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INTRODUCCION

Ll hombre como ser omnivoro ha encontrado a lo largo de su historia una
predileccion por el consumo de carne no solo por su sabor, sino por su valor
proteinico.

“Se nos ha enseiiado que necesitamos 4 cosas prara vivir bien:
agua, sales minerales, vitaminas v alimentos
cAos alimenrtos pucdoen distribuirse en 3 grandes grupos: glicidos, lipidos 3 protidos.
Las proteinas, o profidos, que son SUStancias cudternarids por conrener cuatro elencentos:

C. 1. O, N (Carbono, Hidrogeno, Oxigeno v Nitrageno) son alimentos Hlamados *“pldsticos ™
porque en nuestro organisnio estdan destinados a formar nuestros tejidos o “hacer carnes y

muscidos U v que proceden basicamente de la carne animal ™',

“Maravillas del cucrpo humano®

Enciclopedia temdtica Ghrolier tomo 4 pJd1s

IZn estec proceso de proveerse de carne para su consumo ¢l hombre a nivel
mundial desarrolla constanteniente avances en la gendética de los animales asi como
productos alimenticios balanceados para una cria y crecimiento adecuados
resultando en carnes de mcjor calidad.

“La Mcjora Gendtica Animal es la aplicacion de
los conocimicnios genéricos para ol aumcnio del rendimiento de
los animcles domésticos, tanto en lo relativo a mayvor cantidad 3 calidad de los productos como
a la reduccion de los costos de produccion.”’ .
VII CURSO INTERNACIONAL SOBRE MEJORA GENETICA ANIMAL

Lamentablemente el sacrificio cs ¢l csltabon débil del proceso, ya que existe un
gran d éficit a nivel nacional de rastros g ue cucnten con instalaciones y cquipos
adeccuados. No obstante la Norma Oficial Mexicana NOM-008-ZOO-1994 que
cspecifica como debe de ser la construccion y cquipamiento de todos los
cstablccimicntos para cl sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacion
de productos carnicos y que por ley se debe de observar en todo ¢l territorio

nacional a partir del 16 de Novicimbre de 1994 fecha en quc fue publicada en el
Diario Oficial dec la IFederacion.

El motivo de enfucar csta tesis al rastro o sitio donde se realiza el proceso de
sacrificio de los animales, csta fundamentado en la importancia que tiene este
ultimo proceso para garantizar la calidad final de la carne impactando en el
desarrollo a gropecuario nacional, en la alimentacion y salud publica por su alto
consumo de la ciudadania y cn la relacion de estas actividades del proceso de
sacrilicio con la contaminacion ambicental.

“Un litro de sangre contamina mds que una tonelada de jabon™”
Arq. Enrique Arreola
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El trato humanitario hacia los animales cs otro d e los factores i mportantesde
discusion y cvaluacion, ya que a pesar de que cxiste la Ley Federal de Sanidad
Animal, conteniendo el Capitulo de Trato Humanitario y la normatividad
correspondicente,  Irecuentemente no ¢s aplicada debidamente, dando lugar al
sufrimicnto inncceesario de los animales en los procesos de mancjo y sacrificio de
los mismos: resulta inconcebible que a pesar de contar con las téenicas modernas
para sucrilicar sin dolor a los animales, Ia mayor parte de ¢éstos atin sigucn siendo
sacrificados ¢ on m ¢todos rudimentarios y en o casiones d cliberadamente crueles,
con consccuencias graves desde ¢l punto de vista ético, sanitario y cconoOmico, ya
que el trato cruel a los animales repercute en una menor calidad y cantidad de los
productos obtenidos, ademas de que no e¢s justificable provocarles dolor innecesario
que facilmente podria ser evitado.

I huen juez por su casa empieza’
Dicho popular.

Uruapan cs un claro ¢jen plo de estos problemas motivo. por.cl cual-he querido
dedicar este proyccto de tesis a la realizacion de una propuesta arquitectdnica con
viabilidad de construcciéon y con una imagen e instalaciones que represente su
modernidad, y la civilizacion a la que aspiramos todos los mexicanos.
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De la correcta observancia de

la ley, de su importancia en el desarrollo
agropeccuario nacional, de su aflectacion a la alimentacion y salud puablica, por su

gran impacto ambiental y de un trato mas humanitario a los animales: de consumo
surge ¢l tema de mi tesis que es:

Rastro T.1l.F. para Uruapan Michoacan

SQud es? |1l Rastro 'TULEFLD o Tipo Inspeccion Federal es el lugar destinado para el

sacrificio de animales Porcinos y Bovinos que se proyecta para el servicio de la
ciudad de Uruapan y lugares circunvecinos y que cumple con las normas sanitarias

vigentes asi como las relerentes a un trato humanitario de los animales, y que se
cncucntra

supcrvisado por médicos vcterinarios con registro de inspectores




OBJETIVOS

Y

Adeccuadas instalaciones
cn corrales y sitios de
recepeion de animales

Buen mangjo
del ganado

Equipo especial de
sacrificio para un minimo
sufrimiento animal.

Hacer llegar una
mecjor carne
al consumidor

e

Aprovechamicnto de
todos los sobrantes del
proceso del animal

Yy

Un proceso ordenado
Vv seguro.

Bucna inspcccion
Antec y
Postl-mortcm

A J

Arcas de proceso con
gran transparcncia y
mualtiples puntos de
observacion

Acabados adecuados que
cviten ¢l desarrollo de
nmicroorganisinos

Optimo control
de fauna nociva
higicnc y
conservacion de
productos.

Equipos de proceso
cspecializados de
materiales y acabados
sanitarios

Protecciéon de accesos
contra fauna nociva

A

Pulcritud en cl vestido
y asco del trabajador

Lograr Ia
confianza del
cliente

\4

Que la arquitectura
tonmec cn su cuarta
dimension parte de
Ia solucion

Que ¢l edificio cuente
con un cstilo arquitec-
tonico que lo represente
en funcion y modernidad

Incitar a los
bucnos proce-
dimientos de
trabajo.

Y

Que cl disciio transmita
orden, pulcritud y
scguridad.




META 5

PRESENTAR A LAS AUTORIDADES UNA ALTERNATIVA DE SOLUCION
A LOS PROBLEMAS DIE SALUD PUBLICA QUE REPRESENTA EL
CONSUMO DI CARNE EN URUAPAN MEDIANTE EQUIPAMIENTO
URBANO ADECUADO QUE A NOSOTROS COMO ARQUITECTOS NOS
TOCA RESOLVER.
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IHubo una época en que todos los animales
cran salvajes, y el hombre lo cra casi tanto
como cllos. Los hombres de entonces salian
de caza y mataban algan animal quec pudieran
comer, no cran muy remilgados en la
cleccion. Con un poco de buena sucrte,
podian darsc un gran festin: cn caso contrario
pasaban hambre durante algun tiempo porque
tardaron b astante e n d escubrir la mancra de
cvitar quc la carnc sc descompusiera. P’cro
hubo cada vez mas hombres y menos
animales cn el mundo, acquclios habian
matado demasiadas bestias y estas se
- ; - B mataban entre si. Ademas, el hombre se
cansd de perscguir sus presas, cada vez mis habiles en esquivarlo y cada vez mas
cscasas y lejanas. Finalmente, los hombres sinticron la necesidad de arraigar.
Dejaron de ser nomadas y empezaron a domesticar los animales. Entonces podian
matar a uno cuando lo necesitaban. Pero pronto se vio en la necesidad de
sacrificarfos en un punto Ad Tloc por cucstiones de salubridad ya que los
desperdicios provocados, cspecialimente la sangre, constituye un problema de salud,
son criaderos d e i nsectos responsables de la transmision d e enfermedades como
vastroenteritis. ficbre titoidea, paludismo, encefalitis, etc., y atrae las ratas que
intervienen cn la propagacion de la peste bubodnica, el tifus, intoxicaciones
alimenticias v otras.

La introduccion de los mataderos no
puede considerarse como modema mas
que cn su actual perfeccionamiento. En
cfecto: ya en las obras de Homero(l) se
cncuentran indicaciones de su existencia, y
cen Roma  funcionaron los mataderos
publicos desde la época del consulado.
Los Romanos especializaron aquellos
cstablecimientos destinando unos a
matanza de cerdos y otros a las demas
rescs, cada uno a cargo de una sociedad
diferente a la vez que provcian a su policia
sanitaria. Bn Paris ¢l antiguo gremio de carniceros, reorganizado por la Real Cedula
de 13106, tuvo su primer matadero ccerca de la capital. Funcionaron después
diferentes mataderos hasta que Enrique 1V los unificd en 1589. siguiéndole en ésta
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parte LLuis XIII en 1639. En Alemania comienzan ya los mataderos en la edad
media al cuidado de las asociaciones de carmiceros o /nanungswesen y a la usanza
romana disponiéndolos fucra de la ciudad, dc¢ preferencia a orillas de un rio.
Napoleon I en 1807 ordend la construccion de un matadero cn Paris con fondos
municipales, extendiendo lucgo a todas las ciudades francesas la obligacion de
construirlos. n Alcmania solo las epidemias de triquina(2) y las Toxiinfecciones
cirneas hicicron reconocer la necesidad de una buena institucion de mataderos. Asi
en 1868 se dictd en Prusia una ley de mataderos haciéndolos obligatorios por los
municipios y prohibiendo los particulares, deformandosc en 1881 y 1893 la policia
sanitaria de aquellos a Ia vez que se regulaban los gastos de manutencion. En 1902
se extendio a todo el imperio la policia sanitaria de los mataderos a la vez que se
tomaban disposiciones para ascgurarla en las localidades que no los tuviesen.

[Tablando del caso de México(3) y haciecndo una
rescfia, recordaremos que en el México prehispanico no
s¢ utilizé la fuerza de traccidn o de carga de ningun
animal. ni hubo tampoco la gran cantidad de animales
domésticos. Las uUnicas excepciones cn este sentido
lucron: ¢l gugjolote y algunos tipos especiales de perros
como c¢f chichi o el itzcuintli que se criaron para fines
alimenticios.  El ganado fue introducido por los
espafioles en el siguiente orden: caballos, mulas, cerdos,
vacas y ovejas, uc cn general se criaron con una
inmensa velocidad mas que en Espaiia debido a las
vastas extensiones de pastos virgenes, al grado que
hubo que desplazar a los ganaderos hacia el norte,
porque  cstaban  danando gravemente la agricultura

rena L Junto con ¢l ganado, los espanoles introdujeron conocimientos en cuanto
al sacrificio de animales y al aprovechamiento de la carne y leche de los mismos.
Ya para la ¢poca de Porfirio Diaz estaba tan extendida la ganaderia en todo el pais,
que sc exportaban 314 mil cabezas al aino a Estados Unidos, a través de centros de
produccion que concentraban las actividades de cria, engorda y matanza de
animales. Tras la revolucion se desintegraron estos sitios y el ganado paso a manos
del pueblo en la cria Hamada de traspatio y la matanza quedd en manos del estado
como forma de tener un control sanitario.

Iin la actualidad representa ¢l matadero una institucioén a la vez administrativa y
sanitaria donde concurren los trabajos del ingenicro, el arquitecto, el higienista, el
veterinario que procuran cumplir las exigencias del servicio armonizandolas con las
no menos interesantes de la salud pablica. El matadero existe en todo el territorio
nacional en diferentes tipos de sistemas productivos.
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Sistemas productivos

IExiste ¢n M éxico una gran varicdad de sistemas productivos que se diferencian
cntre si por ¢l nivel de tecnologia aplicada, el nivel de integracion vertical y
horizontal y los mercados quec atienden, 1 os cuales de acucrdo a s us principales
caracteristicas sc agrupan en tres categorias: Tecnificado, Semitecnificado y de
Traspatio o de Autoabastecimiento.

Traspatio, rural o de autoabastecimicento

Bajo esta denominacion sc ubica el sistema mas antiguo del pais y con una
cobertura practicamente de todo el territorio nacional, radicando su relevancia en
scr una fucente de abasto de carne en zonas en donde los canales comerciales
formales no operan, de ahi que los niveles de produccion y precios no se vean
trastocados por las variaciones registradas en los grandes centros de consumo.

Aunque la  produccidon practicada cn  este tlipo de sistema se enfoca
preferentemente hacia las especics nicnores (porcino, aves, ovinos, caprinos y
concjos, entre otros), tambié¢n abarca a los bovinos en los estados del centro del
pais.

El mancjo =zoosanitario es practicamente nulo y en algunas especies sc les
considera cono un ricsgo para la salud humana y para el desarrollo de las
campailas zoosanitarias oficiales. por lo cual en estas guardan una atencion
cspecial.

[Los productores de Traspatio consideran a sus animales como una fuente extra de
ingresos, destindandosc ¢l producto al abasto de mercados micro~regionales o bien,
al autoabastccimicnto de negocios de comida o para fiestas. Normalmente el
sacrificio sc realiza en mataderos o in-situ.

Semiteenificado

IZn ¢sle cstrato sc ubican principalmente productores tradicionales y aquellos que
debido a limitados margenes dc u tilidad, han visto i mposibilitado el proceso de
inversiones que permitan clevar las tecnologias y la genética por ellos empleados.
Dc hecho, al amparo del estrato semitecnificado se ubican un sinnamero de tipos de
cxplotacion, los cuales pucden mostrar algunos adeclantos tecnoldgicos en ciertas
arcas de produccion, sin cmbargo, la falta de una mecjora integral se refleja en una
baja en la productividad y una falta de competitividad en su produccion.

J— :
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Lo anterior se cvidencia al obscrva que a pesar de contar, en muchas ocasiones,
con pie de cria similar al del sistema Tecnificado, la infraestructura y las medidas
zoosanitarias no son adcecuadas, a lo cual se suma el empleo de alimentos
balanccados comerciales, que no siempre cubren las necesidades nutricionales del
ganado en sus diferentes ctapas de produccion, aumentando con ello los costos de
produccion.

La Mlta de integracion vertical obscrvada cn los productores de este estrato,
normalmente conlleva a que ¢l ganado para abasto producido sea comercializado a
través de intermediarios, los que si bien descmpeiian un papel importante en el
transporte y mercadco del ganado, aplican elevadas cuotas o cobros por su
participacion, las que sobrepasan los propios margenes de utilidad del ganadero.

La industrializacion del ganado obtenido en las explotaciones semitecnificadas,
normalmente sc recaliza c¢n rastros municipales y/o privados y los mercados que
atiendc son basicamente regionales y locales, pequeiios centros urbanos y cn pocas
ocasiones tienen acceso a las grandes ciudades.

La ampliacion de canales modernos de distribucion y la mayor cobertura
territorial de los productos obtenidos en ¢l sistema Tecnificado, motivan a que la
participacion de la produccion Scemitecnificada tienda a disminuir su participacion
porcentual dentro del abasto nacional y que de hecho sec registre la reorientacion de
sus mercados hacia pequeiias plazas comerciales del pais.

IEl segundo cscano corresponde a la infracstructura mas antigua y tradicional del
pais. en la cual sec mancjan diferentes niveles teecnoldgicos y de control higiénico,
construido cste universo  principalmente  por rastros municipales y algunos
particularcs, cuya inspccecion corresponde a la fecha a la Secretaria de Salud.

LLa cobertura territorial de este tipo de infracstructura es la mas extendida en el
pais, estimandosc la cexistencia de mas de 1,300 rastros municipales, o cual
obedece a la obligacion legal de los Gobicrnos Municipales de disponer de
infracstructura para cl proccesamicento de animales, a fin de garantizar cl abasto
suficiente de carne a sus mercados locales. Cabe sefialar que en muchas ocasiones,
la antigilicdad de¢ estlas instalaciones y la [alta de mantenimiento, las sittia dentro de
zonas urbanas: de igual forma, ¢l exiguo cquipamiento prcdominante, limita el
tratamicnto de desechos que sc constituyen en una fuente de contaminacion de las
redes de drenaje, de los mantos {ridticos y de rios.

Tecenificado

IZn cstle sistema se utiliza la tecnologia de punta, equivalente a la empleada en las
naciones mas desarrolladas en produccion ganadera, las cuales se han adaptado a
las condicionces orogrificas y climatoldgicas de la zona de produccioén.

-—**""’T"-'"’ﬂ

P




ANTECEDENTES HISTORICOS \©
10

La integracion vertical ha conllevado a quc grupos importantes de productores
ubicados cn ecste estrato incursionen en la transformacion industrial de su
produccion, principalimente a través de la instalacion y operacion de rastros,
principalmente de T'ipo Inspeccion Federal (1.1 F), que ofertan carnc en canal.

Este csquema sc ecncucnira cn complicmentacion mediante la instalacion de salas
de cortes y obradores, para caso de los porcinos, con lo cual ¢l producto que ofertan
cucnta con un valor agregado. pudiendo llegar a punto de venta y eliminando con
cllo la existencia de intermediarios onerosos.

lLos mercados que abastecen este tipo de explotaciones son las principales zonas

urbanas del pais, ya sca a través de carnicerias o de cadenas de supermercados.
De igual forma, la produccion porcina y bovina obtenida en este sistema productivo
ticne una posicion importante en ¢l abasto de la industria de carnes frias y
cnmbutidos. Fodo lo anterior cimicnta una posiciéon fundamental de estc estrato
productivo cn la expansion de la produccion de carnes y de hecho, es sobre éste en
cl que sc ha dado ¢l crecimiento de las ganaderias enfocadas a la produccion de
carncs cn los altimos anos.

lLos niveles de rentabilidad alcanzados en las explotaciones de este estrato, ya
scan para la produccion de bovinos, de porcinos o de pollo, es un punto
fundamental que ha posibilitado concretar programas de inversion y resistir el
cmbate de la creciente apertura comercial, la cual no solo ha motivada el
crecimiento de este estrato, sino la concentraciéon de la produccién hacia éste.
Adicionalmente, las empresas o grupos de productores situados dentro del renglén
tecnificado, no s6lo descmpefian una posicion predominante en el mercado interno,
sino que cn éstas descansan los procesos de exportacidon, principalimente de carne
de porcino, aportando con cllo divisas para disminuir el déficit de la balanza
comercial en este subsector.

LLa ciudad de Uruapan cuenta en su plan de desarrollo urbano del afio en curso,
como proyecto, la reubicacion y construccién de un nuevo rastro que cuente con las
normas de calidad actuales. Y su conversion a un sistema tecnificado.
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FECHA DE PUBLICACION : DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION 16 DE NOVIEMBRE
D2 1994

Al margen un scllo con ¢l BEscudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos .- Secretaria de
Agricultura y Recursos Hidraulicos.

