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RESUMEN

Los rastros y mataderos constituyen un servicio publico que en la administracién municipal
esta a cargo del érgano responsable de la prestacion de los servicios publicos. Tiene como

objetivo principal proporcionar instalaciones adecuadas para que el propio municipio o los

particulares realicen el sacrificio de animales mediante los procedimientos mas
convenientes para el consumo de la poblacion.

En la actualidad el consumo de carne en la poblacion en especifico en la ciudad de Morelia
ha aumentado, esto ha generado que el rastro actual no de abastecimiento a los

establecimientos registrados y los que no tienen registro.

Generando rastros o mataderos clandestinos en donde no se tiene la salubridad y la

seguridad necesaria para garantizar el consumo de dicho producto y evitar una epidemia

de alguna enfermedad; y generando también contaminacion ya que no cuentan con algun
depdsito o espacio donde puedan tirar los residuos que se generen.

En el presente trabajo se trata de dar una solucion a este problema con un proyecto que
pueda garantizar

la sanidad y el consumo del producto carnico mediante los
procedimientos necesarios y la inspeccion demarcada por la normativa de los rastros tipo
TIF (tipo inspeccidn federal).

Ademas de que ayudara a poder cubrir la demanda de producto carnico que se ha

generado y que no ha podido cubrir el rastro actual, con lo que se espera que los rastros
clandestinos dejen de operar y no se generen enfermedades y epidemias.

El proyecto contara con técnicas para poder eliminar los malos olores y no generar
contaminacién al medio ambiente y los habitantes de la ciudad y de sus alrededores esto

se lograra mediante el uso de una planta tratadora de aguas residuales prefabricada, y el
uso de un biodigestor que ademas ayude a generar gas para su uso en el edificio.

PALABRAS CLAVE:

SANIDAD, PROYECTO, RASTRO, TIF Y DEMANDA.
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ABSTRACT

The traces and slaughterhouses constitute a public service that in the
municipal administration is in charge of the organ responsible for the provision
of the public services. Its main objective is to provide adequate facilities for the
municipality or individuals to make the slaughter of animals through the most
convenient procedures for the consumption of the population.

At present the consumption of meat in the specific population in the city of
Morelia has increased, this has generated that the current trace no supply to
registered and unregistered establishments.

Generating clandestine traces or abattoirs where you do not have the health
and safety necessary to guarantee the consumption of this product and avoid
an epidemic of some disease; and also generating pollution since they do not
have some deposit or space where they can throw the generated waste.

The present work tries to solve this problem with a project that can guarantee
the health and consumption of the meat product through the necessary
procedures and the inspection demarcated by the standard of traces type TIF
(type federal inspection).

In addition to helping to cover the demand for meat product that has been
generated and has not been able to cover the current trail, which is expected
to clandestine traces stop operating and not generate diseases and epidemics.

The project will have techniques to eliminate odors and not generate pollution
to the environment and the inhabitants of the city and its surroundings this will
be achieved through the use of a pre-fabricated wastewater treatment plant,
and the use of a biodigestor that in addition to helping to generate gas for use
in the building.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la ciudad de Morelia el rastro municipal lleva laborando mas de 40 afios iniciando desde
la época de 1970, abasteciendo a mas de 2 millones de habitantes ya que también abastecia
a sus alrededores; ademas de que se tenia una mancha urbana muy diferente a la que se
tiene hoy en dia.

El aumento de la poblacién han generado una mayor mancha urbana y una mayor demanda
de consumo de productos carnicos; esto ha generado diversos problemas; en cuanto a cémo
cubrir la demanda de consumo; la falta de modernizaciéon y un mal funcionamiento, donde
no se tienen los cuidados pertinentes de sanidad en el producto; ya que no dispone de los
espacios suficientes para el funcionamiento de dicho lugar.

Ademas se ha vuelto comun llevar a cabo esta actividad de manera clandestina en lugares
donde no se cubren las medidas de sanidad pertinentes para tener un producto de calidad y
puede generar que se presenten problemas de salud en la poblacién que la consuma.

No se cumple en un cien por ciento con la normativa ya que el edificio fue construido para
una demanda de producto menor a la actual y en una época en donde los cuidados o los
espacios eran de manera diferente con tecnologia menos avanzada a la que hay
actualmente, aunado a las consecuencias que esto implica en la salud de la poblacién.

Con el crecimiento de la ciudad el actual rastro quedo rodeado por una zona habitacional,
generando constantes quejas por cuestiones de higiene y mal olor por los habitantes de la
zona.

Diariamente se sacrifican en el lugar aproximadamente 100 reses y 150 cerdos, que
abastece del 25 al 30 % del producto que requieren las alrededor de 1,300 carnicerias que
operan en la region, de las que aproximadamente 650 son formales.’

La demanda de carne es principalmente para abastecer aproximadamente 650 carnicerias
registradas como legalmente establecidas, las que demandan en promedio una res por
semana. Sin embargo, al agregar las carnicerias informales obtenemos un universo de 1,300
expendios con igual numero de cabezas de ganado por semana en demanda, lo que
incrementa el déficit a casi el 70 %.
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JUSTIFICACION

Al generar un nuevo rastro en la ciudad de Morelia se podran crear nuevos y mejores
espacios para que se lleve a cabo la matanza de reses y de cerdos sin contratiempos y de
la mejor forma posible para que no se generen malos olores ni se genere contaminacién por
los restos de estos animales como lo son liquidos generados a la hora de ser sacrificados y
restos 6seos; para que asi se pueda tener un mejor control de esta actividad.

Se beneficiara a mas de la mitad de la poblacion de Morelia, ya que en éste se generaria la
matanza para abastecer de carne a los diversos establecimientos que estan registrados mas
los que son informales. Esto ayudara a combatir el déficit de abasto que se tiene en la ciudad
de Morelia y también se podra abastecer a las zonas cercanas de dicho establecimiento y
a las comunidades cercanas a Morelia.

Para la poblacion de Morelia es de gran importancia este proyecto ya que seran beneficiados :
econdmicamente de manera directa los habitantes de la ciudad por que se generaran :
empleos en este edificios y donde son requeridos un personal para poder laborar.

También se beneficiara respecto al tema de salud ya que en un rastro bien establecido o
formal se mantiene y se le garantiza a la poblacion una mejor y buena calidad del producto
a diferencia de los rastros ilicitos donde no se presentan las medidas y controles de sanidad
Optimos y que se generan a falta de establecimientos en donde se tenga un reglamento.

Al contar con la tecnologia adecuada el animal sufrirda menos la matanza, también se
mantiene los estandares de procesamiento carnico con calidad e higiene, y se tendra un
edificio que sea amigable con el medio ambiente ya que se trataran los desechos.

El proyecto es viable ya que se encuentra en el Programa Municipal de Desarrollo Urbano,
es una necesidad primaria ya que no se le han hecho ninguna modernizacién o modificacion
reciente desde que comenzé a funcionar en 1970 hasta el dia de hoy; ademas ayudara a
solucionar los problemas del rastro actual y a tener una mejor ubicacion.

Es factible ya que se cuenta con la informacién necesaria para que se lleve a cabo.
También es viable ya que se tiene la carta de factibilidad expedida por la secretaria de
efectividad e innovacién gubernamental, por la direccion de proyectos, a cargo de la
ingeniera Diana Fantina Moreno Garcia.

La vision del promotor es obtener un proyecto congruente y con buenas bases para ser
presentado y asi que se pueda construir. Que se presente un proyecto con buenas
caracteristicas, que sea viable y cuente con lo necesario y con la normativa del lugar.
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OBJETIVO GENERAL:

» Generar el disefio de un Nuevo rastro en la ciudad de Morelia que tenga una buena
funcionalidad para que se lleven a cabo las actividades de manera eficiente en este
caso la matanza de animales para consumo humano de mejor calidad y solucionar
problemas como mal olor que afectan a las zonas o areas cercanas; contaminacion
con restos fétidos y enfermedades que se puedan generar por un mal cuidado del
lugar.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» Disenar espacios que sean funcionales.

Crear un edificio que no contraste con el entorno y que se adapte a las necesidades.

» Generar un espacio que se adapte al crecimiento de la ciudad y que no genere
problemas a largo plazo.

» Proporcionar a la poblacion carne que reuna las condiciones higiénicas y sanitarias
necesarias para su consumo.

» Realizar un sacrificio y faenado de animales en apego a lo estipulado en la
normatividad aplicable.

» Lograr un mejor aprovechamiento de los subproductos derivados del sacrificio de
animales.

» Evitar la matanza clandestina en domicilios particulares.

Y

METODOLOGIA

El proceso que se va a seguir para recopilar los datos necesarios que nos permitiran tener
el conocimiento y comprension del problema a resolver, que en este caso es un nuevo rastro
municipal en Morelia, nos ayudara a la correcta toma de decisiones, para que el objeto
arquitectonico sea factible.

El trabajo comienza con el capitulo I: Introductorio el cual consta de la identificacion del
problema. Se identificara el problema y las necesidades del proyecto acuerdo a la
justificacion, objetivos y alcances bien desarrollados ya que de ellos depende la realizacién
del proyecto.

Después se desarrollara el capitulo II:
Socio-cultural el cual nos ayudara a realizar un enfoque tedrico en donde se conocera y se

estudiara toda la informacion recopilada referente al tema desde sus inicios hasta su
evolucion, los cuales nos daran las pautas para determinar el desarrollo del proyecto
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tomando en cuenta las expectativas expuesta por el gestor y el usuario. Siendo esta
informacion tedrica un respaldo que genere mayor comprension de este tema de tesis.

Para lograrlo es necesario tomar en cuenta los antecedentes historicos, estadisticas de la
poblacién, el crecimiento demografico y los datos econémicos sociales y culturales de la
poblacién.

Continuamos con el capitulo lll:
Fisico-geografico, es aqui donde se analizaran los elementos contextuales del predio con la
finalidad de relacionarlo con el proceso de disefio del edificio, tomando en cuenta lo siguiente:

1 Localizacion a Nivel Estado y a Nivel Ciudad. [1 Afectaciones Fisicas Existentes
(hidrografia, orografia).

(1 Climatologia: Temperatura, Precipitacién Pluvial, Vientos Dominantes, Asoleamiento,
Graficas Solares.

También en importante en el proceso de este proyecto conocer por medio del analisis las
determinantes dentro del capitulo 1V: Marco urbano como el equipamiento urbano que lo
rodea y la infraestructura.

No se puede dejar de lado el capitulo V: Marco normativo el cual nos marcara la pauta para
que el proyecto sea viable, las normativas a seguir para poder realizar el proyecto de la forma
mas satisfactoria posible.

El capitulo VI: Técnico. Es donde se especificara el tipo de materiales que se utilizaran en el
proyecto, asi como los sistemas constructivos propuestos después de un analisis cuidadoso.

Capitulo VIII:

Funcional. Se analizaran las actividades y necesidades de los distintos usuarios por medio
de diagramas, los cuales nos ayudaran para la propuesta del programa arquitectonico,
posteriormente se realizara la zonificacién y el diagrama de relaciones llegando al
anteproyecto empleando estudios de areas y conceptualizaciones por medio de bosquejos.

PROYECTO:

En esta ultima etapa antes de empezar a proyectar es donde se muestran los resultados de
la aplicacion de los marcos anteriores y se empieza a ver la primera imagen del proyecto, se
explica como es que se llego a ese resultado, donde se tomara la mejor y decisidbn mas apta
para la solucion de las necesidades del edificio y de los usuarios, optimizando mas espacios
y elegir las cuestiones de disefio.
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ANTECEDENTES HISTORICOS GENERALES

En la Edad de Piedra (2.8 m.a.c), cuando el hombre era ndmada, se inician las primeras
técnicas de matanza, que consistian en llevar al animal a un foso o a un precipicio hasta
que este cayera y muriera. En esta edad se carecia por completo de aspectos
arquitectonicos y urbanisticos, higiénicos y no se contaba con ningun tipo de instalaciones.
En la Edad Media (476-1492), el hombre empez6 a compartir su vivienda con algunos
animales, pues descubrié que se podian domesticar y podian ser emplearlos en trabajos y
otros como alimento.

Se crean espacios separados de viviendas y las formas de matanza se llevan a cabo en los
alrededores de la misma. Aqui habia un intento de dar un espacio especifico para esta
actividad, la higiene se basaba en limpiar los desechos, puesto que aun no contaban con
instalaciones adecuadas.

Ademas, no existia reglamentacion que rigiera el disefio urbanistico. El ganado bovino y
porcino fue introducido por los espafoles en la época de la conquista. Desde entonces, el
mercado de este tipo de ganado ha propiciado la participacion de toda clase de personas de
todas condiciones sociales y étnicas.

En la Edad Moderna (del siglo XV al siglo XVIII), esta actividad requeria de espacios mas
apropiados en los que se separaban las labores de crianza y las actividades de destace; el
inconveniente de estos edificios era que se ubicaran a orillas de rios con el fin de eliminar
los desperdicios de los mismos, lo que ocasion6 enfermedades.

En la Edad Contemporanea (1789 hasta ahora.), con el crecimiento de las diferentes
comunidades, se tiene la necesidad de crear espacios arquitectdénicos especificos para el
destace y produccion a nivel local y de exportacién de los productos carnicos.

El rastro municipal comprende las instalaciones fisicas propiedad del municipio, que se
destinan al sacrificio de animales que posteriormente seran consumidos por la poblacion
como alimento. Cuenta con personal, equipo y herramientas necesarias para su operacion y
comprende, adicionalmente, las areas destinadas a los corrales de desembarque y de
depdsito. Desde un punto de vista higiénico y sanitario, el rastro municipal debe reunir las
condiciones minimas necesarias para que en el sacrificio de animales se garantice la sanidad
del producto.

En virtud de ello, el administrador del rastro debe apoyar a las autoridades sanitarias de la
entidad en la inspeccion que se efectue sobre los animales proximos a sacrificar y sobre las
carnes y subproductos carnicos a distribuir.

Pégina 10



RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

El rastro ofrece una serie de servicios complementarios que conjuntamente dan como
resultado la prestacion de este servicio publico. Estos se clasifican en ordinarios y
extraordinarios.

ANTECEDENTES HISTORICOS DEL TEMA

La industria empacadora de carnes en México, data de fines del siglo XIX y principios del
siglo XX, adquiri6 mayor importancia después de que se detectd el brote de fiebre aftosa en
bovinos en algunos Estados de 1946-1947. Los primeros datos que se tienen de su
existencia refieren a la empacadora de San Lazaro con capital sueco y la empacadora Popo
con capital inglés establecidas alrededor del afio 1900.

El empacador San Lazaro sacrificaba e industrializaba cerdos y la Popo (Que operd hasta
septiembre de 1914) sacrificaba y beneficiaba ganado bovino y porcino, ésta empacadora
adquiria ganado de Uruapan, Michoacan y lo conducian hasta la Ciudad de México
arreandolo por el “camino de partidas” que pasaba por Toluca, Estado de México.
Independientemente por esta época (1900), ya operaba el primer rastro municipal de la
Ciudad de México, llamado el rastro de San Lucas, localizado en lo que fue el cine colonial
por la Av. Fray Servando Teresa de Mier.

