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INTRODUCCION

En la actualidad se presentan cambios econémicos, politicos, sociales y ambientales de
alcance mundial, cuyas repercusiones pueden ser neg'ativas o positivas, dependiendo de la
preparacion y de las formas que adopten los diferentes paises para enfrentarlos. Una de las
formas recientemente adoptadas es la de fomentar los recursos y potencialidades propias, y
siendo que una fortaleza de nuestro pais es su alto bagaje en [a produccion agropecuaria, el
gobierno ha dictado politicas encaminadas al desarrollo del sector agropecuario, las que son
llevadas a su concretizacién por las estructuras existentes mejoradas para tal fin y mediante
la aprobacion de proyectos especificos. |

Dentro de este contexto, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), a través del Centro
Nacional del Tecnologia Agropecuaria y Forestal (CENTA), han gestionado exitosamente
fondos necesarios para la creacién de una Planta Escuela para la Matanza y Procesamiento
de carne de ganado bovino y porcino en el Departamento de Sonsonate, que contribuya a
solucionar problemas detectados en ese sector especifico y donde se llevara a la practica los
principios del Aprender haciendo.

Con la finalidad de dar un aporte a la optimizacion de esta solucion, se justifica la realizacion
del presente trabajo de disefio de la planta desde la perspectiva de fa Ingenieria Industrial,
cuyos principios y versatilidad [a convierten en idonea colaboradora para la oprtimizacion de
los recursos.

El trabajo se estructura desde el punto de vista de andlisis de sistemas, abordando las
etapas de una formulaciéon de proyectos y de la administracién de proyectos, mas el disefio
de los materiales de apoyo para aspectos de capacitacion y produccion. ‘
Primeramente se establecen los antecedentes y el planteamiento de la problematica, luego
se realiza un diagnéstico de la situacién actual mediante el Estudio de mercado, el cual
busca fundamentalmente medir la aceptacién del proyecto, los voltimenes de demanda, e
identificar los productos con indices mas altos de preferencia para centrar en ellos el disefio
de los procesos productivos. Posterior a la etapa de Mercado se desarrolla el Disefio de la
. planta mediante las técnicas de ingenieria industrial propias de procesos, de distribucion en
planta y se establece la organizacion de la planta, ademas, es en esta parte donde se
incorporan los materiales de apoyo. _

Se sigue a la realizacion de las respectivas evaluaciones econémica, social y ambiental para

finalmente disefiar la administracion del proyecto.



OBJETIVOS DEL ESTUDIO

OBJETIVO GENERAL
Disefiar una planta escuela para la matanza y
procesamiento de came de ganado bovino y porcino
en el Departamento de Sonsonate, para contribuir al
fortalecimiento de Jlos pequefios y medianos

raeTTEIe MR
productores pecuarios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Determinar el método de matanza de ganado bovinc y porcino que optimice las
operaciones bajo normas adecuadas de calidad, higiene y seguridad, que garanticen la
eficiencia del posterior procesamiento

— Determinar los métodos de procesamiento de carne de ganado bovino y porcino bajo
normas de calidad, higiene y seguridad que aseguren productos de calidad que puedan
ser competitivos en el mercado.

— Disefiar fa distribucién en planta de un rastro escuela de ganado bovino y porcino, para el

mejor aprovechamiento del espacio y optimizacion del proceso.

— Disefiar la distribucién de maquinaria y equipo para una planta escuela procesadora de
carne de ganado bovino y porcino 'que permita el aprovechamiento del espacio y la

optimizacién del proceso.

- Elaborar los programas de capacitacion para los beneficiarios que ademas de ser un
vehiculo de transferencia de tecnoiogia, propicien la insercion de los pequefios y '
medianos productores en la reactivacion de la agroindustria.

ii



Elaborar una propuesta para el manejo adecuado de los desechos, a fin de evitar
deterioro al medio ambiente.

Definir la organizacion de |a empresa y elaborar los respectivos manuales, estableciendo
una adecuada coordinacion entre [as areas de capacitacion y la de produccion.

Elaborar una guia de higiene, seguridad industrial y salubridad, que disminuya los riesgos

ocupacionales y asegure la calidad de los productos y del servicio.

Efaborar una guia de mantenimiento de la planta, que oriente a la adecuada utilizacién de

infraestructura, maquinaria y equipo.

Proponer la organizacion de la gerencia del proyecto y definir sus funciones, para que el
logro de los objetivos se realice de acuerdo a los costos, calidad, tiempo y alcances

previstos.

Identificar y cuantificar la demanda de los servicios que prestara la planta, asi como de
los productos camicos que se elaboraran en ella para orientar eficientemente le disefio

i



ALCANCES Y LIMITACIONES

En los siguientes numerales se designa como “el proyecto” al sub-proyecto contenido dentro
del “Pian de Accion para el Desarrollo de la Agroindustria rural” que compreﬁde la puesta en
marcha y funcionamiento de una planta escuela para la matanza y procesamiento de carne
de ganado bovino y porcino en Sonsonate; mientras que “el disefo”, se refiere al aporte
técnico que el presente trabajo de graduacion dara para la optimizacion del proyecto.

ALCANCES

1. Aunque una de las caracteristicas del proyecto es la transferencia de tecnologia de uso
publico, el disefic de la planta y el servicio que dara, estara orientado al sector de
pequefios y medianos criadores de ganado bovino y porcino del Departamento de
Sonsonate y en algunos casos de las restantes zonas bajo la jurisdiccién del CENTA, a.
nivel nacional. ' A

:

2. la capacitacion disefiada, ademas de la transferencia de tecnologia en cuanto a
procesos y utilizacién de maquinaria y equipo, comprendera orientacion respecto a la
importancia y a la forma de eliminacion paulatina de las estructuras de mercado que

propician su desventaja econémica.

3. El disefio comprendera un diagnéstico de la situacién actual, para tener un marco de
referencia sobre: los lineamientos de la contraparte y la informacion pertinente del

sector.

4. En respuesta a las necesidades detectadas en el diagnostico de la situacion actual, se

disefiaran guias para el funcionamiento de la planta.

iv
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LIMITACIONES

1. Debido a la naturaleza del proyecto, la elaboracién del disefio, se encuentra limitada

econémicamente, por [a previa asignacion de recursos monetarios.

2. El Estudio Técnico del disefio, se encuentra limitado en las partes de: tamario y
localizacion, infraestructura, y lineamientos para las especificaciones de la maquinaria y

equipo; las cuales han sido previamente establecidas por la contraparte.



IMPORTANCIA

El disefio e implantacion de la planta escuela, tendra connotaciones importantes en el largo
plazo, derivadas principalmente de las politicas de desarrollo del sector agropecuario que
sentaron las bases para esta iniciativa.

Podemos decir que sera una gota de agua en e mar de soluciones emprendidas por la
region y especificamente por el gobiemo para disminuir los riesgos sociales y economicos
potenciales y actuales que conlleva el enfrentamiento a los cambios en el nuevo contexto
mundial, en condiciones desventajosas respecto a los paiées desarrollados.

Aungue la planta escuela, no es Ia solucion a la problematica general, su aporte, se vuelve
valioso cuando entra en conjuncion con los otros engranajes constituyentes de la maquinaria
montada para el desarrollo de la agroindustria regional y nacional.

La importancia puede ser abordada desde diversas perspectivas asociadas al desarrollo de
la agroindustria:

- Contribuir a elevar el nivel de la produccion de’ga_nado bovino y porcino en la region y en el
pais, para contrarrestar la creciente brecha deficitaria entre la oferta y la demanda de
productos carnicos de origen carnico nacional que hace peligrar la seguridad alimentaria del
pais. ' '

- Mejorar el nivel de vida de los pequefios y medianos criadores_de ganado, al ofrecerles la

e —
capacitacion y el uso de equipo necesarios para la incorporacion de valor agregado a sus

———

productos, orientacion para desarrollar una efectiva comercializacion de los mismos y
concientizacion hacia la conservacion ecolégica de su agrosistema. Lo anterior, ademas de
generar productos competitivos, brindara mejor capacidad de negociacion y de toma de
decisiones en la comercializacion, lo que se espera aumente las ganancias de los
productores.

- Establecer condiciones para alcanzar la seguridad alimentaria de la regién y del pais, que
sea suficiente, estable, autdénoma y sustentable en el largo plazo y de acceso a las mayorias,
para lograr el pleno desarrollo de las potencialidades biolégicas e intelectuales de los
individuos.

- Desarrollo integral de los agricultores, al eliminar el modelo tradicional de dependencia de
gobiemos patermnalistas mediante la aceptacion de la idea que toda mejora lleva un costo
asociado, el cual debe ser recuperado mediante las operaciones. Esto aumentara Ila
valorizacion de los esfuerzos gubernamentales y propios, haciendo mas dinamico el ciclo de

la inversion.
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- Eliminacion paulatina de riesgos morales, tanto en los derivados- del manejo de la
informacién como de la produccion agroindustrial.

- Propiciar el desarrollio sostenible de la agroindustria, incorporando el modelo de género y
valorizacion de la ecologia. |

JUSTIFICACION

Correspondientemente a los nuevos desafios ofrecidos por el entorno, y bajo presion de
organismos economicos intemacionales el gobiermno ha realizado en los ultimos afios un
proceso de modernizacion del estado, que involucra privatizaciones y cambios estructurales
en la mayoria de sus dependencias, todo ello con Ila finalidad de hacer mas eficiente la
maquinaria estatal para que se convierta en un verdadero promotor del desarrollo. Por ello
actualmente conceptos como eficiencia, eficacia, efecfividad y optimizacion han dejado de
ser de uso exclusivo del sector privado y se han convertido en parte de la visidbn de las
empresas gubernamentales. Siendo que dichos conceptos forman parte de los principios y
de la metodologia de Ia ingenieria Industrial, que ésta posee la versatilidad suficiente para
involucrarse en otros campos diferentes de los puramente productivos, y que resulta
estimulante para un ingeniero industrial el aprender y aplicar sus capacidades en la solucién
de problemas reales, donde su trabajo signifique un valioso aporte, donde se cuente con
apoyo institucional y con recursos y donde puedan materializarse sus propuestas en el
tiempo y el espacio; se justifica la eléboracién del disefio de la planta escuela desde la
perspectiva de la Ingenieria Industrial para optimizar los recursos existentes y lograr
satisfactoriamente los objetivos propuestos. Por ello puede plantearse la justificacion desde
dos puntos de vista complementarios, de idoneidéd y oportunidad.

1. Idoneidad, la inexistencia de un disefio técnhicamente elaborado, sin pautas que
optimicen los recursos, podria generar equivocadas tomas de decisiones en el campo de
la produccion y de la capacitacion. Y ya que la especialidad de la Ingenieria Industrial es
el "disefio, mejora e instalacidén de sistemas integrados de hombres, materiales y equipo”,
la elaboracién del disefio e implantacion de la planta escuela por parte de las autoras
junto al grupo interdisciplinario involucrado en el proyecto, disminuird el riesgo de

inversion del gasto publico en sofuciones inoperantes y demagogicas.
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Algunas de las actividades primarias propias de la Ingenieria Industrial que pueden ser
perféctamente aplicables en el disefio de la planta escuela son: ‘

- Seleccitn de metodos de proceso

- Seleccién de herramie_ntas y equipo _

- Disefio y/o mejora de instalaciones, incluyendo distribucién de maquinaria y equipos

- Disefio y/o mejora de sistemas de planificacion y control para la produccion y la
capacitaciéh '

- Disefio de guias de mantenimiento, higiene y seguridad industrial, calidad y cualquier otras
funciones

-- Planificacion de la organizacién

2. Oportunidad. Tomando en cuenta que los recursos ya han sido destinados para la
creacién de fa planta escueia, y que la no implantacién de ésta dentro del rango de
fechas acordadas por la contfaparte y los donantes, podria repercutir negativamente en
la suspension de! derecho del uso de los fondos y su utilizacion en otras areas, y en
ultima instancia, en una reformulacion del proyecto, se justifica Ia intervencion inmediata
para el logro de ios objetivos.
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CAPITULO [

ANTECEDENTES
A. MARCO GLOBAL

1. Nuevo entorno internacional

La apertura de América Latina (AL) al mundo exterior se realiza, exactamente, cuando se
presentan los cambios mundiales méas profundos del siglo.

En primer fugar, la consolidacion de un mundo unipolar, aunque aleja el riesgo de una
confrontacion de nivel mundial, plantea nuevos y enormes desafios al funcionamiento
democratico y equitativo de las sociedades y a su convivencia intemacional evitando que una
hegemonia sin contrapeso distorsione los procesos de desarrollo.

Segundo, la creciente integracion politica, econémica, productiva y comercial, se presenta en
forma simultanea a la conformacion de unidades de poder econémico mucho mayores en su
agregacién. Y tercero, la mayor interdependencia mundial puede significar, en ausencia de
politicas diferenciadas que adecuen las esfrategias nacionales a las distintas condiciones de
cada pafs, la generalizacion de una dinamica que puede desarrollar heterogeneidades en
forma ampliada.

Para los paises en desarrollo, destaca'la'preocupacién de que el fin de la separacion
mundial en dos bloques, puede significar paraddjicamente una creciente polarizacion entre
el- 20 por ciento de la poblacioh que vive en los paises desarrollados y concentra el 80 por
ciento del producto mundial, y el 80 por ciento de los habitantes del planeta que participan
del 20 por ciento del producto.

El deterioro del ingreso per capita para el caso de AL se ha ampliado a un ritmo alarmante.
En 1980 representaba una quinta parte del ingreso medio de los paises industriales,
mientras que para 1990, alcanzé menos de la décima parte.

Lo anterior implica que los paises en desarrollo deben actualizar la vision de su crecimiento
futuro. Por ofra parte, aunque se han inhibido las criticas al capitalismo, quedan aun
pendientes problemas relacionados con desequilibrios fiscales, comerciales y financieros en
los paises desarrollados, dificultades derivadas de [a ruptura del orden monetario
intermnacional, ligadas a la inconvertibilidad del dolar y a las dificultades de operacion de los
financiamientos compensatorios de balanza de pagos, due implica inestabilidades en la tasa
de interés, en las paridadés cambiarias, y en los flujos de capital de préstamo y riesgo. Estas -
condiciones pueden afectar negativamente la insercion de América Latina al nuevo contexto
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econdmico internacional. Al mismo tiempo, la intemacionalizacion y transnacionalizacién de
los mercados de._capitales se presenta ahora en forma mucho mas profunda y el mundo en
desarrollo tiene muy escasa capacidad de influencia en aspectos que son fundamentales -
-para sus economias, como se demostrd con la elevacion de las tasas internacionales de
interés, en o que fue el factor especifico principal para el desencadenamiento de la crisis de
la deuda externa. La crisis economica significé no solamente el fin de un modelo de
desarrollo basado en la industrializacion por sustitucién de importaciones, también implicd, a
través del proceso de estatizacion de la deuda, el colapso del estado desarrollista.

A nivel intemo, la estrategia de los paises en desarrollo debe equilibrar la busqueda de una
mayor seguridad a la inversion y la estabilidad de los incentivos a invertir, con los intereses
hacia una rhayor equidad, una mejor distribucién del ingreso y una justa relacion entre el
trabajo y el capital. A nivel extemo la estrategia de AL debe combinar el realismo en cuanto
a las variables internacionales fuera de su control con la blsqueda de negociaciones y
acuerdos a nivel internacional viables a las politicas nacionales de desarrollo.

2. Areas prioritarias de la politica agropecuaria para. América Latina

La politica agropecuaria deberg ajustarse a las nuevas relaciones entre el sector publico y’
los agentes privados, cambiar sus prioridades y formas de accién de acuerdo al nuevo estilo
de desarrolio latinoamericano. Para los proximos afios, las prioridades de politicas agricolas
incluyen temas como: - '

=~ Integracion con-la politica macroeconomica '

- Adécuacién a la apertura de las economias

— ' Transformacion tecnolégica

— Proceso de inversion

— Desrregulacion de los mercados

_  Financiamiento de las actividades productivas

— Atencién a la pobreza rural.

— Desarrollo rural ambientalmente sostenible.

3. El Sector Ganadero en los paises en desarrolio.

El sector:ganadero desempefia un papel crucial en la economia de muchos paises en

desarrollo, como importante fuente de productos ricos en proteinas, generador de empleo y



aun mas valioso, de divisas. Para muchos productores en los paises en .desarrollo, la
ganaderia es también una forma de acumular riqueza, un factor atenuante para la escasez
'de alimentos, una fuente de fertilizantes y/o combustible, un modo de transporte y de
traccion en la produccién agricola. 'La capacidad del sector ganadero para alcanzar su
maximo potencial productivo es influenciada por la disponibilidad y la calidad de los servicios
de apoyo a la ganaderia. Las deficiencias en la salud del ganado, permanecen como-unc de
los obstaculos principales para el desarrollo de las ganaderias-en muchos paises. Al mismo
tiempo, los déficit fiscales en muchos paises en desarrollo vy, mas recientemente, la
.conversién de ias economias planificadas a las de mercado en Europa Oriental en [a Unidn
.de Estados Independientes (CEl) han concentrado su atencion en los temas de la
liberalizacion del mercado y la privatizacion. Sin embargo, la privatizacion de los servicios
agricolas, tradicionalmente brindados por e! sector publico, ha originado interrogantes en
relacién con la eficiencia de la ejecucién privada y las implicaciones en el bienestar social,
que surgen del acceso potencialmente desigual a esos servicios por parte de diferentes
segmentos de la poblacion, particularmente de los pequefios productores, es por elio que [a
privatizacion de estos servicios no debe ser generalizada, sino focalizada. .
En-Ameérica Latina, y especialmente en el area tropical, existe un gran potencial de demanda
de carne, determinado en alto grado por las elevadas tasas de crecimiento de la poblacion y
los valores de la elasticidad ingreso de [a demanda relativamente altos. De no cambiar los
patrones tradicionales de produccion, se presentara una brecha cada vez mas creciente
entre produccién y demanda potencial, lo cual resultara en tendencias crecientes de los
precios reales de la came. (Ver anexo 1). La solucidén a esta problematica tiene un gran
contenido social al estar destinada al aumento de produccién a satisfacer fa demanda de un
“bien-salario” como ha demostrado ser la came el América Latina. El lento crecimiento de
produccion originade en el estancamiento tecnolégico del sector ganadero, asociado al alto
potencial de la demanda, se traducira en un futuro en alzas de los precios reales a nivel del
consumidor. En el caso de came de cerdo, las tendencias en sus precios reales han sido
crecientes, lo que indica que el cambio tecnoldgico ocurrido en esa industria, no alcanzo a
satisfacer la demanda creciente y a reducir los costos de produccion. No cabe esperar
" ademas un proceso acelerado de sustitucion de came de ganado vacuno por otras carnes
debido a la rigidez de los patrones de consumo y de Ia estructura de costos en las industrias
productoras de sustitutos.

Un planteamiento de la FAO para cubrir la brecha prevista entre oferta y demanda potencial,

es el incremento de la oferta a través de un cambio tecnolégico que eleve los parametros
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técnicos -de la ganaderia y ademas, que posibilite la incorporacion a la- produccién de
enormes reservas de tierras marginales —suelos acidos e infértiles clasificados como oxisoles
y ultisoles-, teniendo estas fierras como principal alternativa la produccion ganadera.
Respecto a esta propuesta, es importante hacer notar que de los Unicos paises de la region
latinoamericana que se encuentra libres de tierras marginales son El Salvador y Uruguay
(Ver anexo 2), los cuales se presentan geogréficamente favorecidos para realizar

Unicamente el cambio tecnologico.
4. Comercializacion Agropecuaria en América Latina

Analizando el sector agropecuario en su conjunto, se observa, una notoria desarticulacion
entre los procesos de produccién primaria, industriafizacion y comercializacion. La falta de
integracion de dichas actividades se debe entre otras causas, al tamafio pequefio de las
explotaciones de tipo minifundistas, con reducida participacion en organizaciones
asociativas, que propicia los mas serios problemas estructurales. El sistema de
comercializacién del jéual dependen los pequefios agricultores agrava la situacion en el cual
estan inmersos, por limitacion en la dotacion de los factores de que disponen, lo que
restringe su capacidad de generar excedentes y capitalizarse. Las malas experiencias y
desbrganizaciéh en los procesos de comercializacion requieren un tipo de intervencion que
contribuya a remover obstaculos surgidos como consecuencia de.los factores anteriormente
considerados. La intervencién debe procurar el fortalecimiento de la base productiva,
mediante la iﬁcorporacién de nuevas tecnologias, adecuadas a las caracteristicas de dicho
tipo de productores y la capacitacién de los mismos para aumentar su poder de negociacion.
Los cambios estructurales en los mercados en los cuales participan los pequerios
agricultores y campesinos, requieren la capacitacion de los mismos para fortalecer su
organizacién y una mayor participacion en las decisiones economicas de produccion,
abastecimiento y distribucién. Los programas de capacitacion deben ser la base para el
accionar de las entidades de apoyo al sector, tanto en lo que respecta a Ia transferencia
efectiva de conocimientos tecnologicos, como en el desarrollo de condiciones adecuadas de
organizacion para la produccion y de la capacidad de negociacion para la adquisicion de
insumos y elaboraéic’m y comercializacion de aquella produccién. Se precisa a si mismo la
amplia difusion de normas sanitarias y regulaciones para la tipificacion y control de calidad,
de acuerdo con los requerimientos que-les permitan acceder ventajosamente a los mercados

internos y externos. La ausencia de aplicacion de dichas normas es muy notoria en la forma



en que actualimente los produclores realizan la produccion y corﬁercializacién de sus
productos. Al mismo - tiempo, debe crearse conciencia y condiciones favorables para
aumentar el valor agregado a nivel regional, y para desarrollar adecuadamente un
-eslabonamiento entre actividades “Hacla atras” y “Hacia delante” dentro de la economia
regional, mediante el procesamiento de varios productos primarios que pueden estar siendo

comercializados sin ninguna’ elaboracion.

5. Sector Agropecuario Nacional

El sector ganadero constituye uno de los principales rubros productivos del pais, ya que
ademas de ser- una fuente de produccién de came de alto valor nutritivo y de sub-productos
como cueros, carne, grasa, huesos, etc. utilizados como materias primas en otras industrias;
representa una fuente generadora de trabajo para el area rural, lo cual no sélo‘contribuye a
mejorar las condiciones de vida de égte sector, sino también, de una manera mas Qenerél, al
desarrollo econémico del pais. A pesar de la importancia del seclor, su desarrollo se ha visto
obstaculizado por una serie de prob[emas‘, que han incidido en su decrecimiento: Deficiente
alimentacién del ganado d‘urante la época.s_e_ca, calidad cuestionable de los productos que
se procesan, deterioro creciente de los recursos naturales por sobre pastoreo, alomiz_acién
de la produccion, resistencia al cambio y a la modemizacion de los sislefnas'lde produccion,
frustracion debido a la competencia de importaciones y a las perspectivas de los mércados
hacia el futuro, poca capacidad de geétién de los productores, ausencia de créditos y poca
capacidad de endeudamiento, poco control admlnlstratlvos debido a Ia msegundad personal
que genera ausentismo. El Ministerio de Agncultura y Ganadena (IVIAG) consmente de ésta
realidad, y. en concordancia con Jas politicas mundiales de desarrollo agropecuarlo ha
definido tres areas prioritarias de trabajo para flecer al sector ganadero y generar medidas
que permitan atacar las debilidades que limitan su desarrollo. Estas areas_ comprenden:
- La capacitacién de los productores con el fin de converlirlos en verdaderos
‘empresarios agropecuarios”, independienténlente de su tamafio. Eslo involucra la
educacion elemental, la capacitacion vocacional, y"el enfrenamiento de disciplinas vy

técnicas que permitan elevar el nivel de aprendizaje y rendimiento del capital humano.

''' a ganaderia e Industrias alines en El Salvador”.Estudio realizado por el Dr. Carlos Pomareda, con el apoyo del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG).



- La investigacion, transferencia de tecnologia y exlension; los servicioé regulatorios,
especialmente en materia de sanidad animal y vegetal; los servicios de informacion de
precios y noticias de mercado, asi como de estadislicas agropecuarias, y los de apoyo a
sistemas modernos de comercializacién, facilitando la normalizacién y estandarizacion
de los produclos. '

- Lainfluencia en la formulacion de politicas sectoriales y econdmicas y su contribucidn en
la construcciéon de un entorno estimulante de fa inversion. Para vigilar que la politica
macroeconémica y la sectorial se mantengan alineadas y busquen objelivos comunes y
para orientar las politicas cambial:ia, fiscal, monetaria y de inversion publica, hacia el
desarrollo rural y la reactivacion agropecuarta para contrarrestando asi el sesgo urbano
del desarrollo economico del pais y atacar frontalmente el problema de la pobreza rural.

El sector especializado en la produccion de came es relativamente pequeno, puesto que, en

el caso de los productores de ganado bovino, la mayoria son repastadores de doble

propdsito, y por otra parte los productores de ‘ganado porcino no cuentan con metodos

higiénicos ni medidas alimentarias adecuadas para la crianza del ganado. Adicionado a

éstos se tiene el problema de no contar con razas especializadas que permitan el avance en

los rendimientos y acortamiento de los tiempos en finalizar el engorde para su posterior
sacrificio, lo cual viene a ser una limitante mas para el desarrollo de la industria de productos
carnicos del pais.

En cuanto al sector ganadero porcino, y segin la forma de crianza, se pueden agrupar la

produccion a nivel familiar y de granjas, siendo éstos ultimos los que representan la mayoria

de la produccion de este ganado en el pais. Los primeros son criados en los trascorrales de
los ranchos salvadorefios, razoén por la cual no se les ha brindado una adecuada
alimentacién, originando un incremento en el tiempo para su desarrollo y practicas sanitarias

.inadecuadas que repercute en la calidad de la carme y sus productos.

6. Perspectivas para el desarrollo de la agroindustria en El Salvador

De cara al futuro, la agroindustria Salvadoreiia c{ebe vencer muchos desalios siendo el
fundamental la adecuada combinacion de crecimiento, la reduccion de la pobreza y la
sostenibilidad de los recursos, naturales. Entre las tareas a realizar para lograr el despegue
de tan importante sector se tienen:

- Aumento de la productividad como fuente de crecimiento especialmente del individuo

sobre la base de autenticas ventajas competilivas.
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-' Diversificacion en la produccion de bienes. = - I

- Incorporacion de valor agregadd a los productos primarios, con el desarrollo de micro-
empresas asi como de empresas industriales’en el &rea rural.

- Disminucion del ritmo de degradacion y deterioro de los recursos naturales.

- Fortalecimiento de las instituciones sociales y legales que regulan y norman su
desempeiio, asi como adecuamiento de la infraestructura econémica en el sector.

- El proceso de transformacién para el déspegue del sector ya se ha iniciado,
involucrando cambios en las politicas y en las estructuras, para la generaciéon de
soluciones concretas que se presentan en un- conjunto de proyectos interrelacionados
para responder a los desafios. Algunas de estas solucrones comprenden proyectos tales
como:

- Construccion }de Rastros Modulares, para mejorar la calidad de los productos carnicos
procesados

- Transferencia de tecnologia en sistema de ensilajes, para mejorar la alimentacién del
ganado en |a época seca. :

- Normatizacién de la produccién de embutidos por CONACYT

- Creacién de una planta escuela para [a matanza y procesamiento de ganado. . _ _

Las acciones efectivas y eficaces que el MAG pueda desarrollar apayaran decididamente a
jos objetivos de largo plazo de convertir el sector ganadero del pais en un campo de

inversiones y empresas rentables, competitivas y sostenibles.

B. GENERALIDADES DEL PROYECTO

El presente estudio esta orientado a disefiar todos los sistemas necesarios para la puesta
en marcha y funcionamiento de una planta escuela para la matanza y procesamiento de
carne de ganado bovino y porcino en el Departamento de Sonsonate. La creacion de dicha
planfa es un proyecto publico planteado por el MAG-CENTA para contribuir a [a reactivacion
de la Agroindustria en dicho Departamento Aunque se cuenta con los recursos asignados,
de [a etapa de formulacnon solo se tienen lineamientos generales. Partiendo de esa premisa,
el proyecto mismo se constltuye en el insumo para el disefio, en la elaboracion dél cual, se
utilizaran técnicas de Ingenieria Industrial. Al abordar el proyecto, éste se encoritraba en las’
primeras fases de su adminigtracién y con una formulacion incompleta, que podria ser mejor
calificada como una iniciativa técnica de financiarﬁiento: Esta situacion es caracteristica en el

sector gubernamental, donde la asignacién de recursos obtenidas mediante donaciones para
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-~ programas de desarrollo sectoriales generaimente deben esperar los disefios completos para
- realizar las erogaciones.
Lo-anterior implica, que el aporte del presente trabajo de graduacion, debe incluir, ademas

- de una complementacién de la formulacion, una propuesta de disefio para la etapa de

-+ administracion, que ya ha iniciado.

Para tener una mejor idea de la situacion se presenta a continuacion una breve explicacion
sobre la naturaleza del proyecto que lleva a cabo CENTA y que es la base para el presente
-disefo ’

En 1994, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) y el Centro Nacional de Tecnologia
Agropecuaria y Forestal (CENTA), presentaron a la Misién Japonesa el Proyecto global de
desarrollo': “Desarrollo de la Agroindustria: Rural”. Este fue aprobado en 1996 con un monto
de ¢2,000,000.00, nombrando como unidad-ejecutora al CENTA. Del monto total aprobado,
$905,513.14 _estaban destinados al sub-proyecto_de creacion y puesta en marcha de_una

planta-escuela para matanza y- procesamiento de carnes en el “Centro _de Innovacion.

Tecnolégico lzalco” del departamento de Sonsonate mas otro donativo de ia Comunidad-

Europea consistente en Capacitacion para 36 técnico del CENTA en Matanza y
Procesamiento valorada en ¢91,240.00.Para lievar a cabo el proyecto, CENTA adquirio el
compromiso.ante la comunidad Japonesa de subsidiar todos aquellos gastos e inversiones
que no fuesen cubiertas en su momento‘por las-donaciones.

Con esta iniciativa, el Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal (CENTAY), crea
el nuevo concepto de planta-escuela, .en donde se-lleva a la practica el principio de
“Aprender Haciendo”, aplicado a la matanza de ganado bovino y porcino y. al. procesamiento
de la came.

El objetivo primordial de este proyecto es ayudar a revertir el fenémeno de decrecimiento de
la produccion de carne en el pais, via motivacion de los productores. Estos por encontrarse
“en und posicion desventajosa dentro de la actual estructura de mercado, que favorece
econémicamente a la gran cantidad de intermediarios existentes, durante los ultimos afios
han venido abandonando esta actividad, debido a los costos que les representa.

Las implicaciones derivadas se hacen sentir en aspectos tales como:

- - Aumento de la brecha entre la demanda y la oferta de-productos camicos.

- Incremento de los precios al consumidor final.

- Aumento de las importaciones de ganado en pie y de productos procesados.

- Limitado acceso de la poblacién de escasos recursos a productos.ricos en proteinas.



Ademas, con la construccion y funcionamiento de la planta se le dara valor agregado.a la
produccién primaria, -constituida en este caso por el ganado en pie-, hasta transformaria en
productos elaborados, que pueden ser cortes de carne empacados, embutidos y- sub-
productos. Se espera en resumen, convertir a los pequefios y medianos productores- de
ganado en pie en procesadores de sus propias' materias primas y distribuidores de sus
productos.

-La transferencia de tecnologia comprendera:

- En una primera etapa, capacitacilén tedrico practica de pequefios y medianos
productores de ganado. bovino y porcino, en las actividades de matanza y procesamiento
de came.

-+ Orientacion necesaria para que los productores puedan comercializar sus pfoductos.

- Uso permanente de las instalaéiones y del equipo para procesar sus propias materias
primas, con asesoria oportuna.

Ademas, El CENTA ha definido las siguientes politicas especificas para la capacitacion y

para el uso de las instalaciones:

- Los beneficiarios dej proyecto seran todas aquelias personas dedicadas a la crianza de
ganado bovino y.porcino dentro de la .categoria de pequefios y medianos, residentes
dentro de la zona de acccion de las Unidades de Asistencia Técnica (UTAT) de la
regional Sonsonate {Cara Sucia y Guayango zona costera de Ahuachapan;- Sonsonate,
Armenia, San Julian, Pefion Gande y CIT I\z’aico); en un futuro se espera cubrir a nivel
nacional, aquellos que se encuentren bajo la jurisdiccién de los Centros de Innovacion
tecnoldgica del CENTA.

- El uso de las instalaciones y el equipo para la matanza y el procesamiento, sera
exclusivo para los beneficiarios que hayan previamente cubierto {a capacitacion.

- Para tener derecho a capacitarse y a hacer uso de las instalaciones, los beneficiarios
aportaran una cuota que permita cubrir costos minimos para mantener en operacion la
planta.

- Durante el periodo de capacitacion, los beneficiarios tendran una prestacion de tipo
alimentaria en especie.

La intervencion de las autoras al incorporarse en un- trabajo conjunto interdisciplinario,

formado por ingenieros agronomos, investigadores, técnicos, éxtensionistas, etc. - permitira el

mejor aprovechamiénto de los recursos y de la informacion-pecuaria ya existente.

Este proyecto puede calificarse desde varias perspectivas:



- - - -Derivado-de un estudio sectorial, especificamente la agroindustria nacional
- Derivado de un programa global de desarrollo, “Desarrolio de la Agroindustria Rural”.

- - De origen politico estratégico, ‘ya que al revisar las politicas del sector, -se podra
descubrir la correspondencia existente entre éstas y el proyecto.

C. PLANTEAMIENTO DE LA PROBLEMATICA

La agroindustria regional y especificamente la nacional, ha sufrido durante décadas un
deterioro paulatino que se deriva de factores como la crisis de la deuda externa, politicas
desacordes con las necesidades reales del sector, crisis de conflictos sociales, modelos
arraigados de consumo, comercializacion y reparticion de las riquezas, 'y el proteccionismo
de los*gobiernos de corte desarrollista hasta antes de los cambios politicos:y economicos
provocados por ia desintegracion de los estados socialistas, 'y mas recientemente, la
conformacion de blogues. para enfrentar el fenémeno de la globalizaciéh. Para propiciar la
insercion de la region y del pais al nuevo contexto politico -econoémico, se promueve un
desarrollo sostenible que aproveche al maximo los propios recursos y potencialidades. Tanto
a hivel regional como nacional, se realizaron estudios especificos para detectar las causas
que provocaban el deterioro, resultando una diversidad de ellas ‘correspondientes a cada
sector. _ |
Dentro del sector ganadéro el deterioro ha ‘implicado una disminucién de los hatos y el
correspondiente aumento de la brecha deficitaria entre la oferta y la demanda de los
productos carnicos. de bovinos y porcinos; enumerandose entre las’ causas mas puntuales
las siguientes:

-~ Analizando el sector agropecuaric en su conjunto, ‘se observa, una notoria
desarticulacion entre los procesos de produccién -primaria, industrializacién y
comercializacion. La falta de integracion de dichas actividades se debe entre otras
causas, al tamafio pequefio de las explotaciones de tipo minifundistas, con reducida
participacion en organizaciones asbciativas, que propicia los mas serios problemas

estructurales.
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" El sistema de comercializacion del cual dependen los pequerios -agricuitores -agrava la
situacion en el cual estan inmersos, por limitacion en la dotacion de los factores de que
disponen, lo que restringe su capacidad de generar excedentes y capitalizarse.
Atomizacién de la oferta por ia pequefia escala de las fincas, con escasos e irregulares
volimenes de produccion, frente a una demanda relativamente concentrada en Ia que
participan distintos tipos de intermediarios. Algunos de ellos financian los costos de "
produccion, adelantando dinero en efective e insumos, bajo el compromiso de que
posteriormente el agricultor le venda la produccion obtenida. Los intermediarios cuentan
con un mayor poder de negociacion que los pequefios productores para fijar el precio y
las condiciones de pago. De este modo, el productor, ya limitado por su reducida
dotacion de factores, participa en un circuito en el cual los mercados de productos e
insumos y el financiamiento tienden a ligarse, afectando su capacidad de acumulacion
via precios. _ '
Carencia de tipificacion y control de calidad del producto ofrecido, derivado de la limitada
capacidad de gestion de los productores, lo que redunda en un.bajo poder de
negociacion. Esto se ve agravado por las diferencias en las disponibilidad de informacion
sobre precios y condiciones- de - mercado entre productores y agentes de
comercializacion, siendo estos Ultimos los -que peseen un mejor conocimiento para el
acceso a mercados que ofrecen mayor rentabilidad.

Limitada capacidad financiera de los productores, lo que no les permite vender en el
momento oportuho, viéndose obligados a desprenderse de su produccidon en casos
emergentes sacrificando muchas veces hasta la ganancia. Al mismo tiempo, los
pequefios volimenes de oferta y fa dispersion de los productores agropecuarios en el
espacio ggogréfico, resulta en costos de acopio muy elevados, lo que tiende a deprimir
los precios de venta de los pequefios productores.

En muchas ocasiones, las pocas organizaciones cooperativas gue se han logrado
formar, tiene problemas financieros para cumplir. con las funciones para [as cuales
fueron creadas, y particularmente paia mejorar la posicion de los productores en el
proceso de comercializacion. Por esta razén solo pueden adelantar una proporcion
mayor de pago al contado, lo cual fuerza a los asociados que atraviesan emergencias

financieras (tanto mayores cuanto mas pequefio es el productor) a vender su produccion
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a intermediarios, aun cuando el precio final percibido es menor que el que resultaria en
el caso de que la espera fuese posible.: '
Esta situacion provoca a veces un circulo vicioso, ya que el accionar de la cooperativa
también se ve perjudicado por el incumplimiento de los asociados, que prefieren
garantizar un ingreso rapido mediante la venta directa a corto plazo en vez de entregar
los productos a las cooperativas, a fin de mejorar las condiciones de negociacion del
conjunto de productores.

-  Elevada incidencia de los costos de transporte como resultado de: Movimientos
innecesarios por desconocimiento de los canales de comercializacion, falta de
coincidencia entre tipos o variedades de productos en relacién con los lugares de
produccién primaria y de plantas de industrializacion. |

- La reciente reduccion del personal dedicado a la asistencia técnica de los pequefios y
medianos criadores de ganado bovino y porcino, derivada de la modernizacion del
Estado ha empeorado la precaria tecnificacion de los productores, acelerando atn mas

la inhibicion de esta actividad.?

D. DEFINICION DE LA CONTRAPARTE

El Salvador, enfrenta agudos problemas en el aprovechamiento dei recurso humano
economicamente activo en el area rural y en la oportunidad de generar empleos e ingresos
para esa poblacion. Mas de la mitad de la poblacion vive en el area rural® y depende directa
e indirectamente de las actividades agropecuarias.

Para ayudar a solventar dichos problemas, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG)
creé en 1993 el Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal (CENTA) como
respbnsable de la generacion y transferencia de tecnologia en nuestro pais. Esta
dependencia naci¢ como una institucion auténoma de Derecho Publico, de caracter cienfifico

y técnico, con personalidad juridica y patrimonio propio; con autonomia en lo administrativo,

? {en el afio de 1993 bajo el goblerno del Lic. Alfredo Cristiani, el personal del CENTA fue reducido en un 50%, mas
recientemente el 1998, bajo el gobierno del Dr, Armando Calderon Sol, ef personal restante se redujo en un 35%.)

IMIPLAN, Encuenta de hogares de propésitos mulliples 1991,-1992, Vol. 1. Pablacién total 5.16 millones . Poblacién rural 2.7
millones equivalente al 52.3 %. Personas en edad de trabaja (10-70 afios) representan el 66.6% de la poblacion rural.
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en lo econdmico y en lo técnico, para que responda de una forma agil y oportuna a las
demandas tecnolégicas del sector agropecuario.

A partir de 1995, orienté su programa de Agroindustria a la generacion y transferencia de
tecnologia en procesos agroindustriales, como estrategia para apoyar al sector agropecuario,
promoviendo la adopcién de una tecnologia en beneficio de los pequefios y medianos

productores a nivel nacional. Desde su creacion ha obtenido los logros siguientes.

- Tecnologia disponible de procesamiento de alimentos

- Granos basicos (sorgo y arroz)

- |saipDorado, sorgo de alto valor proteinico para alimentacién humana.

- Liberacion de dos variedades de ajonjoli

- Desarrollo de técnicas de hongos comestibles.

- Transferencia de tecnologia a 1000 productores sobre elaboracion de encurtidos,
procesamiento de frutas y elaboracién de productos lacteos.

- Estudio sobre caracterizacion d? la agroindustria rural.

Dentro de los proyectos que el CENTA ha programado desarrollar para el presente afio se
encuentra la creacion de una planta escuela para la matanza y procesamiento de carne de
ganado bovino y porcino, ubicada en el “Centro de Innovacién tecnologica lzalco”, propiedad

de la institucion.
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CAPITULO Il
ESTUDIO DE MERCADO

A. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
1. Fuentes de informacién

Es necesario contar con la informaciéon que permita conocer el entorno bajo el cual se
desarrollara el proyecto y para ello se establecen dos fuentes de informacién . Primaria y

Secundaria.

a. Fuentes primarias

Se refiere a la. informacion obtenida por el proplo usuario o consum:dor del producto ylo

serwcm esta se obtendra de la siguiente forma:

— Personal del CENTA a cargo del desarro[lo del proyecto

- Persor;al que labora en rastros mummpales ' )

- Personal que trabaja en diferentes mshtuc:ones que tengan relacién dlrecta 0 lndlrecta
con el proyecto.

-~ Poblacion beneficiada del producto o servicio.

b. Fuentes Secundarias _

Se denominaran a toda aquella informacion escrita que existe sobre el tema, ya sean datos
bibliograficos o estadisticos, provenientes de la institucién misma o de empresas ajenas.
Para tal efecto se han considerado las siguientes fuentes: ' ’

Banco Central de Reserva, Banco de Fomento Agropecuario, Ministerio dei Medio Ambiente,
Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Direccion General de Estadistica y Censo, Escuela
Nacional de Agricultura, Representaciones Real, Patronic. ‘Division de Tecnocames,
Direccion General de Sanidad Vegetal y Animal, Biblioteca de la Universidad de EI' Salvador,
Biblioteca de la Universidad José Simedn Caiias, Biblioteca de FUSADES, Centro de
Defensa del Consumidor, Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), Ministerio
de Economi‘a, CESTA.\
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2. Determinacion del Universo

Para determinar la poblacion total o universo, se delimité la zona considerada como
beneficiada por el proyecto; en cuanto al servicio que este ofrece.

El Universo se ha considerado de acuerdo al nimero de pobladores de la zona la regional
CENTA Sonsonate, que se dedican a la produccion de ganado bovino y porcino. El dato
obtenido es de 988 productores leldldos estos en 457 productores de ganado bovino y
531 productores de ganado porcino para el afio de 1999

3. Determinacion de la muestra.

Se utilizoé el muestreo no probabilistico porque en éste se argumenta que la probabilidad no
es igual para todos los elementos del esbacio muestral, siempre esta dirigido a investigar
ciertas caracteristicas y antes de iniciar el proceso de la entrevista dirigida o del cuestionario
se hace una estratificacién preliminar implicita. Para el caso del presente proyecto, se esta
estratificando a los “pequefios y medianos’ broduc'tores de ganado bovino y porcino.

El tamafio de la muestra resulto de 105 personas, utilizando para ello la formuia siguiente:

Z*xPXQxN’
n=
E*x(N-1)+Z*xQxP

Donde:

n= Tamaro de |a muestra
Z= Nivel de confiabilidad
P= Probabilidad de éxito
Q= Probabilidad de fracaso

N= Tamano del universo

E= Porcentaje de error:

El cuestionario utilizado para la recopilacion de la informacion, se estructuré en forma
combinada alternando preguntas abiertas y cerradas, en las que se solicita en forma general

la actividad pecuaria, caracteristicas propias de la actividad y la aceptabilidad del proyecto
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El cuestionario esta conformado basicamente de: objetivo, cuerpo y agradecimiento, segun
se muestra ( ver anexo 3).

B. DEFINICION DEL PRODUCTO

Se definird como producto la planta escuela, la cual es una edificacion equipada con el
personal, la maquinaria y el equipo necesario y adecuado para la formacién técnica practica
en matanza de bovinos y porcinos y el posterior procesamiento de su carmne involucrando al
mismo tiempo conceptos intangibles como imagen, organizacion y proyeccion social. Otro
concepto de “Planta-Escuela” es la de una planta industrial tecnificada para las actividades
de matanza y procesamiento de came de ganado bovino y porcino, que ofrece el servicio de
arrendamiento de la infraestructura y el equipo, acompaiiado de ia oportuna asesoria a los

usuarios acreditados como exalumnos de la misma.
1. Servicio de Capacitacién

Formacion técnica en matanza, procesamienfo y lineamientos para la comercializacion de
productos céarnicos de bovinos y porcinos que utilizard principalmente el método de
“Aprender- Haciendo®, que para e caso.implicaré la ejecucion del proceso ensefanza
' aprendizaje en el lugar y con la maquinaria y equipo reales, y utilizando también ganado en
pie, proporcionado por CENTA para la realizacion de las practicas.

Este servicio de capacitacion se ofrece a los beneficiarios en la forma de un paquete de
formacion mas el posterior arrendamiento de la planta (ambos a muy bajo costo) el cual
puede ser percibido por los productos de dos formas: como una manera de reducir riesgos
de inversion en infraestructura, equipo y maquinaria y por ofra, quiza-la mas importante,
como una forma de accesar a una capacitacion técnica costosa aun sin tener los bienes
complementarios necesarios.

Los contenidos a desarrollar en esta capacitacion son los siguientes:

— La carne como alimento

- Calidad de la came

~ Circuito de Ia came

— Sacrificio tradicional de ganado bavino y porcino

— Caracterizacion del sacrificio tradicional de animales.

- Tecnologia para el sacrificio de ganado bovino y porcino.
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— Que es un matadero

— Caracteristicas de un matadero

- Manejo y aprovechamiento de sub-productos y residuos.

— Construccion de instalaciones para el manejo de residuos.

—~ Higiene en el matadero

— Higiene de la planta

— Sacrificio de bovino

— Sacrificio de porcino

—  Salud ocupacional

— Inspeccién sanitaria

- Tecnologfa para la realizacién de cortes de cames

— Cortes de carnes ‘

~ Tecnologia para la elaboracién de productos camicos.

— Elaboracion de productos cérnicos.

— Estructura del muasculo

~ Cambios post.mortem y métodos para la 1conservacién de la calidad de la carne.
— Criterios para [a organizacion del punto de venta dé la carne. |
— Determinacion de rendimientos cuantitativos. .
~ Dentro de la capacitacion se espera que los capacitandos desarrollen sus propias

habilidades, destrezas, acittudes, valores y conocimientos.

Se realizara Asesoria dentro de las practicas la cual consistira en
- Apoyo de la institucién al instructor y alumnos.

— Asesoria del instructor a las practicas de los alumnos
2. Servicio de Arrendamiento para Actividades de Produccion

El segundo servicio prestado por la planta sera el arrendamiento de la infraestructura y el
equipo mas asesoria técnica para la transformacion de ganado en pie en cortes de came y
embutidos a los criadores acreditados como ex alumnos de 1a planta. Este servicio serd a un
precio poco menos que el de mercado, para reforzar la competitividad de los criadores y no

fomentar el patemalismo
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3. Productos carnicos

Aunque los productos carnicos no constituyen en si mismo un producto final de la planta es
importante hacer anélisis de los procesos para obtenerlos, pues a esto respondera el
. posterior disefio, de ahi que en [a investigacion de mercado y en el estudio técnico seran
aboradados con profundidad y por ello se describen a continuacién, siendo el primero de
éstos la came, seguida por [os embutidos.
E! concepto “camne” no es la expresion definidora del masculo del animal, que es la
acostumbrada, sino que se utiliza para designar el producto que comercialmente se expresa
asi, es decir, al conjunto de muasculos, grasas incluidas, tenqones, aponeurdsis, etc. tal y
como se presentan en trozos anatémicos diferenciados, en cortes o retales, cuando el
componente predominante con claridad sea el musculo. En ofras ocasiones puede usarse
para referirse -al masculo libre de grasa y otras porciones de la canal, sobre todo cuando se
refiera a reacciones bioquimicas que tienen como base el masculo del animal.
'El masculo, que es el que le da caracter a esta “carne comercial”’, varia analiticamente dentro
de unos limites para cada especie animal; es. diferente para animales machos y hembras ,
varia con el sistema seguido en su cria y engorde, con la raza, con la edad, etc. Pero salvo
particularidades patoldgicas, se comportan de forma similar en .la maduracion,
deshidratacion, nitrificacién, etc. y es posible aplicarles reglas y conceptos generales que
definan variaciones fisicas, quimicas o biolégicas. Es decir, que los principios que rigen una
came de buey en estos procesos, son aplicables a la came de cualquier animal. A
continuacioén se presenta la composicién:media de la carne basada en la del musculo psoas
de conejo doméstico: .
Cuadro No.1

Componentes de la Carne
Componente % presente/unidad
Agua - 75/80%
Proteinas 16/20%
Lipidos _ 3%
Glucogeno ' 1%
Sales Minerales 1%
Sustancias Nitrogenadas no proteicas ‘ 1%
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a. Componentes de la Carne

1) Agua

Esta se encuentra en el interior de las células, separada por la membrana celular y sometida
a intercambios idnicos por su proceso de 0smosis y asociada a grupos protéicos. Una
fraccion despreciabie del 12 al 15% se encuentra -en los espacios extracelulares,
acompaiiando a las sales minerales, y desprovista de proteinas. Siendo la came una especie
de solucién, no un verdadero solide, hace que su estructura desaparezca cuando se la
somete a la destruccion de las uniones celulares. El picado y macerado de la came
presupone que &l agua sola y asociada a otros elementos, fluya de la pasta." De esta
propiedad como de otras asociadas a ella como la viscosidad, concentracion de grasa, etc.
se ha aprovechado [a industria para trasladar'y embutir productos carnicos. E] valor-del pH
condiciona ia estabilidad de la came, si- el medio se vuelve acido, disminuye la capacidad de
retencién de agua, mientras que si el medio se torna alcalino, adquiere esta capacidad.“
Existe en la came una relacion constante entre agua y proteina, que sirve de base analitica
para determinar la cantidad de agua agregada a una carne picada o embutido.

2} Proteinas : . ~

Las proteinas son sustancias nitrogenadas,- formadas por asociacién de aminoacidos, que
constituyen un importante factor en la alimentacion, como proveedor de elementos plasticos,
indispensables para la generacién 'dei tejidos organicos y ofras funciones “vitales. Las
proteinas sin embargo, tiénen un bajo valor.energético, frente a los hidratos de carbono y las
grasas. Estas dos caracteristicas unidas,.hacen que la carne tenga un.indiscutible valor
dietético. La carne es considerada uno de los alimentos proteicos de primera calidad,
superada solamente por la procedente de la leche y de los huevos.

Las proteinas musculares estan repreéentadas fundamentalmente por la miocina y la actina,
cuya asociacion provoca la rigidez muscular, por lo que tiene una gran importancia en la
aparicion del rigor mortis de una canal, consecuente con las reacciones fisico quimico
biclogicas despues del sacrificio.

Otra proteina presente en la carne es la mioglobina, la cual juega un importante papel en la
coloracién del masculo antes y después del sacrificio. Las combinaciones de la mioglobina
de la came con el nitrogeno son la base de Ia nitrificacion, fenémeno muy importante en la

industrializacion de productos carnicos.
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Otras proteinas proceden de la envoltura de las fibras musculares; existen ademas otras
asociaciones de proteinas con acidos nucleicos que juegan. un papel importante en la
maduracion de la came.

El colageno y la elastina son también compuestos proteicos, que se encuentran formando
- parte de los ligamentos de unién de los musculos, tejido- conjuntivo, y en las capsulas
articulares. Estas son proteinas de menor valor biologico y de mas bajo precio, que se usan

corrientemente como componentes de productos carnicos de bajo valor comercial.

3) Grasas

Las grasas son compuestos quimicos de glicerina y acidos grasos. La composicion quimica
de las grasas depende , en primer lugar de la especie animal de la que proceden y entre las
grasas de depésito y la intersticial existen diferencias en su composicién en acidos grasos,
que la condicionan para su utilizacién en a industria. De acuerdo con su localizacion, cabe
considerar dos tipos principales de grasas animales: grasas de deposito y grasas
" intercaladas entre las fibras musculares. Ambas, bajo el punto de vista practico, tienen una
composicién muy. parecida.

Los contenidos.en grasas de los animales estan'influenciados por varios factores: raza,
edad, sistema de alimentacién, ejercicio realizado en su explotacion, sexo, etc. Estos
condicionantes y la exigencia de canales cada vez menos grasas, han sido la base de los
* modemos sistemas de explotacion de los animales a nivel industrial

4) Hidratos de Carbono

La carne no es rica en azucares, estos no superan el 1% de su peso. El glucogeno es el
azucar mas interesante de los contenidos de la carne, ya que juega un papel importante en
el proceso de maduracién de la misma, colaborando con este en la caida del valor de pH.
Los musculos del movimiento son los de mayor contenido de glucégeno, mientras que en los
musculos menos movibles solamente se encuentra un contenido total del 2.5% del contenido

total de azucares.

5) Sales Minerales

En la came se encuentran hasta en un 1% de su peso,-cierto nimero de sales minerales,

que juegan diferentes papeles en los procesos de maduracién y transformacion para su
" conversién en productos carnicos, entre ellos, los mas importantes son: el sodio, el potasio,

el hierro, el grupo de los PO4 y el cloro.
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b. Cualidades fisicas de la Carne - . : -

1) Terneza

La terneza de la carne es una cualidad fisica de ésta de dejarse cortar faciimente, trinchar,
penetrar y masticar. Los animales mas jovenes proporcionan carne mas tiema debido a la
solubilidad del colageno que rodea al musculo en los primeros afios 'de vida. La prevencion
de todo fenémeno que pueda ocasionar contraccion muscular antes y después del sacrifico
es el mejor sistema para la obtencién de cames mas fiemas. Por ejemplo, antes y durante el
sacrificio debe evitarse el strees, y posteriormente, puede utilizarse frio para retardar o
detener el proceso-de contraccion de las fibras musculares.

2) El Color ‘

La reparticion espectral y la intensidad de la luz reflejada por la superficie de la came son, en
definitiva, los factores responsables de su color. Estos estan en funcion de la.concentracion
de cromoéforo y de la estructura de la superficie reflectante. El croméfono del musculo es la
mioglobina, presente en todos ellos en- concentraciones . variables. L.a concentracion de
mioglobina varia con la edad del animal, animales jovenes proporcionan una, came de
tonalidad clara, la cual se va oscureciendo-a medida que el animal envejece.-La aparicion del
rigor, en su relacion con la coloracion, se traduce en un aclaramiento de la carne, a medida
que el pH baja pues entonces existe un aumento de la reflexion.

La carne oscura tiene un pH elevado y puede retener mayor cantidad de agua, la carne
palida resuita de una caida del pH después de muerto el animal. - -

3)Elaroma : _
E! aroma de' las cames puede ser considerado como funcién de cuatro elementos: las
fracciones no voldtiles. y las fracciones volatiles de'las cames crudas y las mismas
correspondientes a las carnes cocidas. Los compuestos interesantes de la carne cruda
incluyen los precursores del aroma que pueden ser ellos mismos no aromaticos, mientras no
sufran la accion del calor en la coccion. Los productos particalares especificos de cada

especie, van asoclados a compuestos volatiles derivados de los lipidos.
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4) La textura

Esta depende del tamafio de los haces de fibras en que se halla longitudinalmente dividido
el muscuio. El tamafior de los haces depende del nimero y del diametro de las fibras que
contiene. El tamafio aparente de los fasciculos musculares se conoce como “grano”, y la
fineza y bastedad del grano tiene influencia sobre la aceptabilidad de la carne. Came de

-grano fino es bianda, mientras que la de grano grueso es dura.

5) Jugosidad

La jugosidad de la carne ya cocida puede expresarse de dos maneras; una es la sensacion
de humedad que se produce al iniciarse la masticacién debido a una rapida liberacion del
jugo y otra, la jugosidad duradera causada por la lenta liberacion del suero y por el efecto
estimulante de la grasa sobre el flujo salivar. La jugosidad dé la came esta asociada a la

terneza o blandura, una carne blanda es mas jugosa que una came dura

c. Presentacion de la carne
La carne producida en la planta adoptara las siguientes presentaciones dependiendo de la
conveniencia de manejo del usuario: canales, medias canales, cuartos de canal y cortes

empacados.

d. Parametros para el control de calidad de la carne
El control de calidad de la carne consiste basicamente en la bisqueda de alteraciones
fisicas, quimicas y biolégicas que al ser ésta consumida por el humano pueda provocarle
enfermedades y en caso extremo la muerte. Algunas de las alteraciones que presenta son

las siguientes:-
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Cuadro No. 2

- Indices para el control de calidad de [a carne

_ . - Coliformes
Product Recuentototal | Salmoneila Staphylococcus Clostridium ohia call Totaes Ustesta
aerdblco a 32°C ssp aureus perfringens i " mongcytogenes
UFC/g |WNVPlg |UFClg |NVIPg
Precocido listo
racomer | | X1BUFGG JasenoenDS| 6 pop e |qourcgmax [tomaxloamed P |15max|  ausencialg
e g Méx.
(mortadela)
Precocido,
romalments
codimienoartes| | X 108 UFCg Jauwseoen| g g e |10 UFcigmé |10max 04 mad 1P [15max|  ausenciarg
. max g max.
de ser consurido ) :
(salchicha hot
dog)
corudo, requiere
codimiento antes .
do serconsuridol  1x 105 UFCg |ausereen0) 46 po e |10 Urcigma [ 1omé j04man] 1% |15max|  ausendalg
(longaniza, eEx g - T, -
salchicha de
desayunn)

e. Embutidos.

Embutidos son los productos elaborados en base a una mezcla de carne de res y/o.came de

cerdo y otros animales de consumo autorizados por un organismo competente, adicionada o

no de despojos comestibles, grasa de cerdo, condimentos, especies y aditivos alimentarios,

uniformemente mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua helada o

hielo, introducida en tripas naturales o artificiales sometida o no a unc o mas de los procesos

tecnolégicos de curado, coccion, deshidratacion y ahumado. Las normas que rigen sus

caracteristicas quimicas se expresan en forma resumida en el siguiente cuadro:
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Cuadro No. 3 '
Caracteristicas quimicas de la carne para embutidos’

Constituye Minimo ‘Maximo
Humedad, en porcentaje en masa (m/m)
a) Para los embutidos frescos 30 85
b) -Para los embutidos secos - 35
Proteina total (% masa/masa) 12 : -
Grasa total, base seca (% masa/masa) 30
Aglutinantes carbohidratos y proteinicos, tales como
productos lacteos, almidon de maiz y harina de origen 7
vegetal; 1 'sflo de estos o mezcla de 2 0 més, en
porcentaje en masa (m/m).
Sustancias coadyuvantes, en porcentaje en masa (m/m)
a) Sal comun
b) Jarabe de maiz o s6lidos de jarabe de maiz
¢) Azucar blanca o refinada
3
2

Cantidad fimitada por lasPracticas co

rrectas de fabricacion

Otros aditivos alimentarios, en miligramos por kilogramo
de producto final.

Funcion Maximo

a) Acido ascérbico, isoascorbico y sales sddicas,
solos 0 mezclados; expresado como acido ascdrbico.

b) Nitrito y nitrato de potasio yfo de sodio; expresados
como nitrito de sodio.

c) Fosfatos afiadidos (mono-di y polifosfato de sodio y
potasio), solos 0 mezclados; expresados como P.Qs

d) Glutonato monosddico; expresado . como A&cido | .

glutamico.
e) Acido sdrbico y sus sales de sodio, potasio o calcio;
expresados como acido sorbico

" Antioxidante 500

Conservador 125

Regulador del 3000
Ph. -

. -Acentuador del | 1000-
sabor.
" Conservador. 100

fy Eritorbato de sodio
g) Agentes de humo natural y sus extractos y los

Vease acido isoascorbico y su sal
sddica cantidad limitada por las practicas

equivalentes sintéticos idénticos a los mismos

correctas de fabricacion

A continuacion se definen los embutidos que.se consideran con mayor demanda:, lo cual se

corroborara mediante la encuesta.

- Mortadela y Salchicha

. Embutido elaborado en base a una mezcla de carme

principal, grasa de cerdo, sustancia aglutinante, agua o hielo, . especias y aditivos
alimentarios, adicionada o no de hortalizas, hierbas aromaticas y otros vegetales crudos o

cocidos, autorizado por organismo competente; adicionada ¢ no de trozos de grasa dura de
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cerdo, que permanecen enteros distribuidos en la mezcla anterior, sometida a coccién,; y
sometida o no a los procesos de curado y ahumado.

°

Chorizo

Embutido elaborado en base a una mezcla de carne de cerdo y/o res, grasa de cerdo, aves
de corral, especias y aditivos alimentarios, sometida 0 no a uno o mas de los procesos-de
cocinado, curado, deshidratacion y ahumado. '

- Jamén
Embutido elaborado en base a una mezcla de carne de cerdo o came de cerdo y carne de
res, grasa de cerdo, sustancias aglutinantes, agua, o hielo, especias, o aditivos alimentar{os.
Adicionada o no de trozos o carne de cerdo y sometida a los procesos de curado y coccion;

adicionalmente puedo o no ser ahumada.

f. Presentacion de los embutidos
Los embutidos elaborados en la planta adoptaran las siguientes presentaciones:
- Empacados en fundas comestibles y no comestibles
-  Lascas empacadas al vacio o '
- Lascas empacadas en bandejas

g. Alteraciones en los embutidos.

Se clasifican en: ' ) _

Superficiales: Localizados en la parte exterior de la envoltura

Medias: Localizadas entrela envoltura y‘la masa

Profundas: Qﬁe afectan el interior de la masa. .

A contihuacién-se presenta una lista de las alteraciones que pueden sufrir los eumbutidos

crudos y cocidos de no tener control adecuado sobre el tiempo, temperatura y humedad de

los lugares de elaboracion y almacenamiento.

- Tripa demasiado reseca y desprendida de la masa. Esta se debe a la perdida de
humedad del embutido y se evita aumentando la ventilacion el secado.

- Tripas sobre las que crecen colonias de colores diferentes al blanco: Se ha reconocido
la importancia que tiene en los embutidos secos ciertas sepas de mohos y levaduras que
crecen en las superfiéies de las envolluras, ya que sus prolongaciones nutricias penetran
a través de los poros y penetran al interior de la masa favoreciendo el crecimiento de la
flora indispensable para producir acido lactico y transformar otros componentes de Ja

masa.
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 Exudacion de la sal: La cristalizacion de la sal o del fosfato disédico en la superficie de la
envollura puede deberse al uso de fripas excesivamente saladas. Esto puede
confundirse con la aparicion de costras secas por colonias viejas de mohos o levaduras
para diferenciarlas se colocan las costras en agua para ver si-se disuelven en caso que
sean de sal o fosfato.
Exudacién de grasa. Es provocada por un ahumade por temperatura elevada o por un
almacenamiento en las mismas.condiciones. Aumenta al usar tocino reblandecido o sin
refrigerar adecuadamente.
Defectos en tripas artificiales: En tripas celulosicas suelen crecer cierto namero de
hongos capaces de alterarlas para evitarlo se debe lavar el embutido en una solucion de
acido acético_ al 3-4% en el primer dia de colgado.
Estallido de la tripa: L.a causa mas corriente suele ser fa presencia de cortaduras en las
tripas o formacion de gan-cantidad de gases en el embutido.
Embutidos htmedos o blancos: Se produce al usar came humeda y tocino inconsistente
o por poca pérdida de agua en el proceso de secado, por poca permiabilidad de las
tripas.
Defectos de coloracidn: Por alteraciones el nitrato o del nitrito se produce un
enrojecimientos imperfectos con tonalidad paélidas o delicadas. Un color rojo
excesivamente obscuro suelen presentar los embutidos elaborador con demasiada
came de bovino. Cuando .se usa tocino pringoso toda la masa del embutido puede
adquirir coloraciones grises, verdosas o marrones. Una coloracion marginal gris, verde o
marrén se presenta cuando se cambia de temperatura de una més elevada a otra mas
*baja, o por la presencia de mohos o levaduras, que hayan penetrado el interior.
Defectos de aroma y sabor:
Enranciamiento.Se produce como consecuencia de un largo aimacenamiento a
temperatura elevado y en presencia de-la iuz que va de Ia tripa hacia la masa. La
acidificacion y aparicién de sabores extrafios suele ser.consecuencia del crecimiento de
una flora microbiana..
Putrefaccion: Se aplica totalmente lo expuesto en el caso de la carne.
Embutidos filantes: Aparecen hebras mucosas al corte mas causadas en el embutido a
los que se les ha adicionado azlcar, lo producen los gérmenes del género leoconostoc
que forma una sustancia mucosa a partir de la.sacarosa.
Defectos de aspecto y textura: Distribucion irregular del color como consecuencia de una

aplicacion irregular del humo o sobre los puntos de apoyo y zonas de contacto, en donde
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se inicia al ataque bacteriano. Cuando se les afiade demasiada agua, o se les escalda y
ahuma intensamente, se suele presentar una sepa}acién entre ia masa gelatinosa y el
agua, quedando la parte interior desecada y poco jugosa. Un ahumado excesivo o un
escaldado a alta temperatura resuita en un embutido con trabazon insuﬁcienté dando Ia
sensacion de ser rellenado insuficientemente.

- Costras en la envoltura: Se produce por micrococos Yy estreptococos, asi como por
algunas levaduras y gérmenes psicrofilos Gram negativos. A veces de acompana de olor
a moho y coloracion blanco sucio. Esto ocurre por no dar suficiente vuelta a los
productos en el enfriado, insuficiente mezclado, adicion de carnes crudas o semicrudas,
falta de coccidn, etc.

- Defectos de trabazon y corte ( mal ligado de la pasta): Se presenta en circunstancias
que afectan la emulsién de grasas, ‘mala trituracién de los componentes de la pasta,
adicién de demasiada agua o elevacién excesiva de la temperatura durante.el cuteriado
o el amasado, que desnaturaliza las proteinas .

h. Empaques para la conservacion de carnes y embutidos

1) Empaques para carnes frescas .
l.a carne esta éatalogada €omo un alimentb perecedero debido a su gran actividad bioldgica.
Sin embargo el empaque de las carnes no protege contra el desarrollo de microorganismos,
que pueden contaminar al producto: durante las operaciones de manipulacién; corte y
empacado. Por esta razon, para reducir la- accion dégradante de los microorganismos y
retardar las reacciones de deterioro quimicas y enzimaticas, el transporte y almacenamiento
de las cames frescas se realiza a temperaturas de refrigeracion, utilizando la técnica de
congelacion para conservar los productos por tiempos mas prolongados.
También se emplea la técnica de congelacion de cames, lo cual permite conservar los
productos por tiempos mas prolongados.
Para lograr que este tipo de productos empacados sea de excelente calidad se requiere que
Ja manipulacion y-procesado de la carne fresc-:a"se. realice en condiciones higiénicas y se
mantenga el producto a bajas temperaturas: pues como se menciond, el empaque no
protege contra el desarrollo y la actividad microbiana. '
En términos generales, en la proteccion de las cames el empaque debe cumplir las
siguientes: funciones: prevenir las pérdidas de'hqmedad, evitar la absorcidon de aromas y

sabores extrafios, regular la transmision de oxigeno. Para el caso de carnes rojas, debe
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presentar excelentes caracteristica Opticas, resistir convenientemente la rotura y la
perforacion y cuando se trata de productos congelados, mantener las anteriores
caracteristicas a bajas temperaturas. Cuando el empaque de productos se realice al vacio, el
material debe ser lo suficientemente impermeable para garantizar un periodo de vida
adecuado.

2) Empaques para carnes y embutidos
Los- embutidos elaborados a base de cames molida mezclada con harina de cereales,
condimentos, hielo, preservativos y otros aditivos, requieren de una proteccion especial, ya
que presentan los mismos nutrientes basicos de la came fresca.
El empaque para este tipo de carries procesadas debe presentar impermeabilidad al oxigeno
y al vapor de agua evitando durante la operacion de lienado la inclusion de aire.
Se emplean como materiales de empaque envolturas a base de celulosa, de caseina y
alginatos, en formulaciones particulares que pueden hacerse comestibles o no, de acuerdo
con el contenido a proteger. En los embutidos que requieren coccion previa para su
consumo, usualmente se emplean empaques de deben eliminarse.
Otro tipo de cames procesadas son las cames tratadas en soluciones salinas, -adobadas,
mézcladas, con preservativos, fijadores del color, que presentan tiempos de conservacion de
varias semanas, las cuales dependen de las condiciones de curado. En ocasiones, se
complementa el proceso con ahumado, el cual ademas de comunicarse a las carnes
caracteristicas organolépticas particulares prolonga sus periodos de conservacion.
Los empaques para estos productos caricos deben ser impermeables al oxigeno, minimizar
el efecto de la luz y evitar las pérdidas de humedad.
Con este tipo de productos se requiere de empaques al vacio, ya sea en bolsas o en
estructuras tipo “skin”, también se emplean materiales termoencogibles, o bandejas en
Jamina o espuma plastica, con pelicula plastica transparente, los cuales no modifican sus
propiedades de barrera a las temperaturas-de refrigeracion.
Otro tipo de empaque es la combinacion adecuada de aceros, recubiertos de estafio y 1acas

sanitarias que permiten conservar los productos camicos.
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C. NATURALEZA Y USOS DEL PRODUCTO.

-

. Capacitacién

Es un servicio de -consumb no exclusivo en el sentido amplio, esto se debe a que al ser
compartido, el que lo brinda adn retendra o dado, por lo que su consumo no disminuye
la oportunidad de otros de consumirla también.

Es difusa, debido a que tiende a escaparse, y una vez difundida, se continda
esparciendo de productor en productor.