NORNMNA OFICIAL MEXNICANA NOM-008-Z0O0-1994, ESPECIFICACIONES

ZOOSANITARIAS PARA LA CONSTRUCCION Y EQUIPAMIENTO DE
ESTABLECINITENTOS PARA XL SACRIFICIO DIE ANIMALIES Y LLOS DEDICADOS A LA
INDUSTRIATAIZACION DIE PRODUCTOS CARNICOS .
l.a Scerctarin de Agricultura y Recursos Hidraulicos, por conducto de la Dircecion Generatl
Juridica, con fundamento en los articulos 1o, 30, 40 fraccion HI, 12, 13, 21,22, 31 y 32 de la Ley
IFederal de Sanidad Animal; 38, fraccion 1, 40, 41, 43 y 47, [raccién 1V de la Ley Federal sobre
Motrologia y Normalizacion: 26 y 35 de la Ley Organica de la Admiinistracion Publica Federal;
10 fraccion Vodel Reglamento Interior de Ia Scerctaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, y

CONSIDERANDO

Que las adecuadas instalaciones cn corrales y sitios de recepciégn de animales proporcionan
mejores condiciones de mangjo vy, por lo tanto, favorecen la calidad de los productos y
subproductos carnicos.
Que las instalaciones y cquipamicnto apropiados son indispensables para el procesamiento
adecuado y {acilitan la correcta inspecceion ante y post-mortem de los animales cn beneficio de la
salud puablica.
Que es necesaria la actualizacion sobre los requisitos de construccion y equipamiento cn los
cstablecimientos  Jde  sacrificio de  animales, asi como aquellos que se dediquen a la
industrializacion de productos y subproductos.
Que las instalaciones y cquipamicnto apropiados permiten un optimo control de la fauna nociva,
de fa higicne, asi como de la
adecuada conservacion de productos y subproductos carnicos.
Que para alcanzar los propositos enunciados he tenido a bicn expedir la Norma Oficial Mexicana,
NOMN-QOR-Z.00-1994,  denominada: ESPLECIFICACIONES ZOOSANITARIAS PARA LA
CONSTRUCCION Y LEQUIPANMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS PARA EL SACRIFICIO
DT ANINATES Y LOS DEDICADOS A LA INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS.
INDICIE

. OBIETIVO Y CAMPO DI APLICACION

2. REFERENCIAS

2. DEFINICIONLES

4. DOCUMENTACION 3y PLANOS CON QUE DEBERA CONTAR UN
ESTABLECIMIENTO

5. 1LOCALIZACION DE LLOS ESTABLECIMIENTOS

6. ABASTIECIMIENTO DE AGUA, DRENAIJE Y SISTEMA DE DISPOSICION DE
DESECHOS Y AGUAS RIEIESIDUALES

7. DISENO Y CONSTRUCCION DE UN ESTABLECIMIENTO

S.NLUMINACION, VENTILACION Y REFRIGERACION

9. EQUIPO 1L INSTALACIONES DE ILAS AREAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS
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10.  FACILIDADIS PARA EL LAVADO DE MANOS., ESTERILIZADORES,
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24, DISPOSICIONES TRANSITORIAS

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1. La presente Norma cs de obscrvancia obligatoria cn todo ¢l territorio nacional y tiene por
objcto, establecer las caractleristicas que deberan cumplir los establecimientos en cuanto a
ubicacidn, construccion y cquipo.

1.2. Esta Norma es aplicable a todos los establecimicntos quc se dedican al sacrificio de animales
de abasto, frigorificos, empacadoras y plantas industrializadoras de productos y subproductos
carnicos.

1.3, La vigilimeia de esta Norma corresponde a la Sccretaria de Agricultura y Rcecursos
Hidrdulicos, asj como a los gobicrnos de los cstados, en ¢l ambito de sus respectivas atribucionces
vy circunscripcionces territoriales, de conformidad con los acucerdos de coordinacion respectivos.
I.<b. La aplicacion dc las disposiciones previstas cn csta Norma compete a la Direccidn General
de Satud Animal, asi como a las Delegaciones de la Sccerctaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, ecn cl ambito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones territoriales.

2. REFERENCIAS

PPara la aplicacion correcta de csta norma, deberan consultarse las siguicntes normas oficiales
mexicanas:

NOM-CCA-022 ECOL/1993. Limites mdaximos permisibles de contaminantes en las descargas de

aguas residuales a cuerpos receptores provenicntes de la industria de matanza de animales y
cmipacado de carnicos.

NOM-008-SCF1-1993 Norma Oficial Mexicana Sistema General de Unidades de Medida.
3. DEFINICIONES

>ara cfectos de la presente norma, se enticnde por:
3.1. Aderczamicento o preparacion dela canal:




LA NORMA T.1.F. 13

Eliminacion de la picl, cerdas o plumas y visceras, asi como limpicza dc la canal.
3.2. Canal:
EZ]1 cucrpo del animal desprovisto de piel, cerdas o plumas, cabeza, visceras y patas.

3.3. Decomiso:
L.as canales, visceras y «demiis productos de origen animal, considerados impropios para cl

consunio humano

¥ que unicamente podran scer aprovechados para uso industrial.

3.4. Desollado:

Retiro de Ia picl del animal.

3.5. Desplume:

Retiro de la picl o plumas.

3.6. Enlatadora: .
Establecimicnto en ¢l cual las partes comestibles de los animales son. preparadas y
condimentadas, para envasarsc en recipientes de lata, vidrio o cualquicr otro matcerial, cerrados al
vacio, cuya coccion y esterilizacion se hace por calentamicnto a presidn. .

3.7. Establecimicnto: : .
Instalacion sujeta a la inspececién de la Scerctaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en la
que sc sacrifican y/o procesan con fines i ndustriales, animales de las especies bovina, equina,
ovina, cnprin porcina, aves o cualquicr otra cspecic, destinada al consumo humano para cl
comercio cn la Republica Mexicana o para su exportacion.

3.8. lnspector auxiliar:

Pcrsona que posce conocinicntos téenicos sobre la inspeccion de los nmmnlcs y sus . productos y
quc auxilia al Médico Veterinario oficial o aprobado por la Sceretaria de Abrlcullur'l y Rccursos
Hidraulicos.

3.9. Mcdico Veterinario : SR et
Profesionista oficial o aprobado por la Scceretaria de Agricultura y Recursos: Hidriulicos,
capacitado para la inspccceidn de animales y sus productos. : B
3.10. Planta de rendimicento:

Area provista del equipo @ pxopmdo para la industrializacién de animales muertos cn los corr \lcs
o de las canales y sus partes, visceras, hucsos y plumas no aptos para consumo hum'mo. -
3.11. Producto alimenticio:

Plcpdl' ado que sc obticne de la carnc y sus derivados, destinados a la alimentacion humqna.

3.12. Producto comestible: :

Es todo aquel producto apto para consumo humano.

3.13. Producto congcelado:

Es un producto en estado sdolido cuya temperatura ideal de conscrvacion ¢s a menos 180C.
3.14. Producto refrigerado:

Es aqucl cuya temperatura de conservacion se encuentra entre 0 a 40C.

3.15. Sceretaria:

La Scerctaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

3.16. Visccras:

Olganos contenidos en las cavidades toracica, abdominal, pclwca y crancana,

4. DOCUMENTACION Y PLANOS CON QUE DEBERA CONTAR UN
ESTABLECIMIENTO
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a) Copia del acta notarial constitutiva.

b) Los siguientes planos arquitecténicos de la planta y por triplicado en escala 1:100.

- General

- Hidraulico

- Eléctrico

- Drenajes

- Cortes y Fachadas

- Ubicacion de ecquipo

- Espcecificaciones de construccion.

c) Resultados mensuales de los andilisis baclerioldgicos y resultados Qcmcqtrnlcs de |0§ andalisis
fisicoquimicos dcl agua cmplcada en la planta.

d) Relacion de cquipo.

e) Relacion de los productos quimicos que sc utilizar n en la planta- indicando ‘el uso de los
mismos, aprobados por Ia Sccretaria o la Secretaria de Salud. : : :

) Programa de control de inscctos y rocdores o cualquier otra fauna nociva.

g) Programa de limpicza y desinfeccion.

h) Programa dc control de calidad.

i) Composiciéon quimica del material de empaque autorizado y certificado por la Secretaria de
Salud, para utilizarse en contacto dirccto con alimentos.

1) Leyendas de la etiquetas utilizadas en el material de empaque.

5. LOCALIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

La ubicacion del establecimicnto queda supeditada a las posibilidades del cucrpo receptor de sus
desagiics, lo que ser dictaminado cn cada caso por las autoridades competentes. Al proycctar una
planta se considerar ¢l cspacio que pucda permitir su futura expansion sin afectar otras arcas.

Las plantas de sacrificio y procesamiento de la carnc deberan localizarse de acuerdo a lo
cstablecido por las autoridades competentes. los | ugares tales c omo almacén d e p roductos no
comesltibles y las trampas o depdsitos para recuperacion de grasas, estarin alcjados de 1a planta.

6. ABASTECIMIENTO DE AGUA, DRENAJE Y SISTEMA DE DISPrOSICION DE
DESECIIOS Y AGUAS RESIDUALES

G6.1. Abastecimicnto de agua potable.
El agua dec los sistemas publicos ser aceptable para cl abastecimiento de las plantas, requiriéndose
dispositivos de cloracion automaitica con sistema de alarma u otro m,todo autorizado por Ia
Seccretaria, para ascgurar un suministro continuo de agua potable.

El establecimicento contar con lincas de agua caliente, fria y de vapor. El agua deber distribuirse
por toda la planta en cantidad suficiente, con una presion minima de 3.6 kg/ecm3

6.2. Suministro de agua no potable.

Soélo sc autoriza ¢l uso de agua no potable para la proteccidon contra incendios y el sistecma dc los
condensadores de refrigeracion; esta linca deber estar separada de la linea de agua potable. Se
cvitardn las lincas de agua no potable dentro de las arcas de productos comestibles.

6.3. Interruptores de vacio.

IZn las lincas de vapor y de agua sc instalaran interruptores de vacio.

6.4. Drenaje de la planta.




LA NORMA T.I1I.F. 15

Todos los pisos de las arcas en que sec lleven al cabo operaciones con agua estarin bien drenado
Decbe proporcionarse una entrada para ¢l drenaje por cada 45 m3. La inclinaciéon ser de 2 em por
metro lincal hacia las entradas dcel drenaje. En los sitios en donde se emplee una cantidad limitada

de agua, la inclinacion puede ser de 1 em por metro lincal. Los pisos decberian inclinarse
uniformemente hacia los drenajes sin tener lugares mis bajos donde se depositen liquidos.

G.5. Requisitos especiales para los drenajes.

Dchajo de los ricles donde sec preparen los animales para abasto, existiran cunctas u hondonadas
con bordes para cl drenaje del piso que seriin de 60 ecm de ancho y de una picza, con una
inclinacion del piso de 1 cm por metro lincal por lo menos. Los drenajes deberin fluir cn
dircecion contraria al movimicento de 1a linea de procesamicnto.

06.6. Lincas de drenaje de los sanitarios.

Las lincas de drenaje de los excusados y de los mingitorios, no deberin concctarse con otras
lincas de drenaje dentro de ta planta, ni descargar en trampas de recuperacion de grasas.

6.7. Dimensiones y construccion de las lincas de drenaje.

Los drenajes para contenido estomuacal de ganado bovino, seran por lo menos de 30 cm de
diiimetro con ¢l fin de evitar taponamicntos; los que sec utilicen para ¢l contenido de estomagos de
becerros. ovinos y cerdos scrdan de 15 em de didametro por lo menos; dichos drenajes no sc
conectaran con lincas rcgulares de Ia planta ni de excusados. Todas las demas Hneas tendran un
diametro de 10 cnm como minimo. Las lincas del dreniaje dentro de la planta cstarin construidas
de hicrro colado, galvanizado u otro material autorizado por la Scerctaria. Para el caso de cquinos
y aves, sc debe cumplir con lo estipulado en los puntos 6.4, y 6.5. dc esta Norma.

6.8. Trampas y respiraderos de las lincas de drenaje.

Cada dren del piso, incluyendo los utilizados para la sangre, contarin con una trampa dc
obturador profundo en forma de P, de U 6 de S. Las lincas de drenaje estardin ventiladas
apropiadamente. comunicadas con ¢l cxterior y equipadas con mamparas de tela de alambre
cfectivas contra los roedores.

6.9. Lincas troncalces.

Las lincas troncales en  las que desemboquen  varias lincas del drenaje, deberan  ser
proporcionalmente mas amplias para disponer cficicntemente de las descargas que reciben.

6.10. Disposicion de los desechos de 1a planta.

Todo establecimicnto contara con planta de rendimiento u horno incinerador, para la disposicién
de productos decomisados o no comestibles, confornic a los requisitos establecidos para tal cfecto
por las autoridades compectentes.

En caso dec no contar con planta de rendimicento, sc requicre que el material decomisado sca
desnaturalizado y depositado en recipientes de mietal a prucba de agua, en un cuarto scparado
para productos no comestibles. mismo que debera remitirse diariamente a una planta de
rendimicnto ubicada cn otro establecimiento. El permiso para conducir dicho material por las
calles y las carrcteras, sera solicitado a la

Sccerctaria por cl Mdédico Veterinario oficial o aprobado del establecimicnto.

6.11. Sistema de desechos de la planta.

Para cvitar la contaminacion, todos los descchos fecales y aguas residuales de los
cstablecimicentos, deberan sujetirse a lo que establezcan las disposiciones y  autoridades
compectentces.

6.12. Cisternas para la recuperacion de grasas.
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Las cisternas cstaran Igjos de las arcas dondce sc encucntren productos comestibles y de los
lugares en donde sc cargucn o descarguen dichos productos: las cuales contar n con fondo
inclinado para facilitar su asco.

La zona exterior que rodea la cisterna estar pavimentada con malterial impermeable y dotada de
drenaje propio; ademas contar con facilidades de trabajo como tanque de desfogue para trasladar
las grasas hasta cl punto de disposicion de ellas.

6.13. Disposicion de los contenidos estomacales, cerdas sangre y matcrial similar de desccho.

L.os matcriales de desccho como contenidos cstomacales, cerdas, sangre y csti¢érecol de los
corrales o corralctas, sc climinarin mediante un sistema aprobado por las autoridades
correspondicntes, (ue contemplen tratamicntos que garanticen su inocuidad al ambiente. Los
planos o especificaciones indicariin como se llevara al cabo tal procedimiento.

7. DISENO Y CONSTRUCCION DE UN ESTABLECIMIENTO

7.1. Pisos.

Estaran construidos con material impcerimeable, antiderrapante y resistente a la accidén de los
acidos grasos.

7.2. Angulos de encuentro.

Los dangulos de encuentro de los pisos con paredes, parcdes con parcdes y parcdes con techos de
todas las naves seran redondcados.

7.3. Muros interiores.

Deberan ser lisos, de facil lavado, resistentes a los acidos grasos, de colores claros, construidos
con materiales impermeables como cemento endurccido y pulido u otros matcriales no tdoxicos ni
absorbentes, autorizados por la Scerctaria. Tendran protecciones contra los daiios ocasionados
por los carros conducidos a mano.

7.4. Bordes o soleras de las ventanas,

En las areas de produccion, las soleras estaran a 2 m sobre ¢l nivel del piso como minimo, con
una inclinacion de 450 con respecto a la parcd para [acilitar su limpicza.

LLos pasillos dc comunicacion y puertas seran lo suficientemente anchos para evitar ¢l contacto
cntre el producto v los muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de ancho.

Las puecrtas por las que pasen ricles, tendrian una anchura de 1.40 m, las (ue deberan ser lisas, de
accro inoxidable u otro material autorizado por la Sccrctaria. Las pucrtas de doble accién, tendran
un tablero o miritla de vidrio reforzado o de pldstico transparentc a una altura de 1.60 m del piso.
7.5. Control de insecctos y rocdores.

Todas las ventanas, pucrtas y aberturas que comuniquen al exterior, estarin cquipadas con
mamparas de tela de alambre inoxidable o en su defecto, con cortinas de aire contra inscctos. Sc
aplicaran mdétodos cfectivos para climinar inscctos y rocdores del establecimiento.

7.6. Escaleras.

En darcas donde sc mancjen productos comestibles, las escaleras estaran revestidas de materiales
impermeables con escalones sdlidos, antideslizantes y contarin con bordes laterales de material
similar.

7.7. Accesos, estacionamiento, drcas de carga y descarga, asi como el drea de lavado y
desinfeccion de camiones.

Estas arcas scran de concreto o pavimentadas y con un drenaje apropiado.

j
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Sc conlarit con instalaciones cerradas lotalmente para carga y descarga, de mancra que cslas
opcrucioncq sc encuentren perfectamente protegidas del ambiente exterior.

Se¢ proporcionar un arca de 12 m de Lu;:o por 4 m de ancho, con paredes de 3 m de alto y plsos
impermeables para el lavado de los camiones.

7.8. Cuarto de lavado de cquipo. R

El Establecimicnto dcberd contar con un drea cerrada con sistema de extraccion de vapor para el
lavado de canastillas y equipo.

8. ILUMINACION, VENTILACION Y REFRIGERACION

8. 1. Huminacion, )
La intensidad de Ia iluminacion artificial en las salas de trabajo, ser de 50 candcelas como minimo
y cn los lug,'n‘cs de inspcccién no menos de 100 candelas. .
S.1.1. Arca dei inspeceion ante-mortem.
En 109 corrales o las darecas cn que sc cfectie 1a inspececion ante-mortem, la iluminacion’ Sv.,m dc 30
candclas en corrales. debiendo tomar la lectura de la iluminacion a 90 em del suelo. e
8.1.2. Corral de animales sospechosos. N ;
La iluminacion serda de 30 candelas. Si los dispositivos de su_|cl'unxcnlo sc cncucnlmn scp'\r.\doq.
tambicn sc requeririn 30 candelas sobre cllos y la lectura se tomard a 90 em del suelos:-
8.1.3. Area dc¢ inspeccidn post-mortem. - : g
8.1.3.1. Gabincte para cl lavado de caberzas de bovinos.
IZ1 gabincte contarda con una iluminacion de 60 candclas.
8.1.3.2. Percha para caberas. v Sl
En el drea de inspeccion de cabezas a la altura de los ganchos se rcqucrirz’m.IOO candclz\s.
8.1.3.3. Cadena para cabezas. ] :
Son neccesarias 100 candelas en ¢l punto de inspeccion muiis bajo de las cabc7'1< col5.mlc§.
8.1.3.4. Carro para la inspecceion de visceras.
Se requeriran 100 candelas en ¢l fondo de la charola inferior.
S8.1.3.5. Mesa de cubicerta movil para la inspeccidon de visceras.
Son necesarias 100 candelas en la parte superior de la mesa.
S.1.3.6. Inspeccion en riel.
Para todas las especies son necesarias 100 candelas al nivel de las csp‘lldllhs.
8.1.3.7. Refrigeradores para canales.
Se rcqucrir:’m 20 candclas al nivel de los brazuclos de las canales.
$.1.3.8. Refrigeradores para visceras.
Sc conl.u.l con 30 candclas en cl nivel mas bajo del almacenamiento del producto y 100 candclas
cn el drea de reinspeccion.