Otros establecimientos de principios de siglo XX fueron el que empezé a construir la
Compafia Ganadera de Cananea, S.A en 1903 y cuya edificacion fue suspendida en 1907
y la Empacadora del Pacifico, S.A que se fundé en Guadalajara, Jalisco en 1910 y que operd
afos después. EI movimiento revolucionario de 1910 interrumpié la corriente de la
industrializacion de la carne en gran escala y al reanudarse la vida normal del pais en 1918
la industria adoptd menores proporciones con caracter de pequefias empacadoras,
obradores y de ocupacion casi doméstica. En este periodo se establecieron la Empacadora
Menen, la Salchicheria Francesa, la Suiza, la Ibérica y otras.

En el gobierno del General Manuel Avila Camacho (1944) se proyectaron nuevas
empacadoras para aprovechar el ganado que moria por la sequia 0 que exportaban en pie
las entidades nortefias como Chihuahua, Sonora y Coahuila.

La presentacién de la Fiebre Aftosa en México

La aparicion de la fiebre aftosa en el Pais a fines de 1946 hizo que el cierre de las fronteras
norte y sur (Enero de 1947) y la prohibicién de exportar ganado en pie a los Estados Unidos
motivara la construccion de los establecimientos TIF para garantizar la calidad higiénico
sanitaria de los productos carnicos y de esta manera concurrir a los mercados
internacionales.

Entre los ganaderos pioneros de la industria figuraron Emiliano Corella M y José Rebeil en
el Estado de Sonora; Roberto Schneider en Chihuahua, Chih; Raul Garcia 'y L. Anderson en
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Cd. Juarez, Chih; Gral de Div. Rodrigo M. Quevedo y Ottis Jeffers de Nuevo Casas Grandes,
Chih; Alberto Muzquiz en Coahuila, Antonio Lépez Cortina de Tampico, Tam., y otros
ganaderos de Tabasco y Chiapas.

Esta iniciativa privada se agrup6 para obtener asesoramiento y representacién ante las
Dependencias del Gobierno Federal conformando la primera “Uniéon de Empacadoras del
Norte, A.C.” dirigida por el Ing. Gustavo Serrano, el Lic. Enrique Monterrubio y el Lic. Alfonso
Reina Celaya y los principales ganaderos fueron: Policarpo Elizondo, Manuel Sanmiguel,
Eduardo Jarvis, Antonio P. Gonzalez, Casto Moreno, el Grupo Chihuahua, Emilio Segura,
Roberto Urias, Eduardo Lujan, Leandro Lujan, Luis Donadieu, Antonio Enriquez, Emiliano
Corella, Alberto Muzquiz, Fernando Villalobos, Raul Garvia.

Las primeros rastros y empacadoras de carnes TIF

Las primeras empacadoras con una estructura definida por planos arquitectonicos fueron: la
empacadora Juarez Meat Products Co., cuya construccion se inicié en 1943 operando en un
principio con carne de caballo, cambidé mas tarde a carne de bovino, le siguié la Empacadora
de Tampico posteriormente conocida como la Empacadora Lucio Blanco e inicié operaciones
el 8 de mayo de 1947 con ganado bovino huasteco y esta fue la primera empacadora
autorizada para operar bajo los lineamientos Tipo Inspeccion Federal, dado que la Ley de la
Industrializacion Sanitaria de la Carne decretada el 31 de diciembre de 1949 fue publicada
en el Diario Oficial de la Federacion el 17 de Enero de 1950 y su Reglamento del 30 de Enero
de 1950 fue publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 13 de febrero de 1950 por lo
tanto la Empacadora de Tampico fue la que recibi6 el No. 1.

Estas nuevas disposiciones oficiales, derogaron las descritas en el Codigo sanitario del 20
de agosto de 1934 y del Reglamento de carnes propias para el consumo y preparados que
de ellas se derivan de fecha 24 de febrero de 1927.

Después se inauguraron varios establecimientos TIF en el Estado de Sonora, el de Guaymas
se le asignd el No. 2; la Enlatadora de Magdalena el No. 3; y la de Cananea el No. 4;
siguiendo las empacadoras del Estado de Chihuahua, con el No. 5 la Empacadora de
Chihuahua y las de Ciudad Juarez, Casas Grandes y Camargo recibieron los numeros 6,7 y
8 respectivamente. Se abrieron tres en el Estado de Coahuila las de Coahuila y Piedras
Negras con los numeros 9y 10 y la 11 correspondié a Torredn; después se hizo la apertura
de la No. 12 de Hermosillo Sonora; la 12 A en Agua Prieta, Sonora; la No. 13 en Santa Clara,
Estado de México; la 14 en Goémez Palacio, Durango; la 15 en Monterrey, Nuevo Ledn; la
No.16 fue la Juarez Packing de Ciudad Juarez, Chih., y la 17 en Tijuana, Baja California, con
el correr de los afos se inauguraron otras pero ya no fueron las que iniciaron esta brillante

etapa. Asi fue como se cred la industria empacadora de carnes de importancia en nuestro
Pais.
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Las primeras empacadoras mencionadas empezaron a operar como enlatadoras, de acuerdo
al Plan Marshall para la preparaciéon de carne enlatada que se destind para el ejército
norteamericano estacionado en Europa y Asia. De esta manera se produjeron millones de
latas de “carne con caldillo” y productos de carne que se vendian a la Commodity Credit
Corporation, afios mas tarde disminuy6 el numero de contratos y precios de los enlatados y
después de 1950 Estados Unidos notificd que unicamente comprarian carne congelada por
lo que las plantas se transformaron en grandes establecimientos de sacrificio de ganado con
instalaciones para la refrigeracion y congelacién de las carnes.

Los rastros y mataderos constituyen un servicio publico que en la administracién municipal
esta a cargo del 6érgano responsable de la prestacién de los servicios publicos. Tiene como
objetivo principal proporcionar instalaciones adecuadas para que el propio municipio o los
particulares realicen el sacrificio de animales mediante los procedimientos mas convenientes
para el consumo de la poblacién.

El servicio publico de rastros se presta mediante instalaciones, equipo y herramientas que,
junto con el personal y los servicios adicionales, comprenden los elementos basicos para la
operacion de estas unidades.

La prestacion de este servicio permite:

* Proporcionar a la poblacion carne que reuna las condiciones higiénicas y sanitarias
necesarias para su consumo.

+ Controlar la introduccién de animales a través de su autorizacién legal.

* Realizar un sacrificio y faenado de animales en apego a lo estipulado en la normatividad
aplicable.

* Realizar una adecuada comercializacidon y suministro de carne para consumo humano.

» Lograr un mejor aprovechamiento de los subproductos derivados del sacrificio de
animales.

» Generar ingresos derivados del cobro de cuotas por el sacrificio de animales.

« Evitar la matanza clandestina en domicilios particulares.

+ Racionalizar el sacrificio de animales, protegiendo el desarrollo de las especies.

» Cumplir las disposiciones aplicables en materia ambiental para preservar el equilibrio
ecoldgico.

El rastro municipal comprende las instalaciones fisicas propiedad del municipio, que se
destinan al sacrificio de animales que posteriormente seran consumidos por la poblacién
como alimento. Cuenta con personal, equipo y herramientas necesarias para su operacion y
comprende, adicionalmente, las areas destinadas a los corrales de desembarque y de
depdsito.
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Desde un punto de vista higiénico y sanitario, el rastro municipal debe reunir las condiciones
minimas necesarias para que en el sacrificio de animales se garantice la sanidad del
producto.

En virtud de ello, el administrador del rastro debe apoyar a las autoridades sanitarias de la
entidad en la inspeccion que se efectue sobre los animales préximos a sacrificar y sobre las
carnes y subproductos carnicos a distribuir.

El rastro ofrece una serie de servicios complementarios que conjuntamente dan como
resultado la prestacidon de este servicio publico. Estos se clasifican en ordinarios y
extraordinarios.

Los servicios ordinarios son aquellos que se proporcionan normalmente en el rastro y estan
encaminados al cumplimiento de las siguientes actividades:

* Recibir en los corrales el ganado en pie.

* Inspeccionar el estado de salud de los animales.

* Encerrar a los animales por el tiempo reglamentario para su posterior sacrificio, en
condiciones adecuadas, es decir con acceso a agua, lugares sombreados y en condiciones
de higiene.

* Realizar la insensibilizacién de manera humanitaria y rapida, ajustado a la normativa vigente
(NOM-033-Z00-1995).

» Hacer el deguello y evisceracion de los animales

* Vigilar el estado sanitario de la carne y subproductos (visceras, sangre y cualquier otro
producto comestible que se genere).

» Almacenamiento de productos alimenticios en refrigeracion (aplicable en forma obligatoria
a los rastros municipales).

* Proporcionar el servicio de vigilancia.

* Facilitar el transporte sanitario de las canales.

Los servicios extraordinarios se derivan de los servicios normales del rastro y se
proporcionan de manera adicional, por mencionar algunos:

* El pesaje del ganado que no va a ser sacrificado.

* Los servicios de refrigeracion para canales y visceras.

« La alimentacion del ganado en los corrales.

* El encierro de los animales en el corral de depdsito que se destinaran para la venta en pie
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TIPOS DE RASTROS 2

Los rastros en México, Sur América y Europa se clasifican de acuerdo con el tipo de
actividades que realizan, por el equipamiento y la finalidad para los que fueron creados. Estos
son TIF y TSS.

RASTROS TIF3

Estos rastros son aquéllos que ademas de prestar servicios basicos que proporcionan los
rastros TSS, permiten una industrializacién de los productos derivados de la carne. Este tipo
de rastro opera fundamentalmente para que sus productos se destinen a la comercializacion
de grandes centros urbanos y a la exportacion, razén por la cual la inspeccién sanitaria se
realiza sobre las carnes y en los procesos de industrializacion.

Las funciones y actividades que se realizan en el rastro TIF son las siguientes:

* Matanza, que comprende: degollar y eviscerar a los animales, cortar los cuernos, limpiar
las pieles y lavar las visceras.

* Manejo de canales, que consiste en el corte de carnes.

CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE RASTROS.
Rastro manual (radio de 10 0 30 min).

Jerarquia urbana y nivel de servicio: medio.
Rango de poblacion 10,000 a 50,000 habitantes.
Pendiente de 2 al 8%.

Resistencia minima 4 ton/m2.

Proporcion del predio 1:1 0 1:2.

Altura maxima de construccion 7,5 mts.

Ubicado fuera de la mancha urbana.

YVVVYVYVVVY

Rastro mecanizado (Radio de 15km o 30 min).

» Jerarquia urbana y nivel de servicio: medio.

» Rango de poblacién 10,000 a 50,000 habitantes.
» 5 estacionamientos (cajones).

» Pendientes del 2 al 8%.

2 FUENTE: pagina Web: WWW.FAO.ORG (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion)
3 FUENTE: pagina Web: WWW.FAO.ORG (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion)
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» Resistencia minima 4 ton/m2.

» Proporcién del predio 1:1 0 1:5.

» Altura maxima de construccion 7.5 mts.
» Ubicado fuera de la mancha urbana.

Rastro tipo TIF (Radio de 30 km o 1 hrs.)

Jerarquia urbana y nivel de servicio: estatal y regional.

Rango de poblacion de 100,000 a mas de 500,000 habitantes.
44 estacionamientos (cajones).

Pendiente 2 al 8%.

Resistencia minima 4 ton/m2.

Proporcion del predio 1:1 o0 1:5.

Altura maxima de construccion 10 mts.

Ubicado fuera de la mancha urbana.

YVVVYVYVVYYVYY

CONSUMO DE CARNE EN MEXICO

Los niveles de consumo de carnicos son diversos debido a los habitos y tradiciones
alimentarias alrededor del planeta, factores como la disponibilidad, los precios, los niveles
socioecondmicos, las estaciones e inclusive religiones practicadas, son determinantes en la
configuracion de las respectivas dietas.

En México, el consumo de carne por persona (res, cerdo, ave, ovina y caprina en conjunto)
en 1970 era de 23 kilogramos; para 1990 fue de 34 y actualmente es de 63, lo que significa
que en las dos ultimas décadas registré un incremento de 84.5% (29 kilogramos), en el
periodo el aumento en la ingesta de carne de ave paso de 10 a 29 kilogramos, lo anterior
supone, en parte, un aumento en el poder adquisitivo de la poblacion en el periodo sehalado.

Cabe mencionar que para el periodo sefalado la poblacién crecié 2.3 veces, con lo cual el
numero de consumidores registréo también un aumento.

Los niveles de consumo de carne en México significan alrededor de 20.7 gramos de proteina
por persona al dia, 47% superior al registrado a nivel mundial. En 1970 el nivel de proteina
por consumo de carne era de 8.3 gramos y en 1990 de 13.3 gramos.*

4 SAGARPA.GOB.MX.(2012), AUMENTO 89.5% EL CONSUMO DE CARNE POR PERSONA EN MEXICO EN DOS DECADAS,
San Pedro Tlaquepaque, Jal., México, recuperado de
http://www.sagarpa.gob.mx/Delegaciones/jalisco/boletines/Paginas/B0502012.aspx

Pégina 16


http://www.sagarpa.gob.mx/Delegaciones/jalisco/boletines/Paginas/B0502012.aspx

RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

La carne con mayor consumo en México es la de pollo, cerdo y res, con un comportamiento
diferenciado. En el 2009 el consumo per capita de carne de pollo, res y cerdo se ubico en
29.6, 16.8 y 15.0 kilogramos, respectivamente.

Consumo de carne per capita CONSUMO TOTAL DE CARNE
en México (2009) 1970 #1990 W2016

Consumo de carne en
m CARNE DE POLLO W CARNE DERES  m CARNE DE CERDO Mexico

GRAFICA 1; Grafica de consumo de carne en México; hecha por Froylan Cruz Tellez, 7 de marzo del 2017.

En el 2009 en México, el consumo aparente de carne de pollo, cerdo y res fue de 3.29, 1.66
y 1.88 millones de toneladas, de las cuales se importé 15% de carne de pollo, 31% de cerdo
y 13.5% de carne de res. °

DATOS ECONOMICOS Y SOCIALES

ECONOMIA
Municipio de Morelia 2005 2010
Datos demograficos Hombres Mujeres Total Hombres Mujeres Total
Poblacion total 326,612 357,533 684,145 348,994 380,285 729,279
Viviendas particulares 162,928 184,601
habitadas
Poblacién hablante 1,884 1,365 | 3,249 3,811

de lengua indigena

de 5 afios y mas

indices sintéticos e indicadores

Grado de Muy bajo Muy bajo
marginacion

municipal
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Lugar que ocupa en 113 113
el contexto estatal

Lugar que ocupa en 2,362 2,343
el contexto nacional

Grado de rezago Muy bajo Muy
social municipal bajo
Indicadores de carencia en vivienda

Porcentaje de 5.85
poblacién en pobreza

extrema

Poblacion en pobreza 51,635
extrema

Lugar que ocupa en 2,242
el contexto nacional

Cobertura

ZAP rural No
PDZP No
Municipio de la Si

Cruzada Nacional

contra el Hambre

2013

Municipio de la Si
Cruzada Nacional

contra el Hambre

2014

Localidades por Numero % Poblacién Numero % Poblacion
grado de marginacion

Grado de 10 4.85 915 24 8.28 1,480
marginacion muy alto

Grado de 84 40.78 23,061 130 44.83 40,562
marginacion alto

Grado de 34 16.50 11,977 26 8.97 20,822
marginacion medio

Grado de 26 12.62 36,766 18 6.21 25,322
marginacion bajo

Grado de 13 6.31 611,198 30 10.34 640,750

marginacion muy bajo
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Grado de 39 18.93 228 62 21.38 343 \
marginacion n.d.

