y con una velocidad 
que alcanza hasta los 34 krn/h, tomando en -cuenta que la zona sureste es la única 
que se encuentra libre de tnontañas, pues en los otros puntos cardinales tienen 
n1uchos lin1itantes or·ográficos. 

--- --....... 
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Los vientos no rept·esentan un factor tan detenninante corno para ton1arse en 
consideración, n1ás bien se tt·ata de que se aprovechen con1o ventilación hacia los 
sisten1as. 

TEMPERATURA 

La tetnperatura en la ciudad es considerable, 
pues entre su ten1peratura n1áxima y su 
n1ínima hay un período de 5 a 6 meses, 
presentándose en enero una tnínitna de 4°C y 
en Junio una n1áxin1a de 32°C. 
Aunque cabe la pena señalar que 
actualtnente son n1ás notorias las altas 
tcnlpct·atut·as dentro de la ciudad, pues cada 
vez son n1enos át·boles los que proporcionan 
fi·escura a la tnancha de asfalto. 
Pero aún por ello, con una adecuada 
,-entilación natural, el clin1a no se considera 

extt·enloso. pot· lo que no es necesaria la implen1entación de dispositivos artificiales 
de clima. 

HUMEDAD 

Algo que si es pet·ceptible, es el alto grado de humedad en el an1.biente, esto es 
debido a el alto porcentaje de pt·ecipitación existente en toda la región, de hasta 
73% en todo el año, siendo los n1eses en donde se presenta una evaporación 
elevada: n1m·zo, ab.-il, n1ayo y junio. 

Este factor es de vital in1po1·tancia para todo el sisten1a, pues se debe de proveer 
zonas de tolerancia de las át·eas verdes hacia el sistetna, que pern1itan una adecuada 
evaporación y se evite que la evaporación y que se evite que la acwnulación de ésta 
provoque hun1edad hacia el interior del sistetna. 

TOPOGRAFÍA 

La región de Ut·uapan se encuentra localizada en una delas zonas n1ás accidentadas 
del estado, perteneciente a la cuenca del Tepalcatepec, en donde principia la zona 
n1ontañosa. 
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Dentt·o de la zona ut·bana, ésta se encuentt·a desmTollada en su n-¡ayoda en un suelo 
¡·egularmente plano, que oscila entt·e los 1620 y 1580 rnts. Siendo los cmnbios n"lás 
dt·ásticos hacia el none, not·este y not·oestc, pues prácticmnente esas partes se 
encuentt·an en las ratdas de los cet-ros, aden1ás de la depresión que tiene al rnat·gen 
del do Cupatitzio a pat·tit· de la avenida latinoan"lericana. 

La zona de La Casa del Nií'io, así con1o las colonial del no¡·oeste (28 de octubre, 
Rubén Jm·amillo, etc.) se encuentran en una zona de lava volcánica (¡·oca) tnejor 
conocida con1o tnalpaís, n1ientt·as que el ¡·esto de la ciudad tiene un suelo suave 
(chm·andoso), y en la ¡·cgión Este (el n1ás plano), se encuentran grandes áreas 
pt·opcnsas a inundat·sc y/o pantanosas. 

VEGETACIÓN 

Untapan se encuentra localizado en 
una zona donde predom.ina el clilna 
templado, po1· lo que la vegetación 
que pt·esenta es tnuy variada, siendo 
pt·cdominante el bosque de coníferas 
en la parte norte, donde cotnienza la 
zona 1nontañosa y hacia el sur el 
bosque tnixto. 

Aunque cabe señala¡· que por lo 
ravo¡·able de su clin-¡a es posible el 
cultivo de cualquier tipo de 
vegetación que se requiet·a o se desee 
para el sisten"!a (pero no aquellos que 

¡·equien:m climas extremosos) pues sedan más di licites de desarrolla¡·_ 

:t . 
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~;' 
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1 #1 ~. TERRENO PROPUESTO 

