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RESUMEN

Las Empacadoras son establecimientos acondicionados para el sacrificio de animales destnados
al abasto y la comercializacion de sus productos en condiciones adecuadas para su consumo. El objetivo
del presente trabajo fue el de realizar un Manual de Organizacién y Procedimientos para el Rastro de
Cerdos TIF No. 71 ubicado en Atotonilco el Alto, Jal. para lo cual se procedio a realizar la bisqueda de
informacion sobre el tema en varios Centros de Informacién tales como la Biblioteca del C.U.C.B.A, del
CIPEJ, de la Delegaciéon de ]a SAGAR en Guadalajara Jal. El Manual qued6 canformado por 10
capitulos los cuales son: Industrializacién de Cerdos, Flujo de Operacién, Manejo de animales de
Granjas al Rastro, Recepcion de Animales en pie, Cuantificacién de la Merma de Dieta, Recepcién,
Sacrificio y Faenado, Obtencion de Cames (Corte, despiece o desbaratado), Empaque y Embalaje y
entrega de Productos.

Con este tipo de empresas es posible que haya una mejor integracion de los productores
pecuarios, utilizando las instalaciones para el sacrificio de sus cerdos con. métndos humanitarios v un
estricto control sanitario, con lo cual puedan comercializar mejor sus productos, obteniendo asi un

mayor rango de utilidades y terminar con el intermediarismo.



INTRODUCCION

La salud y el bienestar del hombre dependen en gran medida de su alimentacion, la cual
desempefia multiples misiones importantes en el organismo. )

Para realizar los multiples procesos fisiologicos, el organismo necesita de proteinas y otros
compuestos (minerales, grasas, carbohidratos, etc.) de los cuales él mismo es capaz de producir un

parte, mientras que los otros deben serle aportados por los alimentos. (s

La came es uno de los alimentos mas nutritivos que son consumidos por el hombre; ya que son
una fuente excelente de proteinas de gran calidad, ademas de contener una gran cantidad de minerales
esenciales y vitaminas. La came y sus productos proporcionan la mayor parte del aporte proteico
recomendado por la dieta. Ademas de su contenido proteico la came muscular proporciona una proteina

de alta calidad con un gran valor biologico. (3.4

La proteina de alta calidad es la que contiene todos los aminoacidos esenciales equivalentes a las

necesidades del cuerpo humano, es altamente digestible y de facil absorcion. )

Antiguamente la came era un alimento unicamente para individuos de cierta clase social.
Aunque en la actualidad este producto se encuentra al alcance de las diferentes clases sociales, es
manifiesto el bajo poder adquisitivo por parte del consumidor causado por la influencia monetaria y

aunado a las imagenes negativas que se han creado con cierto tipo de cames.

Con toda seguridad la inspeccion primitiva de la came hecha por el hombre, fite basada en sus
caracteristicas organolépticas.

Desde los tiempos mas antiguos y conforme se han ido desarrollando las diversas civilizaciones
en todo el mundo, el hombre a dado gran importancia a la fuente y al manejo de su abastecimiento de

carme. (2



Los hebreos relacionaban el sacrificio de sus animales con pasajes biblicos y convertian la came

de los animales no aptos para su consumo. ¢,

Asi el sacrificio e inspeccién de las cames no se instituyo por mandato de las leyes mosaicas

sino como resuitado del estudio y observaciones hechas por los patriarcas. 2

En el Talmud se sefialaba la técnica de degiello de los animales y de su inspeccién, como una

medida practica de higiene. (2,13

A finales del medievo y durante el Renacimiento, la matanza era monopolizada por un grupo de
terratenientes poderosos; pero la fuerza de los artesanos, médicos aldpatas y albéitares (veterinarios
primitivos) logré que se mejoraran las condiciones de dichas matanzas, tomando en sus manos la
practica del sacrificio e inspeccion, exigiendo que se promulgaran leyes en las que se prohibieran
practicas antthigiénicas antes realizadas y solicitaban la presencia de inspectores expertos para
denunciar todos aquellos actos ilicitos que se sucedian en los mataderos. Estas medidas fueron base para
que sugiera el control sanitario de la carmne, establecida a fines del siglo XVII. En América la primer ley
promulgada para la inspeccion fue en el afio de 1706. (3

La matanza durante la época Colonial en México, constituia actividades locales, pero fue el
mnterés de los consumidores por lograr un abastecimiento de came sana y limpia, lo que hizo surgir las
empacadoras que son definidas como establecimientos acondicionados para el sacrificio de los animales

y la comercializacién de sus productos en condiciones adecuadas para su consumo. (7,

La empresa “Industrializadora de Cames de Atotonilco, S.A. de C. V.” (INCASA) fue
construida en los afios 1982-1983. Dicha empresa fue inaugurada el 16 de Octubre de 1983 por el
Gobemador del Estado.

Se iniciaron labores de produccién en el departamento de corte y matanza, empezando el
sacrificio con 20 cerdos y después de un periodo corto de tiempo se incremento el mimero de cerdos a
sacrificar; por este tiempo se iniciaron las labores en el departamento de elaboracion de embutidos y
otros productos.
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Esta planta fue construida de acuerdo a la normatividad que rige a las empacadoras tipo
Inspeccion Federal (TTF) que depende de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural
(SAGAR) que apoya a la industria de empacadoras a través de los servicios de Médicos Veterinarios
Zootecnistas oficiales perfectamente capacitados en la materia. (7

Actualmente la Direccidn General de Salud Animal de la SAGAR, establece nomas
Zoosanitarias especificas, las cuales se apegan a la regulacion intemacional, para facilitar el acceso a

mercados extemos. (7

A la planta TIF ubicada en el Municipio de Atotonilco le correspondié operar con el mimero
TIF 71 otorgado como identificacion del establecimiento.

El objetivo primordial de este tipo de establecimiento es el salvaguardar la salud publica
conforme estipula la ley y reglamento de industrializacién sanitaria de la came. (7

El procedimiento se basa principalmente en Ia inspeccion del ganado ante y posmortem, sanidad
en equipo e instaiaciones existentes, inspeccién del manejo adecuado de los decomisos y su destruccién y

en el control del sistema de aguas residuales. (12n)

Inspeccion antemortem: Animales aptos para el sacrificio, animales sospechosos (caidos),

decomiso de animales febriles o muertos. ()

Inspeccién posmortem: Inspeccion de cabeza, canal, visceras. (3

Desnaturalizacién de decomisos: Planta de rendimiento donde se obtienen harina de carne,
harina de sangre y cebo industrial. (12

Control de aguas residuales: Por medio de fosas de decantacién de sélidos.
La Industrializadora de Cames de Atotonilco (INCASA) se encuentra ubicada en el kilometro

86 de la carretera federal numero 90 Guadalajara - La Piedad y cuenta con una capacidad de
instalaciones para el sacrificio de 500 cerdos diariamente.



La planta cuenta con las siguientes secciones de operacion:

1) Corrales para la recepcion del ganado.

2) Sala de matanza.

3) Camaras para la recepcion de decomisos.

4) Planta de rendimiento.

5) Area de calderas que proporcionan vapor y agua caliente.
6) Camaras de enfriamiento para las canales.

7) Sala de despiece.

8) Sala de elaboracion de mantecas.

9) Camaras frigorificas.

10) Sala de elaboracion de embutidos.

11) Cuarto de hielo en escamas.

12) Camara de masageo y conservacion de materias primas.
13) Ttnel de congelacién (40°C)

14) Conservador de congelacion (-20°C)

15) Camara de producto terminado

16) Cuarto de secado de chorizos.

17) Cuarto de formulacion y control de aditivos.

18) Hornos de cocimiento.

19) Homos ahumadores.

20) Area de maquinas.

21) Area de embarques para la comercializacién de productos camicos congelados o frios.
22) Almacén de productos alimenticios para la fabricacion de embutidos, equipos y herramientas utiles
para el buen fincionamiento de la planta.

23) Baiios, sanitarios para hombres y mujeres.

24) Vestidores y comedores para los empleados.

25) Oficina para el Médico Veterinario Zootecnista.

26) Oficina para el Gerente de Produccion.
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DESCRIPCION DEL MUNICIPIO DE ATOTONILCO EL ALTO, JAL.