Total de localidades 206 100 684,145 290 100 729,279
(Iter, 2005 y 2010)

Numero total de 120

claves inactivas y
bajas al mes de
Octubre 2015

Grafica 2; poblacion de Morelia.

La tabla nos ayudara para comparar el crecimiento de la poblacion del afio 2005 al 2010 y
asi poder hacer la comparativa de cual sera la poblacion actual y cual sera la poblacion en
un determinado tiempo.

Esto nos ayudara para poder determinar el consumo por persona en todo el municipio de
Morelia y asi poder ver qué tipo de rastro es el necesario.

Consumo de carne percapita en Morelia en ton. (por afo)

m2005 m2010 w2017

GRAFICA 3; Grafica de consumo per capita en Morelia, grafica hecha por Froylan Cruz Tellez, de acuerdo a los datos anteriores, 10 de
marzo del 2017; Morelia Michoacan.

MARGINACION URBANA

De acuerdo con un estudio elaborado por el Consejo Nacional de Poblacién, CONAPO en el
afo 2004, el grado de marginacién urbana en la conurbacion de Morelia era el siguiente
(izquierda)®, por otra parte, de acuerdo con los resultados del Segundo Conteo de Poblacién
y Vivienda (INEGI, 2005), asi como de la Encuesta Nacional de Ocupacion y Empleo 2005,
para el municipio de Morelia se tienen los siguientes indicadores de marginacion”:

5Consejo Nacional de Poblacién (CONAPQ) 2004, consultado el 15 de noviembre del 2016.
7 INEGI 2005, Consultado el 15 de noviembre del 2016.
Graficas 2; Tomada de http://www.microrregiones.gob.mx/catloc/LocdeMun.aspx?ent=16&mun=053
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

o Poblacion analfabeta de 15 afos y mas: 4,95 %

« Poblacion sin primaria completa de 15 afios y mas: 16,51 %

o Poblacion en viviendas sin servicios sanitarios: 1,16 %

« Poblacion en viviendas sin energia eléctrica: 0,51 %

« Poblacion en viviendas sin agua entubada: 3,58 %

« Poblacion en viviendas con algun grado de hacinamiento: 26,86 %

« Poblacion en viviendas con piso de tierra: 5,99 %

« Poblacion en localidades con 5000 habitantes o0 menos: 9,23 %

o Poblacion ocupada con ingreso de hasta dos salarios minimos: 39,44 %

e Marg. urbana muy baja: 13,9 %
e Marg. urbana baja: 41,4 %

e Marg. urbana media: 23,7 %

e Marg. urbana alta: 14,3 %

e Marg. urbana muy alta: 6,7 %

CONCLUSION:

En el establecimiento se llevaran a cabo las actividades de matanza y manejo de los
productos carnicos para el consumo humano, con las medidas y reglamentacion de
salubridad correspondientes.

Con la definiciones de rastro y de acuerdo al tipo se optara por un rastro tipo TIF que
beneficiara a mas de 100 000 habitantes de la ciudad de Morelia y de las comunidades
cercanas, en la zona de matanza y en areas de desechos liquidos o donde se tengan
residuos se tendra una pendiente del 2% al 8% para poder tener una buena higiene y que
sea de facil limpieza.

De acuerdo a lo visto anteriormente en este capitulo la altura maxima que puede tener el
edificio es de 10 m.

El terreno debe de aguantar un peso de 4 ton/m2 en el area de faenado o matanza, el terreno
sera dado por el municipio por lo que se adaptara a las normativas y a los reglamentos.
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CAPITULO 3. FiSICO GEOGRAFICO

MORELIA

Se localiza en la zona centro-norte del Estado. Su cabecera es la capital del Estado de
Michoacan. Se ubica en las coordenadas 19°42' de latitud norte y 101°11.4" de longitud oeste,
a una altura de 1,951 metros sobre el nivel del mar. Limita al norte con Tarimbaro, Chucandiro
y Huaniqueo; al este con Charo y Tzitzio; al sur con Villa Madero y Acuitzio; y al oeste con
Lagunillas, Coeneo, Tzintzuntzan y Quiroga. Su distancia a la capital de la Republica es de
315 km. Su superficie es de 1,196.95 km2 y representa el 2.03 por ciento del total del Estado.

E X AL v
YN

Grafica 4; Morelia, google.8
OROGRAFIA

La superficie del municipio es muy accidentada. La regién montafiosa se extiende hacia el
sur y forma vertientes bastante pronunciadas, que se internan al norte, sobresaliendo los
cerros de Punhuato y las lomas antiguamente llamadas de El Zapote, que se unen en la
region norte con la sierra de Otzumatlan.

Al sur de la ciudad de Morelia se encuentran las lomas de Santa Maria de los Altos; adelante
estan los cerros de San Andrés, que se unen, en la parte noroeste, con el pico de Quinceo,
la mayor altura en la zona, con 2,787 metros sobre el nivel del mar, que tienen conexién con
las lomas de Tarimbaro y los cerros de Cuto y de Uruétaro, los cuales limitan al valle y los
separan del lago de Cuitzeo.

8 Grafica 4: tomada de https://www.google.com.mx/search?g=morelia, Morelia, Michoacdn, 23 de enero del 2017.
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HIDROGRAFIA

El municipio se ubica en la region hidrografica numero 12, conocida como Lerma-Santiago,
particularmente en el Distrito de Riego Morelia-Queréndaro. Forma parte del lago de Cuitzeo.
Sus principales rios son el Grande y el Chiquito. Sus arroyos mas conocidos son la Zarza y
la Pitaya.

Su presa mas importante es la de Cointzio, aunque cuenta con otras menores como las de
Umeécuaro, Laja Caliente y La Mintzita. También son importantes sus manantiales de aguas
termales que son aprovechados como balnearios, figurando Cointzio, El Ejido, El Edény Las
Garzas.

CLIMA

Predomina el clima del subtipo templado de humedad media, con régimen de lluvias en
verano de 700 a 1,000 milimetros de precipitacién anual y lluvias invernales maximas de 5
milimetros anuales promedio. La temperatura media anual es de 14° a 18° centigrados,
aunque ha subido hasta 38° centigrados. Los vientos dominantes provienen del suroeste y
del noroeste, con variables en julio, agosto y octubre, con intensidad de 2 a 14.5 km. Por
hora.

PRINCIPALES ECOSISTEMAS

La vegetacion se encuentra claramente diferenciada, de acuerdo a la altitud y a los tipos de
clima y de suelo: en la parte montafiosa del sur, por ejemplo, hay coniferas (pinos, encinos
y madrofios); en la regidn norte, arbustos y matorrales (mezquites, cazahuates, "ufia de gato"
y huisaches).

En el sureste de la ciudad se encuentra el bosque "Lazaro Cardenas", que es una reserva
ecolégica. En términos generales, la flora comprende, entre otras especies encino,
cazahuate, granjeno, jara, sauce, pirul, cedro blanco, nopal, huisache, pasto, girasol,
maguey, eucalipto, fresno y alamo.

En cuanto a fauna, se pueden enumerar conejo, coyote, tlacuache, ardilla, vibora, liebre,
aves silvestres, tejon, ganado caprino y porcino, aguila, gavilan, halcén, armadillo, cuervo y
zorrillo
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CARACTERISTICAS Y USO DE SUELO

La ciudad se encuentra asentada en terreno firme de piedra dura denominada riolita,
conocida comunmente como cantera, y de materiales volcanicos no consolidados o en
proceso de consolidacion, siendo en este caso el llamado tepetate.

El suelo del municipio es de dos tipos: el de la regidon sur y montafiosa pertenece al grupo
podzdlico, propio de bosques subhumedos, templados y frios, rico en materia organica y de
color café “forestal"; la zona norte corresponde al suelo negro "agricola", del grupo
Chernozem.

El municipio tiene 69,750 hectareas de tierras, de las que 20,082.6 son laborables (de
temporal, de jugo y de riego); 36,964.6 de pastizales; y 12,234 de bosques; ademas, 460.2
son incultas e improductivas.

LOCALIZACION DEL TERRENO

Macro localizacion

IGNACIO ¥
ALLENDE o

Terreno

EL POTRERO

FRACC. SAN
LORENZO
ITZICUARD

AN

Lo

Grafica 5; Tomada de google maps, el 05 de noviembre del 2016.
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Micro localizacion

Grafica 6; Hecha por Froylan Cruz Tellez, 10 de noviembre del 2016

VIENTOS DOMINANTES

Los vientos dominantes provienen del suroeste y del noroeste, con variables en julio, agosto,
y octubre, con una intensidad que oscila entre los 2 y 14.5 kilometros por hora.® \
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Grafica 7; hecha por Froylan Cruz Tellez, 23 de enero del 2017, vientos dominantes de Morelia.

% Enciclopedia de los municipios de Michoacan, edicién 2005 pag.30
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ASOLEAMIENTO

El asoleamiento es mayor en el periodo de mayo a agosto cuya iluminacién va de las 5:30
hrs. a las 18:30 hrs. del dia. Los periodos de abril y septiembre a noviembre disminuyen su
iluminacién de las 6:00 hrs. a las 18:00 hrs. En el invierno el porcentaje de asoleamiento
disminuye siendo de las 6:35 hrs. A las 17:15 hrs. Aproximadamente.'©

CONCLUSION:

De acuerdo al clima se usaran techumbres inclinadas o con bajadas de aguas pluviales, dado
que las caracteristicas de suelo son de una buena resistencia y no es una zona de arcillas
solo se mejorara poco para poder cumplir con las 4ton/m2 que se necesitan en este tipo de
edificio.

Por la ubicacion es necesario de que se tenga una barrera contra los malos olores y para
gue estos no sean un problema en las zonas cercanas a dicho establecimiento, en este caso
se usaran arboles que logren amortiguar los olores, también se usaran muros curvos para el
manejo de estos olores y con ayuda de los vientos dominantes para evitar que se generen
problemas de malos olores y contaminacién a las personas que vivan cerca del edificio.

En cuanto al asoleamiento se usara la misma barrera de arboles para generar sombra en
espacios donde el asoleamiento sea mayor y en areas donde no se tengan se usara volados
en losas o ventanas con pergolados que nos ayuden a mitigar los efectos del asoleamiento.

0 Enciclopedia de los municipios de Michoacan, edicién 2005 pag. 32
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

CAPITULO 4. TECNICO-NORMATIVO
Normas técnicas
1.- Secretaria de Salud:

*‘NOM-194-SSA-2004- Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las
especificaciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos que se dedican al
sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio de sus
productos. Asi como las especificaciones sanitarias que deben cumplir los productos en
cada una de las areas. Ademas de como hacer el muestreo, etiquetado, envase, embalaje y
los métodos de prueba del producto.

*NOM-120-SSA1-1994-Esta Norma incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los
establecimientos dedicados a la obtencion, elaboracién, fabricacion, mezclado,
acondicionamiento, envasado, conservacion, almacenamiento, distribucion, manipulacién y
transporte de alimentos y bebidas, asi como de sus materias primas y aditivos, a fin de reducir
los riesgos para la salud de la poblacion consumidora.

*‘NOM-145-SSA1-1995.- Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y
especificaciones sanitarias que deben cumplir los productos carnicos troceados y curados,
asi como los productos carnicos curados y madurados. Esta Norma Oficial Mexicana es de
observancia obligatoria en el territorio nacional para las personas fisicas 0 morales que se
dedican a su proceso o importacion. También trata de las etiquetas, el envase, embalaje, las
pruebas que se le deben de realizar, como se debe de trabajar en esta zona los cuidados
que se le deben de dar al producto.

*NOM-092-SSA1-1994.- Esta Norma Oficial Mexicana establece el método para estimar la
cantidad de microorganismos viables presentes en un alimento, agua potable y agua
purificada, por la cuenta de colonias en un medio sélido, incubado aerébicamente.

Esta Norma Oficial Mexicana establece el método para estimar la cantidad de
microorganismos viables presentes en un alimento, agua potable y agua purificada, por la
cuenta de colonias en un medio sélido, incubado aerébicamente.

*NOM-111-SSA-1994 .- En esta norma se establece el procedimiento de las muestras que se
deben realizar para determinar los mohos y las levaduras que se encuentran en el producto.
Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los alimentos, puesto que al
establecer la cuenta de estos microorganismos, permite su utilizacién como un indicador de
practicas sanitarias inadecuadas durante la produccién y el almacenamiento de los
productos, asi como el uso de materia prima inadecuada.
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2.- Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién:

*NOM-004-Z00-1994.- Esta Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio
nacional y tiene por objeto establecer las bases para la deteccién y el control de residuos
toxicos en tejidos alimenticios primarios de origen animal y es aplicable a la carne, grasa,
higado y rindn de bovinos, equinos, porcinos y ovinos, provenientes de establecimientos de
sacrificio ubicados en el pais o de una planta aprobada por la Secretaria de Agricultura y
Recursos Hidraulicos, cuando éstos sean de importacion.

* NOM-009-Z00-1994.- La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el
territorio nacional y tiene por objeto, establecer los procedimientos que deben cumplir los
establecimientos destinados al sacrificio de animales y los que industrialicen, procesen,
empaquen, refrigeren productos o subproductos carnicos para consumo humano, con el
proposito de obtener productos de Optima calidad higiénico-sanitaria. Es aplicable a todos
los establecimientos que se dedican al sacrificio de animales para abasto, asi como
frigorificos, empacadoras y plantas industrializadoras de productos y subproductos carnicos.

La vigilancia de esta Norma corresponde a la Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, asi como a los gobiernos de los estados, en el ambito de sus respectivas
atribuciones y circunscripciones territoriales, de conformidad con los acuerdos de
coordinacion respectivos.

La aplicacién de las disposiciones previstas en esta Norma compete a la Direccion General
de Salud Animal, asi como a las delegaciones de la Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, en el ambito de sus respectivas atribuciones y circunscripciones territoriales.

* NOM-023-Z00-1995.- Esta Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio
nacional y tiene por objeto, establecer el método de prueba, para la identificacion de especie
en productos carnicos de origen animal (bovinos, ovinos, equinos, porcinos y aves). La
técnica se utiliza también en caprinos y caninos, siendo aplicable a los laboratorios de
analisis de residuos toxicos en tejidos alimenticios primarios de origen animal, aprobados por
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural.