S.1.3.9. Salas de proceso.
Las salas donde sc sacrifiquen, cvisceren y proccsen todas las especics para abasto, deberin tener
50 candelas de iluminaciéon conio minimo y en los lugares dc inspeccién ser de 100 candclas.
8.1.4. Dispositivos protectorcs.

LLas lamparas en donde sc manecje de mancra expucsta la carne, cstaran provistas de una defcnsa
protectora Jde material no estrellable, que evite la contaminacién del producto cn caso de
cualquicr ruptura.
8.2. Ventilacion.

!
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8.2.1. En las dwcas de trabajo y descanso, se proporcionar una ventilacion mecianica que produzea
una renovacion del aire no inferior a tres veces por hora cl volumen del local.

8.2.2. Los lugares quec dependan completamente de medios artificiales de ventilacidon, tendran
capacidad para producir scis cambios complctos de aire por horaa como minimo.

8.2.3. L.as entradas de aire estaran provistas de filtros, para evitar la entrada de inscctlos, polvo y
otros contaminantcs.

8.3. Camaras de refrigeracion y otras arcas frias.

8.3.1. La superficic exterior del malterial térmico aislante que sc utilice en los refrigeradores,
cumplira con lo especificado en el apartado 7.3, de esta Norma para muros interiores.

8.3.2. Cuando sc utilicen estanterias, éstas scran de material inoxidable y de facil lavado.

3.2, Para cerdos y ovinos., la distancia entre ricles tendri como minimo 50 cm, la distancia
minima hacia las paredes ser de 60 cm y su altura debera permitir que la canal suspendida se

2]

cncuentre a no menos de 30 e del suclo.

8.3.44. Los ricles destinados para bovinos y cquinos, estariin a una distancia minima cntre si de 80
cm y se localizardan a no menos de 60 em de las parcdes, equipo de enfriamiento o cualquier otra
cstructura dentro de las camaras.

8.3.5. Los ricles sc colocarina nomenosde 30 ecm del techo y las canales suspendidas a no
micnos de 30 cm del suclo.

8.3.6. La temperatura mininia serd de 0oC y la maxima de 40C, por lo quc para scguridad del
personal las camaras [rigorificas deberian contar con termometros de maxima y minima en lugares
visibles, asi como con un sistena de alarma que se accione desde el interior.

8.3.7. Podra utilizarse cualquicr sistema de refrigeracion o congclacion, siempre quc su
aplicacion no altere las caracteristicas organolépticas de los productos a emplear.

8.3.8. Cuando ¢l sistema de enfriamicnto o congelaciéon sea con en basc cn la circulaciéon de
liquidos y sus dispositivos sc encuentren ubicados en la partc superior de las parcdes proximos al
techo. deberin protegerse para evitar ¢l goteco del agua de condensacion hacia el suclo o sobre los
productos almacenados.

8.3.9. Los difusores de piso se colocaran dentro de arcas con bordes y estardn drenadas en forma
scparada, a menos gue se sitaen junto a los drenes del piso.

8.3.10. No sc permite el almacenaje de ningtin producto sobre el piso, ni colocar simultincamente
cn una misma camara frigorifica carnces. subproductos o derivados provenientes de distintas
cspecies animales. El tipo de refrigeracion que se va a emplear debe indicarse en los planos.
8.3.11. En arcas de deshuese la temperatura maxima scria de 100C y se constatar mediante un
termaémetro o un termografo ubicado en csta drea.

8.3.12. Para arcas de conscrvacion de congelacion, la temperatura optima es a partir de menos
180C y sc constatar mediantec un termometro o termaografo ubicado cn esta arca.

8§.3.13. En arcas de procesamicnto de productos carnicos. la temperarura méaxima scra de 150C y
sc constatard por medio de un termadémetro o termagrafo ubicado en esta arca.

9. EQUIPO E INSTALACIONES DE LLAS AREAS DE ELABORACION . DE
PRODUCTOS

Para su asco todas las parcdes, techos y pucrtas seran de ficil acceso debiendo cstar libres de
huccos, depresiones y grictas.

El equipo quec tenga contacto directo con ¢l producto seri de material inoxidable, liso, libre de
agujeros y hendiduras, asi como desimontable para su limpicza ¢ inspeccioén.

9.1. Materiales aceptables. . J—

I
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A cxcepeion de las planchas para cortar la carne, ¢l ecquipo sera de material resistente a la
corrosion, como cl acero inoxidable. El mctal galvanizado cs indescable, porque no resiste la
accion corrosiva de los productos alimenticios y los compuestos detergentes.

Si sc utilizan plasticos y resinas, cstos deberin scr resistentes al calor ¥y a los abrasivos, a prucba
de estrellamientos, no toxicos y sin componentes que pucdan contaminar la carne.

9.2. Baleros.

Todos los balecros deberin cstar protegidos para cvitar quc la grasa lubricante contiumine los .
produclos. :
9.3. Unioncs soldadas. o
Decntro de la zona de produccién, todas las partes soldadas deberan ser continuas, lisas, parejas. y -
a nivel con las superficies mlyaccnlcs. : : S

9.4, Equnpo de desagilic propio. ’

Bl cquipo debera instalarse de mancra que el desagiic se descarguce dn’ccl.\rncnlc dl smtcmn de

drenaje.

9.5. Conductos.

Scran de facil aseco. cilindricos, con bordes y uniones bien redondeadas.

9.6. Scparacion del cquipo de muros y pisos.

Para su facil limpieza e inspeccion, todo ¢l equipo sc instalard a 30 cm de los muros y pisos o

ecstara unido hermdéticamente a éstos. )

9.7. Lqunpn para el control del agua de descecho.

El cquipo para controlar ¢l agua de desccho, deberd instalarse de modo que ésta pucda llevarse n

través de una conexidn ininterrumpida hasta la zona de tratamicnto. IlLas valvulas en las lincas.de

drenaje scran facilmente lavables.

9.8. Escapes de aire o chimencas de cubicrtas o tapas.

LLos escapes de los depositos cubiertos de cocinado o sobre los tanques coccdows sc construiran

de mancra que impidan el rctormno de los vapores a los depésitos y.cumplan con-las' normas

cstablecidas por las

autoridades correspondicntes.

9.9. Altura de las mesas de trabajo.

Deberan estar a una altura minima de 85 cm sobre cl piso. Las mesas mis elevadas contarin con

plataformas antideslizantes de plistico o metal, con ¢l fin de que los'cmplcados trabajen sobre
cllas.

Las mesas que deban tener agua en su superflicic estaran provistas de pordes-dec 2.5 cm como
minimo.

9.10 Mesas o planchas para corte y deshucese.

Las planchas o cubiertas emplecadas en las mesas de corte o deshuese, seran de una picza dc
plistico. accro inoxidable o cualquicer otro material, que sca impermeable e inalterable por los
acidos grasos y de dimensiones cortas para facilitar su limpicza. Estaran apoyadas sobre pilares o
pics metalicos cilindricos pl‘olcbidos contra cl oxido.

9.11 Cuarto para cl lavado del cquipo.

Se proporcionara un cuarto scparado para cl asco de carros de mano, utensilios, canastillas,
charolas y demis equipo, ¢l cual contardt con luz y ventilacidén adecuadas, piso impermecable bien
drenado, muros y techos impermeables.
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10. FACILIDADES PARA EI. LAVADO DE DMANOS, ESTE RII IZADORES,
BEBEDEROS, MMANGUERAS Y AREAS DE SANITIZACION

10.1. Lavabos.

Cada arca de procesamicento o zona de trabajo, contard por lo menos con un lavabo por cada 10
personas. lLos lavabos deberan contar con agua caliente y fria a través de una llave de
combinacion que las mezcle, la cual estara colocada aproximadamente a 30 cm sobre ¢l borde
supcrior del lavabo, debiendo ser accionada por un pedal o por la presion de la rodilla o cualquier
otro sistema en ¢l cual no sc uscn las manos. La tarja serit lo suficientemente grande para cvitar
que salpique ¢l agua, debiéndose proveer surtidores de jabon liquido, toallas desechables y un
reeepticulo con tapa para las toallas usadas. Los lavabos sc concetarin

dircctamente al sistema de drenaje.

10.2. Estcrilizadores.

Seran de accro inoxidable y de tamaiio suficiente para la inmersiéon completa en agua a 82.50C de
cuchillos, sicrras u otros implcmentos y estaran localizados junlo a los lavabos dc las arcas de
sacrificio y deshucse, asi como en los sitios de inspeccion. El agua de los csterilizadores debe
tener circulacion continua.

10.3. Bebedcros.

Deberan proporcionarse en las grandes salas o naves de trabajo y en los vestidores.

10.4. Concxiones para las mangucras.

L.as mangucras destinadas parn la  limpicza contaran  con ' conexiones adeccuadas .y
convenientemente localizadas.

10.5. Avcas de sanitizaciéon cn puntos de entrada a sacrificio y deshucse.

Estas arcas tendran lavamanos con funcionamicnto de pie o rodilla, jabonera, loallc:o wcnplcntc
para toallas desechables, lava botas y vado sanitario. -

11. PROCLESADO DE PRODUCTOS COMESTIBLES U i ER At

11.1. Dimicnsioncs. . .
ILas arcas donde sc¢ preparc y procese la carne, serdn lo suficicntemente: amplias-de acuerdo al

cquipo instalado, contando con cspacio para los opcrarios y con:pa stllos pm‘a cl transito 'de los-
carros de transporte de productos. ;

11.2. Flujo dec las opcracioncs. o ’

1 producto deber fluir en forma funcional, cvitando congestionamientos: o relrocesos

innccesarios cn ¢l procesamicnto del mismo. ;

11.3. Arcas dc corte y deshucse.

>ara un cuidado apropiado del producto y para facilitar el control de n‘ncnoorg\msmos las

operaciones de deshuesc y cmpacado de carne deberan cfectuarse en areas con una temperatura

no mayor a los 100C.

11.4. Producto congclado.

IZ]1 p roducto ctiquetado como "congelado”, d cberd ubicarse ¢n c ongeladores 1o suficientemente

amplios para su almaccnamicnto, sobre plataformas de plastico o tubos galvanizados para evitar
la contaminacion.

11.5. Cuarto de incubacidn para productos enlatados esterilizados.
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Las plantas con operaciones de enlatado, contarian con un cuarto de incubacién para las mucstras
de productos carnicos cnlatados y procesados. Por lo menos cl 1% dcl total del producto enlatado
y procesado de cada lote de coccion de las retortas. sc retendra por 10 dias minimo a 370C. El
cuarto contard con un graficador de temperatura, instalado en el muro exterior.

11.6. Alimacen de materiales de empaque.
Cada planta debera contar con un local totalmente cerrado, seco y lo suficientemente amplio para
alimacenar articulos conmio cajas, papel y latas, los que se colocaran en estantes a 30 ecm dcl piso.

SACRIFICIO

12. EQUIPO E INSTALACIONES PARA ESTABLECIMIENTOS DE

12.1. Corrales y corraletas de recepeidn ¢ inspeecion ante-mortem para cl ganado.

Todo establecimicnto deberad poscer corrales de recepeion y un corral para animales sospechosos

de padecer enfermedades, con pasillos y miangas para permitir el mancjo o alojamicnto dc los

animales destinados al sacrilicio. LLos corrales deberan identificarse y contar con tarjcteros.

IEl area de corrales estarid por lo menos a 6 m de distancia de otros locales o cdificios. Su

capacidad de recepeidon sc calcular o razon de no menos de 2.50 m? por cabeza de bovino o

cquino y de 1.20 m? por caberza de ovino o porcino.

Los pisos dc las mangas y corrales deberin ser impermeables, resistentes a la corrosion,

antiderrapantes y tendran una pendiente minima del 2% hacia los canales de desaglic respectivos.

No deberian presentar baches ni deterioros que permitan ¢l estancamiento de liquidos. Todos los

corrales deheran tener techo a una altura minima de 3 m.

Por cada 50 m los corrales dispondran de bebederos de un metro como minimo por cada 50 m?2 y

cl ancho scri de 50 cm por lo menos para bovinos: la altura del borde del hebedero oscilard entre

50 y 80 ¢m del piso.

Sec utilizaran para ovinos y caprinos bebedceros con altura de 30 a 40 cm del piso y para cerdos sc

colocarin bebederos de copa o chupdon. En caso de que el alojamiento de los animales sca mayor

de 24 horas. los corrales deberan contar con comeadceros.

12.2. Instalaciones para la inspeccion ante-mortem.

Para cste lipo de instalaciones debera proporcionarse luz natural o artificial de 30 candcelas y un

corral apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos, el cual contard con una trampa

o cepo de sujecion, caja para instrumental médico y lavamanos, cl cual cstard scparado

fisicamente de los demis corrales vy con drenaje independiente.

12.3. Baio de aspersion antes det sacrificio.

Los bovinos, equinos y porcinos sc someteran a un bafio por aspersion antes de entrar al drea de

sacrificio. El piso del bafio, serd construido con material impermeable y antideslizante, de 10 m

de largo por 70 cm de ancho para bovinos y/o cquinos, calculados sobre la basc de una matanza

de 100 cabezas por hora.

En caso de un sacrificio mayor, las dimensiones del baiio se ampliaran proporcionalmente, cuya

altura minima de las parcdes sera de 1.80 m para bovinos y cquinos; para porcinos scra de 1.30

m. El bafio tendra sccciones transversales con aspersores de agua cada 70 cm aproximadamente.

Previo al drea de insensibilizacion, se comntari con una anleciumara de sccado o escurrimicnto

completamente cerrada. con una longitud minima de 5 m.

12.4, Arca dc sacrificio.

En el caso de sacrificio de bovinos, el piso [rente al cajon de insensibilizacion debera tener un

-a-recibit €l agud y
[

flujo continuo de agua, con drenaje de 15 cm de diametro como minimo

.

1
i,
\
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desechos. Los pisos scrin impermecables, antideslizantes, sin baches para cvitar ¢l cstancamicnto
de liquidos y con una pendiente del 2% hacia los drenajes. Por cada 50 m? de piso, decbera existir
una boca de descarga con un drenaje de salida de por lo menos 15 em de diametro.

12.5. Capacidad de sacrificio.

La capacidad maxima de sacrificio dependeri de:

- Las dimensiones del establecimiento.

- La disposicion de las lincas de transportacion.

- La incidencia de enfermedades detectadas.

- L.a capacidad del cstablecimiento para presentar las canales, sus visceras y partes que permila

una inspcecion eficiente y completa.

LLos pliunos o cspecificaciones deberan indicar la capacidad midxima de sacrificio propuesta.
12.6. Instalaciones para ¢t mancjo de visceras.
Esta parte del establecimicnto contari con camaras de refrigeracion para visceras que cstarin
fisicamente scparadas de la linea de sacrificio; ademas, cl drca de visceras rojas serd
independicnte del drea de visceras verdes,

12.7. Carros para inspeccion de visceras,

Para la inspccecidon de corazones, pulmones, higados y bazos, se utilizaran carros de accro
inoxidable con una charola de 65 X 70 X 10 cm como minimo, cuyo fondo debera cstar
aproximadamente a 85 cm del nivel del piso.

Debajo de la charola, habrd un compartimento lo suficientemente grande para contener los
cstomagos y los intestinos, con un fondo que debera estar aproximadamente a 35 cm dcl nivel del
piso.

12.8. Instalaciones para ¢l asco y esterilizacion de los curros para visceras.

Los carros para la inspeccidn de visceras, se lavardn y esterilizaran en un espacio separado y bicn
drenado de 2.20 x 2.50 m.
El area de lavado contarid con muros de por lo menos 2.50 m de altura, para cvitar que salpique
agua y sc contamince producto comestible. Dichas instalaciones deberin localizarse cerca del
lugar donde se descarga

¢l material decomisado de los carros, con un piso quc tendrid una inclinacion de 4 em por mctro
lincal, dirigido hacia un drenaje localizado en una esquina de la parte posterior. Ademas, sc
contard con abundante aguat fria v caliente a una temperatura minima de 82.56C y con un
termametro reloj. cuyo sensor cstarir ubicado en la tuberia del agua caliente.

12.9. Mesas de inspeccion con cubierta maovil.

Si sc mancjan 40 o mas caberas de ganado de abasto por hora, las visceras se colocarin en una
mesa de inspeccién de cubicrtia moévil.

Dichas mesas deberin construirse con charolas o secciones de accero i noxidablede 1.50m de
ancho. La mesa debera ser o suficientemente amplia para una adecuada cvisceracion, inspeccion
y separacion de las

visceras.

Por debajo del lugar de descarga de la mesa, deberan instalarse atomizadores de agua fria para
quitar la sangre, tcjidos animales y fluidos, asi como atomizadores de agua a 82.50C para
csterilizar la micsa.

Sc contard con un termoémecetro cuyo sensor s¢ conectara a la tuberia de agua caliente, debiéndose
localizar su escala registradora de temperatura en un lugar visible.

El movimicnto de las charolas o sccciones de la mesa de inspeccidon debera estar sincronizado
1o

ansportador dc canales; para lograr ésto, ambos deberan ser accionados por ¢l mist
e —

con ¢l del tr
impulso.
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Se contara con un botdn que detenga ¢l movimicnto del transportador de canales ¥y la mesa de
inspeccion de visceras, ¢l cual estard situado en un lugar conveniente para el inspector.

L.a mesa de inspeccion de visceras sc localizard en un espacio separado, con un dren de piso quec
garantice ¢l Tuyjo adecuado de liguidos debajo de la camara esterilizadora.