El Municipio de Atotonilco el Alto, se encuentra enclavado en el estado de Jalisco. Tiene una
extension de 750 Km?® aproximadamente, sus limites son: al Noroeste con el municipio de Tepatitlan; al
Noreste con el de Arandas; al Este con el de Ayotlan; al Sur con el de 1a Barca; al Suroeste con el de
Ocotlan y al Oeste con el de Tototlan. (Figuras 1, 2, y 3).

Atl-Tecuilli-Co es el mas antiguo pueblo de esta regién con sangre y herencia purépecha y
Mexicana, pero que al ser fundado hispanicamente en 1530 por Nuiio Beltrin de Guzman, quien le puso
el nombre de San Miguel Atotonilco el Alto, recibi6 asi la sangre y herencia espatiolas. (s

Los habitantes del Municipio de Atotonilco el Alto actualmente se dedican a al agricultura y
ganaderia, al comercio y a la rama agropecuaria, ademas laboran en la industria y aunque, en pequefia
escala, es floreciente. En cuanto se refiere a la produccion de citricos, su cosecha actual es de 1 500,000
limas diarias durante la cosecha aproximadamente. (s,

En el renglén agricola, los principales cultivos son: maiz, frijol, trigo, sorgo para forraje,
cultivandose también el mezcalillo o agave para la industria tequilera.

En porcicultura, se ha intensificado en los afios recientes, la cria de alto registro, con lo cual la
produccion actual se eleva su numero a 10,000 cerdos mensuales, de igual manera se destaca la
Industrializadora de Cames de Atotonilco S. A. (INCASA), dedicada a la elaboracién de cames de alta
calidad. (s
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Un elemento de primordial importancia en la produccion de proteinas de origen animal es la

obtencion de camnes y subproductos en condiciones sanitarias adecuadas para el consumo humano.

Las empacadoras son establecimiemtos acondicionados para el sacrificio, el despiece y la

comercializacion de los animales para el abasto en condiciones adecuadas para su consumo.

Siendo muy importante que el personal que labora en esos establecimientos conozca con detalle
toda la organizacién y una serie de procedimientos adecuados de operacién para desarrollar con

eficiencia y eficacia todas las actividades que en este lugar se llevan a cabo.
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JUSTIFICACION

En la empresa “Industrializadora de Cames de Atotonilco S. A. de C. V. (INCASA) se lleva a
cabo el sacrificio y comercializacion de ganado porcino.

Sin embargo, hasta el momento solo se cuenta con informacién aislada sobre los procesos de

produccion que ahi se llevan a cabo.
Por dicho motivo es necesario llevar a cabo el presente trabajo en forma de manual que permita
mostrar paso por paso los procesos de sacrificio, desbaratado e industrializacién de la carne de cerdo en

un establecimiento TIF

Lo que permitira al personal que ahi labora, el desarroilar con mejor eficiencia sus actividades.
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OBJETIVOS

GENERAL:
Realizar un manual de organizacién y procedimientos para el Rastro de Cerdos TIF No. 71
ubicado en Atotonilco el Alto Jalisco.

PARTICULARES:
1.- Presentar informacion clara y completa sobre la organizacién y serie de procedimientos
utilizados en el sacrificio humanitario de cerdos.

2.- Demostrar un procese adecuado en el manejo sanitario de la came de cerdo.
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METODOLOGIA

Para llevar a cabo el presente trabajo, se procedio a la busqueda exhaustiva de informacién
referente al tema en los archivos del rastro para cerdos TIF No. 71 ubicado en Atotonilco el Alto,
Jalisco, asi mismo se localizo informacidn en otras fuentes tales como libros, revistas, folletos y
boletines de caracter oficial, etc. en varios Centros de Informacién tales como la biblioteca del CUCBA,
Delegacién de la SAGAR en Guadalajara Jalisco, Biblioteca del CIPEJ., etc.

Una vez reunida la informacion se realizo un analisis sistematico de la misma para su posterior

organizacion.
El manual quedd conformado con los siguientes capitulos:

1.- Industrializacién de cerdos. Flujo de operacion.

2.- Manejo de animales de granjas al rastro.

3.- Recepcion de animales en pie.

4 - Cuantificacién de la merma de dieta.

5.- Recepcion, sacrificio y faenado.

6.- Obtencion de cames (corte, despiece o desbaratado).
7.- Empague y embalaje.

8.- Entrega de productos.

9.- Comercializacion de productos naturales.

10.- Proceso de transformacién.
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RESULTADOS

INDUSTRIALIZACION DE CERDOS
FLUJO DE OPERACION.

1.- Programacidén y compra de animales.

Para realizar una buena programacion dentro de la industrializacién de cerdos, antes que
realizar 1a compra de animales o desarrollar su crianza y engorda en granjas, es conveniente analizar los
siguientes conceptos: La COMERCIALIZACION es el conjunto de actividades que se realizan desde el
momento en due se adquieren los elementos necesarios para la produccién hasta que el producto

obtenido llega a la persona que lo consume.

Son muchos los eslabones en la cadena de comercializacion el cerdo. Acerca de la importancia
de Ia comercializacion en el éxito o fracaso del negocio porcicoia debe tenerse muy claro dénde se va a
vender, contemplando varias altemativas y no como sucedia anteriormente, que se pensaba dénde, como
y cuando producir pero no a quién vender. Una mala planeacién conlleva a la formacion de las cadenas
intermediarias que sin duda, en cierto grado pueden ser necesarias, aunque no en la forma en que operan
algunas veces, pues se quedan con cerca del 70 por ciento de lo que paga el consumidor por un
kilogramo de came mientras, que al productor que arriesgd capital y trabajo, no le corresponde ni la
tercera parte. La importancia de ubicar los centros de consumo disminuye el intermediarismo y facilita la

integracion del proceso productivo.

En la comercializacion del cerdo existen varios puntos que permitirian hacer mas seguro y
rentable el mercado del producto.
1.- Un adecuado programa zootécnico que produzca animales de las caracteristicas que desea el
consumidor.
2.- Movilizar los cerdos en las condiciones mas cuidadosas.

3.- Tener visién de los acontecimientos propios del mercado.

Si bien es cierto que la actividad en la industria porcicola se encuentra reiativamente estatica,
también lo es, que los siguientes factores juegan un papel importante: '



15

* BAJO PODER ADQUISITIVOQ.- “Si se hace la comparacion de un salario minimo contra el costo de
un kilogramo de carne de cerdo hace 10 afios, en la actualidad la gran disparidad llama la atencién. En
esa época con un salario minimo se podia comprar mas de un kilogramo de came de cerdo. Hoy en dia,

con un salario minimo no se puede comprar un kilogramo de came de cerdo.”.

* IMPORTACION DESMEDIDA DE PRODUCTOS. Se han realizado importaciones masivas de
cerdo y subproductos.

* PERSISTENTE INDICE DE INTERMEDIARISMO. Al no establecer sistemas de distribucién que
permita realizar contacto mas directo del productor al consumidor, las mismas empresas propician el

crecimiento del indice de intermediarismo aumentando a su vez el descontrol de precios.

Considerando todo lo anterior, es necesario establecer una relacion directa en la oferta y la
demanda, de todos los productos que se obtendran con el sacrificio y despiece de cerdos, tomando muy
en cuenta las existencias en almacenes de los productos por comercializar junto con la sensibilidad del
mercado, que sera dada por el analisis del movimiento del producto en las diferentes temporadas de afios
anteriores. Asi mismo, contemplando el poder econdmico de la empresa y la vida util de anaquel de sus
productos.

Se puede programar la compra y recepcién de animales adecuadamente. Es conveniente para
asegurar la adquisicion de animales sanos, negociar los pagos con un minimo de cuatro dias tiempo
suficiente aun para determinar el rendimiento pie - canal caliente, que también puede ser factor para

renegociar el precio de compra. '

En INCASA se hace muy necesario actualmente por las caracteristicas particulares de la
Empresa y su capacidad instalada, tomar en cuenta las siguientes bases para programar la recepcion y

compra de animales para el sacrificio.
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1.- Compromisos de maquila.
2.- Demanda del mercado en:
a) Canal.
b) Cortes naturales.
¢) Productos elaborados.
3.- Existencias en almacenamiento de los productos mencionados en el punto anterior.

4 - Precios manejados con base a la oferta y la demanda que aseguren margen util a la operacion.

Se pueden considerar habiles para recepcion de animales todos los dias de la semana,
exceptuando los dias que anteceden a un dia ordinario de descanso obligatorio para el personal
operativo.