Las dos caracteristicas anteriores son positivas para el .sector publico donde ios
beneficios potenciales aumentan en relacion con el nimero de productores beneficiados.
Es un servicio semi-publico:-

La parte “privada” lo constituye el hecho que aunque es poco, se paga por recibirla-y se
obtiene un beneficio en forma individual y es publica en el sentido-de poder ser
consumida sin limitar su disponibilidad: para otros.

Es un servicio de especialidad debido a ser propia de la actividad pecuaria, de matanza
y procesamiento de cames.

Finalmente puede clasificarse como de conveniencia porque requiere una planificacion
por parte del beneficiado, el cual toma la decisibn de recibirla respecto a las
conveniencias de costos beneficios que le ofrezca y que ademds sea correspondiente a

sus gustos, preferencias y disponibilidad de recursos.

Arrendamiento

Se puede clasificar como un servicio de conveniencia debido al bajo.costo, a la calidad y
al pretigio que involucra.

Servicio de consumo exclusivo para los ex alumnos de la planta

Productos Carnicos

La Carne de bovino y /porcino puede ser un producto de consumo final o intermedio, ya que

ademas de ser consumido en su estado natural, puede ser utilizado como materia prima para

la produccion de came molida y embutidos. Los embutidos por consiguiente son

considerados productos de consumo final.
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Debido a [a su corta vida de almacenamiento, [a came vy los embutidos se clasifican como
perecederos, ya que al rebasar el limite del tiempo y bajo ciertas condiciones de temperatura
comienzan a perder sus propiedades fisicas y quimicas que [os hacen aptos para el
consumo humano.

Al mismo tiempo se clasifican en productos de conveniencia basica por involucrar una
planificacién previa al consumo por parte de los demandantes.

A. TIPO E IDIOSINCRACIA DE LOS CONSUMIDORES
1. Consumidores de los servicios de Capacitacién y de Arrendamiento.

Los usuarios beneficiarios, de los servicios de capacitacién y del arrendamiento son
pequefios y medianos criadores de ganado bovino y porcino, .del area rural en la que brinda
asistencia técnica la regional del CENTA de Sonsonate, quienes en sus estadistitcas
agropecuarios clasifican este rubro de la siguiente manera: Pequerios criadores aquellos que
poseen menos de 10 cabezas de ganado y medianos los que poseen entre 10 y 80 cabezas
de ganado, ademas, no solo los hombres —clasica cabeza de familia- podran ser sujetos de
.capacitacion, se espera la participacion de sus comparieras de vida y/o familiares de ambos

T .. Sexos. -

"Los beneficiados son personas caracteristicas del area rural cuyas ocupaciones giran
alrededor de la ganaderia, bovina y/o porcina, y en algunos casos la agricultura; que pueden
o no desarrollar labores de transformacion de la carne en forma artesanal.

La escolaridad de esta poblacion es homogénea, ya que la mayoria ha cubierto tan solo el
nivel basico; y cuyas caracteristicas tecnologicas, sociales, econdémicas , escolares y
culturales esta ajustadas a las exigencias del sistema de actividad econdémica. Lo que implica
la poca division del trabajo, que no existe mano de obra calificada ni alto grado de
escolaridad y desarrotio cultural. Por otfa parte su nivel de subsistencia —tendiente siempre a
la pobreza- le da la autonomia econémica de no depender inmediatamente de otros para el
consumo Y las actividades diarias, por ejemplo, no hay huelgas de buses que les impida ira
la escuela o al trabajo. La pfesencia de aparato institucional en su zona es minima, siendo
una de ellas las UTAT del CENTA. Las normas reguladoras de su conducta estan
fuertemente influidas por los usos locales que. son instrumentos de control creados

socialmente y conocidos como mores.
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Las condiciones combinadas de [a vida- rural reflejan una estratificacion extremosa, de

abundancia a la pobreza, de la riqueza a ta miseria, casi sin posiciones intfermedias. -

2. Productos carnicos

Los consumidores de los productos a elaborarse en la planta podran- llegar a ser en un
momento dado todos los habitantes del pais, por lo que ademas de incluir las caracteristicas
mencionadas con anterioridad’ correspondientes a los habitantes de la zona rural, es
necesario hacer referencia a algunas caracteristicas de los habitantes de la zona urbana.

Las personas que habitan las zonas urbanas, viven concentradas en las zonas construidas,
asociado esto a una decreciente tasa de natalidad y una elevada heterogeneidad de la
poblacién en cuanto al nivel escolar, comportamiento moral y creencias religiosas. En esta
zona predominan las actividades industriales y comerciales. Las especialidades laborales,
que en la practica exigen dedicacion exclusiva, generan una estrecha interdependencia
econémica; cada uno depende en mayor medida de que el otro haga su trabajo: Tiene en la
ciudad su cede casi todo el repertorio de instituciones’ educativas, ‘cientificas,- artisticas,
juridicas, religiosas, deportivas, politicas, etc. Son las encargadas de la produccién cultural o
ideolégica del sistema socioeconémico del pais. En este medio, el control social se ejerce de
manera formal, en gran medida im'personal. Las relaciones individuales estan mas
determinadas por los reglamentos y las leyes que por lo personal. La divisién.en clases
sociales no es tan visible como en el campo, pues la-estratificacion es mas fluida.

De lo anterior puede decirse que los habitantes de las zonas urbanas seran mas exigentes
en calidad y presentacién de los productos que los de la zona rural, que por ser el ingreso
per-cépita mayor en la ciudad que en el campo, la demanda de los productos sera también
mayor, y en cuanto a la comercializacion, los precios de venta al consumidor final son mas
altos en la ciudad que en.el campo por el hecho de ser mas largos los canales de

distribucion.
E. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENCUESTA

A continuacién se presentan los resultados obtenidos de las encuestas respondidas por los
criadores de ganado bovino y porcino en'la zona beneficiada con el proyecto, en dichos
cuadros pueden identificarse las preferencias y costumbres de las personas encuestadzé] El

analisis de cada una de Ias'preguntas se presenta en el anexo No. 4 &£ N O }

L
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A3

TABULACION DE RESULTADOS OBTENIDO EN ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE GANADO BOVINO

si no no tesponde a b C d VARIOS TOT
cant l % cant | % cant | % cant ]_ % cant ] % | cant ] % canﬂ % cant | % ] cant | % | cant ] % |CANT
1. Donde vive, municipio y cantén Sa cubrisron les municipics ¢amprendidos dentro do 13 Jurisdiccidn de fas seis UTAT que dependen de la Oficina Reglonai con sede en el CENTA Sansonats,
2. Es miembro de laguna ccoperativa ganadera? (1) 4 12 29 | 88 33
3 cia y vende  |ena, mata, procesg cria y mata otros (2)
3, Qué actividad pecuaria realiza? 17 | 52 8 24 2 6 8 i8 _ 33
. Empresas Comerciantes Qtros
4. 5 vends, A quienes'y dénde les vende? (3) 3 9 2 B 26 | 79 2 [ a3
Ustad mismo ]matarite partizular] un empleada
5. Si se dedica a la matanza de animales, dénde y quién 20 | 61 2 6 9 27 2 (] 13
lo hace? (4) ' B .
. Impuesto Matarifa
6. Cudnto paga porgque ie maten un animal 64 | prem | 75 | prom 139
7. Qué hace con los siguientes subproductos: Cuere Vicaras Hueso Grasa
los vende ' - 13 9 [ 64 [10( 771
los procesa - 19 | 58 [ 1 5 [ 36 | 4 {29 42 a3
los bota )
les regala
Subtotales T e ey - TAEE S BT
antihigiénice raban carne incomode PerHuslgas 4
3. Si actualmete hace uso de algtin rasiro, mencione los 17 | 52 6 18 5 15 4 12 1 3 - 33
aspectos negatives que ha observado.
Distribuidores Datallistas Consumidor final | -
9. Dénde y a quienes les vende la carne? (5) 17 | 52 ‘4 12 3 g 9 27 33
19, Con qué {recuencia y ¢n que Cal;ltidad matza a su Se realizd uha sumatoria dé |0 repertads por los suje;os encuestados y s¢ llegé a un total diario de; 7 dia
ganado? . ¢
] Embutidos carne maolida Canales
11. Si procesa la carne, qué productos abtiene y ¢cdmo? (5) 20 | 61 2 7] 3 g 8 24 33
Mixto ayb Mitobye Rastrejo Fastaje Concentrada Otros Mixts abc Mixto abg Mixto ayd
12. Con qué alimenta al ganado? (7 9 27 9 28 2 6 5 15 1 3 5 15 1 3 1 3 33
(1). Las cooparativas mancionadas lueron El Jobo, Grupo los §, Yuthalgui y De produccidn Agropecuaria
(2) . "Otros” esta coastitulda por exclusivamente explotacion lechara, de doble propésito y compra y matanza,
(3) "Otres” canstituldo par familiares, amistades y consumo propio. Respacta al lugar de venta del ganado en pie en un 90% esto es recagida por los intermediarios donde el productor lo indica.
(4) Respecto al lugar donds 56 matan fos animales el 30% indico rastro el resto en su casa. \

(5) Respecto al lugar de venta de ta carng, tenemos: Los gue venden a empresas van a dejar la ¢arne a la empresa , fos que venden a detallistas la llevan al mercada y los que venden a consumidor final fa venden en su propio puesto.

(6} Los produciares que procesan aio especificaron ta forma en que lo hacen, pere através de entrevista dirigida se dedujo que @ hacen en forma adesanal
(7} Entra la gama de alimanto mancionada no tipificado an la pregunta tenemos; miel con bagazo de cafia, zacale da corle, maicillo can afrecho, y concentrade con afrecho y melaza,
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TABULACION DE RESULTADOS CETENDO BN ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE GANADO BOVINO

s no noresponda b c d VARCS Tor
at] % | cat] % | ort] % | ert] % | cat] % | cat] % |cat| % | cet] % [cat]| % | cat] % [cawm
13 legstafagrockr ameir asus arides? A3 9|& ' 3
Usted migmo |  un errpieado Qs Micayb mHoaye
14 § st e acuertben la capeditad gién la 8l| 7t21|10(37| 412|126 | 2| 6 3
redhiia®
15 Leg strfagperder aheverarhticks? B|ol9|2Z| 1] 3 3
16 Legusterfavercir usted rrisTosLS propics n|70|5{15]5|15 33
prod.cos? . . .
C extila cmemdida | momesonds motedeta sidhicha _ jamén din lengeniza sachichén dotods
17 Certocelagarade aThlids qeedstn de 11 23[sl10]2|5|10|6|10|7T|14|8]l16/1)2]|1 2191188
ades legustalaapender aprooesa?
18 Curinestaiadspuesina prger dariarerieperaq e 15ad AaD. 31a0 A1a%
locapaciten enlaneizrzay procssamientode camg A|l&|o|2Z7)p 26|13 B
bejoramres deHgerey cdicddy. conceredoa n
tierrpode aoida A eres p 1 serare?

(8) Entecb e Iterrs da "dtyos”, ks respuestas hacin referencia a familiares, endferentss graros de coneanguineidad, ya socics de cocpercties,
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TABULACION DE RESULTADOS OBTENIDO EN ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE GANADO PORCINO

si no__ | noresponde a b c d , VARIOS TOT
cant] % Jcant] % Jcant] % Jcat | % [ cant [ % cant | % cant | % |cant| % Jcant]| % | cant| % |CANT
1. Donde vive, municiplo y cantdn Se cutxi eron los municipies comprend dos dentro de la Jurisd eeidén de las sels UTAT que dependen de la Ofidma Regional con sede en e CENTA Scnsanate,
2. Es miembro de laguna cooperativa ganadera? 2| 63394 35
cria yvende cria, mata, procesal cia y mata otres (1)
3. Qué actividad pecuaria realiza? 27 I 67 | 7 | 18 4 I 10 2 l 5 40
Emprasas Comercientes. Ctros
4. Sivende, A quienes y dénde les vende? (2) 2 l g | 23 | 65 | 10 I 29 ] 35
Usted mismo | matanfe particu ar |uno de sus emplendes. midoayc
5. Si se dedica a la matanza de animales, dénde y quién 16145| 8 23 9 26 1 3 1 3 35
To hace? (3)
i Impuesio Materife
6. Cudpto paga porque le maten un animal ' 33.5I 46 | 39 l &4 72.5
7. Qué hace con los siguientes subproductes: Cuero Mceras Grasa
los vende , 16 | 89 8 44 7 39
los procesa 17| 49 5 28 11 61 51 35
los bota 5 | 28
los regala 2 11
Subtotales |
entitigénico reban came todo bien nousa
8, Si actualmete hace uso de algin rastro, mencione los 18| 57| @ 26 2 6 2 6 4 11 35
aspecios negatives que ha observada. ‘
Qistibudores Cetollistas Consumido fnal Ctros
9. Donde y a quienes les vende la carne? (4) 12,28 3 7 12 | 29 10 24 5 12 42
10. Cen qué frecuencia y en que cantidad mata a su Se reallzé una sumatain de lo reportado por los sujetos encuestados y sa llegd & un total daro de: 40 dial
ganado?
Embuldes Adcbede
11. Si procesa la came, qué productos obtiene y cémo? (5) 171491 11 | 31 7 | 20 35
hecha en casa cncentrado ofras (5) mixtoayb
12. Con qué alimenta al ganado? 7 I 20 5 I 14 18 52 5| 14 35

yviceras de res cocido.

(1). Es'a constrtuido por intermediarios gue al mismo liempo son preductores

(3) Respecto al lugar donde se matan los animales el 70% lo hace en rastro y el 30% en casa.

(4) Esta consituido por familiares, amistades y consuma prapio. Respecto al lugar de venta ¢a Ja carne lo hacen en sus puestos de mercado y en sus casas de habitacion

(6) Los preductores que procesan no especificaron la forma en que o hacen, pero através de entrevista dirigida resulto que lo hacen en forma artesanal

(5) Dentro de fa gama de "comida hecha en casa" y "otros” encontramas que: 24 dan maicilio, 15 dan maiz, 8 chilate, 3 suerc, 1 uno a la vez dan: soya, yuea, desperdicio, verdolaga.

(2} Respecto al lugar donde venden el garado en ple, las empresas los (legan a recoger a las granjas de fes criadores y alguncs de los grandes intermediarios, mientras les restanies son vendidos en los tiangues.
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TABULACION DE RESULTADOS OBTENIDO EN ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE GANADO PORCINO

si no {roresponde a b c d ' VARIOS TOT
cart] % |cart] % Jeart] % |cat] % | cat] % | cart | % |cat| % |cat| % [cat| % | cart| % |CANT
13, Le gustaria aprender a metar a sus anides? 24(69|11]31 35
Usted misme un empleada oros () mixda by ¢
14. 5 esta de acuerdoen la capactacién, quién b 10|29 11| 32| 41 11 6 17 4 111 35
recibiria i
15. Le gustaria aprender a hacer embutidos? (74| 7|20] 2|6 35
16 Lo gustaria vender Usted misto Sus propics 21|60| 5| 14] 9|28 35
1 productos? )
nose yase no nespande mortadeia sadhicha jamitn chaizo longaniza sachichdn de tedos ]
17. Dertro de la gaa de embutidos que existen, de 2|5|4(1w0]8(18] 4| 10| 4| 10 4 | 10 511211 2 1 2 9 (21] 4
cudles le gustaria aprender a procesar?
18. Cudnto estaria dispuesto a pagar diariamerte para que norespande 15 a0 2230 3a40 a1a%0
lo capacten en la rmetanza y procesamiertode came, 10221211 59| 3| 9 1 3 35|
bajo norrres de higiene y calidad y conderechoa un '
tierrpo de corrica, 2l menas por 1 sermana?

{7) Entodo ef items de "olros”, |as respuestas hacian referencia a famifiares, en diferertes grades de corsanguineided: hijos, sobrinos, nietos, hermanos.



F. ANALISIS DE LA DEMANDA
1. Ubicacion geografica del mercado de consumo

a. Capacitacion y Arrendamiento
La ubicacion geografica de los usuarios del servicio de capacitacion y arrendamiento
brindado por la planta escuela comprendera la zona de accion de la regional Sonsonate del
CENTA, a cual tiene como subdependencias a seis Unidades de Asistencia Técnica (UTAT)
y al mismo Centro de Innovacién tecnolégica lzalco donde se edificara 1a planta. Debe
aclararse que CENTA no se rige por las fronteras politicas de los departamentos, sino que
ellos realizan su propia zonificacion en base a criterios meramente agropecuarios. Por ello en
la regional de Sonsonate se reportan algunas UTAT que no pertenecen propiamente al
departamento. Para este caso la zona de accion del proyecto de capacitacion comprendera
las subzonas correspondientes a las siguientes UTATS:
- Cara Sucia, en Ahuachapan
- Guaymango, en Ahuachapan
- El Pefidn, En Sonsonate
- SanJulidn, en Sonsonate
- Armenia, en Sonsonate
- Sonsonate
- CIT lzalco, en Sonsonate
Para tener una mejor abétraccién del espacio geografico a cubrir, se presenta a continuacién

un mapa de la zona:

36



1IC&aCl

Ub

Nombre de la UTAT

Cara Sucia
Guaymango

Pefion Grande
Sonsonate
San Julia

Armenia

CIT. Izalco

on Geografica gel Mercado de Consumo de [a Capacitacién

umero

N

1
2
3
4
5
6

7
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b. Productos carnicos

La ubicacién geogréfica del mercado de consumo de los productos a elaborarse en la planta
escuela se entendera que cubre &l area de todo el territorio nacional, esto es debido a que,
siendo los productos elaborados prbpiedad de los criadores acreditados mediante Ia
capacitacién y no de los administradores de la planta, aquellos podrén venderlos en los
lugares que les represente mejores ventajas econémicas y a los cuales puedan tener
acceso. Ademas, por no estar dentro del alcance del proyecto el limitar este mercado de
consumo, y dado la poca area territorial del pais, la poca diferencia en la variacion de los
precios de una region a otra, y la poca variacion de jos habitos de consumo de los productos
carnicos de una region a otra, se considera para el analisis, todo el pais.

2. Productos con mayor demanda
En base a la informacién proveniente tanto de fuentes primarias como secundarias, se han
" determinado los productos sugeridos para ser la base de la capacitacion de la planta
escuela. Los criterios tomados en cuenta para las preferencias del pablico son en orden de
importancia: precio y calidad. Ademés de ello se han realizado entrevistas con expertos en la
materia entre los que podemos mencionar a: Encargado de cames a nivel nacional de la
cadena de supermercados Callejas S.A., Gerente General de la empresa que vende
maquinaria, brinda asesoria y distribuye el 60% de las materias primas a las empresas de
productos camicos a nivel nacional, TECNOCARNES S.A., y dependientes de mostradores
de carnes de la cadena de supermercados La.Despensa de Don Juan.

A continuacion se presentan en orden de preferencias los productos mas demandados:

CUADRO No. 6
Productos Con Mayor Demanda

EMBUTIDOS CARNES
Nombre Tipo Nombre P_resentacién
Chorizo gg:a:l;l;no argentino, Carne de res En canal y
Mortadela Popular . Despostada
Jamén * Pic.nic, popular : Carne de cerdo En canal y
Salchicha Corriente, Chevera Despostada
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3. Proyeccion de la demanda

a. Demanda de la Capacitacion y del arrendamiento
El tipo de demanda para esta -capacitacion no puede expresarse a traves de un mercado
convencional, debido a los siguientes factores:

- Los obreros que existen actualmente calificados en los oficios de matarifes y
preparadores de embutidos, a excepcion de algunos tecnificados en empresas.
industriales, han sido formados bajo un régimen de aprendizaje semi-formal de
“Maestro-Aprendiz”, debido a la inexistencia de Instituciones dedicada a !a ensefianza de
estos oficios. _

- Se espera que una persona que desee aprender el oficio de matarife debiera ir a un
rastro y otra que desea aprender a procesar carnes, deberia asistir a una planta
procesadora en calidad de aprendiz. Pero hasta la fecha no ha existido un lugar
geografico, al que se le puede llamar “Mercado” para este servicio, no siempre los
matarifes se encuentran equusivamente en los rastros ni los fabricantes de embutidos
en una planta procesadora; la realidad es que en nuestro medio se han realizado estas
actividades dentro y fuera de los lugares logicamente pensados para ello. El destace de
un animal se puede realizar igual en un rastro legal, en un rastro clandéstiho, en la casa
del matarife o en la casa del propietario de! animal. Por otra parte, existen en el pais
menos de diez plantas industriales que procesan la carne bajo normas, siendo que gran
parte de ellos son elaborador de manera artesanal en las improvisadas plantas
artesanales de los expertos en el oficio. Muchas veces este oficio se aprende por ser [a
actividad econémica heredada de una generacion a otra y no porque la persona la haya
escogido. Por otra parte existen desventajas en la estandarizacién de los procesos y en
la pérdida o desaprovechamiento de innovaciones particulares, por el recelo con que se
guardan los métodos y las recetas.

- Si bien es cierto que ambos oficios son parte del curriculum que debe completar un

. futuro agronomo o ingeniero agronomo, estos son aprendidos solamente para efectos de
controles posteriores en el gjercicio de su profesion, y no para generarse emolumentos
por desarrollar esas actividades especificas en forma directa, de alli que en el pais no ha
existido ni existe actualmente una institucién 0 empresa que ofrezca este servicio de
formacion técnica.
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Por lo anterior, la proyeccion de la demanda no se realizard en base a datos histéricos
estadisticos de una demanda anterior similar, que podria ser en este caso un numero
determinado de alumnos que hayan realizado cursos similares. Sino que, la proyeccién se
hara, baséndose en la aceptacion del proyecto reportada por medio de la encuesta
asociando al mismo tiempo el crecimiento proyectado de los criadores de ganado bovino y

porcino de la zona.

Para proyectar la poblaciéon de criadores de ganado bovino y porcino, se parte de un dato
historico de tres afios reportado por el CENTA. Este dato queda un poco corto en cuanto a
volumen de registros, debido a que fue solo apenas hace 6 afios que el CENTA se involucra
con ganaderia y no se han encontrado registros anteriores para enriquecer el analisis. Por
otra parte, los censos levantados por asociaciones ganaderas de productores de bovinos y
porcinos, incluyen solamente a socios, quienes en su mayoria no entran en la categoria de
pequenos y medianos, sino pueden considerarse como cri|adores a nivel industrial.

1) Analisis para criadores de ganado bovino.

a) Comportamiento histérico del crecimiento de la poblacién de

criadores de ganado bovino.

CUADRO No. 7

Comportamiento historico del crecimiento de la poblacién de criadores de ganado

bovino.
Afio Prodt#ctores X 2 XY v2
1997 2394 0 0 0 5.731X10°
1998 1493 1 1 1493 2.229X10°
1999 1700 2 4 3400 2.890X10°
Total 5587 3 5 4893 1.085X10°
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b) Grado de Correlacion entre el tiempo y el crecimiento de la pobl’é_:cic’m de

criadores de ganado bovino:

nz'xy =y x>y
TG T T

r=

r=-0.74

El dato anterior indica una alta correlacion en sentido decreciente, es decir, que-durante este
periodo de tiempo, la poblacion de criadores ha ido disminuyendo en cada afo. Esto
comprueba el fenémeno de desmotivacion por el que atraviesa el sector y refuerza el interés
en la realizacjén del proyecto. Debido al elevado'grado de correlacion, se justifica la

proyeccion de la poblacién de criadores en relacion con el tiempo.
c} Célculo de la proyeccidn.
Ecuacion utilizada para proyectar:
Y=a+bx
y ='1205 +256X

Ecuaciones para encontrar las incégnitas de ecuacion anterior:
DRDPREPRIN .
a==_= &= {47 _ _
ny x*— (Zx)z
. my xy->x)y
ny x* -3 x)

b =256
a=1205
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d) Proye_ccién de criadores de ganado bovino:
CUADRO No. 8
Proyeccion de criadores de ganado bovino

Proyeccion
Afio de No. Del ario
Productores
1999 . 1,973 3
2000 2,229 4
2001 2,485 5
2002 2,741 6
B
4 2003 2,997 : 7

1) Andlisis para criadores de ganado porcino.

a) Comportamiento histdrico del crecimiento de la poblacion de criadores

de ganado porcino.

CUADRO No. 9
Comportamiento histdrico del crecimiento de la poblacién de criadores de ganado
porcino. ‘

_ Productores 2 N

Afo X X XY Y
Y :

1997 1432 0 0 0 2.051X10°
1998 758 1 1 758 5.746X10°
1999 859 2 4 1718 7.379X10°
Total 3049 3 5 2476 . 3.363X10°

b) Grado de Correlacion

r=-0.79
Al igual que en el caso de los criadores de bovines, la tendéncia historica es decreciente.

a=711 b=69 y=TI1H69X
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c)} Proyeccion de criadores de ganado porcino:
CUADRO No. 10

Proyeccion de criadores de ganado porcino

Proyeccion
Aiio de No. Del afio
productores
1999 918 3
2000 987 4
2001 1,056 5
2002 1,125 6
2003 1,194 7

Como se observa en los resultados obtenidos, las proyecciones de la demanda de criadores

de ganado bovino y porcino tienen una tendencia creciente, lo cual favorece la realizacion y
- PR —_— -

—

_el desarrollo del proyecto en el I_al:go plazo, asegurando demanda potencial del servicio de

capacitacion y arrendamiento.

b. Demanda de Productos Carnicos

Para el analisis de la demanda de los productos camicos se toman solamente los aspectos
relacionados con la came en sentido amplio y no especificando a los embutidos. Esto se
',hace debido a que los estudios existentes de ingesta de came estan referidos a sus
contenidos nutritivos y no a las diferentes transformaciones que ésta pueda sufrir en los
procesos existentes. Es decir que para el caso de-los embutidos, se da mas peso a su
componente principal que es la came. ,

El analisis de la demanda se determina en base a un consumo percapita de carme depurado
segun las condiciones econémicas y culturales que han sido caracteristicas de nuestro pais
en las ultimas décadas. Para la obtencion de este consumo se realizaron los siguientes

ajustes: Se investigd la ingesta diaria ideal de carne —independientemente del tipo- para

- e e ——— " " . P .
una persona promedio. Primeramente y para hacer un ajuste de tipo econémico se restd un

porcentaje de esa cantidad, bara llevar la ingesta al nivel de consumo de los paises

——

T - —_————
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latinoamericanos (35% menos que los paises-desarroliados), Posteriormente y tomando un

— .

patrén actualizado de consumo de came por tipo (came de pollo con un 51.62%, seguido de
la came de bovino_con un_24.68%, un 14.9% de pescado y un 8.8% de porcino) de un
T J L

estudio_correspondiente a nuestro pais, se extrajo la cantidad de came de bovino y porcino

que se consume diariamente por persona. Con esta ultima depuracion se aseguraba la

aplicacién de los habitos de consumo de came por su tipo®.

1) Caiculo de la ingesta de carne diaria por persona:

Ingesta ideal menos el 35%, llevandola al patron de consumo nacional.

a) De Carne de ganado Bovino
97.5 grs/dia 100%
X 24.68 %

\\‘
X =24.063 grs/dia = 0.0645 Ibs/dia. = 23.54 Ibslaﬁo)-

b) De Carne de Porcino

97.5 grs/dia 100%
X 8.8%

X=8568grs/dia = 0.0229Ibs/dia = 8.36 Ibs/aiio
s

Tomando como parametros las ingestas calculadas anteriormente, se realiza la proyeccion
de la demanda de carne, multiplicando el nimero de libras al ano por persona, por la

cantidad de personas proyectadas para ese afio.

4 Nutricién en El Salvador, Juan Aliwood Paredes.notas sobre la produceion de alimentos de origen 5nimal.,1973
Dietas y Terapeuticas. Ruth s. Orellana. Editorial fournier S.A. Mexico d.f. 1973,
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CUADRO No. 11

Proyeccion del Consumo de carne

ANOS POBLACION  NAG. CONSUMO NACIONAL ANUAL (LBS)
PROYECTADOS | MAYOR DE 4 AROS ' '

BOVINOS PORCINOS

1999 - 5,_478,877 128,972,764.6 45,803,411.7

2000 5,584,380 131,691,705.2 46,769,016.8

2001 5,711,963 134,4=59,609.0 47,752,010.7

2002 5,830,800 137,257,032.0 4B,745,488.0

2003 5,950,088 140,085,071.5 49,742,735.7

En el cuadro anterior queda expresada en forma explicita la existencia de una demanda
potencial creciente de carne de ganado bovino y porcino para el rango de aiios establecido,
lo cual favorece a la realizacion del proyecto por ser una motivacion y a la vez unreto y
representa la posibilidad de un potencial mercado consumidor de los productos que

elaboraran los criadores.
G. ANALISIS DE LA OFERTA

" "Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes estan
dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio determinado”

Para nuestro caso, con el anadlisis de la oferta de productos carnicos y de capacitacion, se
pretende determinar por un lado, [as cantidades de libras de came y embutidos de ganado
bovino y porcino y las condiciones en que se ponen a dispasicion en el mercado; 'y por el
otro, el nimero de cursos sobre matanza y procesamiento de ganado bovino y porcino q'ue:‘
estan a disposicién de los que deseen formarse en estos oficios. ‘
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1. Proyeccion de la Oferta

a, Oferta de la capacitacion y del arrendamiento

Dentro de la educacion técnico formal no ha existido ni existe hasta la fecha una oferta de
capacitacion de este tipo, que brinde la formacién en dos diferentes oficios intimamente
relacionados e histéricamente separados, cuyos sujetos de capacitacion sean los que en un
futuro dependeran directamente de estas actividades y el aspecto quiza mas importante, que
el objetivo de la capacitacion es el desarrollo integral de los criadores de ganado bovino y
porcino hasta convertirlos en microempresarios procesadores™ de sus propias materias
primés. Sin embargo, en el ambito de la educacidon informal existe un contingente de
potenciales “maestros capacitadores” constituido por los actuales matarifes autorizados y
embutidores de la zona; pero la oferta de capacitacion que pudiese ser ofrecida por ellos
carece de peso competitivo ante la propuesta por la Planta-Escuela debido a que no va
acompaﬁada del paquete de recursos tangibles e intangibles y de la calificacion técnica con
que cuenta ia Institucion a cargo del Proyecto.

Por todo lo anterior, puede afirmarse que no existe oferta competitiva en el. area de la
capacitacion, y que la proyeccién de ésta se realizara siguiendo criterios que la contraparte
ha considerado basandose en su continua experiencia en la transferencia de tecnologia.
Entre los que podemos mencionar: i:’rogramas presupuestarios, asignacién de recursos,
infraestructura disponible, capacitadores asignados y horario de labores.

Para el primer afio se espera haber capacitado hasta 120 pequeitos y medianos
criadores de ganado bovino y porcino.

La proyeccion del arrendamiento es una derivacion de la proyeccion de la capacitacion por el

hecho de arrendar solo a ex alumnos

b. Oferta de los Productos Carnicos.

La oferta de productos carnicos proveniente de la planta escuela sera de tipo sustitutiva, ya
que durante los primeros anos no se aumentara el volumen de carne en el pais sino que se
tecnificara su obtencién y procesamiento, o que involucra un desplazamiento en pequefia
escala de los actuales productos ofertados elaborados en forma artesanal y sin normas
adecuadas de calidad, higiene y seguridad.

Para el analisis de la oferta de productos camicos, se tomo como "oferta” propiamente dicha,

a la sumatoria de la produccion anual Nacional mas las correspondientes importaciones
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menos las exportaciones. Se obtuvo una secuencia histérica de esta oferta en el periodo
comprendido entre 1995 y 1998. A estos datos se les realiza -un-analisis de correlacion
respecto al tiempo, y en caso de presentar una correlacion aceptable, se procede a proyectar
la oferta utilizando el método de regresion lineal con base en estos datos. -

1) Analisis de la oferta para ganado bovino -

a) Datos historicos de oferta de carne de ganado bovino
En el cuadro siguiente se presenta la oferta de carne de ganado bovino para el periodo
comprendido entre 1995 — 1988 en libras.

CUADRO No. 12
Datos historicos de oferta de carne de ganado bovino

Afio Prpduccién Impo_riaciones C_)ferta

Nacional (lbas) {libras) (libras)
1995 63,805,000 16,684,800 80,489,800
1996 58,824,000 20,281,000 -| 79,105,800
1997 76,292,000 18,246,800 94,538,800
1998 | 69,160,000 | 17,813,500 | 86,973,500

Fuentes: Informe de Aduanas. DGSVA

bovino y el tiempo

CUADRO No. 13
Grado de Correlacion entre la oferta de carne de bovino y el tiempo

b) Ciélculo de la Correlacion entre la oferta de carne de ganado

Afio Oferta (Ibas) Y X(lbas) | X*(lbas) { XY(Ibas) Y*(Ibas)

1995 80,489,800 0 0 0 6.478607904X10"
1996 .79,105,800 1 1 | 79,105,800 6.257727594%10"
1997 94,538,800 ' 2 4 | 189,077,600| 8.937584705X10"
1998 86,973,500 3 " 9 | 260,920,500] 7.564389702X10"
Total 341,107,900 ) ‘a\’jﬁm 529,103,900 | 2.923830991X10™




menos las exportaciones. Se obtuvo .una secuencia histérica de esta oferta en el periodo

/  comprendido entre 1995 y 1998. A estos datos se les realiza un analisis de correlacion
respecto al tiempo, y en caso de presentar una correlacion aceptable, se procede a proyectar
la oferta utilizando el método de regresién lineal con base en estos datos.

1) Andlisis de la oferta para ganado bovino

a) Datos histéricos de oferta de carne de ganado bovino
En el cuadro siguiente se presenta la oferta de carne de ganado bovino para el periodo
.comprendido entre 1995 — 1998 en libras.

CUADRO No. 12
Datos histéricos de oferta de carne de ganado bovino

Afio Prpducci()n Importa’ciones C_)ferta

Nacional (Ibas) {libras) (libras)

1995 63,805,000 16,684,800 80,489,800
1996 58,824,000 20,281,000 79,105,800
1997 76,292,000 18,246,800 94,538,800
1998 69,160,000 17,813,500 86,973,500

Fuentes; Informe de Aduanas. DGSVA

b) Ciélculo de la Correlacion entre la oferta de carne de ganado

bovino y el tiempo

CUADRO No. 13
Grado de Correlacion entre la oferta de carne de bovino y el tiempo

Afio Oferta (Ibas) Y X{lbas) | X*(lbas) | XY(Ibas) Y¥{Ibas)
1995 80,489,800 0 0 0 6.478607904X10"
1996 79,105,800 1 1 | 79,105,800 6.257727594X10"
1997 94,538,800 2 4 | 189,077,600 | 8.937584705X10"
1098 86,973,500 3 9 | 260,920,500 | 7.564389702X10"
Total 341,107,900 6 14 529,103,900 | 2.923830991X10"
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2) Analisis de la oferta para Ganado Porcino-~

a) Datos historicos de la oferta de carne de ganado porcino
En el cuadro siguiente se presenta la oferta de ‘carne de ganado porcino para el periodo
comprendido entre 1995 — 1998 en libras.

CUADRO No. 15
Datos historicos de la oferta de carne de ganado porcino

Afio Produccion Importaciones | Exportaciones Oferta {Ibs.)
Nacional (libras) {libras) (libras)
1995 14,150,400 771,956 - 14,922,356
1996 | 14,194,180 1,303,073 - 15,497,253
1997 16,426,630 806,284 49,042 17,183,872
1998 16,682,220 | 1,205,772 74,418 17,813,574

Fuentes:Informe de Aduanas. DGSVA

b} Calculo de la Correlacion entre la oferta de carne de porcino y el tiempo

CUADRO No. 16
Caiculo de la Correlacion entre la oferta de carne de porcino y el tiempo

Afio Cferta {Ibas) " X2 Xy y?
Y
1995 | 14,922,356 0 0 2.227X10"
1996 | 15,497,253 1 15,497,253 2.402X10"
1997 | 17,183,872 4 34,367,744 2.953X10"
1998 | 17,813,574 9 53,440,722 3.173x10"
Total | 65,417,055 14 103,305,719 1.075X10"%
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Grado de Correlacion

La correlacion existente entre ia oferta de came de ganado porcino con relacién al tiempo es
de:

r=0098

Es evidente el altoc grado de correlacion existente entre las variables, a diferencia de lo
sucedido con la produccion de carne de bovinos, los hatos porcinos cuyo mayor componente
es la atomizacion de la oferta a nivel familiar, y siendo qué’ la vida util de un cerdo es mucho
mas baja que la dé una res, esta produccidén no fue afectada sensiblemente.

a =14,800,222.80
b =1,036,027.30
y =14,800,222.80 +1,036,027.30.X

c) Proyeccidn de {a oferta de carne de gianado porcino

CUADRO No. 17

Proyeccion de la oferta de carne de ganado porcino

Afio X Oferta (::t’)r;)g)ectada
1,999 4 18,944,332
2,000 5 ' 19,980,359.3
2,001 6 21,016,386.6
2,002 7- 22,052,413.9
2003 | 8 23,088,441.2
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Al igual que el comportamiento mostrado en [a oferta de bovinos, existe una. tendencia
creciente de carme de ganado porcino en el periodo estimado, la cual se utilizara
posteriormente en el célculo de la demanda potencia insatisfecha.

H. DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA

La demanda potencial insatisfecha resulta de la diferencia entre la demanda potencial
estimada a partir de la ingesta, menos la oferta. Para este caso su calculo sera referido
unicamente a los productos camicos, ya que refiriéndonos a la capacitacion, la demanda ya
calculada es por si misma insatisfecha debido a que la oferta es igual a cero.’

.En el cuadro siguiente se muestran:las proyecciones calculadas de demanda insatisfecha de
- carne de ganado bovino y porcino durante el periodo comprendido entre los afios 1989-2003.

CUADRO No. 18
Proyecciones de Demanda Insatisfecha de ganado bovino y porcino con

importaciones
AROS i ‘ . .
CARNE'DE GANADC BOVINO (libras) CARNE DE GANADO PORCINO (libras)
PROYECT. . .
OFERTA DEMANDA DEM. INST OFERTA DEMANDA DEM. INST
1,000 | 93,998,000 | 128,972,764.6 34,974,764.6 18,044,332 45803,411.7 | 26,859,079.7
2,000 97,466,410 | 131,691,705.2 | 34,205,295.2 | 19,980,358.3 | 46,768,016.8 | 25,788,657.5
i

2,001 100,074,820 | 134,459,609.0 | 33,484,789 21,016,386.6 | 47,752,010.7 | 26,735624.1
2,002 104,463,230 | 137,257,032.0 | 32,793,802 22,052,413.9 | 48,745488.0 | 26,693,074.1
2,003 107,951,640 | 140,065,071.5 | 32,113,431.5 | 23,088,4412 | 497427357 | 26,654,2945

Del cuadro anterior podemos deducir lo siguiente: Que tanto la oferta como la demanda
crecen respecto al tiempo, pero debido a que la oferta crece a intervalos mayores que la
demanda, el resultado propicia una demanda insatisfecha decreciente en el tiempo. Este
fenébmeno es provocado por el crecimiento de las importaciones qLie ponen en peligro la
seguridad alimentaria del pais al generar dependencia. Pareciera ser que estamos frenta a
un proyecto sin demanda, mas es todo lo contrario ya que la inflacion provocada por las

importaciones no permite ver a simple vista la existencia de una gran demanda insatisfecha
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que |a produccién nacional no puede cubrir actualmente, y como una manera de demostrarlo

se presentan en las cuadros siguientes los ciculos de la demanda potencial insatisfecha sin

importaciones, que arrojan un crecimiento de ésta demanda.

Calculo de 1a demanda potenci

CUADRO No. 18

a insatisfecha de carne de ganado bovino sin
importaciones

Proyeccion de la oferta sin importaciones

. Demanda
Produccién
Afio . X |X2 xy Ano Proyeccion Demanda insatisfecha sin
nacional y

importaciones
1085 | 63,805,000.00 o |0 0 1999 75.403.500.00' 128,972,764.00 | -53,569,264.00
1996 | 58,824,000.00 1 | 1 | 58,824,000.00 | 2000 78,756,800.00 | 131,691,705.00 | -52,934,905.00
1997 | 76,292,000.00 2 | 4 }152,584,000.00| 2001 82,110,100.00 | 134,459,609.00 | -52,349,509.00
1998 | 69,160,000.00 | 3 |9 20'}',480,000.00 2002 85,463,400.00 | 137,257,032.00 -51,793,632.00
TOTAL | 268,081,000.00 | 6 |14 (418,888,000.00 321,733,800.00 | 532,381,110.00 |-210,647,310.00

_ CUADRO No. 20

Calculo de la demanda potencia insatisfecha de carne de ganado porcino sin
importaciones
Proyeccion de la oferta sin impoﬂacioneé ‘
Demanda
Produccién :
Afo X |2 Xy Afio | X | Proyeccidn Demanda insatisfecha sin
nacional y

importaciones.
1905 14,150,400.00 o 0 1999 17,820,335.00| 45,803,411.00 | -27,963,076.00
1996 14,194,180.00 14,194,180.00 | 2000 18,803,126.00| 46,769,016.00 | -27,965,850.00
1997 | -16,426,630.00 4 | 32,853,260.00 | 2001 19,785,917.00] 47,752,010.00 | -27,966,093.00
1998 16,682,220.00 9 | 50,046,660.00 | 2002 | 7 |20,768,708.00 48,745,488.00 | -27,976,780.00
TOTAL | 61,453,430.00 14| 97,094,100.00 77,178,086.00] 189,069,925.00 |-111,891,839.00
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1. ANALISIS DE LOS PRECIOS .- .
1. Capacitacion

El analisis de los precios esta relacionado con la cantidad a la que se esta dispuesto a
ofrecer el servicio y cuénto se esta dispuesto a pagar el solicitante del servicio.

En base a lo anteﬁor se han obtenido datos de empresas que se dedican a capacitar en
aétividades similares a la matanza y procesamiento de ‘cames, los cuales'se presentan a

continuacion

CUADRO No. 21
Precios de Empresas que brindan similares servicios de capacitacion

Nombre de

la empresa Ensenanza en " Duracion VCosto
Patronic Procesamiento de carnes 4 horas ¢100.00
ITCA Cocina 12 horas ¢300.00
ITCA Diplomado en alimentos 88 horas ¢1,200

Los precios mostrados en el cuadro anterior se presentan solo para tener una idea de lo 6/
(é%%ltrgso que es recibir una formacién tedrico practica de un oficio, pero como se ha
mencionado antefiormente, no ha existido otra-oferta similar a la de ésta capacitacion, por
ello es imposible realizar un analisis historico de los precios, y por otra parte, el precio de la
capacitacion sera simbélico y no el suficiente para mantener funcionando a la planta, debido
ala funcion social correspondiente al proyecto.

Por otra parte, la poca capacidad de in\}ersién en capacitacion que poseen los pequeﬁos y
medianos criadores de ganado bovino y porcino, queda evidenciada con los resultados de la
encuesta en la parte que indaga sobre la cantidad de dinero que estan dispuestos a pagar
por este servicio, la cual arroja un 61.5% de preferencia por el precio mas bajo.

Para establecer el precio de la capacitécic')n 'no se tomaran los parametros acostumbrados
relacionados a la competencia, sino que serdn criterios de tipo social encaminados al
desarrollo integral del sector. _

Solo para tener una idea de lo costoso due a la institucién le resulta capacitar a los

productores, se mencionan a continuacién algunos elementos del costo:
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- - El que un consultor extranjero especializado en el area de matanza y procesamiento
haya venido a capacitar a los que seran los capacitadores en la planta, ha involucrado
una erogacion de ¢ 91,2400.00 ddlares, por un curso de 4 dias de 8 horas cada uno.

- El costo de la folleteria entregada a los extensionistas, que sera similar a la que se

proporcionara a los capacitandos, es aproximadamente de ¢ 50.00 colones cada uno.

2 . Productos carnicos

A continuacion se presenta el comportamiento del indice de precios al consumidor para el

rubro de productos carnicos, registrados por el BCR durante el periodo que se indica.

CUADRO No. 22

Indice de precios al consumidor

Rubro
- 1994 | . 1995 1996 1997 1998
Ano
Alimentos 108 5.8 118 0.4 6.9

| os precios de los productos a ser elaborados en la planta escuela y que estan vigentes al
mes de Julio de 1999 se muestran en el anexo 5, donde puede observarse una gran
variedad de productos camicos variando ademas dentro de cada clase, tanto el precio como
la calidad, o cual va generalmente asociado a la marca del fabricante.

Para realizar el analisis de los precios de los productos, bastara hacer la observancia del
comportamiento histérico del indice de precios al consumidor en el rubro alimentos, el cual
se muestra en el cuadro anterior. Como puede verse, el comportamiento de este indice es
muy fiuctuante y él por si mismo es muy sensible a una interminable serie de causas de
diversa indole, por ejemplo, con'ia reciente incorporacién de los productores de granos
basicos y de medicinas al sistema del IVA, se ha observado un aumento sensible en los
precios de los alimentos derivado de las practicas especulativas acostumbradas por nuestros
comerciantes. Lo anterior dice mucho de lo riesgoso que resulta el querer proyectar precios
a lapsos de tiempo futuro muy altos, ya que las variaciones son inesperadas. No es posible
ni siquiera calcular un promedio, ya que las desviaciones resultantes serian muy altas. Como
una solucién se plantea hacer uso dei indice de precios proyectado al inicio de cada afo

para los productos correspondientes.
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Al inicio de este afio se esperaba un indice de precios promedie del 2-4% en general, segln
datos del Banco Central de Reserva para el afio 2000. :

J. CANALES DE COMERCIALIZACION
La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien ¢ servicio al

consumidor con los beneficios de tiempo y lugar.

1. Esquema de la estructura de comercializacién péra los productos carnicos

Un canal de distribucién es la ruta que toma un producto para pasar del productor a los
consumidores finales deteniéndose en varios puntos a lo largo de la trayectoria.

En la comercializacién de came y embutidos se presentan los dos casos tipificados como los
~de consumo en masa y los de consumo industrial. Dentro de cada uno de ellos se
encuentran caracterizados diferentes canales que también son aplicables a la
comercializacion de los productos que nos ocupan, pero debido a que en dicha
comercializacion pueden presentarse uno a uno y entrelazados entre si, la representacion de
las diferentes situaciones se vuelve compleja, y para tener una mgjor comprension de ella, se
ha elaborado en forma de un diagrama de flujo el cual se muestra a continuacion.
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ESTRUCTURA DE LOS CANALES DE COMERCIALIZACION

a

Ganado en pie en poder de su criadar

Si

h{

Es No

;

Ganado en pie en poder del
cotrelero intermediaria

*

Si
Es

vendido
en pie

Ganado en pie en poder del
nroveedet destazador

Y

Mo

vendido
en pie -

Y

Sacrificio del ganado

h 4

A 4

Carne propiedad de! proveedor detazadar

) 4

Y

Carne propiedad del correlero acopiador

\ &

v

Carne propiedad del ¢riador

h J

Si

No

Procesa por

‘cuenta
propia

Carne el poder del procesador

A 4

h 4

Procesamiento de la carne (o4

Si

\{

Venta
Directa

No

Venla al -No

procesado

Si
Mayorista

h 4

No

Venta al
mayorista

No

v

‘Delallisla

¥

v

4

Consumidor Final

L. 56



2 . Caracteristicas de la comercializacion de ganado, carnes y embutidos

En el esquema anterior se presentan las cadenas actuales para la comercializacion del

ganado bovino y porcino, dentro de las cuales pueden presentarse los siguientes fenémenos:

La funcién de compra-venta del ganado en pie, y en aigunos casos la de su carne, se
realiza por inspeccion, es decir requiere la presencia fisica del producto.

Los lugares de comercializacion del ganado o “tiangues” no presentan las condiciones
apropiadas para la comercializaciél_w:ly no poseen condiciones adecuadas para alojar,
manejar y alimentar el ganado, esta situacion genera riesgos para la saiud de los
consumidores y para la economia de ios comerciantes al realizar la compra, tanto del
ganado en pie como de [a carne, por desconocimiento del estado fisico del animal.

Para la fijacién del precio de compra del ganado en pie no se usa una técnica de costeo,
sino que se realiza al "0jo”, estimando el rendimiento en canal del animal en transaccion
y el rendimiento a la venta en los mercados de la came ya despostada. Ea unidad de
medida para costear una res o un cerdo es la libra del peso vivo del animal, pero el
precio de esta puede variar dependiendo de las condiciones de nutricion, salud y
volumen observadas durante a negociacion, esto genera un aito nivel de ganancia para
el comerciante, mientras que para el criador representa en algunos casos la
subvaloracion de su ganado. Las variaciones en precios dependen también de las

condiciones bajo las cuales se venda el animal, por ejemplo en caso de accidente o

' enfermedad el valor pagado es mas bajo.

Los lugares de matanza carecen de las condiciones de higiene y el traslado de la carne,
principalmente a los puestos de mercado_]donde se realiza en envases y equipo de
transporte no adecuado y expuestos a la contaminacién en todas las actividades del
mercadeo, esto permite mayor accesibilidad a la poblacion de poder consumir la came,
-pero a un alto riesgo de problemas de salud. '

Los lugares de venta de la came al consumidor final, varian en tamafio, comodidad,
calidad del producto ofrecido, accesibilidad geografica y precios. Asi, la came y los
embutidos se venden en g;uperfnerc'ados, mercados, tiendas, plazas y hasta en la casa
de habitacion de los ofertantes.

Al igual que en la mayoria de actividades economicas del pais, existe a o largo de toda

la tadena falta de informacién sobre precios, leyes que rigen la actividad y
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procedimientos necesarios para realizar la comercializacion. Esto coloca en ventaja a
los intermediarios respecto de los criadores.
Las ventajas y desventajas que puedan ofrecer los diferentes canales adoptados en esta
estructura de comercializacion dependeran dél poder de negociacion derivado de factores
econdmicos, de posesion de los medios y. de-la informacién adecuada y oportuna con que se
cuente.

3. Factores evaluados para la eleccion del canal a utilizar

El canal de comercializacién -sugerido-para la comercializacion de estos: productos ya se
encontraba previamente determinado por la naturaleza misma del proyecto que busca
desarrollar a los criadores de bovinos y porcino de la zona, haciendo que estos abarquen
toda la cadena de comercializacion. Y dado que existe una serie de parametros
generalmente-determinantes del canal mas adecuado, se explica el efecto y [a adecuacién
de esta previa eleccion en cada uno deellos.
- Cobertura de mercado: Si bien se ha tomado el territorio nacional como el mercado
consumidor por cuanto el lugar geogréfico de la comercializacién de los productos esta
-fuera de los alcances de este proyecto, se entiende que al inicio, los criadores
comercializaran en la zona, o se desplazaran a otras aledafias. Pero lo importante es
que la porcién de mercado a sustituir en los primeros inicios no sera representativa ni los
cambios generados seran sensibles a. nivel nacional. Si en un futuro, y como
consecuencia de la especializacion'y la motivacién generada por la capacitacion los
criadores-logran crecer en esta actividad, entonces si pudiese ser significativo su aporte.
- Control sobre el producto: El canal mas directo y simple que se busca utilizar ofrece un
control. total sobre los productos, lo cual beneficia tanto al productor como al consumidor.
- Costos: El canal sugerido, supone la atencion directa. o indirecta a un nimero creciente
de personas, pero este-aumento del numero de personas atendidas es correspondiente
-al aumento en los margenes de ganancias, los cuales permiten realizar nuevas

inversiones.
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4. Descripcion del canal a utilizar

La ruta del canal que se espera utilicen los criadores de ganado bovino y porcinos
capacitados en la planta se encuentra marcada en colores en’el diagrama presentado de la
estructura de comercializacién, y a continuacién se hace una breve descripcion del mismo:
Se inicia en el punto a, cuando el ganado en pie se encuentra en poder de su criador, paso
siguiente, el criador lleva al ganado al rastro escuela y lo sacrifica, para encontrarse en el
punto b, con carne propiedad del criador, ya sea en canal o despostada. Posteriormente, el
criador procesa la carne obtenida, ya sea su totalidad o una parte de esta, encontrandose
en el punto ¢, carme procesada, embutidos, y came en canal o despostada, todo
empaquetado para su venta al consumidor final en el punto d, ‘en el cual el criador pierde la
responsabilidad sobre el producto. . . : - o

5. Comparacion de. margenes 'de utilidad de -los principales canales de

comercializacion actualmente utilizados respecto al canal sugerido. - -

El calculo de los margenes se realiza en base a consideraciones' para un numero
determinado de libras por tipo de animal y las caracteristicas propias del manejo que se hace

de ellos.

CALCULO PARA BOVINOS: Se toma como base para el analisis un bovino en pie de 800
libras. Después del despostado .se obtienen 237 libras de carne, mas viceras mas
subproductos sin peso a considerar ya que éstos se venden a precios fijos y no por libra.
Luego, para entrar al procesamiento se establece una razén del 30% de came a ser utilizada
y el resto a ser vendida en forma despostada. Esta razén es la que establece la diferencia
fundamental entre los margenes obtenidos para bovinos respecto a los de: porcinos, ya que
las ganancias aumentan proporcionalmente a la cantidad de came destinada para el
procesamiento, y siendo para bovinos 60 veces menor que ‘la.utilizada en el caso de

porcinos, los margenes de utifidad se reducen. (Ver anexo 6)

CALCULO PARA PORCINOS: Se toma como base para el analisis un porcino en pie de 220

libras. Después del despostado se obtienen 121 libras de carne, mas viceras, mas
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subproductos, los cuéles se venden de-la misma forma que en el caso de los bovinos. Para
entrar al procesamiento se establece una razon del 80% de carne a ser utilizada para este
fin. Como se menciond anteriormente la diferencia de 80% en porcino y 30% en bovino de
camne destinada para procesar es lo que establece las diferencias observadas en los
margenes.

Para ambos casos se' establece un precic de las viceras y los subproductos
correspondientes al peso de cada animal. A continuacidbn se presentan los cuadros
resumenes dela valoraC|0n de los canales para bovinos y para porcinos.

Puede observarse que el criar, destazar y vender produce un incremento en la rentabllldad
para criadores de bovino y porcinos, y que la diferencia porcentual del incremento para cada
uno es directamente proporcional al porcentaje de carne que se acostumbra destinar a la
elaboracion de embutidos, ya que los criadores de procino dedican 80% mientras que los de

ganado bovino solo el 30%.
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a. Comparacién de margenes de utilidad para ganado bovino

- CUADRO No. 23 _
Comparacién de margenes de utilidad para ganado bovino

- R T
Crianza- destacey | ﬁiﬁ*ﬁ i
Crianza y venta "
venta
¢3,240.00 ¢3,982.00 |
Ganado en pie Carne despostada
¢3,240.00 ¢3,318.00
Ventas (800 Ibs-¢4.05/bs) (237 Ibs-¢14.00/bs)
Viceras ¢

304.00 E
Subproductos ¢360.00 |

¢2,300.00 ¢2,475.00

Crianza Crianza ¢ 2,300.00
¢2,300.00 Destace:

Impuestc ¢ 2500
Matarife ¢ 50.00
Transporte ¢ 100.00

Costo de lo
Vendido
¢145.00 ¢95.00 |
Gasto por Transporte ¢ Transporte ¢ 50.00
venta 100.00 M. de O. ¢45.00
M. de O. ¢
45.00
Utilidad _
¢1,412.00
¢795.00
Utilidad/costo 33 % 55 %
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b. Comparacién de margenes para ganado porcino

CUADRO No. 24
Margenes de ganancia para ganado porcino

Crianza- destace y
Crianza y venta
venta
¢1,320 $1,457.75 15
Ganado en pie ¢1320.00 Carne despostada
Ventas (220 Ibs-¢6.00/Ibs) ¢1,179.75
(121 Ibs-¢8.75/Ibs) ,
Viceras ¢l
278.00
¢1,210 ¢1,298
Alimentacion ¢1,000.00 Crianza ¢ 1,210.00
Salud ¢ 100.00 Destace ¢ 8850
Operacion ¢ 110.00 Impuesto ¢  33.50
Matarife ¢  39.50
Costo de lo , Transporte ¢  16.00
Vendido
¢61.00 ¢54.00 £
Gasto por :
venta Transporte ¢16.00 Transporte ¢ 9.00
M. deO. ¢45.00 M.deO. ¢45.00
Utilidad ¢49.00 . ¢105.25;
0, o
Utilidad/costo 3.8 A’ 7.7 A’
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K. MERCADO COMPETIDOR DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

La investigacion referente al mercado competidor ha sido exclusiva para los productos
carnicos, ya que la capacitacion y el arrendamiento con asesoria técnica no tiene
competencia. Se presenta a continuacién la lista de Empresas oferentes de cames y
embutidos que actualmente comercializan en el pais:

CUADRO No. 25
Mercado competido de los productos carnicos

Empresa Marca Origen
Bonamesa . , Bonamesa Nacional
Pipasa Kimbi Costa Rica
Super Selectos Dany Nacional
Callejas S.A. de C.V. Tapa Nacional
Productos Delicia Shi-Jam Nacional
Despensa de Don Juan Vitta * Nacional
Kreft Kreft Nacional
Embutidos de £l Salvador ISA Nacional
La Unica La Unica . Nacional
Agroindustrias Alarcon Alarcon Nacional
Industrias Bendeck Si-Ham Nacional
Distribuidora La Granja Royal Nacional
Toledo ' _ Toledo Guatemala
Caremsa S.A. de C.V. Caremsa Nacional
Industrials CAINSA CAINSA Nicaragua
ALESA de. El Salvador FUD, LIKES Estados Unidos
(Importadora)

Ademas de las émpresas anteriores registradas, existe un mercado competidor compuesto
por todos los embutidores a nivel nacional, como en un inicio importan principalmente los de
la regién, para este afio existe un estimado de 836 en la zona, segun dato de censo
ocupacional.
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L. MERCADO ABASTECEDOR PARA LOS PRODUCTOS CARNICOS

A continuacién se detallan las empresas que se consideran los posibles abastecedores de

productos utilizados para la elaboracion de los embutidos y conservacion de carnes

CUADRO No. 26

Mercado abastecedor para los productos carnicos

Empresa Marca Origen
Patronic Sabor amigo Nacional
Delace Purasal P Panama
McCormick McCormick Nacional

Criadores de bovinos y

Animales de distintas

Regién cubierta por la

porcinos razas y calidades, con regional del CENTA
una capacidad de oferta Sonsonate
promedio de 7 bbvinos
y 40 porcinos diarios. _

CIT lzalco Bovinos: Hatos bovinos y porcino
Porcinos; Curoc, de su propiedéd

Landrace y York.

64

i S



CAPITULO Il
ESTUDIO TEGNICO

A. TAMANO DEL PROYECTO

1. Factores determinantes del tamafio del proyecto'

Dentro de los factores considerados para la determinacion del tamaio de la planta tenemos

los siguientes:
a. Demanda

Como un resultado directo del anterior Estudio de Mércado, la demanda de productos
camicos para los proximos 5 afios es de 182.23 millones de libras anuales (134.47 de
hovinos y 47.76 de porcinos), |0 cual puede considerarse como una demanda [o
suficientemente grande para cubrir un pequefio porcentaje de ésta y adn asi justificar la
realizacion del proyecto aduciendo la conveniencia de satisfacerfa. En este sentido podemos
decir que la demanda de los productos carmicos no representa limitantes para el tamario, ya
" que es lo suficientemente grande para ofrecer libertad frente a ese factor.

Por otra parte, la demanda de capacitacion para los siguientes 5 afos-es de 3,541 criadores
por afo (2485 de bovinos y 1056 de porcinos), lo cual deja un adecuado margen para cubrir

un 3.4% anual durante los siguientes 29 afios sin agotar la capacitacion.
b. Monto del Financiamiento

La previa asignacion de fondos para el proyecto proveriente de diferentes fuentes se
convierte en el principal determinante y limitante de su tamaiio.

El aporte" de las principales instituciones que ‘apoyan el proyectb ya han ‘erogado las
siguientes cantidades de dinero para los rubros especificados:

ACTIVOS TANGIBLES (Donacién Japonesa) ¢905,503.44
ACTIVOS INTANGIBLES (Cooperacion Espanola) ¢ 88,000.00

65



Por otra parte ex'_iste el compromiso de CENTA de cubrir los costos de operacion de la planta
durante todo el tiempo de su vida (til, mediante subsidios de la partida que le corresponde

- del presupuesto nacional

c. Abastecimiento de Materia Prima

Después del financiamiento, el factor mas importante que limita el tamario del proyecto es el

~ abastecimiento de materia prima constituida por el ganado en pie, debido al estado precario

en que se encuentran los hatos nacionales de bovinos y porcinos, situacién que en fechas -

anteriores ha hecho cerrar empresas como Mataderos. de £l Salvador y Quality Meat por los
elevados costos de importacion de ganado de paises vecinos como Nicairagua. . Muchas
razones de tipo econémico, geografico y cultural han provocado la reduccion de los hatos, y
el restablecimiento al punto 6ptimo de seguridad alimentaria por autoabastecimiento puede

llevarse décadas, por lo que resultaria anacronica la decision de inversién en un proyecto

. colosal, ya que este puede crecer junto con el abastecimiento y hacer para si la tecnologia

de punta en su tiempo. Para tener una idea de la.escasez existente en la oferta de ganado
en pie de hatos nacionales con potencialidades geograficas de ser usuarios de la planta se

presenta a continuacién la proyeccion promedio por afio para los siguientes 5 afios:

E CUADRO No. 27
Cabezas de ganado disponibles para la capacitacion y la produccién
DESTINO BOVINOS _ PORCINOS
Capacitacién - . 42 300
Produccion ' 2,389 _ 20,124

AUn con lo pequefia que es la oferta de ganado en pie para sacrificio en la capacitacion, se

logra cubrir la.exigencia de esa area porque las cabezas de ganado son propiedad de la

institucion y porque existe la seguridad de que seran destinado para este fin, mientras que
para la produccion de carne o embutidos se debe tomar en cuenta los otros rastros de la

zona que actualmente destazan y si bien no lo hacen con todas las normas higiénicas,
satisfacen la necesidad de adquirir el servicio a un bajo costo. Por ello, el tamafio debe ser

tal que no propicie una desmesurada explotacién de los hatos que se pretende recuperar.
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2. Tamano seleccionado de la planta : ‘

El tamarfio de la planta esta determinado por el monto del financiamiento el cual -permite
definir el tamafio de la obra civil, asi como la capacidad de la maquinaria. Otro factor
importante es Ia capacidad existente en el drea de la capacitacién, la cual no debe sobre
pasar a veinte capacitandos. En base a lo anterior y considerando la clasificacion de
definicion de mediana empresa (ver anexo No. 7 )se concluye que el tamafio de la planta es
mediano. '

B. LOCALIZACION DEL PROYECTO:!

Una de las restricciones en la localizacion del Proyecto es el condicionamiento de ésta
dentro de cualesquiera de los cuatro Centros de-Informacion y transferencia de tecnologia
(CIT) que el CENTA posee en todo el territorio Nacional. A esta previa escogitacion. del area
se sigue en orden de prioridad aquellos ubicados dentro de zonas de mayor desarrollo
ganadero bovino y porcino, resultando las altemativas finales de los CITs ubicados en los
departamentos de Sonsonate y Morazan. Para realizar la eleccion se llevé a cabo una
evaluacion de cada altemativa. En una escala de 1 a 10 se evaluaron los factores que se
consideraron importantes para la localizacion del proyecto, las cuales se presentan en el

siguiente cuadro.

CUADRO No. 28

- Evaluacion de las alternativas para la localizacion del proyecto

. lzalco Morazan
Factor Relevante Calificacia Calificacitin
n
Lugar Accesible 8 6
Servicios basicos 7 5
Infraestructura existente 7 6
Mayor explotacion ganadera 7, 7
Totales 7.25 6

La mayor puntuacién ponderada fue obtenida por la alternativa A correspondiente al CIT
ubicado en el canton Huiscoyolate, Municipio de |zalco en el Departamento de Sonsénate,

del cual puede ampliarse lo siguiente:
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- La poblacién del hato bovino y porcino en el CIT de [zalco reune las condiciones
propicias para él funcionamiento de la planta procesadora de camne, estos hatos son
mas prolificos debido a que se les proporciona una mejor alimentaciéon que a los de la
zona oriental, como consecuencia légica de menores costos por el clima de la zona, los
programas de regadillo que en ella se han estado desarrollando con antelacion al
proyecto, la disponibilidad de agua durante todo el afio, y por existir mayor cantidad de
explotacion ganadera en la zona.

- La disponibilidad de agua para el manejo de la planta en condiciones higiénicas y para €!
procesamiento son abundantes durante todo el afo, ya que se cuenta con un nacimiento
de agua dentro del terreno de ubicacién del proyecto.

- La energia eléctrica mantiene un fluido constante durante todo el aiio sin aitibajos como
ocurre en Morazan.

- La accesibilidad por carretera es mejor al CIT de Izalco que al de Morazan.

- La produccion de came de cerdos en Sonsonate es mayor que en Morazan por ser
proyectos que funcionan desde hace algunos afios en la produccion de ésta came.

- El CIT de lzalco posee mejores instalaciones para alojar a productores durante las

jornadas de capacitacion.

Es importante mencionar que aunque las recientes estadisticas agropecuarias reportan
mayof produccion en la zona Oriental, este auge no es debido a la produccién de ganado en
pie dentro del territorio Nacional, sino al predominio de la importacion de este y a su
comercializacion en dicha zona, y ya que uno de los fines del proyecto es promover la
crianza MNacional de ganado bovino y porcino, esta informacion presentada como

“Produccion”, no es relevante para tal fin (ver anexo 8)
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Localizacién del Proyecto

. Localizacion del Proyecto
“Centro de Innovacion

Tecnoldgica lzalco”, Cantdn
Huiscoyolate, Municipic de
lzalco, Departamento de

Sonsonate, El Salvador,

Centroamerica.
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C.  INGENIERIA DEL SERVICIO DE CAPACITACION
1. Metodologia de la capacitacion

En funcion de la didactica, la metodologia “es la organizacién racional y bien calculada de
conjunto de recursos disponibles, métodos, técnicas y proc_edirhientos mas adecuados para
alcanzar determinados objetivos de la manera mas segura, econdémica y eficiente.

Asi, la metodologia de ensefianza/aprendizaje puede considerarse como la organizacion del
conjunto de métodos, técnicas, procedimientos, el tiempo y los recursos didacticos, dirigidos
a provocar un determinado cambio en la conducta, actitudes, valores, habilidades vy
destrezas del capacitando. |

La metodologia propuesta para la ensefianza/aprendizaje en los cursos es la del Aprender-
Haciendo, la cual esta orientada hacia el desarrolio de procesos de auto-aprendizaje e inter-
aprendizaje de los alumnos, sin descartar la intervencion dirigida que sirve para sistematizar
los procesos. .

Esta metodologia presenta una diversidad de actividades de aprendizaje. Contiene
actividades que llevan al alumno a actuar sistematicamente y con conocimiento cientifico
sobre la realidad, observando, experimentando, haciendo investigaciones, realizando
consultas, entrevistas, preguntado reflexivamente, haciendo ejercicios, manipulando objetos
y eventos involucrados interacciones verbales entre los alumnos y ei instructor,” entre los
mismos alumnos y el instructor. - ) '

Las actividades consideran la participaciéﬁ_de los alumnos en grupos y eq'uipos de trabajd,
en parejas y en forma individual, tanto en su modalidad guiada e independiente. Se busca el
equilibrio entre las actividades creativas y las actividades meramente productivas.
Inmediatamente después de varias horas de trabajo se detienen a pensar, a reflexionar
sobre el trabajo realizado, evaluando cada una de las actividades llevadas a cabo y
determinando los logros y limitaciones y preparando los ajustes y correcciones que habria
que hacer a las acciones subsiguientes. Es un volver a actuar con una vision clara de que

ensayando las nuevas soluciones podemos encontrar las alternativas correctas.
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Productividad
Autoconfianza
Cooperacion y ayuda mutua
Perseverancia

Tenacidad

d. Conocimientos
Procesos de matanza humanitaria. de ganado bovino y porcino
Elaboracion de embutidos a partir de carne-de ganado bovino y porcino
Procesamiento de subproductos
Procesamiento de desechos para favorecer la ecologia
Desairollo sustentable
Ventajas de la asociatividad

Comercializacién de came y embutidos

e. Asesoria a las Practicas

'La asesoria a las practicas se realiza en dos vias:

Apoyo de la institucion al instructor y alumnos. El encargado del proyecto autorizara y
monitoreara las actividades a desarrollar, ademas realizara visitas frecuentes de apoyo,
orientacion y asesoria al trabajo que los alumnos ejecutan para facilitarles los servicios
de asistencia técnica complementaria a sus actividades laborales mediante la
coordinacién con las correspondientes unidades del CENTA especializadas en la materia

que se solicite.

Asesoria del instructor a las practicas de los alumnos: De acuerdo a la planificacién de
cada curso, el encargado de la capacitacion elaborara un programa de asesoria técnica
a los alumnos. Para que las orientaciones técnicas tengan el efecto deseado en el trabajo
que se ejecuta, es necesario que el instructor éste pendiente de todo lo que los alumnos
realizan. Debera llevar una libreta de anotaciones, ademas escuchara atentamente las
preguntas,l reflexiones y comentarios que hagan los alumnos para sostener procesos de

retroalimentacién que ayuden a mejorar el desempefio y la calidad del trabajo.
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4. Requerimientos para la Capacitacion
a. Recurso Humano

1). Capacitadores
a) Perfil sugerido para los capacitadores
- Ingeniero agrondmo, agrondmo o Lic. Zootecnista, con calificacion en el area de matanza
y prbcesamiento de carne de ganado bovino y porcino, ecologia, desarrollo sostenible,
administracion de recursos y sanidad animal.
- Habilidad para transmitir los conocimientos
- Habilidad para comunicarse '
- Capacidad de liderear grupos

- Poseer ética profesional

b) Rol sugerido para los capacitadores
El capacitador en el mediador del proceso educativo vinculado directamente con el aprender-
haciendo. Convirtiéndose en la guia y orientador permanente en las practicas realizadas por
los alumnos. La relacién que debe existir entre el capacitador y el capacitando debe ser de
cordialidad, respeto, interlocucidn, comunicacién democratica y pérticipativa, interesada por
dar respuestas a las multiples inquietudes .y problemas. que se suscitan en los cursos y

laboratorios. Entre las actividades que debera realizar tenemos:

Mostrar un proceso de observacién y acompanamiento de las actividades y tareas que el
alumno ejecuta, ayudarle a resolver sus problemas y darle las sugerencias necesarias
para encontrar las altemativas correctas.