12.10. Instalaciones para los evisceradores.
A lo largo de la mesa de inspeccion, se requerird una plataforma para que el personal pucda
permanccer de pic, contar con lavamanos de accion de pic o rodilla que tenga agua fria y caliente,
csterilizadores con agua a 82.50C y un gabincte para lavado de botas.

12.11. Instalaciones para ¢l mancjo de productos no comestibles y decomisados.

El establecimiento deberd permitir ¢l control del producto decomisado por los inspectores,
utilizando ductos cerrados quce partan del arca de sacrificio y se dirijan directiumente a la planta de
rendimiento.

12.12. Instalaciones para la cluboracion y mancjo de alimentos para animalcs.

I_os establecimicntos que sacrifiquen ganado y procesen subproductos convirtiéndolos: cn
alimentos para animales. contaran con instalaciones scparadas de aquellas en que sc claboren
productos comestibles. Estas instalaciones scrin adecuadas para  desnaturalizar,  relrigerar,
cmpacar o preparar de otra mancra cl mulcriul scleccionado. :
12.13. Camaras dc refrigeracion de canale

Los ricies de las camaras de 1ch|t'cmcmn sc colocardan a una distancia de por lo menos 60°cm del
cquipo refrigerante, muros, columuas y otras estructuras del cedificio. Los rxclcs de 1|1ﬁco se
instalaran por o menos a 90 cim de los muros.

12.14. Altura de los ricles de refrigerador.

El borde superior de los ricles con respecto al piso, debe estar por lo menos a'la- SI;:ulcnlc alturs

Para las medias canales de bovino a 3,40 m. :

Para las canales de porcino con cabeza a 3.35 m.

Para las canales de beceerro y porcino sin cabeza a 2.90 m.

Para los cuartos de canal de bovino a 2.30 m.

Para las canales de ovine y de caprino a 2 m.

Para las canales de equino a 3.80 m.

Para los cuartos de canal de equino a 2.60 m.

12.15. Jaulas de retencion.

En uno de los refrigeradores, se proveer de un compartimento para conscrvar las canales, partes
v productos retenidos, debiendo scpararse del resto del refrigerador mediante divisiones de tcla
de alambre o mectal plano resistente a la corrosidn, que se extenderian a 5 cm sobre el piso hasta ¢l
techo. Ademaias sc contard con una puerta de material similar de por lo menos 1.20 m de ancho,
que cierre con lave o candado.

12.16. Arca de inspeccion post-mortenm,

En esta drca se proporcionard un lavabo, un csterilizador, una cadena e interruptor de control y
demaias instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de registro.

Cada inspector deberd contar con:

- Un arca de 1.50 m de espacio lincal para la inspeccion de cabezas y canales.

- Un drea de 2.40 m a cada lado de la mesa de inspeccion de visceras.

- Un arca de 2.50 m lineales y un espgjo de 1 m X 60 cm libre de distorsioncs para la inspcccion
de aves, con

cl fin de ver la parte posterior de la canal.
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- Un espgjo de 1.50 m por lado. para la inspecciéon de porcinos.
En cada cstacion de inspeccidn deberin existir ductos con facilidades de limpicza par
las partes decomisadas y en su defecto se usaran recipientes identificados y con dispositivos de

- depositar

scguridad para mantenerse cerrados.

13. INSTALACIONES SANITARIAS PARA LOS EMPLEADOS

13.1. Vestidores.
*ara los obreros de cada sexo, se requiere un local apropiado para vestidores con capacidad de 1

m? por persona, cuyas instalaciones deberan contar con los siguientes requisitos:

- Sc ubicarian en lugares de fiicil acceso, separados de las drcas de sacrificio y/o claboracion.
- L.os accesos estaran pavimentados.

- Contaran con pisos impermecables con un declive del 2% hacia el drengje.

- Las parcdes tendran 2.50 m de altura minima a partir del piso y serin de colores claros. LLas
unioncs cntre parcdes, piso y techo serdin redondeadas.
- Las aberturas estaran prolegidas con telas contra inscctos.

bancos suficicntes de 30 ecm dc ancho, para que. sc pucdan scntar

- Sc proporcionarin
simultincamente hasta ¢l 20% dc¢ los emplcados del establecimiento.

- IEstaran sceparados de los cuartos de excusados.

3.2. Casilleros o guardarropa.
Cada emplecado contard con un casillero metilico
canastillas de 30 X 50 X 40 cm.
colocados cn filas scparadas por un pasillo de aproximadamente 2.10 m; para su facil limpicza;

deberin colocarse sobre patas o
soportes a 40 cm del piso. Las pucrlas tendran llaves individuales o dispositivos para cand.xdo.

No dcberit colocarse en ¢l mismo casillero o canastilla, ropa de trabajo con ropa de uso pclsondl

de 35 X 45X 50cm, 0 cnsudcfecto, con

13.3. Regaderas.
Se proporcionard una regadera por cada 15 opcrarios, con agua caliente y {ria. - e :

ll drca de regaderas sc comunicara directamente con los vestidores, debiendo contar con los
misimos requisitos de construccién que ¢stos.

L.os gabinctes con regaderas tendrin un borde de material impermeable de '1pro‘umaddmcnlc 20
cl piso deberd presentar una inclinacion del 2% hacia el drenaje. ;

cm dealturay ¢

13.4. Excusados.
No cexistird paso dirccto de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados,

scparados de los vestidores mcdiante muros o divisiones completas, con puertas SO]IC"IS y.
autonuiticas que cubran completamente las comunicaciones.

Ll nimero de excusados necesarios, se determinari de la siguiente mancra:

No. de Excusados

los cuales cstaran

personas del requeridos:
Misimo sexo:
1als

16 a 35
36a55

56 a 8O

W~
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Por cada 30 personas adicionales 1
lLos mingitorios podrin substituir hasta la tercera parte del niimero determinado de excusados.
Deberan proporcionarse mingitorios ecn los cuartos de ¢ xcusados para hombres; si sondetipo
adosado a la parcd. deben contar con canal de drenaje en el piso debajo de cllos.
13.5. LLavabos.
Los lavamanos del area de excusados seran de tipo individual, con un tamaiio minimo de 40 X 40
X 20 cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los cuales estaran provistos dc agua
fria y caliente con mezcladores. 2] accionamiento de las llaves deberd clectuarse con ¢l pic o con
la rodilla.
Debera proveerse de cepillos para las uiias, jabon liquido y toallas descchables, o cn su defecto,
cquipos de aire caliente.
En ningan caso. los drenajes de los lavabos estarin concetados con tos de las dreas de produccion
y/o sacrificio.
13.6. Ventilacion de los scrvicios sanitarios.
Cuando los excusados y vestidores carczean de luz natural y ventilacion, deberin proveerse de un
ventilador extractor de airc y de un conducto que comunique al exterior.
13.7. Comedores.
Se proporcionarin instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus alimentos,
debicndo cumplir con lo cstipulado cn los puntos 7.1 al 7.5 de esta Norma y contar con
recipicntes  de materiales de  ficil lavado y desinfecciéon para la basura y desperdicios
alimenticios.
13.8. Antecamaras de sanitizacion en las arcas dc produccion.
A la salida de los servicios sanitarios, a la entrada de las arcas donde se manipulen y/o claboren
productos comestibles, asi como cn aquellos lugarces por donde obligatoriamente pasc ¢l personal,
deberan instalarse antecamaras de sanitizacion con los siguientcs componentes:
Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras accionadas mediante cl pic o Ia rodilla; jaboncras;
toallas desechables y un pediluvio con 3 cm minimo de profundidad, que contenga una solucién
antiséptica con renovacidn permanente.
13.9. Arca de productos no comestibles.
Las instalaciones sanitarias de arcas de productos no comestibles, estarian independientes de
cualquicr otra drca que clabore productos comestibles, de la bodega de cucros, del drea de
desembarco de animales y/o lugares scimgjantes.

13.10. Lavanderia.
El establecimiento decbera contar con un arcq CClT'ldd y con cqutpo '\propmdo para cl lavado y
sccado de ropa de trabajo del personal.

14. OFICINA PARA EL M_Emco,,-VETEmNAlilow. OFICIAL O
APROBADO. - ] ,

Dcbera destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario oficial o aprobado, dc
por lo mcnos 8m2 para guardar enseres para la inspeccién, un escritorio, sillas, un casillero de

ESIS MON
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metal para cada inspector auxiliar, un gabincte metilico con cerradura para guardar documentos y
otros articulos, un bafio, regadcra y dispositivos para lavarsec.

La entrada serda  independicnte de cualquicr otra oficina de la empresa o de algin cuarto de
descanso para empleados u obreros.

Se requicre un minimo de iluminacion de 40 candelas en ¢l cuarto de casilleros, baiios y oficinas,
cxcepto en la superficice del eseritorio que debe ser minimo de 50 candelas. Deber proporcionarse
ventilacidon y temperatura adecuadas, asi como un servicio cficiente de limpicza y mantenimicnto.

15. CODIGO DE COLORES PARA TUBERIAS

Para la identificacion de las tuberias deberan pintarsc franjas o anillos de 3 cm de ancho.
En Tas tubcerias del e xterior de los edificios, sc pintarin anillos cada 2 m y en las del interior

deberan pintarse cada metro. )
Tuberias que conducen gas y petroleo crudo o aceite

combustible.

~-Amarillo ocre
L.inca dec gas o petréleo crudo (accite combustible).

Tuberia del sistema de aspersion

-Rojo

Linca de aspersion scea.
~Rojo. franja azul claro
Linea de aspersion humeda

Tuberia Aire

- Azul claro

Linca d¢ airc comprimido.
- Azul claro. franja blanca
L.inca dc vacio

Tuberias de Agua

- Verde oscuro

Agua Tratada con substancias quitmicas
-Verde oscuro, franja amarilla
Agua caliente

-Verde oscuro, franja azul

Agua potable.

-Verde claro

Agua de pozo.

-Verde claro, franja blanca

Agua del condensador al desagtic.
-Verde clavo, franja aluminio
Agua de la ciudad.
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-Verde claro, firanja ncgra

Agua del condensador al rebombeo.
-Verde claro, franja naranja

Agua del pozo cegado o condenado.

Tuberias de Vapor

-Gris plateado

Abastecimicento vapor 448 1bs.

-Gris plateado, franja negra
Abastecimicnto vapor 125 Ibs.
-Gris platcado, franja roja
Abastecimiento vapor 45 1bs.

-Gris plateado, franja verde
Abastecimicnto menos vapor 45 1bs,
-Gris platecado, franja amariltla
Vapor condensable o de rctorno.

Tuberias de Refrigeracion

-Blanco

Abastccimicnto salmucra,
-Blanco. {ranja roja

Salmuera de retorno.

-Azul Obscuro
Abastecimicnto de amoniaco
-Azul Obscuro, franja naranja
Amoniaco de retorno 2 1bs,
-Azul Obscuro, franja amarilla
Amoniaco de retorno 18 lbs.
-Azul Obscuro, franja blanca
Amoniaco liquido.

Tuberias Diversas

-Gris, [ranja verde

Lincas colaterales o dc conexion,
-Gris, franja roja

Agua del tinaco.

-Gris, franja amarilla

Lincas de sangre.

-Gris

Lincas de¢ encurtido.

-Gris, franja negra

Lincas de manteca.
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-Morado

Lincas de sebo.

-Morado, franja amarilla

Lincas de grasa (lubricantes).

-Morado, franja aluminio

Lincas de manteca relinada.

-Morado, franja azul claro

LLinca a Ia cisterna de desagilic o de recuperacion de grasas.
-Ncgro

Linecas de alcantarillas.

-Negro. franja blanca

Lincas de desaglic del techo.

-Negro, asfalto

Coccedores

-Beige. rayas amarillas

Miquinas en ¢l cuarto respectivo. g ; ; . .
Tubcerias de Instalacion Eléctrica Las tuberias de latinstalacion cléctrica scrin' del color de la

parced.

16. INSTALACIONES REQUER!DAS l’)\R/-\ JEL - SACRIFICIO. DE
BOVINOS : : ] : :

El cstablecimicnto debera contar con cualquicra de los su,mcnlcs smlcmds.
a) De suspcnslon cn doble riel. i . : :
b) De suspensién en un solo ricl. TR ,7 -
c) Dc banda transportadora. i .
16.1. Cajdén de recepeidn ¢ insensibilizacion para sacrificio.

En la entrada a la antecimara de insensibilizacion, existira una corlma hqunda o dc aire que
cvitard la entrada de inscctos. El piso del cajén, estara sobre nivel del piso a 40 cmicomo minimo
v con una inclinacion de 45 grados. B .
[.a insensibilizaciéon sc cﬂ,ctu’n' por los mdétodos humanitarios '\ulonz'\doq pox la Sccrclzum.

16.2. Area scea de desembare :

Frente al cajon de 1nscnS|bll|2:\cién cxistira un area seca de 2.20 m de ancho,; cuya finalidad sera
recibir a los animales conmocionados procedentes del cajon, la cual debera contar con las
siguicntes caracteristicas:

- Drenaje separado.

- Una division fisica que la separe del drca de desangrado.

- Delimitada con tubos verticales de mectal, resistentes a la corrosiéon, de 1.20 m de altura y
scparados a 40 cm uno de otro, para evitar la huida de los animales mal insensibilizados. El ricl
que transportarda a los animales inscnsibilizados, debera localizarse entre dos de los tubos,
cuidando que no interficran con ¢l paso de las canales.
16.3. Arca de desangrado.

Esta drca tendra las siguicntes caracteristicas:
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- Contar con una barda para evitar que la sangre salpique a los animales aturdidos quc yacen e¢n cl
drea seca o a las canales que sc estan desollando.

- Tener un declive del 2% hacia el drenaje.

- Contar con dos bocas de salida: Una para la climinacion de sangre hacia la planta de
rendimicnto o depésitos  especiales y otra, para las operaciones de limpicza del scctor,
conectindosc esta Gltima, con ¢l drenaje gencral mediante caficria de salida de 15 cm de didunctro

c interposicion sifonica.
16.4. Ricles de desangrado y preparacion.
Deberan contar con las siguicntes caracteristicas:
- Localizarse a | m de distancia de cualquier pared o columna.
- El ricl de desangrado sc ubicard, cuando menos, a 4.90 m del piso o la rgjilla metélica que sec
cncuentra cn csta arca.
-Los ricles para preparar la canal estaran a 3.40 i sobre ¢l piso.
-Los ricles de aderezamiento se situardn a una altura de 3.70 m dcl piso, cuando se utilicen mesas
de cubicrta movil para la inspecccion de visceras.

Los ricles para bovinos vy cquinos deberian cstar distanciados de la plataforma de trabajo con
respecto a su vertical, a 30 cm del borde de las mismas.
16.5. Instalaciones y cspiacio para ¢l mancjo de las cabezas.
Deberi proporcionarse espacio ¢ instalaciones para el descorne, lavado a presion ¢ inspeccion de
las cabezas.
Cuando sc cimpleen transportadores para la inspeccion de cabezas de bovino, éstas sc separarin
50 cm una de otra, dejando una distancia de 1.40 m entre la parte inferior de los ganchos y Ia
plataforma de los inspectores.
16.6. Conductos, sumideros u otros sistemas para retirar las picles del arca de sacrificio.
Los conductos o sumideros para retirar las picles del drea de sacrificio, contarin con:
-Cubicrta de metal resistente a la oxidacion.
-Pucrtecilla que cierre por gravedad.
-Respiradero con un diijunctro de 25 ¢m como minimo, ¢l cual sc extender desde Ia cubierta hasta
el techo.
Si se climinan las picles del rea de sacrificio por algin otro medio o conducto ccrr'\do. cslos sc
disciiaran de modo que no provoquen problemas sanitarios.
16.7. Area para cl lavado y enmantado de las canales.
Contarda con una pendicente de 4 ¢cm por metro lineal hacia un dren y con pl la[‘omms para los
opudnos :
16.8. Ricl transportador cabecero o inicial. Para la movilizacion de ' las cmmlc's,:éxislirz’m :minimo :
90 cm cnlrc cl ricl transportador y los muros. TR S

16.9. Ricl de retencién.
Sc contari con ¢l espacio ¢ instalaciones necesarias para manlcncr colgld'\s las caxmlcs rctenidas
para su disposicién f{inal. :

16.10. Disposicion dec las patas y de las ubres.

Las patas y ubres al ser desprendidas de la canal, se enviar n a través de conduclos especificos
hacia los recipicntes colectores de las mismas.

16.11. Plataformas metalicas para trabajar de pic.

Estas scrin de material inoxidable, pudiendo scr de tipo:
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- Elevador, las cuales sc localizaran de tal manera que no toquen las porciones sin picl de las
canales.

-Estacionario, debicndo instalarse lejos del riel de preparado y cvxt._mdo el contacto con los
micmbros anteriores del ganado de abasto.

16.12 Espaciamicento de Ias canales en los ricles de preparado cuando se uhh/dn lnmspox tadores
de energia o ricles accionados por gravedad.

Para impedir que las canales cn los ricles de transporte tengan contacto cntre si, sc colgarin de las
patas y sc mantendran scparadas con un cspacio de 1.50 m de centro a centro de las mismas,
excepto cn el drea de inspeccion de visceras, donde las canales sc separardan por lo menos 2.45 m
dec centro a coentro.

17. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICO DE OVINOS,
CAPRINOS Y BECERROS

La insensibilizacidn de ovinos, caprinos y becerros debera realizarse en cajones adecuados, cn
forma individual y con los métedos citados en 1a norma correspondicnte.

17.1. Ricl de desangrado. ’

Il riel para canales de ovinos, caprinos y becerros estara a una altura de 3.40 m sobre el piso.

Si tinicamente se mangjan canales de ovinos y/o caprinos, la altura del riel de desangrado puecde
scrde 2.75m. s

17.2. Ricles de preparacion. : S .
Sc locﬂt/'\r'm a una altura tal, quec los scparadoxcs o ganchos para los mxembxos poslcnorcs de
donde pende la canal, estén a 2.20 m sobrc cl piso o la plataforma dcl mspec(or o

18. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA- EL; SACRlFlClO DE
PORCINOS

El drea dcbe ser lo suficientemente amplia p'\r'\ '\scg,umr quc cl desmu,rado complclo sc cfcctuc
dentro de clia. 3
Las siguicntes operaciones deberan realizarsc endrcas ﬂcp'\md'\s del cuar 1o de prcpar'\c:lon de ]dS
canales:

- Insensibilizacion.

- Montaje sobre cl riel.

- Desangrado.