Ubicado en la can·etera U1·uapan-Tejerías existe un terreno de 15 hectáreas 
que fue donado pm· los ejidatarios a el gobien1o de Uruapan con la finalidad de 
regularizar sus ejidos e integrados a la zona w·bana. El ten·eno cuenta con un 
caudal de agua proveniente de la ¡:H·esa de caltzonzin, y con un segundo canal para 
aguas negras que las conduce a la planta de t1·atan1iento de aguas residuales Santa 
Bárbara ubicado a SOOn1 al su1·-oeste, esta condición evita la necesidad de contar 
con planta de tratamiento. Pm· su ubicación al sw·-este de la ciudad el predio es 
favorecido por los vientos dmninantes que alejan cualquie1· olo•· proveniente de 
este, el ten·eno esta bien con1unicado por un cmnino pavin1entado que desen1boca 
en el lib1·an1iento Oriente de la ciudad. Se cuenta con elect.-icidad en línea trifásica 
a 120 111 del ten-eno, y la topog¡·afía es prácticmnente horizontal sin estar 
accidentada y limpio de vegetación. 
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"VISTJ\ DEL TERRENO Y SU TOI'OCiRJ\FÍJ\. 

VISTJ\ DEL TERRENO 1· SU CJ\UDJ\L DE 1\GU/\ LIMPIA 

·----------- ·-- --
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'-JISTI'\ I)I'L Tf'I{I{I·:NO Y SI 1 CI'\NI'\L f)f: 1'\Cilii'\S NE<iRI'\S 
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CONCE.PTOS FUNCIONALES.- El Rastt·o como cualquiet· otro proceso 
itH.lustt·ial signi !lea una secuencia de actividades que puede y debe set· legibles en su 
conslntcciún. esto 1·esulta en un u1·den y una identificación visual, y sob1·e todo en 
una ltlllcionalidad adccuada de los p1·occsos. 

CONCEPTOS FORi\·JALI;::s.- La lunna eJe los edilicios uebcn de COtTesponder a 
un lenguaje a1·quitectúnico 111oden1o, denu·o de los estilos y las corrientes 
conten1po1·úncas el lliglt Tcch es el 111as adecuado po1·que precisatncnte representa a 
la alta tecnología en constnlcción. su e1npleo de cstn1cturas e instalaciones visibles 
con1o pa1·tc del discfio es 1nuy conveniente po1· la nccesidacJ gn1ndcs claros y el de 
cn,·ial· las cstnu:tu1·as y tuhc.-ías po1· a1Tiba de la cubicl"la pa1·a tenc1· en el intc.-io1· 
una supc1·ilcic lis:1 y sin ITICIIciún dc polvos. 

l't\lllpidtl\1 ( -l.'lllt.:l 

Pa1 is. Fr:uH·ia 
f.!.t'll,"t 1 J' t:TIIo 1 

l·:rtl1HI{L"!lathlla ¡:.11thtllltll 

~antia!!n tk~ ( 'hih: 
( i11ilh·Tnu' llcvia 

Agt:ncia FonJ 
( 'osta Rica 
Hruno Stagno 
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Debido a la búsqueda de un tncjot· control sanitai"Ío es prefcl"ible el sistetna 
cen·ado, en un edilicio se conccntn1ni de n1anet·a lineal todo el proceso de 
producción, exceptuando los cotTalcs y ¡·evisión ante-n1o1·ten1 que por reglmnento 
deben de eslat· sepat·ados. 

Para destacat· la nave de producción se ha dispuesto de su ubicación en el centro 
del tctTeno y <tll·cdedot· de ella las cit·culacioncs y accesos pertinentes. 

Las nave esta act·istalada a todo lo largo del proceso, pennitiendo apr-eciar el 
cottlrol de calidad que se llt<llteja en ella, este act·istalantiento se Ita ol"ientado norte­
lHir para obtener una ilutnin:_tción tnás natut·al y tnenos directa a los operadot·cs. En 
el caso de la orientaciútt sut- donde se pt·esenta una tnayor- inclinación de la 
incidencia sulat· existe Ulta pnJtección a tt·avés del puente elevado que con1unica las 
plantas altas del edilicio. 

Los cotTales se ubican al este de la nave de pt·oducción pm·a que los vientos 
dotllinantes alejen olot·es y posible contatninación. 