- Planificar el desarrolio de los contenidos programaticos de cada unidad coordinandolo
con el tiempo de uso de la planta destinado a actividades de produccion propiamente
dichas. _ )

- Lilevar el control de asistencia, participacion y notas de los alumnos y elaborar reportes
sobre ello.

- Llevar el control sobre el inventario de materia prima y materiales a utilizar en la
capacitacion. _

- Estar constantemente pendiente de las programaciones del mantenimiento preventivo,

asi como framitar recursos para mantenimientos correctivos y verificar que se realicen.
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- Estar sometido a un proceso permanente y sistematico de capacitacion en formacion
técnica y pedagdgica que le permita estar actualizado en el desarrollo de la ciencia y la
tecnologia agricola de la rama en que se ocupa.

- Desarrdllér con los alumnos procesos sistematicos de autoaprendizaje e interaprendizaje

que fortalezcan la disciplina con dignidad y autonomia.

El CENTA ha nombrado y capacitado con antelacién a dos ingenieros agronomos con el
grado de “investigadores tranferencistas” para que sean los encérgados de la administracion
de la planta y de brindar el servicio de capacitacién.

2) Capacitandos
a) Perfil sugerido para los capacitandos
- Dedicarse a la crianza de ganado bovino y/o porcino
- Poseer conocimientos basicos de lectura y escritura
- Habilidad para el manejo de herramientas y equipos utilizados en la planta escuela

- Condiciones fisicas adecuadas .

b) Rol sugerido 'para los capacitadores

Debe ser considerablemente activo y tendiente a encontrar el conocimiento mediante la

interaccion directa con los fenomenos estudiados.

- Debe mantener una relacion directa personalizada con los instructores y su orientacién
de esfuerzo debe dirigirla hacia la obtencion de logros.

- Ser responsable del uso, manejo, limpieza y mantenimiento de los materiales y equipo de
que dispone en la planta.

- Asumir compromiso en el desarrollo de los procesos de autoaprendizaje e

interaprendizaje.

- Cumplir con los reglamentos y normas existentes dentro de la planta.
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b. Recursos Materiales
1) Infraestructura

La infraestructura necesaria para la capacitaéién se orienta a diferentes areas indispensables
para su desarrollo. Se requiere de edificaciones de tipo escolar para desarrollar la parte
tedrica de la capacitacion, de tipo industrial para concretizar los conocimientos tedricos
mediante actividades précticas de matanza y procesamiento de came de bovinos y porcinos,
y para desarrollar procesos productivos, y edificaciones para dar aléjamiento y alimentacién
a los alumnos que procedan de Iugarés distantes. -

Actualmente se cuenta con algunas de estas instalaciones dentro del campus del CIT lzalco,

‘las cuales se mencionan a continuacion:

2 aulas con capacidad para 20 alumnos cada una

2 dormitorios con capacidad para albergar a 22 alumnos cada uno con su respectivo
tocker

- 3 dormitorios para instructores con su respectivo bario

- B bafos completos para los educahdos -

~ Comedor

- Zonas de esparcimiento

- Areas Administrativas

- Areade corrales .

~ Areas para los expertos en investigacion y transferencia de tecnologia agropecuaria
- Areas de parqueo

- Bombeo de agua desde un pozo propio

- Banco de transformadores

Por lo anterior puede decirse que la Unica infraestructura a edificar es la planta escuela con
sus respectivas areas de rastro y de procesamiento

2) Materiales y Equipo '
E! Centro de innovacion de tecnologia cuenta con los siguientes equipos auxiliares para el

area tedrica de capacitacion:

- 2 Pizarras de madera

- 2 Pizarras acrilicas




1 .Equipo para reproduccion de videocintas

1 Retroproyector

1 Proyector de Slays

1 Computadora

Papeleria y utiles

o

Planificacion de [a Capacitacion
a. Materia Prima Disponible paré la capacitacion

La materia prima a utilizar la constituird las cabezas de ganado del CIT |zalco, destinadas
para este proyecto.®

En cuanto a las cabezas de ganado bovino, se tiene una capacidad de albergue para 150
reses, aunque actuaimente e! hato cuenta con 60; con una taza de reproduccién del 80%
anual con prdbabilidad de 0.5 para machos y 0.5 para hembras, con un tiempo minimo de
crianza de un afio para poder destinarse al sacrificio; actualmente, todos los machos recién
nacidos son vendidos; para ser utilizados en la elaboracion de embutidos pero al entrar en
operacion el proyecto se adoptara la politica de vender solamente 25% y destinar el resto
para criarlos durante un afio y sacrificarlos como novillos en las practicas didacticas de la
planta. Respecto a los animales adultos que generalmente son vacas el porcentaje de
descarte es del 20 % anual por vejez, o enfermedad no contagiosa para el humano, pero
que representa mucho costo el curarla, por ejemplo: debilidad en los cascos..

En base a lo anterior y tomando en cuenta cero por ciento de rechazo, podemos estimar una
disponibilidad de cabezas bovinas de 18 novillos, 12 vacas de descarte y 12 novillas, para un
total de 42 cabezas por afio. .,

-~ Acerca del hato de ganado porcino podemos decir lo siguiente, éste se multiplica a una
velocidad y proporcién mayor que el de bovino. Tiene una taza de natalidad del 90%. Una
reproductora tiene dos partos por afio con camada de 12 cerdos promedio, con una
disminucion porcentual del 17% al destete y de un 2% al sacrificio. Actualmente el CIT tiene
una capacidad para albergar a 450 cabezas, manteniendo e_l hato extructurado con 9.5% de
reproductoras, 90.6% de engorde, 0.36% de berracos. Se cuenta en este momento con 3

¢ Datos proporcionados por: Ing. Julio Fuentes, encargado de! Hato bovino del CIT IZALCO, y por el Lic.
Orlando Trigueros, encargado del hato de porcinos.

78



berracos y 6 reproductoras (dos reproductoras por berraco, * para cada una de tres razas
existentes: Duroc, Landrance y York) !
En base a lo anterior se tiene una disponibilidad de 300 cerdos de engorde por afio para

ser sacrificados, de los cuales se pueden tomar los necesarios a ser utilizados en la

capacitacion y el resto ser vendidos por el CIT.

b. Programacién de la capacitacion

1) Dias y horas efectivos de trabajo

Dias laborales :

Horas laborales:

Semanas laborales:

Dias de asueto:
Fechas de asueto:
Enero

Marzo- Abril

Mayo

Mayo

Agosto
Septiembre
Noviembre

Diciembre

Dias efectivos en el afio:

Horas efectivas en el aio:

De lunes a viernes
40 horas por semana
52

24 dias de asueto

Ao nuevo

Semana Santa

" Dia del trabajo

Dia de la madre .

Ferias agostinas

Dia de la Independencia
Dia de los difuntos
Navidad

236

1,652
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2) Programa de Capacitacion
El contenido programatico se desarrollaré durante un periodo de 7 semanas de 5 dias en un
horario variable dentro del rango de horas de 8:00 am a 4:00 pm. El intermedio entre la
finalizacion y el inicio de los cursos sera de 4 dias habiles.
Respondiendo a las solicitudes de horarioc vespertino expresadas por los criadores
entrevistados en el anterior estudio de mercado, se ha tratado de dejar la mayoria de
actividades en horas de la tarde.
El nimero de horas que queden disponibles después de cubrir con las horas de capacitacion
diarias se utilizaran para las actividades de produccion a partir de la 97 semana.
Los grupos estaran conformados por un maximo de 20 personas, este numero es
consideradb por la capacidad que tiene el CIT en las instalaciones destinadas para la
capacitacion, y para la realizacién de las practicas y con la finalidad de hacer mas
personalizada la ensefianza, se dividirdn en grupos de diez personas a los que se les
lamara grupo 1 y grupo 2-respectivamente. Ambos dispondran de un animal para el
sacrificio, siempre que la practica involucre esta actividad. Durante la realizacion del curso se
sacrificaran 6 reses de cada especie, ya asignadas previamente por el CIT. Izalco, segun ia
disponibilidad, la primera vez un 50% con ayuda del instructor, mientras que las veces
restantes seran. realizadas en un 90% por el alumno con la supervision del instructor. Es
importante recordar que son 2 instructores disponibles para la capacitacion y la produccion.
Los cuales aunque tendran a su cargo una actividad especifica por curso, deberan ayudarse
mutuamente en el desempefio de sus labores. Se eéstablecera un sistema rotativo de
responsabilidades por curso, esto quiere decir que para un curso, el instructor 1 sera
responsable de la capacitacion y el instructor 2 de la produccion, y al iniciar el segundo curso
se invertiran las responsabilidades, esto es con el fin de equiparar los esfuerzos realizados,
ya que la capacitacion le exige al instructor mas dedicacion que la produccion.
A continuacion se presenta el programa de capacitacion, en el cual se expresan en términos
generales los contenidos, los tiempos de duracion, los recursos de capacitadores y ganado

en pie, y la disponibilidad de tiempo para ser utilizado en las actividades de produccion.
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Tabla No. 1 Programa de Capacitacién

SEMANA DA HORARIO ACTIVIDAD REGURSOS CAPACITACICN REGURSOS PRODUCCICN
HORAS INSTRUC GANADO PIE HORAS INSTRUCTORES
1 1 1:00 - 2:20 - Blenvenida, Presentacion de programa, recomendaciones, 3 1 8 1
. 2:30 - 4:00 - Farmacitn de grupes 1 y 2, diagnéstico conocimiento y motivacion
2 100 - 460 - La came como alimento: calidad y circuito de la came'y enfermedades 3 1 8 1
més comunes de les hatos nacionales
3 $:00 - 2:C0 - Trabajo en equipo 3 1 8 1
2:00 - 4:60 - Videos: sacn'ﬁc%o tradicionai de ganado bovino y porcino, caracterizacién
4 100 - 3:60 - Higiene en el matacero y [a planta procesadera - 3 1 8 1
3:00 - 400 - Saguridad industrial
5 1:0C - 2:C0 - Cué es un mataderc, caractertaticas y equipes, visita al rastro 3 1 8 1
2:00 -4:L0 - Tecnclogia para ef sacﬁﬁcfo de ganado porcing, inspecciones .
2 i 1:00 - 2:C0 - Video: sactificio medemo de ganado porcino 3 1 8 1
2:00 - 4:60 - Mesa redonda )
2 2:00-12:90 - Cisefio da-instalaciones para el manejo de desechos 8 1 8 1
1:00 - 4:C0 - Fraczca: construcsién/mantenimients de instalaciones para el manejo de
cesecnos 1/ '
3 1:00 - 4:C0 - Aofovechamiento ca sub-productos corcinos 1 8 1
4 2:00 - 11:29 - FricZca drigida des sacrifico de ganado porcino (grupe 1) 2 1P 4 1
- Pracoea Srigida de: aprovechamiento de subproductoes {grupo 2) . altemmada
‘2:30-410 - S-agoea drigida ces sacrifico de ganado porcine (grupo 2) 1P con
- Z-coca Srigica e aprovechamiemo de subproductos (grupo 1) capa'c]t.
E 1:0C - 420 |- =-aczca crigida prictica desposte de ganada porcino 3 2 5 1
z ' 200 -12.°0 - /deg: sacrificio medermno de ganace bovino, mesa redonda 8 1 8 1
*:QC -4:090 - T"ecrologia para & sacrificio de ganadh bovino, mspecciones
2z Z00-1130 - Sracoza drigida ¢ sacrifics de ganado bovino {(grupe 1) g 2 1B 4 1
- S-acdca drigida def aprovechamiento de subproductes {grupo 2) alternada
t2:30-4720 - Bricoca Jrigida de: sacrifico de garado bovino {grupo 2) 1B con
- Sracaca cirigida ce aprovechamiemto de subproductes {grupo 1) capacit.
i 2:00 - 1220 - >racdca Srigida cesposte de ganacs bovino {grupo 1) 4 1 a 1
*2.00-420 - Sricoca Tinglda casposte de ganaco bovino {grupo 2} 4 1
4 1:0G - 4:20 - Syaisacica de corecimientss 3 1 8 1
H "2:30-470 - Tagrolega para s slaboracidn de embutdos 3.5 1 8 1

1/ Lz comstrutsion se -zalizara <on el primer grupe de alurmnos que reciban el curso,




<y

Tabla No. 1 Continuacidn:

4 1 12:30-3:.00 [ - Maquinaria y equipo a utilizar en 1 elaberacién de embutidos 3.5 1 8 1
3:00-4:00 - Visita a |a planta procesadora
2 12:30-4:00 - Practica dirigida elaboracion de mortadela y jamén 3.5 2 4.5 1
3 12:30 - 1:30 - Continuacidn elaboracidn de jamén
1:30 - 4:00 - Pracdea dirigida elaboracién de chorizo
4 12:30- 1:30 - Continuacién elaboracion de chorizo 3.5 2 4.5 1
1:30 - 4:00 - Préctica dirigida elaboracién salchicha
5 1:00 - 4:00 - Evaluacion de conacimientos 3 1 8 1
3 1 8.00 - 11:30 - Practica dirigida del sacrifico de ganado porcino (grupe 1} 8 2 iP 4 1
- Practica dirigida del aprovecharniento de subﬁroductos {arupo 2} alternada
12:30- 4:00 - Practica dirigida del sacrifico de ganado porcino (grupo 2) 1P con
- Practica dirigida del agrovechamiento de subproductos (grupo 1) capacit.
2 8:00-11:30 - Préactica dirigida del sacrifico de ganado bevino {grupo 1) 8 2 1B 4 1
- Préctca dirigida del aprovechamiento de subproductos (grupo 2) altemnada
12:30 - 4:00 - Practica dirigida del sacrifico de ganado bovino {grupe 2) 1B can
- Practica dirigida del aprovechamiento de subproductos (grupo 1) capacit,
3 12:30-4:00 |- Practca dirigida elabcracion de mortadela y jamdn 35 2 4.5 1
.4 12:30-1:20 - Continuacién elaboracidn de jamén
1:30- 4:00 - Practca dirigida elaboracién de chorizo
5 12:30-1:20 - Continuacién elaboracién de chorizo 3.5 2 4.5 1
1:30-4:00 - Practica dirigida elaberacidn salchicha
3 1 §:00-11:30 - Practica evaluada del sacrifico de ganado porcino {grupo 1} 8 2 1P 4 1
- Pracica evaluada del zprovechamiento de subproductos (grupo 2} alternada
12:30 - 4:00 | - Pracica evaiuada del sacrifico de ganado porcine (grupo 2} 1P con
- Préctica evaluada del 2orovechamiento de subproducios {grupo 1) capacit.
Z 8:00-71:20 | - Pracica evaluada del sactifico e ganado bevine (grupo 1) 8 2 18 4, 1
- Précica evaiuada del sorovechzmiento de subproductos (grupo 2) altemada
12:3C . 4:C0 - Pracica evaluada dei sacrifico ce ganado bevino (grupc 2). 1B con
- Pracica evaluada del z2orovechamiento de subproductos {grupo 1) capacit.
3 | 1z:30-460 - Practca evaluada elaccracion ce mortadela y jamén 3.5 2 4.5 1
4 12:30-1:30 - Continuacién elaboracsn de jamon
1:30 - 4:00 - Practca evalvada elacoracion de cherizo
5 12:30-1:30 | - Continuacién laboracién de chorizo | 35 z 4.5 1
©:30-4:00 - Prcica evaluada elzz2racion salchicha
7 1 200400 - Evaiuacion general de conocimientos 3 1 8 1
2 1:00- 4:00 - Princicios de Adminisvacién y comercializacion 3 1 8 1
2 00-400 - Determinacién de cesics y rencimiertos 3 1 8 1
4 | 100-400 - Evaluacion general 3 1 8 1
& | 3:00-200 |- Clausura, ercega de =iclomas y convivia & 2 2 1
TOTAL DE HORAS 148 202




. INGENIERIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

1. Diserio del Producto

Es importante aclarar que el “producto” de este disefno es la planta escuela en si, y no los
productos que en ella se elaboraran, pero siendo que la finalidad principal de la planta es
brindar servicio de capacitacion en la matanza y procesamiento de productos camicos de
bovinos y porcinos, es imprescindible conocer y optimizar los procesos por medio de los
cuales son obtenidos los productos camicos; por lo tanto la etapa técnica comprendera un
analisis detallado de esos procesos, no porque se esté realizando el disefio de una planta
para que el CENTA elabore sus propios productos carnicos, sino porque se deben analizar y
optimizar los procesos a ser impartidos durante la capacitacion para que ésta sirva realmente
de paleativo a la problematica del sector que se pretende beneficiar.

Ademas se presentan en los apendices Nos. 1, 2, 3, 4, 5 y 6 Las guias practicas para el
funcionamiento de la planta escuela en las areas de capacitacion, produccion, higiene,
seguridad y salubridad, mantenimiento, control de calidad y comercializaicion.

a. Descripcion y caracteristicas de los productos

1} Planta Escuela
Se denomina “Planta- Escuela” a la edificacidn industrial equipada técnicamente con
maquinaria, equipo y personal necesario para brindar [os siguientes servicios:
- Formacién técnica en matanza de bovinos y pprcinos~ y procesamiento de su carne.
- Arrendamiento de las instalaciones de la planta a us'uarios acreditados como exalumnos
de la misma, acompanado de asesoria oportuna. '
- Realizar sacrificio de ganado bovino y percino para procesar su came. _
- Amendamiento de las instalaciones de la planta a instituciones educativas que no
cuentan con esa infraestructura. ' :
Esta definicion involucra al mismo tiempo conceptos intangibles como imagen, organizacion

y proyeccion social.

2) Productos Carnicos
Dentro de los productos camicos, se analizaran los procesos para la elaboracion de aquellos

mas demandados por el mercado consumidor que resultaron ser los siguientes:
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‘CUADRO No. 29

Productos carnicos a elaborarse en la Planta Escuela

EMBUTIDOS CARNES
Nombre Tipo Nombre Presentacion
Chorizo ggg‘;ﬁno argentine. -y Came de res En canal y
Mortadela Popular - Despostada
Jamén Pic.nic, popular Carne de cerdo En canal y
Salchicha Corriente, Chevere Desposlada

a) Materia Prima y Materiales para los embutidos

i. Carne.
La carne usada para la elaboracién de embutidos debe provenir de animales sanos,
sacnﬂcados en mataderos autorizados y sujetos a inspeccion ante y post mortem. Debe ser
carne magra y no excesivamente grasosa y estar libre de huesos, cartilagos, tendones,
conductos sanguineos mayor’es, coagulos de sangre, pelos o cerdas o cualquier materia
extrafia. No debe presentar sabor u olor éxtraﬁo, decoloraciones o deterioros, y estar desde

todo punto de vista apta para el consumo humano.

li. Grasa
Ca5| todos los embutidos se elaboran utilizando un cierto porcentaje de grasa, la cual les
' propormona el sabor tipicoy la estructura caracteristica. La grasa utilizada por preferencia es
la de porcinos, ya que la grasa de bovinos por ser poco emulsionable y poseer un sabor muy
‘fuerte no es utilizada en estos procesos. L.a grasa porcina segun su ubicacion, se clasifica

en:

- Tocino espalda: Por su firmeza y resistencia contra la rancidez, es apta para embutidos

crudos-secos.

-Grasa de cachete: Se usa generalmente en la elaboracion de embutidos crudos-cocido,

precocidos-cocidos, y no es apta para embutidos crudos secos.
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-Tocino de barriga: Por su blandura es apto para embutidos crudos-cocidos (escaldados)
en pequenos porcentajes, y mezclado con tocino espalda’ para la elaboracion de
embutidos precocidos-cocidos. No es recomendable su uso para embutidos crudos secos

{madurados).

-Grasa de empella y riflonada: Es recomendable su uso solamente para chorizos y

embutidos precocidos-cocidos, por requerir una masa blanda.

Se recomienda utilizar todos los tipos de grasa en forma bien refrigerada y fresca ya que la
grasa sobrealmacenada crea rancidez y ésta pasa a los productos terminados.

b) Materiales utilizados para la elaboracion de embutidos

i. Condimentos

Estos se usan mezclados para dar sabor y aroma a los diferentes embutidos, la cual varia
segun sea el producto a elaborar. En nuestro pais los mas utilizados son: Pimienta _r-1e‘gra,
ajo, culantro, cardamomo, nuez moscada, flor de macis, raiz de gengibre, oregano comino,
pimenton, chiles, cebolla, semilla de mostaza, etc. Los condimentos pueden presentarse en
forma natural (secados y molidos) y en extractos (liquido, emulsion o polvo). Los natur_ales
se usan individualmente en cantidades que varian entre 1 y 2 gramos por kilo de masa, los
extractos son sustancias modemas que tjenen las ventajas de estar [ibreé de gérmenes y ser
de dosificacion simple. '

Los condimentos no deben ser afadidos al tanteo, cada embutido debe tener una mezcla de
componentes normada, por [o que debé utilizarse una balanza para su dosificacion exacta, o
en su defecto una medida volumétrica debidamente calibrada. E! almacenamiento de los
condimentos .se debe efectuar en un lugar seco y fresco que asegure una temperatura y
humedad adecuadas;‘ los recipientes que los contengan deben estar hermética}nente
seilados para que éstos mantengan sus bondades aromaticas, por la misma razén no deben

almacenarse por perfodos demasiado largos.

. Colorantes
El empleo de colorantes es una tecnlca uttllzada para hacer el embutldo mas atractivo al

consumidor, en ningun caso se ha de usar colorantes para enmascarar defectuosas
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elaboraciones, ni para ocultar mala calidad -de las materias primas empleadas, sino para
uniformar fabricaciones cuando se trabaja: con materias diferentes o para conseguir un tipo
tradicional de producto. La sustancia quimica capaz de dar un color cuando se usa debe
poseer un grupo funcional denominado croméforo que, por si solo no es capaz de producir
color sino que debe ir unido a un ntcleo vehiculador. El conjunto de ambos es el colorante.
Para que este colorante pueda engendrar el color, debe poseer propiedades dcidas o
alcalinas.

Segun su origen los colorantes se dividen en naturales y sintéticos; los primeros de origen
vegetal o animal y-los segundos organicos e inorganicos.

Dentro de los colorantes naturales mas utilizados tenemos el achiote o bija y. el carmin de
cochinilla. El achiote se obtiene de la parte externa de los frutos del arbol del mismo nombre
cuya denominacién cientifica es Bixa orellana, 1a sustancia activa del achiote es la bixina que
comercialmente‘se presenta en soluciones aléalinas en forma de sal potasica “la norbixina”,
su color es amarillo rojizo, que al .menor valor de pH tiende hacia el rojo. El carmin de
cochinilla se extrae mediante la desecacion y posterior maceracion del insecto “cochinilla”
que contiene una sustancia colorante roja que varia entre el rojo anaranjado y el rojo
violaceo.

En cuanto a los colorantes artificiales, existen prohibiciones .a su uso por estar
fundamentalmente compuestos por sustancias cancerigenas, y dados los pigmentos propios
‘de la came y los resultados por-el curado y/o ahumado no existe justificacion tecnolégica

para su uso.

iii. Agua
‘EL agua helada que se adiciona a los embutidos o que sirve de materia prima para la
- elaboracion del hielo adicionado a los mismo debe ser potable, y debido a que existe una
relacion directamente proporcional entre la cantidad de agua presente en un embutido y el
crecimiento de microbios, ésta debe ser disminuida a una cantidad optima, lo cual se logra

con el secado o la incorporacién de sal, aztcar, leche en polvo, grasa, etc.

iv. - Sal
La sal coman (NaClh es indispensable para productos carnicos por las siguientes razones:
proporciona el sabor salado necesario, oftece efectos de durabilidad y ayuda a la disolucién
de las proteinas musculares. La sal disuelve las proteinas musculares (actinomiosina) de

masa trituradas y produce una red proteica que coaguia con el tratamiento térmico, lo cual es
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importante para la posterior estructura de los embutidos. crudos-cocidos. El contenido de sal
varia entre 1.5 y 5% segun el habito del consumidor, las exigencias climaticas (mayor salado
en condiciones tropicales) y la intensidad de maduracién/secado del productor.

v. Nitritos y Nitratos

Estos son compuestos quimicos -utilizados en el curado de los embutidos los cuales
producen sabor, color e inhiben el crecimiento microbiano. El nitrito: Para el uso_de la
industria de la came existen comercialmente dos mezclas diferentes de sal comun con nitrito.
- Una, sal conteniendo nitrito al 0.6% con un uso recomendado de 18-20 g/Kg y la otra, sal
conteniendo nitrito al 6% con un uso de 350-g/100Kg. Es el nitrito. el que realiza realmente el
efecto del curado. El Nitrato: llamado también salitre es el otro compuesto que se utiliza para
el curado, éste al reaccionar con la mioglobina de la carne se.convierte en nitrito en un
tiempo que puede ser medido en semanas, por ello es utilizado para la elaboracién de
embutidos que requieren un curado por tiempo prolongado como los crudos-secos. Se
recomienda usarlo en proporciones de 0.3 g/Kg de masa = 300 ppm.

vi. Ligarites
Son sustancias capaces de influenciar con su-adicién la-homogeneidad de los componentes
de una pasta, ya sea de embutidos tratados con calor, pastas para untar o embutidos secos
madurados. La propia proteina de la carne, ta_grasa,..las sales_ de. fosforo-y otras sales
contenidas en ella contribuyen ya a la homogeneizacién de los componentes Qe un
embutido. Se pueden distinguir por su origen a los ligantes de dos grupos diferentes: los
procedentes del reino animal, y los del reino vegetal. Entre los primeros se encuentran: [a
clara de huevo, el suero o plasma de sangre, la sangre completa, las albiminas de leche, la
leche entera o descremada, etc. Entre los segundos mas utilizados en nuestra zona

tenemos: los almidones de papa, de maiz, harina de trigo, soya texturizada, etc.
vii. Glutamato monosadico

Reforzador e intensificador del sabor de condimentos de aroma de la came que actua no

sobre el producto, sino sobre las papilas gustativas del ser humano.
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viii. Azuacar
Su uso en la industria de la camne se justifica por sus dos valiosas cualidades, por una parte

su potente accion reductora, indispensable para’la adecuacién del medio hasta la formacion

-de nitromioglobina, y por otra la de ser el sustrato. que produce fermentacion lactica,

fundamental en la maduracién de embutidos y salazones. Puede afadirse ademas que su
poder edulcorante influye favorablemente en los caracteres organolépticos de los productos
acabados y combate el gusto aspero y picante de algunas sustancias. Entre las azlicares
mas utilizadas en nuestro medio se encuentra la Glucona-delta-lactona, polvo blanco

cristalizado sin olor particular y de sabor agradable, muy soluble en agua y poco soluble en

alcohol; ésta coadyuva a que no crezcan gérmenes indeseables en el embutido al conseguir

valores de pH no aptos para su desarrollo y mejora la calidad organoléptica del producto. Su
usono es recomendable en embutidos cocidos y escaldados.

ix. Fosfatos
Los fosfatos -impiden la variacion del- pH de la salmuera, reacciona con los metales
polivalentes presentes en la carne dejandolos quimicamente inactivos y evitando asi la

rancidez oxidativa. Los polifosfatos ayudan a solubilizar las proteinas musculares y a

- disminuir la acidez, lo cual incrementa el espacio alrededor de las proteinas de tal manera

que mayor cantidad de agua puede ser enlfazada por las proteinas. El uso permitido de

fosfatos es del 0.35 al 0.5% en base total del producto.

X. Gubiertas o fundas
Constituyen el envase primario para los embutidos en general, estas pueden ser naturales o

artificiales y generalmente se calibran de acuerdo a su didmetro.

. i} Cubiertas Animales.
Provienen de las distintas partes del tracto digestivo de bovinos y porcinos y entre ellas
tenemos las siguientes.
- Tripa estrecha: Se deriva del intéstino delgado de los bovinos o porcinos, y se separa
mediante una operacién de “tirado” de éste de la union mesentérica. Posteriormente se
. desaloja de su contenido y de la grasa superficial, una vez limpio, se enfria, deseca y
sala.
- Tripa roscal o cular: Se deriva del intestino grueso de los bovinos y porcinos. Se separa

de su union mesentérica combinando el seccionado con el tirado. Los intestinos son
- y
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totalmente liberados de su contenido y el exceso 'de grasa se separa. En el ganado
bovino, antes de separar la grasa se desprende el intestino deigado con -cuchillos o
tiferas, después se raspa. Cuando han sido raspados, se coloca con la cara interna hacia
fuera y se raspa y limpia la superficie mucosas. Una vez limpio, se enfria con agua
helada para posteriormente secarlo y salarlo.

- Tripo: Se deriva del ganado bovino y es la parte del ciego, sustancialmente se maneja de
la misma forma que el intestino grueso del bovino.

- Vejiga: Las vejigas urinarias de los cerdos y de los bovinos se lavan perfectamente y
después de les envasa en sal o se les infla con aire y se les deja secar, una vez secas,
se les reblandece con vapor, se secan, y finalmente se aplanan para empacarias o
usarlas en el area del procesamiento de la came.

- Tragaderas: Del esofago de los bovinos se preparan los Hamados “gaznates”el esofago
esta formado por dos capas, la muscular y la mucuosa. Se separan facilmente una de la
otra . La capa muscular es comestible y se emplea en la elaboracién de embutidos,
mientras que la mucuosa se usa en la elaboracion de cubiertas de ‘embutidos. Se
inspecciona Ja mucuosa en busca de larvas de Hypoderma lineatta, separandose y
eliminandose todas las porciones infestadas. Libre ya de parasitos, la- mucuosa es
inflada, atada por sus dos extremos y colgada paré que se seque . Una vez seca se corta

en los puntos en que se ato, y asi queda lisa para ser empaquetada.

ii) Cubiertas artificiales
Estas podemos clasificarlas como comestibles y no comestibles; las primeras estan hecha a
base de compuestos de coldgeno de panza de bovinos, y las segundas se elaboran
generalmente de celulosa. Algunas de las comestibles se utilizan para fijar el color de
algunos embutidos y darles sabor para simular el ahumado.
A continuacion se presenta un resumen de los calibres de algunas envolventes naturales:
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La operacion. de insensibilizacion se realizard para bovinos haciendo uso de la pistola de

embalo cautivo, mientras que para porcino-se utilizara el shock eléctrico. Ambas han sido

escogidas en base al humanitarismo , la seguridad en el manejo y el costo que ofrecen.

b. Operacién: Manejo del animal en pie

Cuadro No. 33

Ventajas y Desventajas del manejo del animal en pie

Usado
Método para Ventajas Desventajas
ganado
Bovi | Porc
Arreo - con Bajo costo Sufrimiento  excesivo  del
instrumentos ’ animal, ya gque suelen puyar
punteagudos. 0jos y anos.
: X1 X Darian el cuero.
Generan stress que
repercute en la calidad de la
carne.
Latigos de materiales Bajo costo Sufrimiento del animal
. cortantes X X Danan el cuero
Genera stress que repercute
en [a calidad de la carne.
Latigos de materiales Bajo costo Dificil manegjo
no cortantes (cuero, Manejo mas
Jona) X X humanitario
: Disminucién del
stress.
Golpes directos No requiere ningun| Inseguridad en el operario.
instrumento. Sufrimiento del animal
X| X Genera strees que repercute
en la calidad de la came.
Arrastre: Sujetacion Bajo costo. Riesgo de!l operario, requiere
de los miembros esfuerzo.fisico.
posteriores hasta la X Sufrimtento extremo para el
sala de matanza. animal.
.Genera. stress colectivo entre
' . : todos los animales
Electricidad (corrales, Manejo | Altocosto
mangas y puyas) X humanitario. + | Riesgos para el operario.
Disminucion del
stress.
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Para -esta operacién se escoge el manejo -con latigode materiales no cortantes,- aunque

ocupe un segundo lugar después de la electricidad su costo es asequible y-es un método
humanitario.

¢. Operacion: Manejo del animal muerto.

Cuadro No. 34
Ventajas y Desventajas del manejo del animal muerto

Usado para
Método Ganado Ventajas Desventajas
. Bovino | Porcino .
Manejo en el piso - No requiere| Antihigiénico
‘equipo Contaminacion de la
No requiere| carne
infraestructura Mal sangrado, que
propicia coagulos de
X X | , sangre en los érganos
del animal.
Muerte tardia
Ofrece riesgos
profesionales al
trabajador por danos en
: la columna.
Manejo en Efectivo y rdpido| Requiere equipo e
elevacion sangrado. infraestructura.
’ " Higiene de la| Ofrece riesgo por mal
came. manejo del peso
X X | Evitariesgos en| muertoy lagravedad.
- los operarios Requiere inversion ‘en
infraestructura,
mantenimiento y
energia eléctrica.

Se utilizara manejo con elevacion a pesar de que se incurre en costo por consumo de
energia e inversiones en infraestructura pero permite cumplir con los requerimientos de
higiene y seguridad industrial de los operarios al evitarles lesiones en la columna. Y en
cuanto a la calidad de la came, al elevarla no permite el contacto con el piso y por
consiguiente evita su contaminacion.



- Introducir la media canal en la varilla del mecanismo pesador.
- Activar el mecanismo pesador.
- Restar de la lectura el peso del gancho y asi obtener el peso neto de la canal.

- Introducirlo en el cuarto frio

- Refrigeracion: Las canales se pueden refrigerar a temperaturas de 1 a 4 °C, para luego

realizar los cortes de lo contrario se deben enviar inmediatamente a los distribuidores.

Para expresar de manera gréafica, el procesd de matanza de ganado bovino se presenta a
continuacion, el diagrama de operaciones en donde se detalla [a secuencia de actividades
desde el ingreso del animal a los corrales de descanso, hasta el almacenamiento de |a canal

en el cuarto frio.
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b. DIAGRAMA DE OPERACIONES
Matanza de Ganado Bovino

Bovino en pie

Descanso
) Inspeccién ante-morten
agua
} ;@ Lavado
Aturdimiento
o Sujecion e izado
@ Degollado y sangrado
o Corte de patas anteriores
o Desollado de cuellofcabeza/pecho
o Corte de cabeza
vifieta 3
o Envifietado (cabeza y cuerpo}
p- Cabeza a inspeccion
hile nylon .,
4 @ Amarrar ano
0 Transferencia
@ Abrir pecho
_hilo_nylon _,
@ Amarrar esofago
Desollado
@ Abrir abdomen
Evicerar
Viceras a inspeccidn
Corte de media canal
Inspeccion media canal
agua 3

Lavado medias canales
Sellado (aprobacién o decomiso)
Pesado de media canal

Refrigerado
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f. Descripcion de procesamiento de carne de ganado bovino y porcino

El procesamiento de la came obtenida del sacrificio consiste basicamente de operaciones de
pesado, lavado, picado y/o molido de ingredientes juntamente con la carne para su posterior
curado mediante salmuera, embutido y procesos de coccidon, ahumados y/o homeados.
Cada procesador le da su propio toque personal a sus embutidos mediante las diferentes
mezclas de ingredientes y tiempos en los procesos correspondientes, esta es la razén de la
inmensa gama de tipos de embutidos. Por lo anterior, se explicara solamente mediante
diagramas de procesos los pasos generales para la elaboracion de los embutidos mas
demandados en el pais, y se presentan ademas las formulas de los ingredientes sugeridos
por el encargado de embutidos de la Escuela Nacional de Agricultura, ya que estos
lineamientos seran los primeros a seguir por los encargados del proyecto en esta materia.

Se trabaja conjuntamente el procesamiento de came de bovino y porcino por ser
relativamente idénticos con la caracteristica que en ambos siempre estard presente materia
prima proveniente de porcino como es el caso de la grasa, ya que el uso de su camne puede

ser opcional incorporarla en ambos procesamientos.
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Vegetales

g. DIAGRAMA DE OPERACIONES

Flaboracion de chorizo

Carne res / cerdo

Agua

Pesar carne

Grasa cerdo

3 Lavar
Pesar grasa

Picar Moler

Nitrito / Vino o Vinagre
Almidén o Soya

WY v Q_@_VC)_

Mezclar

5 Refrigerar por 24 hrs.
Funda COLFAN cal. 28 .~ '
-~
g Embutir
Hile canano N. 3
.
. -
: o Amarrar
: 0 ~ Punzenar
’ 0 © Qrear
o ~ Ahumar
@ Pesar
o Empacar



[47°

Grasa de cardo

Ingredientes salmuera

Pesar

Congelar

Moler en trozos de
1/2a1cm?

!

h. DIAGRAMA DE OPERACIONES

Elaboracion de Mortadela

Pesar

Mezclar

Carne res / cerdo

Hielo

Vino

Y
U/

Funda TRIPAN cal 1(

Agua

9 !_@yg °V 0 4

QEOmOm®

Pesar

Mezclar

Moler en pasta

Mezclar por 30 min.

Embutir

Cocer hésta que €l embutido

llegue a T° de68°Ca 70°C

Enfriar a temperatura
ambiente

Pesar

Rebanar

Empacar
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Ingredientes salmuera .

hitrito y nitrate

:

~

fosfatos

sal

2
P
Sy
8[.

Verter agua fria
en recipiente

Pesar especies

Mezclar

1. DIAGRAMA DE OPERACIONES

Elaboracién de Jamoén.

Carne Res/Cerdo Carne de cerde

Pesar carne

Cortar

Moler

Almidén

Carregenina

Funda TRIPAN cal 100

Hilo
12
Hilo
Agua a 180 ° 4@
. |
Aqua frig

03010702020

Pesar came
Cortar carne en trozos-
Golperar carne

Mezclar

Masajerar por 30 mim:
Refrigerar par 24 hrs.

Masajear por 10 min.

Amarrar extremo de funda
Embutir
Amarrar ctro extremo

Cacer hasta alcanzar 400,
temper. Interna de 160-182 °F & ki

Realizar choque térmico para
matar bacterias

Pesar
Refrigerar por 24 hrs.
Rebanar

Empacar
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Ingredientes salmuera

Sal f]itro

@

&

i. DIAGRAMA DE OPERACIONES

Elaboracion de Salchicha

Carne res [ cerdo
Pesar G) Pesar carne

Grasa cerdo

Y

Mezclar Agua fria

\4

Mezclar y moler en
pasta por 3C min

Funda VISCOFAN cal 23

Embutir

Agua

Cocer a 266 °C hasta
que fas salchichas lleguen
aunaT® 234 °C

Enfriar 8 T° ambiente

Pesar

O—)——0)

Empacar



FORMULAS PARA LOS EMBUTIDOS MODELO
CUADRO No. 36

CHORIZO ARGENTINO CHORIZO CRIOLLO
Camne de bovino 20 lbs Carne de cerdo 35 Ibs
Carne de cerdo 10 Ibs Tocino 15 Ibs
Tocino 10 Ibs Sal 1.25 Ibs
Soya hidratada 10 Ibs Cebolla en tallo 2 |bs
Pimienta negra 2 onz Chile verde 2 |bs
Ajo en polvo 2 0Nz Cilantro %2 lbs
Condimento de chorizo 4 onz Apio 12 Ibs
_ Vinagre 1 bot Vinagre 1 bot
Sal 4 onz Achiote - 2 onz
Vegetales (cebolla, cilantro, |2 tazas Pimienta 2onz
chile
Rojofverde) Sal de ajo 2o0nz
Sal dé cebolla 1 onz
Cura CA-1000 4 onz
Condimento de chorizo 4 onz
CUADRO No. 37
CHORIZO DESAYUNO JAMON PIC-NIC
Carne de cerdo 6 Ibs Carne de bovino 19 Ibs
Tocino 2 % lbs Carne de cerdo 12 Ibs
Soya hidratada 1% lbs Grasa saturada 5.5 |bs:
Condimento de chorizo 5 onz Agua 5 lbs
Cebolla 1 taza Hielo 7.5 lbs
Vino blanco 3 onz Soya hidratada 1 Ibs
Nuez moscada 1 cuch. Sal 0.75 onz
Pimienta negra molida 1 cdta. M1L-1 0.37 onz
Condimento califor 2.50onz
Glutamato 2 onz
Canela 0.3 onz
Azucar 2.50nz
CondimentoFrankfort 2.50nz
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CUADRO No. 38

MORTADELA . SALCHICHA FRANKFURT
Carne de cerdo 200 ‘grs Carne de cerdo 700 grs
Came de bovino 200 grs Tocino 300 grs
Tocino 100 grs Sal 4 cuch
Hielo 100 grs Hielo molido 2 tazas
Sal nitro 3 cuch. Azdcar 2 cucha
Sal 2 cuch. Cebolla en polvo | 1% cuch
Pimienta blanca 1 cuch. Pimienta Blanca 1 cuch
Nuez moscada 1 cuch. Nuez moscada 2 cuch
Cilantro 1 cuch. Cardamomo | ¥ cuch
Paprika ' % cuch. -|.  Cilantro 1 cuch
Clavo, pimienta negra, 11 cuch.- Sal nitro 1 cuch
canela, jengibre
Vino 1 vaso

k. Control de Calidad

' 1) Enel dreadelrastro

~ En esta area basicamente se realizan dos inspecciones, una al ganado en pie y otra a las
canales que son la inspeccion saniiaria anie y post—mortein fespectivamenté, éstas permiten
asegurarse de la ausencia de enfermedades contagiosas que puede ser transmisible para el
humano, dando pautas para separar los animales sanos de los enfermos y debido a su
importancia se presentan a continuacién los diagramas que expresan las diferentes
bpera(_:iones realizadas para este fin, y debido a la similitud existente entre ambas, solamente
de ejemplificara con la presentacién de los exém_enes realizados al ganado bovino, ya que

esto se ampliara en la guia correspondiente.
a) Diagramas de operaciones de las inspecciones para ganado bovino

A continuacion se presenta en forma esquematizada las inspecciones realizadas durante el

sacrificio del ganado bovino, que son similares a las del sacrificio de porcino.
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Observar regidn lumbar
Palpar diafragma,pleura
peritoned, musculos y
huesos - o

Observar exterior de res

Inspecciones a realizar en el sacrificio de Ganado Bovino

Viceras

[1] Observar viceras abdominales
unidn rumino-reticular, esdfago
y brazo

1 )| Efectuar incisicnes y observar
nadulos linfaticos del pulmén

2 | Obseérvar y palpar la superficie
dorsal de los puimones
@

Efectuar incisiones en el
corazén y septum interventri-
cular. Observar la superficie
cortada, externa e interna

(3] Voitear puiménes y observar
superficies ventriculares
€

Efectuar incisiones y observar
los nédulos linféticos hepaticos

4 Abrir conducto biliar en ambas -

= direcciones y observar

(47 voltear higado y paipar la im-
presién renal y superficie dorsal

Cabeza

Ante-morten

Lavado de cabeza Observar al animal en reposo

Inspeccién de la parte externa Observar al animal en movim.

de |la cabeza y 0jos
Revisar cuerpo del animal

Efectuar incisiones y observar
ganglios linfaticos cervicales
(pardtidos, retrofaringeos, late-
rales (atlantales), ganglios de
la mandibula y retrofaringeos
medics.

Separar animales enfermos

[C1))] Observar y realizar examen
a animales sospechosos

Separar lengua de cabeza

inspeccionar y palpar lengua

Efectuar incisiones y observar

musculos de masticacion
(musculos maseteros)



2) En el area de procesamiento

Para esta area se ha destinado un laboratorio de control de calidad, el cual permitira
realizar a la carmne procesada pruebas microbiologicas, para verificar la presencia de
mohos, bacterias, bacilos u otros organismos dafiinos para el consumo humano;
realizando medidas de caracteristicas con que debe cumplir la camne. los embutidos,
descubriendo asi posibles anomalias descritas anteriormente. Por ejemplo, se medira el
grado de acidez de la carne y los embutidos, se haran pruebas organolépticas a través
de [a observacion y degustacion paré verificar que el color, sabor, olor y consistencia de
los productos elaborados sea acorde a sus especificaciones.

l. Aprovechamiento de sub-productos.
Se entienden por subproductos a los materiales secundarios obtenidos del proceso de
_sacrificio y faenado de ganado bovino y porcino en la planta escuela, esto significa que-
seran caliﬁcados.;como subproductos a cualesquiera de las partes de éstos animales que

no queden incluidas en [as respectivas canales.

Tipos de subproductos: Los subproductos obtenidos se clasifican en comestibles y no
comestibles.
Subproductos comestibles: Son los correspondientes a los 6rganos y tejidos autorizados
para el consumo humano y se clasifican a su vez en viscera roja y viscera blanca.
Viscera blanca: Conjunto compuesto por intestinos, estomago y extremidades. Este
conjunto es sometido a tratamiento térmico dentre del rastro.
Viscera roja. Esta conformada por los érganos y partes siguientes: higado, rifiones,
corazon, pulmones, bazo, lengua, cerebro y came de la cabeza. Este conjunto no es
sometido a tratamiento térmico dentro del rastro.
Ambas visceras deben ser manipuladas en forma higiénica e independiente de [a carne.
Subproductos no comestibles: Son aqueilos destinados que sufren diversos tratamientos
con el fin de transformarlos en materia prima de diversas industrias, y basicamente
comprenden: .

- la piel, para la industria del cuero

- la grasa, para la elaboracién de emulsiones o candelas

- El pelo, para elaboracién de pinceles

- Los cuemos, Aprovechamiento del calcio

- Las pezufas, simitar al anterior
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- Los cascos

- La.hilis utilizado con fines farmacolégicos.

- Las giandulas

- Las cames no aptas para consumo humano ;
- El contenido gastrointestinal, para compostaje

- Los célculos biliares, para elaboracién de medicamentos

Segun ciertos' criterios sociales, econdmicos y religiosos, la sangre, los aparatos
reproductores, parte de la grasa, fetos, ojos, orejas y recortes de came proveﬁientes de
las pieles pueden ubicarse en cualquiera de las anteriores categorias.

A continuacion se presentan en forma diagramada las operaciones realizadas para el
manejo y aprovechamiento de los subproductos derivados del ganado- bovino, y para el
caso del porcino por ser excesivamente variable este aprovechamiento, se presenta en
forma manera de lista de pasos.
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ozl

Viceras Rojas

Higado, carazén,gifiones

[ ]

Sangre - Cabeza pulmones.bazo :
Refrigerar a 4°C Dividir la cabeza 1 )| Inspeccionar o Escaldar a 90°C
por 2 hrs. en dos partes - - por 30 min.
. Refrigerar
o Cortar sangre Extraer cerebro 0 Quitar pelos
coagulada en y tejidos blandos N
trozos o Galpear cascos
Refrigerar cerebro -
Refrigerar eodgulo y tejidos o Extraer cascos

cortado a 4°C por
24 hrs, o Refrigerar patas
Extraer suero san-

gulneo de codgulos

cortados

Empacar suero
Refrigerar suero y

coagulos a tempe-
ratura de congelacién

PROCESAMIENTO DEL SUB-PRODUCTOS
COMESTIBLES DE GANADO BOVINO

Viceras Blancas

Estémages

Separar rumen
(panza),reticulo
omaso(libtilloy
abomaso(cuajar)

' Cortar panza,
librilto y cuajar

o Extraer contenido
ruminal

Enjuagar panza,
librillo y cuajar

Escurrir

Cocer cuzjara 7°
de ebuilicion por
20 min.

Escaldar panza y
librillo a 80 °C
durapte 30 min.

Retirar mucosas

Refrigerar

|

Intestinos

Limpiar viceras
Separar intestinos

Separar intestino
delgado del grueso

Extraer contqnidb
del intestino delgado

Enjuagar

Trensar intestino
cocer por 1 hr.
Escurrir

inyectar al intestine
grueso agua a pre-
sién

‘Golpear paredes
Extraer contenido
Inyectar agua
Trensar

Cocer

@ Almacenar



5. Planificacion de la produccion

En esta parte se tomaran en cuenta aspectds relacionados con la capacitacion debido a que
para producir se utilizara el tiempo disponible de la planta: luego ' de cumplir su funcion
principal de capacitacion.

a. Politicas de inventarios

- Debido a que la institucién no se constituye como duefia de la produccic’;ﬁ de |la planta
escuela, solamente se llevara control de inventario de las materias primas y materiales
necesarias para la capacitacion. ‘ '

~ El método de inventario a utilizar para disponer del ganado en pie a sacrificar sera el
PEPS, debido a la naturaleza perecedera de esta materia prima, por Io-que se utilizaran
para el sacrificio aquellos animales que dentro del hato bovino son considerados de
descarte, mientras que del hato de porcino se utilizaran aquellos animales que cumplan
con la edad optima. ,

- En cuanto a los materiales constituidos basicamente por especias y condimentos secos,
y compuestos quimicos en polvo se mantendra un volumen de inventario caliculado para
las necesidades de la capacitacién dentro de los periodos en que no hayan sufrido
ningun tipo de deterioro en condiciones de temperatura y humedad_controladas.

- Se realizara inventario.fisico de materiales cada tres meses, mientras que para el
ganado en pie se utilizd el método del lote econdmico el cual dio como resultado tener en

inventario 3 porcinos y 2 bovinos.
b. Porcentaje de Unidades Defectuosas para la produccién.'

Para la parte de produccién, se tomara la taza de rechazo en la recepcion y sacrificio de
animales para el faenado, que sera eduivalente a la taza de animales portadores de
enfermedades riesgosas para los seres humanos que con_éuman su carne, las cuales varian
de criador a criador por el manejo que se haga de los animales en cuanto a su dieta y a los
espacios de infraestructura destinada para su cuidado. Para el caso de bovinos es de 2%
porque este ganado es criado para la industria lechera y la exigencia de mantener [a calidad
en Ia leche repercute positivamente en un buen manejo del hato. La taza de rechazo para los

hatos porcinos es relativamente alta debido a que el mayor porcentaje de cabezas son de
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raza criolla mal manejados durante su crianza y practicamente abandonados de controles
sanitarios, lo que trae como consecuencia una elevada taza del 30% para el porcino criollo
y del 5% para el porcino de granja.’
En resumen queda:

Bovino 2%

- Porcino - 30% para el criollo y 5% para el de_a granja
-¢. Disponibilidad de materia prima y materiales

Para el calculo de esta disponibilidad se toman como base los datos siguientes: En primer
lugar se toma el promedio proyectado de criadores por afio segun el dato obtenido en el
estudio de mercado y en segundo término el nimero de cabezas que acostumbran tener los
pequefios y medianos criadores de la zona agrupados porcentualmente segin datos
historicos estadisticos de la Direccién General de Estadisticas Agropecuarias del MAG.

Para el Ganado Bovino tenemos el siguiente analisis

Cuadro No. 39
Disponibilidad de mqteria prima para matanza bovina

. Este porcentaje - Generalmente Proyectando el Tenemos la cantidad
. del total de ~ . poseealta | porcentaje de de cabezas
criadores de cantidad'de criadores disponibles por afio
bovino ‘ cabezas

5% 30 124 | 3,720
1M1% - 10 273 . 2,730
21% 5 522 2,610
63% 2 ' 1566 3,132

© 12,192

De las 12,192 cabezas disponibles solo podemos usar el 20% de descarte y restarle el 2%

de rechazo

20% de descarte: 2,438 cabezas anuales — 2% de rechazo: 2,389 cabezas

" Esta informacion fue obtenida de las Estadisticas Agropecuarias del Ministerio de Agricultura y Ganaderla.
Indices de produccion bovino y porcino.
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De lo anterior podemos obtener un promedio aproximado: de un animal por criador y si se
atendera al 3.4% de ellos, esto equivale' a 81 criadores y por consiguiente a 81 cabezas de
ganado bovino por afio, ya que estos solo tiene un parto en dicho pericgdo.

Para el Ganado Porcino

La disponibilidad de ganado porcino para la produccion se obtuvo de manera similar a la.de
bovino, con diferencias en cuanto al nimero de partos, que para el porcino son dos al aho y
respecto a las tazas de rechazo, que para el porcino son més elevadas por el mal manejo
que se hace de estos hatos cuya pobiacién se encuentra dispersa en los patios traseros de
las casas de habitacién de los criaderes, tenemos que el mayor porcentaje de hato porcino
nacional esta constituido por la raza criolla con una taza de rechazo de un 30% al sacrificio y
con una merma en el rendimiento de 50% del nacimiento al sacrificio, el porcentaje restante
del hato esta constituidd por cerdos de granja de tres principales razas: Curoc de origen
Estadounidense; Landrace y York de origen inglés, con una taza de rechazo del 5% al
sacrificio y con una merma del 18.5% del nacimiento al sacrificio.

" Cuadro No. 40
Disponibilidad de materia prima para matanza porcina

Este Generalme Proyectand [ Tenemos la Calculo de
porcentaje nte posee oel cantidad de dos partos
del total de esta porcentaje cabezas por ano

criadores cantidad de de criadores disponibles
bovino cabezas . -
2% (de 250 22 . 5500 11000
granja)

33% 10 348 3480 6960

(criollo)
65% 5 686 3430 6860
{criollo)
1056

Cerdos disponibles por afio:

5% rechazo

30% rechazo :

11,000 de granja-
13,820 criollos -

10,450
- 9,674
20,124 .cabezas
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De o anterior podemos calcular un promedio de 19 cerdos por criador, y siendo que se
pretende atender el 3.4 por ciento de los’ criadores por afic en los primeros cinco afios
de! proyecto, esto arrojaria un total de 36 criadores con 19 cerdos cada uno potenciales
usuarios de la planta, lo que nos deja una demanda diaria del servicio de tres cerdos
diarios en los dias habiles calculados: 684 cerdos entre 236 dias habiles se tienen 3

cerdos diarios

d. Balances de materiales
El balance de materiales permite representar graficamente el flujo del proceso asi como
las cantidades de materiales que entran en cada etapa u operacién del proceso y las
cantidades de producto terminado, desperdicios y -productos defectuosos que se
obtienen en cada operacion. Es necesario conocer las pérdidas por cada etapa del
proceso, ya que al tomarlas en consideracion, se puede calcular la cantidad de materia
prima que debe entrar en le proceso para obtener la cantidad de producto terminado
requerido. A continuacién se presentan los balances de materiales correspondientes a:
- Matanza de ganado bovino
- Matanza de ganado porcino
- Elaboracién de chorizo
- Elaboracion de mortadela
- Elaboracién de jamén

- Elaboracion de salchicha
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-Humedad

1%

BALANCE DE MATERIALES

800 lbs.

Matanza de Ganado Bovino

Peso promedio en pie

Recepcién 10% l Mermas por transporle

N 720 bs.

Degollado

Y 691 ibs.

Materia Prima no

Extraccion de

Comestible

v 622.08 Ibs.

Desollado

# 578.53 Ibs.

Evicerado

‘l, '532.25 |bs,

Extraccion de
sebo

v 510.96 Ibs.

Enfriamiento

v 516.07 lbs.

Canal

- 125

4% I Sangre

10%7T Patas, cabeza y cuemos
7% : Cuero

8% | .Vicerfa blanca y Roja
4% A Sebo

64.51 % aprox. del peso vivo



BALANCE DE MATERIALES

atanza de Ganado Porcino

220 Lbs. Peso promedio en pie

Recepcion . 10% I Mermas por transporte,orina,

heces y sudoracidn

V‘IQS.DD Ibs.

Degoliado —M Sangre

190.08 Ibs.
A4
Escaldado - 0.5%i Cerdas y pellejo
Depilado
189.13 Lbs.
Extraccion de cahezay 4_'0% i Cabeza, papada y palas
patas

181.56 [bs

; Vicera blanca y Roja
4 10.6% i Grasa de intestino: 4%
i Evicerado I

V162'31 Ibs.
— 5% I Rifionada
Extraccion del grasa

V‘1 54.19 Ibs.
Humedad 1% —
—_— Enfriamiento

70.8% aprox. del peso vivo V1 55.74 Ibs. -
C [ 30% grasa (tocino) = 47 bs.
ana 45 % carne magra = 70 Ibs.

25 %Hueso y recortes = 39 Ibs
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BALANCE DE MATERIALES
Elaboracion de Chorizo

2 [bs. Camne bovino 1 Ib. Carne cerdo
Y Y
Moler
1 Ib, TOCiﬂO»
4 Lbs.
. Moler J‘
1 |b. Soya deshidratada > 0.1% Untadura
4.995 | bs.
Mezclar 0.1% ’? Untadura
0.338 |Ib condimento y 3 ‘
vegetales
5.33 Lbs.
1/ 6.7 mts. Funda COLFAN 28 3! Embutir 0.1% T Untadura
5.32 Lbs.
Refrigerar

1/ El peso de la funda bara embutir se considerara despreciable.
La receta utilizada para esle balance es la del CHORIZO ARGENTINO
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BALANCE DE MATERIALES
Elaboracion de Mortadela

1 Ib carne de cerdo 1 Ib carne de res
L 4 A 2
Moler en pasta
1/2 Ibs. Hielg >
2.5 1bs
1/2 Nhbra de tocino Mezclar

3.0 Ibs.

1.3 libras de mgredlentes)} Mezclar 0.1% ‘r untadura
4.29 |bs.

: 0.1% untadura

1/_0.4 mts. Funda TRIPAN | Embutir i T
calibre 100 min.

4 28 |bs.

o T "
Cocer 1% Por evaporacion

4.24 bs.

Refrigerar

1/ El peso de la lunda para embulir se considerara despreciable.
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BALANCE

DE MATERIALES

Elaboracion de Jamén

2.00 Ib camne bovino

1.00 Ib carne de porcino

L 4 Y
1.5 Ibs grasa saturada > Moler -
4.00 1b carne bovino en trozos
2.00 Ib de hielo > 6.5 Ihs
2.00 Ib carne_porcing en trozos y, Mezclar y
masajear
1.40 Ib de agua »
0.30 Ib Soya Hidratada
0.19 Ibs de Ingredientes
16.39 Ibs.
1/ 1.6 mts. Funda TRIPAN : 0.1% Untadura
calibre 100 mm. > Embutir A
16:37 Ibs
Cocer 1% 1\ Por evaperacion
16.21 Ibs.
Refrigerar

1/ El peso de la funda péra embutir se considerara despreciable.
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BALANCE DE MATERIALES
Efaboracion de Salchicha

1.5 1bs. Carne cerdo 0.5 Ib. Grasa (tocino)

Moler en pasta
0.75 Ib hielo

2.75 Ibs.

0.1% Untadura
Moler en pasta i /T\ °

0.16 lbs. Ingredientes .
y

2.91 Lbs. . .
' . Embutir 0.1% 1\ Untadura
1/ 2.9 mis. VISCOFAN CAL 23 3 !
2.90 Lbs.
Cocer 1% 1\ Por evaporacién
2.87 Lbs,
Refrigerar

1/ E! peso de la funda para embutir se considerard despreciable.
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e. Porcentaje de Desperdicio.

Sobre la base de los balances de materiales el porcentaje de desperdicio se considerara
de la siguiente manera;

- 0.5 % para la matanza de ganado porcino correspondiente a la eliminacion de cerda y
pellejo

- 14% para la matanza de ganado bovino correspondiente a la eliminacion de cabeza,
patas, cuernos y sebo.

- 1.2% promedio en la elaboracion de embutidos debido a las untaduras y pérdidas de
liquidos.

f. Prondsticos ‘
Para la elaboracion de los pronésticos se necesita el requerimienfo de materia prima, tiempo
y materiales. Este requerimiento se realiza tomando como unidad patron las cantidades de
materia prima y materiales necesarias para elaborar las recetas anteriores con proporcion de
carne obtenida a partir de una media canal de cerdo, que seran las cantidades especificas a
utilizar en la capacitacién para el momento de las practicas. A continuacion se presentan los

cuadros de requerimientos y de tiempos necesarios para elaborar dichos productos.
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CUADRO No. 41

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES PARA LAS FORMULAS A

ELABORAR
Receta de Mortadeta , Receta de Chorizo
, ‘Canti Uni . Canti e
Ingredientes dad dad Ingredientes dad Unidad
Canela 0.05 Lb . Lb.
Carne de cerdo 30 Lb Ajo . 0.38 Lb.
. Came de bovino 60 :
Carne de res 30 Lb - . Lb:
) Carne de porcino 30
Cilantro 0.87 Lb Lb.
: Cebolla 0.29
Clavo 0.05 Lb Chile 0.29 Lb.
Grasa de cerdo : 15 | Lb . ) Lb.
Hielo . - 15| - (p| Gllanto 0.29 Lb.
Jengibre 0.50 Lh Sﬁ;rcii;r:ento de 0.75
‘Paprika 0.45 Lb Grasa de cerdo 30 Lb.
Pimienta blanca 0.87 Lb Pimienta neara 0.38 Lb.
Pimienta negra . 0.05 Lb : 9 ) Lb.
Sal - 0.75
Sal 1.5 Lb Soya hidratada 3 Lb.
Sal pitto : 2.64 Lb oY | ' Lb.
. _ Vinagre 5.25
Vino 30 Lb Mt
. Funda colfan 28mm 200
Funda tripan 100mm 10.5 Mt Hilo cafiamo 1.8 Mt
Hilo caﬁamp #3 .1 . Mt L
Receta de Salchicha Receta de jamén
i Canti Uni ) ' Canti :
Ingredientes dad dad ' Ingredientes dad Unidad
' Agua :
Azl i Azlcar 10.40 Lb.
zucar 0.78 Lb. Canela 0.45 Lb.
Cardamomo b C: de bovi 0.05 b
Carne de cerdo 0.18 . arne de bovino . .
Cebolia en poivo 45 Lb. Carne de porcino 60 Lb.
Gilantro P 0.57 Lb. Condimentto califor 30 Lb.
) 0.39 Lb. Condimento 0.45 Lb.
Ef(’)z;‘ao)- de’ cerdo 15 Lb. |  frankfort 0.45 Lb.
Hielo © 2258 Lhb. Glutamato 0.36 Lb.
0.78. Lb. Grasa de cerdo 16 Lb.
Nuez moscada Lb d
Pimienta blanca 0.39 -|  saturada
Sal 1.56 Lb. Hielo 20 Lb.
Salnitro 0.39 kb. | - Sal 0.13 Lb.
. . .98 Mt Soya hidratada 3 Lb.
randa biscofan23mm| o5 Mt | Funda tripan 100  14.12 Mt
mm 0.5 Mt
Hilo cafamo # 3
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CUADRO No. 42
Calculo de tiempos para el procesamiento de mortadela

‘ Calculo de tiempos para elaboracion de mortadela

OPERACIONES T en min OBSERVACIONES
Pesar y picar tocino 15 15 libras, picado en molino de carne
Pesar carne 10 30 libras de bovino y 30 de porcino
Pesar ingredientes 15 13 ingredientes
Preparar funda e 5 Funda tripan 100 mm, hilo No. 3
hilo
Moler en pasta 55 En la cutter
Mezclar 60 En mezcladora masajeadora
Embutir 115 126.53 b de mezcla, 21 cilindros de 6 Ibs de 0.5
M de
‘ largo, en embufidora, 5 min por cilindro  ~
Cocer 180 7 cilindros por sesion de coccion, 1 hora por
sesion : t
Total 455 min = 7.58 hor

CUADRO No. 43
Calculo de tiempos para el procesamiento del jamén

Calculo de tiempos para elaboracion de jamon

OPERACIONES T en min OBSERVACIONES
Corlar y pesar camne 15 60 Ib de 'bovino y 30 de porcino
Pesar grasa de cerdo 10 16 libras
Moler carne y grasa 15 16 Ib grasa, 20 b bovino, 10 Ib porcino
Picar carne en trozos 15 40 de bovino y 20 de porcino
Pesar ingredientes y 15 10 ingredientes
|Preparacion de
salmuera .
Prepara soya hidratada 15 3 libras
Mezclar 60 salmuera, soya y grasa
sub total del dia 1 145 min, 2.4
horas
Embutir 115 141.29 Ib a embutir, 18 Mt funda tripan
‘calibre 100 mm
5 min por cilindro, 12 Ib x MT = 23 cilindros
. de6lb ]
Cocer 180 3 sesiones de coceion, 2con 8y 1 con 5
moldes
sub total del dia 2 295 min, 49 h
Tofal 440 min = 7.3 h

El jamon se elabora en dos sesiones de trabajo debido a que después de los procesos del
dia 1, queda curandose por 24 horas
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CUADRO No. 44
Calculo de tiempos para el procesamiento del chorizo

Calculo de tiempos para elaboracién de Chorizo

OPERACIONES T en min OBSERVACIONES

Cortar y pesar carme 15 60 Ib de bovino y 30 de porcino

Pesar grasa de cerdo 10 30 libras

Preparar 15 10 ingredientes

_ingredienrtes

Preparar soya 15 - 30 libras

hidratada

Picar carne y grasa 15 en molino de came

Mezclar soya 15 Mezcladora

Sub total del dia 1 85 min, 1.4 hor

Preparar funda 15 Funda natural o de colageno que debe
remojarse

Embutir y amarrar 400 158.38 Ib a embutir, a 15.17 Mt xIb =200
mis
10 peliculas de 20 Mt, amarrando cada 10
cm =200
charizos por pelicula = 2000 en total,
amarrande 5
chorizos por min = 40minfpelicula = 400
min total

Sub total del dia 2 415 min, 7 hor

Total 470min = 8h 10 alumnos en la capacitacion reducen el

amarre a

40 min, y el fotal de T a 2.06 horas

En [a elaboracion del chorizo sé presenrta una situacion similar a la del jamon

CUADRO No.45
Calculo de tiempos para el procesamiento de la salchicha

Calculo de tiempos para elaboracion de Salchmha

OPERACIONES T en min OBSERVACIONES

Cortlar y pesar 10 45 Ib.de porcino

came

Pesar grasa 5 151b

Pesar ingredientes 15 9 ingredientes

Moler en pasta 25 En la cutter. 2 sesiones de 10 mm 5 min.
de intermedio

Embutir 42 87.54 |b a embutir = 87.54 Mt de funda
colfan 23
8754 em = 547 salchichas de 16-cm.c/u, 6
peliculas de
91 salchichas ¢fu, de 14.5 Mt, 7 min por

. salchicha

Cocer 180 3 sesiones de 29 Mls clu, 1 hora por
sesiin

total 277 min, 4.62 hor
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' g. Programacion del servicio de arrendamiento para produccion

Tomando en cuenta la cantidad de horas disponibles en la planta para dedicarlas a
actividades de produccion, entendiendo matanza y procesamiento, qﬁe.se desglosan asi:

- 202 horas disponibles durante el curso de cabacitaéién

- 16 horas disponibles en el intercurso de 4 dias

Suman un total de 218 horas disponibies para actividades productivas por curso y un
total de 1,308 horas por afio. ' ' '

Ahora, tomando en cuenta los tiempos necesarios para matanza y procesamiento que se
desglosa como sigue

- Matanza de porcino 48 minutos = 0.8 horas
- Matanza de bovino B9 minutos = 1hora
- Desposte de porcino 20 minut—os = (0.33 hora
- - Desposte de bovino 30 minutos = 0.5hora ’
- Elaboracién de Mortadela 455 minutos = 7.58 hofas
- Elaboraciéon de jamén .‘-440.minut.os = 7.33 horas
- Elaboracion de Chorizo . 470 minutos = 8. horas
- Elaboracion de salchicha 277 minutos = 4.62 horas

- Recordando la disponibilidad de materia prima de ganado en pie proyectadq de:

- 2,389 cabezas de gaﬁado bovino de 800 Ib de peso vivo promedib, que rinde al sacrificio
516 libras de came, para un total de 1,237,724 libras de carne de ganado bovino
disponib[e anualmente.

- 20,124 cabezas de génado porcino de 220 Ib de peso vivo promedio, que rinde al
sacrificio 70 Ibs de came magra y 58 Ib de grasa comestible, para un total de 1,408,680
Ib de carne y 1,167,192 Ib de grasa. de cerdo disponible anualmente. '

Recordando la tendencia registrada en el estudio de mercado sobre la distribucion de la

camne que hacen los diferentes criadores tenemos:
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- El criador de ganado porcino dedica el 80% de la carne al procesamiento de embutidos y
el 20% a la venta al desposte o

- El criador de ganado bovino dedica el 30% de la came al procesamiento de embutidos y
el 70% a la venta al desposte.

- Por otfra parte, sabemos que los criadores arrendantes de la planta dejaran a su libre
albedrio el tipo de embutido que elaboraran, se tomara el promedio de demanda de
carne, grasa y tiempo para fabricar una unidad promedio de estos aspectos®, para tener
una idea de como seria la distribucion del tiempo y recursos sobre la base de esa unidad.