- Escaldado, depilado ¥y chamuscado.
- Depilado final.

18.1. Tanquc de escaldado.

Scra de metal y de acuerdo al mimero dc animales sqcnI'C'\dos por hoxa debiendo contar con
termometro y con las siguicntes

medidas:

No. de Animales Tamaio
De 21 a 75 G.10 m3
Dc 76 a 150 12.20 m3
Dc 151 a 300 18.30 m3

De 301 a 600 27.50 m3
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Cuando Ia tasa de sacrificio sea menor de 20 cerdos por hora, podria utilizarse un tanquc mis

pcqueiio.
El agua del tanque de escaldado deberi tener circulaciéon continua.

18.2. Drenaje del piso.
Sc contard con un canal de captacidn o cuncta para gotco de 60 c¢cm de ancho y de una sola picza

con cl piso. Esta cuneta sc extender:i desde el punto en quce las canales dejan las mesas cn las que
s¢ colocan los separadores, hasta completar la inspeccion de cllas.

18.3. Instalaciones para rasurar y lavar las canalcs.

Para rasurar las canales, es csencial un ricl de longitud adecuada y un arca para baiado de la
canal, con cl propdsito de climinar las cerdas adheridas: la climinacién de las cerdas pucde
cfectuarse con peladora mecanica o en forma manual, [E1 lavadero dec canales, sc localizara
después de que sc completen las operaciones de rasurado y previo al lugar donde se desprenden
las cabezas.

2] rasurado sc deberid realizar invariablemente antes de que las cabezas scan desprendidas.

18.4. Equipo de inspeccion para mas de 20 cerdos por hora.

Sc requeriria un transportador movil de canales y una mesa de inspecciéon de charolas maévilces.

19. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE
EQUINOS

Los requisitos de construccion y cquipo son los mismos que sc indican para ¢l sacrificio ‘de
ganado bovino cstablecidos en esta Norma. Las excepciones comprenden la altura de los ricles y

los espacios libres.
20. INSTALACIONES REQUERIDAS PARA EL SACRIFICIO DE AVES

20.1. Cobertizos, drcas de maniobras de camiones y muclles de carga para aves.

lLos cobertizos tendrin techos impermeables, pisos pavimentados o de concrcto y espacio para un
flujo continuo ordenado que facilite la inspeccidén ante-mortem, debera contar con ventiladores
para dispersar el calor.

Las dreas d ¢ estacionamicnto para los camiones y desembarcadceros, cstardan pavimentadas con
pendicntes y sistemas de drenaje. para evitar encharcamientos y facilitar la limpicza.

20.2. Area de desembarque. de matanza y de desplume.

Para impedir que las aves, plumas y sustancias indescables pascen a otras partes del
cstablecimiento. Ia sala de recepeidn de animales vivos estard scparada del resto del cdificio por
parcdes, con puertas impermeables de cierre autoniitico y con acceso tnicamente para los
sistemas de transportacion de las aves.

Iil drca de sacrificio estara scparada del resto del establecimiento, por medio de paredes
impermeables vy pucrtas de cicrre automitico, con acceso Gnicamente para los sistemas de
transportacion de aves.

Sc proporcionard un arca reducida con instalaciones para captar la sangre.

Ll desplume y cscaldado sc realizard en drcas scparadas de aquellas donde se efectiien
aperaciones como ¢l cviscerado, para lo que sc utilizaran paredes impermcables y pucrtas de
cicrre automitico, con acceso unicamente hacia los sistemas de transportacién de aves.
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lLos transportadores serin de acero inoxidable u otro material similar, quc estardan disciiados para
presentar a las aves sacrificadas ¥y sus visceras, de mancera que se permita una inspeccidon
cficicenie.

Sc colocard un canal de caplacién por debajo de la linea de transportacion, que sc localizard a
partir del drea

cn que las aves son abicrtas para su inspeccion, hasta el punto donde se retiren totalmente las
visceras dJde las canales. ]l canal de captacion debera lavarse continuamente, interna  y
externamente, por medio de un aspersor de agua con suficiente presion.

20.3. Instalaciones para ¢l procesamicnto de visceras.

IZ1 procesamiento de visceras se mantendrd al mismo ritmo quc el volumen de sacrificio.

Sc cfectuar una adecuada remocion, inspeccion y lavado de las visceras antes de su envio a las

salas de refrigeracion.

Los materiales utilizados on ¢l arcea de eviscerado no deberiin ser corrosivos ni toxicos.

La ubicacion y construccidn de estas instalaciones, deberan brindar proteccion adecuada contra la
contaminacion por otras operaciones en el establecimiento.

20.4. Instalaciones para manipular desechos no comestibles.

LLas instalaciones para manipular los desechos no comestibles, seran lo suficientemente grandes y
estaran ubicadas fucra de las drcas de proceso, para permitir una remocion limpia, ordenada y sin
que sc apilen o entren en contacto con los productos comestibles.

20.5. Riel para pollos.

El ricl para pollos estarit a una altura de 85 a 90 cm dec la superficie dc operaciones y a una
distancia de 18 a 25 ¢m de la lineca vertical del gancho sujetador.

20.6. Ricl para pavos.

21 ricl de agua cstard a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones,; a 35 ¢ 40 cm dc
distancia de la linca vertical del gancho sujetador. -

20.7. Canal de captacion.
El canal dc captlacién cn ¢l piso sc ubicard por debajo del ricl 'y a una distancia de 15 cm dcl
opcerador. para cvitar que éste pucda introducir los pics accidentalimente. e

LLos canales de captacion estaran delimitados y serin lo suficientemente - anchos para’ colectar
todos los materiales solidos o liquidos que sc desprendan de las canales. : ‘

20.8. Protccciones.

ara cvitar salpicaduras, sc instalarin hojas «dc material an‘(ldablC a lo Luso dc la -linca de
eviscerado. : :

20.9. Tolvas. .

ILas paredes laterales de las tolvas, tendran suficiente inclinacidén con-cl fin.de quc el matcrial
depositado en  cllas sc  deslice inmediatamente hasta el - lugar - en’ donde’ scria  retirado
mecdnicamente. . oL

21. SANCIONES

El incumplimiento a Ias disposicioncs contcnidas en:esta’ Norma sc sancionar conforme a lo
cstablecido por la ley TFederal de Sanidad Animal y la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion.
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22. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta Norma Oficial Mexicana no cs cquivalente con ninguna norma intcrnacional..

23. BIBILIOGRAFIA.

MANUAL DE CONSTRUCCION, EQUIPO ¥V O

PERACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
TIPO INSPECCION FEDERAL. SARH. 1986. : SO L e

24. DISPOSICIONES TRANSITORIAS

La presente Norma cntrard cn vigor al dia siguicnte de su publicaciéon cn el Diario Oficial de la
Fedecracion.

5. T'rato humanitario en el sacrificio de los animales de abasto
Métodos de insensibilizacion y sacrificio por especic.

5.1. Bovinos.

a) Insensibilizacion de razas curopeas y becerros cebuinos.- Se debe utilizar una pistola de perno

cautivo de pencetracion. El punto de aplicacidn se calcula trazando dos lincas imaginarias a partir

de la base inferior de los cuernos, que se dirijan cada una de la comisura externa del ojo opucsto;

donde sc cruzan las lincas sc hard cl disparo, colocando ¢l cafion del pistolete en posicion

perpendicular al hueso frontal conmo sc indicaen el "TAPENDICE A" (Normativo).

b) Insensibilizacion para ganado ccba adulto.- Sc debe utilizar una pistola de perno cautivo de

penctracion, cuyo punto de aplicacion cn Ia lineca mediana serid 2 a 3 ecm abajo y atris de la cresta
dirigido hacia Ia cavidad bucal como sc indica en cl

nucal. El canidén del pistolete seri

"APENDICE B"” (Normativo).
¢) La potencia de los cartuchos dependerid del tipo de equipo utilizado y de la recomendacion del

fabricante.

d) Sacrificio humanitario.- Desangrado por corte de yugular. Sc deberit realizar dentro de los 30

sepundos después de practicada la insensibilizacion.

5.2, LEquinos.

a) Inscnsibilizacién.- Se debe utilizar una pistola de perno cautivo de penetracién que sc aplica 2

cm arriba del punto donde sc cruzan dos lineas imaginarias, que parten del borde anterior de la

base de la orgja y divigidas cada una de cllas a la comisura posterior del ojo opucsto. El caiion del
indica cn ¢l

pistolete sera colocado cn posicion perpendicular al hucso frontal como se

"APENDICLE C'" (Normativo).
I.a potencia de los cartuchos dependera del tipo de equipo utilizado y dc la recomendacion del

fabricante.
b) Sucrificio humanitario.- Desangrado por corte de yugular. Este se debe realizar dentro de los

30 scgundos después de a insensibilizacion.

5.3. Porcinos.

a) Electroinsensibilizacion.- Se puede rcalizar en cuatro difecrentes posicionces
clectrodos, como sc indica en el "Apéndice D" (Normativo), la aplicacién dec los clectrodos no
dcbera hacerse colgando a los animalces, se recalizara dentro de un cajén de sacrificio con piso de

para los 2

material aislante para cvitar la
clectrificacion del piso.
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I.- Cada clectrodo colocado atras de la orcja.
I1.- Cada clectrodo colocado debajo de cada orgja.
HI.- Cada clectrodo colocado en ¢l espacio entre ojo y orcja.

1V .- Un clectrodo entre los ojos y cl otro atris de una orcja.
21 voltaje aplicado debera ser de acuerdo con las recomendaciones del fabricante.

b) Sacrificio humanitario.- Desangrado por corte de vena cava anterior (vena cava crancal)
introduciendo ¢l cuchillo abajo del brazuclo izquicrdo. Este s¢ debera realizar dentro de los 20
scgundos despuds de la insensibilizacion. Debe ascgurarse que el animal se encuentra mucrto

antes de introducirlo al escaldado.
¢) Sacrificio.- Desangrado por corte de vena cava anterior. Este se deberd rcalizar antes de 30

scgundos despuds de la insensibilizacion. Debe asegurarse que el animal se encuentra muerto

antes de ingresar al escaldado.

ety
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RASTRO MUNICIPAL

Ubicado a 2 Km. de la ciudad en la carretera Uruapan-Apatzingan , el rastro
se encucntra enclavado en un terrecno de 8000 m2 y se aprecian pocas arecas para cl
crecimicnto, su ubicacion c¢s relativamente buena, pero su superficic es insuficiente.
[El procecso cuenta con andenes de descarga del ganado, los andcnes tienen rampas,
todo con base de piedra aparente y superficie de concrecto, estas rampas conducen al
ganado hacia unos cstablos quc son a su verz, separos concesionados a los
introductores quec tracn cl ’ ; E
ganado d ecsde S onora, S inaloa,

alisco y Guanajuato cntre
on os. El ganado, ya seca bovino.
porcino o caprino, cs
introducido en cstos scparos
divididos por cercas a basc de
tubo de acero al carbon de 27
soldado y pintado, las pucrtas
abatibles  son del nismo
material, ¢l piso es de adocreto
hexagonal pero dificilmente sc
distingue bajo una gruesa capa
de estiércol. Lamentablecmente no cuentan con estercoleros, ¢l estiérceol en ticmpo
de secas es palcado a costales para su venta y en tiempo de tHuvias ¢l estiéreol cs
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lavado hacia canaletas que van a parar a la carretera. Cucntan con una lineca de 27
de agua y abrevaderos quc en general tienen la funcion de desestrezar al animal del
viajc y esperar que sca revisado fisicamente por un veterinario y verificar que sus
papeles estén cn orden. Bl desestrezar al animal tiene una gran importancia
recconocida por los mismos matarifes ya que esto influye en la calidad de la carne,
al tensarse el animal segrega una sustancia que dafia el sabor y de la tensidn
resultan carnes mas duras, sin embargo, tenia mis dudas de que esto se cumplicra
en cste lugar, por la cercania cntre los cstablos y cl arca de matanza, csto lo
corrobore con un amigo veterinario el cual me ascguro quc los animales son
capacces de percibir ¢l sulrimiento a través de sentidos tan desarrollados como el
olfato o ¢l oido. Por esto sugicro competente un buen aislamiento tanto visual como
auditivo y olfativo. Ademas de que la cercania que existe entre los establos y el
areca de matanza ticne c¢l ricsgo de contaminar la carne. Una vez pasado csle
proceso y solicitado el animal porcl detallista es pasado ¢l animal a ¢l arca de
sacriflicio, su salida es a través de un pasillo angosto y su acceso por una pucrta
metalica directamente a un corral bajo techo, ya dentro de la nave de produccion.
En cl caso de las resces. ¢l animal cs impactado con un disparo de una pistola behr
cn la cabeza proycctando una especie de clavo recargable que llega hasta ¢l cerebro
del animal, lamentablemente hay un presentimiento de sacrificio. porque antes del
impacto, ¢l animal sc pone muy inquicto, y en aproximadamente 2 de 2 veees, el
bovino cac al suclo y aun siguc vivo, no obstante ¢l proceso siguc su curso, cs
abierta la puerta lateral dcl corral de matanza y la res ¢s rodada fucra de ¢l sobre
una rejilla mectalica, aqui se lc degiliella con una sicrra para cortar la yugular y
desangrarlo, las cabezas son scparadas, marcadas con ¢l numero del animal
colgadas en un gancho dentro K i ' : fur
de un rack cneral,
lamentablemente toda la sangre
derramada va a  parar  por
tuberias d ¢ c oncreto al terreno
contaminandolo grave c
irreversiblemente.

En los pisos y tuberias
de Y2 cafia de concrcto visibles
bajo las rejillas se aprecia cl
grave delerioro que logra la
sangre derramada sobrc cstos
por no cstar recubiertos con alguna proteccion antiacida. Las piedras de concreto se
aprecian gravemente desgastados en la superficie, y cestas al no encontrarse
propiamente selladas unas entre otras hace pensar en una muy probable tiltracion
lel suclo

o
=
a

de la sangre y el agua al subsuclo. Volviendo al bovino estees-levantado <l

s
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por una grua viajera y colgado de unos ganchos que penden de un riel que lo
conducira por todo ¢l proceso hasta cl arca de carga, en ¢l proceso ¢l animal

cs alcanzado por los operadores y sus sicrras a través de plataformas movibles de
perfiles y rejillas ligeras. El animal tiene tres ticmpos: en uno se le cortan dcel las
patas, cn otro se despelleja y eviscera y en cl ultimo se le abre en canal. El eviscerar
cs uno de los puntos clave ya uc aqui es revisado el animal para detectar su cstado
de salud y una vez aprobado es scllado y registrado en bitacora , la luz ¢s natural y
abundante en este punto, las visceras que deben ser limpiadas son tratadas de una
manera muy antihigiénica ya que ¢l proceso se¢ hace mayormente cn ¢l suclo, con
las personas circulando y la sangre impregnada en el piso. En todo este proceso
hace falta una ¢ amara rcfrigerante ya que la carne debe scr enfriada p ara matar
microorganismos dafiinos para el ser humano, ya que consumida asi como salc, se
corre ¢l riesgo de intoxicacion, no obstante, como no s¢ cuenta con una, ¢n cstas
condiciones se entrega la carne al detallista, confiando en que este lo va a refrigerar
antes de venderlo, por otro lado el contar con una camara relfrigerante y entregar la
carne fria y mno caliente ayudaria a los
carniceros a no gastar tanta cnergia de
enfriamiento  para  su conscrvacion. lLos
porcinos y caprinos llevan un proceso muy
similar, solo quec su matanza cs mediante una
daga que sc le entierra buscando su corazon,
esto ¢s aun mas cruel porque cl animal tarda
bastantc ¢cn morir, ¥y concicnte sc revuelca en cl
piso miecntras  concluyce cl  proceso de
desangrado. lo avientan a una tina de agua a 60°
C y después de esta a una maquina que lo
despellgja casi totalmente para lucgo terminarlo
manualmente, de aqui se sube al ricl colgandolo
dec las patas trascras y pasando sus lres clapas:
sacada de cucro, eviscerada y corte cn canal. En
gencral sc¢ cuenta con un cstacionamiento
amplio, pero los accesos nho cstan restringidos y cualquiera pucde acceder y circular
por las arcas de matanza, asi me paso a mi, al buscar al administrador del rastro,
cuando menos acorde ya cstaba saltando tripas regadas en cl piso.

La administracion cuenta con tan solo una pequeiia oficina con dos cscritorios
sicndo uno de cllos para la caja de cobro y el dinero se guarda en un cajon.
También al no tener cspacios para los matarifes, se les puede encontrar a la hora de
la comida sentados en ¢l piso de las arcas de matanza comiéndose una torta. En
términos generales de Ia visita a este rastro solo me quedo una invitacion a comer
mas verduras y a olvidarme de los tacos de tripa por un tiempo.
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La principal funcion de un rastro T.LIF. es la busqueda de la inocuidad
alimentaria cs decir la garantia de que el consumo de la carne no cause dafio cn la
salud de los consumidores

En nuecstro pais, la division primaria de los lugares de sacrificio considera tres

escalafonces, el primero constituido por la infracstructura mas modecrna, con mayor
cquipamicnto y con los mas estrictos controles higiénicos, correspondientes a los
denominados rastros Tipo Inspeccion fFederal o TULLIF, cuya inspeccion recac cn la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural.
Iiste sistema de inspeccion se ha ido transformando desde sus origencs en 1947,
incorporando nucvos puntos de control que van desde la propia autorizacion de la
distribucion en p lanta, de¢ l os materiales e mpleados en 1a i nfracstructura y en cl
cquipo de proceso, cn cl uso y destino de desechos, hasta ¢l control de puntos de
ricsgo tanto de contaminacion del producto. como del entorno ecologico.

Otra caracteristica de c¢stos rastros cs la practica del sacrificio humanitario de los
animales, asi como la existencia de instalaciones especificas para ¢l enfriado de las
canales, a {in de asegurar su mecjor conscrvacion.

Tales niveles de proceso y control higiénico, posibilita que cste tipo de rastros sea
¢l tinico autorizado para proccesar cirnicos para cxportacion.

En M¢éxico sc dispone de un total de 87 rastros T.I.IF, de los cuales 43
corresponden a infracstructura para cl procecso de bovinos, 31 para porcinos y 13
para aves.

Distribucidn g=cgrifica de ks rastros TIF por espeeie produstiva
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La capacidad instalada ¢n turno de 8 horas en bovinos es de 9,900 cabezas, cn
tanto que para porcino es de 16,200 y para aves de 483,000 animalcs.