Es conveniente que al hacer el compromiso de la compra y programacion de la recepcion de

animales, la persona encargada reporte por escrito con un minimo de un dia notificando:

a) Las condiciones particulares de compraventa.
b) Nimero de animales en trato.

¢) Nombre def porcicultor.

d) Dia de entrega por parte del proveedor.

De preferencia a:
1.- Encargado de recepcion (pesador).
2.- Gerencia de planta.

3.~ Gerencia administrativa.

Pudiendo ser util un formato parecido al siguiente:
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FORMATO No. 1

INCASADEC. V.
CONVENIO DE COMPRAVENTA

El Sr._(Nombre del encargado de compra) . representante de INCASA de C. V. y el Sr.
_{Nombre del porcicultor) han convenido programar la entrega en las instalaciones de esta empresa de

un lote de (No. de animales) cerdos para el dia del mes de de 19

El precio por Kg. pactado es el siguiente:
Peso al recibir (sin dieta) $_(precio supremo) para animales de 90 a 110 kgs.
$ menos del precio supremo por cada Kg. en animales por debajo de los 90 kgs.
$ menos del precio supremo por cada Kg. en animales por arriba de 110 kgs. hasta
125 kgs.
$ Kg. para animales arriba de 125 kgs. (Desechos).

Peso después de dieta (se cita para pesar a las 8 de la maiiana del dia siguiente a la entrega, al
porcicultor).

Precio supremo $ para animales de 85 a 110 kgs.
$ menos del precio supremo por cada Kg. en animales por debajo de 85 kgs.
$ menos del precio supremo por cada Kg. en animales por arriba de 110 hasta 125
kg.
$ Kg. para animales arriba de 125 kgs. (Desechos).

El pago correspondiente se realizara dias después de la fecha de entrega de
animales.

Si por alguna razén no se cumple con lo acordado en este convenio por ambas partes, se debe
notificar 24 horas antes de la hora pactada para la entrega, porque de lo contrario se comprometen los

involucrados, a pagar $ por cada animal enumerado en este acuerdo.

Firma del Comprador Firma del porcicultor
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2.- Manejo de animales de granjas al rastro.

Cuando el animal se encuentra maduro y ha alcanzado un peso optimo, que en algunas partes se
considera el peso entre 90 y 110 kg., se dice que el animal esta apto para el sacrificio. Siendo este el
momento para llevar al animal al matadero.

El transporte de cerdo ofrece varios aspectos a considerar para cuidar la calidad de la came, asi
como para conservar la cantidad disponible en la canal, en general los cuidados que se tengan antes,
durante v posteriormente al embarque son dirigidos particularmente a evitar las mermas. Se pueden

mencionar dos tipos de mermas que sufre el animal durante su transporte.

A) Por excreciones.

Estas son producidas por la transpiracion, exhalacion, orina y heces. Los animales al defecar v
orinar, hacen que el piso del vehiculo se haga resbaladizo y con esto se crean posibilidades de que los
animales se lastimen y de que por hematomas o fracturas resultantes se vea menguada la calidad de Ia

came.

B) Por perdidas tisulares o reales del peso en canal.

Estas dependen principalmente del tiempo de transporte y ia distancia del viaje.

Las mermas de este tipo son las que reducen la calidad de la came.

Las mermas a causa del transporte se inician entre las 9:00 a 18:00 Hrs. después del ultimo
alimento, de las 18:00 a las 48:00 hrs. las perdidas son de 0.1% del peso vivo por hora. Asi mismo el
higado pierde el 0.7% de peso por hora desde las 24 horas del viaje.

Estas mermas son mas importantes en cuanto al valor del animal que se comercializa,
proporcionar un transporte correcto es diminuir al minimo las mermas tanto por excreciones como por

perdidas tisulares. Para lograr esto es necesario considerar lo siguiente: S\

Nt



19

En cuanto al vehiculo:

a) Seleccion correcta del transporte. En México el transporte comercial se efectia normalmente en
camiones remolque, camiones o camionetas de carga y su seleccién depende principaimente del mimero
de animales que se van a transportar, de la capacidad del vehiculo asi como de la disponibilidad del

mismo. ¢

b) Piso del vehiculo. El animal requiere de una superficie continua, sin roturas, sin presencia de clavos o
alambres. Es conveniente que en el piso del vehiculo se encuentren fijas una serie de soleras o tiras de
metal que corren a lo ancho y a lo largo del vehiculo. Estas forman puntos de apoyo para que el cerdo no
resbale y pueda levantarse, con esto se disminuye en gran medida las perdidas por fracturas y golpes.

¢) Cama para animales. Se recomienda que sea de un material absorbente, aserrin, tierra, para disminuir

lo resbaloso del piso mojado por orina y heces.

En cuanto a los animales:

a) Antes del transporte. Es importante considerar que el manejo antes del sacrificio influye directamente
en la calidad de la came. (1) Es recomendable suspender el alimento de los animales de 6 a 12 horas antes
de que sean embarcados. Se recomienda suspender el suministro de agua tres horas antes del embarque.
Si se realiza el retiro de alimento y agua en esta forma, se evitara que los animales por el estres normal
del movimiento forzado sufran un paro cardiaco y mueran antes de llegar al lugar de sacrificio. (5

b) Durante el embarque. Los animales deben de mantenerse tranquilos, para eso se debe cuidar la
temperatura, la cual no debe ser mayor de los 25°C, se recomienda entonces que el transporte se efectie
en las horas mas frescas del dia, evitando que se sofoquen los animales.

Si se toman en cuenta los aspectos antes sefialados, serd posible reducir el sufrimiento de los
animales y se podrin obtener canales cualitativamente mejores, y con ello, optimos beneficios

economicos.
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2.1 Seleccién de animales para el sacrificio.
Se puede decir que en la granja comienza la seleccion del animal, desde la seleccion genética
buscada en los pies de crias, para obtener animales que en su desarroilo aunado con una alimentacién

balanceada vaya a satisfacer las caracteristicas de came magra que requiere el consumidor.

Normalmente el mercado para facilitar la comercializacion requiere de cerdos maduros de 90 a
110 Kg. de peso, debido a que los cortes obtenidos de esos animales permiten con su uso en la
elaboracion de cames frias, lograr mantener calidades con mayor control.

Se debe asegurar que los animales machos al ser enviados al sacrificio hayan sido castrados por
lo menos con 40 dias de anticipacion, para evitar el olor sexual en las cames. Ademas de cuidar que no

vayan animales hembras gestantes,

Al seleccionar los animales que serdn enviados al sacrificio se deben separar del resto de los
animales en la granja, evitando golpes y movimientos bruscos, que provocan agitacién y fatiga en el
animal y con ello se aumenta la produccién de acido lactico, que reduce el poder de conservacién de la

came.

Al tomar estas medidas se podra evitar en la came el fendmeno PSE (palida, suave y

exudativa).(;).

2.2 Embarque de animales.

Tomando en cuenta la cantidad de animales ya seleccionados y programados para el sacrificio,
la cantidad de vehiculos de transporte y la distancia de la granja al rastro, se debe iniciar el embarque a
las horas menos calurosas del dia y con tiempo suficiente para hacer la conduccion tranquila, llegando al
rastro a la hora convenida en su programacién. ) Para facilitar el embarque es conveniente el uso de

arreadores eléctricos con pilas de bajo voltaje siempre y cuando no se abuse mucho de ellos. (optativo)

2.3 Traslado hacia el rastro.
El chofer del vehiculo debe asegurarse de llevar consigo la documentacién necesaria para el
traslado de los animales (Certificado Zoosanitario, Guia de Transito, Comprobantes de Vacunacion y

factura).
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En el manejo del vehiculo se deben evitar los movimientos bruscos (arrancones, frenazos, etc.)

2.4 Ingreso al rastro.
Antes de permitir la entrada al vehiculo que transporta a los animales, el personal de vigilancia
debe revisar la documentacién legal, que muestre:
1.- El origen o lugar de procedencia.
2.~ Nimero de animales v,
3.~ Destino.

los cuales normalmente se sefialan en el Certificado Zoosanitario y en la Guia de Transito. (1

Si el personal de Vigilancia detecta alguna anomalia en los documentos o detecta Ia falta de
alguno de ellos, no debe permitir la entrada, avisando de inmediato a la persona encargada de la
recepcion o al gerente de planta quienes deberan acudir a la puerta de acceso a revisar la documentacion
y solo bajo la responsabilidad de alguno de ellos se autorizara el ingreso al proveedor con cerdos en

dichas condiciones.