NORTE 
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La nave uc.: pn><.lucción se soporta con una ntodulación de rnarcos rígidos a base 
•.h: ;u·n~:Jdunl':' de <Jinm nl_,¡._-,-tn •:n li•nHn d•: !ridil<.>S<l (k J) '·1'"-' ,_,ub.-.:n un cl;u·,_, <.!•.' 24 
111. y se constnryen con sc~.:cionc.:s de tubo redondo para que rnantengty'la 1ncnor 
~.:anlidad de polvo pusiblc así cun1u lus largueros a hase de rnonlcn Cl}fct~ja de G" 
cal. 14 ( t 1 ). Todas las annadun1s cstún r·igidizadas con anustnunicntus'\lc l'e<.luntlu 
d~.: 1"( a 1) y eon una anuadunr en la parte alta que a la vez sirve de puente para 
llfl><:ríns q11c se tnlftsp,•r·tnn 1''''- mTibn de la cuhicrta(n2). 

l.:1 cuhic1la es de lúrnina de n•ullypaud de 1 t,-;," pur .ser LO::rn1i<.:o, acústico y de 
rúcil instalación. los acristalamientos están suportados por canceles de alu1ninio 
anotlizado nalunrl y ¡·cl"o•-zauos en cada ;wnradura tipo (kl ). Las áreas de servicios 
de dos pl<Hllns est ún c.,:t l'll<:l!ll·n•_lns '-"'" enltlnlfHts de <:<.•n•_Tct•• ( k2) y 1 ntbes de 
eone1·eto (t2) que sopo1·tan losas 1·etieula1·es, cuh.-iendo elar·os de 10111. 

Los eo!Tales y r·evisión ante-n1or·tcn1 son estructurados con annaduras de altna 
~,l.,iert~L hn·gucT'.lS <le nlf.Hlt(."'Jl y hunin<l zintn_.,_ 

Las úivbioncs de ciunaras de Iclrig";Taciún y cuarlus en las fueas de p.-ucesu se 
proponen eJe ntultypancl. buscando una solución an11ónica y aprovechando sus 
cualidades tén11icas. 

Los pisos dc.: la nave de pn>ducciún se consideran de eone¡·eto arn1ado, que nos 
¡>< .. ·nnitc cvitm· g1·ic.:tns en pisn dnndo IIIHt nmyor vida a la cm·pcta cpóxica y cubrir 
los cJar·os de 2.20 m en los túneles de subterráneo que albel'gan las instalaciones 
que alirncntau a nrúquiuas de pro<;csu. 

Los túnclc.:s cstún hechos a base <.k n1ur·os de contención de concreto arruado de 
21)<.'111 '-''-' csp<.'S•.>t· qnc se lll1•:n ll1•.ln•-•l ít i•.:mnentc por un pis•.• de concreto arnntdo y 
que a su vez cimientan la losa de piso de producción y sus cargas(zl ). 

l.a cir11entm;ión de las annadun1s (z2) son a base de dados de concreto annado 
'·1'-"-' •.l<:sca11san snb1·c una zapntn •:••tTida de 25crn <.k' cspCS(.>r nnnadn y reforzada con 
una contra ll'abc.: dc.: t.:oncJ·eto annado uniendo los dados de las annaduras. 
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~. 

Tuneles con muros y piso 
de concreto annado 

Marcos ngldos con annadura 
de alma abierta 

Arnostramientos con 
redondo de 1' 

columna de concrelo 
65x65cm annada 

Trabe de concreto 40x60cm 
annada 

Muros de mullypanel 
estructurados 

largueros de monten 
en caja de 6'11 

Zapata de concreto 
annadoz1 

Losa reticular 



Cortcrelo r·c:-:250kglcttt2 

Varillas d~ No ..., @30crn 
ambos sentidos. 