La participacion del sacrificio en rastros T LIF en ¢l total nacional ¢s muy variada
y depende de la especie de que se trate; sin embargo, se observa una tendencia
paulatina de incremento en su utilizacion. Uno de los principales factores que limita
cl empleco de estos rastros. cs su ubicacion geografica, la que si bien corresponde a
las principales zonas de produccion, es inaccesible para ¢l procesamicento de
ganados producidos cn  zonas distantes; otro es un mayor costo por cl
procesamicnto, debido a los niveles de infracstructura y de personal utilizado.

Para ¢l caso de la transformacion de los bovinos, la participacion del sacrificio en
rastros T.ILFF pasdé del 13% del total nacional en 1990 a mas al 20% en 1998, cn
tanto que el procesamicnto cn rastros municipales disminuyd del 569 al 50%. Por
su parte, cl facnhamicnto in situ y mataderos se mantuvo alrededor del 30%.

En cuanto al ganado porcino, es la cspecie cn la que se observa un mayor
crecimiento del empleo de rastros T.1.I7, incrementando su participacion del 10% en
1990 al 35% en 1998, lo cual ha significado una disminucion palpable de la
participacion de!l facnamicnto tanto en rastros municipales como in situ, las que
pasaron del 39% al 349 y dcl 50% al 32%, respectivamentce.

El grado de ocupacion de las instalaciones T LEF c¢s variable, ubicandose entre cl
45% y ¢l 50% en bovinos, centre el 559 y ¢l 60% en porcinos y ecn 120% cn aves,
siendo posible esto ultimo por ¢l uso de las instalaciones en dos turnos de 8 horas.
En los daltimos afios, la infracstructura dec  sacrificio T.I.IF se ha visto
complementada con la instalacion de salas de corte y deshucse de carne, a {fin de
ofertar al punto de venta final las piczas de la canal de mayor demanda en el
mercado que abastecen. y disminuir ¢l transporte de partes no aprovechables (hucso
y ccbo). Para ¢l caso dc los porcinos, cstas salas de corte u obradores, permite
atender las demandas cspecificas de la industria (carnes frias, embutidos y
mantequeras), con productos certificados T.I.IF, los cuales pueden trasiadarsc
priacticamente en todo ¢l territorio nacional, independientemente de la fase de
avance que se tenga cn las diferentes campafias zoosanitarias.

Para cl afio 1999, el numero de establecimicentos autorizados por la SAGAR para
cl corte y deshucse de carne fue de 9 plantas para bovino, con una capacidad
instalada de 600 toncladas por turno de 8 horas; |8 para porcinos, con capacidad de
1,648 toncladas por turno y 4 para aves, con capacidad de 27,000 toneladas.
Adicionalmente y complementando el ciclo de procesamiento de carnicos, para esc
mismo afo se operaron 36 plantas claboradoras de carnes frias y embutidos, con
capacidad de proceso por 3,600 toneladas por turno.
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Un claro cjemplo de una ecmpresa que se ha desarrollado y ha obtenido gran éxito
a nivel nacional e internacional es Sigma Alimentos de la cual he visitado
fisicamente su Rastro T.I.IF. en Pénjamo Guanajuato lugar de donde sc abastece de
carnc para sus productos como FFud y San Rafacl y que ha servido como

sistema analogo para cl desarrollo de mi proyecto de tesis.
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LA EMPRESA

Sigma es la empresa lider en produccion y distribucion de alimentos relrigerados
y congelados en México., Cuenta con mis de 12,000 emmpleados y en 1999 se
lograron ventas por 687 millones de dolares, con un volumen de 312 mil
toncladas de alimentos procesados. Hste volumen los coloca como una de las
CMPresas con mayor presencia en México.

21 éxito de Sigma Alimentos gira en funcion de la calidad » cupzlcicl:ul de su
personal, por lo que se da alta prioridad o su desarrollo y motivacion, buscando
que ¢! dinamismo, labor de equipo v scrvicio al cliente, caractericen su forma de
trabajar. Ademas, oricntan sus esfucrzos a la mejara continua, adaptandose a los
~ambios que ¢l entorno actual genera, para asi consolidarse como una empresa
lider en la industria de Alimentos relvigerados y congelados en México.

Calidad e higicne

LIin Sizma, todo ¢l personal que lubora en las plantas esta debidamente capacitado
para utilizar, de principio a {in del proceso. ¢l equipo higi¢nico adecuado para las

mgjores  practicas de manufactura a nivel moandial. Ademas. la moderna
nmqum‘u'iu cs  constantemente sanitizada,  cfectuandose un mantenimicnto
periodico especitico. 1De esta mancera se logran  climinar  bacterias:

microorganismos y cualquicr otra fuente de contaminacidon. conservando siempre
la purcrza de sus productos on benelicio del consumidor.

El destacado papel y disciplina del personal asi como los mis altos estandares de
teenologia de proceso los llevaron a alcanzar un elevado nivel de calidad que fue
reconocido con la certificacion 1SO-9002 .

Decbido a que el acceso de camaras fotograficas a las plantas es restringido he
realizado graficamente algunas dec las caracteristicas significativas de estos sitios y
de las visitas al lugar, han surgido cl andlisis de espacios y de usuarios requeridos.
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Si bien las expectativas de los usuarios estin sometidas a las reglas de sanidad
y de proceso, si es importante hacer un desglose dc la cantidad de personal que
intervendra por areas, ya quc los ntimeros resultantes seran utilizados como
multiplicando para el calculo del la capacidad dec los espacios.

Espacio

Carniceria
venta a publico

Vigilancia

Oficinas
Administrativas

IEstablos

Usuario Cantidad
Carnicero 2
Cajcro 1
Ayudante grl. 1
Jefc de area 1
Cliente i
Jele de seguridad 1
Vigilantecs 2
Recepcionista 1
Visitantes X
Secretaria ejecutiva 1
. Director general . 1
Jefe administrativo 1
Auxiliarcontable 8
Jefe de recursos
Flumanos 1
Jefe de mantenimiento 1
Medico veterinario 1
Encargados de
Ganado 2
Introductores X
Recepcionista 2

Actividad principal

Preparacion de cortes
cmpacado y colocacién
en cxhibidor.

Rcgistro y cobro dec venta
Limpieza y acomodos.
Supervision General.
Compra cortes y articulos

Control gencral

Rondas y reporte de compor-
tamiento del personal.
Anuncia a visitantes

Lleva registros

Contesta teléfono

Sc registran y esperan

Auxilia al Director general
Representa a ¢l rastro y
Coordina oficina.

Control de ingresos y egresos
Capturan informacion.

Contratacién y mangjo de
Problemas laborales
controla contratistas

Revision ante-mortem de
Animales

Manejo y baiio de ganado y
Limpieza de instalaciones.
descargan,checan peso,esperan
Llevan registros. _
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Espacio

Sacrificio de
Porcinos

Sacrificio de
Bovinos

Usuario Cantidad
Mautarife 2
Escaldador 1
Depiladores 3
Cortador de cabezas 1
Evisccrador 1
Mancjador dec visceras 3
Canalcro I
Encargado dc refri-
geracion de canales 1
Medico T.LF. 1
Jefe de area 1
Matarifc 2
Cortador de cabezas 1
Eviscecrador 1
Manecjador de visceras 3
Despiclador 1
Canalcro 1
Encargado dec refri-
geracion de canales 1
Medico veterinario 1
Jefe de area 1

Actividad principal

Insensibilizacion y matanza
del animal.

Checa temperatura y proceso
de escaldado de porcinos.
Elimina el pelo dcl cuero
Corta cabezas de porcinos
Eviscera animal.

Scparado, lavado y refrigera-
cion de visceras.

Corta cl animal ¢n canal.

Lavan canales y

lieva canales a cuartos frios
Revision post-mortem dcl
Animal.

Supervisa el proceso

Llcva registros.

Insensibilizado y sacrificio
del animal.

Corta la cabeza del bovino.
Evisccra ¢l animal

Scpara, lava y refrigera
Visccras.

Retira la piel del animal.
Corta en canal ¢l animal.

Lava canales y

lleva los canales a

los cuartos frios.
Revision post-mortem
Del animal.

Supervisa el proceso y
Lleva registros.
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Espacio Usuario Cantidad Actividad principal
Deshuese y empaque Detallista 20 Deshuese y corle de carne
Empacador 10 Empaca carne: - Lo

Encargado de
refrigeracion de

producto. 2 Refrigera producto terminado
Area dc carga Cargadorces 4 Cargar camiones
Jefe de embarques 1 Llevar registros
Pilanta de rendimiento Jefc de area I Controlar proceso y
: Embarqucs S
Auxiliar 1 Limpieza y movimicntos.
Planta’'de tratamiento Laboratorista 1 Monitorco y mucstreos
: SR Ayudante 1 Auxilia en procesos
Mantenimicnto ) Meccanico pailero 1 atiende equipos
i IElectricista 1 Repara problemas inmediatos
Personal de limpieza 8 = jardineria, limpicza dc

Oficinas y servicios.

Almacén Almacenista i Recibe y entrega cquipo de
B : Tl Seguridad personal, malterial
Y herramicnta menor.
Proveedor 2 Descarga productos
: Tramita facturas.

T rEma e ————————,
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DESCARGA DE ANIMAILES.- Es cl sitio donde los introductores de ganado
entregan sus animales y reciben un contra recibo, cdependicndo los resultados de
peso y cstado fisico de la revision ante-mortem de los animales, y que, para ser
aceptado cl animal debe de recunir las siguicntes caracteristicas:

- Al permanccer parado, debe sostenerse en sus cuatro miembros.

- Decbe caminar normalmente.

- Decbe tener una mirada vivas.

- La piel debe ser elastica y suave.

- Debe respirar de 10 a 20 veces por minuto.

- Debe tencr fosas nasales himedas y frescas.

- El pulso debe ser de 80 a 90 latidos y su temperatura de 38 a 40 °C.
Si los animales no cumplen con cstos requisitos de sanidad son decomisados. y
colocados en corrales de separo de donde sc llevan en un momento independiente a
el arca de sacrificio y de ahi a la planta de rendimiento.
Es conveniente que ¢l introductor tenga posibilidad de observar los procedimicntos
de pesaje y revision ante-mortem de su ganado.
Estec es un buecn sitio para colocar la oficina del medico veterinario T.I.FF. que por
norma debe contar con una y cstar ubicada fucra de la nave de producciéon.

CORRALES.- Los animales normalmente después dc ser transportados prescntan
una perdida de peso y un alto contenido de acido lactico en el tejido muscular lo
que significaria menor produccion y calidad de carmnme en el caso de que los animales
fucran sacrificados a los pocos minutos dc llegar al matadero. Para csto cs
recomendable que ¢l ganado tenga un reposo de 8 a 24 horas antes de ser
sacrificado. periodo durante ¢l cual este se desestreza, recupera su peso y elimina
cl dcido lactico. Se disponen corrales para bovinos y porcinos por scparado, asi
como scparos para identificar rapidamente ganados dc diferentes ticmpos e
introductores. Los animales sc encausan con mangas hacia las areas de sacrificio
quec sc cncucntran alejadas para evitar la contaminacidn que provoca la prescencia de
heces fecales en los corrales, en esta prevencion ayudan los vientos dominantes al
ubicar los edificios de manera favorable.

AREA DE SACRIFICIO DE FPORCINOS.- dcspués de pasar el tiempo
nccesesario en los corrales los porcinos son pasados a el area de sacrificio , en un
cdificio independiente y cerrado para cvitar la contaminacién del exterior, este
proceso inicia con el asco y sacrificio del animal y termina en la producciéon de
canales, visceras y cabezas. Antes de cntrar al edificio cl animal pasa a través de un

anden de lavado por aspersion y accesa al interior cruzando una cortina liquida que

evita ¢l acceso a moscas y mosquitos, una vez adentro espera turno cn un lugar de
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sccado por escurrimicnto, a continuacion el animal cs insensibilizado para evitarle
sufrimiento, csto se logra por medio de un aturdidor cléctrico dando una descarga
manualmente al animal | en este caso sc proponc un transportador restrictor en “v”’
el cual mantienc ¢l animal en una posicion quieta y erguida para un aturdimiento
mas suave y cficiente. Una ver inscensibilizado el porcino se eleva a un nivel donde
se encucntra el desangrado, cortando la yugular ¢l animal es desangrado y la sangre
va directamente a través de una tuberia a la planta de rendimicento, con un doble
tapon sc tienc otra tuberia para desalojar el agua de lavado, después los animales
desangrados y muertos pasan a una espera sobre un canal de cscurrido final para cl
escaldado donde por medio de inmersion en agua a 60°C se ablanda Ia unién de las
cerdas con ¢l foliculo de la picl y favorcce ¢l posterior depilado, la temperatura del
agua y cl tiempo de inmersion deben ser controlados para cvitar que el calor
excesivo llecgue a los tejidos subcutancos y afecte su poder de conservacion.
Después cl animal c¢s sacado por ¢l mismo escaldador y depositado en una tina para
depilado mecanico, de aqui se voltea a una mesa de depilado manual y corte de
cabeza, las cabezas son lavadas en un gabincte y colocados en un carro percha para
su inspeccciéon y transporte a el area de refrigeracidon, volviendo a la mesa de
depilado es en este lugar donde sc gambrelea el animal y pasa a ¢l arca de
chamuscado quec despucés de quemar el pelo sobrante con fuego permite a los
afinadores quc sc encucntran a diferentes alturas depilar a detalle, aqui existe una
divisién que por norma separa los procesos anteriores con el eviscerado y corte de
canal, en ¢l eviscerado se utiliza una sicrra cléctrica para cortar pechos y al tener la
bolsa con las visceras visible se hace una amarrc del recto y sc desprenden
colocandolas en una charola dondce se separan visceras rojas de visceras verdes para
pasar a un cspacio aparte scgun la norma T.L.F. donde sc lavan y se inspcccionan
colocandolos en un carro percha para transportarlas a los cuartos de refrigeracion,
una vez que se retira las visceras del animal es cortado en canal con una sicrra
canalera, esto cs partir ¢l animal por la mitad, despuds pasan a cl arca dc inspcccion
de canales donde pucden ser retenidas o continuar su camino pasando a el drea de
pesaje y lavado |, por tltimo pasan a los cuartos de refrigeracion donde pasan 24
hrs. a 4°c matando microorganismos aun existentes cn la carne, sc deben separar
visceras verdes de rojas y sc cuenta con doble camara para canales para no
mezclarlos, ecnun diasc llena un cuarto mientras se vacia el otro para c ortes o
entregas de canales. L.os cuartos f{rios de visceras y cabezas sc vacian
inmediatamente.

AREA DE SACRIFICIO DE BOVINOS.- Después de pasar cl tiempo
nccesesario en los corrales los bovinos son pasados a el area de sacrificio , en un
cdificio independiente y cerrado para evitar la contaminacién del exterior, este
proccso inicia con el aseo y sacrificio del animal y termina en la produccion de
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canales, visceras y cabezas. Antes de entrar al edificio el animal pasa a través de un
anden de lavado por aspersiéon y accesa al interior cruzando una cortina liquida que
evita ¢l acceso a moscas y mosquitos, una vez adentro espera turno en un lugar de
secado por cscurrimiento, a continuacidon ¢l animal c¢s pasado a una puerta revolver
que e¢s un corral de retencion donde ¢s sacrificado con una pistola de perno cautivo
insensibilizado para cvitarle sufrimiento. Una vez insensibilizado ¢l bovino cs
rodado levantando la pucrta ncumatica y depositado en un arca seca de descmbarco
que cuenta con un cercado de tubos para evitar quc escape algiun animal mal
insensibilizado, por mcdio de un polipasto ¢l animal es clevado de las patas trascras
y llevado a el sitio de eyagulacion y corte de cabezas, cortando la yugular el animal
cs desangrado y la sangre va dircctamente a través de una tuberia a la planta de
rendimicnto, con un doble tapdn se tiene otra tuberia para desalojar el agua de
lavado, las cabezas son lavadas cn un gabincte y colocados en un carro percha para
su inspecccidn y transporte a el arca de refrigeracidon, volviendo a los animales ya
desangrados y mucrtos pasan cl lugar donde se le cortan las patas y sc gambrcelea,
después y con ayuda dc una maquina sec despicla y la piel sc deposita
inmediatamente cn un contenedor cerrado para cvitar que sea un foco de infcecion
y para su posterior preparaciéon en un cuarto sceparado logrando piceles para curtido,
en este proceso las picles son lavadas en una maquina y posteriormente encaladas y
saladas en una mesa donde se doblan y depositan en carros scllados para su
transporte, volviendo al animal ya despiclado y sin cabeza pasa a una maquina
ltamada Lectro Tender que por medio de una barra de choques cléctricos climina
restos de acido lactico presentes en la carne, aqui existe una divisién que por norma
scpara los procesos anteriores con ¢l cviscerado y corte de canal, en ¢l eviscerado
sc utiliza una sicrra cléctrica para cortar pechos y al tener la bolsa con las visceras
visible s¢ hace una amarre del recto y sc desprenden colocandolas cn una charola
dondc sc separan visceras rojas de visceras verdes para pasar a un espacio aparte
scgun la norma T.LIF. donde sc lavan y sc inspcccionan colocandolos cn un carro
percha para transportarlas a los cuartos de refrigeracion, una vez que se retira las
visceras del animal es cortado en canal con una sierra canalera, csto e¢s partir cl
animal por la mitad, despudés pasan a el area de inspeccidn de canales donde pucden
ser retenidas o continuar su recorrido pasando a ¢l darea de pesaje y lavado , por
ultimo pasan a los cuartos de relrigeracion donde pasan 24 hrs. a 4°c matando
microorganismos aun existentes en la carne , se deben separar visccras verdes de
rojas y sc cuenta con doble camara para canales para no mezclarlos, en un dia sec
llena un cuarto micntras sc vacia el otro para cortes o entregas dc canales. L os
cuartos [rios de visceras y cabezas se vacian inmediatamente.

AREA DE CORTES PRIMARIOS.- El gran éxito de un rastro T.LLF. se
cncuentra cn ¢l procesamicnto de la carne y la venta de cortes—rgximatios_y&quc cl
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precio se cleva considerablemente como lo indican reportes de la asociacion local
de porcicultores de La Picdad , Michoacin, el Kilogramo de porcino en pic que
para el mes de Enero del 2002 sec compro en un promedio de 13.93 pcsos se vende
en corte desde 26.00 pcsos cspalda, costilla y chamorro hasta 40.00 pesos lonmos y
piernas, considerando quc todo es aprovechado resulta en un negocio redituable.
Ademas de que esto le permite encontrar mas mercados de venta como plantas
procesadoras y cadenas comerciales.