El personal de vigilancia, debe cbntar los animales para asegurar el ingreso, anGiamndo en su -
libreta de control:
a) Nombre del proveedor.
b) Numero de animales.

c) Placas del vehiculo de transporte.

Asi mismo después de la entrega, ai salir el vehiculo se debe asegurar que vaya vacio, en caso
contrario, contar el numero de animales y hacer anotaciones correspondientes en su reporte diario.

Por cuestiones de sanidad, el medio de transporte se hara pasar al entrar al rastro, por un vado
sanitario cuyo nivel de agua con sustancias germicidas (cloro, yodo o cuatemario de amonio) debera ser
suficiente para humedecer en su totalidad los neumaticos del vehiculo.

El vado sanitario se debe vaciar y lavar muy bien al termino de la recepcién de los animales

programados, llenandose nuevamente minutos antes de la siguiente programacion.
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3.- Recepcion de animales en pie.
La industria de la came es muy noble en sus utilidades pero por su conduccion perecedera,

requiere esmerada observancia, estricto control y gran efectividad en el desarrollo de sus operaciones.

El control de la recepcién marcara en relacién directa la posible pérdida o ganancia del negocio.
Es necesario mencionar, que los pasos en la recepcion de animales en pie, se deben realizar sin prisas
procurando que los animales se muevan con calma y tranquilos, para no afectar la calidad de sus camnes.

(6)-

3.1. Revisién de documentacién.

La persona encargada de la recepcion de animales en pie, debe seguir y revisar toda la
documentacidn legal que ampare debidamente el traslado de animales de su lugar de origen hacia el
rastro antes de iniciar la descarga de los animales.

3.2, Descarga de animales del vehiculo de transporte.

Asegurando la documentacion en regla, la descarga se realiza cuidando que quede bien ajustado
el camion a la rampa correspondiente, (si se usa la rampa movible, no deben cruzar personas por debajo
de ella evitando asi un posible accidente).

En el arreo de los animales se debe evitar el uso de objetos contundentes (tubos, tablas, variilas,
etc.) para golpear o picar, causando hematomas o hemorragias que dafian bastante Ia calidad de la came.
a la vez se deben evitar los movimientos de los animales en estampida. (,

3.3. Revision de signos vitales. (inspeccion)
La recepcion del animal incluye, ademas el primer control sanitario, consistente en examinar si
el animal reune las siguientes caracteristicas:
1.- Al permanecer parado debe sostenerse en sus cuatro miembros con firmeza.
2.- Debe caminar normalmente.
3.- Debe tener una mirada vivaz.
4 - La piel debe ser elastica y suave.
5.- Debe respirar de 10 a 20 veces por minuto.
6.~ Debe presentar fosas nasales hiimedas y frescas.
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La apreciacién de estas caracteristicas debe hacerse de preferencia estando a una distancia no

mayor de un metro ds cada animal. ¢

3.3.1. Observacién del animal sospechoso.
Todo animal que presenta alteraciones en alguno de sus signos vitales, debe separarse del resto
de la partida y observarlo detenidamente cuando menos durante 30 minutos. (1,2

Otras caracteristicas que determinan a un animal en calidad de sospechoso son:
a) Fracturas
b) Tumores
c) Prolapso rectal o vaginal.
d) Fiebres.

Todos los animales deben estar con indicios libres de fracturas, las cuales se pueden detectar
observando lo sigutente:
1.- Al estar parado debe sostenerse en sus cuatro miembros.

2.- Debe caniinar normalmente. (1q)

Todos los animales con fracturas, asi como los que presenten respiracion muy acelerada por
arriba de 20 veces por minuto, 0 que muestren caracteristicas sintomaticas de alguna enfermedad, seran
separados del grupo y se pesaran aparte, indicando al proveedor que seran condicionados a su
rendimiento a su aceptacidn por parte del Médico Veterinario responsable, anotando en la forma de

ingreso y dejando al animal en el corral de observacion para sospechosos. ¢

3.3.2 Aceptacién condicionada.

Todo animal sospechoso se puede aceptar solo que el proveedor este dispuesto a presentarse al
dia siguiente a mas tardar a las 8 de la mafiana para presenciar las condiciones vitales del animal y si el
animal muere antes del sacrificio, no podra pretender llevarselo teniendo que aceptar el decomiso del

mismo, recibiendo un pago correspondiente como materia prima para planta de rendimiento.
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3.4, Seleccién en base al tamaiio y peso individual.
Se selecciona el ganado de linea que debe tener un peso de 90 a 110 kg. Los cerdos excedidos o

de bajo peso se les aplica una reduccién monetaria en el precio de compra.

3.5 Pesaje
El lote de cerdos es pesado en una bascula para obtener la cantidad de kilogramos a pagar al
vendedor (porcicultor).

3.6 Marcaje
Al salir los cerdos de la bascula son marcados en la espaldilla con un nitmero determinado

utilizando un tatuador de clavos, con el fin de reconocer el nimero de lotes que van a entrar a sacrificio.

3.7. Encierro en corraletas
Los cerdos sospechosos de alguna enfermedad son alojados en corraletas de cemento para su

observacidn y determinar si son aptos o no para el sacrificio.

3.8 Llenado de forma de control administrativo

Se debe llenar una forma editada por la empresa con el fin de obtener el peso en pie y la
procedencia del ganado, la cual se firmara por el propietario y el empleado recepcionista del ganado.
(Ver anexo III)

3.9 Reposo y dieta
Bajo el control del Médico responsable, los cerdos recibidos son dietados por un lapso de 24
horas para evitar el estres que pudieran presentar. (i)

4,- Cuantificacion de la merma de dieta.

4.1. Arreo del ganado a la bascula.
Al dia siguiente de la recepcion de los cerdos, se vuelven a pesar los lotes arreindolos con una
hojas de madera para evitar el estres y asi obtener la merma que se produce en los cerdos a causa de la

defecacion y la miccion.
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4.2, Pesaje
Una vez pesados los cerdos se obtiene el peso dieta, dato de gran utilidad para los controles de
rendimiento de las canales. (0

4.3. Cilculo de merma, reportado en control administrativo.
En la misma forma de recepcion de ganado se anota el peso en pie, el peso dieta y la diferencia

entre ambos pesos es la merma que sufre el ganado. Dicha forma es la siguiente: (Ver anexo Il

4.4. Limpieza de corrales y recoleccién de estiércol.
Se recoge el estiéreol con pala y se lava con agua a presion los corrales con el fin de mantenerlos

higiénicos y asi evitar contaminaciones para los subsiguientes lotes de cerdos.

5.- Recepcion, sacrificio y faenado.

5.1. La recepcidn de cerdos se realiza de 12 a 24 horas de su sacrificio y manteniéndolos libres de estres
para obtener una carne de mayor calidad, ya que con esta practica se puede disminuir el sindrome PSE
(palida, suave y exudativa) o el DFD (obscura, firme y seca) que repercute en la calidad de la came. o).

5.2. Para efectuar un analisis en el rendimiento pie - canal, se debe realizar el acarreo de los animales, de
los corrales de ayuno a la corraleta de espera, anterior la sacrificio. En este acarreo debe de evitarse el
uso de objetos duros (varillas, tubos, maderas, etc.) para golpear a los animales, ya que al hacerlo,
dafian la piel y los tejidos grasos, ademas de perjudicar los tejidos musculares del cerdo disminuyendo su
calidad.

5.3. Después de permanecer tranquilo y dietado el ganado es inducido al sacrificio, previo bafio de
aspersion que relaja y limpia la piel del cerdo. 10

5.4. Posteriormente es inducido a un pasillo al cajon de aturdimiento donde es insensibilizado por el
método de electronarcosis que se aplica en el frontal del cerdo y atrds de las orejas, aplicando una
descarga de 200 vol. expuestos por 3 o 4 segundos para lograr el aturdimiento. ().
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Ventajas de esta técnica:

a) El animal queda insensible per§ no inconsciente,

b) Facilita su manejo y obtencién de came libre de sangre y codgulos y un mejor desangrado. (g

¢) No se provocan alteraciones del sistema nervioso y cardiaco, el cerdo sigue su ritmo cardiaco normal.
d) No se provocan movimientos que originan acido lactico.

e) Si por algin motivo especial no se realiza la matanza, el animal se recupera normalmente. Pues es
preciso considerar que para realizar una buena matanza es necesario aturdir al animal, el método mas
usado es por medio de una descarga eléctrica, aunque existen otros métodos de aturdimiento como la

aplicacion de gas y el uso de una pistola, asi como la matanza por conmocion. (19,12

5.5. Una vez aturdido el cerdo es pialado en una cadena sin fin en una de sus patas posteriores e izado
por medio de una gria automatica en el monoriel y es conducido al sacrificio aplicando la técnica de
eyugulacion (corte total de la yugular) obteniendo un sangrado completo que dura de 2 a 3 minutos. (3 10).