Tuneles con rnuros y piso 
de concreto armado 

Marcos rigidos con armadura 
de alma abler1a 

1\ttnadura A base de lubo de 
acero Rl cRrbón e·· ccd. 40 
soldadura 7018 

soportes laterales 
para canceles 

• columna de concreto 
65x65cm armada 

65 

Largueros de rnonten en caja 
6n.t1"' 

Cimentación 
de armaduras z-2 

65 

_¡_ 

--~------·------------------------
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Trabe de concreto 40x60cm 
arrnada 

40 

·-~,;:~::.:~11. ~ 
V•.-•::_~~~~.;..r_~::;~ 

4 ...... 1 .... - , ............ _. J_ 

Muros de n1ultypanel 
estructurados 

Montnn en c~j;:t de a·· 
@ G rnts Oml14 Tensores de redondo~·· 

@ 1.50m 

Monten de e·• 
@ 2 rnts 6rnt14 

-¡-· 
T~ 

_¡ 

Zo;.p::1lo de concreto 
::nrt1ado z1 

.F-=:==-
Placas de-l" 
4 anclas:\" 

VARILLAS DE 1/2" 
A CA IJA 20CM. 

~rMado de dados de 80x80cn 
4vx 1' estribos 3/8 .. @20cn 

·-::- ------
VARILLAS DE 1/2. 

A CADA 20CM. 

V 
ZAPATA 25CM DE ESPESOR 

120 1-
FC=250 KG/CM2 A SOCM 

IJE PR!Jf UNIJIIJAD. 
~--------------

-----------------------· 
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l.a aeornctida de eor..-iellte cléetr·iea es n..:cibida c11 alta tensión. pan1 regular· su 
vnll.;tjc .. "" .;;;:~~ n•~uu_:i~• nn~• <.:tJht_"l..;tH'-~;,'.,, qne ,_-nn~~.a t.f,_ ... ('')~ ,,.f•nsfi_,rrtHtdort:s ., •.Pl•_., l.JUC 

t·cgula el volt:~jc de IJNOO v. a 2JOO v. Y una de cenu·o a fin de •·educirla a (100 v o 
111<:11us par a su ttsu. Es pr cli.:r ii>lc una suiJcslaciún c11 d inlcr iur ya que se lugra un 
llHtyor· control de segur-idad y u11a rn~¡,,.- co11ser·vaeiún de los equipos. este sistcn1a 
eo11sta de los tr·allsi(H·Ilwdor·es. la l(,sa par·a derTanJcs de aceite y unidades de 
g~•hin..:fe qne ct..,ntiencn 1('~ ,_.,_.,r(;tr_ .. ircuifPs de prinHtri'.' y Ja~ bnrra~ tcnHinales del 
sccundarh1. adcn1ús contienen los cortacircuitos de los ramales que salen de allí. los 
Ílllerrupturcs d<.: rn;11riohra y otros illslltllllCillos. 

1 :n los ccnlr-os de distr·ibuciún se encuetllnm agnrpados var-ios intcr-.-uptores. cada 
'"H' de l<"~!' euale~ ~llinH .. ·nf:t 110 lf"'-''t.'t· t.' tltl grupt::t de.: pcqneilt"~ tn<~tt,r·e~ tl .. da 
..:onicnte a la harra de disu-il)tr...:iún de un éUadl'o ph·;xiillo cüil ~kf"ivao..:ioi¡cs j\ai·a 
iltliiiÍrwciÚII u par a JH . .:quc.:iiu::-. 111oturcs. 

1 .ns líneas déct1·ieas se lllillle_iall en tuber-ía cotH.Iuit pared gr·uesa. Dcbi<.lo a que es 
eolllÚil que las tube.-ías gtwnlen polvo y sean fi.Jco de contarninaciún pan1 un 
<:«p;~<:in <.TtTHdn ._,_. pn__'J''"'<-' '-'"'' 1·ed 1"-''. el .subtcrnín<.'<.' pn1·a In nlitn<.:nta<:ión d<.' k>.s 
equilh)S y P<)r encima de la ..:uhicrta para la eleétril1caciún de luminarias y equipos 
de.: 1 L·i"r igcr aci<-11 1. 