En el caso de las areas de corte y empaque se comparte para bovinos y porcinos
por turnos ya quc ¢s cn un mismo cquipo y un proccso rcelativamente rapido. La
carne sale de la camara fria y entra a la sala de corte con un ambiente controlado
que por norma debe csta a 10°C. ,la carne ¢s cortada por mitad con una siecrra
cuartcadora, sc deposita en una banda transportadora de donde es sustraida por los
detallistas para rcalizar los cortes sobre una mesa de corte individual, ¢l producto
resultante es depositado cn otra banda que lo conduce hasta los empacadores
donde, una v ez cmpacado, sc deposita cn cajas dc p lastico que colocadas s obre
palets sc rucdan hasta las camaras de congelacion por medio de patines |, hucsos y
grasa van en bandas diferentes hasta depdsitos rodantes para llevarlos a su proceso,
va sea a la fabricaciéon de manteca o a la planta de rendimiento. En un cuarto por
separado pero dentro del mismo aire controlado a 10°C. Sc¢ procesan las cabezas
llegando en carros percha desde los cuartos {rios si ¢s requerido las cabezas son
depiladas en una maquina y posteriormente con ayuda de una mesa con soportes
cspeciales cs abicrto ¢l crianco y scparadas las diferentes partes como lenguas, carne
y sesos, que son lavados , empacados y colocados en cajas para su transportacion.

AREA DE PROCESOS.- La grasa de porcinos sc Heva hasta un cuarto donde se
encuentra un tanquc dc coccidon que clevando la grasa a altas temperaturas se
produce un aceite que después por oxidacion sc convicrte en manteca, ¢l accite se
vacia cn botes tipo alcoholero y después de soldar las tapas sellandolas para una
mejor oxidacién. Las panzas sc procesan lavandolas en un paraguas para panzas, de
aqui se pasan a un cscaldador y por ultimo al tanque dc coccion para después
cmpacarlas y colocarlas en cajas. LLa planta de rendimiento es donde van a parar
todo lo cxcedente del animal como hucsos y sangre, debido a que la sangre coagula
muy rapidamente la ubicacion debe estar mas proxima a las areas de sacrificio y
desangrado donde por medio dec gusanos la sangre ¢s inmediatamente transportada,
por medio de una maquina dc intercambio de calor la planta dec rendimiento
transforma los restos del animal en harinas utilizadas para elaborar alimentos para
animales, este proceso ticne la gran eficiencia dec evitar el desperdicio y
contaminacion sobre todo de la sangre que como ya sabemos c¢s ¢l principal foco
de infeccidon de un rastro.
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AREA DE EMBARQUES.- Todos los productos resuliantes del proceso, ( a
excepcion de 1l os resultantes de i a planta de rendimiento ) son colocados en los
cuartos de congelaciéon para su conservacion y se mantienen a —18°C. Existe uno
para bovinos y otro para porcinos y pasillos en cada uno de ellos para identificar
facilmente un tipo de corte o producto, de aqui pasan a cuartos de congelacion que
permite preparar entregas previas a la licgada del transportista donde por medio de
una cortina y un marco de sello hermético, acopla el trailer o vehiculo de transporte
, este cuarto esta calculado para contener la capacidad de producto cargable en un
trailer que es normalmente ¢l vehiculo usual. Existe también ia posibilidad de
cargar canalcs para clicntes que asi lo prefieran donde por mecdio de rielcs sc
transportan desdc los cuartos {rios hasta ¢l vehiculo a través de una puerta de scllo
hermético. Existe una oficina como control en el area y para atencién a los
transportistas.

AREA DE LAVADO DE EQUIPOS.- Las cajas, rolas y carros percha son
lavados en un area al final del proceso para regresar a su funcion. Las cajas sc lavan
cn un tinel de lavado de cajas a basc de agua y vapor, las rolas sc lavan cn un
proccso con ayuda de una garrucha donde en conjunto sc sumergen cn una tina de
lavado., de ahi sc pasan a otra tina dondec se sumergen ¢cn un accite cspecial, y por
ultimo en una tina de escurrimicnto, los carros tienen un espacio para acomodarios
y lavarlos en un cuarto cerrado con cortina y una mangucra dc vapor y agua
aplicando un jabon sanitizante.

TIENDA DE VENTA AL PUBLICO.- La funcion basica de la tienda es la
venta directa a publico de cortes especiales de carnc del Rastro T.LF. tanto de
bovinos como de porcinos, esta s¢ planeca con un areca complementaria para la venta
de articulos relacionados con la carne como la venta de asadores, carbén, asi como
utensilios y aditivos para la preparacion de la misma, la tienda sc proponc dec
autoservicio.

RECEPCION Y VIGILANCIA.- s un sitio donde se controla el acceso dc
personas y vechiculos a la planta, y se lleva registro de ellos asi como del
comportamicnto del personal en situaciones sub-cstandar o incidentes de trabajo
mediante rondines y camaras de vigilancia.

Las personas que van de visita son anunciadas en este lugar y esperan quc un
responsable pase por cllos. En caso de que cl asunto a tratar sca ripido, y no sc
rcquiera accesar a la planta la reunion toma lugar en una pequeiia sala de juntas
privada que se encuentra en la misma recepecion. Las personas de planta registran

S e
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su acceso, deslizando su tarjeta de identificacion, y es permitidosu accesoa la
planta.

ESTACIONAMIENTOS.- El estacionamicnto del rastro esta dividido en
cuatro arcas segun su ubicacion y funcion:

1.- ESTACIONAMIENTO PUBLICO: Un lugar para ¢l acomodo de vehiculos de
personas cxternas de la planta como proveedores, contratistas y clientes.

2.- ESTACIONAMIENTO PRIVADO: Para personas que en su mayoria trabajan
cn oficinas administrativas o son encargadas de algan drea de produccion.

3.« ESTACIONAMIENTO PARA TRANSPORTE DIE PERSONAL: Para cl
transporte colectivo de obreros por parte de la planta.

4.- ESTACIONAMIENTO DIE ESPERA PARA TRANSPORTISTAS: Una ante-
sala exterior para csperar turno y acceso a cargar o descargar segiin sca cl caso.

5.- ESTACIONAMIENTO DE CARGA: Para estacionar traileres o camioncs para
carga dc¢ producto terminado.

G6.- ESTACIONAMIENTO PARA DESCARGA DE ANIMAILES: Para descargar
ganado por los introductores.

7.- ESTACIONAMILENTO PARA DESCARGA DE PRODUCTOS: Para
descargar productos de proveedores como quimicos y productos de limpicza.

CUARTO DE MAQUINAS.- En este lugar sc concentran los equipos que han de
dar scrvicio dec aire, agua caliente y vapor a la planta de procesos. Estian préximos a
la planta pero de mancra independiente con un acceso directo al exterior.

TRATAMIENTOS DIE AGUAS.- Rcetirado de la planta sc cncuentra un
laboratorio que controla tanto del proceso de aguas residuales como el tratamicnto
de las aguas provenientes del rio.

OFICINAS .- En este lugar se mancja todo el proceso contable de la empresa, y sc
ubican las oficinas dec los gecrentes de arca. Debido a la actual digitalizaciéon dce las
transacciones y proccso de la informacion, la planta sc propone con una intranct,
donde sc mancje todo el flujo de informacién y se almacenc en un banco de datos
los archivos de pago a provecdores, niveles de produccidén y ventas.

ALMACEN Y MANTENIMIENTO.- En este lugar se concentran tanto
productos quimicos para procesos de produccion como para trabajos de
sanitizacion y cquipo personal para los trabajadores como: guantes, tapones clc.
Cuenta con su propia area de embarques donde reccibe productos de los
proveedores, cste lugar es compartido por ¢l taller de mantenimicento donde sc
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realizan reparaciones tanto inmediatas correctivas (en el caso de paro por fallas)
como reparaciones programadas de manera preventiva.

SERVICIOS DIE TRABAJADORES. - l.os trabajadores cucntan con arcas de
vestidores con lockers y regaderas, asi como sanitarios, las personas que trabajan
con maquinaria de riecsgo como sierras y calderas ticnen obligacién de pasar a
servicios médicos a un analisis fisico antes de iniciar sus trabajos. Se tiene scrvicio
de lavanderia donde batas y overoles son recibidos después de un dia de trabajo y
entregados limpios al dia siguiente antes de ingresar a trabajar. Se cuenta con un
comedor al que se¢ pucde accesar desde la planta sin salir al exterior y una sala dc
capacitacion donde periodicamente se imparten cursos de sanidad y de bucnos
procedimicntos.

CONTROL Y SANITIZACION DE ACCESOS.- Parte importante del control
sanitario es controlar los accesos, las pucrtas que dan del exterior a la planta de
proceso como es cl caso de pucrtas para bovinos y porcinos cuentan con una
cortina liquida que prohibe ¢l acceso a mosquitos, en el acceso peatonal se coloca
un cquipo de aire positivo y un cicrra puertas, cn las respiraciones de tuberias y
extractores , se colocan filtros y mallas contra rocdorces, los accesos peatonales a las
plantas de procesos deben de ser minimos para un mejor control sanitario quc se
logra mediante un filtro que obliga a usar botas, bata, tapabocas y cofia, un lavado
dc botas. lavado de manos. y pisar un tapete con liquido sanitizante.
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CAMBIAVIAS OPERADO A
ENGRANAJES, TODO EN
ACERO 6007

PARA SER USADOS CON:
Cargas de trole sencilio de 500 ibs.
Cargas de trole doble de 750 Ibs.
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C CARRO PARA VISCERA
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REGLANENTO DE CONSTRUCCION 76

TIPOLOGIA : NUMERO DE CAJONES
TIENDAS DE AUTOSERV[CIO 1 POR 40M2 CONSTRUIDOS
INDUSTRIA LIGERA ™ 1 POR CADA 100M2 CONSTRUIDOS
OFICINAS 1 POR CADA 30M2 CONSTRUIDOS

PHETI. 00cm ALTURA DO CM
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-  SERVICIOS SANITARIOS PARA COMERCIO HASTA 25  EMPLEADOS - 2
ESCUSADOS Y 2 LAVABOS. o .

- ILUMINACION PARA COMERCIOS EN GENERAL 250 LUXES =
-  ANCHO MINIMO DE ACCESO PRINCIPAL A COMERCIOS 1.20 M.

- DIMENSIONES MINIMAS DE CIRCULACION HORIZONTAL EN COMERCIOS
PASILLOS DE 1.20M ALTURA MINIMA 2.30M.

- REQUERIMIENTOS MINIMOS DE SERVICIO DE AGUA POTABLE GL/M2/DIiA Y
EN AREAS DE RIEGO SL/M2/DiA.
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PROGRANA ARQUITECTONICO

78
DESCARGA DE ANIMALES Y PESAJE.ueeeeeeenenseceiencnneneeess_257.00 M2
REVISION ANTE MORTEM....ouocieeeieeeereesssreeresesssssens e 310.00 M2
CORRALES. .ccotmiiiiiiimieicereseeseeeeseanessssearessannsssmsessneessiommns . 2,470.00 M2
AREA DE SACRIFICIO DE PORCINOS..occuiieiuivniiiiiois i iienis 568.70 M2
AREA DE SACRIFICIO DE BOVINOS...uoeeeeeieieaianioioinaniisonins 568.70 M2
REFRIGERACION 24 HIRS..oueuiiemteeeeemoeeeeeceassiaiesiiiiniisims siunint 431.20 M2
AREA DE CORTES PRIMARIOS Y EMPAQUE....ciiiiiiiaenin. 720.00 M2
AREA DE PROCESOS...iictiieeieeeeceeeesseerniesemsnseseenssesossiossniesamesie 322.50 M2

CONGELADORES DE PRODUCTO TFRI\IINAI)O
Y  EMBARQUIES. .. cceittertcenecicestesiotasesssenesstsmsesncanassenese

AREA DE ATENCION A TRANSPORTISTAS

900.00 M2

155.00 M2
AREA DE LAVADO DE EQUIPOS..ucccoieceeeereeeernnnennis 167.60 M2
TIENDA DE VENTA AL PUBLICOuuociceeieeeiveeesinenes 162.00 M2
RECEPCION Y VIGILANCI A .ueeeveereneeeeeceneesseessesessesess 135.00 M2
PLANTA DE RENDIMIENTO..ouueeuiecceeeiereecaeiines . 138.00 M2
CUARTO DE MAQUINAS...omiieeeeeeererteesseensiessesssssstioseosisasansins 110.00 M2
SUBESTACION ELECTRICA : 42.00 M2
OFICINAS .ootereeeeeeeeeeceveenseeies e ssessanne toveesen e 478.00 M2
ALMACEN Y MANTENIMIENTO uuuueeereiioieiiesasiaist iiassionens 312.00 M2
VESTIDORES ¥ REGADERAS. ..oooontieeeimieisionsisiet e ieasiiaeas 336.00 M2
SERVICIOS MEDICOS Y LAVANDERIA ...l 216.00 M2
COMEDOR DE PERSONAL wtrvtoire sttt 340.00 M2
........................ 260.00 M2

......... 48.00 M2

9,447.70 M2

; .eies 2,390.00 M2
..... ieiieens 6,000.00 M2

17,837.70 M2

: ; AT
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AFECTANTES FisSICOS 79

Uruapan se encuentra ubicado en la zona occidente dentro del Estado de

Michoacan; su ubicacion precisa es de 19° 257 de latitud, y 102° 3’ de longitud. Se
ubica dentro . de . la  Sierra
Occidente, dentro del eje
neovolcanico.

CLIMA

En lo que respecta a clima, la
region de Uruapan comprende o
tiene 2 variantes de clima.

- semicalido himedo con
abundantes 1luvias en
verano % de lluvia invernal
mayor de 5.

’ - Semicalido humedo con
abundantes 1luvias en
verano % de lluvia menor
de 5. Lo que ofrece un
clima Dbastante agradable
para habitar durante todo el
afio.

PRECIPITACION PLUVIAL

Su precipitaciéon pluvial es mucha
y se reparte en 7 meses del afio siendo estos:durante el verano, otofio y parte del
invierno alcanzando hasta ios 1630. 6 mm en:lazona septentrional y 1420.9 mm en
la zona meridional.
Por su consistencia se recomienda que los espacios donde se realicen actividades
sean cubiertos permitiendo un rapido desalojo'de las aguas.

VIENTOS

Los vientos dominantes de la ciudad son en direccién sureste y con una velocidad
que alcanza hasta los 34 km/h, tomando en’cuenta que la zona sureste es la tinica

que se encuentra libre de montafias, pues en los otros puntos cardinales tienen
muchos limitantes orograficos.
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Los vientos no representan un factor tan determinante como para tomarse en
consideracion, mas bien se trata de que se aprovechen como ventilacion hacia los
sistemas.

~X& TEMPERATURA

"qm.x

La temperatura en la ciudad es considerable,
pues entre su temperatura maxima y su
minima hay un periodo de 5 a 6 meses,
presentandose en enero una minima de 4°C'y
cn Junio una maxima de 32°C.

Aunque cabe la  pena sefalar que
actualmente son mas notorias las altas
temperaturas dentro de la ciudad, pues cada
vez son menos arboles los que proporcionan
frescura a la mancha de asfalto.

Pero aun por ello, con una adecuada
) ventilacion natural, el clima no se considera
e\[u.moqo por lo que no c¢s necesaria la implementacion de dispositivos artificiales
de clima.

HUMEDAD

Algo que si es perceptible, es el alto grado de humedad en el ambiente, esto es
debido a el alto porcentaje de precipitacion existente en toda la regién, de hasta
73% en todo el afio, siendo los meses en donde se presenta una evaporacién
elevada: marzo, abril, mayo y junio.

Este factor es de vital importancia para todo el sistema, pues se debe de-proveer -
zonas de tolerancia de las areas verdes hacia el sistema, que permitan una adecuada

evaporaciéon y se evite que la evaporacion y que se evite que la acumulacion de ésta
provoque humedad hacia el interior del sistema.

TOPOGRAFIA

La region de Uruapan se encuentra localizada en una de:las zonas més accidentadas
del estado, perteneciente a la cuenca del Tepalcatepec, en donde principia la zona
montafiosa.
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Dentro de la zona urbana, ésta se encuentra desarrollada en su mayoria en un suelo
regularmente plano, que oscila entre los 1620 y 1580 mts. Siendo los cambios mas
drasticos hacia el norte, noreste y noroeste, pues practicamente esas partes se
encuentran en las faldas de los cerros, ademas de la depresiéon que tiene al margen
del rio Cupatitzio a partir de la avenida latinoamericana.

La zona de La Casa del Nifio, asi como las colonial del noroeste (28 de octubre,
Rubén Jaramillo, etc.) se encuentran en una zona de lava volcanica (roca) mejor
conocida como malpais, mientras que el resto de la ciudad tiene un suelo suave
(charandoso). ¥ en la region Este (el mas plano), se encuentran grandes areas
propensas a inundarse y/o pantanosas.

VEGETACION

Uruapan se encuentra localizado en
una zona donde predomina el clima
templado, por lo que la vegetacidn
que presenta es muy variada, siendo
predominante el bosque de coniferas
en la parte norte, donde comienza la
zona montafiosa y hacia el sur el
bosque mixto.

Aunque cabe sefialar que por lo
favorable de su clima es posible el
cultivo de cualquier tipo de
vegetacion que se requiera o se desee
para el sistema (pero no aquellos que
an mas dificiles de desarrollar.

requie eran climas e\uemoﬁ(m) leC< seri




82

T
Vs
/ SR S TERRENO PROPUESTO

Ubicado en la carretera Uruapan-Tejerias existe un terreno de 15 hectareas
que fue donado por los ejidatarios a el gobierno de Uruapan con la finalidad de
regularizar sus ejidos e integrarlos a la zona urbana. El terreno cuenta con un
caudal de agua proveniente de la presa de caltzonzin, y con un segundo canal para
aguas negras que las conduce a la planta de tratamiento de aguas residuales Santa
Barbara ubicado a 800m al sur-oeste, esta condicion evita la necesidad de contar
con planta de tratamiento. Por su ubicacién al sur-este de la ciudad el predio es
favorecido por los vientos dominantes que alejan cualquier olor proveniente de
este, ¢l terreno esta bien comunicado por un camino pavimentado que desemboca
en el libramiento Oriente de la ciudad. Se cuenta con electricidad en linea trifasica
a 120 m del terreno, y la topografia es practicamente horizontal sin estar
accidentada y limpio de vegetacion.
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CONCEPTOS FUNCIONALES.- El Rastro como cualquicr otro proceso
industrial significa una secuencia de actividades que puede y debe ser legibles en su

construccion, csto resulta en un orden y una identificacion visual, y sobre todo en
una funcionalidad adecuada de los procesos.