5.6. Posteriormente se realiza el corte de la yugular y sangrado, esta operacién provoca la salida de la
sangre y la muerte definitiva del animal. (1

El amarramiento y el levantamiemto permite poner al animal en posicién vertical para facilitar la
eyugulacién y et desangrado. (z,10).

Para colgar al cerdo, se rodea una pata trasera del animal con la que pende del tubo y se jala del
aro situado en el extremo libre de la cadena.

Para cortar la gran vena y la arteria, se introduce la punta de un cuchillo de hoja delgada por
encima de Ia linea ventral del estemén con el filo hacia arriba, el cuchillo se introduce hasta cortar los
vasos. Es preciso desangrar al animal completamente para obtener una carme de buena coloracién y que
se conserve adecuadamente. (). (Ver Figura No. 4)
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{

4 Desangrado y Escaldado

Figura N°
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5.7. Posteriormente pasa al tanque de escaldado, permaneciendo €l durante 2 o 3 minutos. ().
El escaldado sirve para ablandar la unién de las cerdas (pelos) con los foliculos de la piel y

favorecer el depilado. ().

El escaldado se logra de la forma siguiente:

La temperatura del agua de la tina de escaldado debe ser de 60 a 63°C, lo cual estd en relacion
directa con el tiempo de exposicion del animal, asi como de su talla.

La temperatura del agua y el tiempo de inmersion deben ser controlados para evitar que el calor
Hegue a los tejidos subcutaneos, evitando asi cerdos sobrescaldados. (o).

El punto ideal de escaldado se prueba cuando se despegan las cerdas facilmente de los flancos
del animal asi como también se puede probar tratando de despegar las pezuiias. (10

5.8 Después del escaldado pasa a [a maquina depiladora y el depilado consiste en eliminar todas las
cerdas del animal para obtener una buena presentacidn del cuero, cabeza y patas, que seran utilizadas

para la transformacion o para la venta directa. ().

Al salir de la depiladora, el animal cae sobre la mesa de gambrieles donde se hace una incision
de 5 centimetros en las patas traseras del animal, para luego separar los tendones. (0. En ese lugar,
conviene hacer la separacion del esfinter anal que facilita la extraccién del recto, mediante un corte
circular alrededor del ano se jala el recto y se ata con un hilo delgado para impedir que al hacer la

evisceracion haya escurrimiento de heces fecales.

Una vez descubiertos los tendones de las patas traseras, se coloca entre el tendon y el hueso el
dispositivo (gambriel) que servira para abrir las extremidades, manteniendo las patas en una buena
posicién para la evisceracion. Montando posteriormente en el gancho que contiene la rodaja sobre el

monorriel de transporte automatico (conveyer). g

5.9 Para facilitar el depilado final se queman las cerdas con soplete chamuscador con exposicién ligera
de la flama para no dafiar la piel. Siempre se debe quitar el pelo restante en el area mas cercana al

quemador y nunca cuando el animal ha sido desprendido de su cabeza o eviscerado. ().
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5.10 El rasurado manual de los miembros posteriores (jamones) y los miembros anteriores (espaldilla) se

lleva a cabo bajo regaderas.

5.11 El detallado de cabezas consiste en eliminar parpados y oidos extemos del cerdo, evitando la
contaminacion de la canal. La canal pasa por un bafio de agua fria con el objeto de bajar la temperatura

corporal y lavarlo de impurezas.

5.12 La cabeza y las patas requieren de un rasurado muy meticuloso.

La cabeza se desprendera como lo solicite el mercado, pudiendo ser:
a) Cabeza redonda.- Consiste en dejar los cachetes y la papada adheridos a la cabeza, separando del
resto de la canal por medio de un corte por debajo de las orejas cruzando la nuca, cuidando de no dejar

camne de la cabeza del lomo pegada a la cabeza para mejorar su rendimiento en el despiece.

b) Cabeza sin papada tipo empacadora.- Para dejar la papada y los cachetes en la canal se continia el
corte desde las orejas hacia los ojos y la punta del maxilar inferior. La cabeza sale del cuerpo con la
parte final del esofago y la laringe; también la cabeza puede ser partida a la mitad junto con las medias

canales.

5.13 Inspeccion de cabezas; Se realiza con el fin de detectar posibles afecciones patolégicas, incidiendo
los misculos maseteros y ganglios linfiticos de la regicn cervical para asegurar que la canal no esté
infectada con cisticercos (cisticercosis), o algun otro tipo de enfermedad infecciosa como la tuberculosis

entre otras. (29,12).

Posteriommente se realiza la evisceracion de la canal que consiste en separar las visceras
abdominales, toracicas y las de la region pélvica por medio de un corte en la linea media ventral del

cerdo.

5.14 Abertura del vientre y extraccion de las visceras. Esta operacion permite la remocién del contenido
de las visceras abdominales y toracicas. (19

Técnica:
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a) El primer corte de frente a la canal se efectile con un cuchillo bien afilado al centro del vientre
empezando en el extremo superior del estemon. Se divide el estemén aplicando fuerza al corte de arriba
hacia abajo, llegando hasta el mentén. El corte no debe de llegar a la cavidad abdominal. (10

b) El segundo corte se efectiia al centro del vientre empezando en el extremo superior entre los
jamones Hegando hasta el inicio del primer corte cuidando que antes coincidan y pasando por el centro

de las mamas, sin llegar a la cavidad abdominal. ;o)

¢) El tercer corte es una pequedia incision en la parte superior del tocino, se mete la mano en el
interior de la cavidad abdominal con la punta del cuchillo hacia afuera y el filo hacia abajo; luego se
corta el tocino hacia abajo en todo su grosor. (o).

Las visceras se presentan hacia afuera y entonces, se debe controlar visualmente el corte para no

romper estas.

d) La division de los jamones se logra al cortar hacia abajo siguiendo la membrana cartilaginosa

y dividiendo el hueso pubis. (10

e) La separacion del esfinter anal que ya se realizo al salir de la depiladora, faciiitara la
extraccion del recto. (1)

La extraccién de las visceras se hace jalando el recto hacia afuera y hacia abajo, se despegan las
visceras de la columna vertebral, luego se desprenden los ligamentos del higado y del estomago.

Se corta el esofago y la garganta teniendo cuidado de no romper la hiel (vesicula biliar). () (Ver
Figura No. 5)
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Figura N° 5 Abertura del vientre
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5.15 Divisién de la canal e inspeccién sanitaria. Comprende las operaciones de la divisién de la canal,
separacion de las visceras, lavado de las medias canales, control y separacion de la grasa de la cavidad
toracica (unto).qo

A) La divisién de la canal del cerdo que es el cuerpo una vez eviscerado, se hace con la sierra eléctrica
circular, dividiendo la columna vertebral en su parte central y a todo lo largo de la canal, en tal forma
que se pueda extraer la médula espinal. (1)

B) La inspeccién sanitaria de la visceras y de la canal permite asegurar de la ausencia de estados
patologicos o bien de condiciones impropias en la canal por ejemplo el olor sexual. (,10,12)

C) En seguida se lava con agua fiia la cavidad de cada media canal, para eliminar eventuales residuos de
sangre coagulada y del contenido intestinal, con el lavado se reduce también el calor corporal. (10

5.16 Inspeccion de la canal y sus visceras.

Esta se lleva a cabo por el Médico Veterinario responsable de dar un diagnostico de la calidad
de la canal y sus visceras, utilizando la técnica de la observacién, palpacidn e incision de 6rganos. ().

Las visceras segun el diagnéstico se clasifican en visceras rojas, que son las aptas para el
consumo humano y visceras verdes las no aptas para consumo. (1

Se lleva a cabo la apertura de la canal por la region media de la columna vertebral, con una
sierra en forma de disco para obtener la separacion de la canal en dos partes y realizar un corte en los
costillares que permite obtener el corte tipo americano.