l.as lútnparas qne se ntili7.all .son de iluminación din:eta de r..H"IJI<l de tulipa alta de 
rnelal especular·. los n1ús r·ccornendublcs por· su cliciencia son lus de aditivos 
1llt_"f{1f ¡,_-(l<:o:. 
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El stnninistro de agua es un punto iJnpo•·tnnte a tratar ya que esta se requiere que 
sea ba..;tcJ·iolúgicmnente pun1 y que los eleJne11tos químicos que contiene estén 
coii!J·olauos u nu>Lii ficudus "" solo pan1 cn•plenda en los procesos sin riesgo de 
colllaiiJiJiacióll sino ta111bién con cl pn>púsito de que no p1·oduzca obturaciones ni 
corrosiones en las tuberías_ 

El volunJell del tanque elevado neeesa•·io pm·a hace1· posible un funcionmniento 
unifonnc de las lHHnbas, coJnpellsalldo las diferencias del caudal de consun1o es 
normalnlcntc entre un 15 y un 30'X, del eonsu1no diario. 

El agua t<>mada de .-íos y lagos tiende a entw·bim·se (sedimentos) y esta expuesta a 
contener bacterias pe1judieiales, muchas veces tiene olor y color y es ácida. 

Es importante dife•-cncia•· los tipos de agtw ¡·eque•·ida pant dar solo el tJ·ataJniento 
nccesa.-io para cada c<lso, evitando sobt·e costos y p•·oeurando que satisfaga las 
ncc~:sidades cspcci ricas. por e_icmplo: si li.1cra un t1·atmnicnto único para la r·cd y se 
pn1dujcnt un agua blanda aunque 1nedianmnente t'il:ida pueden pr·odueir·se 
conosio11cs en las tube.-ías. si esta acidez se corTige con una adición de cal para 
dn.-lc una llattu·alcza alcnli11a. la nu1yo•· dureza que entonces tendría el ugua podría 
causar daiíos en las caldc.-:.1s. 

De los di re,·cnt~:s usos y tJ·atrunicntos se propone para este enso el siguiente 
sistema: 

Cl.f.li{(J 

D-~o-
HC)~IIlt\ 

JIIIJIU INEUMÁ IIC< \S 

SEDIMEN 1 /\CIÚN 

HFil ('(JN 1 HA INCENIJHJS 
----------------~~--------~ 

IN 1 EltCI\.MiliO 

,,,~,... 

TJ\Nf.)\IE 
EIVV/\1 HJ 

AMONIACO 
Y CLORO 

I.A V "Ntlf:.n.(,\ 
C,\l.IJF.Ri\S 
PI.ANT/\ IJE RENIJIMIEN JO 

... PIU K''ES< JS 

nmu~nmu >~ 
CtJl\.tEDt>lt 
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El alusnbn: pn>duce una coag.ulaciún que capta ntatcrins en suspensión cues-pos 
extn.tfios y algunas ir11pur·cza.s. 

l.n sedisncntaciún pcnttitc que los súlidus pesados se depositen en el fondl>. 
El intcn:amhio de iones (;.'.cotila) elimina la dw·cza del agua hadéndolu propia 

p:u·:s tuhcdas y equipos. 
El clon> nsatn las hnctc.-ias y In cosnbinaciún con un ps·oc<.:Stl d..: carbón uctivado 

clisninan't ulos·cs y saho•·cs dcsngradablcs. 
l.a nJc,.cla de :11noniaco y con> dosi licado en el agua la hace potahlc y rninisniza 

el sabor· a clon>. 

CAI,IENTK-
/\p•·ovccltando la caldera de 
vapor· que se r·equies·c para los 
equipos de la planta se puede 
gcnenH· agua caliente pan1 el 
susninists·o adi<.:iunaru.lu un 
calcnWdl>r de vapor. que consiste 
en un seq>entín de luhedas con 
vapos· a tnrves del cual se pasa 
agua fi·ía y el csqucnta queda 
C<Hilo en la figura. 

·-.··. 

1· ........ r 

1 '. 

"J. ' ... .... ! . 
·f!. ·. . "': .. ¡ 1 

•. ··- 1 1 

1~-: ' : __ 1. 
l. 

":• l.o oloo·o•l· ••••• o :olio• 

Se ¡H·opone tuber·ia de cohs·e pan1 el tendido de redes por su buena resistencia a 
las altas tc1nperaturas y por su filcil instalación. 