CONCEPTOS FORMALES.- La forma dc los edificios deben de corresponder a
un  lenguaje arquitectonico moderno, dentro de los estilos y las corrientes
contcmporancas cl High T'ech es ¢l mas adecuado porgque precisamente representa a
la alta tecnologia cn construccion, su emplco de estructuras ¢ instalaciones visibles
como parte del disciio ¢s muy convenicnte por la necesidad grandes claros y ¢l de
cnviar las estructuras y tuberias por arriba de la cubicrta para tener cn cl interior
una superficic lisa v sin retencion de polvos.

Pompidon Centet
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ik, Francia
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ZONIFICACION

86

PDebido a la blisqueda de un mejor control sanitario es preferible el sistema
cerrado, en un cdificio sc concentrard  de manera lineal todo el proceso de
produccion, cxceptuando los corrales y revision ante-mortem que por reglamento
deben de estar separados.

>ara destacar la nave de produccion se ha dispuesto de su ubicacién en el centro
del terreno y alrededor de ella las circulaciones y accesos pertinentes.

l.as nave csta acristalada a todo lo largo del proceso, permitiendo apreciar el
control de calidad que se mancja en clla, este acristalamicento se ha orientado norte-
sur para obtener una iluminacion mas natural y menos directa a los operadores. En
¢l caso de 1a orientacion sur donde sc presenta una mayor inclinacion de la
incidencia solar existe una protecceion a traveés del puente elevado que comunica las
plantas altas del edificio.

l.os corrales sc ubican al este de la nave dc produccion para que los vientos
dominantes algjen olores y posible contaminacion.
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Crlterlo estructural 92

La nave de produccion se soporta con una modulacion de marcos rigidos a base
Joe armaduras de alma abicrta en forma de tridilosa (k1) que cubren un claro Jde 24
m. y sc construycn con sceciones de tubo redondo para que mantengy/ta menor
cantidad de polvo posibic asi como los largucros a buse de monten eicaja de 67
cal. T« (1), Todas las armaduras cstan rigidizadas con arrostr dnuc.ntoq “de redondo
de I (al) y con una armadura cn la parte alta que a la verz sirve de pucnte para
tuberias que sc transportan por arriba de la cuhierta(a2). ‘,

Lo cubictta es de lamina de multypanel de 1 V27 por ser téimico, achastico y de
facil instalacion. los acristalamicntos cstan soportados por canceles de aluminio
anodizado natural y reforzados en cada armadura tipo (kl). Las arcas de servicios
de dos plantas cstin estructurados con columnas de concreto (k2) v trabes de
concreto (12) que soportan fosas reticulares, cubricndo claros de 10 m.

Los corrales vy revision ante-mortem son cstructurados con armaduras de alma
abicria, Iargucros de monten v lmmina zintro,

Luas divisiones de camaras de refrigeracion y cuartos en las areas de proceso se
proponen de multypanel, buscando una solucion armoénica y aprovechando' sus
cualidades térmicas. ’ :

[Los pisos

de la nave de produccion se consideran de concreto armado, que.nos
penmile

vitar grictas cn piso dando una mayor vida a la carpeta epoxica: v cubrir
los clznos de 2.20 m cn los tincles dc subterrdneo que-albergan las instalaciones -
que alimentan a maquinas de proceso.

Los tancles estian hechos a base de muros de contencidon de concreto armado’ de
20em de cspesor (que se unen monoliticamente por un piso de concreto armado'y
que a su vez cimicntan ta losa de piso de produccion y sus cargas(zt).

f.a cimentacion de las armaduras (22) son a base de dados de concreto armado
due descansan sobre una zapata corvida de 25com de espesor armada y rcfor7'1da con
una contra trabe de concreto armado uniendo los dados de las armaduras.
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Tuneles con muros y piso
de concrelo amedo

Marcos rigidos con amadura
de alma abierta

Artiostramientos con
redondo de 1*
columna de concreto
65x65¢m amada

Trabe de concreto 40x80cm
amada

Muros de muliypane!
estructurados

largueros de monten
encaja de 6"t

Zapala de concteto
amado 21

Losa reficular

w



b Tuneles con muros y piso
de concreto armado

Tubo de 4" ced. 40

Concrelo {'c=250kg/cm2

Varillas de No. 4 @30crn l}/
ambos sentidos. J _[

— -

Marcos rigidos con armadura
de alma abierta

NArmadura A base de tubo de é’:’&‘:ﬂos de monten en caja
acero al carbon 6" ced. 40 !
soldadura 7018

\ 8

Lamina multypanel 1 3*

Cimentacion
de armaduras 2-2
soportes laterales
para canceles

- columna de concreto
B85x85cm armada

65 §

65




Trabe de concreto 40x60cm
armada
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Muros de multypanet
estructurados
@ 1.50m

T 1] SR

Monten de 6 | F/" Placas de #*
@ 2 mts 8imt14 l 3

Monten en caja de 8™
@ G mits Bmti14

Tensores de redondo 3"

4 anclas 3

TESIS
FALLA s

Zapala de concrelo
armado z1

VARILLAS DE 1/27 Armado de dodos de 80x80cm
A CADA 20CHM. 1vx 17 estrivos 3/8° €20cnr

T | VARILLAS DE 1/2°
120 A CADA 20CM.

- ZAPATA 25CM DE ESPESOR
0 120 FC=250 KGs/CM2 A 80CM
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INSTALACION ELECTRICA o

para regular su

I.a acomecetida de corriente cléetrica es recibida en alta tension,
uno que

\'nll;'ju_‘ S gpancin uny <ithestacion gque consta oo dos transformadores
repula el voltaje de 13800 v 2300 v. Y una de cenuro a fin de reducirla a 600 v o
menos pintg su uso. s prelvrible una subestacion en el interior ya que se logra un
mayor control de seguridad y una mejor conservacion de los cquipos. este sistema
consta de los transformadores. la fosa para derranies de aceite y unidades de
aahincte que comticnen ircoitos de primario vy las barras terminales del

los cortacts
sccundario, ademas contienen los los

curlacircuitos de los ramales que salen de alli,
intcriuptores de maniobra y otros instotumentos:
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y z Dece
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tolrine; 3 i s g F] Ahrm de lar ruarre
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(i - lg Trarnaformedar hd -‘§ eremmabrrime
~pdien F 750 «ema; g X% i
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P 1 - rleruiten — -
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A B c 230 Sk F c | #H
o0t —Jocade s a8 — torideoan—tos] SERTE RTR

TXS Ax inC kg 5500 S g

R b
f2imemeinnes or pretsne,

Fn los centros de distribucion se encuentran agrupados varios interruptores.
grupo de pequeiios motores o,

uno de los cnales

ifn trwnafoermadoee - .

alimenta

187 &g 949 kg {800 hg

S

perns orn Rilngramnsf

up Mmotor O oun

IS0 kg 1000 by

Corntre de e
para tus

beeisn F _L_Jd ‘_/.u uulL«EN

cada
da

coftiente a ta barra de distribucion de un cuadro proxiino coit derivaciones para

ihmmninaciGn o para pequenos motores.,

I.as lincas cléctricas se

comun que las tubcerias guarden polvo ¥y scan

mangcjin

cn tuberia conduit pared gruesa.
foco de contaminacion

Debido a que cs
para un

cepacio corrado e propone ung red por el subterranco para la alimentacion de los
Cquipos y por encima de la cubierta para ta electrificacion de luminarias ¥ equipos

de reiftigeracion.

I.as Iamparas gque sc utilizan son de iluminacion dnc >ta de form
mas recomendables por

metal especular. los

metalicos,

su

CIicncia

sOon

o de tulipa alta de
los de aditivos




INSTALACION ELECTRICA

4
——— INSTALACION SUBTERRANEA
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T{  LUMINARIAS INCANDECENTES
——— INSTALACION BAJO CUBIERTA
INSTALACION SOBRE CUBIERTA
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INSTALACION HIDRAULICA 99

L2l sumiinistro de agua cs un punto importante a tratar ya que esta sc requiere (ue
seca bacteriologicamente pura ¥y que los elementos quimicos que coentiene estén
controlados o modificados no solo para emiplearla en los procesos sin riesgo de
contaminacion sino también con ¢l proposito de que no produzea obturaciones ni
corrosiones en las tuberias.

L volumen del tanque clevado necesario para hacer posible un funcionamiento
uniforme de las bombas, compensando las diferencias del caudal de consumo es
normalmente entre un 15 y un 30% del consumo diario.

Ll agua tomada de rios v lagos tiende a enturbiarse (sedimentos) y esta expuesta a
contener bacterias perjudiciales, muchas veces tiene olor v color y es acida.

Es importante diterenciar los tipos de agua requerida para dar solo el tratamiento
necesario para cada caso, evitando sobre costos y procurando que satisfaga las
tccesidades cspecificas, por ciemplo: si fuera un tratamiento Gnico para la red y sc
produjera un agua  blanda  aunque medianamente  dcida  pueden  producirse
corrosiones cn las tuberias, si esta acidez se corrige con una adicion de cal para
darle una naturaleza alcalina, ln mayor dureza que entonces tendria ¢l agua podria
causar dafios cn las calderas.

De los diferentes usos y (ratamientos se propone para este caso el siguiente
sistemas

HIDRONEUNA 11COS
D RUED CONPRA INCENDIOS

>

INTERCANMBIO LAVANDERIA
CISTERNA

DE IONES P CALDERAS
» PLANTA DE RENDIMIENTO
AL UNBRE

CLORO
U_pm_ l SANITARIOS

; P REGADERAS
BOMIBA SEDINENTACION

TANOQUIE CLORINADOR
ELEVADO ™ procesos

CARRON
ACIHIVADO

DEREDEROS
COMEDOR

ANMONIACO
Y CLORO
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151 alumbre produce una coagulaciaon que capta materias €n suspension cuerpos
extrafios y algunas impurczas.

I.a sedimentacion permite que los solidos pesados se depositen en el fondo.

Xl intercambio de iones (zeolita) elimina la dureza . del agua haciéndola propia
para tubcerias y cquipos.

Bl cloro mata las bacterias y la combinacion con un proceso de carbon activado
climinard olores y sabores desagradables.

L.a mievela de amoniaco y coro dosilicado en el agua la hace potable y minimiza
cl sabor a cloro.

AGUA CALIENTE. .-
Aprovechando  la caldera de Jd !
‘apor que se requiere para los J ey
cquipos de fa planta sc pucde . ) - i o
generar  agua  caliente  para ¢l T e l
suministro adicionando un i R 2
calentador de vapor, que consiste T T e J_
cen un scerpentin de tuberias con
vapor a traves del cual se pasa ‘ B Lo s
agun fria y ¢l cesquema queda L T O N KRN [T ST MM PSP
como cn la figura.

Sc propone tuberia de cobre para el tendido de redes:por su buena resistencia'a
las altas temperaturas y por su ficil instalacion.

mr
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Sc disciia con P.V . C. sanitario para bafios, P.V.C. industrial dentro de la planta y
P.V.C. hidraulico para bajadas pluviales, se separan aguas negras, aguas pluviales'y
aguas industriales para un mejor tratamiento y a un menor costo.

Sc colocan trampas contra olores en todas las salidas y una buena red de
ventilaciones para equilibrar la presion, diluir jos gases y reducir la corrosion.

Siguicndo la norma T.L.F. se instala un desagiie dentro de la planta’ por cada 45

m2 y un colector a todo lo largo de la linea de ricl con pcndlcntc en dirccecion
contraria del proceso.

Dcbido a que se cuenta con un canal que conducec a una planta.de tratamiento de
aguas residuales, ahi se depositaran las aguas negras y las aguas industriales estas
ultimas despudés de un proceso de liltracion por camaras de flotacioén para separar
grasas y restos de sangre y conducirlos a la planta de rendimiento.
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SUMINISTRO DIE VAPOR.- Ll vapor sc suministra a través de una caldera,
existen varios disceiios, scgim su forma y tipo de combustible, para cste caso se
recomicnda una caldera de acero. horizontal a gas.

L.as conexiones basicas son las siguicntes:

FEE S I Y BN TIY S S PR SN

4o

l.a linca sc exticnde ¢n un circuitlo con rctorno, colocando un srfon harlfurd La
bucna ventilacion cn ¢l arca de calderas es importante para una bucna combustion.

SUMINISTRO DE AJRE COMPRIMIDO.- El aire a presion . es. indispensable
para ¢l funcionamiecnto de la mayoria de los equipos gue tienen' su accionar por
medios neumiticos, un compresor dc aire ‘lo suministra’:‘a‘través de tuberias
galvanizadas, cn las tomas se¢ colocan controladores (k» prcclon v valvulas angularcs
para control.
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Se ticne la nccesidad de 3 temperaturas reguladas en la nave de produccion
cuartos frios a -47¢, cuartos de deshuese de carne a 10°¢ y cuartos de refrigeracion
de producto terminado a —18%c., los primeros son los cuartos de control micro
orginico por enfriamiento a —4°c. ¢sto se pude lograr por medio de equipos de aire
lavado cuyas dimensiones no son
cxcesivas debido a que ¢l drea a
enfriar es pequeiia  y esta
hermdéticamente cerrada durante
el tiempo de uso, por esto es
conveniente instalar los cquipos
dircctamente dentro de los
cuartos f{rios para cvitar sobre
costos  por ducteria, esto esta :
permitido en la reglamentacion o
sanitaria sicmprc y cuando no N
exista producto por debajo de su
ubicacion que  pudieran  scr
afectados por goteo.

El scgundo espacio regulado es la sala de cortes primarios de la c,arnt,, oste debe
de regularse a 10°¢, debido a su extension y para lograr un acondicionamicnto mas
uniforme y confortable para trabajar sc proponc aprovcchar ¢l mismo equipo de
refrigeracion mediante ducteria con salidas de rejilla repartidas uniformemente
permitiendo un e

acondicionamicnto mas
uniforme y silencioso. . . aYORK
| 54 tereer espacio : o - SINGLE PACKAGE
LA 0 et L e
regulado son las camaras ANRCOGLE
de refrigeracion , cuando
cl  suministro dec agua
natural no es capas de
cenfriar suficientemente cl
agua del deshumidificador,
dcbe cmplearse una
mziquinn {rigorifica para reducir la temperatura del agua, este es ¢l caso donde se
requicren temperaturas de —18%c. para conservacion de los productos, por las
dimensiones excesivas del equipo y para un mejor mantenimiento se ha dispuesto
cn la plamta alta y por medio dc ducteria fabricada de lamina galvanizada con
aislamicnto sc canaliza cl airc hasta los diferentes cuartos, manejando un orden
simétrico de canalizacion se vuelve parte de la imagen del cdificio.
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La instalacién de gas imph‘da dos areas de cuidado: prevenir que el gas no pueda mezclarse en
grandes cantidades con el aire del ambiente ¥ que exista el riesgo de explosiéon por cercania de
tuberias eléctricas en espacios cerrados, se han tomado las siguientes precauciones:

1.~ La ubicacién del tanque se encuentra en ¢l exterior de la nave en un punto de facil acceso
para carga pero alejada y protegida contra explosiones © contaminacion por vientos dominantes. “' — —1

2.-

las tuberias al edificio es bajo el nivel de terreno en trincheras de concreto con silletas y tapa de E

rejilla tipo Irving que permite la buena ventilacion y mantenimiento. i

v::
3.- Se ha evitado el utilizar los taneles de conduccion de tuberias para prever un riesgo de_,_-r__: .
explosion por concentracién en caso de fugas o por chispa en caso de mantenimiento q
conexiones eléctricas, 1a conduccion hasta los equipos se propone aérea después de atravesar el*
perimetro de la nave de produccién.

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 proteccién
contra entrada de agua
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.':R’g?" ogoewg Jutco oevakvuu\s "Areng'lsm SUEGO D‘Gx ‘Au’ut? :s
: CA 3 d R E SENVICABEZAS 5
1590 46.5" 70.5" 35. 25" 20" 30.5" 250"
2000 70.5" 94.5" 47.25" 20"  54.5" .250"
2500 83.75" 115.75" 58.875" 20" 61.75" 250"
3000 118.5” 142 .57 73.25” 20" 86.5” 250"
7 3500 142.5" 166.5" 83.25" 20" 110.5" 250"
5000 : 214.5"7 238.5" . 119.25” 20" 126.37" 250"
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Estudio de costos aproximados
de construccion de rastro T.LF.

concepto

Nave abierta para corrales a base
de muros de contencion de
piedra, rellenoc ¥y compactacion,
firmes de concreto, estructuras
de alma abierta, techado de
lamina zintro cal. 24 mangas de
tubo de acero al carbon de 47,
NAave de sacriflicio y daeshuese
con estructura de alima abierta,
cimentacion, largueios de
monton en caja Gimt14 | lamina
muitypanel de 2" y
acristalamientos de 6mm. Con
estructura de aluminio adonizado
natural, pisos de concrelo.
Incluye arriostramientos y
canaldon de desaglie.

Edificio de cuarto de maquinas,
alinaceén, vestidores, cuartos de
refrigeracion .comedor, oficinas y
tiennda con estiuctura de concreto
y recubrimientos de multypanel,
losa de entiepiso reticular
acabados con curvas sanitarias
con piso de ceramica y muebles
de brano.

Areas exteriores,
estacionamiento y pavimentacion
de patios de maniobras incluye
gquarniciones.

Equipos y lineas de agua,
drenaje alimentacion eléctrica,
gas, airte comprimido,vapor y
refrigeracion.

Equipos de proceso estimado por
arupo LeFiell provedores de
equipos para rastros, incluye
rastro de bovinos,porcinos y
mesas de corte y equipos de
proceso.

unidad

m2

m2

m2

m2

ite

Ite

cantidad

3,160.00

2,133.00

3.600.00

12,000.00

1.00

1.00

p.unitario

1,600.00

3,200.00 -

|

AT T & - ]
FA.L.LA Us o GBN
Lomimied 4 vetelraldy

3,800.00

190.00

3,400,000.00

8,500,000.00

suma =

112

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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