La canal es lavada perfectamente con agua a presion y se procede a separar la grasa de la region
de los rifiones. Posteriormente la canal es pesada en una bascula aérea digital para obtener el peso de la

canal caliente. 10y (Ver figura No. 6)
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Figura N° 6 Evisceracién y corte del canal

5.17 Pesado.
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Tiene el fin de establecer el rendimiento de la canal sobre el peso vivo del animal, todas las
canales ya pesadas deben introducirse en el cuarto de refrigeracidn, ya que es necesario para bajar el
calor intemo de la canal y permitir una mayor duracién de la vida 1til de la came asi como para evitar

contaminaciones y detener el crecimiento de la flora microbiana. (10

5.18 Temperatura de la canal.

La canal debe adquirir una temperatura imterna de 5 a 6°C con el objeto de poder realizar un
mejor despiece en la sala de desbaratado.

Asi el proceso de faenado se puede esquematizar de la siguiente manera:

ATURDIDO

SACRIFICIO

ESCALDADO

1
FLAMEADO
|
RASURADO
]
LAVADO

]
EVISCERADO
1
INSPECCIONADO
1
ASERRADO

|
LAVADO

1
PESADO

1
REFRIGERADO
DE 0 A 4°C




6.- Obtencién de cames (corte, despiece o desbaratado). ST
La temperatura ambiente de esta area debe de estar a 10°C.

6.1. Separacion de la cabeza del cerdo.
La separacién de la cabeza se realiza en la camara de refrigeracion, cortando con cuchillo y por
la parte de la papada y desprendida de la canal es empacada en una bolsa de polietileno.

6.1.1. Pesaje y control de datos.
Una vez separadas las cabezas son puestas en contenedores y pesadas para posteriormente
anotar los datos en una forma y poder llevar registros de rendimientos.

6.1.2. Deshuese de cabeza.
Las cabezas que no son comercializadas se deshuesan para obtener piezas para la elaboracion de

embutidos (queso de puerco).
6.1.3. Trimeado o arreglo de partes.
Las piezas contenidas en la cabeza son tnmeadas (lenguna, glandulas, came de cabeza, orejas,
mascaras, trompa, sesos o cerebro).
6.1.4. Empaque individual de productos de la cabeza de cerdo.

Los productos o las piezas obtenidas de la cabeza son empacadas en bolsas de polietileno y en

cajas de cartén anotandole en la caja el nombre de la pieza que se trata.

6.1.5. Pesaje y control de datos.
Las cajas son pesadas para control de rendimientos.

6.2. Colocar la canal sobre el riel contraguia de soporte para aplicacién de la sierra circular para marcar

el entrecot (o americano).
6.3. Cortar hueso para cortes primarios.

6.4. Depositar la canal sobre la mesa de despiece de cortes primarios.
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6.5. Quitar rolas y gambrieles.

6.6. Despiece mayor.
6.6.1. Obtencion dei tercio trasero.
6.6.2. Obtencién del tercio central.
6.6.3. Obtencion del tercio delantero.

6.7. Despiece detallado del tercio trasero.
6.8. Despiece detallado del tercio delantero.
6.9. Despiece detallado del tercio central.

6.10. Trimeado

Es el detallado de las piezas de los cortes primarios y consiste en: descuerar, desgrasar y
deshuesar las piezas cortadas.

El trimeado también es: el procedimiento en el cual se quitan punios hemorragicos, coaguios, -
ganglios linfaticos etc. para darle mayor presentacidn a los cortes.

OBTENCION DE CORTES - DESPIECE DE LA CANAL

El despiece es el conjunto de operaciones que permite cortar la canal de acuerdo con la
utilizacién industrial o para el consumo directo. El despiece se divide en: (19

* Cortes primarios.- Scn los cortes que proporcionan las partes mas grandes del animal. (1)
* Cortes secundarios.- Son los cortes que permiten obtener piezas de came listas para su
comercializacion, cuidando darle valor a los subproductos. (o).

La canal debe ser cortada teniendo especial cuidado de no devaluar el valor cualitativo de la
carne, considerando lo siguiente:

* Reducir al minimo los desperdicios. (1o).
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* Los cortes deben ser adecuados para darle valor al producto, especialmente cuando se destine
al consumo directo y se debe manejar en partes que le den facilidad al control de temperaturas.

* Los cortes deben ser de acuerdo con las preferencias y exigencias del publico consumidor.

* Utilizar las herramientas de corte en perfecto estado.

* Conocer la exacta posicién de los huesos del animal.

* Efectuar los cortes con el pulso bien firme, asi como comocer los puntos de inicio y

terminacion de cada corte. (1o

El despiece debe preparar y favorecer la realizacion del despiece menor y del deshuesado. (0

DESPIECE DE LA CANAL DE CERDO.

La media canal del cerdo se despieza de preferencia teniendo una temperatura intema de 4 a 7°C
€Omo maximo.

Las lineas de los cortes primarios se obtiene trazando con una sierra o un cuchillo cortes en las
medias canales, con cortes superficiales y rectos de preferencia en cuatro lineas teniendo colgada la

media canal. ()

1.- Linea de separacién de la piema del tercio central.
2.- Linea de separacién entre el lomo vy el costillal,
3.- Linea de separacion del tercio delantero. (Ver Figura No. 7)
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HUESOS DEL CERDO Y ESQUEMATIZACION DE LOS CORTES PRIMARIOS.

Figura N° 8 Huesos del Cerdo y cortes primarios
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En el dibujo anterior se muestra la ubicacién de los huesos que tienen importancia en el despiece
y en el deshuesado.
1) Vértebras cervicales.
2) Escapula.
3) Primera vértebra del torax (14 vértebras).
4) Primera vértebra lumbar (7 vértebras).
5) Primera vértebra sacra (4 vértebras).
6) Isquion.
7y Fémur.
8) Tibia.
9) Céndilo superior del fémur.
10) Primera costilla.
11) Decimatercera costilla.
12) Esternén.
13) Ligamentos de las costillas.

14) Huamero. a0

Los principales cortes mayores o primarios de la canal del cerdo se efectiian para:
15) La separacion del tercio delantero.

16) La separacién del jamoén.

Los cortes primarios se terminan con:
17) La separacién entre el lomo y el costillar.
18) La separacion de la papada.
19) La separacién de la cabeza del lomo y la espaldilla.

Las partes que se obtienen con el despiece primario cortado en esta forma son:
1.- La piema con la pata trasera.
2.- La chuleta de lomo con la grasa dorsal (lardo).
3.- El costillar con la grasa central.
4.- La cabeza del lomo

5.- La espaldilla con la pata delantera y la papada. 10
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Una vez obtenidos el tercio delantero, el tercio central y el tercio trasero, mediante la sierra o
con la utilizacién del cuchillo se procede a realizar el despiece sobre la mesa con las siguientes
operaciones:

1.- El tercio delantero se obtiene con el corte de la canal entre la tercera y la cuarta costilla, en

angulo recto con el lomo. (10).

La separacién se termina cortando la carne y la grasa a partir de la incisién hecha con la sierra.

2.- Se separa la pata, (manita) a la altura de la articulacion del codo.

3.- Se separa el brazo o chamorro, que por lo general tiene aceptacion en el mercado con todo y
cuero.

4.- Se desprende de la espaldilla, la cabeza del lomo junto con las vértebras cervicales y las
costillas. (19).

5.- Las vértebras cervicales y las costillas se separan con la menor cantidad de came magra

posible. (10)

La cabeza del lomo asi obtenida puede ser empacada con envoltura de polietileno individual, o
pusde uttiizarse en 1a industria quitdndole la grasa que la transformacion requiera segin su uso.

6.~ Volteando la pieza con el cuero hacia arriba se separa la papada a la altura del comienzo de
la piema donde termina el espinazo.

7.- Se quita el cuero que cubre a la espaldilla iniciando por la parte interior del chamorro,
girando la pieza se continua desprendiendo el cuero en la parte externa procurando dejar no mas de
medio centimetro de grasa en la piel.