TESIS COV 
FALLA DE 
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Se disdia con P.V.C. sanitar-io pant bafios, P.V.C. industdal dentro de la planta y-
p. V .C. hidrúulico pant bajadas pluviales, se separan aguas negras, aguas pluviales y 
aguas industriales para un ntqjor tt·atantiento y a un ntenor costo. 

Se colocan trarnpas contnt olores en tudas las salidas y una buena red de 
ventilaciones para e~¡uilibrm· la pr·esión, diluir los gases y r·euucir la con·osión. 

·! '' •• ,, •• , f•l ,,,._,,,,., .. 

1 '>' •; ;' 1 11 1 •'lo·•. ,,, 1 1 • Ul"•l ol:10 ....... ~ •l•• ll\.• .. 0 l'."'' 

Siguiendo la nonna T.I.F. se instala un desagüe dentro de la planta por cada 45 
m2 y un colector· a todo lo largo de la línea de riel con pendiente en dirección 
contr·at·ia del pr·oceso. 

Debido a que se cuenta con un canal que conduce a una planta de tratan1iento de 
aguas ¡·esidualcs, ahí se depositarún las aguas negras y las aguas industriales estas 
ultimas después de un proceso de llltracit.ín por cámaras de notación para separar 
gr·asas y ¡·estos de sangre y conducirlos a la planta de rendimiento. 

------. 
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---~----- ~~-~-----~·----

Slll\IINISTH.O UE VAPOR.- El VUJJ<ll- se suministra a tr·avés de una caldera. 
exi~tcn vnr·i(ls di..;(."'iios~ según "•' fonnn y lip(_) de cnrtlh115fib1c, pnra este CHS(l se 
n:cornicnda una caldcr·a ue accn>. hor-izontal a gas. 

L~as ctutc.xion<,;s húsicas sou 1as siguiculcs: 

~ 

;1:··:·•· 

,.,, lo t l'o ,., 11·. • 

. - .. Jt-·····:·;' 
• .. . .. ·-. ;,;,;¡·; : j. l· } .. 1,. .. ,.. ... • .. .. , ................ ¡s- !,., . . ._ --- . ,r': ~.._.¡ .. 1 r -.-.-:': ... .. .. 

, ........... llij \ • ••. ,.- -, :·:,~:::··· r~'l!l ¡~ , ·j· ·-
.... ... {t- ; \ l '~ ,,, .. . 

1 1 ·¡ ., .. ' 1 - .......... : .. 
1 • t • ,_ .. ;·:~ :· • '·. . ... • ;·:; :: ~ 

1 
. l ~--- _::.:.~:.:;:.:~:·¡, __ . __ .! t .. J 

,.,.,,._ ········ ! 1 ·' '. l_. •. •.· ______ J ____ Jt .- , .. ,, ., .. 
'··'~··~.1-· 

,, . J. r,·------1 
-< ~ 

i, 

i 1¡ 
1 l· 

¡ 7 '!' 

! 1'-

1-,: .... . 
.¡ 1' ..... -.. 

1 • ~; 1 r ,, "· , .t 

.J 1 
J.• ... t.•·J,. 1::.-········· ; ... , ..... ¡, 

La línea se extiende en un cir·cuito con retorno. colocando un sifón hartford. La 
hu<.'IHI vcntilaci•'•n en el {11·c.n de <;nl<lcrns e!" itnportnnte pnn1 una buena combustión. 

SUi\IINiSTHO I.>E AIRE COi'·IJ>Rii'HIDO.- El uii·c u pr·csiún es indispensable 
pan1 el l'uncionmnicnto de la tnayoda de los equipos que tienen su accionar por 
tncdios ncmnúticos. un compresor de aire lo sun1inistra a través de tuberías 
g<~lvnniz<Jdns. <.'11 lns ton1as se <.'<.>k•can conlt"<.>ladorcs de presión y v{tlvulas Hngularcs 
pan1 eontt·ol. 



1 

/~ 
~-· 

'. 
' 

' '· 
1' {·"-

0 ¡.' y- i.~ 

i 
~·· 

, . 
.' ... 

J·,. 

-;: ,, 
·' 

·¡" 
~.:!, :r¡o~: ;:· ' 

i 

. . ! 