- Came de bovino: promedio de 33.75 Ibs
- Came de porcino:promedio de 37.50 Ibs
- Grasa de'porcino: promedio  de 19.00 Ibs
- Tiempo promedio de proceso: 4.22 horas (ver anexo 9)
Ahora con esta unidad y las cantidades anuales de carne y grasa destinas a procesamiento
se puede definir [a cantidad de unidades tipo a fabricar y el tiempo requerido para ello:
Para esto nos auxiliaremos de los cuadros siguientes. |
En la primera calcularemos el numero de cabezas de ganado bovino .y de ganado porcino
gue poténciélmente seran sacrificados en los rastros, de ahi deduciremos las cantidades de
came de gahado bovino y porcino y de grasa que se encontraran disponibles para la
elaboracion de embuﬁdos. Finalmente baséndonos en las cantidades promedios de las
diferentes carnes y grasas que consumen las cantidades promedio de embutido se
espec:Iflcara las cantidades de embutidos que pueden producirse si se utilizara toda esa
matenal prima disponible. '

Pero debido a las limitaciones de tipo de trabajo de la planta no puede asumirse como valido

el volumen calculado de unidades promedio, por lo haciendo uso de los siguientes cuadros

-se analizan los factores que puedan: restringir diého volumen y'luego de estas depuraciones

se obtendra la programacion del servicio de arrendamiento de la planta para actividades

productivas' de matanza y de procesamiento. '

¢ Una unidad promedio de embutido pllled'e' definierse como el promedio de 1os 4 diferentes tipos de embulidos
que se-elaboran tomando como base una media canal de cerdo y puede tomar los siguientes presentaciones 158
‘Ibs. De chorizo, 87.5 Ibs. De salchicha, 141 Ibs. De janién y 126 ibs. De mortadela,
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DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA DE GANADO BOVINO Y PORCINO

Cuadro No. 46 DISPONIBILIDAD DE CABEZAS DE GANADO BOVINO

w 1 2 3 4 5 6 7 8 9
CONCEPTO .
No. Criadores 70 154 200 322 406 40 574 658 742
No. Cabezas 70 154 290 32 406 40 574 658 742
2% crecimiento hato 0 1 3 6 7 8 10 12 13
total de cabezas 70 155 293 328 413 493 £84 670 =5
Cuadro No. 47 DISPONiBIL[DAD-DE CARNE DE GANAD-O BOVINO (516 LBS/CABEZA)}
Ib carne disponible 36,120.00 80,186.40 151,243.73 160,176.87| 21287054 25700759 30132595 . 34555452 380,78300
30% procesamiento 10,836.00 2405592 537312 5075308 63,863.86 77,129.28 20,397.79 103,666.36 116,934.83
70% désposte 25,284.00 55,130.48 105,87061 _ 118,42381 149,015.68 179,968.31 210,928.17 241,888.16 272,848.16
o _ Cuadro No. 48 DISPONIBILIDAD DE CABEZAS DE GANADO PORCINO '
w 1 2 3 4 5 6 7 8 9
CONCEPTO
No. Criadores 30 - 66 102 138 174 210 216 282 318
No. Cabezas 570 1,254 1,968 2,622 3,306 3,890 4,104 5358 6,042
6% crecimiento hato’ 0 34 77 121 185 208 252 261 37
total de cabezas 570 1,288| 2015 2,743 3,471 4,198 4,356 5619 6,379
Cuadre No. 49 DISPONIBILIDAD DE CARNE DE GANADO PORCINO (70 LB CARNE/CABEZA + 58 LB GRASA/CABEZA)
Ib carne disponible 30,800.00 90,174.00 141 ,070.4_4 192,004.23 242,940.25 293,876.42 30491258 303,354.76 446,541,209
80% procesamiento 31,920.00 72,130.20 112,856.35 153,603.38 194,352.20 235,101.13 243,930.07 314,683.80 357,233.03
20% desposte 7,680.00 18,034.80 28,214.00 38,400.85 48,588.05 £8,775.28 6098252 78,670.95 89,308.26
Grasa disponible Ib 33,06000 7amse0| 11688604  15008022| 20120336 24340760  2s2m4186|  3Be2251[ 30,9913




Cuadro No. 50

NUMERO DE EMBUTIDDOS PROMEDIO A PRODUCIR CON LA DISPONIBILIDAD DE CARNE Y GRASA

8EL .

ARO 1 2 3 4 ) 6 7 3 9
CCNCEPTO
Carne de bovino
33.75Ibs 321 713 1,344 1,504 1,882 2,285 2,678 3,072 3,465
Carne de pocino
37.50 Ibs 851 1,924 3,010 4,005 5,183| 6,262 6,505 8392 9526
Grasa de porcino
19 Ibs 1,740 39321 6,152 8,373 10,594[ 12816 13,267 17,154 19,473
Embutido mixto 32 713 1,344 1,504 1,892] 2,285 2,678 3072 3,465
Embutido de cerde B30 1,211 1,666 2,592 3,291 3,684 3,827 53201 - 6,061
Grasa de porcino )
Teslt_zﬂfe en 16,887 38,165 59,708/ 81,264 102,822 124,380 129,051 166,483 188,993
Ibras ‘
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PROGRAMACION DEL SERVICIO DE ARRENDAMIENTO PARA LA PRODUCCION

CUADRO No. 51

- ARC ]
CONCEPTOQ ANO 1 : ANO 3 ANO 4 ANO 5
2
~MATANZA DE BOVINO
140 309 479 649 818
(CABEZAS)
MATANZA DE PORCINO '
600 1,354 2,115 2,876 3,637
(CABEZAS) i
- No. UNIDADES PROMEDIO 310 310 310 '310 310

Tiempo requerido para cubrir con la demanda
Sabiendo que cada unidad tipo consume un promedio de 4.22 horas y que se esperan
elaborar 30,052 unidades, entonces se necesita de un tiempo disponible en la planta de
126,819 horas, en cuando a la matanza se sabe que en el rastro pueden sacrificarse
simultaneamente 7 animales, el nimero de horas disponibles primeramente se multiplica por
7 para obtener un total disponible eﬁ horas de 1,308 x7 = 9,156, pero dado que la matanza
" de ganado dura un promedio de 1 hbra_t, este total puede mutiplicarse de nuevo por 7 de las
horas laborales, para o_btener: 64,092 horas al ario, entE;nces la cantidad de unidades tipicas
de embutidos cambia radicalmente hasta llegar a; 15,187.73 al afio, para una produccion
maxima diaria de 84 unidades tipo por dia, con un sacrificio maximo diario de 49 animales.
Ahora teniendo ya la cantidad maxima de unidades tipo a fabricar y la cantidad maxima de
animales a sacrificar, se procede a elaborar una concentracion del requerimiento de

materiales para la produccion, el cual se presenta en el siguiente cuadro
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CUADRO No. 52 -
Requerimientos de materiales para capacitacion y arrendamiento

’ : . Produccion| Produccion| capacitacio| Capacitacion
Materiales Cantidad | Unidad Anual Mensual n anual mensual
L Mensual

AGUA 10.40 Lb 100,984.00 8,415.33 748.8 B62.4
AJO 0.38 Lb 3,689.80 307.48 27.36 2.28
AZUCAR 1.23 Lb 11,943.30 995.28 88.56 7.38
CANELA 0.10 Lb 971.00 80.92 7.2 0.6
CARDAMOMO 0.18 Lb 1,747.80 145.65 12.96 1.08
CEBOLLA 0.29 Lb 2,815.90 23466 20.88 1.74
CEBOLLA EN POLVO 0.57 Lb 5,534.70| .. 461.23 41.04 3.42
CHILE VERDE 0.29 Lb 2,815.90 234.66 20.88 1.74
CILANTRO 1.55 lb 15,050.50 1,254.21 1116 9.3
CLAVO 0.05 Lb 485.50 40.46 3.6 0.3
CONDIMENTO 045 Lb 4,369.50 364,13 324 27
CALIFLOR
CONDIMENTO DE 0.75 Lb 7,282.50 606.88 54 45
CHORIZO _
CONDIMENTO 045 Lb 4,369.50 364.13 324 2.7
FRANKFORT
FUNDA BISCOFAN 98.00 it 951,580.00 79,298.33 7056 588
FUNDA COLFAN 23 200.00 Mt 1,942,000.00f 161,833.33 14400 1200
mm
FUNDA TRIPAN 100 10.50 Mt 101,855.00 8,496.25 756 63
mm
GLUTAMATO 0.36 Lb 3,495.60 291.30 25.92 2.16
HIELO 57.50 Lb 558,325.00 46,527.08 4140 345
HILO CANAMO 3.80 fit 36,898.00 3,074 .83 2736 228
CALIBRE 3 ;
JENGIBRE 0.05 Lb 485.50 40.46 36 0.3
NUEZ MOSCADA 0.78 Lb 7,573.80 631.15 56.16 468
PAPRIKA 0.45 Lb 4,369.50 364.13 324 2.7
PIMIENTA BLANCA 1.26 Lb 12,234 60 1,019.55 90.72 7.56
PIMIENTA NEGRA 0.43 Lb 4,175.30 347.94 30.96 2.58
SAL 1.94 Lb 18,837.40 1,569.78 139.68 11.64
SAL NITRO 3.03 Lb 29,421.30 2,451.78 218.16 18.18
SOYA HIDRATADA 33.00 Lb 320,430.00 26,702.50 2376 198
VINAGRE 5.25 Lb 50,977.50 4,248.13 378 “31.5
VINO 30.00 i.b 291,300.00 24.275.00 2160| 180

Materiales para la capagcitacion calculado para 72 practicas anuales y maleriales para la produccion
calculados para la elaboracidn de 15187 unidades promedio de embutidos
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‘h. Factores determinantes del volumen de produccion de embutidos
Coﬁ la finalidad de identificar el factor que limita el volumen de produccién de embutidos
de la planta escuela se ha realizado el presente -analisis, que deja concluir que es el
tiefnpo’ de la planta escuela que no alcanza a cubrir las exigencias de tiempo para la
elaboracién de embutidos potencialmente dehandados, ya que con el tiempo disponible,
solamente se pueden elaborar 310 embutidos promedio al afio.

G 141



T

8. FACTORES DETERMINANTES DEL VOLUMEN DE PRODUCCION DE EMBUTIDOS
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FACTORES
I
MAQUINARIA M.P. DISPONIBLE ' TIEMPO CAPACIDAD RASTRO

Tiempos maximos: (Hrs)
Embutidora: 2
Mezctadora: 1

Cutter: 0.92

Marmita: 3 -
Molino: 0.25

Embutidos Cocidos: 436
Embutidos Crudos : 654
Promedio : 545

Con la materia
prima disponible
para el embutido

mixto, por ejempio,
se pueden elaborar
642 embutidos
promedio, namero
que ird en aumento
afio con afo, hasta
saturar la capacidad
de la pianta.
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1308 Hrs.
Disponibles al afio

en Ia plania
divididas entre el
tiempo promedio

que se tarda para
hacer un embutido
que es de 4.22 hrs.

se tiene una
capacidad de
- producciéon de 310
embutidos
promedio.

Namero de cabezas
disponibles:

2389 bovinos (11%)
20124 porcinos (89%)

Durante un dia de trabajo
efectivo el rastro brinda la
capacidad de matar 42 reses
(6hrs, efeclivas de trabajo, 7
reses/hr.). Prorreteando las 42
reses en base al porcentaje
anterfor se espera una
demanda de:
5 bovinos y 37 porcinos diarios.
Se cuenta con 25 dias efectivos
de trabajo (202 hrs.
disponibles/8) por cada curso.
Con este tiempo se pueden
matar; ’
125 bovinos/curso y
a25 porcinos/curso que
multiplicades per 6 cursos al
afio arrgja un resultado de: 750
bovinos y 5,550 porcinos.
Esto permite elaborar un
nimero de embutidos promedio
de 3,440 mixtos y 6,920 sdle
de procino.




6. Requerimienlfo de maquinaria y equipo

Por lo expuesto anteriormente y considerando empresas similares, se ha establecido la

maquinaria idénea al proceso de matanza y procesamiento de ganado bovino y porcino

y cuyas especificaciones se detallan a continuacion:

- Especificaciones del equipo para el rastro

Cuadro No. 53

Requerimiento de maquinaria y equibo

Cantidad Nombre de la pieza
1 Car'ril de Sangria de Chanel "H" de 6”
} 1 Roldanas de 6", con base de acero y cadena galvanizada con gancho
1.5 Ganchos de acero inoxidable, 5/8” x 52 cm.
20 Roldanas aéreas con gancho y argoltas montaje de carril de sangria
" Port.a-cabezas con base a la pared de angulo de 3" x %", acero
inoxidable 5/8", 5/m.
1 | Mesa de descarga inoxidable de 170 cm. X 65 x 75 cm
1 Carretilla para la panza en ldmina de acero inoxdable de 1/16" con '
ruedas y palangana
1 Mesa parrilla preparatoria galvanizada tubo de 1 172" y 17
1 Escaldador de lamina inoxidable de 1/16™ 140 x 113 cms con parrilia
1 Escalera para el mata‘rismo-doble y plataforma con lamina lagrimada de
3/16" y tubo de 1/16 galvanizado
1 Qar-retilla con deposito para ;risceras de 2 ruedas de 65 x 65 x 40
tamina de hierro de 1/16 y tubo negro de 11/4
2 Mesa de acero inoxidable
1 Mesa de preparacion de 170 cm. X 60 x 35 de tubo de 1 % galvanizada
1 Cérpara de sacrificio de angulo de 3° x %’ ldmina de %" por lamina
lagrimada de 3/16" 250x90>290 de alto
1 Pintura anticorrosiva
1 Tecle de cadena Elefant Japdn 1.5 Toneladas
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Rieles y balancin dei cuarto frio

1 Sombrilla para raspar panza
1 Jaula de aturdimiento de cerdos
1 Carretilla para la panza
20 Ganchos de acero inoxidable y aluminio
20 Fundas para cuchillo dé lamina galvanizado
2 Raspadores de cerdos
1 Mesa pafa lavar visceras
1 Unidad de refrigeracion para cuarto fric TEC AH 4518 de 1 % HP
Construccion del cuarto frio (impermeabilizacién)
2 Ganchos de suspension
Puerta de entrada para cerdos
1 Cajdn de insensibilizacion de cerdos
1 Mesg para el matarife, [amina lagrimada con 5 gradas
1 Plataforma para el matarife instalada en camara de sacrificio
1 Soporte con plataforma rodante para inspeccion visceras rojas
1 Quemador para el escaldador con plataforma rodante y tanque de gas
propano
) 1‘ Tanque para produccién de algua caliente lamina inoxidable
1- Mesa de lavado de ldmina inoxidable
1 Tarima para mesa de visceras
1 Orde_en. a KOCH s'upplies Inc._ De guantes, cuchillos, lavatorios, y otros
suministros para matadero {pistela)
1

Plataforma rodante para la sangre

Carreta para inspeccion de cabezas con rodos
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E. DISTRIBUCION EN PLANTA

Para la distribucién en planta se han considerado criterios que permitan el disefio de las

instalaciones y el flujo de materiales de forma optima.

. Criterios de diserio.

Deberan evitarse retrocesos en el proceso, ya que esto le resta fluidez .

Se debe evitar la saturacién con equipo en las areas de procesamiento, para garantizar

la seguridad del operario y la comodidad en su puesto de trabajo.

Los cables de alumbrado eléctrico y 1as tuberias se pueden colocar encima del cielo falso

6 en ofro lugar, para evitar que el polvo acumulado en ellos caiga sobre los productos.

_Se debe contar con un buen sistema de ventilacién para evitar la contaminacion en los

productos.

En el area de procesamiento, es necesario considerar la colocacién de extractores de aire

viciado por operaciones como ahumado y coccion.

2. Tipos de Distribucién

Por la naturaleza de la actividad a realizarse dentro de 1a planta escuela, es importante

definir el tipo de distribucion que se utilizara, la cual sera determinado por los elementos que

rigen cada tipo de distribucién, los tipos clasicos son tres.

En primer lugar esta la distribucion por posicion fija o situacion fija del material. Esta es
una distribucion donde el material o los componentes principales permanecen en un

lugar fijo.

En segundo lugar esta la distfibucién por proceso 0 por funcion. Aqui todas las

operaciones del mismo proceso o tipo de-proceso son agrupadas conjuntamente.

En tercer lugar esta la distribucion por linea de produccion o por producto. Aqui un
producto o una clase de producto se produce en un area. Pero a diferencia de la

posicion fija, el material se mueve.
Tipo que debe usarse.

Usar disposicién de posicion fija o material fijo cuando:
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El material en formacién o las operaciones de tratamiento requieran solamente
herramientas manuales o maquinas sencillas.

Se hace solamente una o pocas piezas de cada clase.
El costo de mover la pieza principal es alto.

La calificacion de la ejecucion depende de las habilidades de los obreros.

Usar la distribucion por proceso cuando:

La maquinaria es muy cara y no es facil de mover.

Se hace una variedad de productos.

Hay‘ amplias variaciones en los tiempos requeridos para diferentes operaciones.

Hay pequefia o intermitente demanda del producto.

Usar la distribucién por producto cuando:
Hay una gran cantidad de productos —a hacer.

_ El disefio del producto estd mas o menos normalizado.
La dema-lncja para el producto es claramente estable.

Las operaciones son equilibradas y. la continuidad de flujo del material puede ser
mantenida sin dificultad. '

Considerando los elementos anteriores se puede concluir que el tipo de distribucion de la

planta escuela es de tipo combinada: por proceso y por producto ‘

Orientaciones fundamentales para una buena distribucién

Basicamente, cada distribucién implica tres elementos fundamentales

Relacién: dependencia deseada entre las diversas actividades o areas funcionales.
Espacio: En cantidad, clase y forma para cada actividad o area funcional.

Reparto: de las areas de actividad en una pianta de distribucion
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4. Movimiento del personal

Para el movimiento del personal dentro de la planta se ha establecido que en cada puesto de
trabajo, el operario tendra un area de 0.36mt2 . El area de pasillo se determinara por

diferencia de las areas de los puestos de trabajo, sin que por ello se violen los limites
establecidos.

5. Planeacion y Distribucion del espacio

Deﬁnidé el proceso para la matanza y el procesamiento de productos carnicos, se procedera
a efectuar la distribucién en planta, para la cual serd necesario la utilizacion de algunas
técnicas! para obtener la guia que oriente dfcho proceso. Dentro de las técnicas que se
utilizaran tenemos: Diagrama de actividades relacionadas, Diagrama de bloques, Areas de

trabajo requeridas, diagrama multiproducto para luego llegar a la distribucion en planta final.
a. Descripcion de las areas

1) Corrales de descanso
Los corrales tiene capacidad para albergar 14 cabezas de ganado bovino y 10 porcinos.
Cada corral cuenta con su bebedero y se dispone de una manguera de agua fria para todo el

médulo.

2) Sala de matanza

Aunque la superficie proyectada es de aproximadamente 26 m? si se requiere, se pueden
aumentar las dimensiones de este mddulo, por ejemplo para dar cabida a un cajon de
aturdimiento.

" Efectivamente cuando se trata de un ganado dificil de manejar, es conveniente contar, para
la insensibilizacion de los animales, con un cajon de aturdimiento, preferiblemente movil, el
cual se conecta con la manga de conduccién de los animales a la sala de sacrificio. Si los
animales son dociles, se puede recurrir al uso de la argolla de sujecion, que se encuentra

anclada en el piso de [a sala de sacrificio
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3) Cuarto para visceras
Esta area esta disefiada para la separacion de estdmagos e intestinos y limpieza de los

mismos.r

4) Cuarto frio

El cuarto frio debera tener una capacidad de almacenamiento de 300 Kg. Y una de
refrigeracion’ de 150 Kg/dia. Para estos volumenes se aconseja la utilizacién de unidades
prefabricadas, que ya viene montadas y probadas. Ofrecen ademas la ventaja de no precisar
personal especializado péra las labores de montaje en el lugar de instalacion siendo, por
tanto, mas econdmicas.

Para un mejor aprovechamiento del espacio, se puede considerar la posibilidad de disponer
de estante metélicos_ para almacenar came empaquetada en bolsas de plastico.  La

temperatura de trabajo del médulo esde Da4°C.

5) Area de procesamiento de carnes
En este modulo se llevan a cabo dos importantes actividades:
- Preparacion de los diferentes cortes comerciales al por mayor y al detalle, incluyendo su
clasificacion, émpaquetado, etiquetado y pesaje para la venta.
- - Elaboracion de productos carnicos como embutidos y jamones. A tal fin, se debe de

contar con equipos e implementos sencillo para el procesamiento de cames.

6) Area de cueros
En esta area se encuentran almacenados los cueros que seran posteriormente puestos a la
venta o pueden ser procesados. Existen dos métodos para el tratamiento de las pieles y

cueros, unavez se han lavado y descarnado: secado y salado.

6. Layout de la planta

Haciendo uso de toda la informacién acerca de los procesos y de técnicas como carta de
actividades relacionadas, diagrama multiproducto, requerimiento de areas (ver anexo No.10)

se presenta a continuacion el plano de distribucion en planta de la Planta- Escuela, asi como

el diagrama de recorrido.
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F. ESPECIFICACIONES DE LA OBRA CIVIL

Estas especificaciones comprenden todos los aspectos relacionados a la construccion de la -

" planta, area del rastro, drea de procesamiento y otros, que requiere ef proyecto en estudio

para su financiamiento y sus descripciones técnicas estan adjuntas al presupuesto de

construccion de las instalaciones ( ver anexo 11)

1. Terreno: El espacio fisico déstinado para la construccioén de la cbra es de 248 varas

cuadradas.

2. Paredes: Las paredes seran de las siguientes clases:
De ladrillo de barro sblido puesto de lazo.
‘De bloque de concreto de 15 x 20 x 40 cm.

De ladrillo de tipo cafavera de 10 x 14 x 28 cm.

3. Pisos: Los pisos seran de los siguientes tipos: ladrilio de' cemento corriente, concreto

reforzado, concreto simple y ceramica antideslizante.

4. Techos: La estructura para el techo serd de vigas macomber y polin, cubiertos con
lamina de fibrocemento en perfecto estado las cuales se sujetaran a la estructura con pines

de hierro galvanizado de 3/16 de diametro.

5. Ventaﬁas: Todas las ventanas deberan ser instaladas completas hasta en el menor
detalle y de acuerdo ‘a las instrucciones del fabricante para garantizar un perfecto
funcionamiento, ajuste y hermeticidad. Todo el aluminio en la construccion de las ventanas
sera anodizado natural. Todas las ventanas seran tipo solaire de vidrios lisos para e\,;itar
adherencias grasas que dificulten-su limpieza y deberan contar con malla contra insectos y
sisterna de abierto y cerrado de cadena para las que se ubiquen en alluras superiores al

metro y medio

6. Sistema de 'agua potable: Todas las tuberias seran de PVC tipo ESLON o similar, las
cuales deberan estar disefiadas para séportar un presion normal de {rabajo de 315
Ibs/pulgadas cuadradas, para didmetros de %z y 250 Ibs/pulgadas cuadradas para diametros

mayores, las que deberan ser verificadas y aprobadas por el supervisor.
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7. Sistema de aguas negras: Todas las tuberfas que se instalen para desalojar las aguas
de desechos dentro de las edificaciones, serén de PVC para soportar presiones de 162
Ibs/pulgadas cuadradas.

8. Detalle de artefactos sanitarios y accesorios:

Lavabos: Seran tipo AQUALYN de color blanco, de losa china vitrificada de 50.8 x
44 .4 cm de empotrar a la pared, equipado con llave sencilla, sifon flexible y vélvula de control

cromado, con conexion hembra angular y par de ufias de fijacion metalicas.

Inodoros: Seran tipo centaur;o de color o blanco, con asiento, y tapadera redonda
accesorios de tanque chroma, con valvulas de entrada y descarga, tubo de rebalse, varilla de
bronce y flotador, manija, empaques, tuercas y pernos para acoplar tanque y taza, tapa
pernos, tubo de abasto, valvulas de control cromadas, brida plastica, empaque de acera y

tornillo de anclaje.
Duchas: Seran de plato cromado incluyendo véalvulas de bronce y llave de perilla de
acero cromado, seran de tipo americano o similar. "
9. Sistema eléctrico: El sistema secundario sera trifasico de 4 cables WP # 1/0 de voltaje
en Delta a 240/120 v/i60Hz. Del lado secundario se obtendra los siguientes servicios:
Trifasico 4 calbes, 240 v., Delta
Trifasico, 208 v., 4 hilos, neutro aterrizado
Monofasico, 120/208 v., 3 hilos -
Monofasico, 277v., 2 hilos y
Monofasico, 120 v., 2 hilos.
10. Sistema de electricidad en alta tension: La acometida general para el servicio primario
exiétente sera trifasico 7.62/13.2 Kva, en estrella, con 4 hilos, 60 Hz. Debera apropiarse al
banco de transformadores existentes, se encuentran instalados 2 transformadores de 25

Kva. Al cual debera adicionar un nhuevo transformador de 25 Kva., con la finalidad de obtener
75 Kva.
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11. Detalle de accesorios eléctricos:

Tomacorrientes: Se utilizaran de pared dobles montados en fabrica en el mismo
chasis y con capacidad nominal de 10 amperios a 125 voltios. Seran instalados en cajas de
conduit de calibre pesado, rectangulares de 4 x 2 pij[gadas a {Jna altura de 30 centimetros
sobre el nivel del piso.

Interruptores: Seran de tipo silencioso, para 15 amperios continuos y 125 VAC
nominales, tipo dado.

" Tableros: Seréan monofasicos de 3 hilos 120/240 voltios.

Luminarias: Se considerara 2 metros de separacion entre cada luminaria y deberan

" quedar instaladas en forma completa con 4 tubos fluorescentes de 40 watts cada una.

12. Puertas metélicas: Las puertas seran doble forro de lamina de hierro espesos de 3/32
_ pulgadas, el marco de refuerzo sera de angulares de 13/4 x % x 1/8 pulgadas, se aplicara-
"pintura anticorrosiva y esmalte. Ird suspendida por medio de 3 bisagras de 4 x 4 pulgadas
soldadas.

13 Acabadés de paredes y cfelos: Las paredés y cielos, incluyen'do c-olumnas, fascias y
repisas, los cielos incluyendo vigas y aleros, sean tratados con una solucion de sulfato de
zinc de agua para neutralizar el alcalis de cemento. La pintura para interiores sera de
acabado satinado, pintura epdxica para piscinas de color clarc. La pintura para exteriores
sera de tipo Excello o similar. Las paredes deberan estar repelladas finamente y cubiertas de
azulejos hasta una altura de 1.8 mts por la parte de adentro.

14. Canaletas de desagle para aguas servidas y lluvias. Se construiran canales de
desague para el desalojo de las aguas servidas en la parte interior y de las aguas lluvias de
las edificaciones.
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CAPITULO IV
ORGANIZACION Y LEGALIZACION

A ORGANIZACION

El CENTA es una Institucion dedicada a la creacion, desarrollo y transferencia de tecnologia
agricola a nivel Nacional que tramita y canaliza la ayuda de instituciones intemacicnales
hacia ese rubro; trabaja conjuntamente con personal de diferentes instituciones nacionales e
internacionales que requieran de su plataforma técnica tanio material como en recursos
humanos y esta en contacto directo con los beneficiarios de los diferentes programas
impulsados en esa area.

Para ser correspondiente a esta multifuncionalidad, posee una estructura organizativa
extensa que va desde [os creadores de la teénologia agricola hasta los extensionistas de
campo en contacto con el campesino.

Los controles llevados a cabo por los encargados de unidad son complejos por ser ejercidos
cobre el personal que se encuentra en espacios geograficos distantes, y para ello se L'[tiliza
un sistema de repoﬁes consolidados asbendentes'para verificar el avance de los proyectos

como consecuencia directa del desemperio del personal de campo.

1. Estructura Organizativa del CENTA

El organigrama No. 1 muestra Ia estructura organizativa de las oficinas centrales del CENTA,
en el cual [a unidad de Agroindustria depénde de la Oficina Coordinadora de programas,
transferencia e investigacion.

Del programa de agorindustria se tomara al encargado del proyecto, los encargados de la
capacitacion y la promocion.El personal restante se tomara del CIT Izalco, ya que dentro de
él existen investigadores delegados por la unidad de agroindustria. En el organigrama No. 2
se muestra los niveles bajo la subordinacion del Coordinador Nacional de Desarrollo
Tecnoldgico, el cual tiene a su cargo los CIT investigadores y en el Organigrama No. 3 se
observa la estructura transferencista del CENTA, compuesta por losCentros de Desarrollo
Tecnologicos (CDT), que dirigen a las 60 UTAT's distribuidas en todo el pais.
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Organigrama No. 1
Estructura Organizativa de las Oficinas Centrales del CENTA
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Organigrama No. 2
Estructura Organizativa del area de Investigacion

INVERTIRACION: =

Organigrama No. 3
Estructura Organizativa del area de procesamiento

 .CDTSAN - CDT STA. CRUZ

CDTIZALCO CDT MORAZAN

B 15 UTATS
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2. Estructura Organizativa Para la Planta Escuela

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA. _
La planta escuela por ser un proyecto de un programa de desarrollo del CENTA,

_contempla las areas necesarias para su funcionamiento, el cual es presentado de
la siguiente forma.

Dirccion de a planta Escuea

Arkade hate | hrade ||  Awace
Gepaciacion Produccion | | Mantenimignto | {Fianzas y compras

A continuacion se presenta el manual de funciones correspondientes. i

Un manual de funciones es un recurso necesario que permite que éstas sean definidas,
proporciona soluciones a malos entendidos y especialmente ayuda a la orientacion y
definicion de responsabilidades de los empleados a fin de que ellos contribuyan al logro de
los objetivos organizacionales.

Los objetivos del Manual de Funciones son:

- Presentar una visibn de conjunto, de un area especifica para su adecuada
administracion. | |

- Precisar instrucciones definidas para llevar a cabo acciones que deben realizarse en un
area determinada.

- Fijar las responsabilidades para un area determinada.

- Facilitar la descentralizacién, al suministrar a niveles intermedios lineamientos claros
para llevarlos a cabo.

- Servir de base para una consfante revision y evaluacién administrativa
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‘En la elaboracion de este manual es necesario considerar todas y cada una de las areas
funcionales propuestas en el organigrama de la empresa, que en nuestro caso sera
relacionado con la planta escuela de matanza y procesamiento de carnes de ganado bovino

y porcino, estableciendo para ello el contenido de presentacion de la siguiente forma:

A. ldentificacion
A.1 Titulo y extensién del manual
A.2 Nombre del organismo, unidad o funcion
" A.3 Fecha de elaboracion
A.4 Fecha de aprobacion
A.E; Respdnsable de aprobacion
A.6 Dependencia de la unidad
A.7 Funciones subordinadas

. B. Contenido ..
" B:1 Objetivos de la funcion

B.2 Funciones a realizar.

Considerando lo antes mencionado, es importante que las Aareas establecidas en el
organigrama de la planta escuela asuman los objetivos y funciones que se describen en el

Manual de Funciones Especificas ety il
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CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA

AGROPECUARIA Y FORESTAL FECHA

M A
EENTP‘

ORGANIZACION DE LA PLANTA ESCUELA PAGINA DE

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA'Y FORESTAL

MANUAL DE FUNCIONES PAGINA 1 _ DE 5

NOMBRE Y CODIGO DE LA FUNCION: GERENTE DEL PROYECTO (GP)

DEPENDENCIA JERARQUICA DIRECTA DE: COORDINADOR DE PROGRAMAS
Y TRASFERENCIA E INVESTIGACION

FUNCIONES SUBORDINADAS: Capacitacion, Produccion, ‘Méntenimiento y
Finanzas y Compras. '

FECHA DE ELABORACION: FECHA DE APROBACION: -

RESPONSABLE: RESPONSABLE

OBJETIVO: Dirigir y Coordinar todas las actividades relacionadas con el buen
-ffuncionamiento de la planta escuela:de matanza y .procesamiento de ganado
bovino y porcino.

FUNCIONES:
* Supervisar la coordinacion entre las dos grandes areas de la planta escuela
5
* Evaluar los resultados obtenido en relacion a los objetivos establecidos.

* Elaborar informes sobre el desarrollo de las actividades realizadas por las areas de
funcionamiento de la planta escuela

* Toma de decisiones sobre asuntos especiales que no son consideradas por las
funciones subordinadas. )

* Conocer y evaluar las necesidades existentes en todas las areas a su cargo a fin de
proponer soluciones factibles de realizar.

* Velar porque las disposiciones tomadas a nivel ejecutivo y que tienen incidencia en las
areas a su cargo se lleven cabo. ‘

* Elaborar politicas internas de la Planta Escuela.

* Dar seguimiento a politicas internas de la Planta Escuela

* Verificar el cumplimiento de, las funciones asignadas a los miembros de las diferentes
area del proyecito.
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F:ENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA FECHA
AGROPECUARIA Y-FORESTAL -
oA
EENT ~ .
ORGANIZACION DE LA PLANTA ESCUELA PAGINA DE

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL

MANUAL DE FUNCIONES PAGINA 2 DE 5

NOMBRE Y CODIGO DE LA FUNCION: CAPACITACION (CP)
DEPENDENCIA JERARQUIIICA DIRECTA DE: GERENTE DEL PROYECTO
FUNCIONES SUBORDINADAS: NINGUNA

FECHA DE ELABORACION: FECHA DE APROBACION:

RESPONSABLE: RESPONSABLE

OBJETIVO: Coordinar y ejecutar los programas de capacitacion que son
requeridos para llevar a cabo las actividades planificadas y programadas dentro del
. |programa de desarrolio rural.

. [FUNCIONES:

* Coordinar los programas de capacitacion sugeridos en el disefio

* Elaborar el material necesario para el desarrolio de la capacitacion y asi como los
‘|controles de la misma ‘

* Actualizar los programas de capacitacion de acuerdo a las necesidades requeridas

* Planificar el tiempo y costos de la capacitacion -

* Presentar informes al Coardinador del proyecto sobre los avances obtenidos

* Elaborar el plan de trabajo para el desarrollo de la promocion

* Llevar registros de los avances obtenidos respecto a: namero de contactos efectivos,
niimero de personas que van adquiriendo compromiso con el proyécto,

N
Trma,

=S

L
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CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA FECHA
AGROPECUARIA Y FORESTAL
A !
EENTF
ORGANIZACION DE LA PLANTA ESCUELA | PAGINA DE

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL

MANUAL DE FUNCIONES PAGINA 3 DE 5

NOMBRE Y CODIGO DE LA FUNCION: PRODUCCION: (P)
DEPENDENCIA JERARQU!IICA DIRECTA DE: GERENTE DEL PROYECTO

FUNCIONES SUBORDINADAS: NINGUNA

FECHA DE ELABORACION: FECHA DE APROBACION:

RESPONSABLE: RESPONSABLE

OBJETIVO: Coordinar y planificar las actividades relacionadas con programas de
producién que permitan el buen funcionamiento de la planta.

Coodinar las actividades que aseguren el buen estado de las instalaciones, como
de los equipos. ‘

FUNCIONES:
* Elaborar los programas de produc:ciéh para el drea de capacitacion como para el

arredamiento
* Mantener dentro del area de produccién un inventario de materiales que eficiente

funcionamiento del mismo.

* Planificar_ el costo, lugar y tiempo para la produccion.

* Brindar apoyd técnico a las personaé beneficiadas con el servicio.

* Presentar informes al Gerente del proyectb sobre las actividades realizadas
* Velar por el uso optimo de los re:;uréOS disponibles.

* Realizar inspecciones antes, durante y después del proceso de preduccion.

* Realizar evaluaciones de los resultados obtenidos en relacién a los objetivos del
proyecto.
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CENTRO NACIQNAL DE TECNOCLOGIA FECHA
AGROPECL!ARIA Y FORESTAL
A
Gair—
Epxh
ORGANIZACION DE LA PLANTA ESCUELA PAGINA DE

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL

MANUAL DE FUNCIONES PAGINA 4 DE 5
- [NOMBRE Y CODIGO DE LA FUNCION: MANTENIMIENTO (M)
DEPENDENCIA JERARQUICA DIRECTA DE: GERENCIA DEL PROYECTO
FUNCIONES SUBORDINADAS: NINGUNA

FECHA DE ELABORACION: FECHA DE APROBACION:
RESPONSABLE: -' ~ |RESPONSABLE

OBJETIVO: Ejecutar en forma oportuna y eficiente ios mantenimientos preventivos
y correctivos a la maquinaria y equipo de la planta-escuela

FUNCIONES:

* Coordinar, supervisar y ejecutar el frabajo de mantenimiento en toda la maquinaria y equipo
de la planta- escuela para el buen desempefio de los trabajos.
* Dar mantenimiento preventivo y reparaciones de la infraestructura de |a planta escuela.

* Proporcionar la asistencia técnica necesaria para el tratamiento de los mantenimientos de
la infraestructura fisica como de la maquinaria y equipo.
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' CENTRO NACIONAL.DE TECNOLOGIA

AGROPECUARIA Y FORESTAL FECHA

WA
Gz
ENT P

ORGANIZACION DE LA PLANTA ESCUELA PAGINA DE

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL

MANUAL DE FUNCIONES PAGINA 5 DE 5

NOMBRE Y CODIGO DE LA FUNCION: FINANZAS Y COMPRAS (FYC)
DEPENDENCIA JERARQUINICA DIRECTA DE: GERENTE DEL PROYECTO
FUNCIONES SUBORDINADAS: NINGUNA

FECHA DE ELABORACION: FECHA DE APROBACION:

RESPONSABLE: RESPONSABLE

OBJETIVO: Administrar en forma eficiente los recursos financieros, ‘para las acciones
técnicas a traves de una- administracion eficiente y apegada a normas vy
procedimientos )

FUNCIONES:

* Desarrollar estrategias de financiamiento y establecer propuestas para la captacion de
fondos y su administracion

* Elaborar estados financieros y analizar la situacion econdmica y financiera de la planta
escuela,

* Disefiar e implantar registro contables 'y administrativos destinados a centralizar los
movimientos contables de la planta escuela.

* Preparar informes periédicos acerca de la gestion financiera dentro de la planta escuela.

* Hacer efectivo el proceso de compra, recepcion, almacenamiento y entrega de materiales
para hacer efectiva la capacitacion y el arrendamiento.

* Tramitar requisiciones del ganado en pie en €l CIT |zalco.
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B. LEGALIZACION

Actualmente el CENTA, ha realizado los siguientes tramites, ha efecto de legalizar la

construccién de la Planta- Escuela.

Aprobacion de la linea de construccion y factibilidad de drenaje de aguas lluvias por parte
del Ministerio de Obras Publicas. ‘

Certificacion de la Demoninacion Catastral. Centro Nacional de Régistro.

Certificacion de la Inscripcion del terreno en el Registro de la Propiedad Raiz de Hipoteca
dela Terlcera Seccién de Occidente.

Otorgamiento del permiso de construccién por parte del Viceministerio de Vivienda y
Desarrollo Urbano.

Aprobacion del proyecto por parte del Departamento Nacional de Higiene y Seguridad
Ocupacional. Ministerio de Agricultura y Ganaderia. -

Solvencia Municipal. )

Cumplimiento del reglamiento y normas de calidad del CONACYT.

Cumplimiento a la ley del medio ambiente en lo referente a la contaminacién de rios y
mantos ‘acuiferos.

Cumplimiento a los requisitos de la contraparte.
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CAPITULO V
ESTUDIO ECONOMICO

Este se realizara para los dos servicios que presta la planta: uno es el servicio de
capacitacion y otro es el servicio de arrendamiento para actividades productivas de matanza
y procesamiento dé came de ganado bovino y porcino,. y debido a que un aspecto
fundamental lo co'nstituye la capacitacién, es en base a ella que se calculan los costos del
arrendamiento para élgunos rubros, esto se hara tomando como base el tiempo disponible
de la planta para las actividades de capacitacion y de arrendamiento para la produccion que
respectivamente corresponden a un 42.3% y a un 57.7%, 5e§0n programacion de la
capacitacion. Para los casos en que se utilice este prorrateo, se calcularan primeramente los
costos de capacitacion y posteriormente los de arrendamiento. ‘

A. CALCULO DE LA INVERSION INICIAL

Esta comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles,
los cuales son necesarios para que la planta escuela inicie sus operaciones, exceptuando al
capital de trabajo. ' '

A continuacion se explica cada uno de los que se han tomado en cuenta:

1. Maquinaria

Se incluyen en este rubro los precios actuales de la maquinaria necesaria para la
elaboracion de embutidos que se utilizara en el drea de procesamiento, la cual se lista a
continuacion con los actuales precios del mercado ya instalada, con IVA incluido, y con do§
afios de garantia, ofrecida por los principales distribuidores de maquinaria para la industria
carnica en el pais (Representaciones Real, Galsa S.A. de C.V. y Patronic S.A) segun se

/!
muestra en el cuadro No. 541
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Cuadro No. &4
Maquinaria a utilizar en la planta escuela.

Cant Descripcion Precio Costo total
' Unitario

1 Amasadora mezcladora RM90 trifasica y Tapa con 60 Kg de ¢4§,516.00 ¢46,516.00

] Basula con reloj digital — 392,40 4392.40

1 Bascula digital para 30 libras . #5,842.00 £5,842.00

1 Cortader de sierra eléctrica vertical ¢22,000.00 ¢22,000.00

1 Cutter CM 22.24 4HOV de 3 cuchillas, cuchilla de repuesto ¢86,660.00 ¢86,660.00

1 Embutidora 12F120. 200 voltios 60Hz con kits de repuesto ¢34,760.00 ¢34,760.00

1 Empacadora de bolsa al vacio ¢50,000.00 #50,000.00

1 Generador de humo + camara de ahumado ¢8,800.00 ¢8,800.00

1 Marmita de hierro con cocina de gas - _ ¢4,272.80 ¢4,272.80

1 Molino de carne trifasico P 98, 700 Kg por hora ) ¢32,560.00 ¢32,560.00

1 Rebanadora eléctrica ¢5,600.00 ¢5,600.00
¢297,403.20

2. Equipo

Se incluye aqui todo el equipo que se utilizara tanto en el rastro como en area de
procesamiento, a precio en plaza nacional, ya instalado y con [VA incluido. En algunos casos
el equipo sera elaborado por talleres nacionales que trabajan materiales para la industria
alimenticia, ya que el importarlos resultaria mas costoso. Su detalle se muestra en el cuadro
No. 55.
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Cuadro No. 55

- Inversion en Equo a Utilizar en la Planta Escuela

tanque de gas propano

Descrlpclon Precio Costo total
Unitario
\ Aturdidor eléctrico de especies menores 110V ¢2,500.00 ¢2,500.00
Camara de sacrificio de angulo de 3" x ¥ lamina de ¥2" por ¢11,070.00 ¢11,070.00
v lamina lagrimada de 3/16" 250x90x290 de alto .
\ Carreta para inspeccion de cabezas con rodos ¢2,870.00{ ¢2,870.00
\ Carretilla para la sangre ¢1,332.50 ¢1,332.50
\ Carretilla con depdsito para visceras de 2 ruedas de 65 x 65 ¢3,023.75 ¢3,023.75
X 40 lamina de hierro de 1/16 y tubo negro.de 11/4
\ Carretilla para la panza ¢3,075.00 ¢3,075.00
. Carretilla para la panza en lamina de acero inoxidable de ¢8,712.50 ¢8,712.50
\ 1/16" con ruedas y palangana
\ Carril de Sangria de Chanel “H" de 6" ¢14,862.50 ¢14,862.50
\ Cuarto frio TEC AH 451B de 1 Y2 HP ¢35,000.00 #35,000.00
\ Cuchilleria para procesamiento ¢1,784.80 ¢1,784.80
\ Esce::dador de lamtna inoxidable de 1/16" 140 x 113 cms con ¢8,712.50 ¢8,712.50
arrilla
FI;scalera para el matarismo doble y plataforma cen Tamina ¢2,357.50 ¢2,357.50
A lagrimada de 3/16" y tubo de 1/16 galvanizado
q/e Fundas para cuchillo de Tamina galvanizado #30.75 ¢615.00
\ Gancho con cadena de 1/2 plg. Galv con gancho ¢750.00 #750.00
) Q,D Ganchos de acero inoxidablery aluminio ¢76.88 ¢1,537.50
g Ganchos de acero inoxidable, 518" x 52 cm. ¢219.09 ¢4,381.88
W .
n Ganchos de suspension ¢153.75 ¢307.50
5 Jaula de aturdimiento de cerdos ¢2,870.00 ¢2,870.00(
N Juegos de fichas ¢200.00( ¢200.00
v Mangueras ¢150.00 ¢900.00
Mesa con faldén de lamina inox. 1/16 y tubo galva. De 11/4 ¢6,000.00 ¢6,000.00
Y por 2 mt por 80 cm.’Y ganchos de acero )
2 Mesa de acerc inoxidable ¢2,152.50 ¢4,305.00
Mesa de descarga inoxidable de 170 cm. X 65 x 75 cm ¢4,520.00], ¢4,920.00
Mesa de lavado de lamina inoxidable £2,152.50 ¢2,152.50
Mesa de preparacion de 170 cm. X 60 x 35 de tubo de 1 % ¢2,665.00 ¢2,665.00
galvanizada
Mesa para el matarife, [amina lagrimada con 5 gradas ¢3,805.00 ¢3,895.00
Mesa para lavar visceras ¢#4,612.50 ¢#4,612.50
Mesa parrilla preparatoria galvanizada tubo de 1 1/2* y 1" $#2,203.75 ¢2,203.75
o Moldes de acero ¢828.40 ¢4,142.00
Pistola de émbalo cautivo . . ¢3,500.00 ¢3,500.00
Plataforma para el matarife instalada en camara de saciificio ¢1,537.50 ¢1,5637.50
Portacabezas con base a la pared de angulo de 3" x W', ¢1,845.00 ¢1,845,00
acero inoxidable 5/8", 5/m. |
Puerta de entrada para cerdos ¢820.00 ¢820.00
Quemador para el escaldador con plataforma rodante y ¢1,025.00 ¢1,025.00
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» Raspadores de cerdos ¢102.50 ¢307.50
Rieles y balancin del cuarto frio ¢6,662.50 ¢6,662.50
C Roldanas aéreas con gancho y argollas montaje de cartil de ¢574.00 ¢11,480.00
i} sangiia -
Roldanas de 6", con base de acero y cadena galvanizada ¢461.25 ¢922.50
I3 con gancho //
.. Sefde cuchillos, hachas y sierras y chairas ¢22,360.00 ¢22,360.00
Set de repuestos para cutter y embutidora ¢7,412.00 ¢7,412.00
Sombrilla para raspar panza .¢2,870.00 ¢2,870.00
Soperte con plataforma rodante para inspeccidn visceras ¢1,947.50 ¢1,947.50
rojas
TEquue' para produccion de agua caliente 1dmina inoxidable £5,125.00 ¢5,125.00
Tarima para mesa de visceras £615.00 $615.00
a, Termémetros de uso veterinario ¢225.00 ¢450.00
. Termémetro de 0 & 100 °C para embutidos ¢139.52 ¢279.04
Tecle de cadena Elefant Japon 1.5 Toneladas ¢8,000.00 ¢#8,000.00
TOTAL ¢218,917.22

3. Equipos auxiliares

— K_’_,/ -

1

Aqui se toma en cuenta la inversion hecha en los siguientes equipos:

3 estantes dexion de 4 niveies de 1 Mt de ancho ¢600.00 c/u ¢ 180000 o——
,\ i B o -
8 valdes plasticos con agarradero y tapadera ¢ 3500cmu ¢ 280.00 - i
1 extintor de 20 libras tipo ABC marca BADGER ¢ 94468 )
20 cascos de seguridad ¢ 6000ciu ¢ 1,200.00 .
20 delantales plasticos ¢ 25.00 cfu ¢ 500.00
20 pares de botas de hule ¢ 4000clu ¢  800.00
. 20 portacuchilios ¢ 15.00 c/u ¢ 300.00 T
._ Total ¢ 5824.68 64400
4. Vehiculos de transporte
% Se especifica aqui e} precio actual estimado para un pick up de doble cabina, 4x4, marca

.-\
“166‘}’/9»_—

fecha es de ¢ 80,000.00
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5. OQObra civil

Se presenta el detalle de la obra civil en anexo No. 11, y un resumen en el cuadro No. 56.

Esto sobre la base de las especificaciones técnicas tomadas de la licitacion publica

elaborada por el departamento de ingenieria civil de] CENTA para este proyecto esbecifico.

Cuadro No. 56
Costo de la Obra civil

. Descripcion de la actividad Costo
, Demolicion y montajes 6110875 |7 5¢8&.°7
; Terraceria 54,286.25
., Concreto estructural 46,350.00
+ Paredes 69,093.78
; Pisosy aceras 15,915.00
; techos, cielos falsos y facias 39,832.50
7 Puerias ventanas y defensas 30,128.50
¢ Instalaciones hidrauficas y sanitarias .. (6}, . - 28,954.90
, Instalaciones eléctricas YAty & hak 46,190.00 >
yv Pintura 8,500.61
. Varios 10,480.00
Riel de transporte
Rampa de acceso p/animales
Cerca de tubo industrial p/corrales T
1. Monto del costo directo 410,840.29
\, Indirectos asociados (40%) 164,336.12
«\ Total de la construccion ¢575,176.41

6. Terreno

[
“ag 220077

Con un valor estimado de ¢ 900.00 el metro cuadrado del CIT Izalco, ¥ cbn un total de

179.78 Mt2 aproximadamente de area a utilizar, se calcula un valor total de ¢161,802.00

para el terreno utilizado por la planta escuela.

7. Obtencién de tecnologia

Se toma en cpenta ‘en este rubro el monto de la capacitacién que tuvieron los técnicos del

CENTA en el area de la matanza y el procesamiento de ganado bovino y porcino a cargo de
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un especialista espariol auspiciado por la Comunidad Econémica Europea y que totaliza un
valor de ¢ 91,240.00 '

8. Planeacion e integracion del proyecto

Se ha considerado para este rubro un mes de sueldo del encargado de proyectos del
CENTA en e! departamento de Agroindi:stria, tomando en cuenta el pago de ISSS y AFP
que totaliza: ¢ 11,475.00.

9. Ingenieria del proyecto
s

Este rubro comprende el valor estimado del presente trabajo de graduacion para un tiempo
efectivo de trabajo de 6 meses, con un valor de ¢ 4,000.00 al mes para cada integrante, mas
¢ 3,000.00 en impresiones finales, haciendo un total de ¢ 75,000.00.

10. Administracion del proyecto

Todos los costos que involucrard la puesta en marcha del proyecto en las diferentes

.actividades necesarias son computados en este rubro:

1 mes del encargado de capacitacion y de produccion ¢ 16,065.00 . N
5% del tiempo de los 34 técnicos del CENTA para promocion ¢ 1365525 °
10% de un mes de sueldo de 1 ingeniero civil del CENTA ¢ 1,147.50

15% del sueldo de 1 mes del proveedor ‘ ¢ 1,204.87

15% del sueldo del comprador del CENTA ¢ 1,205.87

1 mes de sueldo del encargado de Agroindustria ¢ 11,435.00:

Total - ‘ ¢ 44,713.49

Temando en cuenta los aspectos detallados, se presenta en el cuadro No. 57 La estructura

de la inversion inicial.
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Cuadro No. 57
INVERSION INICIAL TOTAL

ACTIVOS FIJOS TANGIBLES | h Precio

t Maquinaria - ¢297,403.200
+ Equipos ¢218,917.22 . .
+ Equipos de auxiliares . ¢5,824.68 "
1 Vehiculos de transporte ¢80,000.00 .- . -
i, » Obra civil ’ . ¢£575,176.41
Terreno ¢161,802.00
n Sub total activos fijos tangibles ¢1,339,1235%1 — ——8--—F
ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES
¢ Obtencion de tecnologia ¢91,240.00
Planeacion e integracion de proyectos : : ¢11,475.00
v Ingenieria del proyecto )_ft75 000. 001
l\ Administracion del proyecto ¢44,713.49
n.Sub total de activos fijos intangibles ¢222,428.49
3 Imprevistos* ’ : : ¢15,615.52
TOTAL DE LA INVERSION FIJA DEL ¢1,577,167.52
PROYECTO

*' 1% del total de activos tanglbles e mtanglbles

B. CAPITAL DE TRABAJO

Se define como la diferencia aritmética entre activo circulante y pasivo circulante, y en
términos practicos es el capital adicional con que la empresa debe contar para que comience

a funcionar.
1. Activo circulant_e

Estara constituido por ganado en pigy materiales para la capacitacién, caja y bancos y
papeleria y utiles para los educandos. Para el cdiculo del ganado en pie se utiliza la técnica
del lote econémico, y sobre la base de ese inventario se calcula el monto de caja.

La formula de lote economico y los datos se presentan-a continuacion:

LE = ,/21'"%P

Donde:
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F: Costos fijos de colocar y recibir una orden de requisicion al CIT Izalco al pedir ganado en
pie. -
0.25% del sueldo del gerente de la planta ( ¢ 8,494.37) = ¢ 21.23

U: Consumo anual en unidades de ganado en pie: 72 reses: 36 bovinos y 36 porcinos.

C: C osto de mantener el inventario de ganado en pie, se usa la tasa bancaria vigente: 12%

=0.12
P: Precio de compra unitario: ¢ 3,240 bovino
¢ 1,320 porcino

LE bovino= 2 BOVINOS
LE porcino= 3 PORCINOS

El CIT Izalco debera mantener en sus corrales siempre una disponibilidad de 2 bovinos y 3
porcinos para ser utilizados por la planta escuela en sus actividades de capacitacién.

En cuanto a la disponibilidad del CIT lzalco para mantener un flujo ininterrumpido de ganado
en pie a la planta, ya se explicd en la seccién de disponibi[idad de materia prima para la
capacitacion que el CIT actualmente tiene una produccion de 42 bovinos y 300 porcinos por
ano, los cuales actualmente son vendidos para sacrificio ‘a intermediarios. Con la puesta en
marcha del proyecto, estas reces seran destinadas como materia prima para utilizar en la

o planta en las actividades de capacitacion.

—

La inversion inicial del inventario seria:

Bovino: 3,240 x 2 =6,480
Porcino ° 1,320 x 3 = 3,960
10,440.00

El inventario de materiales se ha calculado en base al necesaﬂio para dos meses de trabajo
en capacitacion que equivale a ¢ 3,420.14 y se toma ademas la cantidad necesaria para
imprimir la papeleria y utiles de los educandos para un curso: ¢ 885.50. El monto total de

inventario asciende a: ¢14,745.64.

Para fa cuenta de Caja y bancos se tomara el 20% de la suma de los inventarios de materia
. . . . . - . L s
prima y materiales mas el 5% de los ingresos por ventas del primer afio que equivaldria a

cuentas por cobrar que hace un monto de ¢ 2,949.13 + ¢ 20,989.50 = ¢23,938.63. /
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2. Pasivo Circulante

El pasivo circulante para el proyecto lo constituye el servicio gozado por adelantado de agua,

luz y teléfono estimado para un curso de’trabajo de la planta escuela y su monto se detalla a

continuacion: \
Agua para la capacitacién ¢ 2,138.75
Agua para el arrendamiento ¢ 1,810.53
Luz para capacitacion ¢ 62043
Luz para el arrendamiento ¢12,319.73
Teléfono ¢ 437.50

¢ 17,326.94

Definido con anterioridad, el capital de trabajo equivaldria a = 14,745.64 + 23,938.63 —
17,326.94, haciendo un total de ¢ 21,357.33

~

C. DETERMINACION DE LOS COSTOS
1. Determinacion de los costos de capacitacion

Los costos del servicio de capacitacion seran subsidiados por et CENTA en todos los rubros,
la diferencia entre un rubro y otro consiste en que el origen del subsidio proviene en algunos
casos de donaciones tramitadas por la institucién y en otros casos de la partida que CENTA
tiene asignada en el presupuesto general de la nacién, por lo que la realizacion de este
proyecto involucra para la institucién una reasignacion de fondos y de personal.

Por otra parte, los costos de capacitacion se consideran fijos debido a que si bien es cierto
que estan asociados al nimero de educandos a capacitar, este nimero no varia de 20 por
curso en los 6 cursos que se daran al afno y por consiguiente se estiman no variables.

Un factor muy impbrtante de mencionar, es que no se tomara en cuenta la proyeccién del
indice inflacionario, debido en primer lugar a que los servicios prestados por la planta no se

encuentran directamente afectados por éste fendmeno y en segundo .lugar porgue de
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aplicarse a los costos se aplicaria también a los ingresos por ventas, [0 cual no haria variar

realmente la diferencia de los afios proyectados respecto al afio base.

a. Papeleriay utiles
Son contabilizados en este rubro los cuadernos, lapices, borrador y material de apoyo
bibliografico disefiado para los educandos, que le serviran de guia en el proceso ensenanza
aprendizaje. Su monto por curso asciende a ¢ 885.50 y su detalle se presenta en el cuadro
No. 58.

Cuadro No. 58
Papeleria, Gtiles y material de apoyo para la capacitacién

CONCEPTO unidi - ca | puml - gotay
' 5

1 Boligrafo cul| 1) 1.00 1.00
1 lapiz c/u 1  1.00 1.00
1 borrador cfu 1 1.00 1.00
1 cuadernilio ©clu 1 1.40 1.40
Guia "Matanza de bovinos" pga_ 9 025{ 225
Guia "Matanza de porcinos” pag 10 0.25 2.50
Guia "Elaboracion de embutidos” pag 15 0.25 3.75
Guia "Higlene 'y prevencion de riesgos” pag 21 025 525
Guia "Despiece de bovino y porcino” - pag 29 0.25 7.25
Guia "Manejo de desechos” pag 7 0.25 1.75
Guia "Control de Calidad” pag 21| © 0.25| 525
Guia de "Comercializacion” pag 5| 025 1.25
Guia "Subproductos de bovino” . pég 11| o025 2.75
Guia "Subproductos de porcino” | pag 9 0.25 2.25
Formularios para inscripcion, evaluaciones pag 14 0.25 3.50
Total por alumno ¢452 1
Total por [9s 20 alumnos 843 0
Mas Controles varios pag 50| 025 - 1250
Boligrafos cul 8 1 ' 6.00
Lapices c/u 6| 1 6.00
Borradores - clu 3 1 3.00
folders clu . 25 0.6 15.00
Total ¢885.

__ general 50
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b. Ganado en pie
Constituye el precio en plaza de ganado en 36 bovinos y 36 porcinos anualmentea ¢ 4.05y
¢6.00 la libra respectivamente, ascendiendo a ¢27,360.00 por curso. Estos son los animales
que el CIT lzalco proporcionara a la planta escuela para la realizacion de las practicas.
Cuadro No. 59. ‘

Cuadro No. 59
Insumos para el procesamiento de carnes

l | | | |

Cuadro No. 1 bovino de 800 b promedio a 4.05 lalibra: 3,240 por6= 19,440.00
59 ’

Ganado en
pie:

1 porcino de 220 Ib promedio a 6.00falb: 1,320 por6 = 7,920.00

| l

Total 27,360.00

Fuente: Tiangues nacionales Enero del 2000

c. Materiales ,
Comprende el precic en plaza de los ingredientes que se necesitan para la elaboracion de
embutidos, como especias, sales de cura, etc. Los cuales se muestran en el cuadro No. 60.

Segtin lo demandado para un curso su monto asciende a ¢10,280.43.

Cuadro No. 60
Materiales a utilizar en la capacitacion sobre elaboracion de embutidos

Descripcion Medida cantidad E:ﬁtc'o total

Agua Lt 55.46 0.05 2.77

Ajo Lb "5 7.00 35.00

Azhcar Lb 15 260 39.00

Canela Lb 2 35.00 70.00

Cardamomo Lb 2 43.00 © 86.00

Cebolla Lb 4 300 12.00

Cebolla en polvo Lb 7 25.00 175.00

Chile verde Lb 4 10.00 40.00

Cilantro Lb 19 2500 475.00

Clavo Lb 1 32.00 32.00

Condimento califlor Lb 6 7.50 45.00

Condimento de chorizo| Lb 9 4.50 40.50

Condimento Frankfort Lb 6 6.325 38.10

Funda biscofan Mt 1176 0.50 588.00 8 e
Funda colfan 23 mm Mt 2400 0.60 1440.00 ,/
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Funda tripan 100 mm it -126 3.50 441.00
Glutamato Lb- © .5 . 6.00 30.00
Hielo ! Lb 690 015 103.50
Hilo cafiamo No.3 it . 46 0.01 0.46
Jengibre Lb - | 50.00 50.00
Nuez moscada Lb 10 44.00 440.00
Papikra . Lb - 6 30.00 180.00
Pimienta blanca Lb 15 45.00 675.00
Pimienta negra . Lb 6 40.00 240.00
Sal E Lb 23 1.00 23.00
Sal nitro . Lb a7 4.80 177.60
Soya hidratada Lb 396 1.25 495.00
Vinagre bt 37.2 1.25 46.50
Vino . bt 213 20.00 4260.00

‘ '~ ¢10,280.43

' Fuente: Precios en plaza Mercado Central Pabellén de especias Enero del 2000 '

" d. Energia eléctrica y agua )
estos costos- se calcularon en base a las tarifas vigentes, haciendo notar que parte de la
electricidad se ha prorrateado a los costos de arrendamiento, mientras que el agua ha sido
calculada exclusivamente para la capacitacion. Su detalie se muestra en los cuadros No.61 y
62.

Cuadro No. 61
Energia eléctrica para la capacitacion

Fuente de Kw/h | Mortadela | .Jamdn | Chorizo |Salchicha| total Consumo
consumo .
Cutter 1.90 0.17 0.25 0.42 0.84 1.60
Embutidora 1.50 1.75 1.90 7.00 0.70 11.35 17.03
Mezcladora . 2.00 1.00 1.00 0.25 2.25 4.50
Molino 1.70 0.25 0.25 : 0.50 0.85
Revanadora 1.00 .1.00 1.00 2.00 2.00
Empacadora ‘ 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 8.00 8.00
Horno Ahumador 270 ’ 12,00 12.00 ’ 2400 . 64.80
Tecle 4.50 0.016 de hora cfanimal x 12 animales = 0.19 0.86
Cuarto frio 1 Kwihr. X 24 hrs. X 49 dias = 1,176 KW x 42.3% Capa 497 .44
Luces o 21lum X 41am X 40 W X 8 h =26.9 Kw/dia X 35 con 43.% para 398.00
capac. . )
| ] ‘ | -~ Total de Kwatt consumidos 995.08
Precio del Kwatt/hora Para una planta de comusmo medio a baja tension 0.6235
| | | ] iy ¢620.43
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En cuanto a las luces, solamente se toma en cuenta el porcentaje de tiempo correspondiente
a las actividades de capacitacion, ya que el otro tiempo se deja para el’arrendamiento para la
produccion. La tarifa que se utiliza para costear el KW. Hora es el vigente por la compaiiia de
alumbrado de la zona, para empresas pequefias o medianas- en cuanto a consumo,

corresponde ¢0.6235 el Kw/hora o - -

Cuadro No. 62
Consumo de agua para la capacitacion

actividad Litros repeticlon tot. Lt

Lavado bovino 50.00 .8.00 300.00
Lavado porcino 2500 6.00 150.00
Lavado pisos - 150.00 32.00 4.800.00
Lavado magq. Equipos - 300.00 - 3200 ' 9,600.00
Lavado canal bovino 50.00 6.00 300.00
Lavado canal porcino . 25.00 .6.00 150.00
Lavado subproductos 500.00 ' 4.00 2,000.00
Uso personal (docentes) 450.00 " 35.00 15,750.00

- Uso personai alumnos 1,500.00 35.00 -~ 52,500.00

' . 85,550.00

0.05 ctvsflitro _ _ . total ¢4,277.50
Menos el 50% de ahorro ' ¢2,138.75|.

El consumo de agua se calcula primeramente en base a un estimado de 1a necesaria para
realizar diferentes actividades dentro de la planta, pfevia visita a rastros y procesadoras. El
precio del litro de agua en el vigente en ANDA, que es de 0.05 centavos. Posteriormente se
- le resta el 50% en concepto de ahorro, debido a que el CIT Izalco prosee pozo, bomba v filtro

propio.

e. Mano de obra directa |
Esta se considera solamente directa tanto péra la capacitacion como para el arrendamiento,
ya que son dos los ingenieros que estaran a cargo de estas funciones especificas y el tercer
ingeniero solamente utilizara una pequefia parte de su tiempo para la planta, por lo que su
salario no se tomara en cuenta. El detaile se rﬁuestra en el Cuadro No. 63.
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Cuadro No. 63
Mano de Obra Directa

[;e'scripcion . Montos
Sueldo Mensual ; ¢7,000.00
Numero de capacitandos | ‘ 2
Total al mes ¢14,000.00
Total por curso ¢£24,500.00
ISSS ¢1,837.50
AFP: C ¢1,776.25
- TOTAL - ¢28,1123.75

f. Alimentacién durante la capacitacion .
Este al igual que parte de la papeleria es de uso exclusivo para el servicio de capacitacion, y
consiste en asignar un monto de ¢10.00 por un almuerzo en las jomadas de 8 horas durante
las practicas que se contabilizan en 8, lo-que multiplicado por 20 alumnos y luego por 10

colones da un monto de ¢1600.00 por curso.

g. Teléfono
- Este costo se ha asumido en un aproximado de ¢250.00 colones por mes y se ha dejado la
/

mitad cargado a la capacitacion y [a otra mitad al arrendamiento.

h. Mantenimiento
El monto del mantenimiento se obtiene como 10% del salario del encargado de
mantenimiento del CIT lzalco que al afio equivale a 6,468.28. Aunque la planta se dedique a
actividades productivas, no se aplica el 1-0 2% sobre la inversién en equipc) porgue es muy
E{ificil asignar una partida tan alta solo para mantenimiento. Se espera que el encargado de
mantenimiento del CIT realice muy bien su funcion y que solo en caso de mantenimiento
correctivo se solicitara una erogacién extra. Este monto se prorratea con ¢ 2,736.08 para

capacitacion y ¢ 3,732.20 para el arrendamiento.

i. Combustible
Se asigna una partida fija de 1,500 por curso, la cual se prorratea para capacitaciéon y para

arrendamiento.
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i Depreéiacién y amortizacion
Para este calculo se utilzé el rﬁétodo lineal, laley de impuesto sobre la renta vigente y un
estudio de célculo de vida qtil para diferentes edificios y magquinarias presentado por la
CEPAL en su guia para formulacion de proyectos. Tomando en ‘cuenta lo anterior se asigno:
20 afios.para el edificio y los activos intangibles, 10 afios para la maquinaria y equipo, y 5
‘ afios para el vehiculo, resultando un total de: ¢ 108,094.75 anualmente, 'y ¢ 18,095.79 por

CUrso.

2. Determinacion de los costos de arrendamiento para la produccion

Algunos de estos costos varian proporcionalmente al namero de animales a sacrificar como
es el caso del agua y.la luz que se muestran en los cuadros Nos. 64 y 65. Durante los
primeros 5 afios se esperé vayan en aumento hasta saturar el limite de la planta y los
usuarios mas desarrollados estén en la capacidad de asumir los costos .de produccién
financidndose su propio equipo y concretizando el efecto-multiplicador de crecimiento que se
espera del proyecto. En los casos en que se ha prorrateado, se haga tomado del costo total

el correspondiente 57.7% para el arrendamiento:

Cuadro No. 64
Consumo de energia eléctrica para el arrendamiento

Fuente de consumo Kw/h | Mortadela| Jamon | Chorizo |Salchicha| total Consurno
Cutter 1.90 52.70 77.50 130.20 |- 260.40 494.76
Embutidora 1.50 542.50 589.00 | 2,170.00} 217.00 | 3,5618.50 ~ §277.75
Mezcladora 2.00 310.00 310.00 77.50 697.50 1,385.00
Molino 1.70 77.50 77.50 155.00 263.50
Revanadora 1.00 310.00 310.00 - _ 620.00 620.00
Empacadora 1.00 620.00 620.00 | 620.00 620.00 | 2,480.00 2,480.00
Horno Ahumador 2.70 3,720.00] 3,720.00 | 7.440.00 20,088.00

Cuarto frio El 57.7% respecto a la capacitacién por aiio - 48,854 .88

Luces E! 57.7% respecio a 1a capacitacion por aiio , 39,080.08

| | [ Total de Kwall consumidos | 118,553.97

Precio del Kwatt’hora Para una planta de comusmo medio a baja tension 0.6235

¢73,918.40

Tecle 4.50 0.016 de hora c/animal x 0.07 ¢0.04
) 4.50 '
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Cuadro No. 65 ’
Consumo de agua para el arrendariento

actividad Litros precioflt total
Lavado bovino 50.00 0.05 2.50
Lavado porcino 25.00 0.05 1.25
Lavado pisos 150.00 0.05 7.50
Lavado maq. Equipos 300.00 0.05 15.00
Lavado canal bovino 50.00 0.05 2.50
Lavado canal porcino 25.00 0.05 1.25
Lavado subproductos 500.00 0.05 25.00
Uso personal alumnos 75.00 0.05 3.75
Costo de agua por 2 reces ¢58.75
Costo de agua por res ¢29.37
Menos el ahorro del 50% ¢14.68

El resumen de los costos para ia capacitacion como para el arrendamiento se muestran en

los cuadros Nos. 66 y 67.