* NOM-024-Z00-1995.- La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el
territorio nacional y tiene por objeto, establecer las especificaciones y caracteristicas
zoosanitarias para el transporte de animales, sus productos y subproductos, productos
quimicos, farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios para uso en animales o consumo por
éstos. Es aplicable a las empresas pecuarias, industriales, mercantiles y de transportes de
animales, sus productos y subproductos, productos quimicos, farmacéuticos, bioldgicos y
alimenticios para uso en animales o consumo por éstos.
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La vigilancia de esta Norma corresponde a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y
Desarrollo Rural, asi como a los gobiernos de los estados en el ambito de sus respectivas
atribuciones y circunscripciones territoriales, de conformidad con los acuerdos de
coordinacion respectivos. La aplicacién de la presente Norma corresponde a la Direccion
General de Salud Animal, Policia Federal de Caminos, asi como a las Delegaciones de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, en el ambito de sus respectivas
atribuciones y circunscripciones territoriales.

3.- Otras dependencias:

* NOM- 001-STPS-2008.- Establecer las condiciones de seguridad de los edificios, locales,
instalaciones y areas en los centros de trabajo para su adecuado funcionamiento y
conservacion, con la finalidad de prevenir riesgos a los trabajadores.

* NOM- 004-SEMARNAT-2002.- Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones
y los limites maximos permisibles de contaminantes en los lodos y biosolidos provenientes
del desazolve de los sistemas de alcantarillado urbano o municipal, de las plantas
potabilizadoras y de las plantas de tratamiento de aguas residuales, con el fin de posibilitar
su aprovechamiento o disposicion final y proteger al medio ambiente y la salud humana.!

Las exigencias técnicas expedidas por la SEDESOL-S.S.A seran:

Las pendientes deben de estar con un minimo del 2% y maximas del 8%.

La resistencia minima del suelo sera de 4 ton/m2.

Las dimensiones del terreno deben de ser proporcionadas de 1:1 a 1:5 maximo.
Debe de contar con agua entubada o pozo propio.

Buen sistema de alcantarillado para evacuar todas las aguas negras.

El servicio de electricidad es necesario para el proceso de produccion del rastro.

Los pisos del area de matanza deben de ser de facil limpieza y con pendientes
minimas del 2%.

Los muros deben de ser de facil limpieza.

Los corrales deben de contar con un buen drenaje para su limpieza.

Debe existir una caseta de control de calidad.

El cédigo sanitario marca corrales de desembarques y corrales de depdsito, no siendo
obligatoria su existencia, marcando un area maxima de 6.5 m2 y area minima de 4m2
por el mismo.

YVVVYVYVVYVYY

YV VYV

1 GUIA PARA LA ADMINISTRACION DE RASTROS Y MATADEROS MUNICIPALES, COMISION FEDERAL PARA LA
PROTECCION CONTRA RIESGOS SANITARIOS; Marcelo Signorini Porchietto, Sandra Civit Gual, Mauricio Bonilla Padilla,
Maria Elena Cervantes, México, ciudad de México, octubre del 2015.
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» Es indispensable en servicios urbanos contar con recoleccién de basura.
EQUIPO E INSTALACIONES

Pisos

Estaran construidos con material impermeable, antiderrapante y resistente a la accién de los
acidos grasos.

Los angulos de encuentro de los pisos con paredes, paredes con paredes y paredes con
techos de todas las naves, seran redondeados.

Se usaran los pisos epdxicos ya que son de facil limpieza, repelentes a sustancias, son
antiderrapantes y de gran durabilidad lo que los hace viable para este proyecto. Se usaran
en pisos de las areas de matanza para su sanidad y se le dara pendiente del 2%.

En los pisos de los corrales e desembarque se usara un piso de concreto. Ademas de que
se usara piso antiderrapante en la rampa que da accesos a esta.

En la zona administrativa y demas en donde no se lleva a cabo actividades de matanza se
usara loseta ceramica segun sea conveniente en cada caso.

Muros

Muros interiores.

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

Bordes o soleras de las ventanas.

En las areas de produccion, las soleras estaran a 2 m sobre el nivel del piso como minimo,
con una inclinacion de 45° con respecto a la pared, para facilitar su limpieza.

Los pasillos de comunicacién y puertas seran lo suficientemente anchos para evitar el
contacto entre el producto y los muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de ancho.

Las puertas por las que pasen rieles tendran una anchura de 1.40 m, las que deberan ser
lisas, de acero inoxidable u otro material autorizado por la Secretaria. Las puertas de doble
accién tendran un tablero o mirilla de vidrio reforzado o de plastico transparente a una altura
de 1.60 m del piso.

Control de insectos y roedores.
Todas las ventanas, puertas y aberturas que comuniquen al exterior, estaran equipadas con
mamparas de tela de alambre inoxidable o, en su defecto con cortinas de aire contra insectos.
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Se aplicaran métodos efectivos para eliminar insectos y roedores del establecimiento.

Escaleras.

En areas donde se manejen productos comestibles, las escaleras estaran revestidas de
materiales impermeables con escalones sélidos, antideslizantes y contaran con bordes
laterales de material similar.

Accesos, estacionamiento, areas de carga y descarga, asi como el area de lavado y
desinfeccién de camiones.

Estas areas seran de concreto o pavimentadas y con un drenaje apropiado.

Se contara con instalaciones cerradas totalmente para carga y descarga, de manera que
estas operaciones se encuentren perfectamente protegidas del ambiente exterior.

Se proporcionara un area de 12 m de largo por 4 m de ancho, con paredes de 3 m de alto y
pisos impermeables para el lavado de los camiones.

Cuarto de lavado de equipo.
El establecimiento debera contar con un area cerrada con sistema de extraccion de vapor
para el lavado de canastillas y equipo.

lluminacion.
La intensidad de la iluminacién artificial en las salas de trabajo, sera de 50 candelas coma
minimo y en los lugares de inspeccion, no menos de 100 candelas.

Area de inspeccién ante-mortem.
En los corrales o las areas en que se efectue la inspeccion ante-mortem, la iluminacién sera
de 30 candelas en corrales, debiendo tomar la lectura de la iluminacién a 90 cm del suelo.

Corral de animales sospechosos.

La iluminacion sera de 30 candelas. Si los dispositivos de sujetamiento se encuentran
separados, también se requeriran 30 candelas sobre ellos y la lectura se tomara a 90 cm del
suelo.

Area de inspeccion post-mortem.

Gabinete para el lavado de cabezas de bovinos. El gabinete contara con una iluminacion de
60 candelas.

Percha para cabezas.

En el area de inspeccion de cabezas, a la altura de los ganchos, se requeriran 100 candelas.
Cadena para cabezas. Son necesarias 100 candelas en el punto de inspeccidon mas bajo de
las cabezas colgantes.
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Carro para la inspeccion de visceras. Se requeriran 100 candelas en el fondo de la charola
inferior.

Mesa de cubierta movil para la inspeccién de visceras. Son necesarias 100 candelas en la
parte superior de la mesa.

Inspeccién en riel. Para todas las especies son necesarias 100 candelas al nivel de las
espaldillas.

Refrigeradores para canales. Se requeriran 20 candelas al nivel de los brazuelos de las
canales.

Refrigeradores para visceras. Se contara con 30 candelas en el nivel mas bajo del
almacenamiento del producto y 100 candelas en el area de re inspeccion.

Salas de proceso.

Las salas donde se sacrifiquen, evisceren y procesen todas las especies para abasto,
deberan tener 50 candelas de iluminacién como minimo y en los lugares de inspeccién sera
de 100 candelas.

Dispositivos protectores.

Las lamparas en donde se maneje de manera expuesta la carne, estaran provistas de una
defensa protectora de material no estrellable, que evite la contaminacién del producto en
caso de cualquier ruptura.

Ventilacion.

En las areas de trabajo y descanso, se proporcionara una ventilacidon mecanica que produzca
una renovacion del aire no inferior a tres veces por hora el volumen del local.

Los lugares que dependan completamente de medios artificiales de ventilacién, tendran
capacidad para producir seis cambios completos de aire por hora como minimo.

Las entradas de aire estaran provistas de filtros, para evitar la entrada de insectos, polvo y
otros contaminantes.

Camaras de refrigeracion y otras areas frias.

La superficie exterior del material térmico aislante que se utilice en los refrigeradores,
cumplira con lo especificado en el apartado 7.3 de esta Norma, para muros interiores.
Cuando se utilicen estanterias, éstas seran de material inoxidable y de facil lavado.

Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles tendra como minimo 50 cm, la distancia minima
hacia las paredes sera de 60 cm y su altura debera permitir que la canal suspendida se
encuentre a no menos de 30 cm del suelo.
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Los rieles destinados para bovinos y equinos, estaran a una distancia minima entre si de 80
cm y se localizaran a no menos de 60 cm de las paredes, equipo de enfriamiento o cualquier
otra estructura dentro de las camaras.

Los rieles se colocaran a no menos de 30 cm del techo y las canales suspendidas a no
menos de 30 cm del suelo.

La temperatura minima sera de 0°C y la maxima de 4°C, por lo que para seguridad del
personal las camaras frigorificas deberan contar con termémetros de maxima y minima en
lugares visibles, asi como con un sistema de alarma que se accione desde el interior.
Podra utilizarse cualquier sistema de refrigeracién o congelacion, siempre que su aplicacion
no altere las caracteristicas organolépticas de los productos a emplear.

Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion sea con base la circulacion de liquidos y
sus dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, proximos al
techo, deberan protegerse para evitar el goteo del agua de condensacion hacia el suelo o
sobre los productos almacenados.

Los difusores de piso se colocaran dentro de areas con bordes y estaran drenadas en forma
separada, a menos que se situen junto a los drenes del piso.

No se permite el almacenaje de ningun producto sobre el piso, ni colocar simultaneamente
en una misma camara frigorifica carnes, subproductos o derivados provenientes de distintas
especies animales. El tipo de refrigeracion que se va a emplear debe indicarse en los planos.

En areas de deshuese, la temperatura maxima sera de 10°C y se constatara mediante un
termometro o un termografo ubicado en esta area. Para areas de conservacion de
congelacion, la temperatura éptima es a partir de menos 18°C y se constatara mediante un
termometro o termografo ubicado en esta area.

En areas de procesamiento de productos carnicos, la temperatura maxima sera de 15°C y
se constatara por medio de un termémetro o termdégrafo ubicado en esta area.

Equipo e instalaciones de las areas de elaboracion de productos

Para su aseo, todas las paredes, techos y puertas seran de facil acceso, debiendo estar
libres de huecos, depresiones y grietas. El equipo que tenga contacto directo con el producto
sera de material inoxidable, liso, libre de agujeros y hendiduras, asi como desmontable para
su limpieza e inspeccion.

Materiales aceptables.

A excepcion de las planchas para cortar la carne, el equipo sera de material resistente a la
corrosion, como el acero inoxidable. El metal galvanizado es indeseable porque no resiste la
accion corrosiva de los productos alimenticios y los compuestos detergentes. Si se utilizan
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plasticos y resinas, éstos deberan ser resistentes al calor y a los abrasivos, a prueba de
estrellamientos, no toxicos y sin componentes que puedan contaminar la carne.

Baleros.

Todos los baleros deberan estar protegidos para evitar que la grasa lubricante contamine los
productos.

Uniones soldadas. Dentro de la zona de produccion, todas las partes soldadas deberan ser
continuas, lisas, parejas y a nivel con las superficies adyacentes.

Equipo de desague propio.

El equipo debera instalarse de manera que el desague se descargue directamente al sistema
de drenaje. Conductos. Seran de facil aseo, cilindricos, con bordes y uniones bien
redondeadas.

Separacion del equipo de muros y pisos. Para su facil limpieza e inspeccion, todo el equipo
se instalara a 30 cm de los muros y pisos o estara unido herméticamente a éstos.

Equipo para el control del agua de desecho. El equipo para controlar el agua de desecho,
debera instalarse de modo que ésta pueda llevarse a través de una conexion ininterrumpida
hasta la zona de tratamiento. Las valvulas en las lineas de drenaje seran facilmente lavables.

Escapes de aire o chimeneas de cubiertas o tapas.

Los escapes de los depdsitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques cocedores, se
construiran de manera que impidan el retorno de los vapores a los depdsitos y cumplan con
las normas establecidas por las autoridades correspondientes.

Altura de las mesas de trabajo.

Deberan estar a una altura minima de 85 cm sobre el piso. Las mesas mas elevadas
contaran con plataformas antideslizantes de plastico o metal, con el fin de que los empleados
trabajen sobre ellas. Las mesas que deban tener agua en su superficie, estaran provistas de
bordes de 2.5 cm como minimo.

Mesas o planchas para corte y deshuese. Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas
de corte 0 deshuese, seran de una pieza de plastico, acero inoxidable o cualquier otro
material, que sea impermeable e inalterable por los acidos grasos y de dimensiones cortas,
para facilitar su limpieza. Estaran apoyadas sobre pilares o pies metdalicos cilindricos
protegidos contra el éxido.

Cuarto para el lavado del equipo.

Se proporcionara un cuarto separado para el aseo de carros de mano, utensilios, canastillas,
charolas y demas equipo, el cual contara con luz y ventilacion adecuadas, piso impermeable
bien drenado, muros y techos impermeables. 10. Facilidades para el lavado de manos,
esterilizadores, bebederos, mangueras y areas de sanitizacion.
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Lavabos.

Cada area de procesamiento o zona de trabajo, contara por lo menos con un lavabo por
cada 10 personas. Los lavabos deberan contar con agua caliente y fria a través de una llave
de combinacién que las mezcle, la cual estara colocada aproximadamente a 30 cm sobre el
borde superior del lavabo, debiendo ser accionada por un pedal o por la presién de la rodilla
o cualquier otro sistema en el cual no se usen las manos.

La tarja sera lo suficientemente grande para evitar que salpique el agua, debiéndose proveer
surtidores de jabon liquido, toallas desechables y un receptaculo con tapa para las toallas
usadas. Los lavabos se conectaran directamente al sistema de drenaje.

Esterilizadores.

Seran de acero inoxidable y de tamafio suficiente para la inmersiéon completa en agua a
82.5°C de cuchillos, sierras u otros implementos, y estaran localizados junto a los lavabos
de las areas de sacrificio y deshuese, asi como en los sitios de inspeccién. El agua de los
esterilizadores debe tener circulacion continua.

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

Conexiones para las mangueras.

Las mangueras destinadas para la limpieza, contaran con conexiones adecuadas y
convenientemente localizadas.

Areas de sanitizacion en puntos de entrada a sacrificio y deshuese. Estas areas tendran
lavamanos con funcionamiento de pie o rodilla, jabonera, toallero, recipiente para toallas
desechables, lavabotas y vado sanitario.

Procesado de productos comestibles

Dimensiones. Las areas donde se prepare y procese la carne, seran lo suficientemente
amplias, de acuerdo al equipo instalado, contando con espacio para los operarios y con
pasillos para el transito de los carros de transporte de productos.

Flujo de las operaciones.