·'' \ 

' ' . ,' 

\ .. 

t ...... ~ 
... -Gr . ~ . ,• 

• ·~ • ' ! ; 

·-·:1 

:~ .. ' .. ( ... 

.. INSTALACióN DE VAPoR,) ~ 
AIRE COMPRIMÍ DO ' ' " 

- LINEA CE AIRE COMPRIMIDO 

LINEA DE VAPOR 



INSTALACIÓN DE AIRE ACONDICIONADO 108 

Se tiene la necesidad de 3 temperaturas reguladas en la nave de producción 
.cuar·tos fi·íos a -4°c. cuar·tos de deshuese de carne a 1 0°c y cuartos de refrigeración 
de producto tcnninadu a -18"'c .• los prirncrus son los cuartos de control rnicro 
orgánico por enfriarnicnto a -4°c. esto se pude lograr por medio de equipos de aire 
lavado cuyas dimensiones no son 
excesivas debido a que el {n·ea a 
en f.-i::u- es pcqucfia y está 
hcnnéticarnentc cerrada dur·antc 
el tiempo de uso. por esto es 
conveniente instalar los equipos 
directamente dentro de los 
cuartos li-íus par·a evitar sobre 
costos pur· ductcrfa. esto está 
pcnnitido en la rcglarncntación 
sanitaria siernpr·e y cuando no / ~:----
exista producto por debajo de su , ,e Jt · ··:.·-..r-----: 
ubicación que pudieran ser L 7,4 - : ' i 
afectados por goteo. - ~-=~-::~:_ -·-::.-."--:-.0-;_.~~i'.f / 

El segundo espacio regulado es la sala de cortes prirnarios de la carne, este ilcb"e­
de rcgularsc a 1 0°c, debido a su extensión y para lograr un acondicionruniento rnás 
uni fonne y confortable para trabajar se propone aprovechar el rnisrno equipo de 
refrigeración mediante ductet·fa con salidas de rejilla repartidas unifonnemente 
pcn11iticndo un 
acondicionamiento más 
unifonne y silencioso. 

El tct-ccr· espacio 
rcgu lado son las cátnaras 
de refrigeración • cuando 
el suministr·o de agua 
natural no es capas de 
en rriar su licicntcrncntc el 
agua del deshumidifieadut·. 
debe crnplcarsc una 
tn:.íquina l"rigu.-ífica para r·cducir la tetnperatura del agua, este es el caso donde se 
r·cquicr·en ten1pcraturas de -l8°c. para conservación de los productos, por las 
dimensiones excesivas del equipo y para un n1ejor n1antenirniento se ha dispuesto 
en la planta alta y por rncdiu de ductería íabricada de lmnina galvanizada con 
aislarnicnto se canaliza el aire hasta los diferentes cuartos, rnanejando un orden 
simétrico de canalización se vuelve parte <.le la itnagen del edificio. 
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INSTALACIÓN DE GAS llO 

La instalación de gas impli~a dos áreas de cuidado: prevenir que el gas no pueda mezclarse en 
grandes cantidades con el aire del runbiente y que exista el riesgo de explosión por cercanía de 
tuberías eléctricas en espacios cerrados, se han tomado las siguientes precauciones: 

1.- La ubicación del tanque se encuentra en el exterior de la nave en un punto de fácil acceso 
P ara carga pero alejada y protegida contra explosiones o contaminación por vientos dominantes. ~------,, 

~~ 
=! 

2.- La presión esta regulada por válvulas dependiendo el tipo de consumo, el acercamiento de ~. '-3! 
las tuberías al edificio es bajo el nivel de terreno en trincheras de concreto con silletas y tapa deÍ e 3 ; 
rejilla tipo Irving que permite la buena ventilación y mantenimiento. l' e_ 

3.- Se ha evitado el utilizar los túneles de conducción de tuberías para prever un riesgo dJ. ~i; 
explosión por concentración en caso de fugas o por chispa en caso de :mantenimiento ci · lC'-• 

conexiones eléctricas, la conducción hasta Jos equipos se propone aérea después de atravesar el¡ ¡:;_2 : 
perímetro de la nave de producción. l. _____ _; 

4.- Otro punto que implica cuidado es que en el uso de gas en equipos el resultante es un gas 
quemado que debe ser desalojado directamente al exterior, mediante ducteria, y protección 
contra entrada de agua. 
-··------ ·--··-- -·-··- . ····-- -·-·-···----·-·-----------------------

"~'orno 
d ...... pu ..... • 

V.alvul~; 
~"C'".t'CI? 