Cuadro No. 66
PRESUPUESTO DEL COSTO DEL SERVICIO DE CAPACITACION

CONCEPTO

AND1 | ANOo2 | ARNO3 | AI\':IO4.| ANO 5

ANO 1
Por curso Colones Miles de colones
Ndamero de educandas 20 120 120 120 120 120 120
Papeleria y Gtiles 885.50 5,313.60 _ 5.31 5.31 5.31 5.31 5.31
Ganado en pie 27,360.00|  164,160.00 164.16 164.16 164.16 164.16|  164.16
Materiales 10,280.43 61,682.58 61.68 61.68 61.68 61.68 61.68
Electricidad 620.43 3,722.58 3.72 3.72| 3.72 372 3.72
Agua 2,138.75 12,832.50 12.83 12.83 12.83 12.83 12.83
|Mano de obra directa 11,892.12]  71,352.72 71.35 71.35|  71.35] 7135  71.35
Total de costos directos ¢234,878.16| ¢234.88| ¢234.88| ¢234.88] ¢234.08| ¢234.88
Teléfono 250.00 1,500.00 1.50 1.50 1.50 1.50 1.50
Alimentacion :
1,600.00 9,600.00 9.60 .60 9.60 9.60 9.60
p/capacitandos :
Mantenimiento 2,736.08 16,416.48 16.42 TH6.42] T 1642 16.42|Y  16.42
Combustible 634.50 3,807.00 381 38| 3.81 381 3.81
Depreciaciony | 7.620.68] = 45724.08 4572 A572| 4572 4572 4572
amortizacion . .
Otros 1,200.00 7,200.00 7.20 7.20 7.20 7.20 7.20
Total de costos indirectos ¢84,247.56 ¢84.25| ~ .¢84.25 ¢84.25 ¢84.25 ¢84.25
Costo total ¢319,125.72] ¢319.13] ¢319.13] ¢319.13] ¢319.13] ¢319.13
Costo Unitaro '$2,658.38| ¢2,650.38| ¢2,656.38| ¢2,650.38| ¢2,659.38| = ¢2,659.38

L.a primera columna es el costo por curso en colones, la segunda es por aiio en colones y a partir
de la tercera son por afio en miles de colones. EL coslo unitario se presenta en colones
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Cuadro No. 87,
PRESUPUESTO DEL COSTO DEL ARRENDAMIENTO PARA LA PRODUCCION

L
¥

ARIO ARO 1 AP:O Ago Ago Ar;IO Ai;lO AEO AI;O Al;O Ago
CONCEPTO en colones en miles de colones

Numero de cabezas bov. y porci. -, 640 640 1443 2308 3071 3884 4696 4940 6289 6300
Ndmero de embutidos prom 310 310 310 310 310 310 310 310 310
= s 3 7950} =~ 950 . 1753 '2618| v 3384)- © 4194) 7 5006| - 5250[% ¥.U6500)% 8610
Electricidad (fifa) ' 73,918.40|. 73.92 73.92 73.92 73.82 73.92 73.82 73.92 73.92 73.92
Electricidad {variable 0.04/res) 38.00f < 004 0.07 0.10 0.14 0.17 0.20 0.21 0.26 0.26
Agua (¢ 14.68/res) 1_3,946,00 . / 13.95| 2573  a3843|  4ve3| 187 7340|7707 eser 67.03
Mano de obra directa (fijo) 97,529.57‘3 197.33 g7.33 97.33 97.33 97.33 97.33 97.33 97.33 97.33
Total de costos directos ¢185,232.18| ¢185.23| ¢197.05| ¢209.79 ' ¢221.02| ¢232.98| ¢244.94| ¢248,53| ¢268.30| ' ¢268.55
Mantenimiento (fijo) 3,732.20 3.73 _ 3.73 3.73 3.73 3.73 .3.73 3.73 3.73 3.73
Combustible (fijo) 5,193.00 5.19 5.19 5.19 5.19 5.19 5.19 5.19 5189 5.19
Papeleria y dtiles (¢ 2.00/res) 1,900.00 1.80 3.51 5.24 6.76 5.39 10.01 10.50 13.20 13.22
Teléfono (fijo) 1,500.00 1.50 1.50 1.80 1.50 1.80 o 1.50 1.50 1.50 1.80
Depreciacién y amortizaciones (fij) £2,370.67 62.37 62.37 62.37 62.37| ©  62.37 53.14 53.14 53.14 53.14
Otros {fijo) * 7,200.00 7.20 7.20 7.20 7.20 7.20 7.20 7200 -+ 7.20 7.20
Total de costos indjrectos ¢61,805.87| ¢81.90| ¢B3.50| ¢85.23 ¢86.76|  ¢88.38|  ¢80.78(  ¢81.27| ¢83.96]  ¢83.99
Costo total ¢267,128.05| ¢267.13| ¢280.55| ¢295.02| ¢307.77| ¢321.37| ¢325.71| ¢320.79| ¢352.35( ¢352.53
Costo Unitaro ¢281.19]. ¢281.19] ¢160.04] ¢112.69) ¢91.03| ¢76.63] ¢65.06 ¢62.82] ¢53.39] ¢53.33

La primera columna y la Gitima fila se encuentran en colones, el resto se expresa en miles de colones. La disminucion en la depreciacion se debe a que

el vehiculo se deprecia en 5 afics.

* Otros comprende; jabones, detergentes y papel higiénico con un estimado de ¢ 600.00 mensualmente
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D. DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA DE LbS SERVICIOS

A este nivel en el que ya se conocen los costos unitarios de capacitacion y de
arrendamiento, puede hacerse un bréve analisis para determinar el precio de venta de los
servicios que la planta prestara, ya que estos estan influenciados por factores tales como:
Preferencias en base a la capacidad adquisitiva de los beneficiarios del proyecto, politicas de
la institucion en cuanto a subsidiar la capacitacion y el arrendamiento, precios en el mercado

de servicios similares o iguales y el costo de los servicios.
1. Criterios para determinar el precio.

a. Referencia de los beneficiarios

Segln datos obtenido del estudio de mercado y tomando como referencia los cuadros de
resultados. de la ehcuesta, pregunta No.18, se advierte la preferencia por el pago de la cuota
mas baja diariamente, cuyo limite lsu.perior alcanza los ¢ 20.00, esto en lo referente solo a
capacitacion.

¥

_b. Politicas de la institucion

La institucion no posee politicas bien definidas en cuanto a precios para recuperar la °
inversion, solamente espera recibir en concepto de pégo por el servicio lo suficiente para
cubrir al menos el mantenimiento de la planta. Esta timida pretension de precio se debe
fundamentalmente a que desde su fundacion el CENTA ha subsidiadeo todos sus servicios
brindandolos en forma gratuita a los beneficiarios, por ello no posee experiencia en este
campo y este cobro es un ensayo de recuperacion de parte de la inversion. Esto se aplica a

la éapacitacién como al arrendamiento.

¢. Precios en el mercado
En cuanto al arrendamiento tenemos segin datos de la encuesta pregunta No. 8, que los
criadores pagan un promedio de servicio por matanza de: ¢139.0 para bovino y ¢72.00 para
porcinos que incluye impuesto y mano de obra de matarife. Para los precios de la

capacitacion se realizd una investigacion en actividades similares pues no existe una igual y
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se obtuvieron los precios siguientes: Patronic S.A. ¢25.00 la hora, ITCA ¢19.32 la hora, para
un promedio de ¢ 22.16 la hora de capacitacion.

d. Costos

Quizé uno de los mas importantes factores para determinar los precios de los servicios son
los costos, y puede observarse en las tablas corresponcientes que son elevados debido ala
gran inversion que debe hacerse en activos tangibles e intangibles, y estos costos son un
parametro fundamental en la determinacién del precio de venta ya que ninguna empresa

vende por debajo de sus costos a menos que su funcidn sea social:

Tomaﬁdo en cuenta los factores anteriores y debido a que en la ejecucion del proyecto los
precios seran definidos por la institucion, el ﬁresente trabajo se limita a especificar el costo
de capacitacion para capacitacion y arrendamiento mostrado en [os cuadros 66 y 67, que
arrojan un costo de ¢76.00 diarios por educando, y costos variables para el arrendamiento
que van desde los ¢251.24 por res o embutido promedio en el afio 1 hasta ¢53.39 en el
octavo afo. '

Es importante hacer notar que segun la capacidad instalada del rastro solamente se pueden
sacrificar hasta 750 bovinos, 5,7550 porcinos y procesar hasta 310 embutidos promedio, lo
cual se especifica en la gréﬁca de los factores determinantes del volumen de produccién de
embutidos. En base a esta capacidad, se llegara al limite de arrendamiento en el afio 8 para
porcinos y en el afio 9 para bovinos.

2. Determinacion dei precio

Para efectos del presente trabajo y en base a lo antes mencionado se estimara un precio de
venta de los servicios como se explica a continuacion:

Precio de venta para capacitacion: costo + 5% = 76.00 + 3.80 = ¢ 79.80/diafedu.

Precio de venta para arrendamiento: precio mercado —25%

Matanza ~Bovino: 139- 3475 = ¢ 105.00/res
Matanza  Porcino -72- 18.00 =¢ 54.00/res
Procesamiento = ¢ 150.00/embut
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Eil precio de la capacitacion queda aun por abajo del existente en el mercado para
cursos similares que dan actualmente en ofras instituciones, y donde no les
proporcionan insumos tan costoso como es el ganado en pie.

El precio del arrendamiento para matanza de ganado bovino y poréino se le ha restado
un 25% del precio promedio en el mercado debido a que seran los mismos usuarios
quienes realizaran las operaciones de sacrificio, faenado y despostado de [os animales.
En cuanto al precio para el arrendamiento para elaboracion de embutidos, es mas
elevado debido al uso de la maquinaria,y del cuarto frio para la maduracién y ello
representa mayor consumo de energia eléctrica, ademas solo representara para el
usuario un pequerio porcentaje del precio de venta de su produccion.

A continuacion se presenta en el cuadro No. 68 el estimado de ingresos por la venta de

los servicios de capacitacion y de arrendamiento.
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Cuadro No. 68

INGRESOS POR LA VENTA DE SERVICIOS

ANO 1 2 3 4 5 68 7 8 9
CONCEPTO
Cabezas de bovinos 70 155 23 328 43 458 534 670 755
Ingresos por ventas ¢7,350.00 ¢16,275.00 ¢30,765.00 ¢34,440.00 $43,365.00 ¢52,290.00 ¢61,320.00 ¢70,350.00 $79,275.00
Cabezas porcinas 570 1288 2015 2743 341 4198 4358 5679 5679
Ingresos por ventas ¢30,780.00 ¢69,552.00 ¢108,810.00 ¢148,122.00 ¢187,434.00 ¢226,652.00 ¢$235,22400 #306,666.00 £306,666.00
Embutidos prom. 310 310 310 310 310 310 310 310 310
Ingresos por ventas ¢456,500.00 ¢46,500.00 ¢45,500.00 ¢46,500.00 ¢46,500.00 $46,500.00 ¢46,500.00 $46,500.00 ¢46,500.00
Capacltandos 120 120 120 120 120 1200 120 120 120
Ingresos por ventas $335,160.00 ¢335,160.00 ¢335,160.00 $335,1680.00 ¢335,160.00 ¢335,160.00 ¢335,160.00 ¢335,160.00 ¢335,160.00
Total de Ingresos
por ventas $419,720.00 ¢467,487.00 ¢521,235.00 ¢564,222.C0 ¢612,459.00 ¢660,642.00 ¢678,204.00 ¢758,676.00 ¢767,6801.00




E. PUNTO DE EQUILIBRIO

Permite calcular el punto minimo de produccién al que debe operarse para no incurrir en
pérdidas, expresando el nivel de produccion en que son iguales los beneficios a la suma
de [os costos fijos y variables.

Para estimar el punto de equilibrio de Ja planta escuela se han tomado como costos fijos
los referentes al servicio de capacitacién y como variables los correspondientes al
servicio de arrendamiento para la produccion, los ingresos por ventas se han tomado
totales ya que los calculos se hicieron anuales, en la gréfica siguiente se ha colocado en
el eje X el afio, a cada afio corresponde sin variaciones el volumen de servicio de
arrfendamiento para elaborar 310 embutidos promedio y el volumen de capacitacion de
120 alumnos por afio. Por otra parte la variacién por afic la provocan los volimenes
variables de sacrifico de bovinos y porcinos antes de saturar la capacidad del rastro para

el horario establecido.

Puede observarse en la grafica que se alcanzara el punto de equilibrio a finales del
quinto afio de operacién de la planta, y que después de esa fecha se producifén
ganancias. Estas ganancias se volveran fijas al llegar al octavo afio para porcinos y en el
noveno afno para bovinos a menos que se establezcan nuevos horarios de trabajo que
amplien las jomadas de trabajo de la planta. El punto de equilibrio se da con un
aprovechamiento de utilizacion de la planta de aproximadamente un 75% respecto al

afo 9 que es donde se producira el 100% del aprovechamiento.
F. ESTADO DE RESULTADOS Y BALANCE INICIAL

Tomando como base la programacion de los servicios, los precios ingresos por ventas
de los primeros 9 afios de operacion de la planta escuela, se presenta el estado de
resultados proforma y posteriormente se presenta el balance inicial en los cuadros Nos.
: 69 y 70 respectivamente. En el estado de resultados se han tomado. como otros ingresos
la venta de los embutidos fabricados durante la capacitacion y que segun precios
promedio en ei mercado (ver anexo 5), estos pueden venderse a los precios que se

indican en la tabla del estado de resultados.
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Miles

1000

800

600

400
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PUNTO DE EQUI_LIBRI‘_O'

A I A N
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- Ingresos por ventas

— Costos fijos (capacitacion)
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PUNTO DE
EQUILIBRIO

ini afio 1 afio 2

afio 3

afio 4

afio 5

afio6  afo7

afo 8

afio 9

Arendamiente para un nimeto variable de cabezas + 310 embutidos prom + servicio de capacitacién para 120 criadores/afio

T
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CUADRO No. 69

ESTADO DE RESULTADOS PARA LOS PRIMEROS 8 ANOS DE OPERACION DE LA PLANTA ESCUELA

Concepto 1 2 3 4. 5 | 16 7 3 9
+ Ingresos por ventas ao70000| 46748700 52123500 56422200|° 61245000 660,64200| 67820400 7SBETELO| 767.601.00
+ Otros ingresos * 11,830.?4 11,830.84 11,830.94 11,830.94 11,830.84 '_1 1.§30.94 11,820.94 11,830.84 11,830.84
- Costo de lo vendido 586,253.77 ‘ 5-99,675.?2 614,145.72] 62689572 ©640,495.72 .(:344,835.72 848 915.72] o7 ,f175.72 671,655.72
= Utilida neta -154,632.83 .-120,357.78 -81,079.78 -50,842.78 -16,205.78 27837.22 41,118.22 90,031.22| 107,776.22
+ Depreciacién 108,004.75| 108,084.75| 108,004.75| 108,094.75| 108,094.75 92,084.75 82.094.75 92,094.75 92,024.75
= Flujo de efectivo -48,538.08 -1 2,2.(‘B 2701497 57,251 g7 9N,88897] 11973187} 13321397 191,12597| 19887097

Se observa en coincidencia con el punto de
posterior & esa fecha se inician las ganacias

equilibrio que se producen pérdidas hasta el quinto afio de operacién, pero que

* Otros comprende la venta de los embutidos que se elaboran durante la capacitacion y su precio y aporte se indican a continuacion:

Salchicha
+

Jamén

Mortadela

87.50
141.00
126.00

¢19.01
$28.00
¢18.84

¢1,683.38
$3,948.00
¢2.373.84
¢7,585.22
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Cuadro No, 70 Balance General Inicial en colones

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO CIRCULANTE PASIVO CIRCULANTE -
Caja y bancos . $23,938.63 Agua, Luz y teléfono ¢17,326.94
inventario ¢14,745.64
Total de activo circulante ¢38,68,4.27
ACTIVOS FIJOS Donativos: ¢1,598,524.85

Activos tangibles
Activos intangibles
tmprevistos

Total de activo fijo

TOTAL DE ACTIVOS

¢1,339,123.51
$222,428.49

¢15,615.52

Mision Japonesa
Comunidad Eco. Europea
Subsidio gubernamental

¢1,577,167.52

¢1,615,851.79 TOTAL PASIVO+CAPITAL

¢1,615,851.79




G. ESTRATEGIAS

Para contrarrestar la lenta recuperacién de la inversion y generar asi mayores ingresos por
ventas de los servicios, se sugieren las siguientes estrategias a ser evaluadas por la
contraparte.

- Armrendar la planta-ecuela en las horas en que no haya sido programada ninguna
actividad con previo aviso, a .instituciones -educativas que no cuenten con la
infraestructura ni con la tecnologia necesaria para realizar este tipo de practicas. Esto se
aplica -de igual- manera a cooperativas ganaderas, industria carnica, supermercados, y
todas aquellas personas que esten interesadas en recibir esta capacitacion y tengan la
capacidad de pagarla.

- Maquilado de came a empresas que asi lo soliciten, con’lo cual al mismo tiempo se
estara creando una fuente de trabajo para todos los exalumnos de la planta

- Comercializar con precios de mercado los embutidos resultantes de la practica durante

*» las capacitaciones, ya que actualmente se piensan vender sOlamente entre los
empleados y a precio de costo. '

Con lo anterior no se pretende obtener ganancias representativas, sino mas bien llevar la

idea original del auto-sostenimiento de la planta al menos en algunos rljbros que cubran

pequefios gastos necesarios y muchas veces imprevistos.
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CAPITULO VI
EVALUACIONES

A. EVALUACION ECONOMICA

Tiene como finalidad determinar la reptabilidad financiera del proyecto y establecer los
‘aportes de éste a la economia de la region beneficiada. Cuando nds referimos a términos
financieros, es una evaluacion desde el punto de vista del propietario del proyecto de medir
con anticipacion su rentabilidad en el ‘tiempo, si es que existe o no y asi tomar decisiones de
inversion. Y cuando nos referimos a evaluacion econémica es en términos de los aportes del
proyecto a la economia de los habitantes de la zona ya sea en forma directa o indirecta,

tiene una connotacion social.
1. Cdlculo de la Tasa Minima de rendimiento (TMAR)

Esta expresa como su nombre lo dice, la minima cantidad de rendimiento que el inversionista
estaria dispuesto a recibir por arriesgarse a colocar en un prbyecto dado su dinero. Para el
caso el inversionista es el CENTA, y debido a su naturaleza de proyeccion social establece
un porcentaje de premio aI’nesgo de 3°o y se trabaja con una tasa de inflacién proyectada
para el afio 2000 del 4%, segun publlcacmn deI[—CE'en un rotativo el dia 1? de Enero del
2000.
La férmula de la TMAR se presenta a continuacion:

o4 - OHY Lo.o}‘ﬁo-b‘o =
TMAR= €+ f + if = 0.0556 = 5.56%

Con: i =premio al riesgo (0.03)
f = tasa de inflacion  (0.04)

Se observa un reducido valor de la TMAR debido a que el CENTA no pretende obtener lucro

del proyecto en la misma medida que un inversionista privado.

4
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2. Valor presente neto (VPN)

Compara en el tiempo cero del proyecto las ganancias esperadas contra los desembolsos
necesarios para producirlas, si es cero se recupera la inversion con solo obtener la TMAR, si
es mayor, entonces’ se obtiene ganancias extras al nivel de la TMAR, y si es negativo, la

inversion no rinde ni el minimo sino que produce pérdidas.

La formula utilizada para el Valor presente neto es la siguiente:

VPN = -P + FNE; F o FNEnR
(1+ TMAR) , (1+ TMAR)

Haciendo el andlisis desde i = 1 hasia n = 9, no se logra hacer positive -el VPN, debido en
parte a las pérdidas arrojadas en los primeros afios de operacion, posteriormente se realizd
el analisis para determinar qué magnitud de la TMAR haria O el valor presente neto y eso
solo o haria una TMAR negativa. Por ello se continué con prueba y efror y se obtuvo que la
inversion es recuperada al término de 18 afios de trabajo de la planta, con valor presente
neto de ¢ 36,810.32 para ese afio.

De lo anterior puede advertirse que el proyecto tiene un tiempo de recuperacion de la
inversién un tanto largo con ese horario de trabajo que no permite obtener mas ingresos por

ventas.
3. Tasalnterna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento que hace cero el VPN, igualando la suma de los flujos descontados
a la inversion inicilal. Para este pfoyecto y haciendo uso del método de prueba y error, .el -
valor de la TIR es de 0.02815. Esto' significa que el rendimiento real de la inversion es del
2.81%. Debido como se ha explicado con anterioridad a la naturaleza social del proyecto,

pero a pesar de ello y aunque poco, proporciona cierto rendimiento.
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4. Razones financieras

Existe una gran gama de razones financieras que miden rendimientos de inversiones sin
tomar en cuenta el valor del dinero en el tiempo y tomando como insumo los datos del
balance proforma. Siendo que no todas ‘son aplicables al proyecto, se presentan a

continuacion algunas que si estableceran precedente.

v

a. Razén de circulante
Mide la capacidad due tiene la planta escuela de pagar deudas a. corto plazo con el dinero
que se maneja diariamente:
,l Activo circulante
Razén de circulante = = 223

Pasivo circulante
Significa que cada colon adeudado por la planta tiene un respaldo de 2.23 colones para
saldar esa deuda, esto expresa una muy buena liquidez.

b. Prueba de acido
Es similar a la anterior, solamente que resta los inventarios a al activo circulante para medir

con mas rigor la liquidez.

Activo circulante - inventarios
Prueba de acido = = 138
Pasivo circulante

Esto indica que adn sin comprometer los inventarios, fa planta presenta liquidez.
c. Tasa de rentabilidad ‘(Margen de beneficio)

Estas revelan que tan efectivamente se administra una empresa, y para esta tasa especifica

se acepta un valor de 5% a 10%.
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Utilidad Neta

Tasa de margen beneficio =

Ventas totales anuales
AM0B: 4%, Afo7: 7%, Afo8: 13%, afio 9: 14%

Se inicia el andlisis a partir del sexto afio debido a que es a partir de éste que se presen.an
utilidades, y es hasta el afio 7 que alcanza el proyecto una tasa de margen beneficio
aceptable.

$e deduce de. los resultados obtenidos que la planta escuela es rentable al largo plazo, que
los. riesgos qgue corre la inversion son minimos aln con ese comportamiento retardado en el
rendimiento debido a que los precios bajos, el respaldo técnico ofrecido, el prestigio de la
institucion en la zona, y los programas coadyuvantes de este proyecto aseguran la

permanente demanda.
- 5, Aporte econémico social del proyecto

El proyecto comprende una variada cantidad de aportes directos e indirectos a la economia
de los beneficiados, de su zona y en un pequefio grado dei pais, los aspectos que pueden

" gonsiderarse son:

a. Aumento del ingreso per cépita de los criadores
Al convertirse en usuarios de-los servicios brindados por la planta escuela. Refiriendonos a
los cuadros Nos 23 y 24 donde se analiza \el incremento en las utilidades de los criadores
que decidan sacrificar y procesar a sus animales en la planta, aprovechando la disminucion
en sus costos de produccion. Derivanse de este beneficio directo una serie de indirectos

que se mencionan a continuacion.
b. Crecimiento de la economia de la zona

Al aumeritar el nimero de microempresas, estimular la libre competencia y al realizarse

reinversion de las ganancias obtenidas.
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c. Mejora de los precios a los consumidores de los productos carnicos,
Ya que los productos elaborados en la planta seran de magnifica calidad y se pondran a
precios asequibles a [os usuarios como consecuencia de la competencia que se establecera

entre los criadores y los vendedores existentes.
B. EVALUACION SQCIAL

La viabilidad del presente proyecto esta determinada desde el inicio, por ser una apremiante
necesidad de desarrollo progresuvo que demanda en nuestros dias por mejores condiciones
de trabajo y eficientes métodos en las operaciones de matanza y procesamiento que
permitan asegurar la obtencion de productos higiénicamente elaborados y de alta calidad.

lLos beneficios sociales que se derivan de este ‘proyecto se pueden evaluar desde varios

_ puntos de vista.
1. Contribucion a la Salud Puablica.

Con el desarrolio de éste proyecto se pretende contribuir al mejoramiento de la dieta
alimentaria del sector beneficiado, ya que se ofreceran productos que cumplan con los
requerimientos minimos de higiene y calidad vigentes, lo cual asegura que su consumo no

propiciara enfermedades provenientes de su ingesta.
2. Apoyo al Control Sanitario

Al poner en funcionamiento el proyecto se asegurara la reallzacmn de inspecciones
sanitarias desde la recepcién de los animales en los corrales de descanso, hasta su
sacrificio. Con esto se pretende detectar y eliminar la came y productos procedentes de
animales enfermos, pudiendo ser una fuente de difusion de enfermedades transmisibles al
hombre. Asi mismo se tendria un reporte de las enfermedades mas comunmente
presentadas en los animales de esa zona, pudiendo servir como una fuente de informacion

para la implementacién de nuevos programas para su erradicacion.
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3. Tecnificacion de los productores.

Con la ejecucion de este proyecto se da un paso en el proceso de industrializacion hacia el
cual se dirige el pais. Para ello se utilizara la asistencia técnica del personal asignado por
CENTA, quienes transferiran la tecnologia al capacitarlos en el uso de maquinaria y equipos
necesarios para efectuar las actividades de matanza y procesamiento de la carne,
orientandolos a procesos mas tecnificados bajo normas de higiene y seguridad que permitan

incorporarle valor agregado tanto a la mano de obra como a los productos a elaborar.

4. Bg'neficio para los pfodugtores. :

: P
Adernas de transferir la techo]ogia, se pretende orientar al productor en procedimientos
practicos que permitan el d'eéarrollo de una efectiva comercializacidn de sus productos y le
brinde una mejor capacidad de negociacion y toma de decisiones, lo que se espera aumente
sus ganancias y permita la eliminaciéon paulatina de los intermediarios.

" Lo anterior queda evidenciado en la utilidad que recibe el productor, si realiza la labor de
faenado y procesamiento, ya que para el caso del ganado bovino, si solo se dedica a la
actividad de crianza y venta, genera una utilidad del 33%, vy si cria, destaza, procesa y
- vende, obtiene un 58%. Esta utilidad se ve aiin mas acentudada en el caso de ganado
porcino, que obtiene una utilidad del 3.8% si unicamente se dedica a la crianza y venta, y un

B89.0% si cria, destaza, procesa y vende sus productos.

5. Modelo de Género

El enfoque de género al implementar en este proyecto, sera a través de métodos
participativos, de ésta manera se garantizara la plena participacion del hombre y la mujer en
las actividades de matanza y procesamiento de la carne. Con ello se vérén beneficiados
todos los miembros de la familia, ya que pueden involucrar a las mujeres e hijos en
actividades como limpieza de sub—pro'i:luctos, procesamiento de sangre y otros sub-productos
" para la elaboracion fritada, etc. Pudiendo realizar ellos mismos la labor de venta, ya sea

entre los vecinos, mercados,etc.
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6. Fuente de obtencion de abono o alimento para animales.

Al procesar los sub-productos no comestibles como sangre, contenido ruminal y despojos, el
productor puede generar ofra fuente alterna para la obtencion de. concentrado para sus
propios animales, o como abono, lo cual le generaria ahorro y un aprd\{achamierito al
maximo

7. Confribucion a la Calidad.

Las riormas de calidad que se deben cumplir en el &rea de matanza y procesamiento, segun
los requerimientos establecidos por instituciones como IPOA, MAG, garantiza que los

productos que se ofrecen cumplen con los requisitos. minimos de. calidad
C. EVALUACION AMBIENTAL

Existe una relacion en lo que se refiere al Desarrollo Industrial y Proteccién del Entomo
Natural, produciéndose cambios sustanciales por la lucha contra la contaminacion.. Esto que
ha permitido el desarrollo de nuevos procesos industriales que reducen la contaminacion y la
recuperacion de sub-productos, y conducido a ia adopcion de tecnologias limpias, las que
consisten en la prevenciéon y reduccion .de residuos en los diferentes procesos de
prbduecic’m. .

Para Ile\’rar a cabo la prevencion de la contaminacion se debe identificar el origen de los
residuos, los problemas de produccién y otra naturaleza asociados a los sistemas de

produccion.
1. Guia para la evaluacion del impacto ambiental del proyecto

Para todo proyecto sin importar sus caracteristicas es importante realizar una evaluacion
sobre el impacto ambiental del mismd, ya que ésta es una herramienta de proteccion que
fortalece la toma de decisiones; ya que incorpora variables que no han sfdo consideradas
dLirante la planificacion, disefio e implantacion.

La Evaluacién del impacto ambiental es un proceso de analisis que identifica los futuros
impactos ambientales positivo y negativos de acciones humanas, permitiendo seleccionar las
altern?a'{ivas que cumplan con los objetivos propuestos, maximicen los beneficios y -
i
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disminuyan los impactos no deseados. Esta debe incluir una serie de caracteristicas que

~hacen de ella una herramienta objetiva y eficaz, tal y como se describe a continuacion.

- Permite obtener un conocimiento técnico amplio e integrado de los impactos o
incidencias ambientales de acciones humanas;

- |dentifica anticipadamente los efectos ambientales negativos y positivos,

- Permite a la autoridad competente, tomar decisiones de aprobacién, rechazo o
rectificaéii:)n, y;

- Logra la participacion coordinada de los distintos sectores involucrados.

‘La Evaluacion'del Impacto Ambiental debe ser entonces documentada y fundamentada, en
todas i’sus etapas, de tal manera que sea seria, confiable, relevante, de acceso facil y
comp}énsible a las partes interesadas, porlo que seguidamente se describe el procedimento
para realizar dicha evaluacién. '

El estudio del impacto ambiental, es un elemento central del Proceso del Estudio del Impacto
Ambiental mediante el cual un grupo de expertos de diferentes disciplinas deben identificar y

“cuantificar los efectos ambientales que-‘una accion humana produce sobre su entormo y
proponer las medidas que prevengan o disminuyan los impactos negativos y optimizar los
positivos. Por tanto, el estudio de Impacto Ambiental se define como un “conjunto de
estudios técnico-ciéntificos, sistematicos, .interrelacionados entre si, cuyo -objetivo es la
identificacion, prediccion y evaluacion de los efectos positivos y negativos que pueden
producir una _o. un conjunto de acciones del proyecto sobre el medio ambiente fisico,
biélogilco y socioecondmico-cultura; permitiendo establecer medidas para prevenir, atenuar

j . o ) . . __
compeinsar y monitorear los impactos, y proponer los planes de contingencia necesarios

]
i

2.  Etapas para la evaluacién del medio embiente

Todo proyecto debe de realizar una serie de gestiones para obtener los permisos o
autorizaciones de diferentes instituciones. gubernamentales sectoriales, asi como del

Ministerio del Medio Ambiente, el cual se encarga de realizar el siguiente proceso:
a. Informacién basica.de la actividad o proyecto

- Retirar el formulario para proyectos agroindustriales en el Ministerio del Medio Ambiente,

oficina de calidad ambiental.
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Una vez completado el formulario enviarios al Ministerio del Medio Ambiente, solicitando

la visita técnica al sitio del proyecto.

b. Elaboracion del analisis ambiental preliminar
El Ministerio del Medic Ambiente abrobaré el analisi ambiental preliminar (despues de
realizada la visita al fugar del proyecto), es cual contendra un pequefio esbozo de las
condiciones ambientales, la identificacion de los probables impactos ambientales del
mismo y estab,lleceré las necesidades o no de elaborar un Estudio de Impacto Ambiental
o de reformar el proyecto plante'ado de acuerdo a criterios que toman en consideracion
de magnitud, Iocalizacic’:n")} monto de las acciones o proyectos, la dimension y naturaleza
de Ios impactos y senSIblltdad de los recursos. Estos criterios son;
Magnltud de la actividad segun superﬁme involucrada, tamario de la obra, volumen de
produccion. Namero de trabajadores entre otros. : .
Modificaciones importantes de las caracteristicas del medio ambiente, tanto en extension
como en intensidad.
Cercania a areas protegidas, a recursos naturales y/o culturales sobresalientes o a
poblaciones. '
Utilizacién de recursos naturales
Cantidad y calidad de eftuentes, emisiones y residuos que genere el proyecte.
Probabilidad de riesgo para la salud de la poblacion humana.
Re_ubicacién permanente o transitoria, y otras alternativas en poblaciones.
Introduccion de cambios en [as condiciones biofisicas, sociales, econémicas y culturales.
Existencia en el medio de atributos ambientales que posean valores de especial
consideracion y que hagan deseables evitar su modificacion tal como el caso de valores

naturales, historicos y culturales.

En base a lo anterior, las categorias de proyectos y los tipos de Estudio de Impacto

Ambiental que el Ministerio del Medio Ambiente podra recomendar son los siguientes:

De Primer Nivel

Implicara un Estudio de Impacto Ambiental detallado o completo, para las acciones o

proyectos que se considera provocaran diversos impactos ambientales importantes como

aeropuestos, autopistas, complajos habitaciones, turiditicos, megaproyectos energeticos,

Y
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complejos industriales y actividades de alto riesgo a la salud y al ambiente. Para esto se
llenara una guia entregada por el Ministerio del Medio Ambiente.

- De Segundo Nivel

Implicara un Estudio de Impacto Ambiental, parcial, limitado o semidetallado para los
proyectos que se consideren que conllevan impactos ambientales especificos. Aqui se
incluyen proyectos de pequefias centrales hidroeléctricas, de electrificacion rural vy
transmisidn eléctrica, telecomunicaciones, instalaciones publicas y desarrollo urbano a
pequefia escala y proyectos de tipo ambiental. El proyecto esta clasificado en este nivel,
pero dependera del resuitado del analisis técnico del Ministerio del Medio Ambiente, para

realizar el estudio ambiental.

- De tercer Nivel.

En‘éste caso no requeriran Estudio de I|"npacto Ambiental los proyectos que normalmente no
ocasionan impactos ambientales importantes, tales como proyectos de educacion, nutricion,
salud, desarrollo nutricional, entre otros la mayoria de los proyectos ambientales; estos sélo
estardan sujetos a una declaracion escrita, del compromiso de no provocar impactos
considerables al ambiente y de no modificar el proyecto sin previa aulorizacién a la autoridad
competente. En base a lo anterior la pianta escuela se ubica en un tercer nivel a pesar de

contar con area productiva, ya que sus desechos son 100 tratados.

A pesar de los procesos productivos a realizarse en la planta, se califica como de tercer niver
"porque todos sus desechos van a ser reciclados y tratados en su totalidad como parte de los

contenidos programéticos de la capacitacion.

c. Elaboracion del Estudio de Impacto Ambiental
- Si'es proyecto de primer o segundo nivel, el proponente o propietario del mismo, se
‘ encargara de elaborar a través de una firma o empresa consultora el Estudio de Impacto
Ambiental. .
- El tiempo de elaboracion del esturdio sera entre 2 y 12 meses.
- Presentacién del estudio en calidad de borrador al Ministerio del Medio Ambiente para su

revision.
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d. Revision del Estudio.de Impacto Ambi-ental

- Sera realizado por el Ministerio del Medio Ambiente.

- Entrega de la opinion técnica ambiental, eleborada por el Ministerio del Medio Ambiente,
al propietario del proyecto , quien debera incorporar las observaciones ya sea ampliando,
corrigiendo o reformulando un nuevo éstudio el cual sera considerado como ‘informe
final”

- El propietario tiene derecho de apelar ante Ia oficina de Calidad Ambiental en caso de no

estar de acuerdo con las observaciones formuladas.

e. Suscripcion de Documentos de Compromiso ambiental
Una vez autorizado el informe final, la autoridad competente y el propietario del proyecto,
elaboraran y firmaran un documento de compromiso ambieﬁtal, el cual sera docuemento de
compromiso de cumplimiento de las medidas de presencion, seguimiento y control de
proyecto en cuestion, tomando como base los resultados del Estudip- de Impac{o Ambiental.

f. Ejecucioén del proyecto y auditorias amblentales
Una vez aprobado el proyecto por la autoridad competente, en la fase de ejECUCIOI‘I se

realizaran “auditorias ambientales”.
3. Potenciales Impactos Ambientales.

En los procesos de matanza y elaboracién de embutidos, se generan élgunos fluyentes y
residuos, que si no son tratados adecuadamente pueden incidir negativamente en el
ambiente. Es por éllo que este proyecto esta concebido para lograr un equilibrio arménico
entre el medic ambiente y la produccion, de tal manera que no se pongan en peligro las
actuales y futuras generaciones. A contihuacién se presentan, de manera resumida, los
posibles impactos negativos y las medidas preventivas a tomar para el.manejo de residuos
que generara la planta.
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CUADRO No. 71
Impacto ambiental y medidas preventivas para su manejo.

SUB-PRODUCTOS | -

IMPACTO AMBIENTAL

- MEDIDAS

Sangre | -

Estiércol -

A Cascds, tefas, pe!o,. -
cola, orejas, fetos,
parte’ de Ia tfipa,
despojos, etc. _

Contaminacién por |-
agua utilizada en el | -
proceso de

matanza -

Foco de contaminacion

Foco de contaminacién

Foco de contaminacion

Contaminacion de rios
Contaminaciéon de
sub-terranea

Erosién

Foco de infeccion

agua

Recoleccién de la sangre vy
proceso para su transformacion
en harina para alimentos de
animales.

Capacitar a los productores en la
elaboracion de abono organico.
Recolecciébn de estiercol y
proceso para la transformacion
de abono organico.

Capacitar a los productores en la
construccién y manejo de la fosa
séptica para el tratamiento de
desechos sdlidos.

Separar rapidamente los sub-
productos a cada una de sus.
areas para realizar su limpieza y
los residuos pasardn a la fosa
séptica para su tratamiento y
transformacion en abono
organico

Capacitar a los productores en la
construccion y manejo de la
laguna de oxidacion.

Tratamiento del agua a través de
la utilizacion de la laguna de
oxidacion.

Realizacibn de pruebas de

- laboratorio para la determinaciéon

de su utilizacion en las siembras.
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a. Emisiones al aire.

En plantas de este tipo es como_n la emision de malos olores, los cuales se acentdan mas si
no se realiza una adecuada limpieza en las instalaciones antes y después de ser utilizadas.
En nuestro caso la emisién de olores desagradables desaparece por completo, ya que la
sangre, sub-productos no comestibles y despojos, seran evacuados de inmediato para su
posterior tratamiento para la obtencion de abono orgénice y concentrado.

b. Contaminacién del agua.

En el faenamiento de los animales, la sangre es la que mas podria contribuir como factor
contaminante del agua, en nuestro caso, la mayor parte de la sangre se procesara para la
obtencién de suero, para el consumo humano o concentrado, para la alimentacion de
ganado y aves. El procedimiento para su 6bténci6n se detalla en el manual de
procesamiento de sub-porductos. La sangre y desechos sélidos que no ée logren recoger,
serdn enviados a traves de los desagues hacia el exterior de la planté, ahi pasara por la
trampa de sélidos, en donde seran separados de los liquidos y finalmente seran enviadas a
la faguna de oxidacién para su posterior tratamiento, a fin de que esta pueda ser utilizada,

previas pruebas de laboratorio, en las siembras para regar los cuitivos.
c. Desechos Solidos.

Los desechos solidos como despojos, restos de pelo, huesos y partes'no comestibles. Una
vez hayan sido separados de los liquidos provenientes tambien de la planta, seran llevados a
la fosa séptica en donde recibiran el tratamiento adecuado para su posterior utilizacion como

abono organico.
d. Alteraciones en la Flora y fauna.

Todos los sdb—productos no comestibles como el contenido ruminal, restos de sangre,
despojos, etc. Son desechos organicos que al biodegradarse, generan que los suelos se
enriquezcan y se hagan mas fértiles, lo cual provoca un impacto positivo en la flora. Asi
mismo, al ser tratados adecuadamente pueden ser utilizados como una fuente altemativa de
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alimentacion para sus propios animales, lo cual beneficia econdmicamente al productor, ya

gue obtendria productos sin mayor costo, y con un alto valor protéico.
e. Darios en las personas que laboran en la planta.

Durante el faenamiento, el trabajador puede verse afectado por la mayoria de las
infecciones bacterianas, que pueden provocar la presencia de animales enfermos, asi como
de hongos debido al alto grado de humedad que se mantiene en las areas de trabajo.

Para evitar efectos negativos en la salud humana, se deben tomar en cuenta algunas
medidas durante y después del faenamiento del ganado.

« \entilacién adecuada del area de trabajo -

» Casco protector para la cabeza

e Guantes de goma '

« Delantales impermeables

« Botas impermeables _

Ademas se debe imtensificar la higiene a los empleados y realizar controles médicos

periédicos a todo el personal que laborara en la planta.
f. Alternativas Tecnoldgicas para disminuir el impacto ambiental.

1) Tratamiento de aguas residuales.
Como ya se dijo anteriormente, se realizaran a través de |la laguna de oxidacién, la cual
estara construida a unos 15 mts, aproximadamente de la planta. Sus dimensiones seran de
acuerdo a la capacidad que tenga el rastro para realizar las actividades de matanza, y del
area que se tenga disponible para este fin. Para el caso de la planta, segtn los expertos en
la materia,® sus dimensiones seran de 15 x 3 x ¥% mts. y estaran conectados a la planta a
través de una tuberia por donde viajara el agua a ser tratada. En [a laguna habran ninfas
acuaticas para oxigenar el agua y se realizaran pruebas peribédicas para determinar el nivel
de Ph, para evaluar su nivel de acidez y determinar si ya esta apto para su utilizacién en las

siembras. Su utilizacién se detalla en el manual para el manejo de desechos.
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2) Tratamiento de desechos sélidos

Este se realizard a través de la fosa séptica, en donde se llevaran todos los desechos sélidos
provenientes de la planta. Su construccion se hara a unos 15 mts, de la planta y en
dimensiones de 2 x 2 x 8 mts. Su utilizaciéon se detalla en el manual de manejo de desechos.
Por lo anteriormente expuesto, se puede comprobar que para el funcionamiento de la planta
de matanza y procesamiento de embutidos, existen regulaciones que se deben cumplir y que
muchos aspectos relacionados a ellas se presentan en los diferentes manuales, como por
ejemplo el tratamiento de sub-productos no comestibles, manejo de desechos e higiene y
prevencidn de riesgos.

Por lo tanto se considera que con la ejecucion de este proyecto no se incide negativamente
en el ambiente y para su puesta en marcha se debe elaborar la investigacion del impacto
ambiental sugerida por el Ministerio del Medio Ambiente y cumplir con los compromisos
adquiridos con esta institucion en el seguimiento de las guias elaboradas para el proyecto.

® Dr. Francisco Aguilar. Asesor técnico pz;ra proyectos de Rastros Modulares de la FAO.
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CAPITULO VI
. ADMINISTRACION DEL PROYECTO

El presente diseno de la Administracién del proyecto tiene como finalidad prever los posibles
problemas que se presentaran._en la etapa de montajé y anticipar sus posibles soluciones,
establece'r una secuencia de operaciones ldgicamente distribuida en el tiempo para la puesta
en marcha de la capacitacion y de la proddccic')n, establecer una secuencia de inversiones

sobre cuya base se realizaran las erogaciones de financiamiento def proyecto.
A. DESGLOCE ANALITICO
Expresa en forma grafica la estructura para la implantacion del proyecto.

El monto aptobado es coincidente con Ia inversion inicial menos el costo del presente

trabajo, mas el capital de trabajo.
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1. Descripcidn de los sub-sistemas

a. financiamiento
Asegurar el debido proceso, para gestionar los fondos provenientes de la donacién de la
Misién Japonesa, de la Comunidad Economica Europea y de las partidas asignada al
CENTA.

b. promocién
Propiciar el interés de los criadores de ganado bovino y porcino de la zona en cuestion,
respecto a los beneficios sociales y econémicos que les representaria el funcionamiento de

la planta-escuela procesadora de carnes.

¢. construccion de la infraestructura.
Proveer a la planta-escuela de la‘infraestructura y 10s servicios basicos necesarios para el

adecuado desarrollo de sus actividades productivas y educativas.

d. equipamiento
Proveer a la planta-escuela de la maquinaria y equipo necesario para la puesta en marcha y
funcionamiento de las actividades productivas y educativas.

e. abastecimiento.
Asegurar la mejor calidad, costo y tiempo en la adquisicion de materia prima, materiales y
otros insumos que minimicen los problemas dentro de los procesos productivos y de

ensefanza.

f. capacitacion
Asegurar que la capacitacién sea realizada en el lugar y tiempo programados y de manera
coordinada con las'actividades de produccion de la planta.

g. Arrendamiento/ produccién
Asegurar que fa puesta en marcha se encuentre plenamente coordinada con la llegada de
arrendantes y con la capacitacién; ademas de prever las posibles contingencias hasta dejar

la planta funciocnando normalmente.
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2. Paquetes de trabajo

a. Financiamiento
*a.1. Para la construccion.

a.2.. Para el equipamiento .

- b. Promocién
b.1. La capacitacion
b.2. El arrendamiento
b.3. La visién empresarial _
b.4. Los beneficios de afiliacion propios y de proyeccion hacia la sociedad
h.5. La calidad del servicio y de los productos

¢. Construccijon
c.1. Edificacién de infraestructura

c.2. Instalacion de servicios basicos

d. Equipamiento
d.1. Del rastro
d.2. Dela plan{a de procesamiento
d.3. De 'instalJaciones auxiliares

e. Abastecimiento
e.1. Para la Capacitacién

e.2. Para el arrendamiento

f. Capacitacion
f.1. Actualizacion de los programas de capacitacion sugeridos en el disefio
f.2. Coordinar las actividades de los capacitadores

f.2. Preparacion de todo el material escrito necesario para la capacitacion y para el control de
la misma i

f.3. Convocar a los capacitadores

f.4. Realizar la inscripcién de alumnos
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g. Arrendamiento/produccion
g.1. Actualizar programas de produccion sugeridos en el disefio
g.2. Coordinar las actividades de los asesores de la produccion

9.3. Coordinar los tiempos de utilizacion de |a planta para tareas productivas
3. Descripcién de las estrategias de trabajo

Como estrategia general se asignaran los paquetes de trabajo a cada una de las unidades
afines dentro del CENTA para que éstas realicen las actividades necesarias para cumplir con
los objetivos.

También se establecerd un sistema de comunicacién y apoyo mutuo con todas las
instituciones que tengan relacién directa e indirecta con las actividades realizadas en la
planta, como pueden ser: El IPOA, que autoriza el funcionamiento de la blanta siempre y
cuando se ‘cumplan las normas de calidad y salubridad de las instalaciones y de los
productos y que controla la continuidad de dichas condiciones en forma permanente; El
MAG, que se sirve de las estadisticas de la planta para la elaboracion de censos
agropecuarios; Las autoridades municipales y policiales , quienes controlan el derecho de
propiedad sobre los animales a sacrificar, La direccion General de Marcas y Fiefros, quienes

llevan el registro de la identificacion de los animales, etc.

. |a. Financiamiento
El financiamiento se buscard con instituciones nacionales e internacionales orientadas al
desarrollo rural. Se investigaran los requisitos y procedimientos necesarios para el
otorgamiento de donaciones y se gestionara la obtencién de fondos en mas de una,para
solventar posibles contingencias. El 100% de los fondos obtenidos se invertiran en las
etapas de disefio _'r—y_;gﬂg@ta-en—crﬁ;\cha, dejando los costos del funcionamiento permanente
bajo responsabilidad del gobierno y de los nombrados como encargados de la planta que

administraran los fondos captados por ésta durante su funcionamiento.

b. Promocion
La promocién se realizara a través de campanas informativas que involucraran tanto al
personal extensionista del CENTA como a los medios masivos de comunicacion en sus
espacios destinados al desarrollo del Agro. Estas campafias estaran orientadas a los

pequefios y medianos criadores de ganado bovino y porcino. como beneficiarios del proyecto,
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a las instituciones encaminadas al desarrollo del agro, como posibles donantes y hacia los
potenciales clientes de los productos a elaborar en la planta.

c. Construccio _ .
El disefio de los planosr%gré desarrollada por el departamento de Ingenieria Civil del CENTA,
mientras que la edificacidn de la obra serd presentada para licitacién abierta que posibilite la
subcontratacion de este servicio.

d. Equipamiento
La adquisicién de la maquinaria y equipo tendréa como parametro dimensional el ‘tamaﬁo del
area disponible para la planta y el volumen de produccion que pof la naturaleza del proyecto
no sera muy elevado. Por otra parte, el precio de compra de la maquinaria y el equipo a
adquirir no deberd sohrepasar el monto destinado para ese fin. Los proveedores de la
maquinaria y el equipo se buscaran en plaza nacional ya que é)giSte una gran variedad-de
importadores y fabricantes de equipos de muy buena calidad.

e. Abastecimiento

El abastecimiento de materia prima para la capacitacion estara.a cargo del CENTA el cual
proporcionara ganado en pie bovino y porcino proveniente de los HATOS del CIT de {zalco.
Por otra parte, la materia prima para la produccion correra por cuenta de los usuarios de Ia!
planta quienes seran los dueiios de dicha produccion.

Los materiales que sean mezclados con la came parar obtener el producto durante el
arrendamiento correran por cuenta de los usuarios tanto en su costo como en su traslado a
la planta. Por ofra parte, el abastecimiento de materiales de limpieza seré proporcionado por
el CENTA y para sufragar parte de estos gastos se tomaran fondos provenientes de la venta
de los servicios tanto de capacitacion como de arrendamiento de la infraestructura y el
equipo.

f. Capacitacién
Para la realizacion de ésta, y dada su naturaleza tedrico practica sera requisito la finaliz_acién
de la obra civil y del equipamiento de la planta para la realizacion de las practicas, mientras
que la para la parte tedrica se hara uso de las aulas existentes dentro del CIT.. lzalco. Los
capacitadores serdn nombrados del personal técnico del CENTA, los alumnos seran los
pequefios y mediados criadores de ganado bovino y porcino que se hayan avocado a la
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planta y que cumplan con los requisitos establecidos, El método de ensefianza sera el del
aprender haciendo y debera existir una adecuada coordinacion con los programas de

produccion.

g. Arrendamiento/Produccion
‘Aungue la produccién obtenida no sera propiedad de la institucion' que administrara
permanentemente la planta, sino de los criadores que la-arrienden, existe T:iesgo para ambas
partes en caso' de no éptimizar Ioé recursos existentes, por ello el CENTA como
administrador de la misma, asegurara el buen funcionamiento ‘de ella mediante la
sincronizacion de fechas y- obras que afecten la puesta en marcha y el funcionamiento
normal de la de las actividades broductivas mediante el nombramiento de personal asesor
para la produccién de tiempo completo en [a planta que sea el responéable de cuidar por el
buen uso de las instalaciones y el equipo y porque lo aprendido durante la capacitécién sea
reforzado en el ejercicio de las labores de los arrendatarios ya acreditados como matarifes y

procesadores.

4, Listado de actividades, secuencias y tiempos

A | FINANCIAMIENTO. Procedencia |[To Tn |(Tp [|Te.
A.1 | Identificacién de posibles donantes. Inicio . |5 10 20 10.8
A2 | Dialogo de presentacion con posible donantes A 30 60 75 57.5
A.3 [ Aprobacién de la donacién A2 30 60 75 57.5
A4 [ Gestion del financiamiento - ' A3 30 60 |75 57.5
A5 | Apertura de cuentas corrientes. / A4 2 3 4 3
B. PROMOCION /
B.1 | Visitas diagnéstico de la zona A3 10 16 25 156.8
' <_7
B.2 | Reunion informativa y de planificacion de la B.1 10 20 30 20
promocién con los directores de las UTATs de la
zona ’
B.3 |Disefio y edicion de afiches. y panfietos B.1,B.2 5 10 15 10
promacionales
B.4 | Distribucion de material divulgative B.3 10 15 20 |® \1,)
B.5 | Disefio y emisién de cufias radiales y televisivas B.1,B2 15 20 30 208
B.8 | Jornada de visitas de acercamiento promeocional B.4, BS 15 18 20 17.8
a los beneficiados.
B_‘@_ Identificacién  y reunién divulgativa con B.6 5 7 10 7.16
cooperativistas de la zona y iideres comunales.
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C. CONSTRUCCION. W Tn P Tlo
C.1 | Licitacion pablica. A3 15 30 45 30 d
C.2' | Gonstruccion X 50 106|270 120
C.3 | Instalacion de agu'a petable y energla Ieléctri. c.2 5 10 156 10
C.4 [ Construccion de laguna purificadora y fosa parg A.3 30 60 80 60
desechos |
D. EQUIPAMIENTOQ. S Lon N N
D.1 | Cotizacion de maquinaria y equipo en plaza . 1A3; A4 10 [15. |20 15
D.2 | Seleccién de mejor opcion D.1 . 5 - g -|616
D.3 | Gestion de compra. D.2 [0 . [18 [e=E| 1O
D.4 | Instalacion de maquinaria y equipo |D.3 1'0 15 30 €78 |(,, 67
D.5 | Pruebas preliminares de maquinaria y equipo. D.4 ‘5 : 10 15 5636 o .
E. ABASTECIMIENTO T T
E.1" | Seleccionar proveedores A3 A4 10 15 30- (166
E.2 | Gestionar compras E.1 20 30|40 6D po
'E.3. | Almacenar E.2 3 15 7 . &1‘2@‘6
F. CAPACITACION
F.1- | Curso a capacitadores Inicio 5 10 15 10
F.2 | Seleccion de capacitandos-=2| ;.. r &2 B.6 5 10 |15 10
F.3 Elaboracién de programa de capacitacion A3 A4 8 10 15 10.5
FI.4 Planificacicn costo; lugar y tiempo de capacitacién. |F.3 3 7 5
.| F.6 |Reproduccicn del material didactico bibliografied F.4 3 7 5
para la capacitacion
F.8. | Gestionar la adqﬁisicién de materiai didéctico A3 A4 3 5 7 5
F.; Verificacion del desarrollo del primer curso dgF.4,F.5 35 35 35 35
capacitacion - 80:5
G. PRODUCCION _
G.1 | Elaboracidn del programa de produccion A3 A4 10 15 10.5
G.2 |Planificacion del costo lugar y tiempo de la |GA 5 7 \‘5 ‘
produccion
G.3 | Reproduccidn de manuales de produccion G2 3 5 7 5
G.4 | Gestionar la adquisicion de fnateria prima y |A3 A4 10 20 |30 éU o=
' maten'ales.para la produccion |
é.5 Verificar el desarrgllo de la produccién del primer [G.2, G.3 35 35 35 35
grupo de capacitados durante un mes 155, -

A continuacion se presenta la programacion mediante el gréfico de Gant y el diagrama pert-

cpm, seguidos del cronograma de inversiones donde se muestra las fechas aproximadas de

los desembolsos.
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Nombre de tarea

Duration

Start

| July

TAugust | Septem | October

Novembl Decermb] January | Februar] March [ April -+ |May

lJune

[ July

[August | Septem | October

Finish’

1j12]4[s]8]10[12]14]16

18 [20 |22 |24 126128 [30 |32 3436 [3840]42

44 |46 |48 |50 |52 | 54 |56 | 58 |60 | 62 | 64 ] 68 |68

1 |1 ANANCIRMENTO 186.3 days 05107193  31/03/00 f : ' : :
2 1.1 1dentificacién de posibles 10.8 days 05/07/98  20/07/29 |
donartes, ' “ v . :
3 \2Dmegodeeserioden  57.5days  2007/08 O8/10/99 |: : ! 5 : 1
conposibie donartes ' : : ' ' :
4 1.3 Apcabaciénde la 57.5 days 08/40/59  0G/01/00 ' . . : . .
doracien : : ' : : :
3 1.4 Gestion del 575cays 06000 2BOICOY! : : f : : :
finarciamierto . . ) . . . ' . .
- : o N
G 15 Apertira de, cuenias 3 days 28/03/00  31/03/00 ! R o : : I : n : : : ; ;
cordertes. ' : ! ' ' ! v : . ¥ : . . . .
7 |2PROMOCION 85.76 days 06/01/00 050500 |: : : : : : ‘—_ ; 5 : E
: : : ; : RIS : : : : : :
8 2.1 Visitas dagnéstico dela 15.8 days 06/01/00  28/01/C0 | : : : ! ! . . . i . . :
o 1483 : : : : : ; : ; : : : :
P " 22 RerienInformativa y ce days 280100 250200 ! : : : : A ; : 5 : : ;
plarificacion de ta promocién ! : : ! . , M \ . . , V .
conlos drectores delas ' ' ' ' . : : : ' ‘ ‘ ‘ ! : :
UTATs ce la 2om8 : : . : ' ' N ! : : ' : :
10 23 Diseflo y edciende 10days 250200 100300 |' : : : : : i Lo : : :
afiches y parfielos . ' . ' ' : : : . : : ' : :
premoci cnzles . . . : . : - : . . , . .
P 2.4 Dusettuiensdz matesial 1days 100300  21/03/00 |: : E : f : N : : ! : :
dwigevo - : - : ; : s : : : : !
12 25 Disefloy emision de Wsdays 250200  2703/00|! : : : 3 : N R : : : : :
curas radeles y televisivas ) ' . ' . . ' ' i ' : ' ' :
B 26 Jormada de visitas do 178days 310300 26104/00 |: : : : ! ; P : : : : : 3
stercamients promecional 8 ‘ : : 5 ' . . N : . H . ,
los beneficiados. M H H : : ' : : : ' ‘ ' : '

Tarea Resumen M Progreso resumido NS

Fecha: 14 de Enerd del 2000

Divisién

Hito
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R NN NN ]

4
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L
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Touly  |August | Septem | Octaher | Novemb] Decemb] January [Februar{March [Aprdl  [May  [Juns  TJuly  [August |Septem]Octaber
D |Nembre de tarea Duration Start Finish |[-112]4 6] 8]10]12]14]16|18[20]22 242628 [30[32]24]36[38[40][42]44 [4B[48 50|52 [s4|s6[58]60[62 [64[66 68
41 7.3 Reproduceldn de Sdays 18/04/00 25004100 | : . : i . Lo . : IR , , : . ,
mervales de produccien ' : : : : : : Lo : : : : : : :
' ; : 5 : 5 5 : SR : : ' : : : :
42 7.4 Gesticner | adauisicien ' 20days, 28000  2504/00 |: ' : : ' : o : : : : : : ;
de materia pima y ' ' ' ‘ t ' ' ' ' ' T T v T T
materlales para la ! . . , H . , N . . ‘ , , . . . .
producddn . . . . . . - H . . . . . . '
43 75Vetterddesarolode 35days 2504000 13008000 |: 1 E ; E 5 A 5 ; ; ; : E
{a produccicn del pamer ' ' f ' ' ' » f ' ' Y T T T 0
gupo de capacitados : : . . . , . o ; 1 . . . . : .
dranswnmes i : . : ! : : Vo : : : : : : : :
.- . e - - | : : : ! : A : ; : : : : ! 4
44 |6FIN Odays 270100 27110600 |1 ; : ; ; : o : ; ; : : ; : : “"
! ! . . . . 1 . o . . . . . . . . !
. : . . . . . - . . , H . . . . .
! : H : ; ; M : H : : ; : N
Tarea Resumen ” Progreso resumido I
Fecha: 14 de Enerd del 2000 Divisldn Cieerviieneinia,,  Tarearesumida | Tareas externas : i
R ST
Progreso : Divisién resumida tiiittiiesseiens.  Resumen dsl proyecto 43?3 HhihrE mfi
Hito ’ Hito resumido <>
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42
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35
30
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4

31

37
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" Hitos criticos I’ I Tareas de resumen crilicas H

Subproyectes criticos

L Tareas no criticas ] Hitos no criticos I Tareas de resumen no criticas '
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CRONOGRAMA DE INVERSIONES

FECHA
NO 19 N
ANO 1999 . ANO 2000 TOTAL
JuLto AGO. SEPT. OCT, NV, pic. ENERO FES. MARZ. ABRIL MAYO JuNIO Junto AGOS SEPT T,
COMPONENTE
PLANEACION E
INTEGRACION $5737.50 | ¢5.737.50 11,475,600
OBTENCION DE
TECNOLOGIA est24n00 £91,240.00
ADMINISTRACION DEL
PROYECTO $11,17837 | 1107837 | 11,17837 | $1117837 | eda 71348
EQUIPAMIENTO cam.o%z.ss. $301,072.55 $602,145.10
CBRA CMIL #115035.28 { ¢115,035.28 | $115,035.28 | #115,035.28 ¢115,035.28 $575.176.40
TOTAL ¢5,737.50 | ¢5737.50 | ¢91,240.00 #0,00 £0,00 £0.00 ¢nc0 0,00 ¢115005.28 | $115,035.28 | ¢115035.28 | €115.005.28 | $125.213.65 | #312.250.02 ¢312,250.92| ¢11,178.37 |  #1.324,749.89




B. ORGANIZACION DEL PROYECTO -
1. Organigrama del proyecto

La organizacién del proyecto se enmarca dentro de la Organizacion permanente que ha
promovido esta iniciativa de inversion, por lo tanto, ésta se conformara con personal que
actualmente labora en el Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal (CENTA), y
correspondera a una administracion de tipo matricial.

Para una mejor comprensién de la ubicacién del personal que se involucrara en la
administracion del proyecto dentro de la estructura del CENTA,. se muestran el siguiente

organigrama:
H

ORGANIZACION DEL PROYECTO
A

IDlrector delProjeto L%’Q\

|
g S I I —

Capac adon | Afrendamlento Construccwn: Promocion | | Proveeduria | | Abastecimiento; 3

LS I L

r

......_.;_Tu\/ ; - R

La unidad Coordinadora de Proyectos del CENTA serd la que asuma la direccidn de la

Administracion del proyecto debido a la basta experiencia en la materia al estar
constantemente elaborando proyectos, presentandolos a concurso, Yy gestionando vy
manejando las donaciones para ellos obtenidas. Ademas, es [a unidad responsable de la
- realizacion del mismo. ‘

El encargado de la obra civil serd uno de los ingenieros civiles que Iaboran en el
departamento de Ingenieria civil del CENTA el cual ha elaborado los planos.

El encargado de la capacitacion y el de arrendamlento y produccién, seramn ur?g de los -
investigadores y tranferencistas de tecnologia agropecuaria previamente gapacﬂado en el
tema y que esta subordinado al coordinador de proyectos. S

La promocion correra por cuenta del dlrector del proyecto con el apoyo logistico de los

técnicos ubicados en todas la UTATs de Ia Zona.
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El equipamiento y aprovisionamiento estara a cargo del director del proyecto cojuntamente
con el departamento de proveeduria del CENTA.

2. Nivel de toma de decisiones.
1°.Direccion del CENTA: Esta unidad es la de mas alto nivel en la toma de decisiones para

el proyecto ya que es la que decide el rumbo que tomaran las do}naciones destinadas a la
institucion con la finalidad de concretizar las politicas del MAG en materia de transferencia de

" tecnologia agropecuaria.

2°. Coordinadora de Proyectos: La toma de decisiones mas detallada y determinante esta

a cargo de esta unidad, la que en tiempo compartido con otros proyectos, asume [a direccion
de éste.

3° Encargados de cursos especificos de la administracion: Estos tomaran decisiones
dentro de su especialidad y siguiendo las politicas planteadas por la direccién para la
ejecucién del proyecto.

3. Modalidad operativa del CENTA.
El Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal CENTA, pone a disposicion del
Director del Proyecto su staff de técnicos especialistas en el desarrollo de proyectos del area
geografica beneficiada ademds de toda la tecnologia desarrollada por instituciones
nacionales dependientes de MAG que puedan realizar valiosos aportes al proyecto y de
instituciones internacionales motivadas por el desarrollo de estos rubros en el pais. Es una
modal_idad de total colaboracion interinstitucional . '
.
4. Functonarios y Organismos claves involucrados.
Entidad qué proporcionara la donacién para el disefio e implantacién de la planta escuela-
procesadora de cames: Mision Japonesa. .
- Alcaldia Municipal de 1zalco, como facilitadora en las mejoras de servicios basicos y en la
aprob'acién de la instalaciéon del rastro que servira para la ensefianza de los pequenos y
medianos criadores de la zona. ’ '
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Ministerio de Obras Piiblicas como facilitadora en el tramite de la calificacion del lugar,
linea de construccidn y factibilidad de drenaje de aguas lluvias.

Ministerio de Justicia, a través del Centro Nacional de Registros, quienes facilitan la
certificaciéon y- la denominacion catastral del inmueble donde serd construida la
infraestructura para el desarrollo del proyecto.

Ministerio de Trabajo y Previsién Social quienes son los encargados de la revisién y
aprobacién del proyecto.

CENTA, como responsable de toda la gestiéon para la donacidn, solicitudes de permisos y
aprobaciones en las diferentes oficinas para tal fin y como facilitador del personal,
infraestructura, vehiculos y tecnologia.

-

. Descripcién de funciones P

N

FUNCIONES DEL COORDINADOR DEL PROYECTO.

[

Plantear politicas y estrategias, como lineamientos que deberan seguir cada una de las
unidades de apoyo para el desarrollo del proyecto.

Establecer metas y objetivos del proyecto.

Autorizar las erogaciones de gastos para las actividades en las diferentes etapas.
Realizar el proceso administrativo del proyecto: planificar, organizar, dirigir, coordinar y
controlar en forma generai las actividades de ejecucion en todas las etapas.

Toma de decisiones en el desarrollo normal y en contingencias.

Elaborar programa de distribucion de los recursos financieros para éste proyecto
especifico, el cual debera ser aprobado por la direccion del CENTA y servira para las
consecuentes evaluaciones. '
Elaborar mensualmente un informe detallado de la distribucidon de los recursos
financieros con sus correspondientes anexos originales.

Evaluar la gestion real en términos monetarios con respecto a lo establecido en el
programa. '

Solicitar erogaciones del monto otorgado a SETEFE previa presentacion y preparacion

de informes que las justifiquen.

FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE INGENIERIA

Elaborar los planos de infraestructura, eléctricos e hidraulicos para posteriormente

someterlos a licitacion.
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Elaborara las especificaciones técnicas de la licitacion de la obra civil
Durante el periodo de la construccion, establecer control de avance y calidad de la obra.
Asesorar e informar a la organizacién del proyecto sobre el avance de Ia obra fisica.

Realizar las funciones de verificacién que lo realizado por el contratista sea congruente
con lo ofertado.

Recibir la obra teminada.

FUNCIONES DEL ENCARGADO DEL EQUIPAMIENTQO Y ABASTECIMIENTO

¢ -

Establecer contacto con los proveedores .potenciales de maquinaria, equipo, materia
prima y materiales requeridos.

Solicitar oportunamente las especificaciones de la maquinaria, equipo, materia prima y
materiales a los especialistas en esta area. _

Solicitar el analisis financiero del impacto de la compra de cada unc de los insumos
anteriores para tener mas y mejores parametros para la decision de la compra.
Establecer negociaciones con los potenciales proveedores para lograr el mejor precio,
calidad y oportunidad.

Elaborar alternativas de compra (minimas 3} para ser presentadas al encargado del
proyecto, para someterlos a la licitacion correspondiente y obtener la decision final de la
compra.

Iniciar e! proceso de licitacion con la presentacion de carteles de oferta ~

Tener tres alternativas por lo menos para someterlas a licitacion

Elaborar la licitacién pUblica de la construccion y de la compra de la maquinaria y equipo
de la pianta escuela.

Realizar los tramites legales correspondientes a la posterior licitacion.

FUNCIONES DE LOS ENCARGADOS DE LA PROMOCION

La actividad de promocién serd realizado por técnicos del CENTA y dentro de sus
funciones tendran las siguientes:

Elaborar el plan de trabajo del desarrollo de la promocion

Realizar visitas en tiempos programados

Lievar registros de los avances obtenidos respecto a: nimero de contactos efectivos,
namero de personas gue van adquiriendo compromiso con el proyecto e identificar
instituciones o personas que sean obstaculos o apoyo al proyecto.
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- Presentar informes mensuales al encargado del proyecto.

ENCARGADO DE LA CAPACITACION

Elaborar los programas de capacitacion que les serviran de guia.

Elaborar las guias de apoyo para los capacitandos.

Actualizar el tiempo y costos de la capacitacion.

Presentar informes al Coordinador del proyecto sobre los avances obtenidos.

ENCARGADO DE ARRENDAMIENTO/ PRODUCCION

- Elaborar los controles para la planificacién del arrendamiento

- Elaborar las guias de trabajo para el arrendamienito

- Actualizar las guias para el area de produccién

- Establecer un programa de materiales y m\ateria primara para la produccion

- Elaborar informes al Coordinador del proyecto.
6. Matriz de Responsabilidades
Se muestra a continuacién fa matriz en la que se indican todas las actividades que a

desarrollarse dentro del proyecto, quien serd el responsable de realizarse y a que concepto
se adecua.
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Tabla No.2

Matriz de responsabilidades

Responsabitidad
Actividad

Finaciamiento

Promocidn

Ingenieria

Equipamiento

Abastecimiento

Capacitacion

Promocicn

Direccién

[dentificacién de posibles donaﬁtes

P.ODEC

P,OD,EC

Dialogo de presentacion con posibles

donantes.

P,O,DE

P.OD,E

Aprobacion de la donacion

c

Gestién de financiamiento

P,OD,EC

P,O,D,E,C

Apertura de cuestas carrientes

P.OLEC

Visitas didgnostico de la zona

P,O,D,EC

Reunidn informativa y de planificacion de la
promocion

P,ODE,C

Disefio y edicion de afiches y panfletes

prormocionales.

P!OIDIEI

Distribucién de material divulgativo

P,O,D,EC

Jornada de visitas de acercamiento

promocional

P,O,DEC

Identificacién y reunidén divulgativa con

cooperativistas y lideres comunales.

P,OD,E

Licitacion puablica

P.O.D,EC

D.0.C

Construccién

Instalacién de agua potable y energia

eléctrica,

Construccién de laguna purificadora y fosa

para desechos

P,0,D,C

P,O,D,C

Cotizacién de maquinaria y equipo en
plaza

P,OE.C

Seleccién de mejor opcién

EC

Gestidén de compra -




Lte

Tabla No.2Z Cont...

Instalacién de maquinaria y equipo (o

Pruebas preliminares de maquinaria y oy 4G

equipo, oy )

Seleccionar proveedores POEC ) D
Gestionar compras E,D
Almacenar EC D

Curso a capacitadores P,ODEC
Seleccion de os capacitandos B5,0,D,CE P.ODEC
Elaborar programés de capacitacion P,O,0,CE P,OD,EC
Planificacion, costo, lugar y tiempo de P,O.D,C.E D
capacitacion.

Reproduccion del material para la P,OE

capacitacion

Gestionar |a - adquisicion de material E bC
didactico

Verificacion del desarrollo del primer curso. P,OE D,C
Elaboracion del programa de preduccion. P,OE D,C
Planificacion del costo, lugar y tiempo de |a P.CDE.C D
produceién -

Reproduccion de manuales de produccicn E.C,

Gestionar |2 adquisicion de maferia p}ima- y P,OEC D
materiales .
Verificar el desarrollo del primer curso. P,OE D.C

P=Planear O= rganizar
D= Dirigir E= Ejecutar
C= Controlar




C. SISTEMA DE INFORMACION Y CONTROL.

1. Estructura del Sistema

El sistema de informacion y control no contara con una unidad. especifica dedicada a esa
funcién, sino que a cada unidad se le da la libertad de plantearse sus propias metas y luego
son aprobadas por el encargado, el cual los controla, siendo éste el que realiza en forma
general esta funcion. Sin embargo, el sistema puede abstraerse para el abastecinﬁent’o de
una mejor planificacion, seguimiento, control y evaluacion mensual.