El producto debera fluir en forma funcional, evitando congestionamientos o retrocesos
innecesarios en el procesamiento del mismo.

Areas de corte y deshuese. Para un cuidado apropiado del producto y para facilitar el control
de microorganismos, las operaciones de deshuese y empacado de carne deberan efectuarse
en dreas con una temperatura no mayor a los 10°C.

Producto congelado.
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El producto etiquetado como "congelado", debera ubicarse en congeladores lo
suficientemente amplios para su almacenamiento, sobre plataformas de plastico o tubos
galvanizados, para evitar la contaminacion.

Cuarto de incubacion para productos enlatados esterilizados.

Las plantas con operaciones de enlatado, contaran con un cuarto de incubacién para las
muestras de productos carnicos enlatados y procesados. Por lo menos el 1% del total del
producto enlatado y procesado de cada lote de coccidn de las retortas, se retendra por 10
dias minimo a 37°C. El cuarto contara con un graficador de temperatura, instalado en el muro
exterior.

Almacén de materiales de empaque.

Cada planta debera contar con un local totalmente cerrado, seco y lo suficientemente amplio
para almacenar articulos como cajas, papel y latas, los que se colocaran en estantes a 30
cm del piso.

EQUIPO E INSTALACIONES PARA ESTABLECIMIENTOS DE SACRIFICIO

Corrales y corraletas de recepcion e inspeccion ante-mortem para el ganado.

Todo establecimiento debera poseer corrales de recepcion y un corral para animales
sospechosos de padecer enfermedades, con pasillos y mangas para permitir el manejo o
alojamiento de los animales destinados al sacrificio. Los corrales deberan identificarse y
contar con tarjeteros. El area de corrales estara por lo menos a 6 m de distancia de otros
locales o edificios.

Su capacidad de recepcién se calculara a razén de no menos de 2.50 m? por cabeza de
bovino o equino y de 1.20 m? por cabeza de ovino o porcino. Los pisos de las mangas y
corrales deberan ser impermeables, resistentes a la corrosion, antiderrapantes y tendran una
pendiente minima del 2% hacia los canales de desaglie respectivos.

No deberan presentar baches ni deterioros que permitan el estancamiento de liquidos.

Todos los corrales deberan 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?y el ancho sera
de 50 cm por lo menos, para bovinos; la altura del borde del bebedero oscilara entre 50 y 80
cm del piso.

Se utilizaran para ovinos y caprinos bebederos con altura de 30 a 40 cm del piso y para
cerdos se colocaran bebederos de copa o chupon. En caso de que el alojamiento de los
animales sea mayor de 24 horas, los corrales deberan contar con comederos.

Pégina35



RASTR O MUNICIPAL DE MORELIA

Instalaciones para la inspeccion ante-mortem.

Para este tipo de instalaciones debera proporcionarse luz natural o artificial de 30 candelas
y un corral apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos, el cual contara con
una trampa o cepo de sujecion, caja para instrumental médico y lavamanos, el cual estara
separado fisicamente de los demas corrales y con drenaje independiente.

Bafo de aspersion antes del sacrificio.
Los bovinos, equinos y porcinos se someteran a un bafio por aspersion antes de entrar al
area de sacrificio. El piso del bafio sera construido con material impermeable y antideslizante,
de 10 m de largo por 70 cm de ancho para bovinos y/o equinos, calculados sobre la base de
una matanza de 100 cabezas por hora.

En caso de un sacrificio mayor, las dimensiones del bano se ampliaran proporcionalmente,
cuya altura minima de las paredes sera de 1.80 m para bovinos y equinos; para porcinos
sera de 1.30 m. El bafio tendra secciones transversales con aspersores de agua cada 70
cm, aproximadamente. Previo al area de insensibilizacién, se contara con una antecamara
de secado o escurrimiento completamente cerrada, con una longitud minima de 5 m.

Area de sacrificio.
En el caso de sacrificio de bovinos, el piso frente al cajon de insensibilizacion debera tener
un flujo continuo de agua, con drenaje de 15 cm de didmetro como minimo, para recibir el
agua y desechos.

Los pisos seran impermeables, antideslizantes, sin baches para evitar el estancamiento de
liquidos y con una pendiente del 2% hacia los drenajes. Por cada 50 m? de piso debera existir
una boca de descarga con un drenaje de salida de por lo menos 15 cm de diametro.

Capacidad de sacrificio.

La capacidad maxima de sacrificio dependera de: - Las dimensiones del establecimiento. -
La disposicién de las lineas de transportacion. - La incidencia de enfermedades detectadas.
- La capacidad del establecimiento para presentar las canales, sus visceras y partes, que
permita una inspeccion eficiente y completa. Los planos o especificaciones deberan indicar
la capacidad maxima de sacrificio propuesta.

Instalaciones para el manejo de visceras.

Esta parte del establecimiento contara con camaras de refrigeracion para visceras que
estaran fisicamente separadas de la linea de sacrificio; ademas, el area de visceras rojas
sera independiente del area de visceras verdes.
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Carros para inspeccion de visceras.

Para la inspeccién de corazones, pulmones, higados y bazos, se utilizaran carros de acero
inoxidable con una charola de 65 x 70 x 10 cm como minimo, cuyo fondo debera estar
aproximadamente a 85 cm del nivel del piso. Debajo de la charola habra un compartimento
lo suficientemente grande para contener los estdmagos y los intestinos, con un fondo que
debera estar aproximadamente a 35 cm del nivel del piso.

Instalaciones para el aseo y esterilizacidn de los carros para visceras.

Los carros para la inspeccidn de visceras se lavaran y esterilizaran en un espacio separado
y bien drenado de 2.20 x 2.50 m. El area de lavado contara con muros de por lo menos 2.50
m de altura, para evitar que salpique agua y se contamine producto comestible.

Dichas instalaciones deberan localizarse cerca del lugar donde se descarga el material
decomisado de los carros, con un piso que tendra una inclinacion de 4 cm por metro lineal,
dirigido hacia un drenaje localizado en una esquina de la parte posterior. Ademas, se contara
con abundante agua fria y caliente a una temperatura minima de 82.5°C y con un termémetro
reloj, cuyo sensor estara ubicado en la tuberia del agua caliente.

Mesas de inspeccion con cubierta movil.

Si se manejan 40 o mas cabezas de ganado de abasto por hora, las visceras se colocaran
en una mesa de inspeccion de cubierta moévil. Dichas mesas deberan construirse con
charolas o secciones de acero inoxidable de 1.50 m de ancho. La mesa debera ser lo
suficientemente amplia para una adecuada evisceracién, inspeccion y separacién de las
visceras.

Por debajo del lugar de descarga de la mesa, deberan instalarse atomizadores de agua fria
para quitar la sangre, tejidos animales y fluidos, asi como atomizadores de agua a 82.5°C
para esterilizar la mesa.

Se contara con un termdmetro cuyo sensor se conectara a la tuberia de agua caliente,
debiéndose localizar su escala registradora de temperatura en un lugar visible. El movimiento
de las charolas o secciones de la mesa de inspeccidén debera estar sincronizado con el del
transportador de canales; para lograr esto, ambos deberan ser accionados por el mismo
impulso.

Se contara con un botdén que detenga el movimiento del transportador de canales y la mesa
de inspeccion de visceras, el cual estara situado en un lugar conveniente para el inspector.
La mesa de inspeccidn de visceras se localizara en un espacio separado, con un dren de
piso que garantice el flujo adecuado de liquidos debajo de la camara esterilizadora.
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Instalaciones para los evisceradores.

A lo largo de la mesa de inspeccion, se requerira una plataforma para que el personal pueda
permanecer de pie, contar con lavamanos de accion de pie o rodilla que tenga agua fria y
caliente, esterilizadores con agua a 82.5°C y un gabinete para lavado de botas.
Instalaciones para el manejo de productos no comestibles y decomisados. El establecimiento
debera permitir el control del producto decomisado por los inspectores, utilizando ductos
cerrados que partan del area de sacrificio y se dirijan directamente a la planta de rendimiento.

Instalaciones para la elaboracion y manejo de alimentos para animales.

Los establecimientos que sacrifiquen ganado y procesen subproductos convirtiéndolos en
alimentos para animales, contaran con instalaciones separadas de aquéllas en que se
elaboren productos comestibles. Estas instalaciones seran adecuadas para desnaturalizar,
refrigerar, empacar o preparar de otra manera el material seleccionado.

Camaras de refrigeracion de canales. Los rieles de las camaras de refrigeracion se colocaran
a una distancia de por lo menos 60 cm del equipo refrigerante, muros, columnas y otras
estructuras del edificio. Los rieles de trafico se instalaran por lo menos a 90 cm de los muros.

Altura de los rieles de refrigerador.

El borde superior de los rieles con respecto al piso, debe estar por lo menos a la siguiente
altura: 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 becerro y porcino sin cabeza a 2.90 m. Para los cuartos de
canal de bovino a 2.30 m. Para las canales de ovino 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.

Jaulas de retencién.

En uno de los refrigeradores se proveera de un compartimento para conservar las canales,
partes y productos retenidos, debiendo separarse del resto del refrigerador mediante
divisiones de tela de alambre o metal plano resistente a la corrosidn, que se extenderan a 5
cm sobre el piso hasta el techo. Ademas se contara con una puerta de material similar de
por lo menos 1.20 m de ancho, que cierre con llave o candado.

Area de inspeccién post-mortem.

En esta area se proporcionara un lavabo, un esterilizador, una cadena e interruptor de control
y demas instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de registro. Cada
inspector debera contar con: - Un area de 1.50 m de espacio lineal para la inspeccion de
cabezas y canales. - Un area de 2.40 m a cada lado de la mesa de inspeccion de visceras.
- Un area de 2.50 m lineales y un espejo de 1 m x 60 cm libre de distorsiones, para la
inspeccién de aves, con el fin de ver la parte posterior de la canal. - Un espejo de 1.50 m por
lado, para la inspeccion de porcinos.
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En cada estacién de inspeccién deberan existir ductos con facilidades de limpieza para
depositar las partes decomisadas, y en su defecto, se usaran recipientes identificados y con
dispositivos de seguridad para mantenerse cerrados.

Instalaciones sanitarias para los empleados

Vestidores.

Para 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: - Se
ubicaran en lugares de facil acceso, separados de las areas de sacrificio y/o elaboracion. -
Los accesos estaran pavimentados. - Contaran con pisos impermeables con un declive del
2% hacia el drenaje. - Las paredes tendran 2.50 m de altura minima a partir del piso y seran
de colores claros. Las uniones entre paredes, piso y techo seran redondeadas. - Las
aberturas estaran protegidas con telas contra insectos. - Se proporcionaran bancos
suficientes de 30 cm de ancho para que se puedan sentar simultaneamente hasta el 20% de
los empleados del establecimiento. - Estaran separados de los cuartos de excusados.

Casilleros o guardarropa.

Cada empleado contara con un casillero metalico de 35 x 45 x 50 cm o, en su defecto, con
canastillas de 30 x 50 x 40 cm, colocados en filas separadas por un pasillo de
aproximadamente 2.10 m; para su facil limpieza, deberan colocarse sobre patas o soportes
a 40 cm del piso. Las puertas tendran llaves individuales o dispositivos para candado. No
debera colocarse en el mismo casillero o canastilla ropa de trabajo con ropa de uso personal.

Regaderas.

Se proporcionara una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fria. El area de
regaderas se comunicara directamente con los vestidores, debiendo contar con los mismos
requisitos de construccion que éstos. Los gabinetes con regaderas tendran un borde de
material impermeable de aproximadamente 20 cm de altura y el piso debera presentar una
inclinacion del 2% hacia el drenaje.

Excusados.

No existira paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los cuales
estaran separados de los vestidores mediante muros o divisiones completas, con puertas
sélidas y automaticas que cubran completamente las comunicaciones.

El numero de excusados necesarios se determinara de la siguiente manera: No. de personas
del mismo sexo: Excusados requeridos: 1a 151 16 a 352 36 a 55 3 56 a 80 4 Por cada 30
personas adicionales se agregara un excusado. Los mingitorios podran substituir hasta la
tercera parte del numero determinado de excusados. Deberan proporcionarse mingitorios en
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los cuartos de excusados para hombres; si son de tipo adosado a la pared, deben contar con
canal de drenaje en el piso debajo de ellos.

Lavabos.

Los lavamanos del area de excusados seran de tipo individual, con un tamano minimo de 40
x 40 x 20 cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los cuales estaran provistos
de agua fria y caliente con mezcladores. El accionamiento de las llaves debera efectuarse
con el pie o con la rodilla. Debera proveerse de cepillos para las ufias, jabdn liquido y toallas
desechables o, en su defecto, equipos de aire caliente. En ningun caso, los drenajes de los
lavabos estaran conectados con los de las areas de produccién y/o sacrificio.

Ventilacion de los servicios sanitarios.
Cuando los excusados y vestidores carezcan de luz natural y ventilacion, deberan proveerse
de un ventilador extractor de aire y de un conducto que comunique al exterior.

Comedores.
Se proporcionaran instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus alimentos,
debiendo cumplir con lo estipulado en los puntos 7.1. Al 7.5 de esta Norma y contar con
recipientes de materiales de facil lavado y desinfeccion para la basura y desperdicios
alimenticios.

Antecamaras de sanitizacion en las areas de produccion.

A la salida de los servicios sanitarios, a la entrada de las areas donde se manipulen y/o
elaboren productos comestibles, asi como en aquellos lugares por donde obligatoriamente
pase el personal, deberan instalarse antecamaras de sanitizacion con los siguientes
componentes: Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras accionadas mediante el pie o
la rodilla; jaboneras; toallas desechables y un pediluvio con 3 cm minimo de profundidad,
gue contenga una solucién antiséptica con renovacion permanente.

Area de productos no comestibles.

Las instalaciones sanitarias de areas de productos no comestibles, estaran independientes
de cualquier otra area que elabore productos comestibles, de la bodega de cueros, del area
de desembarco de animales y/o lugares semejantes.

Lavanderia. El establecimiento debera contar con un area cerrada y con equipo apropiado
para el lavado y secado de ropa de trabajo del personal.

Oficina para el Médico Veterinario oficial o aprobado
Debera destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario oficial o aprobado,
de por lo menos 8 m? para guardar enseres para la inspeccion, un escritorio, sillas, un
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casillero de metal para cada inspector auxiliar, un gabinete metalico con cerradura para
guardar documentos y otros articulos, un bafo, regadera y dispositivos para lavarse.

La entrada sera independiente de cualquier otra oficina de la empresa o de algun cuarto de
descanso para empleados u obreros.

Se requiere un minimo de iluminacién de 40 candelas en el cuarto de casilleros, bafios y
oficinas, excepto en la superficie del escritorio que debe ser minimo de 50 candelas. Debera
proporcionarse ventilaciéon y temperatura adecuadas, asi como un servicio eficiente de
limpieza y mantenimiento.

Caodigo de colores para tuberias

Para la identificacion de las tuberias deberan pintarse franjas o anillos de 3 cm de ancho. En
las tuberias del exterior de los edificios, se pintaran 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 Linea de
gas o petroleo crudo (aceite combustible).