~~'tvul.,d'r­
• ...,uud.-d 
r.~o• 
dlflnivll!l 

~GO DI! '\i::U..Y'Ut..A~ 
T.aHOI,ICOE~t..T$-

1500 41" 46.5" 
2000 41" 70.5" 
2500 41" 93.75" 
3000 41." 1.1.8.5" 
3500 41" 142.5" 
5000 -41." 214.5" 

A 

Retorno ~ .. 
~"" ... ~"'" V.t.!vut .. 

d~l~ ... ..,.,~o 

D·· 

.JUE'GOOCY.=I.LVULA'& TARQU[: C.C 
ZOQQ,~. JOQOY'~l.T$, 

70.5" 35.25" 20" 
94.5" 47.25" 20" 

115. 75" 58.875" 20" 
142.5" 71.25" 20" 
166.5" 83.25" 20" 
238.5" 11.9.25" 20" 

... e 

.·.-:.-

f __ 

;- .-

.;.-· -~-; ... 
Re-torno 
dov~cn. - :,:. ~ 

v .. huJ• 
d.41>D~ac:!!o 

30.5" 
54.5" 

61.75" 
86.5" 
110.5" 

126.37" 

·v.:ihubd,.. 
.S<l"")Utld.ad 

.250" 

.25.0" 

.250" 

.250" 

.250" 

.250" 

-· 
'! 
:~ 

1 
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Estudio de costos aproximados 
de construcción de rastro T. l. F. 

concepto unidad 
Nave abierta para corrales a base 
de rnuros de contención de 
piedn:1, relleno y conlpnctnción, 
finnes de concr etu, estructur·as 
de alrna abierta, tecl1ado de 
larninn zintro cal.?/1 rnanyas de 
tubo de Acero al cariJón de /1". 
t~AVA rln s:-1crificin y (1nsflliP.SP. 

con estructura de alrna abierta, 
cin1entación. largueros de 
rnontcn en cnja Grnt 1.1\ . lantina 
rnultyprlllel de :.2" y 
acr ist81rllnientos d<~ Grnrn. Con 
e!"t r uctur n de alurniniu adonizado 
nnturr1l. pisos de concreto. 
Incluye arriostramientos y 
canalón de desagüe. 

Edificio de cuarto de rnaquinas, 
alrnacén, ves!ídores, cuar'tos de 
refriqerFJción .cornedor, oficinas y 

tienda con estructura de concreto 
y recubrirnientos de rnultypanel. 
los;, de er1trr.piso reticular 
ncab~das con curJas sanitarias 
con piso de cer <Jrnica y rnuebles 
Ue Ll<:-Jtlu. 

Áreas exteriores, 
eslr.cionFuniento y pavirnentación 
dt~ pntins de n1aniobr::1s incluye 

rn2 

rn2 

rn2 

quélr rticiones. rn2 
Equipos y lineas de agua, 
dr r" l<ljP.,alirnent<tcion eléctrica, 
gas. aire cornprimido,vapor y 
r efr iger ación. lte 
Equipos eJe proceso estimado por 
urupo LeFiell provedores de 
equipos para rastros, incluye 
r3stro de bovinos,porcinos y 
mesas ele corte y equipos de 
pr uceso. lte 

cantidad p. unitario 

3,160.00 1,600.00 

2,133.00 3,200.00 

3,600.00 3,800.00 

12,000.00 190.00 

1.00 3,400,000.00 

1.00 8,500,000.00 

suma= 

------------------------------------~. 

1.12 

importe 

5,056,000.00 

6,825,600.00 

13,680,000.00 

2,280,000.00 

3,400,000.00 

8,500,000.00 

39,741,600.00 
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