2. Flujo de informacion _

Establece responsabilidades de control principales que involucran movimientos de
informacién entre las diferentes unidades de la Unidad Ejecutora, entre los que se
encuentran: Verificacion del avance de lo programas de cada unidad del proyecto, en cuanto
responsable, tactica, lugar y tiempo. -

Los datos de los avances son obtenidos en las reuniones de la unidad ejecutora;
presentados y evaluados por todos los integrantes de la misma y finalmente por el
encargado del proyecto.

Debido a Ja comunicacién abierta que existe entre todas las unidades y Ia dispdsicién casi
permanente del intercambio de datos, ideas las evaluaciones desfavorables son remotas,
debido a que el desarrollo de cada actividad se monitorea mensualmente y de ser necesario
ese periodo se puede hacer mas pequefio, asi se establecen medidas correctivas antes de
desperdiciar esfuerzo y recurso.

La toma de decisiones es conjunta, por lo que las reuniones serviran para lo que todas las
unidades se informen, en caso de toma de decisiones fuera de reunién con todos se debe

informar oportunamente, esto ya es un proceso intrinseco a la organizacion

3. Formatos de entrada y salida

Un adecuado sistema de comunicacion y control debe ayudarse de una serie de formatos
capaces de capturar y resumir la informacion necesaria para la toma de decisiones, por lo
que a continuacioén se presentén los formularios sugeridos para este fin. El formato de control
de metas, permitira verificar los avances que se han logrado en el tiempo al comparar lo
programado con lo real y el formato de la programacién mensual financiera, permitira el
aseguramiento de un mejor manejo de los fondos estinados para este proyecto
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CONTROL DE METAS

Nombre del Proyecto _ Unidad Ejecutora:
Codigo del proyecto: Fuente de Financiamiento
Periodo:
Meta No. U‘nidad Mes que se informa ACUMULADO ]
METAS medida Progam. Real % Avance | Program. Real .% Avance OBSERVACIONES




oge

Nombre del Proyecto
Cédigo del proyecto:
Periodo:

PROGRAMACION FINANCIERA MENSUAL
Unidad Ejecutora:
Fuente de Financiamiento

CATEGORIA
DE GASTO

TOTAL




4, Indices

Para un control de resultados se sugiere el uso de los siguientes indices:

a. Financiero

) " Monto invertido
Yodinero utilizado =

Monto otorgado

Monto otorgado

Yosatisfaccion econdmica = _
: Monto necesario

b. Infraestructura

Area construida
Area total

Yodrea ulilizada =

Area construida terminada
Area construida programada

% avance de la edificacién =

¢. Promocion

% de personas a la que debe estar cubriendo la promocién = Pofenciales afiliados

Poblacion total de la comunidad

d. Capacitacion

Total de temas y actividades cubiertas
% de avance de la programacion= Total de temas y actividades programadas

’ Numero de alumnos aprobados
% de aprovechamiento y efectividad =  Numero de alumnos inscritos
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CONCLUSIONES

Existe una demanda insatisfecha de productos cérnicos elaborados con materia primas
nacionales de ganado bovino y porcino en el pais, con una tendencia creciente,
fenémeno que se oculta por la inflacion de la oferta que. producen las importaciones de
ganado en pie y de came en canal.

Existe una aceptacion del proyecto por parte de los potenciales beneficiarios de un 70%
que Eroporciona una demanda aceptable para la implantacién de la planta escuela. Esto
se debe a poca o nula tecnificacion que poseen los pequefios y medianos criadores, que
les permita incorporarle valor agregado a sus productos, ya que’ el mayor porcentaje de
los que procesan la came lo hacen de forma artesanal, sin cumplir con normas sanitarias
y de calidad. )

La estructura actual de mercado en el area de la crianza y procesamlento de ganado
bovino y porcino, favorece economlcamente a ta gran cantldad de intermediarios que la
conforman, a costa del desmedro de los pequefios y medianos productores, lo cual se
evidencia al comprara los margenes de ganancia de las diferentes cadenas y el poco
apoyo que hasta la fecha ha tenido el sector agropecuario. ‘

Existe una minima asociatividad en el sector de pequefios y medianos criadores de
ganado bovino y porcino, lo cual inhibe su capacidad de negociacion en la

comercializacion de sus productos y en el logro de politicas que favorezcan a su sector.

El disefio de las guias para el funcionamiento de la planta escuela, constituyen valiosos
instrumentos auxiliares para el desarrollo del contenido programatico de la capacitacion
ya que debido a su disefio abundantemente grafico permite el entendimiento por parte de
usuarios no muy letrados. '

232



Desde el punto de vista financiero el proyecto presenta un lento rendimiento -y poca
rentabilidad debido a la naturaleza social a la que corresponde, siendo en este Ultimo
campo donde los efectos econdmicos y sociales son al corto y al largo plazo positivos

para la poblacién y para la zona y contribuiran al desarrollo sostenible de ésta.

Dentro de la evaluacion ambiental realizada, se concluye que la planta escuela no
representa peligro para el ecosistema del lugar, ya que todos los desechos producidos
en ella seran procesados y aprovechados como abonos, y alimento para animales, por lo

que representa un beneficio para la zona.
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RECOMENDACIONES

Partiendo del hecho, que-los resultados pretendidos a largo plazo, requieren el
desarrollo paralelo de proyectos coadyuvantes, muchos de los cuales ya estan sugeridos
en las nuevas politicas de desarrollo del sector, se recomienda la agilizacion de las
gestiones encaminadas a desarrollarlos, como seria el uso y facilidad de acceso a la red
de precios de insumos agropecuarios, y de informacion relativa a lineas de crédito
blandas para el sector.

Para los servicios a prestar se recomienda evaluar las sugerencias de la parte econdmica
que propiciarian un aumento en los ingresos por ventas. Ademas de evaluar cambio de
horarios del personalipara obtener un mejor aprovechamiento de la capacidad instalada

ocho horas, por lo qule la planta solo es utilizada un tercio del tiempo del que podria ser

de la planta, ya que actualmente existe la institucién labora en una jornada diurna de
utilizada este tipo de empresa, y én un horario que afecta el horario 6ptimo de
comercializacién de elste tipo de producto.

Siendo evidente que, el procesamiento aumenta las ganancias, y que debido al bajo
porcentaje de carne clie bovino destinada a este fin los criadores de porcinos los superan
en margenes, se recomienda a los pequefios y medianos criadores aumentar hasta un
punto 6ptimolla proporcion de carne de ganado bovino destinada al procesamiento.
j

: |
Se recomienda establecer politicas tendientes a aumentar el nimero de animales a
sacrificar durante la capacitacion provenientes de los hatos de los capacitandos, o en su
defecto el financiamiento de la adquisicion de mas reces por parte de los beneficiarios.
Dado que el método del “Aprender Haciendo” exige un nimero de repeticiones tales que
puedan producir el |desarrollo de habilidades y destrezas, mentales y motrices, y
considerando que el nimero de veces con que se cuenta para utilizar en las actividades
de capacitacién no satisface las condiciones mencionadas para un adecuado
aprendizaje,.
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ANEXO 1.

INDICADORES DE PRODUCCION Y DEMANDA DE GANADO VACUNO EN
AMERICA LATINA, POR PAISES Y REGIONES, 1960-1980.

Produccidn por cabeza

en inventario tkg/aio) Tasas de crecimiento [%

Demanda? Producciond
Region ¥ pais 1960-64  1970-7%  1976-80 (1970-80) {1970-80} {1965-80)
América Lalina Tropical 19 24 X! 5.35¢ 210 (2.9)
Brasil 18 24 24 6.60 171 (2.9)
México 13 26 20 411 1.28 {3.5)
Sud América Tropiczl 23 22 25 4.95¢ 3.48 (3.1)
Bolivia 20 24 N 5.88 5.30 (2.8
Colombia 21 20 24 4.88 4.03 {3.8)
Ecuador 24 23 34 9,08 6.12 {5.9)
Paraguay n 20 21 3.83 0.24 {-0.8)
Per( 25 24 22 3.08 -2.133 {-1.1}
Venezuela 22 7 n 5.00¢ 4.90 (4.9)
América Central 22 28 32 4.69 .84 {5.1)
Costa Rica 24 30 37 4.87 6.42 (_7.4)
B AT T TR 2 T SR 2 P A T e VIS WY
Guatemala 32 37 48 4.53 229 £3.8)
Honduras 12 2% 27 N 5.14 (7.5
Nicaragua® -’ 18 24 28 5.62 2.96 (4.4)
Panami 28 30 Ely 3.05 2.50 (4.0
Caribe 30 27 24 4.0¢ -0.95 {-0.1)
Cuba 32 29 5 446 238 (-1.3)
Republica Dominicana 25 25 19 6.46 209 {3.5)
Guyana 1 15 14 383 -0.08 (-0.4)
Otros del Caribed 25 n 47 283 2.59 (21
América Lalina Templada 49 1 59 1.79¢ 1.47 1.2
Argentina 51 43 54 1.45 3.8 {1.9)
Chile 49 48 49 2.98 194 (1.6)
Uruguay 36 bl 29 0.40 1.26° (.1
Promedio total para
América Latina 26 29 n 4.95¢ 2.64 (2.4)
Estados Unidos 78 -86 92 1.95 0.60 {1.2)
Australia 48 45 69 - 1.90 6.70 6.1

2. Estimadacomo: d=P-g,Y +o,P¥i  donde Py Y son tasas anuales promedias del crecimiento dela
ooblacién y elingreso. respectivamente; y ey et 12 elasticidad-ingreso de 1a demanda por carne bovina,

b. Estimada mediante la iuncién exponencial ¥ = AET ™ Bt donde B es |a tasa de crecimiento promedia
anual.

c. Promedio ponderado por poblacidn,

d. Incluye Trinidad ¥ Tobago, Haiti, lamaica y Barbados.

FLENTE: Estimado utilizando cilras de 1a FAD, Anuarios de Produccion 1970-80; y USDA, Foreign Agricul-
wral Cireular. Linestock and Meat, Washington. Varios niimeros. Poblacidn: Banco Mundial! 1979,
1978 wWorld Bank Atlas. W ashington. Elasticidades-Ingreso de Demanda: FAQ, 1980. Proyeccidn de
Productos Agricolas. Roma,



ANEXO 2.

DISTRIBUCION DE SUELOS OXISOLES Y ULTISOLES SEGUN REGIONES Y
PAISES EN AMERICA LATINA, 1978,

L (

—
R
A
ik
AN
5 ] N
( . Distribucién de suelos Oxisoles y Ullisoles se-
( b j" . gln regiones y paises de America Latina, 1978.
S // Porcenlaje
A o Area - del pais
Regidn y pais . (millones de ha) (%)
Area en suelos Oxisoles y Ultisoles ; América Lalina’ Tropical . 858.45 420
: Brasil ‘ 572.71 66.0
: ' isoles en América Latina. | Venezuela 5164 - 568.0
_ Area en suelos Oxisoles y Ultisoles ' Colombia e7 45 570
FUENTE: CIAT, 1979 b, ) . Bolivia - 39.54 §7.0
; Perd 36.01 4.0
" Paraguay 9.55 24.0
Ecuador 8.61 230
Cuba 2.42 21.0
Republica Dominicana | 0.42 9.0
México 4.42 2.0
" América Central 11,30 28.1
Panamad 1.59 63.0
Micaragua B 292 30.0
Honduras 313 . 29.0°
I Costa Rica 0.70 14.0
' Guatemala_ : 0.96 9.0
© o BrBERYdbr - -
i Caribe 11.64 56.3
Trinidad ¥ Tobago 0.42 84.0
X Guyana . 1225 ) 62.0
Jamaica =~ 07 . 0.45 11.0
Haiui 0.52 18.0
América Latina Templads 2.65 0.7
Chile 137 20
Argentina 18 0.4
Uruguay 0.00 0.0

Pramedio total para
Amdrica tatina 861.0 42.0

FUENTL: Cochrane, T, 1978,



ANEXO No. 3 DISENO Y ESTRUCTURA DEL CUESTIONARIO

CUESTIONARIO
GANADO PORCINO

Esta encuesta tiens por objetivo conocer la demanda de capacitacin de los pequefios y medianos criadores de
ganado porcino, en el Departamento de Sonsonate.

1. ¢Donde vive?
Munigipio: Cantén:

2. ¢Es miembro de alguna Cooperativa o Ascciacién Ganadera?
Si No
Cual?

3. 7Qué actividad pecuaria reaiiza?
a) CrianzayVenla
b) Crianza, matanza y procesamiento
¢) Crianzaymatanza
d) Otros:

4. Sivende. ;A quiénes y donde les vende?
a) Empresas
b) Comerciantes
¢) Ofros

5. Sise dedica ala matanza de animales.  Donde y quién lo hace?
a) Usted mismo
b) Matarife particular
¢) Uno de sus empleados

6. ¢ Cuanto paga porque le maten un animal?
a). impuesio
b) Matarife

7. ¢ Qué hace con los siguientes subproductos?
a) Cuero
b) Viceras
c) Grasa

8. Si actualmente hace uso de algin rastro. Mencione los aspectos negativos que ha

observado en él:

9. ;Dénde y a quiénes les vende la came?

a} A comerciantes distribuidores
b) A comerciantes detallistas

¢) A consumidores finales

d) Otros:



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

¢ Con que frecuencia y en.que cantidad mata a su ganado?

!
¢ Si procesa la carne que productos obtieng y como?

.Con que alimenta al ganado?

a) Comida hecha en casa

b) Concentrado

¢) Otros:

¢ Le gustaria aprender a matar a sus animales?
Si No

Porque?

Si-esta de acuerdo con la capacitacién ¢Quién la recibiria?
a) Usted mismo

b) Alguno de sus empleados

¢) Otros:

2 Le gustaria aprender a hacer embutidos?

Si No

;Porque?

¢ Le gustaria vender a usted mismo sus propios productos?

Si No
Dentro de la gama de embutidos que existen, de cuales le gustaria aprender a brocesar?

iCuanto estaria dispuesto a pagar diariamente para que lo capaciten en la matanza y
procesamiento de carne, bajo normas de calidad y con derecho a un li=iempo de comida, al
mengos por una semana? o

a) ¢15.00 - ¢20.00

b) ¢21.00 -¢30.00
¢ $31.00 - ¢40.00

d) ¢41.00 - ¢50.00

Gracias por su colaboracion.



Para el cuestionario de bovinos, la Unica diferencia se encuentra en las preguntas 7 y 12 que se
muestran a continuacion:

7. ¢ Qué hace con los sigulentes subproductos?
a) Cuero
b) Viceras
¢) Huesos
d) Grasa

12. ¢Con que aliménta al ganado?

a) Raslrojo

b) pastaje

c) Congenirado
d) Otros:



2. Es miembro de alguna cooperativa o
Asociacién ganadera?

Cl si
Ano

BOVNO

Respecto a la asodatyided de los pequefies y mediancs productores da ganade
bovine, pueds observarse que ésta es casi huls, Esto es un fendmeno rapresentativo
da las palsss subdesamollades y depende mucho de las peliticas mercadas por los
goblemos en tumo, al fomentar u chstrulr la formacion de asociagiones cooperativas y
similares. La poca asociatividad les resta a los productores pecuarics fuerza para
logrer mejoras en las politicas de su sector, lo mismo que fuerza econémica para

poder compefir en e libre mercado debida a la atomizeciin de la oferta.

4. Si vende, A quienes y dénde les
vende?:

Le identificacién de los intermediarios como los compradores méas comunes de
ganedo en pie para su posterior destece queda iotalmente ratificada mediante &l
resultado de esta pregunta, dende la meyoria de los criadores venden su ganado
de descarts a "comercientss”, le siguen Ios que venden a empresas y finalments

los que vendsn a “otros” los cuales son en su mayoria familiares y amigos.

En cuanto al lugar donde vendan sl ganado, la maycria del ganado en ple es
recogido por los Intermediarics en e lugar donde el criader lo indique, ¥ esto se
debe a que los intermediarios cusntan con los medios de fransporte para andar
recogiendo el ganado y llevarlo & los rastos, las empresas también tienen las

mismes oportunidades, y con ella abtienen un mejor precio a la compra.

3. Qué tipo de actividad pecuaria
realiza?
Dcria, vende
Hcria, mata, proc
Dciday mata
Hatros
52%
BOVINQ

Con i resultado da esta pregunta se constat que la mayorfa de los pequefics y medianos
productores de ganado bovio venden sus animales de descarte a intermediarios, En segundo
lugar se sncuentran los productares que crian, matan y procesan, los cuales estan Incorporando
velor agregado a su materia prima y pueden obtener mejcres ganancias que los anterlores. En
tercer lugar se encusntran los que crian y matan, que i blen, no incorporan valor agregado a su
materia prima, pusden obtener mejor ganancia que [os que crian y vendan, ya que astos {limes
negocien el precio de la came y no solo el del ganado en pie. Finalmente se encusnfran los
productores que so dedicen a [a orianza teenificada de ganado de lechs, los cuales poseen
animales de dascarte que muchas veces scn comprades por explotaciones lecheras de menor
nivel para continuar chieniendo leche, per lo que no sa reflgjan cantidades grandes de sacrificio..

5. Si se dedica a la matanza de
animales, Dénde y quien lo hace?

One responde
Busted mismo
(O matarfe particulas
Qun empleada

BOVNO

Del total general, sclamene el 39% se dedica a la matanza, el resto solo comercializa sy
ganado de descarte, Ademés, la maycrta de los qua matan hacen uso de los servicios de un
malarife particular experto para que faene al animal, esto nos dice mucko de 1a demenda
potencial da cepacitacitn en ésta érea, y aunque 1a preferencia de los sarvicios de un
matarfe puede involucrer diversas factotes fales como: evitar riesgos por desconocimiento
del adecuada manejo del anima) previo al sacificio, santimentalismo &l no querer sacrificar
los animales que se han cuidado por muche fiempo, desconocimiento del proceso, ete. Todes
los factores pusden minimizerse y efiminarse oon una adecuada capacitacion, haste los de
tip subjetivos. Por ejemplo en el casa de la léstima de matar un animal, se ha comprebedo
que suffa menos un animal antes del secrificio si lo gule una persona que el reconozca que
un descenocido.

" SY1S3ANONT SY1 3A SISHFIYNY ¥ OXIANY



6. Cudnto paga porque le maten un
animal?

Clitmpuesto
i matarife

BOVINO

La estructura del costo de matar un animal es'a conformado por un 54%
de impuestos y un 46% de mano de obra directa en el matarife particular.
Eslos dates varian en las diferentes zonas del pais dependiende del
volumen de faenado y de las condiciones de infraestructura y controles
saniterios de los Tastros,

r

7-b. Qué hace con el siguiente
subproducto: VICERAS

Oio vende
o procesa

Qo bota

BOVINO

Respecto al aprovechamiento de as viceras, puede observarse que 1a mayotia
las vende, le siguen los que las procasan por su cuents, y finalmente el resto
qus las bota. Ya sea por desconocimiento de procesos o por seguir patrones
geostumbrados de especializacién en el manejo ds los subproductos, fos
criadores no acostumbran invelucrarse en [a transformacién de los subproducios
para su benaficio, y en caso de eprovecheras, podrian elaborar producios como:
concentrado para ganado bovino, porcino y pare aves de comal y comida para
perros. No podemos ‘decir que el aprovechamiento de les viceras no es del
100%, ¥a que algunos les bolan. :

7-a. qué hace con el siguiente
subproducto: CUERO

%
o

Lifo vende
o procesa

83% . BOVING

La pregunia No. 7 se ha dividido por subpreductos, v foca en este casa anefizer el
aprovechamiento que se hace del cuero. La venta del cuero daspués del feenado
es Io que hace la mayoria de los que matan, y ! pago puede ser con dinero o con
sefvicios de mano de obra det matarife. Y sea que lo obtenga el matarife en pago o
que fo venda directamente el duefic de fa res, &l cuero es comprado por les
tenerias que se dedican a la preparacion de éste para ser ufifizado posteriorments,
en la elehoracion de infinided de accesorios para el vestir y otros. De lo anterior
puede decirse que el cuero del ganado bovine es eprovechado en un 100%..

7-c. Qué hace con el siguiénie
subproducto: HUESO

DOio venda
Hlo procesa

BOVINO

El eprovechamiento del hueso es da tn 100%, entendiéndose ésta como
el que fiene suficiente carne adherida para que pueda utilizarse para ¢
consumo humano. Al respecto pueds decirse que la mayoria o vende y
¢l resto fo procesa. Esle “proceso” es basicamente una operacion de .
molido del hueso para la elaboracion de concentrado. : .



7-d. Qué hace con el siguiente
subproducto: GRASA

Digvende
Rlp procesa

BOVING

La grasa de bavinos es utiiizada como materia prima para la elaboracién de

candelas da cebo, que dierto estrato de |a poblacitn uliliza para la disminuacién
paulatina de cicatrices en ia pief, debido a st uso, es que st aprovechamiento &5

del 100%, ya sea que se venda o se procese,

9, Ddnde y a quienes les vende la came?

52%

o respondio

B Distribuidares

D Oxtallistas

D Consumidones finales
BOVIKD

Esta pregunta est referida a la venta de carne posterior &l destace del
animal, y puede observarse que mencs de la mitad de los criadores que
matan se dedican a comercializar 1a came. De los pocos que la venden,
la mayotia lo hace a consumideres finales en sus propios pusstos de
distribucién, les siguen los que la venden a empresas, los cuales las van
a dejer haste la planta procesadara del comprador y finafmente se
encuentran los que Ja venden a distribuidores al detafle, que la llevan
también a los puestos de distribucion.

8. Si actualmente hace uso de alglin rastro.
Mencicne los aspecto negativos que ha
observado en €]

BNo respondio
B Anti-higignico
DO Roban came
Qincomodo
B FPor huelgas

Con los resullados obtenidos en ésta pregunta, se confima fa precaria
stuacién en que se encuentran la mayorfa da rastros municipales de la zana,
que- presenlan los problemas siguientes en orden de- incidencia
ANTIHIGIENICOS, estado de insalubridad que es propiciade por |2 escazes
de insumos de Empieza y de personal; pocos controles que repercuton en ol
ROBO DE CARNE; INCOMODOS, més que tedo refiriéndose al tamefio y al
acondiclonamiento ds la infraestructura y el equipo al proceso de faenada, y
finalments que a vecss so reafizan paros de operaciones por actividades
gremiales.

11. Si procesa a came que productos
obtiene y eémo?

O No responde
B Embutidos
OCarne molida
OCanales

Sa considera que Unicaments el 15% de los criadares procesan la came, Ya que los que cbliénen canales no pueden
sar tomados en cuenta debido a que éstas no son surgen da ningin procesamiento, sino que son Uno de les formas
que presentan los productes terminades de! destace

Por ofra perte, [a mayorta da Ios que procesan obtienen carne molida mientres que el resto hace embutidos. Por lo
anterior se deduce que el procesamientd de la camne de bovino no se encuentra muy desarroiiado en la zona, y eslo
pusde deberse tanto @ factores culturales de héhiios alimenticlos como a factores de lipo econémico. Culturalmente
{as personas acepian la came de bovino para su consumo en estado naturel o fresca, a diferendia de lo que ocurre
con la de porcino, lo cual pueds mofivar a comercialzarla mas en ese estedo. Por ofra parts, la falla de
conocimientos sobre procasos para la slaboracién de embutidos y el no contar con los medios de produccién para elio
contribuyen a esta situacion. La chtencién de cams molida requiere da un costo minimo, ya que pueds producirss,
con una operacion y can un equipo, que muchas vecas puede ser manual.



Es notorio en esta pregunta que los crindores de bovinos invierlen en et
cuido de sus enimeles, en lo que respecta alimentacion, porque el
pastaje que usan y los concentrados, tiene que tener vitaminas a los
animales, porgque en su meyoria estan son ufiizendo de doble

propdsito, y la calidad y cantidad de ta lache que produzca depandara
dala ahmemaaon que o les de.

14. Si esta dispuesto a recibir la
capacitacion, quién la recibiria?

Bno contesta
Ba) usted mismo
DOb) un empleado
Hc) ctros
Wmidoayb
Omidoayc

BOVING

Con este resultado se pretende medir e involucramiento directo
que el criador desea adquinir en la capacitacion, y se deja ver que
tanto solo como en compafita de un empleado o un familiar, desea
tener una participacion activa en &l aprendizaje.

13. Le gustaria aprender a matar a sus
animales?

£18)
ENO

BOVING

La demanda del servicio de capacitacidn para la matanza de ganado bovino
queda plenaménte consiatada con este resultado, que refleja el interés de
los criadores por ampliar sus conccimienfos en pro de fa obfencion da
mejores ganancias. .

15. Le gustaria aprender a hacer
embutidos?

Bsi
Bno
E¥no responde

BOVINO

La demanda del servicio de capacitacién para la' elaboracidn de
embutides es bastante aft, pero no es equivalents a fa de la matanza,
detido & que los criadores de bovinos no se encueniran muy
familigrizados con el mercado de embutides, en el que ha predominado
como materia prima principal la came de parginas,



16. Le gustaria vender a usted mismo
sus proplos productos?

Hsi
Hno
Ono respende

BOVINO

El inferés por comercializar sus proplos productos se demtestra en estos
resutfados, los cuales denctan fa valoracidn empirica reel del dinsro que
posesn los criadores, expresando que solo esi oblendrian mejores
ganancigs.

17. Dentro de la gama de ambutidos que existen, Bo=il2

de cudles le qustaria aprender a hacer? Hczme molida
Dmonadsta

Dsalchicha
Rjamén
3% a% Dichorizo
13% Hionganiza
Asalchichtn
Wiodos

13%

21% 18% BOVNC

E! entusizsimo mostrado por parte de los criadores hacia el aprendizaje do
elshoracich de embutides se rafleja en qua la mayoria de ellos desean
aprender a elaborar de "tedos” Jos embutidos que existen, sin detenerse
a ver cudi lo serfa mas rentsble, lo cual a [a vez denota desconocimiento
en esta drea. K

18. Cuénto estaria dispuesto a pagar
diariamente para que lo capaciten ...

B15-20
H 21-30
0 21-40
B 41-50

BOVEO

Es evidente la preferencia de un pago minimo para la capacitacion, no
solo derivada de la poca capacldad adquisitiva de los criadores, sino de

que esta siendo ofrecida por una institucién gubemamental cuya funclén
¢ la de proporcionar el servicio de asistencia téonica a fos pequeios y

medianos productores egroindustiales para propiclar un increments de
sus ingresos netos y el manejo racional y sostenido de los racursos

nahiralac



2. Es miembro de alguna cooperativa o
Asociacidn ganadera?

Esi
Eno

PORCING

La esodiatvidad da los criedores de ganado portino es més reducida
que la do los criadores de bovincs, ¥ eso es camprensdle, debido a
qué la mayoria de criadares de cerdos realizan Ia actividad a nivet

4. Si vende, A quienes y dénde les
vende?

empresas
comerciante
Cofros

PORCINO

La participacién predominants de los intermediarios en la compra del ganado en pie se vuelve @
constatar en e ganado porcino pero en menor escala, ye que €l criador de porcinos tiene mas
oportunidad de comercializat su ganado, debido 2 que los costos de manejo de los animales son
més bajos. La venta @ empresas conserva igual proporcion, mientras que la venta a "ofros” se
incrementa en ef ganado porcin, daride los "olros” son emistadss y familiares que camercian can la
came ¥ que les ofrécer mejores ventajas de comercializacion que los intermediarios. En cuanto al
lugar de venta de ganado en pie varia dependiendo del compradar y de las poshilidades del
vendedor de franspedario. Generslmente sof los compradores los que poseen los medios de
fransporte.

3. Qué tipo de actividad pecuaria
realiza?

Hcra, vende
Deria, mata, proc
Deria y mada
Doiros

PORGING

Ei patron predominante de “crianza y venta” se fepits en 165 porcings, ¥ en
comperacion con el de bovines, fodavia es mayor. En cuanto al
procesamisnto, inesperadamente - resulta que "los criadores de porcings
procesan en menor escala que los de bovinos, este date puede ser un fanto
aparents debido & que los criadores da bovinos toman como un proceso el
maler a came y eso ha hecho aumentar su porcentaie en esta itam.

En cuerdo a los que crian y matan, el porcentaje de ciadores de porcino
supera al da bovinos, debido a que fos costos de mansjo de un cerdo son
menores que los de una res.

5. Si se dedica a la matanza de
animales, Donde y quien lo hace?

.

3% 3%

\\3%

45%

OIno responde

Ela) usted misma
Ob) matarifr paiticutar
Oc) un empleado
|EMixto ayc

PORCINO

La parficipacién directa de los criadores de ganado porcino en ig
riatanza de sus animales en mucho mayar que la prasentada por los
criadoras de bovinos. Este fendmeno es tomprensible debido a la
faciiidad de mansjo de un cerdo en comparacian al de una res antes
del saciificio,

%



6. Cuanto paga porque le maten un
animal?

ol impuesto
I o 2 .
54%, GEMREE Nt ) @ matarife
d "-*‘*rm&iﬁbﬁ

semaian

7. qué hace con el siguiente
subproducto: CUERO

IR

(AR

-El costo de matar un carde s mudie més bajo que el de matar un bovino debido a
la difrencia en su masa vive, quo hace variar los requerimientos de espacio, [os

riasgos en el manejo, kos tiempos en e fasriado y et manejo da subproductos.

Por otra parts, es importants notar que la estructura del costo de matanza es

propercionalmente iguat & k2 de bovino.

7. Qué hace con el siguiente subproducto:
VICERAS

0%

Et aprovechamiento del cuero del ganado porcino es de un 100%.

La mayotfa de criadores lo vende on el lugar de destese a las persones
que lo procesan artesanalmente para la efeboracion de las flamadas
*shicharras”, &l resto lo regala @ personas que posteriorments lo
comercializan para el mismo fin.

Las viceres de porcino son materia prima para la elzbaracién de
“fitada”, indluso hesta la sangre es ufiiizeda para este mismo fin. ¥ por
esa razén es que existe demanda de este subproducta, La mayoria de
crindores de porcinos lo venden a las personas qus elaboran la fritada
y lo hacen en el lugar donde se destasa al animal, ofra buena parte de
los criadores la procasa por su cuenta y asi cbtienan més ganancias.

7. Qué hace con el siguiente
subproducto: GRASA

remEan

[a grasa del ganado pOrcing es muy demandeda pard fincs comesabies,
ya sea pera elaboracion de embutides’ como para usarla directamente al
cocinar, debido & que le da un mejor sebor a las comidas, y su estructura
blanda la hace asimileble por el arganismo, lo cual no sucede con la de
bavino. ; )

Por lo anterlor,.la mayoria de crigdores que matan porcinos la procesan

mientras que el resto fa vende.



8. Si actualmente hace uso de algGhn rastro.
Mencione los aspecto negativos que ha
cbservado an é|

Opo respenden
Buntibigisnico
Blroban came
DOtndo bien
8o usa

PORCINOD

Los aspecios negativos de los restros se dejan ver en el mismo orden de
incidencia quae en el caso de bovines, pero en lo referente a porcinos existe un
buen porcentaje que no hace uso de ellos porque faenan en sus propios
locales. Y un dato curisse de apuntar es el que un 6% cpind que todo estaba
bien.

11. Si procesa la ¢arne que productos
obtiene y cémo?

La mayoria de criadores de porcines que matan y procesan, producen
embutidos y lo siguen los qus elaboran came adovada, ésta es una
came que se deja 2 dias reposando en  una mezcla de varios
condimantos. .

En cuanto a la forma de elshorar los embutidos, los enfrevistados se
mostraren un tanto recelosos pero se deduje que lo hacen de manera
artesanal.

9. Dénde y a quienes les vende la carne?

Do responde
Bdistibuidores
Odetallistas
Dconsumidor final
Wotres

29%

PORCNO

Los criadores de porcinos que fasnan, venden mayoritariaments fa came
a detallistas en los mercados, y un' pequefio porcaniaje lo hace a
distribuidores. Esto se debe a que el hato nacional de cerdos se compone
de una buena cantidad de cerdo criolio que se cria a nivel familiar, o cual
no es bien visto por las empresas que procesan la carne, Quienes
compran (nicaments came de cerdo de razas mejoradas y criados en
granjas con normas higiénicas de cafidad.

12. Con que alimenta a su ganado?

52% PORCINO

A diferencia de los criadores de bovino, s¢ cbserva un fendmeno de descuido en fa
sfimantacion ded ganado porcing, el cual pusds ser por falta de recursos econdmicos, faitade
conacimiento sobre las distas alimenticias iddneas y el conceplo emdneo qus es el limpiader de
a naturalaza, y que es capaz de digerir cualquier lipo de afimento, induyendo los desperdicios y
las heces do oftas especies. Esto se comprueba al observer qua | mayoria de criaderes
glimentan & su ganada con comida hecha en casa y ofros” que al final viene a ser lo mismo.



——

13. Le gustaria aprender a matara
sus animales?

|si
Eno

La eceptacion del servicio de capaciiacion para la matanza es bastante
alta, pero comparado con el ds bovino es baje, debido principalmente
a que gran parts Je los crindores de cerdos ya destezan por su cuenta
y respondiercn no ester interesados.

15. Le gustaria aprender a hacer
‘ embutidos?

Osi
Bno
Hno responde

74% PORCING

La demanda del servicio de capacitacion pare elsborar embutidos es bastante alta en
tos criadores de porcinos y los que reflsjan rio estar interesados son los que ya elaboran
sus propios embutidos,

14. Si esta dispuesto a recibir la
capacitacién, quién la recibiria?

1%

Con este resultado se pretende medir el involucramiento directo det ertador en
al proceso de matanza y procesamiento y a diferencia ded criader de ganado
bowinoe prefieren invelucarsa directamente en la actividad .

16. Le gustaria vender a usted mismo
sus propios productos?

Como es de esperar, existe un elevado interés por comerclalizar los
productos eleborados por ellos migmos, y al ighal que en casos
anteriores, la mayoria de los que dicen no estar Interesados son
criadores que ya esién comerdializandolos.



17. Dentro de la gama de ambutidos que
isten, & stai . .
existen, de cu Ie:;i:’:.; ria aprender a D mortadela 18. Cuanto estarfa dispuesto a pagar
' Esaichicha diariamente para que lo capaciten ...
Biamén
14% Bchorizo
32% - | Mongeniza [no responde
v 14% |0 ricnsn 15-20
Mo todos o21-30
: . | st-40
4% .~ 14% m 41-50
. “18% - ’ PORGING '
- PORCINO
Ademés de los conocimientos que la mayoria de criadores de porcinos tienen . . . . L
en la elahcracion de embuitidos, reflejan Su interés per mejorar y aprender ha Aliqual que e el caso de los bovinas, fos criadores de porcinos optan

hacer da “todos’ los que existen, seguidamente puede sondearse la €n st mayoria por pagar la menor cuota.
preferencia en la elaboracian de chorizos, mortadela, sajchicha y jamones.



ANEXO No. 5 PRECIOS DE PRODUCTOS CARNICOS

FUENTE: Cadenas de Supermercados Callejas S.A. De C.V. ( Selectos, Tapachulteca y Supermercados El Sol) y

Despensa de Don Juan

Precios Promedios de Embutidos y Cortes de Carne

Familia Nombre Preclo Familia Nombre Precio
Promedio Promedio

Chorizo Navarra 32.30 Jamoén Pullman 24.70
Chorizo Popular 12.00 Jamoén Rico 19.30
Chorizo Ranchero 12.90 Jamén Slandwich 23.10
Chorizo Salvador 30.12 Jamoén York 39.80
Chorizo Tipo Navarra 32.30 Jamén Zurich 29.45
Chorizo Uruguayo 24.35 Jamoén Versalles 34.85
Chorizo Argentino 27.42 Longaniza Especial 30.30
Chorizo Copetin 32.32 Longaniza Fresca 33.30
Chorizo De cerdo 18.90 Longaniza Vitta 25.75
Chorizo De cojutepeque 26.50 Longaniza Cojutepeque 18.75
Chorizo De res 31,35 Lyoner Ajamonada 27.35
Chorizo Del Campo 16.00 Lyoner Clasica 27.35
Chorizo Desayuno 26.20 Lyoner Con Perejil 27.25
Chorizo Espaiiol 30.01 Lyoner Con Queso 27.35
Chorizo Especial 22.13 Mortadela Ajamonada 18.88
Chorizo 22.70 Mortadela Bolognesa 17.38
Chorizo Italiano 20.70 Mortadela Con Chile 24.45
Chorizo Mexicano 19.95 Mortadela Con Queso 23.35
Chuleta Ahumada . 34.93 Mortadela Con Tomate 13.25
Chuleta de temera 13.00 Maortadela Con Vegetaies 20.35
Chuleta familiar 25.75 Mortadela Corriente 17.02
Costilla Ahumada 24.20 Mortadela Pollo 16.80
Costilla Fresca 17.65 Mortadela ltaliana 22.40
Jamén Aleman 20.90 Mortadela Jamonada 21.65
Jamén Bonamesa 27.80 Mortadela Popular 14.65
Jamén Bremen 26.38 Mortadela Roja 12.15
Jamon Corriente 22.50 Mortadela Super 22.75
Jamoén Popular 24.30 Pate Casero Kreef 10.22
Jamédn Danes 27.20 Peperone Kreef 24.05
Jamon Cubano 25.30 Salami Scandia 21.40
Jamén De pavo 39.21 Salami Seco 2540
Jamén De pavo ahumado| 42.85 Salami Sliced Popular 11.50
Jamon De polio 29.42 Salami Super Especial 27.90
Jamoén De res 28.13 Salami Alemén 24.30
Jamon Endiablado 15.00 Salami Block 10.80
Jamoén Familiar 29.00 Salami Corriente 21.40
Jamén 20.43 Salami Especial 25.75
Jamon Grueso 24.39 Salami italiano 24.20
Jamoén Horneado 45.00 Salami Navidefio 27.50
Jamon Lite Dietético 30.00 Salami Popular 8.65
Jamén Milano 22.60 Salami Sausage 24.10
Jamon 26.10 Salchicha Alemana 17.70
Jamon Pastel 40,05 Salchicha Alpina 19,50
Jamén Pic nic 29.05 Salchicha Bema 15.50
Jamén Pic nic 43.70 Salchicha Chever 18.18




Familia

- Nombre

Precio - Familia Nombre Precio
Promedio ' Promedio
Salchicha Coktail 23.30 Salchicha Roia 17.80
Salchicha Corriente 19.30 Salchicha Snack 28.10
Salchicha Pavo 20.20 Salchicha Super 22.90
Salchicha Pollo 19.35 Salchicha Frankfort 22.45
Salchicha Espaiiola 18.88 | [Salchicha Viena 25.91
Salchicha Especial 18.88 Salchichon Espafiol 33.82
Jamoén Virginia 37.80 Tocino Ahumado 30.83
Salchicha Hotdog 19.65 Tocino Fresco 29.45
Saichicha Orange 20.80 Tocino Navarra 15.10
Salchicha Popular 15,90 Tocino Rebanado 29.25
Cortes Precio Cortes Precio
~ Promedio Promedio
CARNE DE BOVINO CARNE MOLIDA
Lomito-de aguja ;
limpio 40.80 Molida corriente 6.40
Lomito de aguja conj Especial
hueso 29.45 hamburguesa 9.10
-~ 'ILomitg rollizo con
solomo 2325 Regular 11.70
Lomo pacho 22.25 Especial 16.60
Angelina 22.20 Super especial 18.40
Posta negra 18.65 Hueso redondo 10.90
Choquezuela 17.90 Hueso de Yugo 7.50
Puyaso 20.70 Hueso de rabo 11.00
Salon 18.20 Hueso corriente 4.25
Posia pacha 16.40 Hueso limpio 0.10
Aleta 17.95 Higado . 14.50
Posta grande 16.95 Lenhgua 12.00
Posta yugo 13.50 Rifiones 3.25
Mano de cinta 17.65 Cesos 3.25
Posta de gato 13.50 CARNE DE PORCINO
Cachito 17.65 Lomo 23.55
pecho sin hueso 11.90 Posta 17.55
Chuleta de res 18.15 |Costilla 18.50
Carne de Brazuelo 11.70 Hueso especial 11.40
|costita deshuezada 9.10 Hueso corriente 5.50
Recortes o carne ‘
|corriente 6.40 Chuleta 18.70
Pierna de Cerdo 17.55
Lechdn decorado 72.30
Chicharrones 31.05




ANEXO 6. MUESTRO DE INGRESO POR VENTA DE CARNE DE GANADO BOVINO

INGRES DS GEENERADOS POR LA VEN:I'A DE CARNE OBTENIDA

DEL DESTACE DE UN ANIMAL DE 800 LIBRAS
{ VEMTA A CARNICERIAS Y MERCADOS)

(COLONES SALVADORENOS)

Libras o ‘
. - unidades . Precio
Tipo de Carne _ obtenidas por 'Unld_ades Unitario Total
(Ganado Bovino) animal
CARNE DESPOSTADA 8% Lbs. ¢15.00 ¢1,275.00
1. Posta
* Posla negra
*Choquezuela
* Posta grande
* Posla pacha
2. Puyasy 9h Lbs. ¢ 12.00 ¢1,140.00
* Cinta '
* Cuerpo de cinta
* Cinta gruesa
3. Solomo 1. Lb= ¢15 00 © ¢180.00
4. Lomo A% Lb= ¢ 16 00 ¢720.00
* Angelina ' '
* Lomo de aguja
* Lomo roiliso
SUB -TOTAL EAY Lbs ¢1.315.00
SUB-PRODUCTOS _
5. Hueso 80 Lbs. ¢2.00 ¢160.00
6. Higado 6 Lbs. ¢12.00 ¢72.00
7. Salcocho ¢50.00 ¢50.00
8. Tripa 8 " Lbs. ¢10.00 . ¢80.00
9. Palas ? Unidades ¢9.00 " ¢18.00
10. Rifen 2 Unidades ¢3.00 - ¢6.00
1. Vaso 1 Umdad |  ¢3.00 ~ ¢3.00
12. Lengua 2 Lbs. ¢ 14.00 . ¢28.00
13. Cabeza 4 'Lbs. ¢4.00 ¢16.00
14: Corazon 1 Unidad ¢11.00 ¢11.00
15. Criadias 2 FPar ¢ 10.00 '©20.00
16. Cuero . L Cuero ¢200.00 ¢200.00
L “TOTAL ¢3,979.00




INGRESOS GENERADOS POR LA VENTA DE CARNE OBTENIDA

DEL DESTACE DE UN ANIMAL DE 800 LIBRAS
( VENTA A CARNICERIAS Y MERCADOS)

(COLONES SALVADORENOS)

Libras o
Tipo de Carne un“.ia_des Unidades Pre.cm.” Total
(Canado Bovino) obtenidas por{ Unitario
animal
* Una canal (msculo y huesol 400 Lbs. ¢7.30 ¢2,920.00
*Cuero 70 Lbs. ¢200.00 ¢200.00
* Salcocho ¢60.00
1* Higado 6 Lbs. ¢12.00 ¢72.00
* Tripa 8 Lbs. c8.00 ¢64.00
* Patas 2 Unidades ¢9.00 ¢18.00
* Rinon 2 Unidades ¢3.00 ¢6.00
* Vaso 1 Unidad ¢3.00 ¢3.00
*engua 2 Lbs. ¢14.00 . ¢28.00
* Cabeza 4 Lbs. ¢4.00 ¢16.00
* Gorazon 1 Unidad ¢11.00 ¢11.00
* Criadias 2 Par ¢10.00 %20.00
TOTAL ¢3,418.00

1/ Precios estimades por la sociedad




ANEXO 7. TAMANO DEL PROYECTO

DEFINICIONES DE PEQUENA EMPRESA

INTITUCIONES

CONCEPTO

FIGAPE
Fondo de Inversiéﬁ y Garantia para la

pequena empresa

Es aquellé empresa cuyo aclivo no se

superior a ¢300,000.00, numero de

P

personas empleadas es de 5 a 19

personas.

CORSAIN

Corporacion Salvadoreiia de Industriales.

Aquella empresa que posee activos fijos
de ¢100,000.00 a ¢500,000.00, con un

maximo de 19 elrfpleados

FUSADES.

Empresa constituida por uno © mas
duefios y que sus aclivos no son
superiores a ¢150,000.00 empleando

mano de obra adicional.

BANCO AGRICOLA COMERCIAL

Empresas cuyos aclivos ~con enlre

¢100,000.00 y ¢1,000,000.00

DEFINICIONES DE MEDIANA EMPRESA

INTITUCIONES
FIGAPE T T
Fondo de Inversion y Garanlia para la
pequeia empresa

AMPES

de MWMedianos

‘Asociacion y Pequeiios

Empresarios Salvadorefios

CONCEPTO -
Es “aqueiia 'e1|1pie"sé—'tiuy(—)méciivc-)”no sa
superior a ¢300,000.00, y ¢500,000.00
Adem:’as posee entie 20 a 49 empleados.
Empesa que pusuﬁ nclivos  hnasta por
¢500,000 00 y emplea entre é‘l y b0

empleados.

BANCO AGRICOLA COMERCIAL

Empresas cuyos activos con entre

¢100,001.00 y ¢3,500,000.00
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GANADO PORCINO
SACRIFICIO MENSUAL EN RASTROS MUNICIPALES SEGUN DEPARTAMENTO

1996
(CABEZAS)

DEPARTAMENTO I ENERQ FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMEBRE . OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE TOTAL
AHUACHAPAN 493 466 492 429 417 410 469 418 446 496 406 406 5,343
SANTA ANA 933 541 512 525 531 593 804 549 453 765 634 737 1,577
SONSONATE | 602 565 609 603 702 784 653 710 66! 515 617 568 7,589
CHALATENANGO 161 126. 8 139 174 136 140 151 153 134 205 204 1,841
LA LIBERTAD 2576 2323 2243 2359 2,089 2193 2580 2,524 2,297 2,855 2,907 2,384 29,330
SANSALVADCR | 5.0 3582 3050 3453 3,185 2987, 3.668 3,088 3,019 3,224 3.129 5044 30,746
CUSCATLAN 300 285 270 265 279 - 232 263 261 258 272 313 318 3,295
LA PAZ ; 265 313 31 329 387 397 4% 362 318 346 371 321 4343
CABANAS ; 77 16 52 56 71 76 54 64 54 72 . 58 66 746
SANVICENTE 170 176 146 235 291 221 253 216 230 230 198 182 2,547
USULUTAN L 870 818 951 790 919 822 889 928 828 843 630 807 9,995
SAN MIGUEL s 689 662 913 561 556 72 755 696 762 573 658 8,372
MORAZAN | 305 260 237 65 323 375 364 319 319 397 401 329 3.894
L4 UNION :14 272 293 315 379 265 287 284 249 291 251 217 3417
TOT:AL | 11200 10426 9946 10786 10308 10,042 11544 10629 9.981 11,202 10.713 12,241 129,038

Fuenue: Alcaldizs Mimicipzies » DIGESTYC



SACRIFICIO POR CLASE, SEGUN DEPARTAMENTO

GANADO BOVINO

1996
(CABEZAS)

DEPARTAMENTO VACAS NOVILLAS BUEYES TOROS1/ NOVILLOS TERNEROS TERNERAS TOTAL

AHUACHAPAN 2,177 161 245 753 559 1 - 2 3,898
SANTAANA 11,232 1,277 944 12,670 2,939 43 10 19,115
SONSONATE 6,969 891 667 3,706 2,178 49 1 14,461
CHALATENANGO 409 - 726 780 335 60 _ 2,310
LA LIBERTAD 3,880 522 1,233 2,493 3,502 105 54 11,789
SAN SALVADOR 19,517 705 6,939 11,512 18,057 104 29 56,863
CUSCATLAN 10,737 33 2,193 1,769 1,497 2 B 16,231
LA PA 1,503 39 530 551 1,173 23 8 3,827
CABANAS 651 - 31 393 195 11 _ 1,321
SAN VICENTE 985 368 45 1,245 866 _ _ 3,509
USULUTAN 1,088 485 376 2,051 2289 26 1 6,316
SAN MIGUEL 11,188 4 343 3,232 1,213 17 _ 15,997
MORAZAN 1,072 67 67 1,153 126 9 25 2,519
LA UNION 2,655 14 56 468 236 13 7 3,449
TOTAL | 74,103 4,566 14,395 32,776 35,165 463 137 161,605

i/ Inclttve Toretes

Fuente: Alcaldias Municipales v DIGESTYC.



UTILITILIZACION DE LA TECNICA ABC PARA CALCULAR EL EMPO PROMEDIO PARA LA
ELABORACION DE UNA UNIDAD PROMEDIO DE EMBUTIDOQ.
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DIAGRAMA MULTI-FRODUCTOS PARA EL PROGCESAMIENTO DE EMBUTIDOS.

PRODUCTOi MAQUINARIA Y. ) '
QPERACION EQUIFQ CHORIZGC MORTADELA JAMON SALCHICHA
Refrigerar Cuarto frio G- D )
- ! / | f
i ! { i i
: : ) / £
Seleccionar / Pesar came Béscula (2 / {1 @ @ ! OB
yio grasa 5 / il J G
. | 7
Cortar en trozos Cuchilio | / d /
i i
! { |
Moler Melino de ¢came @ !-! C?) j
i f {
T ' e ! ,
Pasar y preparar salmuera Bascula de mesa @ / "\..%2,# @ . (2)
] ! = 1
; {,‘_\} f |
Moler en pasia Cutter / 2 / @
L { ! \
. i 11 ¢ i
‘ o - N ] <> !
AmasariMezciar Mezcladora <D : &/ @ i
- = | i
e —
Embutir Embutidora J WA @ @
' '- : i t
. i ; i
Cocar Marmita i 5 (410 @
Ahumar Horno ahumador i
u me ahum C?) l
| A
Rebanar Rebanadora i Y { :: )
! 5 ]
i i i
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- Th (s)
Empacar Empacadcra @ \\z/; @ 8
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REQUERIMIENTOS DE AREA PARA LA PRODUCCION

Maquinaria y Equipo Maquinaria y Equipo Sub- Total 50% de Area

' pasillos
Cant. L A °Area Total
Camara de aturdimiento 1 2.5 1.5 3.75 3.75 1.875 5.625
Jaula de aturdimiento (porcino) | 1 1 0.75 0.75 0.75 0.375 1.125
Carretiilla para visceras 1 1 0.5 0.50 0.50 0..25 0.75
'Carretillé porta cabezas 1 1 0.5 0.50 0.50 0.25 0.75
Carretilla para sangrado 1 1.5 1.0 1.50 1-.50 0.75 225
Tina escaldadora 1 15 | 08 0.0 0.90 ° 0.45 135
;Mesa depiladora' 1 2.0 . 1.0 2.00 2.00 1.00 3.00

: Flameador 1 Aereo

' Guarto frio 1 25 | 28 7.00 7.00 3.50 10.5
-Molincja de came 1 0.8 0.7 0.56 0.56 0.28 0.84




Amasadora 1.0 0.8 0.80 0.80 0.40 1.20
Embutidora 0.5 0.8 0.40 0.40 0.20 0.60
Mesa de trabajo 1.0 23 2.30 4.60 2.30 6.90
Cutter 0.8 0.8 0.64 0.64 0.32 0.96
Marmita 0.8 0.8 0.64 0.64 0.32 0.96
Ahumador - 1.0 0.6 0.80 0.60 0.30 0.90
Rebénadora 0.6 0.6 0.36 0.36 0.18 0.54 v
Empacadora 0.8 0.6 0.48 0.48 0.24 0.72 -
Aturdidor Aereo =
Area para el personal 7.892
TOTAL 25.98 12.99 46.89 f




Requerimientos de areas

CUADRO No.45 REQUERIMIENTOS DE AREAS PARA LA PLANTA ESCUELA

Areas L A Area Total

Recepcién

Corral de descanso

- Bovino 4.5 b2 - 23.4

-Porcino 2.0 3.7 7.4
- Baio

-Bovino 20 1.0 2.0

-Porcino | | 1.5 0.75 11.25

- Atrudimiento

-Bovino 2.5 1.5 3.75

-Porcino 1 0 0.75 0.75
- Rastro 7.5 5 37.5
- Desechos | 24 1.7 4.08
- Cueros 29 3.0 8.7
- Visceras ‘24 3.0 7.2
- Procesamiento 7.25 6.0 43.50
- Utensilios 1.6 2.5 4.0

- Cuarto frio 2.8 2.5 7.0




Control de calidad 2.5 1.6 4.0
Especies 2:5 1.6 | 4.0
Baﬁo y deslvestidéros 30 3.0 9.0
Despacho 1 '.5 1.5 2.25
TOTAL 179.78




Ar__:exo No.

11 Detalle qe la Qbra__gi_\(il__ _

hinip)| camoro] costo Ut | sustoraL | -, fotat
1.00 |DEMOLICION Y DESMONTAJES 6,108.75
1.01 |Demeclicidn de pared lad.barro pflazo (incluye estructura de refuerzo) M2 30,50 15.00 457.50
1.02 |Demolicién de pared lad/barro p/canto (incluye estructura de refuerzo) M2 10.50 10.00 105.00
1.03 |Demolicién de concreto estructural {vigas, losas, col, y zapatas) M3 3.80 500,00} 1,900.00
1.04 |Demolicidn de pisos de ladrillo de cemento M2 6.50 7.50 48.75
1.05 |Demolicion de pisos de concreto M2 174.50 10.00] "1,745.00
1.06 |Desmontaje de lamina de techo y estructura de soporte’ M2 61.75 30.00| 1,852.50
2.00 |TERRACERIA . 54,286.25
2.01 |Excavacion (Materiaf blando) M3 586.01 25.00| 14,650.25
2.02 |Excavacion (Material semiduro) M3 195.34 30.00] 5,860.20
2.03 |Relleno compactado (Mat. Existente) M3 691.02 35.00] 24,185.70
204 |Relleno compactado (Mat. selecto) M3 76.78 70.00 5,374.60
2.05 |Relleno compactado suelo cemento 1:30 M3 12.50 160.00| 2,000.00
2.06 |Desalojo M3 88.62 25.00 2,215.50
3.00 |CONCRETO ESTRUCTURAL 46,350.00
3.01° |Zapatas Z-1 de 1.00x1.00 m.x0.25m.. ciJ 6.00 500.00| 3,000.00
3.02 |Solera de fundacion SF-1 de 20x40 cm ML 77.65 70.00] 5,428.50
3.03 |Solera intermedia y cagaderos 10x15 cm (Bloque de concreto ) ML 244.50 50,00| 12,225.00
3.04 |Mojinete M-1 de 15x20 cm MIL 10.40 70.00 728.00
3.05 |Mojinete M-2 de 15x20 cm MIL 3350 65.00{ 2,177.50
3.06 |Solera de corcnamiento SC de 15x25 cm MIL 26.00 70.00| 1,820.00
3.07 |Solera de coranamiento SC-1 de 15x25 cm ML 23.50 65,00 1,527.50
3.08 |Columnas C-1 de 35x35 cm ML 12.50 250.00f 3,125.00
3.09 |Columnas C-2 de 35x35 cm ML 25.00 300,00] 7,500.00
3.10 |Losa de cubierta tipo COPRESA en cuarto frio M/L 7.00 1580.00] 1,050.00
3.11 {Tensor de 20x30 MIL 11.00 30.00 330.00
3.12 |Ménsula de columna C-1 de 35x65 cm {con placa de apoyp y peimo) ciJ 2.00 550.00{ 1,100.00
3.13 |Mensula de columna C-1 de 35x65 cm (con placa de apoyp y perno) ciJ 4.00 600.00| 2,400.00
3.14 |Solera de fundacion SF-1 20x20 (FOSA SEPTICA) MIL 11.00 40.00 440.00
3.15  [Nervios N de 15x15 cm (FOSA SEPTI CA) MIL 12.50 45.00 562.50
3.16 |Alacranes A de 10x15¢m (FOSASEPTICA) MIL 9.20 30.00 276,00
3.17 {Solera se coronamiento SC-1 de 15x17 cm (FOSA SEPTICA) MiL 1.60 50.00 80.00
318 |[Solera de coronamiento SC-2 de 15x32 cm (FOSA SEFPTICA) ML 6.00 90.00 540.00
3.19 |Solera de coronamiento SC de 15x15¢cm (FOSA SEPTICA) M/L 4.80 45.00 216.00
320 [Losa de cubierta {(FOSA SEPTICA) M2 4.80 200,00 960.00
321 |Losa de fondo (FOSA SEPTICA) M2 4.80 180.00 864.00
4.00 |PAREDES 69,093.78
4.01 |Paredes bloque concreto 15x20x40 {Incluye estruciura de refuerzo) M2 262.50 140.00] 36,750.00
4.02 |Pared blogue concreto 15x20x40 en CUARTO FRIO (c/estruic. Refuerso) M2 34.50 145.00] 5,002.50
4,03 |Repello de pared M2 250.00 15,00 3,750.00
4.04 |Afinado de pared M2 250.00 10.00] 2,500.00
4,05 |Repello de cuadrados ML 125.00 13,001 1,625.00
4.06 |Afinado de cuadrados ML 125.00 6.00 750.00
407 |Repello de columnas M2 57.50 20.001 1,150.00
408 |Repeilo de solera de coronamiento y mojineles M2 11.03 18.00 158.54
409 |Afinado de solera de coronamiento y mojinetes M2 11.03 8.00 88.24 i
4.10 |Afinado de columnas M2 57.50 10.00 575.00
411 |Repello de losa en CUARTO FRIO M2 7.50 25.00 187.50




BARTIDA | BT e Y DESCRIPCIGN DE PARTIDN | unIDAD] CANTIDAD | COSTOUNIT| SUBTOTAL . TOTAL,
4.12 |Afinado de losa eh CUARTO FRIO M2 7.50 8.00 60.00
4.13 |Enchape de azulejo (Incluye Repello de pared) M2 86.50 165.001 14,272.50
4.14 |Cepo unién pared y lamina de techo (Repellado y afinado en ambas caras) ML 95.00 15.001 1,425.00
4.15 [|Pulido de pared M2 19.50 31.00 604.50
4.16 {Pulido de losa M2 5.00 31.00 155.00
500 |PISOS Y ACERAS 15,915.00
5.01 |Piso de concreto sobre piedra cuarta {Fc = 210 kifcm2) M2 154.80 75.00| 11,610.00
5.02 |Piso lipo acera sobre piedra cuarta (Fc =210 kr/fcm2) de ancho 1.00 m M2 61.50 70,00 4,305.00
6.00 |TECHO, CIELO FALSO Y FACIAS 29,832.50
6.01 ]Cubierta de fibrocemento (cobh instalacién de capotes) M2 150.00 75.00] 11,250.00
6.02 . |Polin P-1 (Polin "C" de 6x2x1-16" reforzado con varilla @ 3/8 a 60°) ML 118.50 60.00| 7,110.00
6.03 |Viga Macomber ML 12.00 140.00] 1,680.00
6.04 [Varilta polin & 172" ML - 32,50 25.00 812.50
6.05 |Botaguas lamina galvanizada calibre 24 ML 13.00 95.00] 1,235.00
6.06 |Perfil Metélico W 12 x35 ML 37.00 400.00] 14,800.00
6.07 |Tensor Varilla No.4 Grade 60 ML 100.00 20.00{ 2,000.00
6.08 ‘|Tenser Varilla No.3 Grado 60 {Rigidizar Polin} ML 63.00 15.00 945.00
7.00 |PUERTAS, VENTANAS Y DEFENSAS 30,128.50
7.01 |Puerta de Angular 1 3/4™x1 3/4"x1/8" lamina de hierro e=1/16" ambas Ciu 7.00| 1,250.00] 8,750.00
(incluye chapa, bisagra, pintura y contramarco)
7.02 |Puerta forro de plywood y marcio de cedro c chJ 2.00 700.00] 1,400.00
(incluye mocheta de cedro,chapa, bisagra,base, tinte y bamiz)
7.03 |Puerta enpivotada de ang. 1 3/4"1 3/4"x1-8" Iam. Hierro e=1-16" ciJ 1.00] 2,000.00] 2,000.00
(incluye chapa, bisagra, pintura y contramarco)
7.04 |Defensa metdlica de barra sdlida cuadrada de 1/2" M2 28.10 185.00( 5,198.50
7.05 |Ventana de celosia de vidrio y marco de aluminic tipo esténdar M2 17.00 290.001 4,930.00
7.06 |Ventana de celosfa de vidrio , marco de aluminio tipo esténdar y operada M2 10.00 300.00f 3,000.00
7.07 {Ventana de vidrio fijo e=5mm y marco de aluminio M2 1.50 275.00 412,50
7.08 |Cedazo en puerias y ventanas M2 35.50 125.00] 4,437.50
8.00 {INSTALACIONES HIDRAULICAS Y SANITARIAS 27,404.90
8.01 |Tuberla PVC A.P. @ 1" 250 PS! ML . 33.00 17.75 585.75
8.02 |Tuberia PVC AP, @ 3/4" 250 PSI ML 6.00 12,65 75.90
8.03 |Tuberia PVC AP. 2 1/2" 375 PSlL ML 9.00 11.75 105.75
8.04 |Tuberfa galvanizada A.P. & 3/4" ML 6.00 24.00 144.00
8.05 |Tuberia galvanizada A.P. J 1/2" ML 6.00 19.75 118.50
8.06 |Tuberfa PVC AN. @ 4" 250 PSI ML 198.00 35.00| 6,930.00
8.07 |Tuberfa PVC A.N. @ 6" 250 PSI ML 41.00 90.00| 3,690.00
8.08 |Tuberla PVGA.LL, @ 6" 250 P3| ML 47.00 90.00| 4,230.00
8.09 |Canaleta de concrete ALL. ML 25.00 115,00 2,875.00
8.10 [Canaleta de drenaje con parrilla ML 36.00 125.00] 4,500.00
8.11 |Caja de conexion 45x45 cm AN, CiU 6.00 250.00] 1,500.00
8.12 Caja de conexidn 50x50 cm A.LL. ciu 4.00 300.00] 1,200.00
8.13 |Caja de sifén 100x150x50 cm ALL. Ciu 1.00 500.00 500.00
8.14 |Valvula globo A.P. De bronce & 1" (con caja de proteccién) CiJ 1.00 350.00 350.00
8.15 ]Grifo para agua petable de o 1/2" CiU 6.00 100.00 600.00
9.00 |INSTALACIONES ELECTRICAS 46,190.00
3.01 |Luminaria fluorescente de 40x40 W Tipo industrial . Ciu 21.00 590.00] 12,390,00
9.02 |Lampara incandescente para interperie (Spot light) doble completa ciu 9.00 200.00] 1,800.00




, iS¢ UNIDAD [ N} SUBTOTAL
Tomacomriente doble polarizado CiJ 2,800.00
Tablero general rifasico 120/240 V de 30 espacios CiU 1.00] 7,500.00| 7,500.00
{Incluye red de polarizacidncon 6 barras coperwild y cable No. 2/0) w . .
9.05 |Tomacormiente tifilar tipo industrial (incluye pedestal de concreto) CiJ 2.00 350,00 700.00
9.06 |Tomacorriente trifasico (Incluye pedestal de coricreto) CciU 5.00 300.00f 1,500.00
9.07 |Acometida de 4 cables No.1/0 ML 25.00 100,00| 2,500.00
9.08 |Banco de transformadores de 75 Kva (Adecuacién de 2 transformadores CiU 1.00| 17,000.00{ 17,000.00
e instalacién de un transformador nuevo de 25 Kva) )
10.00 |PINTURA 8,500.61
10.01 |Pintura latex en superficies verticales (paredes columnas vigas, etc.) M2 558.76 11.00] 6,146.36
10.02 |Pintura latex en superficies horizontales M2 12.00 16.00 192.00
10.03 |Pintura de aceite M2 15.00 19.15| 287.25
10.04 |Pinturd latex en cuadrados ML 125.00 5.00| . 625.00
10.05 |Pintura epoxica para sefializacion M2 25.00 §0.00] 1,250.00
11.00 YVARIOS ) 10,480.00
11.01 |Riel de transporte metalico ML 40.00] 160.00] 6,400.00( ~ '
11.04 |Rampa de acceso para ganado ML '6.00 180.00] 1,080.00
11.05 |Cerca de tubo industrial de # 4" y de 2" altura 1.00 m MI 24.00 125.00] 3,000.00
MONTO DEL COSTO DIRECTO ' 354,290.29
MONTO DEL COSTO INDIRECTO (40%) 141716.118
MONTO TOTAL 496,006.41




GLOSARIO TECNICO

Pecuario: Referente a los ganados, Se liama asi todo lo que es pertinente o relativo al
ganado.

Sacrificio de animales: Por sentimientos humanitarios, algunas veces, en las que se
procura acortar la agonia de los animales atacados de enfermedades

incurables, y otros para evitar sufrimiento inutil en los animales.

Matadero: Establecimiento industrial destinado a la produccidén de carne sana y barata,
donde se aplican los modernos procedimientos de matanza, de conservacion y

limpia de carnes, de trabajo de despojos, de utilizacion de desechos.

Tiangues: Palabra derivada del mexicano, que significa plaza o mercado. Dia de tiangue,
es el dia de'la semana en que acuden a un pueblo de las pobiaciones y
rancherias vecinas los vendedores de toda clase de .productos y en que

adquiere una actividad incitada al comercio local.

Ganado: Consideramos bajo esta denominacion todos los animales domésticos de
explotacién en una finca y se clasifican en ganado de renta.o de cria y ganado
de trabajo.

Embutido: Diversas preparaciones de carne picada, con condimentos, introducidas para

su conservacion en tripas de res o carnero.

Porcino: Mariferos que tienen el cuerpo revestido de cerdas, huesos nasales muy
prolongados, hocico canico, .patas con cuatro dedos desarrollados, previstos
de pezufias, dos de las cuales sirven de sosten al cuerpo. Poseen incisivos
molares y colmillos; estos Cltimos alcanzan gran desarrollo. - Mamas
abdominales en-niimero variable de cuatre a.catorce. Estomago simple. Son
multiparos, se alimentan de tubérculos, raices, granos, sustancias animales.
Las especies salvajes con los-jabalies comunes, los jabalies de crinera de la

India y el Petamosero de Africa. La especie doméstica es el cerdo.



Canal: Se le llama peso de la canal el-de la-carne destasada de un animal lista para
llevarse al expendio. La relacion entre el peso de ésta y el del animal un pie
varia con la edad con el éstado de gordura y con laraza. En lo generai es de

75% en el cerdo, 53% en ganado bovino y 48% en el carnero.
Hato: Sindnimo de rebafio y por extensién sitio que ocupa. este.

Agricola: Concerniente a la agricultura y al que la ejerce paralelo/ calificacion de cosa

relativa al campo, como eslabones, aperos.

Cuarentena: Medida de policia sanitaria- impuesta a los ganados sospechosos de
padecer una enfermedad. La duracién de la cuarentena es. variable. Cinco
dias para los animales que se pretenden importar sin certificado; ocho dias
como maximo a los sospechosos de enfermedad, y un periodo variable que se
fijara por la superioridad a los animales procedentes de un pais afecto de

determinadas enfermedades.

Agricultura: Voz latina compuesta de ager, campo, y cultura, cultivo y significa arte de

cultivar ia tierra. /f Labranza o cultivo de la tierra.

Emulsiones: Preparados liquidos de aspecto lechoso por la suspencion de cuerpos
| insolubles en el agua, tales como las grasas, las resinas y las oleoresinas. Son
naturales o artificiales, segin lleven o no consigo el intérmedio que ha de
tener suspendidas en el seno del vehiculo las materias insolubles: las
promeras se obtienen con solo triturar con agua las semillas emulsivas y
filtrando después mediante un lienzo, y las segundas son las que adquieren

consistencia por la adicion de gema, mucilago; clara de huevo, etc.

Chicharrén: Residuo de las pellas de cerdo después de derretida la manteca. Se comen
crudos o se emplean -para sazonar diferentes guisos. Se conservan en
manteca para que no enrancien, o fuertemente prensados. En cantidad

moderada forman el séptimo u octavo de la racion, pueden emplearse en Ia



alimentacion del cerdo. Tienen el 58% de materia azoada y el 25% de materia
grasa.

Micorrizas: Son asociaciones que se establecen entre hongos del suelo y las raices de
una gama de plantas, principalmente especies perennes. Esta asociacion
facilita la extraccion de nutrientes y agua del suelo para [a planta y, en la
medida de la limitacion es muy frecuente en condiciones tropicales, en

particular la nutricion con fosforo se ve beneficiada.
Azoado: Que tiene azoe (nitrdgeno).

Bovino: Rumiantes de cuerpo voluminoso, con apofisis frontales o clavijas Oseas
ocupadas interiormente por un tejido esponjoso, comunicando con los senos
frontales, cuyos ejes se hallan recubiertos por una pulpa espesa, vascular, la
cual segrega las fibras corneas que constituyen el estuche del cuerno. El
namero de dientes es de 32 de ellos, 24 molares y 8 incisivos. Los colmillos
faltan por completo y la mandibula superior esta desprevista de incisivos. El
hocico es ancho, humedecido, sin pelos, y el cuello corto, con papada. No
tienen glandulas interdigitales; estan provistos de dos mamas divididas en

cuatro cuartos con so correspondiente tetina.

Externalidades: Se conocen también como “efectos de derrame o de terceros” y surgen
cuando un individuo en el proceso de ofrecer o consumir un servicio recibe (o
se hace) un pago, coincidentemente también entrega un servicio cuyo precio
no se puede E:obrar a los beneficiarios o causa un perjuicio a otras personas,
por el cual no se puede pedir una compensacion. Por ejemplo, el tratamiento
de un animal con fiebre aftosa, reduce el riesgo de infeccion de otros
animales. Tipicamente, el individuo que causa la externalidad no considera los
efectos negativos o positivos de sus acciones cuando se deciden los niveles
de servicios que producirad o consumira, asi sean pocos —en caso de positivos-
o muchos —en el caso de negativos- los que van a producir o a consumir.

Estas externalidades por lo tanto, justifican la intervencion del gobierno, tales



como subsidios —mediante fijacion de impuestos- a las actividades, para

acrecentar o reducir el consumo a niveles socialmente deseables.