Tuberia del sistema de aspersion Rojo Linea de aspersion seca. Rojo, franja azul claro Linea
de aspersion humeda. Tuberia de Aire Azul claro Linea de aire comprimido. Azul claro, franja
blanca Linea de vacio. Tuberias de Agua Verde oscuro Agua tratada con sustancias
quimicas. 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
desague. Verde claro, franja aluminio Agua de la ciudad. Verde claro, franja negra Agua del
condensador al rebombeo. Verde claro, franja naranja Agua de pozo cegado o condenado.

Tuberias de Vapor Gris plateado Abastecimiento vapor 448 Ibs. Gris plateado, franja negra
Abastecimiento vapor 125 Ibs. Gris plateado, franja roja Abastecimiento vapor 45 Ibs. Gris
plateado, franja verde Abastecimiento vapor menos de 45 Ibs. Gris plateado, franja amarilla
Vapor condensable o de retorno.

Tuberias de Refrigeracion Blanco Abastecimiento salmuera. Blanco, franja roja Salmuera de
retorno. Azul oscuro Abastecimiento de amoniaco. Azul oscuro, franja naranja Amoniaco de
retorno 2 Ibs. Azul oscuro, franja amarilla Amoniaco de retorno 18 Ibs. Azul oscuro, franja
blanca Amoniaco liquido. Tuberias Diversas Gris, franja verde Lineas colaterales o de
conexioén. Gris, franja roja Agua del tinaco. Gris, franja amarilla Lineas de sangre. Gris Lineas
de encurtido. Gris, franja negra Lineas de manteca. Morado Lineas de sebo.

Morado, franja amarilla Lineas de grasa (lubricantes). Morado, franja aluminio Lineas de
manteca refinada. Morado, franja azul claro Linea a la cisterna de desagle o de recuperacion
de grasas. Negro Lineas de alcantarillas. Negro, franja blanca Lineas desague del techo.
Negro asfalto Cocedores. Beige, rayas amarillas Maquinas en el cuarto respectivo.
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Tuberias de Instalacion Eléctrica
Las tuberias de la instalacion eléctrica seran del color de la pared.

Instalaciones requeridas para el sacrificio de bovinos

El establecimiento debera contar con cualquiera de los siguientes sistemas: a) De
suspension en doble riel. b) De suspensién en un solo riel. ¢) De banda transportadora.
Cajoén de recepcion e insensibilizacién para sacrificio. En la entrada a la antecamara de
insensibilizacion existira una cortina liquida o de aire que evitara la entrada de insectos. El
piso del cajon estara sobre nivel del piso a 40 cm como minimo y con una inclinacion de 45
grados. La insensibilizacion se efectuara por los métodos humanitarios autorizados por la
Secretaria.

Area seca de desembarco.

Frente al cajon de insensibilizacion existira un area seca de 2.20 m de ancho, cuya finalidad
sera recibir a los animales conmocionados procedentes del cajén, la cual debera contar con
las siguientes caracteristicas: - Drenaje separado. - Una division fisica que la separe del area
de desangrado. - Delimitada con tubos verticales de metal, resistentes a la corrosion, de 1.20
m de altura y separados a 40 cm uno de otro, para evitar la huida de los animales mal
insensibilizados. El riel que transportara a los animales insensibilizados debera localizarse
entre dos de los tubos, cuidando que no interfieran con el paso de las canales.

Area de desangrado.

Esta area tendra las siguientes caracteristicas: - Contar con una barda para evitar que la
sangre salpique a los animales aturdidos que yacen en el area seca o a las canales que se
estan desollando. - Tener un declive del 2% hacia el drenaje. - Contar con dos bocas de
salida: Una para la eliminacion de sangre hacia la planta de rendimiento o depdsitos
especiales, y otra para las operaciones de limpieza del sector, conectandose esta ultima con
el drenaje general, mediante caferia de salida de 15 cm de diametro e interposicion sifénica.

Rieles de desangrado y preparacion.

Deberan contar con las siguientes caracteristicas:

- Localizarse a 1 m de distancia de cualquier pared o columna.

- El riel de desangrado se ubicara, cuando menos, a 4.90 m del piso o la rejilla metalica que
se encuentra en esta area.

- Los rieles para preparar la canal estaran a 3.40 m sobre el piso.

- Los rieles de aderezamiento se situaran a una altura de 3.70 m del piso, cuando se utilicen
mesas de cubierta movil para la inspeccidn de visceras.

- Los rieles para bovinos y equinos deberan estar distanciados de la plataforma de trabajo,
con respecto a su vertical, a 30 cm del borde de las mismas.
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Instalaciones y espacio para el manejo de las cabezas.

Debera proporcionarse espacio e instalaciones para el descorne, lavado a presion e
inspeccion de las cabezas. Cuando se empleen transportadores para la inspecciéon de
cabezas de bovino, éstas se separaran 50 cm una de otra, dejando una distancia de 1.40 m
entre la parte inferior de los ganchos y la plataforma de los inspectores.

Conductos, sumideros u otros sistemas para retirar las pieles del area de sacrificio.

Los conductos o sumideros para retirar las pieles del area de sacrificio contaran con: -
Cubierta de metal resistente a la oxidacion. - Puertecilla que cierre por gravedad. -
Respiradero con un diametro de 25 cm como minimo, el cual se extendera desde la cubierta
hasta el techo. Si se eliminan las pieles del area de sacrificio por algun otro medio o conducto
cerrado, éstos se disefaran de modo que no provoquen problemas sanitarios.

Area para el lavado y enmantado de las canales.
Contara con una pendiente de 4 cm por metro lineal hacia un dren y con plataformas para
los operarios.

Riel transportador cabecero o inicial. Para la movilizacion de las canales existiran minimo 90
cm entre el riel transportador y los muros.

Riel de retencion.

Se contara con el espacio e instalaciones necesarias para mantener colgadas las canales
retenidas para su disposicion final.

Disposicion de las patas y de las ubres.

Las patas y ubres al ser desprendidas de la canal, se enviaran a través de conductos
especificos hacia los recipientes colectores de las mismas.

Plataformas metalicas para trabajar de pie.

Estas seran de material inoxidable, pudiendo ser de tipo: - Elevador, las cuales se localizaran
de tal manera que no toquen las porciones sin piel de las canales. - Estacionario, debiendo
instalarse lejos del riel de preparado y evitando el contacto con los miembros anteriores del
ganado de abasto.

Espaciamiento de las canales en los rieles de preparado cuando se utilizan transportadores
de energia o rieles accionados por gravedad. Para impedir que las canales en los rieles de
transporte tengan contacto entre si, se colgaran de las patas y se mantendran separadas
con un espacio de 1.50 m de centro a centro de las mismas, excepto en el area de inspeccion
de visceras, donde las canales se separaran por lo menos 2.45 m de centro a centro.
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Instalaciones requeridas para el sacrificio de ovinos, caprinos y becerros La insensibilizacion
de ovinos, caprinos y becerros debera realizarse en cajones adecuados, en forma individual
y con los métodos citados en la Norma correspondiente.

Riel de desangrado.

El riel para canales de ovinos, caprinos y becerros estara a una altura de 3.40 m sobre el
piso. Si Unicamente se manejan canales de ovinos y/o caprinos, la altura del riel de
desangrado puede ser de 2.75 m.

Rieles de preparacion. Se localizaran a una altura tal, que los separadores o ganchos para
los miembros posteriores de donde pende la canal, estén a 2.20 m sobre el piso o la
plataforma del inspector.

Instalaciones requeridas para el sacrificio de porcinos.

El area debe ser lo suficientemente amplia para asegurar que el desangrado completo se
efectue dentro de ella. Las siguientes operaciones deberan realizarse en areas separadas
del cuarto de preparacion de las canales:

- Insensibilizacién. - Montaje sobre el riel. - Desangrado. - Escaldado, depilado y
chamuscado. - Depilado final.

Tanque de escaldado.

Sera de metal y de acuerdo al numero de animales sacrificados por hora, debiendo contar
con termometro y con las siguientes medidas: No. de Animales Tamano De 21 a 756.10 m3
De 76 a 150 12.20 m3 De 151 a 300 18.30 m3 De 301 a 600 27.50 m3 Cuando la tasa de
sacrificio sea menor de 20 cerdos por hora, podra utilizarse un tanque mas pequeno. El agua
del tanque de escaldado debera tener circulacion continua.

Drenaje del piso.

Se contara con un canal de captacion o cuneta para goteo de 60 cm de ancho y de una sola
pieza con el piso. Esta cuneta se extendera desde el punto en que las canales dejan las
mesas en las que se colocan los separadores, hasta completar la inspeccion de ellas.

Instalaciones para rasurar y lavar las canales.

Para rasurar las canales es esencial un riel de longitud adecuada y un area para bafado de
la canal, con el propdsito de eliminar las cerdas adheridas: la eliminacion de las cerdas puede
efectuarse con peladora mecanica o en forma manual. El lavadero de canales se localizara
después de que se completen las operaciones de rasurado y previo al lugar donde se
desprenden las cabezas. El rasurado se debera realizar invariablemente antes de que las
cabezas sean desprendidas.
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Equipo de inspeccidén para mas de 20 cerdos por hora. Se requerira un transportador mévil
de canales y una mesa de inspeccion de charolas mdéviles.

Instalaciones requeridas para el sacrificio de equinos Los requisitos de construccién y equipo
son los mismos que se indican para el sacrificio de ganado bovino establecidos en esta
Norma. Las excepciones comprenden la altura de los rieles y los espacios libres.

Instalaciones para manipular desechos no comestibles.

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

MATERIALES

La cimentacion sera mixta de zapatas corridas y zapatas aisladas.
En el caso de la zapata aislada se usara en el area de faenado o en el area de matanza ya
que se tendran cargas puntuales, y por qué el costo sera menor a zapatas corridas.

En el caso de las zapatas corridas se usaran en la administracion y en el area de empleados
ya que se tienen areas menores y su costo sera menor, y no es necesario de algun tipo de
cimentacion especial.

Para los pisos del rastro se usaran los pisos epoéxicos en el area de faenado ya que tiene las
siguientes caracteristicas:

Los pisos epdxicos sanitarios son ideales, ya que proporcionan una gran higiene; esto debido
a que no poseen grietas, ni uniones entre muros donde pueda acumularse suciedad o
microorganismos; son totalmente lisos y repelentes a sustancias, lo cual hace que su
limpieza sea facil y 6ptima.

En el caso de la zona administrativa y la zona de empleados se usaran pisos de concreto
con loseta de ceramica con modelo aprobado en obra.

En la estructura en el area de faenado sera de columnas de acero ya que se tendra una
altura grande para que los canales sean trasportados mediante los rieles sin tener que tocar
el suelo y a una altura no menor a 40cm y 50cm.

En el caso de las demas areas se usara el tradicional modo de construccién mediante
castillos de concreto armado.
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Grafica 8.- Detalle constructivo de zapata aislada; tomada de Grafica 9.- Detalle constructivo de zapata corrida; tomada de
ww.google.com ww.google.com

Grafica 12. Columna de concreto armado, tomada de Grafica 13.- vigas y trabes de acero, tomada de
www.google.com. www.google.com.
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Los muros en el area de faenado seran de block pesado, con acabados vinilicos para tener
la sanidad pertinente ademas de que en las esquinas seran redondeadas para que no se

presenten problemas por gérmenes.

Mientras que en la administracion y la zona de empleados seran de ladrillo rojo recocido de
8x12x24 y solo en caso de que se ocupe se usara tabla roca para muros donde no se tenga

carga o solo sea para dividir un espacio.

Grafica 14. Block de concreto, tomada de www.google.com. Grafica 15.pegado de tabique rojo para crear un muro, tomada

de www.google.com. 1

Grafica 16. Muro de tabla-roca colocado mediante postes y canales, tomada de www.google.com.
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En las losas o techumbres se usaran de dos tipos losas macizas donde se tengan claros
pequefios en este caso en la administracidén y en la zona de empleados.

Mientras que en el area de faenado se usara una armadura de acero para soportar la lamina
ya que se tienen claros grandes y es la mejor solucién en este caso.

Grafica 17. Armado de las varillas de una losa de concreto armado, tomada de www.google.com

Grafica 18. Armadura de acera en donde se ven los montantes, la armadura y las columnas sobre donde es colocada, tomada de
www.google.com
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CONCLUSION:

En el edificio se tendra agua entubada o un pozo para poder lavar el edificioy este debe de
lavarse con abundante agua, para poder mantener limpio el edificio se tendra un sistema de
alcantarillado.

Los pisos seran epoxicos ya que son antiderrapantes, de facil limpieza y repelen sustancias
gue pueden provocar focos de contaminacion, las puertas seran amplias para que el producto
al salir no tenga contacto con los muros o los marcos de las puertas, y también deben de ser
de acero inoxidable en zonas de transito de producto continuo.

Se deben de utilizar métodos efectivos para poder garantizar que no entren insectos o
roedores al lugar de matanza, en el area de lavado de equipo se contara con un sistema de
extraccion de vapor y los utensilios deben de ser de acero inoxidable o de materiales que
sean repelentes a sustancias o donde no se queden particulas que puedan generar
infecciones.

También se tendra en cuenta los aspecto de los bordes para que no haya ningun foco de
contaminacion dentro del edificio y el piso sera especial para poder lavarse facil y de la mejor
manera posible.

En cuanto a los muros se pondra al igual que en el piso un recubrimiento especial por lo
mencionado anteriormente ademas de que determinara si es necesario en el techo o no dado
la altura y todas y cada una de las acciones pertinentes para el funcionamiento de icho
establecimiento.

En la zona de almacén es necesario de un material térmico o aislante que pueda mantener
el producto fresco y en buen estado, los canales deben de estar a una distancia minina de
50 cm entre cada uno y de 60 cm alejado de la pared, también deben de estar por lo menos
a 30 cm alejados del suelo.

Los corrales deben de tener una altura minima de 3m y deben de estar techados por lo
menos un 50%, en la rampa de para el acceso debe de tener antiderrapante, los animales
no deben o no pueden permanecer mas de 72 horas, si se tiene contemplado tenerlos mas
de dos dias se deben de tener comederos.

Las tuberias deben de ser de colores de tal forma que se pueda distinguir una de otra para
su facil mantenimiento y en dado caso de que se descomponga alguna se pueda solucionar
rapido, en donde se tenga expuesta carne la iluminacion de dicho lugar se tendra que poner
protecciones que no sea estrellable para no contaminar el producto.
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CAPITULO 5. FUNCIONAL
SECUENCIA DE FAENADO BOVINOS™

1. Llegada del ganado al rastro de 12 ha 24 horas antes de ser sacrificado, en vehiculo o a
pie.

2. Estancia del ganado en los corrales en ayuno, s6lo consumo de agua (se practica examen
ante-mortum) antes de ser sacrificado.

3. Ingreso del ganado al rastro, por medio de rampa, previo bafo del animal.

4. El aturdimiento puede hacerse con pistola aturdidora, disparando a la parte media de la
region frontal.

5. Ya aturdida la res, se libera la puerta del balancin y cae al area de desangre,
completamente relajada, flacida y sin movimientos de parpadeo. (Mirada fija).