8.- Finalmente se deshuesa la espaldilla, cortando con cuchillo filoso y delgado, haciendo ilegar
en cada movimiento la punta del cuchillo hasta el hueso. (10

El despiece del tercio central se efectia de la siguiente manera:

9 - El tercio central se obtiene separandolo de la piemna con el corte de la sierra a la altura de la
segunda y tercera vértebra sacra o a la altura del hueso de la cadera con un corte perpendicular a la
cafia. (10 El angulo de corte debe ser correcto y de longitud uniforme para reducir desperdicios. (o)

10.- El corte de las costillas se hace sin penetrar en la came siguiendo la curvatura natural de la

columna vertebral, de no haberlo hecho con la sierra circular, se puede hacer con segueta sobre la mesa.
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11.- Se termina el corte de divisién entre el costillar y la chuleta de lomo con un cuchillo
manteniendo la hoja perpendicular a la mesa y empezando desde la parte trasera, paralelamente a la
columna vertebral hasta ilegar a los cartilagos escapulares. (0.

12.- Las costillas se separan del tocino ventral, con la mayor cantidad de came magra posible,

se inserta el cuchillo debajo de las mismas en el lado donde se separo el tercio delantero. 0

Esta operacién se termina manteniendo el filo del cuchillo siempre cerca de las costillas.

13.- El tocino se ajusta en forma rectangular eliminando las glandulas mamarias y se desuella '
utilizando la maquina de rodillos. (Deseveradora de tocinos).

14.- Los recortes y la grasa dorsal cortada en tiras, asi como el tocino, se desuellan manteniendo
el cuchillo paralelo a la mesa y el filo volteado y ligeramente hacia la piel.

15.- La chuleta se separa de la grasa dorsal cortando con un cuchillo entre el lomo y ésta. No
debe cortarse la camne del lomo para que se mantenga la apariencia natural de redondez. (o)

16.- Para que no haya salida de la médula, se remueve la pata en el punto mas bajo del corvejon,
pudiendo hacerse con sierra, segueta o cuchillo. (1o

17-Se da la fonna de jamén a la piema recortando todos los pedazos sueltos de camne y
quitando la grasa de la superficie y alrededor del hueso. (g

18.- La pieza asi obtenida puede todavia ser cortada con el cuchillo siguiendo la linea que
marcan los nervios que ahi se forman, obteniendo asi un jamén de mayor calidad.

19.- También se puede sepafar el cuero con grasa de la pierna iniciando el corte de 1a cara
intema de la pieza y desprendiendo con el cuchillo en la unién grasa - came girando la pieza

20.- Por ultimo se puede deshuesar la cabeza de cerdo obteniendo dos productos: hueso y cabeza
deshuesada que se podra usar en la elaboracion de queso de puerco y que al hacerlo en crudo y
adecuadamente se le da mas calidad y mayor valor de comercializacion, el hueso que se obtiene de la
cabeza se manda a planta de rendimiento.

Para facilitar el control, de rendimiento, se deben anotar cuidadosamente el peso de las canales
antes del despiece y el peso de los productos obtenidos sin omitir ninguno.
Es recomendable que se estandarize el peso de los productos que no tengan una forma definida

pudiendo considerar como tales, tan solo: piernas, entrecot, tocino y cabeza.
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TIPOS DE CORTES MAYORES

No se puede afirmar que una forma de despiece sea mas correcta que otra. El despiece se realiza

de acuerdo a las exigencias de los consumidores y a las costumbres establecidas en el mercado. (10

Los principales tipos de corte del cerdo en el mercadc; intemacional son los siguientes:
1.- Tipo americano.

2.- Tipo mexicano.

3.- Tipo argentino.

4.- Tipo francés.

5.- Tipo espaiiol.

6.- Tipo aleman.

7.- Tipa belga.

8.- Tipo holandés.

9.- Tipo italiano. (o

DIFERENCIAS ENTRE EL CORTE TIPO AMERICANO Y EL. CORTE TIPO MEXICANO.

En el corte tipo americano se obtiene entrecot y tocino y en el corte tipo mexicano se obtiene el

espinazo y la costilla cargada.
7.- Empaque y embalaje.

7.1. Preparacion de recipientes o contenedores.
Las piezas de cames son transportadas por medio de una mesa banda, donde diferentes

operarias hacen labores de descuerado, desgrasado y el deshuese de las piezas cuando asi se requiere.

Posteriormente las piezas llegan a una charola giratoria en donde son colocadas por un operario
contenedores o empacadas en cajas; todas las cajas son estibadas en tarimas a 30 centimetros de
altura.
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7.2. Embolsado o cubrimiento con polietileno.
Las piezas destinadas a ser empacadas son introducidas en bolsas de polietileno.

7.3. Acomodo del producto sobre transportadores de rodillos al area de pesaje.

7.4. Pesaje y control de datos.
Se utiliza una bascula electrénica y codigo de barras.

7.5. Marcaje de datos de identidad del producto y control.

Las bolsas de polietileno que contienen las piezas de carne son empacadas en cajas de cartén, las
cuales llevan impreso el logotipo de la empresa y la leyenda, establecimiento TIF 71 y el nombre del
producto.

Para el control de los pesos y el nombre de los diferentes productos carnicos, se utilizan formas
editadas por la empresa. (ver anexo).

7.6. Flejado.

Las cajas son flejadas con una cinta de plastico dura que les da una forma para su manejo.

8.- Entrega de productos a:

a) Una vez flejadas las cajas pasan al almacén de producto terminado, el cual tiene un timel con
una temperatura de -40°C para un congelamiento rapido de los productos y una cimara de refrigeracién
con una temperatura de 0 a 4°C para la conservacion de la came.

b) Areas de elaboracién de cames frias.- Otras de las piezas cimicas empacadas pasan al
departamento de elaboracion de embutidos para su posterior proceso (piemas, espaldillas, entrecot, etc.)

¢) Area de produccion de manteca. A esta area se enviaran las grasas, que son quitadas de las
piezas camicas, asi como los recortes de came para ia elaboracién de manteca y chicharrén prensado.

d) Area de planta de rendimiento.- A la planta de rendimiento es donde se mandan toda la came
y huesos no aptos para el consumo humano, para su posterior transformacién en harina de came y

hueso.

8.1. Canteo de piezas o cajas.
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El personal encargado de transportar las cajas a la camara de refrigeracion cuenta con un
formato para llevar el control de datos de las piezas a almacenar.
8.2. Pesaje y control de datos. )

Se vuelve a pesar el producto en una bascula grande de caratula.

8.3. Acomodo en camaras.

Los productos son acomodados en las camaras de refrigeracion sobre tarimas.

8.4. Manejo de datos para el control de existencias.

Existe un formato para el control y manejo de los productos terminados.

8.5. Congelacion, conservacion o transformacién de la came.
La came pasa a una camara de congelacion rapida y luego las cajas pasan a una camara de
conservacion la cual tiene menos temperatura que la de congelacion o bien la carne puede pasar a la

planta de elaboracion de embutidos para su transformacion.

8.6. Rotacion.

Esto consiste en rotar los productos carnicos dentro de las cAmaras de refrigeracion.

9.- Comercializacién de productos naturales.

La empresa INCASA se dedica a producir, procesar y comercializar carne de cerdo asi como
cames frias y embutidos asegurando la calidad del proceso con un rastro TIF de la mas modema
tecnologia. (7

Para cumplir con lo anterior se presenta la linea de productos de carne de cerdo.
a) Piema con hueso sin codillo.

b) Piema con hueso con codillo.

¢) Piema s hueso.

d) Espaldilla sin hueso.

) Americano.

f) Tocino con costilla.

g) Cuero



h) Manitas

1) Cabeza de lomo.

j) Costilla cargada.

k) Cabezas.

1) Chamorro sin cuero.
( m) Codillo con cuero.

n) Costilla de tocmo.

fi) Cuero flat.

o) Papada.

p) 80/20

q) Lomos.

1) Filetes.

10.- Proceso de transformacion.
* Embutidos crudos (Chorizo, salami).
* Embutidos escaidados (mortadela, salchicha Viena).
* Embutidos cocidos (morcillas, queso de puerco).
* Cames curadas (jamén, tocino, chuletas).
* Grasas (manteca). (s,12).
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DISCUSION

Actualmente los Productores Pecuarios Nacionales buscan de manera constante nuevos

mercados para sus productos. Uno de esos mercados que cobra gran importancia es el extranjero.

Para temer acceso a dicho mercado se precisa cumplir severas normas de sacrificio e

industrializacidn de las especies domésticas destinadas al consumo humano.

Para ello se requiere de contar con lugares creados especificamente para esto como lo son las
empacadoras Tipo Inspeccion Federal (TTF).