Problemas de Riesgo Moral: Estos surgen debido a que los consumidores estan
inconscientes o incapacitados ‘para valorar directamente la calidad del
producto que estan comprando: por ejemplo, la diferencia entre la frescura de
la carne por el color de ésta en un distribuidor en donde se utilizan tintes para
simular “color aceptable”. Debido a que el productor conoce la calidad real de
su producto y el consumidor no, hay un incentivo para el primero para cambiar
su comportamiento y vender bienes con estandares por debajo de los
requeridos por el consumidor, quien no esta en capacidad de descubrir la
diferencia de calidad al momento de la compra. Para superar los problemas de
riesgo moral, el estado generalmente monitorea tales sectores, e impone

regulaciones fijando estandares de calidad.

Sistema Agrosilvopecuario: Sistema. de produccion agricola cuyos principales

componentes productivos son: cultivo, arboles y animales.

SETEFE: Secretarfa Técnica de Financiamiento externo.

MAG: Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

AOPA: Oficina de andlisis de politicas agropecuarias

OSPA: Oficina De Planificacion Sectorial |

DPA: Division de Politicas Agropecuarias-

DMI: Division de Modernizacion Institucional

DDS: Division de Desarrollo Sectc;rial

ENA: Escuela Nacional de Agriculturé

CENTA: Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal.

DGSVA: Direccién General de Sanidad Vegetal y Animal.



DGEA: Direccion General de Economia Agropecuaria
ASPORC: Asociacién Nacional de Porcinocultores

OMC: Organizacién Mundial de Comercio
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1. INTRODUCCION

El presente manual de capacitacion tiene como finalidad, servir de instrumento al
capacitando en su funcién de transmisor de conocimientos en las areas de matanza,
procesamiento y manejo de sub-productos, permitiéendole Hevar un control sobre la tematica
a desarrollar, asi como los recursos y elementos necesarios para el desarrollo del referido
programas.

Cada uno de los elementos que contiene el Manual son un instrumento que ayuda al
capacitador en el proceso de ensefanza aprendizaje, ya que contienen desde el saludo de
bienvenida hasta la clausura del ciclo de capacitacion, contiene ademas los tiempos,
recursos y materiales necesarios para el desarrollo de cada uno de los temas de la
capacitacion.

2. OBJETIVOS

1. Disefar el programa de capacitacion en las areas de matanza, procesamiento y manejo

de sub producto\s.

2. Definir la metodologia de la ensefianza para la capacitacion de los criadores de ganado
bovino y porcino.

3. Proporcionar las técnicas y recursos bibliograficos necesarios para el desarrollo de los

temas de la capacitacion.
3. METODOLOGIA DE LA CAPACITACION
En funcién de la didactica, la metodologia “"es la organ?zacién racional y bien calcutada de

conjunto de recursos disponibles, métodos, téchicas y procedimientos mas adecuados para
alcanzar determinados objetivos de la manera mas segura, econdmica y eficiente.
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Asi, la metodologia de ensefianza/aprendizaje puede considerarse como la organizacion del
conjunto de métodos, técnicas, procedimientos, el tiempo y los recursos didacticos, dirigidos
a provocar un determinado cambic en la conducta, actitudes, valores, habilidades y
destrezas del capacitando. .

La metodologia propuesta para la enseftanza/aprendizaje en los cursos es la del Aprender-
Haciendo, la cual esta orientada hacia el desarrollo de procesos de auto-aprendizaje e
inter’-apréndizaje de los alumnos, sin descartar la intervencion dirigida que sirve para

sistematizar los procesos.

Esta metodologia presenta una diversidad de actlividades de aprendizaje. Contiene
actividades que llevan al alumno a actuar sistematicamente y con conocimiento cientifico
sobre la realidad, observando, experimentando, haciendo investigaciones, realizando
consultas, entrevistas, preguntado reflexivamente, haciendo ejercicios, manipulando objetos
y eventos involucrados interacciones verbales entre los alumnos y el instructor, entre los

mismos alumnos y el instructor.

Las actividades consideran la participacion de los alumnos en grupos y equipos de trabajo,
en parejés y en forma ind‘ividual, tanto en su modalidad guiada e independiente. Se busca el
equilibrio entre las actividades creativas y las actividades meramente productivas.
Inmediatamente después de varias horas de trabajo se detienen a pensar, a reflexionar
sobre el trabajo realizado, evaluando cada una de las actividades llevadas a cabo y
determinando los logros y limitaciones y preparando los ajustes y correcciones que habria
que hacer a las acciones subsiguientes. Es un volver a actuar con una vision clara de que
ensayando las '

nuevas soluciones podemos encontrar las altemativas correctas.
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4, DETERMINACION DE RECURSOS PARA EL DESARROLLO DE LA CAPACITACION

ACTIVIDAD RECURSOS CAPACITACION RECURS03 PRODUCCION
HorAS INSTRUC | GANADO PIE HORAS INSTRUCTORES
- Bienvenida, Presentacién de programa, recomendaciones. 3 1 8 1
- Formacién de grupos 1y 2, diagndstico conocimiento y motivacién .
- La carne como alimento: calidad y circuito de fa carne y enfermedades 3 1 8 1
Mds conunes de fos hatos nacionales
- Trabajo an equipo 3 1 a 1
- Videos: sacrificio tradicional de ganado bovino y porcino, caraclerizacion
- Higiene en ef matadero y la planta procesadora 3 1 8 1
- Seguridad industrial
- Qué es un matadero, caraclerfaticas y equipos, visila al rastro 3 1 8 1
- Tecnologla para el sacrificio de ganado porcino, inspecciones
- Video; sacrificic modemo de ganado porcino 3 1 8 1
- Mesa redonda
- Disefio de Instalaciones para el manejo de desechos 8 1 8 1
- Préctica; consfruccién/mantenimfento de instalaciones para el manejo de
desechos 1/ ‘
- Aprovechamiento de sub-productos porcinos 3 1 8- 1
- Demostracidn prdctica del sacrifico de ganado porlcfno (grupo 1) § 2 1P 4 1
- Demostracion préctica del aprovechamisnto de subproductos (grupo 2) c alfemnada |.
- Demosltracidn prdctica def sacrifico de ganado porcino (gripo 2) 1P can
- Demosiracién préclica del aprovechamiento de subproductos (grupc 1) capacil.
- Demostracion préctica desposte de ganado porcino 3 2 & 1
- Video: sacrificio modemo de ganado bovino, mesa redonda 8 1 8 1
- Tecnologla para el sacrificio de ganado bovino, inspecciones
- Demostracién practica def sacrifico de ganado bavino (griipo 1) L 2. 18 4 1
- Demuostracidn préctica del aprovechamiento de subproductos (grupo.2) altermada
- Demostracidn préctica del sacrifico de ganado bovino (gnipo 2) 18 con
- Demostracién préctica del aprovechamlento de subproductos (grupo 1) capacit.
- Demostracion préctica desposte de ganado bovino (grupo 1) 4 1 8 1
- Demostraclén prictica desposte de ganado bovino (grupo 2) 4 1 i
- Evaluacién de conocimien{os 3 7 8 1
- Tecnofogla para la efaboracién de embutidos 3.5 T 8 1
- Maquinaria y equipo a utilizar en la elaboracién de embutidos 35 1 8 1
- Visita a Ia planta procesadora
- Demostracién préctica elaboracién de mortadela y famén .5 2 4.5 1
- Continuacidn elaboracldn de jamén : )
- Demostracién préctica elaboracién de chorizo
- Continuacién elabaracidn de chorizo 35 2 4.5 1
- Demasiracidn préctica elaboracion selchicha
- Evaluacidn de conocimientos 3 8 1
- Préctica dirigida del sacrifico de ganado porcino (grupo 1) 8 1P 4 1
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- Préctica dirigida del aprovechamiento de subproductos (grupo 2) glternada
- Préctica dirigida del sacrifico de ganado poreino (grupo 2) 1P con
- Préclica dirigida del aprovechamiento de subproductos (grupo 1} capacit.
- Préctica dirigida del sacrifico de ganado hovina (grupo 1) 8 2 1B 4
- Practica dirigida del aprovechamiento de subproductos (grupo 2) afternada
- Préctica dirigida del sacrifico.de ganado bovino (grupo 2) 1B con
- Préctica dirigida del aprovechamiento de subproduclos (grupo 1) capacit.
- Prictica dirigida efaboracién de mortadela y jamén 35 2 4.5
- Continuacién elaboracién de jamén
- Préclica dirigida elaboracidn de chorizo
- Continuacidn elaboracién de chorizo 35 2 4.5
- Préctica dirigida efaboracidn salchicha
- Préctica evaluada de! sacrifice de ganado porcino (grupo 1) 8 2 1P 4
- Préctica evaluada del aprovechamiento de subproductos (grupo 2) alternada
- Préctica evaluada del sacrifico de ganado porcino (grupo 2) iP con
- Préclica evaluada del aprovechamiente de subproductos (grupo 1) capacit.
- Préctica evaluada del sacrifico de ganado bovino (grupo 1) 8 2 18 4
- Préctica evaluada del aprovechamiento de subproductos (grupo 2) alternada
- Préctica evaluada de! sacrifico de ganado bovino (grupo 2) 18 con
- Préctica evaluada del aprovechamiento de subproductos (griupo 1) capacit.
- Préclica evaluada elaboracién de mortadela y jamén 3.5 2 4.5
- Continuacién elaboracién de jamdn
- Practica evaluada elaboracidn de chorizo
- Continuacién elaboracién de cheorizo 35 2 4.5
- Préctica evaluada elaboracién salchicha
- Evaluacién general de conocimientos 3 1 8
- Principios de Administracién y comercializacion 3 1. 8
- Determinacién de costos y rendimientos 3 1 8
- Evaluacién general 3 1 a
- Clausura, entrega de diplomas y convivio 6 2 2
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5. INFORMACION GENERAL PARA LOS PARTICIPANTES.

Definir el lugar y la fecha del curso
Incicio:

Clausura:

Duracion : 7 semanas

INSCRIPCION Y SEGURIDAD:
En el momento de la inscripcion, le sera entregada una |dent|f|cac:|on personal Ia cual le
servira de distintivo durante el curso.

LISTA DE PARTICIPANTES:

Antes de iniciar el evento tomaremos sus datos, los cuales apareceran en las memorias del
Curso.

Su nombre del listado, sera el mismo que se escribira en el certificado de participacion.

ALIMENTACION Y HORARIO DE COMIDAS:
Su alimentacion le sera entregada por la organizacion del curso a la hora del almuerzo

MATERIALES DE ESTUDIO:

Se les entregara un folders con los siguientes Utiles:
1 cuaderno

1 regla de 30 centimetros

1 lapiz de color negro

1 borrador

1 caja de lapices de color

1 boligrafo negro

IMPLEMENTOS DE TRABAJO:
Para las practicas de matadero haréan uso del siguiente equipo, el cual es propiedad de la -
planta — escuela, y sera utilizado para fines didacticos:

Gabachas.

Delantal impermeable color amarillo
Botas de caucho

Cuchillos

Chaira

Porta cuchillos

Cadena para colgado de portacuchillos

REGLAMENTO GENERAL.

1. Se prohibe ausentarse del lugar de estudio sin autorizaicién
2. Se prohibe el consumo de bebidas alcoholicas

3. Se prohibe fumar durante las horas de estudio

4. Se debera practicar el aseo personal diario
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5. Las aula de clase deberan permanecer siempre limpias
6. Los implementos de trabajo y estudio deberan permanecer en los lugares indicados por la
coordinacion del curso.

6. INSCRIPCION:

Para la inscripcién el capacitando debera llenar una hoja de inscripcién, la cual contendra la

informacion los datos necesarios que se deberan conocer:

‘HOJA DE INSCRIPCION
NOMBRE: EDAD:
DOCUMENTO DE INDENTIFICACION No. EXPENDIDO EN
LUGAR DE NACIMIENTO FECHA
DOMICILIO: ..
ESTUDIOS REALIZADOS

ACTIVIDAD QUE DESEMPENA:

NOMBRE DE LA PESONAL QUE LO ENVIO A LA CAPACITACION:

EN CASO DE URGENCIA, AVISAR A:

DIRECCION: TELEFONQ:
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7. NORMAS QUE DEBERAN SEGUIRSE DENTRO DE LA CAPACITACION,

Escuche atentamente lo que dicen los demas -

—

2. No interrumpa cuando los otros estan hablando

3. No haga comentarios particulares de sus comparieros de grupo.

4, No tema expresar sus propias opiniones. Usted siempre _tier?e algo que apértar.

5. No tema expresar desécuerdos, pero hagalo correctamente.

6. No trate de imponer a toda costa su punto de vista; acepte -el apoite de los demas.
7. Sea breve en su intervencion, no haga discursos.

8. Centre su aporte en el tema de la discusion del grupo 'y en los objetivos que el grupo ha
propuesto. ‘

9. Cuando alguien esté hablando escuche realmente, no prepare su opinion en ese lapso,
hagalo a partir de lo que la otra persona ha dicho. '

10. Si tierie un aporte sobre el "Proceso” del grupo que agilice la tarea, hagalo. Esto puede ser

un momento dado tan valioso como una brillante idea.
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Dentro de las actividades a desarrollarse dentro del programa se han considerado algunas

complementarias que se describen a continuacion:

—

Desarrollo de dindmica de integrécién.

2. Sondeo de motivaciones..

3. Presentacion de videos:

- Matanza de ganado bovino y porcino.
- Higiene y Seguridad

- Manejo de sub-productos.

4. Practicas sobre presentacién y comercializacion de carnes.

8. EVALUACIONES

OBJETIVO: Conocer el grado de asimilacién que ha tenido el capacitando sobre la

capacitacion recibida .

Las evaluaciones se dividen en los grandes grupos que esta dividida la capacitacion,
autoevaluaciones, matanza y procesamiento de ganado bovino y porcino, aprovechamiento de

sub-productos.
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NOMBRE:
1.

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA

CENTRO NACIONAL DE TRANSFERENCIA AGRICOLA Y FORESTAL
PLANTA ESCUELA CIT. IZALCO

PRIMERA EVALLUACION

AUTOEVALUACION INICIAL

¢En forma breve, describa lo que usted considera que es un matadero?

¢ El vestido de trabajo del matadero sirve para?

¢, EL reposo de los aminales tiene como finalidad?

¢ La inspeccién sanitaria de animales y carnes consiste en?

EL lavado de los animales vivos sirve para?

Marque con una (X) la respuesta correcta;

6.
1.
2.
3.

Con la sensibilizacion de los animales se logra:
QOcasionarles la muerte
Privar el sentido

Sangrarlos

JFECHA:
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4, Ablandar la carne

El sacrifico de un animal consiste en:
Anestesiarlo

7.
1
2. Obtener la carne y los sub-productos.
3 insensibilizarlo y sangrarlo

4

Practicar todo el proceso del matadeo.
Completa la siguiente frase:

8. El producto principal que se obtiene en un matadero se el denomina:

y esta compuesto por:

9. Los sub-productos que se obtienen en un matadero son los siguientes:

10. Explique porque es importante la carne como alimento:

Coloque una (V) si es verdadero y una (F) si es falso, segun el caso:

11. Una persona puede manejar carnes-cuando presente:
1. ( ) heridas, llagas y lesiones en la piel.

2. ( ) Parasitos Co
3.( )Tos

12. Sefale las afirmaciones correctas: *
1. { ) Se recomienda el uso de carnes crudas.

2. { ) Se recomienda el uso de carnes provenientes de animales recién sacrificados.
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3. ( ) La came que presenta mal olor, se debe congelar para mejorar su calidad.

4. ( ) Lo mejor es consumir cames que han sido refrigeradas durante algunos dias.

13. Haga un esquema sefnalando las tareas que se realizan en un matadero.

14. ¢ En que consiste el sacrificio humanitario de los animales?

15. ¢ Cuales servicios podria prestar un matadero?

16. Para prestar los servicios anteriores, el matadero debe contar con:
17. ¢En su concef:to que es un matadero modular?

18. ¢, Que espera de esta capacitacion?

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
CENTRO NACIONAL DE TRANSFERENCIA AGRICOLA Y FORESTAL
PLANTA ESCUELA CIT. IZALCO

SEGUNDA EVALUACION -
NOMBRE: FECHA:

1. Escriba los factores que determinan la calidad de la came:

2. Marque con una (X) la respuesta correcta: (una sola)

La carne es un buen nutriente para el hombre porque aporta principalmente:
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) grasa

) azucares

(
(
( ) proteinas esenciales
( ) colesterol

3

Gréaficamente represente el circuito de la carne de bovino.

b

4. En un grafico, identificque 4 ganglios de un bovino.

5. En un grafico represente el proceso de sacrificio y faenado de un porcino:

6. Explique porqué es importante hacer inspeccion sanitaria de la carne en el matadero:

7. Escriba cudles son los problemas que puede presentar la sangre en el matadero:

8. Que manejo se le puede dar a la sangre en el matadero?

9. Que ha entendido usted por limpieza:

10. Que ha entendido por desinfeccion:
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9. GUIAS DE DESARROLLO PRACTICO

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
CENTRO NACIONAL DE TRANSFERENCIA AGRICOLA Y FORESTAL
PLANTA ESCUELA CIT. 1ZALCO

PRACTICA: EVALUACION SENSORIAL DE LA CARNE.

OBJETIVO: Conocer la metodologia para la evaluacién de las caracteristicas organolépticas
de [as carnes,

MATERIALES:

- Camne de diversas calidades

- Horno

- Termdémetro

PROCEDIMIENTO:

1. Obtenga tajadas de carne de aproximadamente un centimetro de espesor.

2. Ase la carne hasta obtener una temperatura interna de 70 grados centigrados.

3. Cuando la carne se encuentre a temperatura ambiente obtenga trozos para su
degustacion. '

4. Segun su apreciacién marque en las siguientes lineas la blandura, sabor y jugosidad de la
carne.

Por favor indique su opinion, dividiendo la recta con un pequefio trazo vertical a 1a distancia

apropiada a lo largo de la linea.

MUESTRA No.
Blandura:
Muy dura muy blanda
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Sabor:
Suave intenso
Jugosidad:
Muy seca Muy jugosa
MUESTRA No.
Blandura:
Muy dura muy blanda
Sabor:
Suave intenso
Jugosidad: .
Muy seca Muy jugosa
MUESTRA No.
Blandura: ‘
Muy dura muy blanda
Sabor:
Suave intenso
.. Jugosidad:
Muy seca Muy jugosa.
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MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
CENTRO NACIONAL DE TRANSFERENCIA AGRICOLA Y FORESTAL
PLANTA ESCUELA CIT. IZALCO -

PRACTICA: DETERMINACION DE RENDIMIENTOS ECONOMICOS EN GANADO BOVINO.

OBJETIVO: Analizar la formacién de precios de ganado bovino.

MATERIALES:
- Bascula
- Calculadora

PROCEDIMIENTO.
Se trata de encontrar el precio por arroba en canal de un bovino. Para tal fin, efectie las

siguientes operaciones

1. Determinar el valor comercial inicial:
Valor comercial inicial = Peso del animal vivo (kgs) x Valor por Kg. Vivo

Valor comercial inicial =

2. Encuentre el vaior comercial final
Valor comercial final = Valor comercial inicial + Valor del transporte + Impuesto + Valor

Valor comercial final =

3. Halle el valor de los sub-productos
Valor Subproductos = Valor de las visceras + valor de la piel + otros.

Valor Subproductos=
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4, Determine el valor carnico: o
Valor camico = Valor Comercial fina! — Valor de Sub-productos

Valor carnico =

5. Obtenga el precio pro Kilogramo de Came en canal:

Precio por Kilogramo en canal = Valor cérnico /Peso de la canal caliente en Kgrs.

'Precio por Kilogramo en canal =

6. Encuentre el precio por arroba en canal:
Precio por arroba en canal = Precio por Kg. Canal x 12.5 Kgs.

Precio por arroba en canal =

RESULTADOR Y DISCUSION:

¢ Cutal es el margen de ganancia que usted encuentra a favor?
- Por kilogramo

- Por arroba

- Por el animal beneficiado.

Discuta los resultados en grupo.
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MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
CENTRO NACIONAL DE TRANSFERENCIA AGRICOLA Y FORESTAL
PLANTA ESCUELA CIT. IZALCO

PRACTICA: CORTES DE CARNE DE BOVINO ..

ALUMNO:

OBJETIVOS:
- Conocer y practicar los cortes comerciales de la canal bovina.
- Identificar los rendimientos cuantitativos y econémicos de la canal.

PROCEDIMIENTOS:

l. Antes de iniciar los cortes, tenga en cuenta las siguientes observacmnes

1. Practique los diferentes cortes comerciales de fa canal, conforme a las lndlcacmnes
recibidas. .
2. Anote en el cuadro correspondiente los pesos y precios de la came con el fin de

obtener los rendimientos totales.

3. Comente sus observaciones con los comparieros de grupo..

A partir de la canal bovina obtenga:
Las medias canales. ‘
Los cuartos de canal

Obtenga los diferentes cortes comerciales del cuarto posterior

Ao N o=

Obtenga los distintos cortes comerciales del cuarto anterior.

Determine el valor carnico:
Valor carnico = Valor comercial final — Valor de sub-productos.

Valor carnico =
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Obtenga el precio por libra de carne en canal:
Precio por libra en canal = Valor camico / Peso de la canal caliente en libras.

Precio por libra en canal =

Compare lo valores obtenidos con los precios comerciales del bovino en pie y en canal del
momento en la localidad.

Anote los pesos y precios de la carne en el siguiente cuadro: (Cuarto anterior)

Peso Precio ‘Valor Total
Nombre del Corte » '(Ibas) (Colones) - (Colones)
Barriga
Pecho
Solomo
Yugo '
Paleta -

Punta de lanza
Codillo

Gatos

Costiila

Hueso corriente

Hueso pelado

TOTAL Libras | Colones Colones
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Anote los pesos y precios de la carne en el siguiente cuadro:

Peso Precio
Nombre del Corte (Ibas) (Colones)

Valor Total
(Colones)

Falda

Lomo de agujas

Lomo pacho rollizo

Choquezuela

Salom

Colita de angelina

Angelina

Posta negra

Posta pacha

Lorita

gatos

Hueso corriente

Hueso pelado

TOTAL Libras Colones

Qolones
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MATANGA DE BOVINO

INTRCDUCCION

Es evidente que la falta de instalaciones, y equipo adecuados para el sacrificio de animales, asi como de un
desconocimiento de las técnicas de sacrificio mas apropiadas, obstaculizan el aumento de la produccion de ia
carne y originan graves pérdidas por el manejo inadecuado de los animales desde.que son recibidos en los
corrales de descanso, y durante su proceso de sacrificio y faenado, hasta la obtencion de la carne.

A continuacién se presenta la secuencia de las operaciones que se llevaran a cabo para el sacrificio de bovinos,
en donde se expresan en iérmmos practicos y sencillos, los diferentes pasos a seguir para la obtencion de la
camne.

Para ello, es necesario tener en cuenta los siguientes conceptos: '

Sacrificio :Es el proceso que se efectda en un animal comestible para darle muerte. Esto comprende desde el
momento de la insensibilizacién, hasta su sangria.

Faenado:Es el proceso mediante el cual se quila del animal Ia plel cabeza y viceras y patas, pudiendo quedar
adheridos a la canal los rifiones.

Viceras: Organos contenidos en la cavidad toracica, abdomrnal pelviana, craneana y bucal.

Canal: Es el cuerpo dei anlmal desprovisto de piel, para consumo humano, después de haber sido sacrificado y
evicerado. :

Objetivo:

Que el educando conozca y practique; a través de un método préctrco y sencnllo el proceso de malanza de
ganado bovino a fin de obteher la came y sub-productos de una manera higiénica y con el maximo
aprovechamiento.
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EQUIPOS E INSTRUMENTOS A UTILIZAR

-Rampla para bajar bovinos de [as unidades de transporte a los corrales
-Corrales de descanso

- Latigos de lona

- Manga de conduccion e insensibilizacion

- Camara de atudimiento

- Pistola de émbolo cautivo

- Mangueras para lavar el animal en pie y la canal

- Tecle eléctrico

- Estructura de rieles

- Gancho espernancador de angulo fijo

- Carretilla porta viceras

- Carretilla recolectora de sangre

- Carretilla porta cuero

- Carretilla porta cabeza

- Escaleras y plataformas

- Baldes plasticos

- Instrumentos cortantes { cuchillos de diferentes tipos, sierras, hachas)
- Chaira para afilar cuchillos y ganchos para sujetar la came
- Porta herramientas

- Basculas de piso y aéreas

- Cuarto frio

Planta-Eecuela. CIT de lzalco W#T4N34 DE BOVINO

1. RECEPCION 2. CONDUCGCION

Durante esta fase , si el animal no es manejado Para el arreo debe evitarse el uso de
cuidadosamente, puede provocarle dafnos como fracturas . objetos corto punzantes, ya que éstos no
o golpes provocados durante su carga, descarga o . solo provocan dolor y deterioran la piel del
transporte. Cuando los animales son transportados en animal, sino que, debido al estrés
camiones, se debe hacer uso de una rampa de sometido, también disminuye la calidad de

la came. Lo recomendable es usar un
laligo de lona, para que ésie avance hacia
los corrales de reposo

desembarco para evitar cualquier daiio.

Es importante recordar que el cambio de un lugar a otro
provoca en el animal un comportamiento agresivo 'y
perturbado, es por ello que se deben maltratar 1o menos et
posible. ' . ‘ 3
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3. PESADO

_El pesar al animal es de suma importancia, ya que
sirve para evaluar la compra y venta de animales de
abasto para came. Una bascula con capacidad de
1000 kgs. es suficiente para pesar a los animales en
forma individual.

O

4. REPOSO

El ganado debe estar en ayunas y con
acceso solo al agua durante las 12 a 24
hrs. previas al sacrificio. Esto facilita la
eviceracion, reduce el paso de las
bacterias ai torrente sanguineo, facilita
la sangria, el desuello y le proporciona a
la carne un cofor mas brillante. Durante
el reposeo se realiza la inspeccion ante-
morten.

Planta-Escuela. CIT de Izalco

MATANGA DE BOVING

5. INSPECCION ANTE-MORTEN

Es la inspeccién efectuada sobre el animal vivo, con el
fin de detectar la presencia de enfermedades y a la vez
de separar a los anirnales sanos de los enfermos. El
ganado en pie es inspeccionado en los corrales de
descanso 2 hrs. antes del sacrificio. Esta actividad la
realiza el inspector veterinario, quien observa al animal
en reposo y movimiento para evaluar su estado
nutricional, la piel y pelaje, los Organos genitales y
posibles inflamaciones sufridas durante el transporte.

6. BANO

E! animal es duchado cocn agua fria utilizando una
manguera con fuerte presion. Con esto se pretende
limpiar del cuerpo del residuos de estiércol y mugre
que puedan contaminar la came y la sala de
sacrii’icio: también produce una sangria adecuada
favoreciendo la conservacion y color de la carne.
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7. INSENSIBILIZACION
O ATURDIMIENTO

Esta operacidn se realiza con una pistola de émbolo cautivo, ya
que produce una insensibilizacion mas inmediata y de caracter
permanente.La ubicacidn correcta para ‘el disparo es en la
frente, por que es la zona en la que el cerebro estd mas
cercano a la superficie de la cabeza. . -
El punto correcte para realizar el disparo, es en Ia interseccion
de dos lineas imaginarias trazadas desde la base del cuerno de
Para realizar el artudimienlo, se hace pasaral  yn lado, al extremo mas interno del ojo del lada opueslo. por
animal a través de la manga de conduccién  debajo de este punto el cerebro esté separado de la superficie
diseflada de tal manera que este no puede de la cabeza por los senos frontales, lo que hace menos
realizar mayor movimiento. efectivo el disparo. Por encima de este punte el hueso frontal

Una vez aturdido pasa, a través de una £5 mas grueso, especialmente si se trata de animales adultos. -
compuerta, a la sala de sacrificio.

Flanta-Escuela. CIT de [zalco Wfﬂfgf‘g DE OO = %i%
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8. 1zapo.

Una vez insensibilizado el animal, se . — :
conduce a la sala de matanza a . )
través de un compuerta que gira del
tal manera que pasa el cuerpo de Ia
manga de conduccion al interior del
rastro . Posteriormente se eléva con’
la ayuda de un diferencial eléctrico.

Para ello el cuerpo de animal es ehganchado en el riel de sangria mediante una -
cadena que rodea la pala trasera y es suspendido de una via o riel-de sangria
situado a unos 4.5 - 5.0 metros de altura. El faenado aéreo facilita la sangria, ei
desollado, evicerado y garantiza una mayor higiene en el proceso. '
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9. SANGRIA

Para realizar la.sangria se inserta un cuchillo en la parte inferior
del cuello con una inclinacion de unos 45 grados
aproximadamente, cortando las arterias cardtidas y la vena
" yugular. En algunos sitios se hace a nivel toracico cerca del

- ¢uello. En este caso se secciona los grandes vasos que salen

del corazén. {vasos bronquiales). La operacién dura de 6 a 8
min. y aunque se estima que la sangre representa un 7% del
peso vivo del animal, en general no se obtiene més de un 3 o
4%.
Cuando se trate de recolectar la sangre para consumo humano,
se introduce un cuchillo hueco en el cuello del animal. Para
ejecutar esta labor es necesario separar la piel del cuello para
evitar [a contaminacion de la sangre.

WATANGA DE BOVING

)

10. SEPARACION DE MANOS

La patas delanteras se cortan con un cuchillo a la
altura de las unignes del carpo y el metacarpo.

11. INICIO DEL DESUELLO

La piel se comienza a cortar por la linea media, desde
la mitad del pecho del animal hasta la mandibula.
Después con un cuchillo curvo, se separa la piel del
cuello, del pecho y brazo. Esta operacién facilita el
desollado y la separacion de la cabeza.
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: 12. SEPARACION DE LA CABEZA

La cabeza se separa dei cuerpo redlizando un corle e et
enire la primera vértebra cervical (atlas) y el hueso

occipital. Se retira manualmente con la ayuda de un

cuchillo. Antes de separar la cabeza corte los cuernos

con-una sierra o hacha y las orejas con un cuchilto

para facilitar su inmediata inspeccion.

13. ENVINETADO [>

Una vez separada la cabeza del cuerpo se enviietan
para ser, reconocidas en el caso que resultaran
decomisadas por la presencia de alguna enfermedad o
por simple control de parte de los propietarios de la res
puesto que permite identificarlos facilmenle y con
seguridad contra pérdidas en el caso de sacrificar a
varios animates al mismo tiempo.

10
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14. TRANSFERENCIA

Para efectuar esta operacnén el matarife se debe situar sobre una plataforma
de 0.8 a 1 mt. de-allura. El primer paso es efectuar una incision a lo largo de
la pierna libre, se desuella y se corta la pata con un cuchillo. A continuacion
se le coloca un gancho con una polea en el talén de Aquiles de [a pierna libre
y se cuelga el animal al riel de trabajo. Una vez colgado de esta pata, se
practican las mismas operaciones anteriores con la otra pierna, la cual ha
sido liberada del grillete de sangria.

11,
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Colgar al espernancador

La piema que ha sido previamente desollada, se

cuelga al espernancador y se practican las mismas
CJ " operaciones anteriores a la otra pata, la cual ha sido

liberada previamenie de la cadena.

3

. Res en riel de trabajo
Finalmente el animal queda suspendido por sus dos piernas
al gancho espernancador. Esto facilita el desuello total del
animal y ia eviceracion.
Para el faenado de pocos animales, se puede utilizar un
. gancho espernancador desde el comienzo del sacrificio y asi .
- se evita el riel de sangria y la transferencia.

12
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15. ANUDACION DEL RECTO

" Después de la transferencia se debe anudar el
recto con una banda elastica o una pita de
nylon Con esto se evita la contaminacion de Ia
came con materias fecales.

16. DESUELLO DE VIENTRE Y COSTILLAS

E!l desuello se inicia en la linea media del cuerpo
(A) ¥y con la ayuda de un cuchillo curvo se separa la
piel del- abdomen y las coslillas.{B)

13
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17. ANUDACION DEL ESOFAGO

(::I El esofago se amarra con una banda elastica o
una pita de nylon. Con esto .se evila la
contaminacidon de la carne por contenido ruminal.

18. FINALIZACION DEL DESOLLADO

q

Con un cuchillo curvo, se desolla Ia region dorsal
con el mayor cuidado posible, ya que es la parte
mas valiosa de la piel.(A) '

La separacion final se realiza tirando de la piel
hacia abajo.(B)

14
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(:] 19. CORTE DEL ESTERNON

Con un cuchillo se hace una

incision en la linea blanda del

pecho (A) y se introduce - tina

sierra 0 hacha para cortar..los

huesos del esternon.(B) Con esta =)
operacidn se facilita el evicerado. A

= Pl
h |

: _ = b #—“--“ﬁ?x‘).ﬁ
20. EVICERADO ‘ : Lo ThIE F’% e

. Pt i'f:.’-. o ‘:f_'l‘"' T
En primer lugar se extraen las viceras blancas que son los intestinos, los estémagos I:D . ﬁ_—‘éﬂ‘ f‘::;
y 6rganos genitales. Estas se retiran en conjtnto a partir de la terminacién de los L ). gt oAty .
intestinos. - o S/ f\—'ﬁ
Después se retiran en conjunto la viceras rojas que son el higado, corazén, = fi i \\\‘\ s _#
pulmones, bazo, traquea, riflones y esdéfago y se colocan en la carrelilla poria ';,’ -1 \\—\

viceras para su posterior inspeccion.
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{j 21. DIVISION DE LA CANAL

Con una sierra manual o hacha, se efectia, a lo
largo de la columna vertebral, la division de la
canal en dos mitades. Luegec se retira
manualmente la meédula espinal y se realiza el
movimiento del anfebrazo del animal de arriba
hacia abajo para posibilitar la salida de cualquier
resto de sangre.

22. INSPECCION SANITARIA

8

Es realizada por el inspecltor con el
objeto de definir el estado sanitario de
la canal y determinar si el producto es
apto para el consumo humano,

IPIanta—Esc{Jcla. CIT de izalco A TANGH4 DE BOVINO

LRI AL BN B I |

23. LAVADO DE MEDJAS - 24. SELLADO

CANALES Una vez redlizada la inspeccién se procederi a
sellar las medias canales y segin el resultado
obtenido- se les pondra un sello de aprobacién o de
decomiso. Esto sirve como garantia de que ha sido
realizada la inspeccién en las medias canales.

Se realiza mediante chorros de agua a presion, lo
que permite retirar las suciedades que hayan
podido impregnar la canal durante el preceso de
faenado.

17
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26. REFRIGERACION

25, PEsADO ©© Las medias canales se almacenan en el cuarto :
. .- frio a una temperatura de 0 a 2°C. El propésito de .
Las medias canales seran pesadas en una refrigerarlas es para retardar el crecimiento
bascula antes de ser refrigeradas. bacleriano y la consiguiente descomposici6n de la -
canal.
18
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Introduccién

'

La matanza o sacrificio de porcinos es el conjunto de operaciones que se llevan a cabo para la obtencion
de canales limpias y listas para el despiece.
Las recomendaciones para efectuar una correcta matanza son las siguientes:

- Suprimir lo mas répidamente posible la conciencia del animal. La eliminacion de la percepcion del dolor,
antes de la muerte permite un mejor desangrado y la obtencién de una carne baja en acidez.

- Evitar que los animales al defenderse, hieran al personal del matadero.

- Evitar los habitos de crueldad, esto quiere decir, emplear en la matanza instrumentos que exijan el menor
esfuerzo posible de la persona que realiza el sacrificio.

- Satisfacer las exigencias del rastro para cumplir con las noermas de calidad de la came y de los subproductos.

- Colocar como prioritaria la limpieza del rastro; ya que la carne, la sangre y ias viceras ofrecen condiciones
que favorecen la proliferacion de bacterias. . ’

- Evitar en todo momento que las canales, las viceras y la sangre toquen el suelo

- Debe confrolarse todo el equipo y los instrumentos de trabajo para su adecuado funcionamiento.
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Matanza be Porcino

Equipo e instrumentos a utilizar:

- Rampla para bajar cerdos de camiones

- Corrales

- Latigos de lona

- Jaula de aturdimiento .
- Mangueras para bafiar los animales y para lavar las canales
- Tecle eléctrico de cadena

- Estructura de rieles

- Espernancadores de angulo fijo

- Aturdidor eléctrico para especies menores

- Carretilla porta viceras

- Carretilla recolectora de sangre

- Valdes plasticos para colocar-grasa, visceras, etc.

- Cuchillos curvos sin mucho filo

- Cuchillos delgados con filo

- Sierra manual o eléctrica

- Tina escaldadora

- Vascula de piso y aérea

- Mesa de depilado

- Flameador

- Copas depiladoras

T3
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Matanza ve Porcipo. - -

a-

Recepcion del ganado Fig. 1 _ Conduccion Fig. 2

Debe recordarse que los animales eslan ) La conduccion hacia los corrales de reposo debe
cambiando el “lugar al cual estaban " hacerse utilizando tatigos de materiales que no
acostumbrados, por lo que su comportamiento les causen miedo y-dolor extremo, pues de los
arisco es normal y deben -maliratarse contrario el estrés sufrido deteriora [a calidad de
innecesariamente. Si los  animalés = son " la came. Entre los  materiales  que se
transportados en vehiculos altos, debe ulillzarse ) rec'u.mllcm_dml estan la lonn o ol onoqu‘cn. :

una rampa de desembarco para evitar fracturas - -
u otro tipo de dafios
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Pesaje l fig. 3

Hacer pasar.a los animales por la bascula de
piso y mantenerlos sobre elia al menos por
medio minuto para que se pueda leer el peso
vivo de cada animal, que sirva como
referencia del precio y para el posterior analisis
de rendimiento.

Matanza ve Porcino @f{

Reposo fig. 4

Ubicar a los animales en los corrales de reposo
para que descansen de la transportacion, se
adapten al lugar, disminuyan temores y se permita
realizar [a inspeccién ante-morten a los

‘encargados. El tiempo minimo que un animal debe
- pasar en el corral de descanso es de 12 horas, y en

ese tiempo no debe darseles comida, solamente
agua. Durante el reposo se realiza la inspeccion
ante-morten.

Planté"Ee»c_ucfg. CIT de lzalco

Bafio externo fig.5

15 minutos antes del sacrificio, bafiar al animal
con chorros de.agua a.temperatura normal para
lograr los siguientes beneficios: eliminaclén de
baclerias, relajamiento del animal y lienado de
los grandes vasos sanguineos que facilitaran el
posterior desangrado.

Matanza de Porcino »@3

Insensibilizaciéon fig. 6

Despuds quo ol animal so haya escurrido, dobe
introducirse en la jaula de aturdimiento, y &
continuacion colocarle los electrodos del aturdidor
debajo de las orejas, uno a cada lado, sigulendo
una Iinea horizonlal a partir de la punta del. hocico.
Deben retirarse los electrodos cuando se noten en
el animal movimientos espasmodicos de las patas
traseras. Si se deja por mayor tiempo, se
producen hemorragias internas que deterloran la
calldad de la carne. 6
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zado fig. 7

Se amarra el animal de ambas patas con el
extremo de la cadena del tecle eléctrico para
ubicarlo a una altura adecuada para el
posterior desangrado. El vientre debe quedar
de frente al operador.

Planta-Escuela. CIT de zalco

Matanza.-pe-Porcinfa .

Sangria figura. 8

inmediatamente después de aturdido e izado el cerdo, se
procede a obtener la sangre. Anles de dar la pufialada es
conveniente eliminar con el cuchillo cualquier suciedad y el
pelo en la region comprendida entre el esterndn y el
gasnate. El cuchillo tubular de hoja hueca se introduce
hacia la mitad de la dislancia entre el esternon y el gasnate,
siguiendo la direccion de la yugular hasta el corazon para
pincharlo sin atravesarlo. Se deja fluir la sangre a través del
cuchillo y de la manguera plastica hasta el recipiente donde
se recogerda manteniendo al animal en una posicién estable,
se introduce el cuchillo hueco en la yugular para recoger la
sangre en un recipiente higiénico. Para facilitar esia
operaci6n debe somiélerse al animal a un movinlento de
vaivén. D ' !




Planta-Escuela. CIT de [zalco - . Matanza de Porcino . m

Escaldado

Sirve para ablandar la union de las cerdas con los
foliculos de la piel vy favorecer el posterior depilado. Para
ello debe introducirse al animal en la tina escaldadora con
agua a temperatura de 60 a 70 °C, el animal se baja con
una garrucha, se desenganchan las partas traseras, luego
se mueve al.animal-con una pala de madera para lograr
un calentamiento uniforme de toda la superficie. Después
de 3 0 4 minutos, cuando puedan despegarse las cerdas
con facilidad, se saca al animal con la garrucha
enganchada en las patas lraseras.

La temperatura del agua y el tiempo en que el animal esté
dentro de la tina debe medirse con cuidado, ya que el
excesivo calentamiento afecta el poder de conservacion
de la carne, y que durante el depilado se deprendan
. pedazos de piel restandole presentacion a la -canal que
puede ser exigida por los compradores.

Matanza de Porcino m

Depilado

Consiste en eliminar todas las cerdas del porcino
para obtener una buena presentacion del cuero,
cabeza y patas. Con la manos se eliminan los
pelos mas largos y de mas facil desprendimiento.
Ei depilado se efectia con raspadores de
campana o "copas", primero con movimientos
horizontales y luego con movimientos circulares,
luego se utilizan cuchillos no muy afilados,
efectuando movimientos hacia el operador. El
pelo restante se quita con cuchillos bien afilados
para rasurar especialmente la cabeza y las patas
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Matanza de Porcino

Transferencia

siguientes.

fig. 14

Primeramente se cortan jas patas traseras, (fig. 11 y 12). A continuacion,
en ‘el corvejon se hace una incisioén fongitudinal de 5:cm (fig. 13) en la
cual se insertan los ganchos del espernancador (fig. 14), paso seguido,
uno de los vértices del espernancador se coloca ‘en el gancho del
extremo libre de la cadena del tecle y se eleva el animal con el
espernancador a una altura donde se coloca el gancho de la cadena y el
animal pende del gancho conectado al riel (fig. 15).

Esta operacion permite la apertura de las patas traseras que es
necesario para dar estabilidad al animal al realizar las operaciones

e
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fig. 16 Flameado

Chamuscar al animal con un soplete para
.quemar las cerdas del cuerpo que han
quedado remanentes del depilado.

Corte de [a cabeza " fig. 17

Haciendo uso de un cuchillo se realiza un
corte circular por debajo-de “las orejas
cruzando la nuca. Para dejar los cachetes
y la papada en la canal:se continGa 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
de la laringe.

4

1




Planta-Escuela. CIT de lzalco -

Abertura del vientre

Matanza de Porcino m

fig. 19

Permite .la remocion del contenido de las cavidades abdominal (viscera blanca) y toracica (viscera roja). Se
efectlia un corte al centro del vientre empezando en el extremo superior enire las piernas, llegando hasta el
menton y pasando por el centro de las mamas (fig. 18), este corte no debe llegar a la cavidad abdominal.

El segundo corte es una repeticion del anterior en sentido contrario, desde el extremo inferior hasta el superior,
dividiendo el externodn, el cuchillo debe empufiarse con ambas manos. (fig. 19). Ambos cortes se hacen con

cuchillos grandes bien afilados.

12
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Incision en parte superior del tocino

Se mete la mano en el interior de la cavidad
abdominal con la punta del cuchillo hacia fuera y
el filo hacia abajo. Luego se corta el tocino hacia
abajo en todo su grosor, 1as visceras se presentan
hacia fuera. Debe controlarse con la vista el corte
para no romper las visceras.

Matanza de Porcino @?

Division de los jamones
Cortar hacia. ‘abajo' sighiendo la membrana

cartilaginosa dividiendo el hueso con la punta
del cuchitlo.

13
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Separacion del esfinter fig. 22 Separacion de la cola fig. 23

Se efectdia un corte circular alrededor del ano En caso que el cliente desee la canal sin cola,
con la finalidad de amarrar el recto para que con un cuchillo y mediante un corte circular,
no se derrame contenido intestinal durante el . se procede a cortar la cola. '

evicerado posterior.

14
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Evicerado

La extraccion de las visceras se hace jalando el recto hacia
fuera y abajo, reteniéndoio con la otra-mano para que no se
derrame el contenido intestinal. Después se despegan las
visceras de la columna vertebral, luego se-desprenden con las
manos los ligamentos del higado y del estomago.

Sosteniendo las visceras con una mano se les corla con un
cuchillo siguiendo el contorno del diafragma, en el punto donde
se unen la carne roja con la parte fibrosa blanca. Se corta el
eséfago y la garganta teniendo cuidado de no romper la hiel.
La viscera se colocan en la carretilla porta visceras para
llevarlas a la zona de inspeccion. -

15
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|

Aparato Digestivo del cerdo

Para una adecuada operacion de evicerado es importante
conocer la estructura del aparato digestivo del cerdo:

A: Origen del ileén :

B: Rama principal del célon

C: Ganglio mesentérico

D: Intestino delgado

E: Ciego, cuya extremidad terminal se halla desviada hacia
fa izquierda

F: Ultima asa del cdlon que se separa de la masa principal
G: Duodeno )

H: Higado

I Pancreas

J: Bazo

K: Estémago

L: Higado

16

Divisién de la canal en dos mitades

Este corte se realiza con una sierra elécirica
o manual, o con una hacha, teniendo el
cuidado de no generar aslillas al realizar el
corte.

Matanza de Porcino m

Inspeccion sanitaria.

Esta consiste en la observacion de 1a canal
por parte del inspector autorizado por el
IPOA el cual realiza una serie de cortes
especificos que no dafien la canal. El detalle
de esta inspeccion se explica en el manual
correspondiente a |a calidad de la carne. 17
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Planta-Escuela. CIT de [zalco SUB-PRODUCTOS BOUVIHOS

INTRODUCCION

En el sacrificic de animales, se pueden obtener numeroses sub-productos comestibles que son una fuente
valiosa de proteinas y de sub-productos no comestibles que pueden ser utilizados como -materias primas en
otras industrias. Frecuentemente la matanza de animales solo supone la obtencién de la canal, cuando puede
obtenerse, sin tecnologias avanzadas ni equipos costosos, una serie de sub-productos que bien aprovechados
ayudaria a mejorar, no sélo el suministro de alimentos ricos en proteinas, sino que tambien serviria como
alimentacién para sus propios animales y como abono.

Los sub-productos son materiales secundarios obtenidos del proceso de sacrificio y faenado de animales, en
otras palabras, es cualquier parte del animal que no esté incluida dentro de la canal. '

Los sub-produclos se clasifican en comestibles y no comestibles 0 industriales.

Sub-productos comestibles son los 6rganos y tejidos aptos para el consuma humano. Estas comprenden las
viceras blancas, las viceras rojas, ta cabeza y las extremidades. Las viceras blancas comprenden los intestinos,
estdmagos y las extremidades de los animaies. Dentro de las viceras rojas estan los rifiones, el higado, el
corazon, los pulmones, el bazo, la lengua y el cerebro. ‘

Suhb-productos no comestibles, se destinan a diversos tratamientos con el fin de ser aprovechados para
suplir diversas necesidades industriales. Dentro de estos se encuentran: [a piel, el sebo-industrial, el hueso, las
pezufias, las cascos, las carmes no aptas para el consumo humano, el contenido gastrointestinal y los calculos
biliares.

L.a sangre y los aparatos reproductores, pueden ubicarse en cualquiera de las categorias anteriores.

Objetivo.
Describir las principales caracteristicas de los sub-productos comestibles y no comestibles asi como los
métodos de obtencidn y preparacion de los mismos.

1
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EQUIPOS Y HERRAMIENTAS A

- Mesa de preparacién de viceras

- Mesa de preparacion de estomagos

- Mesa de preparacion de cueros

- Depdsitos para desalojar el contenido ruminal y mantener en agua las viceras
- Carretilla porla-viceras

- Herramientas cortantes (cuchilios de diferente tipo, hacha)
- Chaira y gancho

- Sombrilla para limpieza de panza

- Carretilla porta cabeza

- Mazo

- Rastrillo

- Plataforma de secado de sangre

- Plataforma de secado de cueros

- Manguera )

- Barriles con corte longitudinal para el calcinado de hueso
- Barriles con corte transversal para la coccion de la sangre
- Cubiertas plasticas o de lona

- Cestillos y bolsas plasticas

- Colador
Planta-Escuela. CIT de lzalco SUE-PRODULTOS BOUVIHOS +
SUB-PRODUCTOS COMESTIBLES SUB-PRODUCTOS NO COMESTIBLES
- Cuero
- Higado - Sebo Industrial
- Rifiones - Hueso
- Corazén - Pelo
- Pulmones - Cuernos
- Bazo - Pezunas
- Lengua - Gascos
- Cerebro - Bilis 3
- Estérnagos - Calculos biliares
- Extremidades -~ -Carnes no aplas para,
. el consumo humano

- Gontenido ruminal -
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SUB-PRODUCTOS COMESTIBLES

VICERAS BLANCAS

Después de ser extraidas, se llevan al
cuarto de triperia y se colocan en la
mesa de recibo. Con la ayuda de un
cuchillo se extrae el cebo periférico
junto con las membranas adyacentes.
Posteriormente, se separan [os
intestinos del resto de las viceras,
practicando un corte en la union del
" intestino delgado con el duodeno.

Planta-Escuela. CIT de Izalco . SUB-PRODUCTOS BOUVINCS

Limpieza de Estomagos.

- Se inicia el proceso’separando el rumen (panza} y el
reticuto del omaso (librillo) y e! abomaso (cuajar)

- Con el cuchillo se realiza un corte longitudinal de la
panza y el teticulo para extraer el contenido ruminal.

- Luego se enjuagan con agua fria y se dejan eSCUrfir.

- A continuacién se realiza un corle longitudinal al
cuajar y se extrae su contenida, se separa el librillo y se .

enjuaga con agua fria y se somete a coccion durante 20 )
min. a temperatura de ebuilicion.

- Los librillos se abren y se extrae su contenido.
Posteriormente $e enjuagan con agua fria y se dejan _,,J
escurrir. El librillo, al igual que la panza, se escaldan a_ -
80 °C durante 3 min. luego se reliran las mucosas que \w

los recubren. Esta labor se facilita cuando se colocan
sobre un cono con la parte inferior hacia afuera y se

pelan con un cughiflo. - ﬁ
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Limpieza de Intestinos

- Se inicia el proceso separando el intestino grueso -
del delgado, mediante el corie de la union del

primero con el ciego.

~ Con los dedos indice y pulgar de una mano, se

presiona el intestino delgado y, con la otra, se .
desplaza el intestino hacia abajo para evacuar su /

contenido.

- El intestino se enjuaga cen agua fria, luego se coce
durante 1 hr. y se deja escurrir. Para facilitar su
manipulacion se recomienda frenzar el intestino
antes de cocerlo.

- Para la limpieza del intestino grueso, se inyecta
agua fria a pesién por el recto, se golpea con el pufio
' las paredes intestinales para - facilitar el
desprendimiento del contenido y se hace un corte en
el ciego para facilitar la salida.

J e Q-H)
- Luego se sigue inyectando agua hasta limpiar por completo el intestino. Posteriormenie se somete al mismo
tratamiento de coccidn que el intestino delgado.

Antes de ser llevadas al cuarto frio 0 hacia su lugar de consumo, las viceras blancas limpias se pueden mantener
dentro del matadero en recipientes con agua.

Flanta-Escuela. CIT de izalco i . S%‘P%W?GS BsOUIN0S

(j EXTREMIDADES

Una vez cortadas las patas, se escaldan a 80 °C durante 20 min. y se
depilan raspandolas con un cuchillo. Se escaldan de nuevo durante-10
min. mds y se vuelven a raspar para eliminar el pelo residual. Para
despezuiiarlo se golpea con un mazo , a la.altura del nacimiento de la
pezuifia, hasta que se desprenda. :

VICERAS ROJAS

Corazon. )

El corazén se separa del grupo de viceras loracicas,
cortando {as venas y arterias por el lugar de entrada al ED
drgano y se flimpia el exceso de grasa, coagulos y restos de
venas y arterias. Después se introducen en recipientes con
agua durante 10 6 15 min. para lavar los restos de sangre,

se extrae y se cuelgan en el carro porla viceras. Se dejan
escutrir y orear por 30 min. y se refrigera colgados en
ganchos,
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Higado.

En primer lugar se debe separar la vesicula biliar dei higado cortando
con un cuchillo el tejido que los une.

Bel higado se cortan [as venas y arterias que se encuentran a la entrada
del argano, asi como de los tejidos que se encuentran en su superficie.
Luego se sumerge en agua duranie 10 min. para lavar la sangre o
suciedades que hayan guedado adheridos. Después se colocan en el
carro poria viceras, se escurre y orea durante 30 min. y se refrigera.

Pulmones.

Los pulmones se separan de la traquea, de las venas y arlerias mediante cortes
por los lugares donde estos conductos penetran en los l6bulos pulmonares.Los
2 pulmones pueden dejarse unidos por los tubos bronquiales o se separan
eliminandoselos.

Después con un cuchillo, se limpian superficialmente los restos de suciedad y
se introducen en recipientes con agua durante 20 a 30 min. para eliminar los
residuos de sangre. Generalmente los pulmones son decomisados por la
persona que realiza la inspeccién ya que éstos no conlienen ningun valor
nutritivo.

8
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Rifiones.

Se separan de las medias canales, cortando los ligamentos
que los sujetan a la regién lumbar de la cavidad abdominal y
se van depositando en bandejas. Después se iles quita la
envaoltura de grasa y el 1gjido que los une, desprendiéndolos
con las manos y con la ayuda de un cuchillo. Una vez
exiraidos se depositan en un recipiente con agua durante 10
a 15 min. para eliminar residuos de sangre o cualquier
suciedad. Después se colocan en bandejas, se escurren, se
orean durante 30 min. y se refrigeran

Lengua.

\ La lengua se obtiene cortando los ligamentos que las unen al
\L ~ suelo de la boca, entre el paladar y los misculos de la raiz de
- la lengua hasta la laringe. Una vez exiraida se retiran los
recortes de trdquea, laringe, masculos y glandulas salivales
que se hayan cortado junto con la lengua. Esta se limpia
eliminando con el cuchiilo o un cepillo, los ganglios, cartilagos,
sebo, codgulos y cualguier suciedad que haya guedado
adherida a ésta. Se escurren y orean durante 30 min. colgados

en el carro porta viceras y se refrigeran.
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Cachetes y recortes de la cabeza.

Los cachetes se extraen con un cuchillo,
haciendo un corte paralelo al hueso de la
mandibula, lo més cercano posible a su
superficie. También se obtienen recortes de
musculos de otras zonas de los maxilares y
de la nuca.

Una vez separados se limpia con un
cuchillo el exceso de sebo y de
coAgulos.Luego se sumergen al agua por
30 min., se escurren y orean durante 30
min y se refrigeran.

Orejas.

Las orejas se escaldan en agua a 65°C
durante 15 o 20 min. Despues se depilan
con un cuchillo para eliminar los pelos y
restos de sangre. A continuacién se
introducen en un recipiente con agua para
lavarlas y separar los pelos gue hayan
quedado adheridos . Finalmente se
escurren y orean de 20 a 30 min. y se
refrigeran.

10
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Sesos.

Para extraer los sesos, se coloca la cabeza en un soporte y se separa el
maxilar inferior dando un tir6n. Luego con la ayuda de una hacha se
parte el hueso occipital y maxilar por la linea media entre elios. Los
sesos se extraen con un cuchitlo y con la ayuda de las manos. Después
se introducen en un recipiente con agua por 10 o 15 min.para lavar
restos de sangre y huesoc o cualquier suciedad adherida. Deben
manipularse con cuidado para evitar que la masa sufra dafios que

puedan afectar su calidad.

Bazo.
Con la ayuda de un cuchillo, se corla, con la menor cantidad
de grasa posible, la membrana peritoneal que [o envuelve y

" que lo fija a la panza. Después se limpian los residuos grasos

y restos de membrana y se introduce en un recipienie con
agua durante 20 a 30 min., luego se cuelga en ganchos, se
escurre y erea por 30 min. y finalmente se refrigera.

11
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PROCESAMIENTO DE TRIPAS IﬁARA EMBUTIDOS

El intestino delgado se destina para el procesamiento de morcillas y chorizos. Para poder utilizarlos, se
someten a una cuidadosa limpieza. En primer lugar, con [a ayuda de un cuchillo se separa el intestino delgado
del resto de ia vicera blanca, al igual que de la grasa y demdas adherencias presentes. Luego se extrae
manualmente el contenido intestinal mediante ia inyeccién de agua fria. Despues se voltea Ia tripa y se
sumerge durante varias horas en agua potable, a la cual se le agrega por cada litro una cucharada de sal,
vinagre y jugo de limén. '

Los intestinos se lavan con agua fria y luego se sumergen durante una hora, en agua.tibia a unos 38°C, para
facilitar la eliminacién de la mucosa interna.

12
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La mucosa del intestino se elimina mediante
el raspado con utensilios romos sobre una
superficie rugosa. Después la tripa se lava
con agua tibla hasta ocuando quede
transparente y sin olor.

Finalmente se le agrega repetidamente sal
seca a la tripa, formando madejas y se
almacenan en recipientes cerrados de
madera separadas unas de las otras por
capas de sal. :

13
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MANEJO Y CONSERVACION DE CUEROS

La limpieza del cuero se realiza sobre una mesa 'y con
un cuchillo curva se retira la carne y la grasa que haya
quedado adhérida a ella. Luego se enjuagan con
abundante agua y se extienden sobre una superficie
inclinada para que escurran. Una vez finalizada la
limpieza, el secado de pieles se realiza mediante el
" proceso de salazon.

El salado consiste en deshidratar los cueros por la
accion de la sal en seco.Para ello se deben .construir
dos plataformas de madera donde se apile el producto
para su deshidratacion. Se debe utilizar sal no muy fina
y dependiendo del peso del cuero, se docificara a razén
de 5% para climas frios y 30-45% en climas calidos.

Una vez limpio y escurrido el cuero, se distribuye una capa de sal sobre la plaiaforma-de apilado.Luego el
cuero se extiende sobre la plataforma con la cara desprovisia de pelo (carnaza) hacia arriba y se distribuye
la sal uniformemente por encima continuando con esto proceso segiin la cantidad de:cueros a conservar.

14
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Después de 10 dias de iniciado el
proceso, el cuero que quedd en la
parte superior se pasa a la segunda
plataforma, mateniendo siempre Ila
carnaza hacia amriba, y se continda el
apilado hasta que el cuero de la parte
inferior de la primer plataforma se
sitde en la parte superior de! segundo.
Una vez deshidratados los cueros se
doblan siempre con la camaza hacia
dentro para evitar las pérdidas de sal y
facilitar. su transporte. El primer
doblado se realiza longitudinalmente
siguiendo la jinea dorsal. Luego se
doblan las faldas y se termina con
doblados transversales.

15
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PROCESAMIENTO DEL HUESO

El hueso se puede utilizar en forma de harina de hueso calcinado que sirve como alimento para animales y
como fertitizante. Para prepararlo, se colocan los huesos sobre una parrilla, la cual puede ser construida a
partir de un barril cortado longitudinalmente, se enciende el fuego y se revuelven de vez en cuando con el
fin de que todos reciban calar y se calcinen. Después se enfrian a temperatura ambiente y con la ayuda de
un molino o una piedra-se pulverizan.

La harina obtenida se almacena en hbolsas de papel o plasticas.

PROCESAMIENTO DE PEZUNAS Y CUERNOS ‘

Su aprovechamiento radica en la obtencion de harina para utilizarla como fertilizante. Para su preparacion,
los cuernos y las pezufias se someten a calentamiento a 65 °C durante 15 min. y mediante un golpe se
separa la parte carlilaginosa del hueso. Una vez limpios los cuernos y las pezuias, se someten al mismo
tratamiento descrito para la elaboracién de harina de hueso calcinado.

La harina de pezufia y cuernos se almacena en ambiente seco.

Cuando los cuemnos se destinen a la fabricacion de antesanias se debe evitar, durante el secado, la
exposicion directa de los rayos solares, ya que éstos los torna quebradizos

16
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PROCESAMIENTO PARA LA ELABORACION DE HARINA DE CARNE

Las carnes con hueso, viceras y despojos se cocinan
. durante 2 hrs. y luego se dejan enfriar a temperatura
ambiente. La carne se separa del hueso y el material
blando se corta en trozos de aproximadamente 3 cms. de
lado. Para extraerle en. conienido de grasa.y agua,
utilizando una malla metdlica o plastica, se escurre todo
el material ‘blando. Para se deshidratacion se colocan en
ptataformas de secado.
El material seco se puede moler o utilizar dlrectamenle
para |la alimentacién de animales. Su almacenamiento se
puede realizar en bolsas de plastico, sacos o cestillos, en
ambiente fresco. - : .

17
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PROCESAMIENTO DE LA BILIS

* Ei principal uso de la bilis es farmacéutico y se
comercializa deshidratada. También se puede utilizar
como detergenle en la limpieza de instalaciones y
equipos. -
Para su recoleccion se utilizan recipientes en forma de
colador, se separa la vesicula 'biliar y se corta por su
extremo inferior dejando caer su contenido en el
recipiente, quedando los célculos retenidos en el colador.
Si.se quiere obtener bilis concentrada, se somete a
temperatura alta, agitandola continuamente para evitar
que se pegue en las paredes del recipiente. " Su
consistencia es pastosa y se almacena en recipientes
cerrados y a temperatura ambiente.

Como detergente la bilis se usa mezclandola con agua en
una proporcion de una parte de bilis por 5 de agua.

Los calculos biliares se lavan con agua potable y se secan
en ambiente cerrado, seco y manteniéndolos separados.
Para su almacenamiento se envuelven en papel suave o
en algodon y se conservan protegidos para su posterior

venta.
18
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PROCESAMIENTO DEL PELO PROCESAMIENTO DEL CONTENIDO
E! pelo de la cola de bovino se utiliza para ia RUMINAL
fabricacion de cepillos y brochas. Para ello se Es el material alimenticio almacenado en los tres

retiran las borlas de la cola y se limpian de las
adherencias que puedan tener. Se lavan con agua
fria y luego se sumergen en agua caliente a la
cual se le ha agregado un 3% de soda.
Finalmente las borlas se secan en la sombra y se
almacenan en ambiente seco.

PROCESAMIENTO DE LA GRASA

La grasa fundida se
energética, en la alimentacién de animales. Esta
proviene de la limpieza de viceras y canales. Una
vez extraidas, se depositan en recipientes y se le
aplica calor directo. para que se funda. Luego se
retira el chicharron formado y se somete a presién
para exltraer el aceite. La grasa fundida se recoge
en recipientes para su posterior almacemaniento y
el chicharron se destina para el consumo de
animales.

utiliza como fuente .

primeros estémagos del bovino, tiene una alto valor
alimenticio por su contenido de proteinas, vitaminas y
minerales,

Para obtener el contenide ruminal deshidralado, se
requieren de recipientes para su recoleccion, plataforma

" de secado construidas de ladrillo y cemento, rastrillo,

plastico o lonas y bolsas para el almacenamiento del
material.

Una vez extraido €l contenido ruminal se traslada hacia
la plataforma de secado y se distribuye formando capas
delgadas no mayores de 7 cms. de espesor. El secado
se realiza por la exposicién directa del sof rastrillandolo
frecuentémente para lograr un secado uniforme.” En
épocas lluviosas el material se prolege durante el
secado, cubriendo la plataforma can plastico o lona. El
contenido ruminal seco se almacena en bolsas plasticas
y en ambiente seco. Para la alimentacion de animales,
se e puede adicionar sangre fresca o cocida con el fin de
obtener un alimento rico en proteinas.

19 .
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MANEJO DE LA'SANGRE COMO SUB-PRODUCTO COMESTIBLE

Suero de sangre _
La sangre es el primer sub-producto que se obtiene durante el sacrificio, y se puede llegar a extraer de 10 a 12
litros ‘por res. Esta constituye una buena fuente de proteinas para el hombre. Se usa para la preparacion de
embutidos (morcillas) y sopas. Antes de procesarla se debe almacenar por 2 hrs. a temperatura de
refrigeracion (4°C) para que se forme.un codgulo compacto. Con la ayuda de un cuchillo se realizan cortes
longitudinales y transversales con el fin de incrementar la extensién superficial y aumentar el rendimiento del
suero. El coagulo cortado se deja en reposo durante 24 hrs. a temperatura de refrigeracion, lo cual favorece la
sedimentacion de los glébulos rojos y permite la extraccion del suero sanguineo. El suero se envasa en bolsas
plasticas, selladas y para su posterior uso o venta, se almacena a temperatura de congelacion. El coagulo
resultante de la extraceion del suero se utiliza en nutricién animal.

MANEJO DE LA SANGRE COMO SUB-PRODUCTO NO COMESTIBLE

Sangre Deshidratada

La sangre también puede ser utilizada para el consumo de animales. Para ello, se distribuye uniformemente; sobre
una plataforma construida de ladrillo y cemento y bajo la exposicién de los rayos solares; formando una capa de 7
cms. de espesor. Para facilitar la penetracién del calor, la superficie de la plataforma se debe cubrir con pintura
negra y la sangre se debe rastrillar. Si los dias son soleados, |a sangre se seca en dos o tres dias. Se le puede
afiadir entences mas sangre fresca y repetir el proceso, con el fin de aumentar [a cantidad de proteina. Si los dias
son ltuviosos, se debe disponer de cubiertas plasticas para cubrir la sangre colocada en la plataforma. El producto
deshidratado, se recoge en bolsas plasticas o cestillos y se almacena en ambiente seco, o se transporta

directamente a los centros en donde ha de consumirse. 20
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Sangre cocida y deshidratada.

Otro de los métodos para conservar la sangre en cocerla
y deshidratarla. Para ello se necesita de recipientes que
pueden ser Dbarriles cortados transversal o© . )
longitudinalmente, dotandolos de asas y {apa protectoras C '.__
para facilitar su manejo. Ademas deben ser cubiertos con :
material anticorrosivo sobre el que se debe aplicar
pintura, :
Para cocer la sangre se debe’verter en dicho recipiente y
calentar por debajo-sometiéndola a una temperatura de
80°C durante 10 a 20 min. y agitandola con una cuchara
de madera para evitar que se queme,

"El material cocido se uliliza para la alimentacion de
porcinos y aves de corral.

Si se desea deshidratar la sangre, después de cocinada

" Y, S Wiy L
] D oAy /

se introduce a un saco poroso y se presiona para facilitar /AT AW Wy W) 4 4P
el escurrido de! suero. Después los grumos de sangre T A TR
cocida, se colocan en la plataforma de secado y se A4

realizan’ las mismas operaciones para deshidrataria,
Estas se guardan en bolsas plasticas y se almacena por
un periodo hasta de 1 mes en ambiente seco.

La sangre cocida-deshidratada, se muele y constituye un
rico alimento protéico para la alimentacion animal.

21
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Infroduccion

El porcino es el animal del que practicamente se aprovecha el 100% de su peso-vivo, por lo que - .
aparte de la carne magra, todo lo demas puede considerarse subproducto y no desecho.

Como en el caso del bovino los subproductos se clasifican en comestibles y no comestibles y se les
da el mismo trato que al de bovino a acepcién de algunos casoes como es el de la grasa de cerdo que
es comestible y la de bovino que no lo es. Respecto a las visceras tanto rojas como blancas se da el |
mismo tratamiento a las partes equivalentes. .
En nuestro medio como en otros se elaboran muchos productos a partir de subproductgs comestibles

y no comestibles def cerdo como el caso de la fritada, la moronga y el cuero de cerdo para forro
interno del calzado.

En esta gufa practica se expllcaran algunos procedimientos para obtener algunos subproductos y °
algunas formas de procesarlos.

Objetivo
Que el educando conozca Ia” forma de obtencion.de subproductos de porcino y..la forma de
procesamiento que se les da para incorporarles un valor agregado y poder comercializarlos, - o
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Equipo e implementos necesarios:

- Molino

- Embutidora

- Mezcladora

- Balanza

- Termdmetre de puncidn

- Estufa

- Recipiente para la coccion

- Sierra

- Cuchillos

- Bandejas de acero inoxidable, aluminio ¢ material plastico

- cedazo
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1. Obtencion de subproductos

a) Pezuias

El cerdo se despezufia con mas facilidad
que el bovino, para ello se engancha la
pezufia con un garfio o con la punta del
cuchillo y se le desprende dandole un ligero
tirdn. (foto No.1)

b) Bazo

Primero se da un corte alrededor del ano a 2 6 3 cm del orificio, profundizando lo suficiente para
liberarlo conjuntamente con parte del recto, pero sin seccionarlo. Entonces, se suelta para que caiga
dentro de la cavidad abdominal y se extrae con el conjunto de visceras abdominales. En el caso de
animales hembras debe incluirse la vulva en el corte.
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¢) Evicerado

Después de obtener el bazo, se corta la piel
desde el ano hasta el pecho, cuidando de no
cortar las visceras. En el pecho se corta el
extemon longitudinalmente y se prolonga el
corte hasta la laringe y la raiz de la lengua, la
cual quedara libre. Seguidamente se cortan los
ligamentos que fijan los érganos abdominales a
las paredes de la cavidad, llegando. hasta el
diafragma y corlando alrededor del mismo por la
union de los pilares con la membrana
diafragmética. Se corta el esdfago a la altura de
las cardias liberando asi las visceras
abdominales, que se recogen en la carretilla
portavisceras. Las visceras toracicas se separan.
cortando por detras de la aorta y hacia abajo
junto a la columna vertebral, los ligamentos que
las fijan en la cavidad toracica. El grupo de
visceras junto con la lengua se pasa a la
carretilla de inspeccion veterinaria.

oto .2 vicerado
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d) Estémago

Se separa el intestino delgado
mediante un corte a la altura del
piloro. Después de abre cortandolo
longitudinalmente desde el cardias
al piloro, se vacia y se lleva a una
maquina rotatoria  de  efecto
abrasivo y se procesa como el
cuajar de res.