6. Se amarra una de las patas posteriores de la res con la cadena del polipasto y se procede
a levantarla, la cabeza debera quedar a 0.30 cm. minimo sobre el nivel del piso.

7. Seccionando los grandes vasos (a la entrada del térax), proximos al corazon del animal.
A mayor desangrado mejor calidad y conservacion de la carne.

8. Se cortan los cuernos y se inicia el descuere por la cabeza.

9. Se quita la cabeza y se liga el esofago, para evitar reflujo del contenido rumial o panza.
10. La cabeza se coloca en el lavadero, se lava y posteriormente en el atril “portacabezas”
para su inspeccion sanitaria y almacenaje.

11. Se traslada la res y se coloca en la carreta de descuere; en esta operacién participan 3
personas; una activa el polipasto, otra detiene la carpeta y otro orienta la res con la cola para
que quede acostada con las aptas hacia arriba.

12. Se cortan las patas.

13. Se procede al descuere.

14. Se cortan los huesos del pecho e ingle, en la cadera se aisla el recto y se liga para evitar
la salida de estiércol, evitando asi la contaminacion de la carne.

15. Se levanta la res ya con el espernancador en el polipasto, conforme va subiendo se
termina el descuere.

16. Se traslada la res al area de evisceracion y se procede a cortar la membrana pleural, que
retiene las visceras del torax y abdomen.

17. Se separan las visceras de la res, colocando las visceras rojas en la bandeja superior de
la carretilla y las visceras verdes en la parte inferior.

18. Se lavan las visceras verdes, se separan, se cuelgan para su escurrimiento y almacenaje,
para su posterior despacho en canastas plasticas debidamente limpias e higienizadas.

2 FUENTES: Folleto INFOM, consultado el 28 de noviembre del 2016, en la pagina Web: www.FAO.org.
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19. Se lavan las visceras rojas, se separan, se colocan en atril porta visceras y se

inspeccionan, se almacenan, para su posterior despacho, en canastas plasticas
debidamente limpias e higienizadas.

20. Se parte la res en Y2 canal y se procede al lavado e inspeccion sanitaria.
21. Se parte las 2 canales en 4 de canal

22. Se trasladan los 4 de canal al transporte en furgones, colgados de ganchos sostenidos
en marcos metalicos inoxidables o al area de almacenamiento.

23. El transporte del producto debera ser en furgones cerrados, acondicionados
adecuadamente o en su interior con lamina galvanizada lisa o bien depdsitos plasticos.

T== |l
ne

i

SECUENCIA DE FAENADO PORCINOS'™

1. Llegada del ganado al rastro 12 a 24 horas antes de ser sacrificado; los medios a pie o
en vehiculo.

\
2. Estancia en los corrales en ayuno, consumo libre de agua (se practican examen ante-

|
mortum) antes de ser sacrificados. \
3. Ingreso del ganado al rastro por medio de rampa previo bafo del animal.
4. Aturdimiento por medio eléctrico dando una descarga en relacion directa con la talla y el \
peso.

\
5. Se libera la puerta del balancin de la camara de aturdimiento y el cerdo cae al area de

!
desangre, insensibilizado, flacido y relajado, sin parpadeo y mirada fija. "
6. Se procede a desangrar.

\
7. Obteniendo agua caliente del caldero se procede al depilado y seguidamente se traslada ‘
a la mesa y se depila.

Ya depilado y aun en la mesa se procede a cortar las patas.

8. Se coloca el espernancador en los corvejones de las patas traseras y se sube con la
ayuda del polipasto.

—
LN

9. Se le quita la cabeza al animal y se inspecciona. %

10. Se eviscera, se lavan y se inspeccionan las visceras rojas. o

13 FUENTES: Folleto INFOM, consultado el 28 de noviembre del 2016, en la pagina Web: www.FAO.org.
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11. Se lavan las visceras verdes.

12. Se parte en %2 canal y se inspeccionan.

13. Se lavan los V2 canales.

14. Se limpian de grasa excedente los 2 canales.

15. Se trasladan los 'z canales al transporte o al area de almacenamiento.

16. El transporte debe hacerse en furgones debidamente acondicionados o en su defecto,
en recipientes revestidos en su interior con lamina galvanizada lisa o bien depdsitos
plasticos.

TRATAMIENTO DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES

Los principales productos no comestibles de la matanza que requieren cierta forma de
tratamiento antes de poder ser utilizados son: la sangre, las visceras, la cabeza, las sobras
de las carnicerias, los huesos, los recortes de la piel y otros materiales no comestibles
resultantes de las operaciones en los rastros como los cuernos y las pesunas. Este material
es potencialmente putrescible lo que ocasiona problema de manipulacion.Todo el conjunto
de los productos no comestibles y el problema de su eliminacion util puede también
considerarse como parte de las necesidades generales de eliminacion de los desechos de
un rastro.

SANGRE:

Una vez terminado el desangrado y cortada la cabeza, se procede a la primera etapa del
faenado. El desangrado normalmente dura seis minutos, obteniendo una cantidad media
de:

bovino: 10 - 12 Its porcinos 3 Its

La sangre se recoge normalmente en una artesa para sangre de un metro de ancho con una
inclinacién adecuada desde la que pasa a un depdsito recolector para el procesamiento con
el fin de producir fertilizantes, se mezcla abundantemente con el estiércol recogido y preparar
compostes como un fertilizante enriquecido. No se debe permitir que la sangre penetre en el
sistema de drenaje ya que es sumamente putrescente y dificil de eliminar en el tratamiento
de las aguas residuales.

CUERO:

Todos los animales sacrificados en cualquier circunstancia o las canales retenidas de los
animales muertos tienen cueros o pieles de valor comercial para otras industrias y son
productos secundarios de la industria carnica que se caracterizan por una extrema
diversidad. Las pieles deben retirarse de la nave de carnizacion lo antes posible. La
evisceracion no debe llevarse a cabo hasta que la piel se haya retirado de la canal. Las pieles
retiradas se depositan en una carretilla para transportarlas a la sala de limpieza y
almacenamiento de pieles.
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CUERNOS, CASCOS O PESUNAS:

Las pezufas y los cuernos, en cantidad suficiente, se pueden tratar por separado o junto con
otros materiales y ser extraidos a mano, mientras los residuos se meten en la planta de
moler. Aunque su contenido de humedad es reducido, el tiempo de tratamiento de secado
se prolonga debido a su dureza y resistencia, aunque se transformaran en harina de manera
bastante satisfactoria y el producto se vende como un fertilizante nitrogenado de accion lenta.

CABEZA:
La cabeza debe desollarse y guardarse con la canal para la inspeccion.

VISCERAS:

El grado de elaboracion de los productos comestibles depende de las exigencias relativas a
la salud de los animales, de los mercados receptores y de que éstos sean lo suficientemente
grandes como para absorberlos. Para los rastros que prestan servicios a la poblacion urbana,
las consideraciones de salud publica justifican por si solas la conversion de materiales
potencialmente putrescentes en productos utiles, incluso si sélo se ponen a disposicion de
comunidades agricolas.

La primera limpieza de los intestinos se debe llevar a cabo inmediatamente después de la
matanza. Después de la inspeccion, el estbmago y el tubo intestinal se extraen y depositan
en el cuarto para visceras, por medio de una carretilla o0 de mesas moviles que se desplazan
desde la cadena de carnizacion o por conductos de caida por gravedad hasta el piso inferior.

El cuarto destinado a las visceras es un area en la que solo se llevan a cabo la separacion y
la limpieza preliminar de los estdmagos y los intestinos. Otros procesos, por ejemplo la
preparacion de las visceras, se realizan en una zona separada. El cuarto de las visceras
debe estar dispuesto y equipado de manera que el trabajo con las materias primas se realice
a la altura de la mesa.

Esa mesa debe estar colocada de forma que los estbmagos y los intestinos se puedan
separar para limpiarlos en sitios diferentes del cuarto. Este debe tener una superficie
impermeable lisa. La mesa debe ser de un metal resistente a la corrosion, siendo la mejor
superficie el acero inoxidable.

GLANDULAS

Varias glandulas y otros productos de origen animal pueden, en circunstancias definidas,
utilizarse para la produccion de medicamentos humanos o veterinarios. No obstante, su
tamano y su distribucion en los animales criados para dar carne son variables hasta tal punto
gue su recuperacion soélo puede resultar comercialmente viable sila produccion del matadero
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alcanza un minimo de 50 reses o mas al dia, debido a las pequenas cantidades que se
pueden obtener de cada animal.

A continuacion se indican los 6rganos y tejidos internos que, junto con la bilis, se utilizan
comercialmente:

Glandula tiroides, Pancreas, Ovarios, Glandulas pituitarias, Glandulas suprarrenales,
Higado, Duodeno, Renina, Estbmago y cerebro.

TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS Y ELIMINACION DE LAS AGUAS RESIDUALES

Consideraciones generales:La prevencion y contencion de los desechos de la carne y de los
subproductos es una necesidad economica y de higiene publica.

La principal fuente de contaminacion se encuentra en las aguas residuales de los mataderos
que incluyen heces y orina, sangre, pelusa, lavazas y residuos de la carne y grasas de las
canales, los suelos, los utensilios, alimentos no digeridos por los intestinos, las tripas de los
animales sacrificados y a veces vapor condensado procedente del tratamiento de los
despojos.

Para el mantenimiento de unas normas de higiene adecuadas, la industria de elaboracion de
productos carnicos esta obligada a utilizar grandes cantidades de agua, lo que constituye un
factor importante del costo de elaboracion.

Su tratamiento posterior en la planta y su descarga final en vertederos aceptables aumenta
los gastos generales, por lo que resulta esencial que se utilice el volumen minimo de agua
necesario para alcanzar unas normas higiénicas adecuadas, asi como la constante
verificacion del uso. Después de un pretratamiento o de un tratamiento completo adecuado
se suele disponer de varios medios de eliminacion:

1. A una autoridad responsable del tratamiento parcial o total de los desechos urbanos.

2. A vertederos que dan a los océanos sin tratamiento adicional.

3. A una planta de tratamiento de desechos y de alli a las aguas que los reciben.

4. A las instalaciones de riego después de un tratamiento primario y el paso por un tamiz
fino.

Es conveniente utilizar un sistema de bajo costo que permita eliminar la mayor cantidad de
materia organica de las aguas residuales. Se propone pues, el sistema «FOSA - FILTRO»
como sistema de tratamiento que nos permitira cumplir aceptablemente con los objetivos
propuestos. Este sistema posee las siguientes caracteristicas:
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e Puede ser construido con materiales concurrentes, y con mano de obra
nacional ya experimentada en labores constructivas.

e No requiere de personal especializado para su operacién y mantenimiento.

e Se requiere de poco espacio para su construccion.

« Permanece convenientemente cubierto, lo que evita accidentes y dafios al
paisaje.

e No requiere de elementos electromecanicos para su funcionamiento, opera
automaticamente, aprovechando las caracteristicas topograficas del terreno.

e Debido a la separacion de sélidos que se realiza en la « Fosa Séptica» es
poco probable que se presenten problemas de colmatacién en el tratamiento
posterior a través del «Filtro Anaerobio», lo cual permite una mejor
distribucion del flujo y consecuentemente una mayor eficiencia de depuracion.

e Debido a que el proceso es completamente anaerobio, existe poca
produccion de lodos en el filtro, lo que nos evita problemas de manejo o
gestiéon de lodos.

« Es muy resistente a sobrecargas.

El sistema «Fosa - Filtro» ha sido ampliamente utilizado en América Latina en el tratamiento
de aguas residuales obteniéndose resultados mas que satisfactorios.

Principios de funcionamiento del sistema:

La técnica del sistema « Fosa - Filtro» se basa en el principio natural, de que toda aquella
sustancia organica susceptible a ser degradada por los microorganismos que se
encuentran en la naturaleza, puede ser llevada a condiciones en las cuales estos mismos
microorganismos realicen esta labor, pero con una mayor eficiencia y de tal forma que no
se generen molestias a la poblacion ni dafios al medio ambiente.

La digestidon anaerobia, se puede definir como una fermentaciéon bacteriana en ausencia
de, oxigeno, en la cual la materia organica es transformada principalmente en una mezcla
de gases, en la que predominan principalmente el metano y didéxido de carbono.

« Fosa Séptica» es un sistema ampliamente probado como un pre tratamiento eficaz, que
ayuda a eliminar los sélidos suspendidos y las grasas que se encuentran en el efluente. En
la «Fosa Séptica» el agua residual es llevada a condiciones de reposo, lo que permite que
haya una buena sedimentacion de los sélidos suspendidos, estos se depositan en el fondo
donde son degradados, por microorganismos anaerobios especializados, para que estos
soélidos sean bien digeridos, se requiere que permanezcan durante algun tiempo en el
interior de la « Fosa». Luego de un tiempo razonable la "Fosa" debera limpiarse, sin
eliminar completamente el lodo del fondo de la misma para permitir una regeneracion
posterior de la masa bacterial.

El «Filtro Anaerobio» es una técnica en la cual se realiza o desarrolla un proceso biolégico
de depuracion en ausencia de oxigeno molecular disuelto. El « Filtro» se basa en la
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posibilidad de lograr una alta concentracion de « biomasa» (microorganismos) en el interior
del mismo, esto se alcanza a través de los siguientes mecanismos:

-Adhesién de microorganismos a un medio de soporte, formando una pelicula biologica. f}
-Atrapamiento de fléculos bacterianos en los intersticios del material que rellena el reactor.

Los solidos biolégicos se retienen dentro del reactor, durante un largo periodo de tiempo.La fj
elevada concentracion de microorganismos dentro del reactor permite que puedan

alcanzarse bajos tiempos de retencion hidraulica, altas eficiencias y rendimientos b
significativos en la produccion de biogas. (-

Es importante que el medio filtrante posea una alta superficie especifica y una amplia
relacion de vacios, que permita una mayor superficie de contacto entre la capa biolégica y I
el agua residual. |

En el funcionamiento del «Filtro» intervienen los solidos suspendidos inertes y los digeribles F
que sedimentan rapidamente y que se acumulan en los espacios intersticiales. Esta :’:
acumulacion (cuando llega a presentarse, y esto sucede si no se coloca un pre tratamiento ‘
que elimine los sdlidos suspendidos), la dispersion hidraulica, la accién de mezcla de las |
burbujas de gas ascendente y otros factores son los causantes de cortocircuitos y de la “
desviacion de flujo ideal.

Debido a que la digestién anaerobia es un proceso bioldégico complejo, se deben considerar
factores que intervienen directamente en el funcionamiento de un sistema anaerobio.