Siendo el objetivo basico de estos lugares el de salvaguardar la Salud Publica de acuerdo a lo
estipulado por Normas Zoosanitarias especificas establecidas por la Direccién General de Salud Animal
dela SAGAR. ¢,

Asi el Sacrificio e Industrializacién de los animales, son llevados a cabo de manera adecuada,
bajo condiciones higiénicas satisfactorias, que posibiliten la obtencidn e cortes cdmicos y otros

subproductos en condiciones adecuadas para el consumo humano.

Un factor de gran preponderancia es el desarrollo de los procesos que ahi se llevan a cabo, es el

persanal encargado de realizarlos.

Para ello, cobra gran importancia la preparacion y el conocimiento que posea el personal sobre
los procesos de sacrificio e industrializacién llevados a cabo conforme a lo establecido por las
autoridades sanitarias competentes.

Una ausencia o deficiencia de conocimientos traeria graves consecuencias para la Calidad
Sanitaria de la Camne que sea procesada en Rastros y Empacadoras, por el riesgo de contaminaciones

bacterianas que pangan en peligro la vida de los consumidores.

Un elemento considerado vital para llevar a cabo la preparacién del personal, es el Manual de
Organizacién y Procedimientos (en este caso para la empacadora TIF No. 71) ya que permite reunir y
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presentar toda la informacion referente sobre el como deben de ser realizados toda una seria de
actividades de manera secuencial, con el manejo higiénico adecuado que se precisa para este tipo de

lugares.

Por ello es imprescindible que todas las Empacadoras TIF y Rastros cuenten con este
documento. Pues el conocimiento de la informacion contenida en el, permité el desarrollo eficaz y
eficiente de todos los procesos que en ellos se llevan a cabo. Logrando con esto la obtencion de Carne

con una calidad higiénica aceptable..
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CONCLUSIONES

1.- El Manual de Organizacién y Procedimientos para el Rastro de Cerdos TIF No. 71 se constituye en
un elemento de orientacién, consulta y apoyo para todas aquellas personas interesadas en el sacrificio e
industrializacién de cerdos.

2.- El Manual consta de 10 capitulos en los cuales se presenta informacién clara, concreta y practica
sobre los procedimientos que se llevan a cabo en un rastro TIF para cerdos.



ANEXO I

INDUSTRIALIZADORA DE CARNES DE ATOTONILCO, S. A. de C. V.
REPORTE DE PRODUCCION
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PESO CANAL FRIO DIA MATANZA DIA CORTE N° CANALES
ESPALDILLA S/H PIERNA S/H
PIERNA CH AMERICANO TOCINO O COSTILLA
CAJAS | KILOS | TARA | NETO || CAJAS | KILOS | TARA | NETO | { CAJAS | KILOS | TARA | NETO
CUERO MANITAS Y PATITAS GRASA O LARDO
CAJAS | KILOS | TARA | NETO || CAJAS | KILOS | TARA | NETO || CAJAS | KILOS | TARA | NETO
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ANEXO I
REPORTE DE PRODUCCION 2
N° DE CANALES
DIA DIA
MATANZA CORTE PESO CANAL FRIO
CABEZA DE LOMO ESPALDILLA CH TOCINO $/H
CAJAS | KILOS | TARA | NETO CAJAS | KOS | TARA | NETO calas | Knos | TARA | NETO
CABEZA CUERO CON GRASA CODILLO
CAJAS | KILOS | TARA | NETO cajas | xnos | TARA | NETO CAJAS | KILOS | TARA | NETO
PAPADA DESPIQUE 80/20
calas | kwos | Tara | NETO cajas | Xmos | TARA | NETO calas | KiLos | TARA | NETO
COSTILLA DE TOCINO RECORTE DE CUERO COLAS, PESCUEZO
cajas | kmwos | Tara | nETO calas | xmos | Tara | NETO cajas | kmos | TARA { NETO
HUESO VISCERAS CHAMORRO
CAJAS | KOS | TARA | NETO cajas | ¥mos | TARA | NETO calas | KOs | TARA | NETO
RINON DECOMISO DE CORTE
CAJAS | KILOS | TARA | NETO CAJAS | KILOS | TARA | NETO CAJAS | KILOS | TARA | NETO
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ANEXO I

HORA DIA MES ARO
INGRESO DE CERDOS
OVEEDO
Ne 8309 PR R
PAGUESE A: PRECIO FECHA
N*| CaB PESOPIE | N* | CAB. | PESOPIE N*| CAB. | PESODIETA | N° | CAB. |PESODIETA
1 4 1 4
2 s 2 5
3 6 3 6
T T T T
TOTAL PESO EN PIE: TOTAL PESO DIETA:
MERMA: KGRS: KGR.P.P. -
REINTEGRO BE CERDOS N° IMPORTE A PAGAKR:
OBSERVACIONES:
RECEPCION DE CERDOS ACEFTO DEPTO. CONTABILIDAD
CUENTA | SUB-CUENTA NOMBRE DE LA CUENTA PARCIAL DEBE HABER
SUMAS IGUALES
FORMULO: REVISO: AUTORIZO: CONTABLLIZO:
Ne
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ANEXO IV
INDUSTRIALIZADORA DE CARNES DE ATOTONILCO, S. A.

CALCULO PARA DETERMINAR EL COSTO DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS QUE SE
=== DERIVAN DE UN LOTE DE 10 CANALES DE CERDOS. FECHA 161 Mayo / 1992 PROVEEDOR

PESO C. CALIENTE _785.2 De corte a C/Caliente

PESOENPIES PESO DIETA
PESO C. FRIO PESOPIE____ 978 RENDIMIENTO 98.40%
VALOR CERDOS MENOS REC. § IGUALAS ~C.FRIO.IGUALAS ______ KILOS
MAQUILA $ YGT0S. $ TOTAL'S + C.FRIO.IGUALAS _______ KILOS
Hembras PRECIO PORKILO EN CANAL $
PRODUCTO % KILOS PRECIO DE TOTAL COSTO PARCIAL COSTO TOTAL
REND. VENTA

PIERNA S/H. 1712 134 4

PIERNA CH.

AMERICANO 9.68 n 5

CABEZA DE LOMO 427 ke 5

ESPALDILLA S/C. 9.51 74 6

ESPALDILLA C/C.

TOCINO S/COST.

TOCINO C/COST.

FILETES

COLAS Y PESCUEZOS 269 21 1

CABEZA 593 46 5

CHAMORRO S/CUERO 207 16 2

CODILLO CICUERO 1.15 9 0

RINON

CUERO FLAT 059 4 6

MANITAS Y PATITAS 217 17 0

COST. DE TOCINO

CUERQ CIGRASA 149% 147 4

PAPADA 3.09 24 2

80/20 325 % 5

GRASA 923 ) 4

PECHITOS

MANTECA

C. DESCAPOTADO

CHICHARRON PRENSADO

REC. CUERO

HUESO FEMUR 204 16 0

HUESOP.R. 192 15 Q

VISCERAS

LOMOS 077 § 0

COSTILLA CARGADA 788 61 7

GRAN TOTAL m Py TOTALCOSTO ___ _____ + TOTAL VENTA
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ANEXOV
DEFINICIONES

Aderesamiento o Preparacién de la Canal:

Eliminacién de la piel y visceras, asi como limpieza de la canal.

Canal:
El cuerpos del animal desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas.

Decomiso:
Las canales, visceras y demas productos de origen animal, considerados impropios para el

consumo humano y que inicamente podran ser aprovechados para uso industrial.

Desoilado:
Retiro de la piel del animal.

Establecimiento:

Es el que esta sujeto a la Inspeccion de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, en
el que se sacrifican o procesan animales de las especies bovina, equina, ovina, caprina, porcina, aves o
cualquier otra destinada al consumo humano para el comercio en el pais o para su exportacion.
Inspector Auxiliar:

Inspector Auxiliar:

Persona que posee conocimientos técnicos sobre la Inspeccion de los Animales y sus productos,
y que auxilia al Médico Veterinario Oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos.

Médico Veterinario Zootecnista:
Profesionista Oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos,
capacitado para la Inspeccion de Animales y sus Productos.
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Planta de rendimiento:
Area provista del equipo apropiado para ia Industrializacion de Animales muertos en los-

corraies o de las canales, visceras y huesos no aptos para consumo humano.

Visceras:

Organos contenidos en las cavidades torcica, abdominal, pelvis y craneana.
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