Para la digestion anaerobia un rango 6ptimo de pH, que indica la intensidad de acidez y de
alcalinidad en las aguas, esta entre 6.8 y 7.5, pero el proceso aun ocurre satisfactoriamente
en el rango de 6.0 y 8.0. La temperatura es otro parametro importante que puede afectar la
actividad bioldgica, valores entre 15° y 40° C. permiten que se realice el proceso de
digestion, sin embargo es importante sefalar que temperaturas mas cercanas al valor mas
alto de este rango, aceleran el proceso de degradacion y contrariamente, temperaturas
mas cercanas al valor mas bajo de este rango hacen mas lento el proceso. La alcalinidad
es un indicador que nos permite determinar la capacidad que posee un agua determinada
para neutralizar un acido fuerte, esto es que el sistema esta salvaguardado contra
fluctuaciones de pH

Las « fosas sépticas» pueden ser construidas de uno o dos compartimientos segun la
calidad de efluente deseada y de los recursos disponibles. Una fosa de un solo
compartimiento dara un servicio aceptable. Sin embargo es bueno mencionar que todos los
resultados de las investigaciones realizadas indican, que una «fosa» con dos
compartimientos o camaras, como suelen llamarle algunos, proporciona una mejor
eliminacién de los solidos en suspension; por lo cual nosotros hemos optado por esta
ultima opcion en nuestro sistema.

PéginaS 6



AL DE MORELIA

La capacidad es una de las consideraciones mas importantes en el disefio de un tanque
séptico. Todos los estudios indican que un disefio bastante holgado, en lo que a capacidad
se refiere, no solo es importante desde el punto de vista de funcionamiento, sino que
también resulta econdmico; esto debido al hecho de que un disefo suficientemente liberal.
Permite trabajar con mayor seguridad y evita a su vez el costo adicional de limpieza regular
que habria que efectuar en una fosa demasiada pequena, sin descontar la posibilidad de
tener que construir una fosa adicional si la capacidad de la ya existente se ve rebasada.

Ademas del uso de un biodigestor que nos da las siguientes ventajas:

Es una energia renovable y sustentable.

Aprovecha la produccion natural del biogas.

Es posible utilizar los productos secundarios como abono o fertilizante.

Evita el uso de lefia local, asi reduciendo la presion sobre los recursos forestales.
Fomenta el desarrollo sustentable.

CONCLUSION:

La secuencia de faenado se usara para poder definir los espacios y las herramientas
necesarias en cada una de las areas de faenado y se tenga la secuencia necesaria, asi como
las herramientas para poder mover el producto comestible y no comestible.

Para el tratamiento de los productos que no son comestibles en este caso pesufias, cascos
y cuernos se tendra una moledora para generar harina, y las pieles seran secadas para
posteriormente ser vendidas o en dado caso se venderan en cuanto sea requerida ademas
de que como estas son vendidas y son propiedad del gobierno es el quien decide o quien
las vende.

Se usara un biodigestor para reciclar y tratar todos los deshechos generados, liquidos y
aguas residuales. Este biodigestor proporcionara energia que puede ayudar y asi ser un
poco sustentable el edificio.
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CAPITULO 6. PROYECTO

PROGRAMA DE NECESIDADES

El Rastro requiere para su buen funcionamiento, de las siguientes instalaciones que se
ajustaran a las prevenciones de Codigo Sanitario Vigente.:

a) Corrales de desembarque.

b) Corrales de encierro para el ganado destinado al sacrifico.
c) Basculas para el peso del ganado el pié.

d) Departamento de saponificacion y desinsectacioén para el aseo de ganado el pié.
e) Sala de sacrificio de ganado bovino.

f) Departamento de visceras de ganado bovino

g) Sala de sacrificio de ganado ovicaprino

h) Departamento de visceras de ganado ovi-caprino.

i) Sala de sacrificio de ganado porcino.

j) Departamento de visceras de ganado porcino.

k) Bascula para el peso de los productos de matanza.

[) Camara de refrigeracion.

m) Departamento de frituras.

n) Pailas secadoras de aprovechamiento de esquilmos.

i) Salodoro de pieles.

o) Anfiteatros.

p) Horno crematorio.

q) Calderas de depdsito para el almacenamiento de agua.

r) Estercolero.

s) Bodegas

t) Garaje apropiado para los vehiculos dedicados al trasporte de los productos de
Matanza.

u) Laboratorio médico veterinario.

v) Oficinas para el personal administrativo.'*
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AL DE MORELIA

ZONA

ADMINISTRATIVA.

MANTENIMIENTO

AREA EXTERIOR

ESPACIO

OFICINA DEL
ADMINISTRADOR

S.PRIVADO

OFICINA DE
CONTADOR

BODEGA —
ARCHIVO

S. EMPLEADOS

RECEPCION

SALA DE ESPERA

OFICINA DE
CONTROL

SANITARIO

VETERINARIO

OFICINA DE
AXILIARES

ENFERMERIA

ALMACEN

BODEGA DE
LIMPIEZA

VESTIDORES

DUCHAS

SERVICIOS
SANITARIOS

LAVANDERIA

CERCA
PERIMETRAL

ACTIVIDAD

Administrar el rastro.
Necesidades
fisiologicas.

Contabilidad

Guardar y archivar
los documentos

Necesidades
fisiolégicas.

Preguntar o pedir
informes.
Esperar.

Tener el control de
quien entra y sale.

Necesidades
fisiolégicas.

Revisar los animales.

Curar a las personas
que se accidenten.

Guardar utensilios.

Guardar todos los
objetos que se usan
en la limpieza.
Vestirse para tener
mayor salubridad.

Llevar a cabo el
aseo.

Necesidades
fisiologicas.
Lavar la ropa sucia.

Demarcar area del
edificio.

MOBILIARIO

Mesa, tressillay
locker.

1W.C.y1lavabo

Mesa, dos silla y caja
fuerte

Estantes

3 W.C. y 3 lavabos

Silla, escritorio.

Sillas

Escritorio y silla

1W.C.y 1 lavabo

Escritorio, estante y
silla

Escritorio, estante y 2
sillas

BOTIQUIN
CAMILLA, ESTANTES.

Estantes
Estantes
Lockers
Regaderas

3 W.C. y 3 lavabos

USUARI  C ‘
L) PERS
ONA\
S
1 1 10
1 1 \35'
2 1 9
X.zsl
3 3 12
1 1 6\ |
10 10 15
1 1 7.? ‘
1 1 35
1 1 12\
2 2 12
1 1 12 \
7
7
6 6 16
6 6 20
3 3 12
10

Q
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>AL DE MORELIA

AREA DE
FAENADO
BOVINOS

CASETA DE
CONTROL

AREA DE
MANIOBRAS

ESTACIONAMIENT
O EMPLEDOS
ESTACIONAMIENT
O PUBLICO
ANDENES (Carga
Y Descarga)

CORRALES CON
BEBEDEROS

CORRALES DE
DECOMISO

RAMPA DE
INGRESO AL
AREA DE
MATANZA
PLANTA DE
TRATAMIENTO DE
DESECHOS
SOLIDOS
PLANTA DE
TRATAMIENTO DE
AGUAS SERVIDAS
DEPOSITO DE
AGUA (Cisterna)
CUARTO DE
MAQUINAS

BASURERO CON
COMPARTIMIENT
OS PARA
RECICLAJE
CREMATORIO

INGRESO DE
CORRALES
BASCULA Y
LAVADO

AREA DE
ATURDIMIENTO Y
CAIDA

SISTEMA AEREO
PARA FAENADO
AREA DE
DESANGRADO Y
RECOLECCION DE
SANGRE

AREA DE CORTE
DE CABEZA Y
DESCUERRE
AREA PARA
CANALES

Mantener el control  Silla, mesa, cama. 1 1 ‘-

del acceso principal. |

Entrada y salida de 100

producto.

Estacionarse. \ 75.

Estacionarse. | 75

Mantener un orden 30

en cuanto a la

entrada y salida de

producto.

Guardar los animales 35

antes de ser

procesados.

Decomisar ‘\7 |

Ingresar al area de 6

matanza

Tratar los deshechos 1

Tratar las aguas 16

servidas.

Guardar agua. 36

Donde se 16

encuentran las

magquinas.

Poner la basura 12

Quemar el producto 12

no apto para el

consumo.

Ingresar. 10

Pesar y lavar a las 32

reses.

Matanza. 13

Transportar. 30

Recolectar la sangre. 8

Cortar la cabeza y 28 D

quitar el cuero. )
o

Observacion. 40 @

T
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’AL. DE MORELIA

AREA DE
FAENADO DE
POR CINOS

RETENIDAS O EN
OBSERVACION
(POLIPASTO)
DEPOSITO PARA
DECOMISO DE
VISCERAS

AREA DE
LIMPIEZA DE
ViSCERAS
DISPOSICION Y
TRATAMIENTO DE
CONTENIDO
GASTROENTERIC
oY
TRATAMIENTO DE
CONTAMINANTES
LiQuUIDOS

AREA DE
INSPECCION
VETERINARIA
AREA DE
ALMACENAJE DE
CANALES

SALIDA DE
PRODUCTO
BODEGA DE
MATERIALES Y
EQUIPO

AREA DE LAVADO
DE EQUIPO
CAMARA DE
ENFRIAMIENTO
PARA BOVINOS
CAMARA FRIA
PARA BOVINOS

INGRESO DE
CORRALES
BASCULA Y
LAVADO

AREA DE
ATURDIMIENTO Y
CAIDA

SISTEMA AEREO
PARA FAENADO

AREA DE
DESANGRADO Y
RECOLECCION DE
SANGRE

AREA DE
CALDERA

AREA DE
DEPILADO DE
CERDOS

AREA PARA
CANALES
RETENIDAS O EN
OBSERVACION
(POLIPASTO)

Depositar las
visceras.

Limpiar las visceras.

Tratamiento de
contenido
gastroenterico y
liquidos.

Inspeccionar el
producto.

Almacén de canales.

Salida de producto.

Almacenar
materiales y equipo.

Lavar el equipo.

Enfriar el producto.
Guardar el producto.
Ingresar.

Pesar y lavar a las

reses.
Matanza.

Transportar.

Recolectar la sangre.

Bafiar al animal en
agua hirviendo para
depilarlo.

Depilar.

Decomisar



AREA DE
PRODUCTOS NO
COMESTIBLES

’AL. DE MORELIA

DEPOSITO PARA
DECOMISO DE
VISCERAS

AREA DE
LIMPIEZA DE
VISCERAS
DISPOSICION Y
TRATAMIENTO DE
CONTENIDO
GASTROENTERIC
oY
TRATAMIENTO DE
CONTAMINANTES
LiQUIDOS

AREA DE
INSPECCION
VETERINARIA
AREA DE
ALMACENAJE DE
CANALES Y
REFRIGERACION
SALIDA DE
PRODUCTO
BODEGA DE
MATERIALES Y
EQUIPO

AREA DE LAVADO
DE EQUIPO
CAMARA DE
ENFRIAMIENTO
PARA CERDOS
CAMARA FRIA
PARA CERDOS
AREA DE
DEPOSITO DE
CUERO,
CUERNOS Y
PATAS

AREA DE
DEPOSITO DE
SEBO

Depositar las
visceras.

Limpiar las visceras.
Tratamiento de
contenido

gastroenterico y
liquidos.

Inspeccionar el
producto.

Almacén de canales.

Salida de producto.

Almacenar
materiales y equipo.

Lavar el equipo.

Enfriar el producto.
Guardar el producto.

Depositar cuero,
cuernos y patas.

Depositar el sebo.

Ligas de acuerdo a las areas o zonas del rastro.

—

Corrales

AN

»| Area de faenado

/7

Veterinario

Venta del producto

Zona de empleados

Administracion
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RASTRO MUNICIPAL DE MOR ELIA

DIAGRAMA DE FLUJOS DE CORRALES

Llegada Area de lavado
del animal Corrales /

\ - \
Corral de A area de
inspeccion | | Corral de decomiso faenado

DIAGRAMA DE FLUJOS DE AREA DE FAENADO

Aturdimiento Desangrado Corte de
Accesode | | ycaida cabeza
animal \
Decomiso Inspeccion | | Evisceracion Descuerre

sanitaria

/

Almacén |
Lavado / i
\ Despacho |

DIAGRAMA DE FLUJOS DE AREA DE EMPLEADOS

Acceso de Area de estar Sanitarios para hombres y mujeres
empleado

/ Vestidores Lockers
Ingreso a ! Botas y
duchas zapatos

\ T

Banos

/ Ropa sucia

Duchas
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

DIAGRAMAS
Acceso Bafios Cobros
\ \ Archivo
Sala de espera Contador

Administrador

Recepcion |~ | Barfios

Bodega

Auxiliares Sala de estar —

ANALISIS DE FUNCIONAMIENTO

El analisis de funcionamiento se vera debido a la linea de produccion del producto carnico
en el rastro, es decir; siguiendo la ruta que se lleva al animal desde los corrales hasta la

venta del producto.

—Rrea de faenado <«—

Imml—>xxOﬁ|

Imrnl—J>:U:UOﬁ|
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

También el area de empleados tiene que tener una cercania con el area de faenado para
que al momento de trabajar no se tenga ningun tipo de contaminacién en el producto
carnico ademas de que por salubridad se debe de tener el mayor higiene.

Area de faenado

Area de
empleados

En cambio la administracion puede estar en otra area alejada o cercana ya que no tiene
relacion con las demas areas.

Area de faenado
Administracion

Area de
empleados

ANALISIS CONCEPTUAL

Para la concepcion del proyecto se uso el funcionamiento en primer lugar y se tuvo un usuario
en este caso el animal que sera llevado al sacrificio, y de ahi se van creando cada una de
los espacios conforme a la normatividad y a lo visto en cada uno de los capitulos de este
documento.

Despues se tuvo otro usuario que es en este caso el empleado y que tambien tiene una
funcion en especifico, en donde ocupa espacios para que trabajen bien y de buena forma.
Ademas se usara una reticula y se usara un médulo de en ella para tratar de tener una forma
mas formal de los espacios en los edificios necesarios.
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

El modulo a utilizar es un triangulo que a la vez crea cuadrados y en los vértices se generaran
los centros de los circulos. En donde con estos modulos se generaran aspectos
arquitectonicos como sustraccion, simetria y en donde se generan figuras simples.

= AN
[
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RASTRO MUNICIPAL DE MORELIA

RENDERS

Vista aérea de todo el rastro.

Perspectiva del area administrativa.
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RASTR O MUNICIPAL DE MOR ELIA

Perspectiva de corrales y area de faenado frontal.

Perspectiva area de faenado.
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RASTR O MUNICIPAL DE MOR ELIA

Perspectiva area de empleados.
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Perspectiva zona de empleados vista frontal.



iAVISO IMPORTANTE!

De acuerdo a lo establecido en el inciso “a” del
ACUERDO DE LICENCIA DE USO NO EXCLUSIVA el presente
documento es una version reducida del original, que debido
al volumen del archivo requirié ser adaptado; en caso de
requerir la version completa de este documento, favor de
ponerse en contacto con el personal del Repositorio
Institucional de Tesis Digitales, al correo
dgbrepositorio@umich.mx, al teléfono 443 2 99 41 50 o
acudir al segundo piso del edificio de documentaciéon y
archivo ubicado al poniente de Ciudad Universitaria en
Morelia Mich.