Foto No.3 Estémagos preparados

e) Pulmones

Generalmente, los pulmones del cerdo no pueden aprovecharse como alimento porque se contaminan
con el agua del escaldado, que penetra en las vias respiratorias mientras el animal se encuentra
sumergido en la tina de escaldado. Para evitar la entrada del agua se utiliza un método que crea una
presion de aire positiva en el espacio pleurai, que por la diferencia de presiones provoca 1a contriccion
de los bronquios y alvéolos puimonares, obstruyéndose de esta manera la entrada del agua.

Después de sangrado el cerdo, se le inyecta aire a una presion de 1.5 atm. durante 5 segundos,
mediante una aguja que se introduce entre [a cuarta y la quinta vértebras, en la zona toracica ventral
{folos 4 y 5).
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preparan como en €l caso de la res.

la aguja de unos 7 cm de largo, esta acoplada a una manguera conectada a un compresor gue
sUministra aire a la presion requerida. Los pulmones se separan del conjunto de visceras y se

Foto No.6 Los pulmones situados a
la derecha son los constrefiidos por
la presion de aire insuflado en el

torax
Foto No.4 Inyectando Foto No.5 Cerdo
aire al térax inyectado de aire
Planta-Escuela, CIT de Izalco Subprobuctos porcinos

f) Lengua-

La lengua se separa de la laringe y
la traquea y del conjunto de
mosculos, grasa, ganglios, etc,
situados en la raiz de la misma.
Después se procesa como en la de
bovino. También se obtienen
recortes de los masculos de la raiz
de la lengua (came de ganote) y de
la regién de la laringe y de la
fraquea.

g} Rifiones

Foto No.7 De izq. a der. Gafiote y pedazo de
traquea con musculos adheridos, tronco
vascular, esofago y lenguas

Se separan con la grasa-que los cubre, mediante cortes a la altura de las ultimas costillas y las cuatro primeras
vértebras lumbares. Seguidamente se hace una incision en su cara ventral que permita desprender con las
manos la envoltura renal y la grasa adherida a la misma. También se pueden. obtener conjuntamente con la
grasa que recubre la cavidad abdominal y separarlos después.manualmente de su envoltura. A medida que se
van obteniendo los rifiones, se depositan en un recipiente con agua durante 5 a 10 minutos, para eliminar
residuos de sangre o cualquier otra suciedad. Después se-colocan en bandejas horadadas, se escurren y orean
durante 30 minutos, y se refrigeran. (foto No.8)
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Foto No.8 Dei lzq a der.; Péncreas bazo y rifiones
: h) Papada

La papada se separa dando un corte transversal en cada

‘banda a la altura de la primera o segunda vértebras
cervicales (foto No.9). Seguidamente se les eliminan con
el cuchillo los pelos residuales, ganglios, coagulos y
hematomas del lugar por donde se di6 la pufialada. Se
introducen en un recipiente con agua durante 15 6 20
minutos y se lavan de residuos de sangre. Después se
cuelgan en carros provistos de ganchos, se escurren y
orean durante 30 minutos y se refrigeran (foto No. 10)

Foto No.9 Obtencién
de la papada

Foto No.10 Papadas, patas-y'r rabo
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Todos los 6rganos que se mencionan a continuacion se ontienen y se preparan en 1a misma forma D
que se hace con el ganado bovino:

Pancreas

Corazon

Diafragma

Higado

Esofago

Troncos vasculares

El clima tropical de nuestro medio hace que la durabilidad de los subproductos comestibles oscile
entre 2 dias para los no refrigerados y 3 dias para los refrigerados, esto-segun estudio de la FAO, y
del mismo estudio se sugiere que es conveniente utilizar los subproductos comestibles como
mezclas de varios de ellos debido a las diferencias en composicion y valor nutncnonal combinando
estas diferencias para una utllrzaclon mas eficiente. '

A continuacion se explica el procesamiento de Sangre, grasa y cabeza.
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~1. Sangre

El procesamiento de la sangre es similar al explicado para bovinos, excepto en la fabricacion de
morcilla 0 "moronga” como se conoce en nuestro medio y que puede utilizarse para el consumo
humano. A continuacioén de explican los pasos necesarios para su elaboracitn.
La morcilla es un embutido constituido por sangre animal y grasa de porcino cocidas, a las cuales se
les ha afiadido productos de origen vegetal, hierbas aromaticas y condimentos.

Ingredientes:

Sangre de cerdo 1.0 litros \

Grasade porcinoo 1.5 Kilos

Arroz. 2.0 Kilos Foto No.11

Arveja 300.0 gramos

Cebolla 400.0 gramos

Sal " 80.0 gramos

Laurel : 6.0 gramos mezclado

Tomillo (hojas) 16.0 gramos

Poleo .~ 50.0 gramos de

"Cilantro - 40°.0 gramos .

Orégano 6.0 gramos . Ingredientes

pimienrta molida 8.0 gramos

Ajo - 24.0 gramos

Perejil 40.0 gramos

Comino 6.0 gramos 10
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Pasos a seguir:

1) El dia anterior a |a elaboracion de [a morcilla, se prepara el arroz con parte de la grasa fundida. La
arveja también debe ser cocinada previamente. Debe permitirse que el grano de arroz permanezca
entero. ¢

2) Los ingredientes vegetales se [avan y pican

3) La grasa sobrante se funde y se le ag‘regan todos los condimentos

4) La sangre se agrega al arroz con condimento.s, y luego se mezcla, esto puede hacerse también
haciendo uso de la maquina mezcladora. (foto No.11)

6) Con la ayuda de la embutidora, la masa o bodrio se embute en ‘tripa'natural o artificial de un
didametro de 35 a 40 mm y se amarran por tramos de 15 cm, o segun el gusto. (folo No.12)

1
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7) Las morcillas se cocinan en agua a 80 °C, cuidando de
que permanezcan sumergidas hasta que alcancen una
temperatura interior de 70 - 72°C, que se logra en
aproximadamente 45 minutos.Una prueba practica para
saber si la morcilla esta cocida es introducir un palillo, y
si al introducirlo no sale liquido rojizo, se puede dar por
terminado el proceso de coccién. La coccién también
puede realizarse en un horno con vapor.

8) Una vez cocidas, se sumergen en agua donde se
lavan y se dejan escurrir, Después se orean y se
refrigeran. Pueden ahumarse en caliente a 80°C por 10
0 12 horas durante toda la noche.

Es recomendable no mantener en refrigeracion las
morcillas por un periodo superior a los siete dias.

foto No. 12
Morcilla
producto final

12
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2. Queso de Cabeza

El queso de cabeza es un producto camico cocido que incluye, dentro de su composicion, los tejidos
blandos de la cabeza del.porcino, gelatina, aditivos y condimentos. Este producto, para su
presentacion, se embute en tripas naturales o artificiales o, en su defecto, se utilizan moldes o
prensas. :

Ingredientes:

Cabezas de porcino’

Cebolla 30 gr/Kg de carne
Gelatina neutra 12 gr/Kg de carne
Vinagre blanco 3 gr/Kg de carne
Viino blanco 3 gr/Kgde carne

Pimienta 1 gr/Kg de carne .
Laurel 0.5 gr/Kg de carne

Ajo 2 grfKg de camne

Comino 2 gr/Kg de carne

Salmuera

foto No.13
Cabeza recién obtenida

13
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Pasos a seguir: ; ere

EiRD

1) Luego de obtener las cabezas segin lo indicado en la parte de "desposte” (foto No. 13), éstas se
introducen en un recipiente con agua durante 15 a 20 minutos para eliminar residuos de sangre o
cualquier suciedad adn adherida. Después se cuelgan en las perchas o en los porlacabezas. Se
dejan escurrir y orear durante 30 minutos y se refrigeran o se trasladan al area del deshuese.

2) El deshuese de la cabeza comienza cortando las orejas mediante una incisién profunda en su
base y se les elimina el centro o porcidn cerosa. Después se corta alrededor de las cuencas de los
ojos. seccionandolos conjuntamente con las cejas, y se recorta concienzudamente toda la carne de
la mandibula inferior. Una vez limpio el hueso de la mandibula, se separa dandole un fuerte tirén. Se
corta entonces el morro y la piel de la cara, y se separa toda la carne que sea posible obtener.
-después se abre la cabeza longitudinalmente y se exiraen los sesos. Cada grupo se subproductos

- obtenidos se lava durante 10 minutos en recipientes con agua. Se extraen y se colocan -en bandejas
horadadas, en las que se dejan escurrir 30 minutos antes de refrigerarios.

3) Pre'parar_salmuera. La salmuera para 10 litros se prepara con los siguientes ingredientes:

-al - 165 Kg

- Nitrito de Sodio = 12 gr

Azucar _ 120 gr
14
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4) Las cabezas se inyectan con la salmuera (10% de su peso) y se sumergen en el resto de la
salmuera durante 24 horas,

5) Las cabezas sé cocinan hasta que la carne se desprenda facilmente dél hueso
6) Terminada la coccion, las cabezas se retiran del recipienrte y se dejan enfriar

7) Las cabezas se deshuesan y se separan los componentes dei hueso, _grasa, piel con grasa ¥
carne. El hueso y el exceso de grasa se retiran.

8) Lacarne y la grasa se cortan en pequefios cubos de aproximadamente 1.5 cm de lado

9) En base a la materia prima se detemina el peso, y en base a esto se deteminan la cantidad de
condimentos que se necesitan

10) La gelatina comercial, sin sabor, se prepara conforme a las indicaciones del fabricante

11) Para evitar el sabor amargo en el producto final, se permite |a evaporacion del alcohol del vino
por accién del calor

15
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12) Los ingredientes cérnicos se mezclan con los condimentos y se adiciona la solucién de gelatina
(foto No. 14)

13) La mezcla se embute o se moldea manualmente

14) Para que el producto adquiera consistencia firme, se almacena en camaras de refrigeracion y se
mantiene asi hasta su consumo ’ '

La presentacién final del prodfictc_) se muestra en la foto No. 15

e hiedx

foto No. 14

i

Preparacidn de ingredientes Presentacién del queso de cabeza 16
_Planta-Escuela. CIT de lzalco ) Subproductos porcinos

Grasa clarificada

La grasa de cerdo es utilizada en numerosos productos comestibles pbr su apreciado sabor, y existe
una gran cantidad de formas en que ésta se puede procesar en diferentes regiones del mundo, como
un ejemplo se explica a continuacién como puede obtenerse la grasa clarificada de cerdo, que es
una grasa muy fina utilizada para cocinar. ' ’

1) Cortar la grasa de los untos en trozos de 1 1/2 pig de largo

2) Hervir en agua a razon de 1/2 [itro por § kilos.de grasa '

3) Agitar

4) Agregar grasa de tocino

5) cocer por 1 1/2 horas

6) Colocar en recipientes de barro, porcelana o vidrio

7) Agregar bicarbonate de soda

8) Colarla
17
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- Reducir al minimo los desperdicios @'
- Los cortes deben tener una buena presentacién para darle valor al producto, especialmerne
cuando se destine al consumeo directo

- Los corles deben estar de acuerdo con las preferencias y exigencias de los consumidores o las
necesidades de la transformacidn industrial.

- Utilizar utensilios cortantes en perfecto estado

- Tener buen conocimiento de los diferentes cortes de cada animal

- Conocer la exacta posicién de los huesos

- Efectuar cortes con el pulso bien firme, asi como conocer los puntos de inicio y terminacién de cada
corte.

Objetivo: Presentar un procedimiento que permita separar misculos individuales o conjuntos de
masculos, denominados "destazaduras”, y como, sobre ellos, se han de practicar cortes menores

llamados "retazaduras” para su venta a los consumidores. Esto se aplicara tanto al despiece de
bovinos como de porcinos.

Equipo a utilizar: - Mesas para corte de cames )
- Percha con ganchos para colgar cuartos de canal o canales pequeiias
Cuchillos delgados de 6 plg, para deshuese
Cuchillos anchos de 12 plg, para la practica de las retazaduras
Chaira (afilador de cuchillo)
Sierra manual (Hoja de 1 plg)
Guantes de malla de acero

2
Planta-Escuela. CIT de lzalco A Desplece de Bovino y Porcino
1. Despiece de Bovino Localizacion de los cortes en la media canal bovina . @3 @_

Pierna.

]ﬁg. 2. Vista externa I
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Cortes del cuarto posterior @

12
" LABAATO DE PIERN

_LAGARTO INTERNOD
DE PIERNA

HUESC PORCED

6 . 5
HUCHACHD _CENTAD DE PIERNA.

1 - TR0 DI

B0t DE FIERVA

y LOMO_FINO
; N

COLITA DE O\ . CADERA
. . "\ . : ety FALDA
CADERA
’ 14
HUESD CARNUDD
1 g .4
sosREgARAIGA _ fi - & 4 : LOMO ANGHO
o t
cgsn::u .
fig. 4. Vista externa I : I fig. 5. Vista interna | ' 6
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| fig. 6. Separacién de Ia sobrebarriga y presentacion del corte | qu )

Sobrebarriga (1): Se encuentra
por encima de Ia falda (2) y parte
de la costila (13). Para su
separacion se corta el extremo que
la une con la colita de cadera (7) y
se continda separando hacia abajo
el paquete muscular. A
continuacién se pueden obtener las
correspondientes destazaduras que
se muestran en la figura No. 6.
Plano muscular: consiste de:
musculos cutaneos y oblicuo
abdominal exemo.

Uso recomendado: cocido u
horneado.
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L " fig. 7. Separacion de falda - S . _ [«:?

Falda (2). Para su separacion se
corta la porciébn que se encuentra
unida a la colita de cadera (7) y el
corte se continia hasta el limite
ventral posterior del lomo ancho (4)
y las vértebras. El corte se prolonga
longitudinaimente hacia abajo hasta
alcanzar el limile posterior de la
décimotercera costilla, la cual se
bordea compietamente. Los
sobrantes de grasa se reliran antes
de obtener las retazaduras (filetes).
Plano muscufar: misculo oblicuo
abdominal ‘exiemno, oblicuo
abdominal interno, recto abdominal
y abdominal transverso.

Uso recomendado : Parrilla, cocido
y al horno. '

Planta-Escuela. CIT de lzalco ' Despiece de Bovino y Porcino

fig. 8. Falda y retazaduras W@

HOLLDS

En esta figura se muestra 1a falda y las diferentes retazaduras que de ella se.obtienen
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| fig. 9. Corte del lomo fino y retazaduras l o ﬁ @.

Lomo fino (3): Se considera la
destazadura mas blanda de Ia
canal. El corte se inicia a partir de
la porcién mas camosa, la cual se
- encuentra adherida internamente
CUERPO COLA a los musculos de la piema yala
cabeza del fémur. Para retirar en
su totalidad el conjunto de
musculos que se encuentran por
debajo de los cuerpos de las
vériebras, el corte se debe
prolongar.

CABEZA

10 -
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r fig. 10. Separacion de la pierna del resto del cuarto : ’ w @_

Mediante un corte transversal
que se efectlia entre la ditima
vértebra lumbar y la primera
sacra, se separa la region
comprendida entre las vértebras
lumbares y las toracicas (fig. 10).
La regidn separada incluye el
fomo ancho (4), costillares y

--vértebras.

‘Piano muscular: Misculos psoas
mayor, psoas menor, cuadrado
lumbar e iliaco. -

UJso recomendado: Frito, a la,
plancha, parrilla u horneado.

11
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fig. 11. Separacion de lomo ancho 1 " fig. 12. Retazaduras de lomo ancho I

Lomo ancho (4): Para su exraccion se retira la porcion carnosa de las correspondientes vértebras
comg se muestra en las figuras 11 y 12. Los costillares y el hueso camudo junto con los del cuarto
anterior se prepararan posteriormente.

Plano muscular: Misculos costal largo, dorsal largo, multifido dorsal, pequefio serrato posterior,
larguisimo toracico y larguisimo. lumbar.

Uso recomendado : Parrilla, a la plancha, fritc u horneado.

12

Planta-Escuela. CIT de Izalco Despiece de Bovino y Porcino

-ﬁg. 13. Inicio de la separacién del centro de pierna & \& @

Centro de pierna (5): Se encuentra
localizado en el interior del muslo y limita
con el muchacho (6), la bola de pierna
(10), la bota (9) y la cadera (8).

El corte se inicia internamente a parir de
su insercion superior como se muestra en
la figura No. 13, y se continia hacia abajo,
separando todo el paquete muscular de su
base oOsea, es decir, desde el hueso
llamado fémur, hasta que la destazadura
penda del hueso de cadera. Luego se
separa el hueso anterior junto con el
- gentro de pierna, pero sin separarlos del
resto de la pierna. Después se procede a
retirar 1a destazadura como se indica en la
figura No. 14 de la pagina siguiente.

13
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del cenfro de pierna

fig. 14. Corte parcial del hueso de cadera y' corte .

fig. 15. Centro de pierna y retazaduras | ﬁ

Para la obtencion de tajadas de came, denominadas
con frecuencia bistec y milanesa, se-realizan corles
transversales en direccion de-las fibras musculares.
Finalmente, se refira el hueso del resto de la pierna.
Plario muscualar: Misculos semimembranoso, gracilis,
abductor, femoral, pectineo y sartorio.

Uso recomendado : Parrilla, a la plancha o frito.

14 -
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fig. 16. Separacion de Muchacho y retazaduras

N. RELLENG

el

Muchacho {6): Se encuenira en la parte
posterior de la pierna y limita con la cadera
(8), Ia bota (9) y el lagarto (11).

Para su exraccion se hace un corte a partir de
su insercion superior, manteniendo la pierna
colgada como se muestra en la figura 16.

Plano muscular: Masculo semitendinoso

Uso recomendado: Relleno y cocinado, calor
haimedo u horneado.

-15
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Despiece de Bovino y Porcino

fig. 17. Separacion de colita de cadera y retézaduras

BISTEC

e

Colita de cadera (7): Esta relacionada con la
falda (2), la bola de pierna (10), la bota (9), ia
cadera. (8) y el hueso de pierna.

El corte se inicia por |a porcién ligada a Ia bola de
piema (10) y se continia por el limite de la bota
{9), hasta separarlo de la cadera (8) como se
muestra en la figura 17.

Plano muscular : Misculo tensor de fascia lata

Uso recomendado : Cocido u horneado

16

Despiece de Bovino y Porcine

. CADERA

8ISTEC

el

Cadera (8): Se relaciona con ia bota (9),
el lomo ancho (4}, el lomo fino (3), Ia
colita de cadera (7) y la falda (2).

Se. hace un corte en el sentido
transversal en [a direccion de la cabeza
del fémur, y luego se obtienen las
retazaduras correspondientes como se
muesira en la figura 18.

Plano muscular: Muasculo gliteo
‘superficial, medio - y profundo, tercio
superior del biceps femoral.

Uso recomendado: Parilla, a la
plancha, frita o milanesa

17
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fig. 19. Separacion de la botayretazaduras — o S WQ

Bota(9): Limita con el muchacho (6), la
cadera (8) y la colita de cadera.

Para su exraccion, el corte se comienza
en la porcion superior ligada a los lagartos
(11) y (12). Su separacion se continGia
hasta el limite correspondiente a la bola de
pierna (10) y al fémur como se muestra en
figura 19.

BOLA DE -

PIERNA Plano muscular: Masculo.biceps femoral.
BOTA Uso recomendado : Asar, freir u homnear.
BISTEC
18
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[ fig. 20. Corte de la bola de pierna y retazaduras - | - o @Q

MILANESA

-

BoOoLA DE PIERNA BISBTEC

Bola de pierna (10): Para su obtencion, se efectiia una incision por encima de la rétula y se separa en
conjunto con la destazadura, 1a cual tiene como base 6sea el fémur como se muestra en la figura 20.

Plano muscular: Masculo recto femoral, vasto ‘medio, lateral e interno que, en conjunto, se denomina
Cudriceps femoral. :
Uso recomendado : Parrilla, frito o ala plancha.

19 J
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I fig. 21. Corte de lagarto interno de pierna retazaduras

rendon

Logarte de plerna

e

Lagarto interno de pierna{11): Para su
obtencion, se desengancha del tendén lo que
resta de la piema y con el fin de continuar la
labor manteniendo adn cogada la pieza, se
coloca el gancho en otro lugar. El tenddn se
corta por su parte inferior y se separa de la

- destazadura, como se indica en figura 21.

Plano muscular: Masculos gastrocnemio,
flexor digital superficial y sdleo.

Uso recomendado: Cocinado. Los lagartos
constituyen las destazaduras mas duras de la
canal, sin embargo, del lagaro intemo de
pierna se puede separar la porcion central
dura de Ila figura 22, quedando una
destazadura relativamente blanda que se
puede aprovechar como filete para asar.

20
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fig. 22. Preparacion de lagarto interno de pierna y retazaduras |

s

Porcion central dora

FILETE

21
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fig. 24, Cortes del cuarto anterior {vista externa) I . ' Q‘

il
HUESO PUOROSO

[
PALETERU

L
LoMO DE .BRAZO\

2
CARNE DE
COGOTE

i
SO0BREBARRIGA

4
LOMD DE AGUJAS

9
COSTILLA — ..

1a
MUESC CARNURD

fig. 25. Cortes del cuarto anterior {vista interna) I

24
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ﬁg.. 26. Separacion de la tapa de cogote

SOOREBARAIGA

i
e i )
kil

-
TAPA DE COBOTE.~"

I fig. 27. Tapa que recubvre el cogote

Para facilitar l1a exraccién de los diferentes cortes del cuarto anterior, se comienza con la
separacion de los misculos superficiales del cuello (lapa de cogote), los cuales presentan
caracteristicas similares a la sobrebarriga (1) dei cuarto posterior como se muestra en las figuras
26y27.

25
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Despiece de Bovino y Porcino

fig. 28. Separacién del costillar del cuarto y las vértebras con sus respectivos misculos I W @

cosorE] o ESCAPULA
13 ;F{ ’.v,’g 7%
J(.IIII' /4 N
A [!_il'g 7z FE

Del brazo colgante se retira la porcion correspondiente a la costilla (3) y las vértebras con sus
respectivos misculos como se muestra en la figura 28.

26
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Despiece de Bovino y Porciho _

ol )

fig. 29, Separacién de la sobrebarriga y retazaduras

Sobrebarriga (1): Conforme se indica
en la figura 29, se obtiene la porcién de

. sobrebarriga correspondiente al cuarto
anterior.

b
TRDZIOS
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fig. 30. Separacion del pecho y retazaduras

ENTEROG

PECHO

PUNTA . TROXOS

Pecho (2): Mediante la separacion de los musculos que cubren el externon, se obtiene este corte,
como se muestra en la figura 30. ' :

_ Plano muscular : Masculos pectorales
Uso recomendado : Cocinado

28
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o v
fig. 31. Separacion del cogote y retazaduras l E;“;(- Q

Cogote (3): El corte incluye la carne

jErimere costilla _ que recorre las vértebras del cuelio.
Para su obtencion, se mantiene por
su lado externo, la porcion que se
encuentra sobre la mesa.
El corte se inicia por la region ventral
del cuello bordeando la primera
costilla como se muestra en la figura
31.

CARNE DE

Plano muscular: Muasculos
trapeciocervicales, escaleno, recto
de la cabeza, largo del cuello,
" serrato cervical, esplenio, romboides,
complexo, branquicefalico,
esternocefalico y homotransversal.

Ea ey G
ﬁ:ﬁ’ e Uso recomendado: Molido y en

-cubitos para cocinar.

MOLIDA cunos

29
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Despiece de Bovino y -Pércino

fig. 32. Separacion del lomo de agujas y retazaduras

vérlebras del torax LOMO DE AGUJAS

vertabras
del cuellq

8I15TEC

e

Lomo de agujas (4): El corte incluye la
came correspondiente a las cinco primeras
vértebras del torax y se separa a pariir de la
primera vértebra toracica, a nivel de su
insercion con las costillas como se muestra
en la figura 32, )

Plano muscular: Musculos romboides,
complexo, esplenio, dorsal largo, costal largo,
multifido dorsal, serrato dorsal anterior y
parte de los intertransversos dorsales y
elevadores de las costillas.

Uso recomendado: Parrilla, frito vy a la
plancha

A continuacion se procede a practicar el

despiece del cuarto y a obtener el resto de
las destazaduras del cuaito, de acuerdo al

30
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Desplece dbe Bovino y Porcino

fig. 33. Corte de la porcion interna del paletero

M NEMBRANAS

pALETERD \5T, A3
interng__ i

el

A parlir del extremo superior proximo-al
lagarto de brazo (8), se exrae ia
porcién- interna del paletero. Para
facilitar la operacion, se corlan las
membranas que unen, superior y
lateralmente, la porcion camosa del
hueso como se muestra‘en figura 33.

Después se separa la porcion

muscular, el hueso expuesto debe
resultar completamente libre de tejidos.

31




Planta-Escuela. CIT de lzalco

Despiece de Bovino y Porcino

fig. 34. Limpieza y retazaduras de la porcién interna del paletero | @

Para ia oblencién de [as retazaduras,
se debe relirar la porcion carnosa de
ias demas membranas.

Esta operacidon se practica sobre una
superficie plana, retrayendo con una
mano Jas membranas a parlir de la
parte mas-angosta y haciendo avanzar
el cuchillo cuidadosamente entre éstas
y la porcién muscular, como se muestra
en figura 34.

FILETES

32
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Despiece de Bovino ¢ Porcino

fig. 35. Despiece de lomo de brazo y retazaduras

e

LOMD DE BRATO'

FILETER

Primera porcidn
e logarte de broze

fig. 36. Separaciéhn de la primera porcion de
lagarto de brazo

Lomo de brazo (5): Este se encuentra localizado en la fosa supraespinosa y su porcién inferior limitada con el
cartilago de la escapula. Se separa a partir de su insercion con el himero como se observa en figura 35.

Plano muscular: Misculo supraespinoso

Uso recomendado : Parrilia, cocido o al horno

Seguidamente, se escinde una pequefia porcion del lagarto de brazo (8), la cual se encuentra ubicada
inmediatamente por encima de la escapula como-se muestra en figura 36. 33
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fig. 37. Despiéce del paletero junto con la bola de brazo - [ ' : [&3@

Paletero (6): La porcion exerna del
paletero, junto con la bola de brazo, se
despiezan y para ello, a parlir de la fosa
supraespinosa y de sus inserciones con
los huesos hdmero, cibito y radio, se
exrae’la totalidad de los musculos que
rodean-la escapula y el codo, como se
muestra en figura 37

34
Planta-Escuela. CIT de lzalco . ‘ Despiece de Bovino y.Porcino
fig. 38. Separacién de las destazaduras l I fig. 39. Bola de brazo y retazaduras J W @.

MILANES A

BISTEC

Sobre una superficie plana, se procede a separar el paletero y la bola de brazo (figura 38) para facilitar la
practica de retazaduras (fig 39 y 40) ' i '
Plano musculfar: Masculos infraespinoso, deltoides, rombmdes torac;co redondo menor y redondo mayor.

Uso recomendado : cocido, horneado o frito

Bola de brazo {7): Esta se muestra en la figura 39, y se separa junlo al paletero como se indicé anleriormente.
Plano muscular: Masculos branquial, ancéneo ytensor de la fascia antebranqmal .
Uso recomendado: Cocide o al horno
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Desplece de Bovino y Porcino

fig. 40. Paletero y retazaduras

PALETERC

e

a, *
L;,loq,. L
fd_“'";"" H
age s I

A 2

MHOLIDA
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Despiece de Bovino y Porcino

fig. 41. Separacion de lagarto y retazaduras

LAGARTO DE
BRAZO — ——

e

Lagarto de brazo (8): Para su
despiece, se exrae el conjunto de
musculos que recubren los huesos
radio y clbito y la articulacion del carpo
(figura 41). Debido a su posicion
anatomica algunos autores consideran
que deberia Namarse "lagarto de
antebrazo".

Piano muscufar: Musculos biceps,
branquial, coracobranquial, flexores y
extensores.

Uso recomendado : cocido

37
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[fig. 42. Corte de costillas |

Costilla (9): Finalmente, con una sierra manual, del "hueso camudo” (nimeros 14 dei cuarto postetior y 10 del
anterior), se separa la costilla (Nimeros 13 del cuarto posteriory 9 de! anterior). La costilla tiene , como base 0sea,
trece pares de costillas que van acompaiadas de 105 musculos adjuntos. Las retazaduras correspondlenles se
obtienen efectuando cortes transversales en la direccion de Ios huesos.

Piano muscular Porcidn toracica del trapecio, porcion dei'serrato ventral, porcion costal del oblicuo abdominal
externo y de los musculos intercostales.

Uso recomendado: Cocida, al horno o a la parmilla.

El hueso camudo incluye la totalidad de las vértebras, el estemnén y el hueso de la cadera, conociéndose como
hueso poroso |a base 6sea de! brazo en su totalidad. 38
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2. Despiece de Porcino . W@

Despiece de fa canal porcina: Sila canal porcina fue almacenada sin haber sido dividida, antes del inicio del
despiece, conservard-aun la cabeza. Si por el contrario, para su almacenamiento, se obluvieron las dos medias
canales, la cabeza fue retirada previamente de la canali. .

Existen varios tipos de cortes a nivel internacional para el despiece del porcino, y no se puede decir cual es el
correcto, ya que estos dependen de las exigencias de los consumidores y de las costumbres establecidas en el
mercado. Entre los principales tipos de cortes del cerdo en el mercado internacional tenemos: |
- Americano
- Argentino
- Francés
- Espaiiol
- Aleman
- Belga
- Holandés
- ltaliano :
Estos cortes se muestran en las siguientes figuras, y para efectos del presente curso, se seguira el corte trpo
americano.

39
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| fig. 43. Corte Americano | | fig. 44. Corte Argentino | [ fig. 45. Corte Francés | .0

Planta-Escuela. CIT de Izalco Despiece de Bovino y Porcino

[ fig. 46. Corte Espaitol | [ fig. 47 Corte Alemén | [ fig. 48. Corte Belga |
' 41
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| fig. 49. Corte Holandés " | [ fig. 50. Corte Italiano
. 42
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[ fig. 51. Cortes mayores | S : : . G?

La media canal de cerdo se despieza inmediatamente después
que su temperatura interna haya alcanzado los 2 0 4 C, lo cual
requiere normalmente de 24 a 48 horas. De acuerdo al sistema de
matanza ulilizado, la canal puede incluir la cabeza y las patas.

Las partes obtenidas con el despiece mayor son las siguientes:

1. Pierna con pata trasera

2. Chuleta de lomo.con grasa dorsal

3. Costillar con grasa ventral

. 4. Cabeza del iomo

5. Espaldilla con pata delantera

6. Papada . )
Las lineas de los corles mayores se obtienen trazando con un
cuchillo los siguientes corles superficiales y rectos. Siguiendo las
lineas, estos son:

7. Linea de separacion del tercio delantero .

8. Linea de separacidn de 1a pierna del tercio central

9. Linea de separacion entre el lomo y el costillar

10. Linea de separacion de la papada

11. Linea de separacién entre la cabeza del lomo y la espaldilla.
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|' fig. 52. Huesos y esquematizacion de cortes mayores . ﬁ @

En Ia figura 52 se muesira la ubicacidn de los huesos gue
tienen importancia en el despiece y en el deshuesado:

1. Vértebras B. Tibia

2. Escdpula 9. Caodilo superior del fémur
3. Primera vértebra del torax 10. Primera costilla

4. Primera vértebra.lumbar 11.-Décima tercera costilla
5. Primera vértebra sacra 12, Estermdn

6. Isquion 13. Ligamentos de las costillas
7. Fémur 14. Himero

Los primeros cortes mayores se efect(ian para:
15. Separacion del tercio delantero
16. Separacion del jamon

Los cortes mayores terminan con:

17. ia separacion entre el lomo y el costillar.

18. Separacion de la papada

19. Separacion de |a cabeza del lomo y de 1a espaldilla

Planta-Escuela. CIT de [zalco © | Despiece de Bovino y Porcino

2.1. Preparacion de [a canal porcina

[ fig. 63. Corte de pezufias | [ fig. 54. Corte de cabeza | [ fig. 55. Separacién de cola |

La preparacion de la canal consiste en la separacion de la empella, las
pezufias, la cabeza y la cola de la canal completa. La empella es la grasa
de la cavidad abdomina! y se retira manualmente tirando de ella. El corte
de las pezufias anteriores y posteriores se realiza con un cuchillo. El corte
de la cabeza se hace con cuchillo y puede: 0 no retirarse con ia papada,
normalmente se exirae sin papada. La cola se retira con cuchillo.

[ fig. 56. Separaci6n de la empella | .
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2.2. Despiece del tercio delantero ¢

fig. 57 corte de canal entre la 2a y 3a
- costilla

Se coloca en la mesa de despiece la media canal refrigerada, con el cuero hacia abajo. La separacion
del tercio delantero se inicia con el corte de la canal enfre la segunda y la tercera costilla, en dngulo recto
con el lomo, y perpendicuiarmentea Ja mesa de despiece. Este corte se hace con segueta. La separacion
se termina cortando la carne y la grasa a partir de la incision hecha con la segueta. Para la separacion se
utiliza un cuchillo.

46
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fig. 58 Separacion de vértebras

cervicales y costillas fig. 59. Separacion de papa@la

Las vertebras cervicales y las costillas se separan con la Volteando la.pieza con el cuero hacia arriba, se
menar cantidad de came magra posible. _separa la papada a la altura del comienzo de la
pierna donde termina el espinazo con un corte

paralelo al efectuado en la separacion del tercio

delantero.
47-
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fig. 60. Separacion de pata, brazo y divisién de lomo

- Se separa [a pata a la altura de la articulacion del codo (a).
- Se separa ¢! brazo o chamorro (b).
- Se divide la pierna en [a cabeza de lomo o espaldilla, cortando 1 cm. mas abajo de la

escapula y con u corte perpendicular, similar al efectuado en el la separacion del tercio
delantero (c).

48
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)

fig. 61. Eliminacion de grasa J I fig. 62. Recorte de papada
Se quita la grasa de la cabeza del lomo yde la La papada se aplana y se recorta en forma de
espaldilla dejando nada mas de medio centimetro cuadrado si se desea curarla como tocino.
en las piezas.
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I

4. Despiece del tercio central

fig. 65. Separacion del
tocino

- Despues de separar el tocino del tercio central, el lomo se aplana rodandolo y golpeandolo con un

hacha. ,
Posteriormente, el tocino se ajusta en forma rectanguiar eliminando las glandulas mamarias.

52
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’

fig. 66. Obtencion de recories y gra:sah dorsal

Los recortes y la grasa dorsal, cortada-en tiras, se desuellan manteniendo el cuchillo paralelo a [a mesa

y el filo volteado ligeramente hacia la pie!.
' I 53
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fig. 67. Tercio central

| fig. €8. Corte de las costillas

Después de la separacion del tercio trasero, el tercio Se cortan las costillas con la segueta, sin
central esta listo para ser separado entre el costiliary penetrar en la carne, siguiendo la curvatura
la chuleta de lomo. ' natural de la columna vertebral.
54
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fig. 69. Separacion del lomo y costillar ] | fig. 70. Separacion de costillas del tocino ventral
Se termina el corte con un cuchillo manteniendo la Las costillas se separan del tocino ventral, con la
hoja perpendicular a la mesa y emipezando desde la menor cantidad de carne magra posible. Se inserta
parte trasera, paralelamente a la columna vertebral, el cuchillo debajo de las mismas, en el lado donde
hasta llegar a los cartilagos escapulares. Con esta se separd el tercio delantero.
operacion, el lomo y el costillar estan separados. Esta operacion se termina manteniendo el filo del

cuchillo siempre cerca de las coslillas. Ahora, las
costillas y el tocino estan separados. 55
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[

Se separa la chuleta de la grasa dorsal cortando
con un cuchiflo entre el lomo

y ésta. No debe cortarse la carne del lomo para
que se mantenga la apariencia

natural de redondez. Asi, fa chuleta de lomo
queda separada de la grasa dorsal.

- El lomom,-el tocino y 1a grasa dorsal se preparan

COMmo se expuso en el
apartado "Despiece del tercio trasero del cerdo”.

fig. 71. Separacion de chuleta de grasa dorsal
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Introducci(m

Un embutido es una mezcla de cames, especias, sustancias ligantes, sustancias ayudan a la maduracion o
curado y sustancias preservantes que se coloca dentro de tripas naturales o sintéticas con la finalidad de
darle forma y envoltura. .

La elaboracion de embutidos consiste generalmente en operaciones de pesado, lavado, picado y/o molido de
los ingredientes para su poslerior reposo de curado y luego procesos de coccion, ahumado u homneado segib
sea el tipo de embutido. '

En esta guia se encuentran los procedimientos necesarios para la elaboracion de chorizo, jamon, mortadela y
salchicha que son los mas cotizados_en nuestro medio. Es imporlante aclarar que existen diversos tipos de
embutidos y diversas formas de elaborarlos segln sean las costumbres y la creatividad de las personas de
los diferentes paises que se dedican a este trabajo, por lo que estas recetas pueden ser mejoradas por
ustedes al darles su propio toque personal.

Objetivo: Que los educandos sean capaces de elaborar embutidos siguiendo una receta dada aplicando los
conocimientos obtenidos en las clases, y que.al mismo tiempo desarrollen destrezas manuales en la
utilizacion de 1a magquinaria y equipo involucradas en esta aclividad.
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Maquinaria, equipo y herramientas a utilizar:
- Embutidora
' - Mezcladora-masajeadora
- Cutter
- Molino de came
- Vasculas '
- Cuarto frio
- cuchillos
- Mesas de trabajo
- Tablas de plastico para cortar
- Afilador de cuchillos

Planta-Escuela. CIT de lzalco

Elaboracion de embutidos

IElaboracién de chorizo ]

El chorizo es un embutido crudo fresco de
corta duracion elaborado con con came de
bovino y porcino y con grasa de porcino
{empella), mezcladas con ingredientes de
‘origen vegelal, hierbas arométicas, adilivos
y condimentos.,

Las cames y los .otros ingredientes se
.muelen en diametros pequefios y la mezcla
-se introduce . en tripa natural de cerdo o
sinlética. comestible , se porciona y.
‘finalmente. si se desea puede ahumarse.. .

Ea

Chorizo criollo: Para esta praclica se elaborara chorizo
criollo y los ingredientes se mencionan a continuacion:

- Ajo : 0.381b
- Carne de bovino 60 1Ib
- Camne de porcino ’ 30 b
- Cebolla 0.291b
- Chile 0291b
- Cilantro 0.29 b
- Condimentio de chorizo 0.75ib
- Grasa de cerdo - 30 Ib
- Pimienta negra 0.381b
- Sal 0.751h
- Soya hidratada 30 b
- Vinagre 5.251b
- Funda colfan 28.mm 200 it
- Hilo cafiamo 1.80 Mt
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" Elaboracién ﬁc embuﬁbos

q

Preparacion de grasa y carne

La came de bovino y porcino y la grasa de porcino
deben escogerse y partirse en trozos pequefios que
puedan introducirse en el molino de came

Planta-Escuela. CIT de lzalco

Pesado de las materias primas:

Todas las materias primas deben
pesarse segin las  cantidades
indicadas en la receta para facilitar la
buena formulacion y el célculo de los
costos posteriores.

Elaboracién de embutidos

las materias primas:

Se debe picar la cebolla en pequefias partes o troceada

al igual que el ajo, tomillo, laurél, orégano, pimentén y
ofros: La sal comin actia sobre el producto terminado
mejorando su conservacion y sabor. El ajo tiene una
marcada actividad antibacteriana, por 1o que su uso se - -
hace imprescindible en la elaboracién de embutidos.
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Elaboracién de embutidos

Hid:ratar la soya

La soya deshidratada debe bafarse de,
agua segln sea la cantidad indicada,
para tenerla lista para la mezcla

Moler carne y grasa

Debe molerse la carne y la grasa en un molino provisto y
cuchillas que permitan la obtencion de came y grasa en
diversos diametros. Debe molerse de igual manera la
soya hidratada.
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Elaboracion de embutidbos
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Colocar todos los ingredientes en la mezcladora

Esta operacion permite incorporar la carne, la grasa,
aditivos 'y cindimentos hasta obtener una masa
uniforne, es aqui donde- se afiaden los componentes
liquidos como el vino. .

Embutir

Embutir es la operacion por medio de la cual se
introduce la mezcla en las tripas. Esto se hara
utilizando la maquina embutidora. Previamente debe
preparase la tripa, ya sea natural o sintética. 7

b
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.+ Evacuacién de aire Porcionado

o ' ‘
Al finalizar el embutido se debe punzar la tripa reliena  Se procede a porcionar los chorizos amarrando la -
con la mezcla para extraer el aire de la masa pelicula cada cierta longitud asignada para darle el
introducida. tamaiio a cada chorizo : - '
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Ahumado Secado

Esta operacion es opcional y se realiza Los chorizos deben ponerse én un ambiente fresco, con
exponiendo el producto terminado directamente buena circulacién de aire con el fin de deshidratario

al humo. Esto contribuye a formacion de aroma, adecuadamente y desarrollar sus caracteristixcas
sabor, color atractivo y preserva el producto organolépticas .

.debido a Ia accion bactericida del humo. T : : | 9
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Refrigerar

Los chorizos tradicionalmente se exhiben
suspendidos en ganchos de acero inoxidable, a la
vista, y expuestos al medio ambiente, sin
embargo es un producto perecedero, que debe
refrigerarse si no se va a consumir rapidamente.
Los chorizos -se pueden conservar bian a
temperatura inferior a 10°C por un tiempo no
mayor a diez dias, dbe mantenerse en
refrigeracion si no se consume rapidamente. Si
se quiere almacenar por mayor tiempo, entonces
debe congelarse.

10
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Iﬁaboracién de jamoén

Jamon tipo pic-nic
Se utilizaran los siguientes mgred:enles

- Agua 10. 40 Ib

- Azucar 045 1b

- Canela 0.05 Ib

- Carne de bovino 60.00 b

- Carne de porcino ' 30.00 Ib

- Condimento califor 045 Ib

EL jamdn es un producto carnico curado y cocido, :gﬂgg‘:&m Frankfort ggg :g

elaborado con (_3_a'me magra de porcino y/o de bovm9, - Grasa de cerdo saturada 16.00 Ib
al cual se le adiciona salmuera y s5e somete a masaje .

. <. . - Hielo 20.00 1b
para la liberacion de [a proteina. - sal 013 Ib
La funda en que se envuelve puede ser natrural o _ Soya hidratada 300 Ib
sintética y la forma puede ser circular o cuadrado . 100 1412 M
dependiendo del molde o funda que se.use. - Funda tripan 100 mm A2 Mt

- Hilo caflamo No. 3 0.50 Mt

El jamon es. una mezcla de came molida con
ingredientes a la cual se le incorpora carne en trozos.
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Elaboracién de embutidos
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Pesar carnes y grasa

1
Primeramente debe pesarse la cantidad
de carne a ulilizar

Pesar ingresientes de la salmuera

La salmuera es la mezcia de ingredientes incluyendo
agua que se le aplica a la came y a la grasa para
realizar el curado antes de embutirlo, y como ésta
mezcla es la responsable de dar el sabor
correspondiente, - es  necesario  pesar  sus
componentes para obtener la férmuia que caracteriza
al jamén que se esté haciendo 12
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Separar carne a moler de la carpe a
trocear

Primeramente debe preparase la came a

utilizar y separar la came que se utilizard

para molerla de la que se incorporard en
« ' trozos.

Elaboracién de embugibos

Cortar carne de bovino, porcino y grasa

Toda la camne a utilizar y la grasa debe partirse en
trozos pequefios de tal”forma que pueda
introducirsé en el molino y que pueda colocarse
dentro de ia funda a emburtier para el caso-de los
trozos que iran enteros en el embutido.

13
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Elaboracién de embutivos

iMoler la carne y la grasa
[N . !

la carne que ira molida debe molerse en

el molino de came juntamerite con [a

grasa de cerdo.

Mezclar y masajear
Colocar en la mezcladora'masajeadora la carne y grasa

molida, 1a carne en trozos y la salmuera, luego dejar que la
mezcla sea masajeada por 30 minutos :

14
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Elaboracién de embutidos

Refrigerar por 24 horas

Luego de sacar la mezcla de la masajeadora,
colocarla en recipientes y llevarla al cuarto frio
para dejarla reposar alli por un lapso de 24
horas, pasadas las 24 horas y antes de embutir,
masajear por 10 minutos manuaimente.

Embutir

Colocar la mezcla casi sdlida dentro de la funda tripan
calibre 100 mm, habiendo previamente amarradado uno
de los extremos.

15
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Amarrar el extremo libre

Después de embutir, debe compactarse el
embutido y sacar el aires que haya podido
introducirse, y posterormente amarrar el
extremo [ibre

Elaboracién de embutidos

Cocer

El siguiente paso consiste en cdcer,el' embutido hasta
que alcance una temperatura interna de 160-162°F.

"Esto debe verificarse introcuciendo la punta del
. tarmometro en cualquiera de los amarres para no

danar el cuerno del nroducto. 16
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Choque térmico

Al terminar de cocer el jam6n, colocarlo en olro
recipiente e inmediatamente aplicarle agua helada
para provacar un choque térmico que elimine una
gran cantidad_ Ede bacterias que no soportan los
cambiqg'ibrus';:qs de temperatura.

Elaboracidon de embutidos

Pesado

Después de realizdo el choque térmico se escurre el
producto y luego se peésa para medir rendimientos

17
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Flaboracién de embutidos

2

Refrigerar
Luego de pesar el producto se refrigera por un lapso
de 24 horas para que mejore su consistencia.

Después de este tiempo, el jamon esta listo para ser

vendido, ya sea entero o en rebanadas envueltas al
vacio.

18
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Elaboracion de embutivos

Elaboracion de salchicha

Es un embutido elaborado a base de came de res y
llde cerdo comeo constituyente principal, grasa de
cerdo, sustancias aglutinéntes, agua o hielo,
especies, adilivos alimentarios.

Su presentacion en longitudes cortas y diametros
pequefios permite utilizarla mucho en la industria de
{| comida rapida como componente principal de los "hot

dogs". u :

Salchicha tipo Frankfort
Se utilizaran los siguientes ingredientes:

- Azucar 078 Ib
- Cardamomo 0.18 b
- Camne de cerdo 4500 b
- Cebolla en poivo 057 1b
- Cilantro 039 Ib
- Grasa de cerdo (tocino) 15.00 ib
- Hielo 2250 1b
- Nuez moscada 078 b
- Pimienta blanca 039 b
- Sal 156 1Ib
- Sal de nitro 039 Ib
- Funda biscofan 23 mm 98.00 Mt

- Hilo caiiamo No. 3 0.50 Mt

19
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Elaboracién de embutidos
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-, Pesdr la carne a utilizar

AN Imcialmente debe pesarse la carne y la
grasa a utilizar.

' 3
¥

Pesar los ingredientes de [a salmuera

!'" Deben pesarse los ingredientes de -la

salmuera y los aditivos vegetales que se
afiadiran a la mezcla, como es el casa del
cilantro.

20
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Elaboracién de embutivos

Mezclar y"moler en pasta

Esto se logra introduciendo la carne, la grasa, la
salmuera y todos los demés ingredientes dentro de la
cutter, sin dejar fuera el hielo, que ayuda a que la pasta
no se sobrecallente durante el molido debido a la gran

: velocndad de Ia maquma i
i

A 4

Embutir

La pasta obtenida se coloca enla embutldora y se
procede a embutir en. Ia “funda sintética del U
didmetro requerido. A diferencia del chorizo, la
sdlchicha no de amarra para separar una de otra,

' _sino que se.dobla la funda cada unidad .de

- longitud, esto Io facilita la funda sintética. Y

R I '
i '
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CO(:cilé’n
o

A

Al terier armadas las peliculas, se introducen
en la marmita doblandolas en forma circular,
Deben estar dentro hasta que las saichichan
alcancen una temperatura de 234°C

Elaboracién de embutidos

Enfriado a temperatura ambiente

Luego de cocerlas los grupos de salchichas se
colocan en perchas para que se escurran y se

- sequen con la temperatura ambiente, debe

tenerse el cuidado de que no estén expuestas
a insectos nocivos. Posteriormente se

empacan.

22
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| Elaboracion de mortadela

La mortadela es un embutido elaborado con carne de
res y/o cerdo, sustancias aglutinantes, agua o hielo,
especias, aditivos alimentarios, adicionada o no de
hortalizas, hierbas aromaticas y otros vegetales
crudos o cocidos, adicionada o no de trozos de grasa
dura de cerdo que pefmanecen enteros distribuidos
en la mezcla anterior, sometida a coccién y
opcionalmente a los procesos de curado y ahumado.
La came a utilizar para elaborar este embutido debe
ser muy fresca.

Elésbomciéh ve embutidos

_ Mortadela tipo popular:

Se utilizaran los siguientes ingredientes:

- Carne de cerdo 200.00 gr

- Carne de bovino 200.00 gr

~ Tocino 100.00 gr

- Hielo 100.00 gr

- Sai nitro 3.00 cuch

- Sal 2.00 cuch

- Pimienta blanca 1.00 cuch

- Nuez moscada 1.00 cuch

- Cilantro 1.00 cuch

- Papikra 0.50 cuch

- Clavo, pimienta negra, canela 1.00 cuch

jengibre

- Vino 1.00 vaso

23
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Congelar,ld giasa’ ’
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La ‘gjraéé; a - utilizar deberd congelarse

previamente® para que cuando se
introduzca al molino no se desaga por
calentamiento y conserve su forma
troceada.

"“vegelales yfo

{
¥
'

gPreparar
{vegetales
S, r
;Deben lavarse y cortarse 10s
hortalizas -a
incorporar a la mezcla

ingredientes

Pesar los ingredientes de la
salmuera :

Estos deben ir porcionados
corfectamente para ejercer un
adecuado curado y dar el sa'bm:4

F[anta—Escucla.— CIT de lzalco

caracteristico 2

Elaborackin de embutidos

Pesar la grasa de cerdo y la
carne :

Moler la grasa en rozos

La grasa congelada se coloca- en el
moiine para darle la forma de trozos, los
cuales se anadiran asi a la mezcla, y
puedan apreciarse a} hacerle cortes a la
mortadela ya terminada. i

La grasa congelada y la came
a '.utilizar debe pporcionarse’
me,_diapte el pesado de cada

!
TR e
s b . t

o
A
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]
i
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Moler en p;'aslt'a' . Moler en pasta Embutir la mezcla
La came iagra y la salmuera L@ pasta obtenida se debe mezclar 5 mezgla final se embute en funda
se introducen a-la cutter para  Por 30 minutos juntamente con 1a  gingyica tripan calibre 100 mm.
“ser 'convertidos en una pasta grasa en trozos y los aditivos
homogénea. vegetales en trozos que se le
' agrequen.
26
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3

Coccidn , Enfriar a temperatura normal

Las fundas ya llenas y en la medida que se desee Las mortadelas obtenidas deben ponerse a secar al
obtener se introducen en la marmita para cocerlas medic ambiente.

hasta que su temperatura interna aicance un valos Posteriormente se decide si se rebana o se

de 602 70°C . . empaca. 27
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Debe redcordarse que la limpieza de los ingredientes vegetales y el equipo utilizado debe
realizarse cada vez que se termina una actividad.

28
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Planta—Esclicla. CIIT de lzalco

INTRODUCCION

El presente manual tiene como finalidad, servir de instrumento al capacitando, en el
sistema de ensefianza aprendizaje con los pequefios productores de ganado bovino y
porcino que asistiran a capacitacion, se pretende a través del presenie manual
desarrollar diferentes elementos que permitird el aprovechamiento al maximo de los
diferentes desechos que se obtienen a lo largo del proceso matanza y procesamiento.

OBJETIVO

Proporcionar al capacitando lineamientos para el aprovechamiento de los desechos
que se obtendran en las areas de matanza y procesamiento.
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1. MANEJO DEL CONTENIDO RUMINAL

El contenido ruminal es el material alimenticio almacenado en los tres primeros estomagos
de los rumiantes (panza, reticulo, redecilla' y librillo). Este material es de alto valor
alimenticio por su contenido de proteinas, vitaminas, minerales y bacterias.

Tras su procesamineto en el matadero modular, el contenido ruminal puede presentarse
bajo tres formas:

Deshidratado, para ser utilizado en nutricién animal.

Fermentado, para uso agrondmico.

Fermentado, para uso en lombricultura.

CONTENIDO RUMINAL DESHIDRATADO.
Los utensilios requeridos son: recipientes para' la recoleccion del contenido ruminal,

plataforma de secado, rastrillo, plastico o lonas para cubrir la plataforma de secado y
bolsas para el almacenamiente del material seco.
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Los pasos que se deben seguir son los siguientes:

1. Recoleccion directa, en el sitio de vaciado del contenido ruminal
de los estémagos.

2. Traslado en forma manual de! material hasta la plataforma de
secado,

3. Distribucion. del material en la plataforma de secado, fermando
capas delgadas no mayores de siete centlmetros de espesor. -

4. Secado del material por exposicion directa al sol y rastrillado
frecuente, para lograr un secado uniforme. En los dlas lluviosos, el
material se protege durante su secado, cubriendo la plataforma .- : -
con telas de material plastico o con lonas. También se puede foto 1. Recoleccion del contenido ruminal
acelerar e] proceso de secado del contenido ruminal mediante su ity
calantamiento con los métodos recomendados para el secado de
la sangre.

5. Almacenamiento del contenido ruminal seco en bolsas de
plastico, sacos de fique o canastillas y en ambiente seco.

A

Al contenido ruminal deshidratado se le puede adicionar sangre
fresca o cocida, con el fin de obtener un alimento rico en protelnas.
Estos materiales mezclados se pueden deshidratar por cualquier
de los métodos descritos en el instructivo . de manejo de
subproduetos de bovinos.

ruminal
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FERMENTACION DEL CONTENIDO RUMINAL.

El contenido ruminal mezclado con la sangre puede someterse a un
proceso de digestion de cara a su utilizacion como abono, Para facilitar el
proceo de fermentacion, se emplean fosos de poca profundidad, en los
que se mezclan la sangre y el contenido ruminal. Se procede como sigue:

Foto No. 3. Construccion de fosos
para la fermentacion de la mezcla de
contenido ruminal con sangre
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1. La sangre y los coagulos sobrantes de la obtencion del suero sanguineo se recogen y se vierten |
en el foso,

2. Encima de los materiales anteriores (sangre y Coagulos) se deposita el contenido ruminal.

3. Los dos materiales se mezclan uniformenente.

4. Estas operaciones se repiten diariamente, hasta completar la capacidad total del foso, en donde el
material, antes de ser empleado como abono debe permanecer por lo menos durante dos meses.

5. Mientras en el primer fosc se esta reahzando el proceso de fermentacidn, se debe proceder a llenar el
segundo foso.

6. Para impedir la infiltracién de agua, los fosos debe cubnrse con tejas hojas de palma, o cualquier
otro matenal que Ios prote;a de Ia lluvia.

Foto No. 4. Mezclado del contenido Foto No. 5. Fabricacion de un depdsito
ruminal y la sangre sencillo de abono organico
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Otra posibilidad de fabricar abono organico utilizande el contenido ruminal consiste en mezclarlo
con estiéreol, desperdicios del matadero, sangre y diversos materiales vegetaies, formando capas
alternas. Para tal fin, se coloca sobre el lugar escogido una capa gruesa de material vegetal y,
sobre ella, los subproductos del matadero en capas superpuestas hasta formar un montdén
aproximadamente de 1.5 metros de altura. Durante aproximadamente dos meses, la pila debe
revolverse por |0 menos dos veces antes de utilizarla como abono orgéanico.-Desde el punto de
vista higiénico-sanitario, resulta ventajoso construir depdsitos de abono organico para preparar [as
pilas del abono. .

USO DEL CONTENIDO GASTROINTESTINAL EN LOMBRICULTURA

El contenido grastrointestinal se puede utilizar como subsirato para la produccion de lombrices y para la
obtencion de humus.

La lombriz que presenta mayor utilidad es’la Roja Californiana, que tiene una longitud de 6 a 7 cm. Existen
otras clases de lombrices pero tienen una capacidad reproductiva menor.

La lombriz se puede utilizar para los siguientes fines:

- Alimentaci6n de porcinos, aves y peces,

- Carnada en [a pesca

- Remocidon del suelo y mejoramiento de la aireacion y permeabilidad de los potreros, cuando se adiciona
viva.

- Como fuente de proteinas en la fabricacion de harinas para la alimentacion animal. Para ello se secan
previamente en un horno.
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Por otra parte, el humus que se obtiene posee un alto valor fertilizante.

Para la produccion de lombrices se utilizan unas cajas que se confeccionan con cualqu_iér material
disponible en la regidén. Estas cajas suelen tener unas dimensiones de aproximadamente 1 m de
ancho por 50 a 70 cm de altura y 5, 10 20 m de longitud. Para proteccion de las lluvias, el techo de
las cajas puede ser construido.con tejas o pldstico. Para evitar el escape. de las lombrices, se .
recomienda forrar el interior con material plastico.

La temperatura éptima para ta produccion de lombrices es entre 24 y 25 °C. Las temperaturas
meneres de 8°C o mayores de 35°C presentan inconvenientes para la lombricullura.

. En forma simultanea con [a construccion de los médulos, se prepara la cama ddnde se alojaran las
lombrices, la cual a Ia vez sirve de medio alimenticio, con una mezcla formada por:

- 70% de contenido ruminal y estiércol IR
- 30% de desechos vegetales y papel
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Durante 15 dias, como minimo, se permite [a fermentacién de estos materiales, Una capa de material
fermentado se coloca dentro de la caja y encina de esta cama se agregan entre 1,000 a 5,000
lombrices por metro cuadrado.

A los 10 dias aproximadamente, se agrega, como alimento, la mezcla anteriormente mencionada
adicionandcle una capa de dos centimetros. Para la alimentacion de las lombrices, se puede utilizar
diariamente, el contenido grastrointestinal, colocandolo en forma de surcos que permiten la aireacion.

La poblécic’m de lombrices se cuadruplica cada 1 20.dias. Cuando la poblacion alcanza la cantidad de
40,000 a 50,000 lombrices por metro cuadrado, se puede extraer para su aprovechamiento.

El humus se extrae con regularidad y se almacenan en un depodsito cublerto.
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2. EVACUAQION DE AGUAS RESIDUALES.

Las aguas residuales, antes de ser enviadas a rios, riachuelos, o pozos, deben de ser tratadas para
evitar tanto la contaminacion ambiental como ciertos riesgos sanitarios.

En el rastro, es dificil poder contar con un sistema efectivo para el tratamiento de aguas. Para ello, y
con el fin de lograr unas condiciones adecuadas de esas aguas y disminuir el riesgo sanitario y
ambiental, es necesario recurrir a procedimientos sencillos de pretratamiento y tratamiento.

NORMAS BASICAS

1. La sangre, el contenido ruminal, el estiércol, los recorles de carne, |a grasa, los pelos, los recorles de piel,
los trozos de hueso y otros lejidos, resultantes de los procesos de rastro, deben ser recogidos en los mddulos
donde se ohtengan’y, asi se evilard su paso a los tubos de desaguo, las rampas do grasa, y los cernidoros por
donde son evacuadas las aguas sucias. -

2. El liquido proveniente del rastro (efluenté) es peligroso y, por lo tanto, no debe ser evacuado en aguas

limpias. '

Como en realidad es imposible recogerr la totalidad de los residuos, parle de éslos pasaré a los lubos de
desague y, por ello se considera la creacion de las unidades basicas de pretratamiento. 9




CARACTERISTICAS DE LAS UNIDADES BASICAS DE PRETRATAMIENTO.

Rejilla.
Esta formada por barras metdlicas finas y paralelas a lo largo de los canales de desague, con el
fin de retener los solidos y, asi, facilitar el manejo posterior de las aguas residuales.

Para faciiitar la limpieza, las rejillas deben ser desmontables y las barras que Ia conforman
deberan estas espaciadas entre de uno a dos centimetros.

Durante la jornada de trabajo, el material retenido debe ser retirado en forma pernanente.

Al finalizar las labores del dia, la rejillas deben ser desmontadas para su limpieza. También los
canales deben ser limpiados. .

Planta-Escuela; CIT de Izalce . _ Manejo de Desechos -
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POZOS DE DESAGUE.

En estas unidades, que tambien retienen materialies sélidos, tienen comeo finalidad recibir las
aguas provenientes de [os diferentes méddulos.

En los pozos de desagiie, se puede observar y comprobar el estado de las aguas provenientes
de los médulos y Ias que salen hacia el tanque cenido'r.

Diariamente, se deben retirar los solidos que alli se depositan, los cuales pueden deshnarse
en la elaboracion de compost.

TANQUE DE CERNIDO DE EFLUENTES.

Es un depdsito que recibe las aguas provenientes de los pozos de desagiie y dispone de un
desagiie de salida a un nivel-superior al de entrada, con lo.cual se facilita [a retencion de

sdlidos no flotantes. Debe de estar dotado de una malla fina, con el fin de retener particulas
finas de grasa y de otros materlales solidos.

Es importante resaItar la importancia que tlene la captura del material graso, pues éste, al
pasar hacia canales o fosos de infiltracion, tiene accién impermeabilizante, lo cual provoca
taponamientos, olores desagradables y problemas de contaminacién ambiental.

1)




Planta-Escuela. CIT de lzalco Manejo de Desechos

Se debe prestar especial atenciébn a la limpieza del cernidor, puesto que el principal
inconveniente que se presenta es su facil obstruccion por la acumulacion de grasas. El tanque
ceridor debe permanecer siempre cubierto, y para su limpieza, se debe permitir una suficiente
ventilacion, con lo cual facilita 1a salida de los gases acumulados.

El lodo que se acumula en el fondo del tanque debe removerse cuando la capa formada este
aproximadamente a,10 centimetros de la boca del tubo de salida. El lodo extraido constituye un
problema sanitario y por consiguiente se recomienda agregarle cal para disminuir el grado de
acidez y evitar los maios olores. Asi tratado, puede destinarse como fertilizante para la
recuperacion de terrenos deteriorados.

La laguna de oxidacion debera estar situada a una distancia minima de 1.5 metros por encima del
nivel fredtico y alejada a una distancia minima de 15 metros de las fuentes de abastecimiento de
agua

11
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EVALUACION DEL PROCESO DE LOS DESECHOS SOLIDOS QUE SALDRAN DEI:
RASTRO. _

1. Todas las personas que ingresan al rastro, estan concientes que todo desecho solido producto
del sacrificio del rastro, sea resogico incluyendo la sangre y depositados en un recipiente para
despues darle un proceso adecuado. )

2. A la salida de la sala de proceso, se encuentra una zaranda que evita el paso de algun
material solido,.que en algiin momento se pudo haber escapado.
3. A la salida del rastro, se encuentra una trampa para solidos, a esta se le exiraen estos y se
limpia cada tres dias 6 menos si es necesario.
4. A continuacion de ia trampa para solidos, se encuentra la fosa septica construida con material
adecuado para el terreno y con su estructura acomodada para retener solidos, esta es
recomendable que se limpie cuando llega a su limite.
5. Después de la fosa septica, se encuantran las lagunas de evaporacién y sedimentacion, siendo
este el (ltimo tratamiento de las aguas servidas del rastro,
6. Eslas aguas se recomienda sean sometidas a andlisis de laboratorio, para verificar si son aplas
para el riego de: plantacion de guineos, citricos y hortalizas.-

i
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1. INTRODUCCION

E! presente manual de produccién tiene como finalidad, servir de instrumento al capacitando
en su funcién de transmisor de conocimientos en las areas de matanza y procesamiento,
permitiéndole llevar un control sobre I‘a' tematica a desarrollar, asi como los recursos y
elementos necesarios para el desarrollo del referido programas.

Cada uno de los elementos que contiene el Manual son un instrumento que ayuda al
capacitador en el proceso de ensefianza aprendizaje, ya que la informacion basica necesario
para que el desarrollo de la tematica se explique de manera sencilla.

2. OBJETIVOS

1. Proporcionar al capacitando los elementos necesarios para la ensefianza aprendizaje en el

area de'matanza y de procesamiento.
3. METODOLOGIA DE LA CAPACITACION

La metodologia de la ensefianza en las dos grandes drea de la planta escuela se desarrollara
a través del método del aprender haciendo el cual consiste en la organizacion racional y bien
calculada de conjunto de recursos disponibles, métodos, técnicas y procedimientos mas
adecuados para aicanzar determinados objetlvos de la manera mas segura, economica Yy

eficiente.

4. RECURSOS NECESARIOS
- 6 cabezas de ganado porcino por curso
- 6 cabezas de ganado bovino por curso

- Herramientas y equipo
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5 Descripcion del proceso de matanza de ganado bovino.

R/
.’.

Recepcion del animal: Manejo del animal cuando llega al rastro y debe ser ubicado en los
corrales de descanso. Para los animales que son transportados por tierra en vehiculos, el
descenso se hara mediante una rampa de desembarco. Si son fransportados a pie, el

manejo de estos debe ser sin maltratos que propicien strees en elios.

Reposo:Se considera una operacion de demora necesaria de doble propdsito que consiste
en dejar al animal en un corral especial para que descanse después de su traslado al
rastro. Esto permite por una parte poder observar su estado de salud previo al sacrificio y
por otra parte permitir el relajamiento del animal que mejorara la calidad de su carne. El
minimo de horas de reposo es de 12 y durante este periodo solo se permite el consumo de
agua.

Baiio externo: Los animales pasan a la manga de conduccién donde son duchados con
agua fria. Este se realiza haciendo uso de una manguera con fuerte presion. El lavado
limpia la suciedad de la piei; produce una sangria adecuada, la cual favorece la
conservacion de la came y su color atractivo, también retira algunos parasitos -externos y
facilita el avance del animal por el pasillo de conduccién. Debe dejarse un tiempo
adecuado para el escurrido del animal ewtando asi que el agua remanente contamme las

res durante las siguientes operaciones.

Insensibilizacion o aturdlmlento Esta operamon se reahzara hamendo uso de las pistola
de embolo cuativo, por las razones exphcadas antenormente Medlante esta practica se
ocasiona la pérdida del conocimiento de los animales antes de ser sangrado. Se requiere
que el animal sea localizado en la caja, de insensibilizacion, la cual, hacia el exterior, se
comunica con la sala de sacrificio. . |

izado: Con la ayuda de un tecle eléctrico se eleva el animal hasta engancharlo de un riel

de sangria lo cual proporciona las siguientes ventajas:
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Evitar ensuciar amplios espacioé;

Ahorra mano de obraen la limpiezé con'gstante;

Ecoriomiza agua de limpieza;

Favorece la recoleccion de la sangre;

Evita la contaminacién de la came con la manipulacion excesiva, y;
Favorece la presentacion y el almacenamiento de la came.

Sangria: Consiste en cortar las venas y arterias que pasan por el cuello del animal, podra
hacerse mediante un tajo central Con este corte se causa la muerte del animal y se
posibilita el sangrado. Cuando se trata de recolectar sangre para consumo humano,
generalmente se utiliza un cuchiilo hueco que se introduce en el cuello del animal. Para
ejecutar esta labor es necesario separar la piel del cuello. La sangria por lo minimo, debe

durar tres minutos y debe ser completa.

Separacién de manos: Procedimiento que se realiza mediante el corte de la articulacion
correspondiente con la ayuda de un cuchillo.

Separacién de cuernos: Con la ayuda de una siefra se efectia la separacion de los
cuernos que son de uso industrial. Sino se dispone de una sierra, se utiliza un hacha.
Separacion de la cabeza: Generalmente se retra manualmente con un cuchillo
seleccionando las vértebras que unen a ésta-con el cuello y se practica de inmediato la
inspeccién sanitaria. Las orejas permaneceran unidas a ésta.

Transferencia: Consiste en pasar el animal desde el riel de sangria hasta le riel de
trabajo, para ellos se debe colocar el espernancador. Para el faenado de pocos animales
se puede utilizar un gancho espemancador desde el comienzo del sacrificio y asi se evita

el riel de sangria y la transferencia.
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Desuello: Se inicia con la separacion de la piel a partir del cuello; el esternén y el vientre.
Posteriormente, con ayuda de un cuchillo curvo se desprende la piel qué_se encuentra
adherida a lo largo de la regién dorsal y ventral.

Ligazén del recto: Cuando auin se encuentra ei. anlmal situado en la zona de la
transferencia, se debe ligar el recto con un cordel o banda elastica. Lo anterior evita la
contaminacion de la came con materias fecales.

Corte del esternon: Con un cuchillo se hace una incisién en la linea blanda del pecho y
se introduce una sierra manual, o en su defecto se corta con un hacha. '
Separacién de vicera blanca y 6rganos genitales: Se efectia practicando una incision
en la linea media ventral, se extrae la viscera en su totalidad junto con los dérganos
genitales. Esta labor se facilita si el operario se ubica sobre una plataforma de
aproximadamente 60 centimetros de altura. Antes de extraer la viscera del animal, se debe
tener la precaucion de no desgarrar los intestinos, ya que estos’ constituyen la fuente mas
peligroso de contaminacion de la carne ; otro actor importante es el tiempo ya que las
visceras deben ser extraidas con un maximo de treinta minutos después de muerto el
animal puesto que después de este tiempo el misculo se relaja, las paredes intestinales
se dilatan y se presenta un paso de microorganismos del interior de estos hacia la came.
La viscera extraida se coloca en la carretilla de inpsecicion de visceras . .

Separacién de viscera roja. Mediante esta operacién se retira el conjunto de organos
conformado por el higado, corazén, pulmones, bazo, traquea, esofago y rifiones; estas
visceras se cuelgan en una percha para someterlas a la inspeccién sanitaria.

Division de la canal: Se hace por el centro-de. la columna vertebral con una sierra manual
o con la ayuda de un hacha. Luego de dividida se retira, manualmente, fa médula espinal y
se practica un movimiento del antebrazo de arriba hacia abajo para posibilitar |a salida de
los coagulos que normalmente se depositan en los grandes vasos sanguineos.

Posteriormente se practica ia inspeccion de las medias canales.
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Lavado de’'las medias canales: Se realiza mediante chorros de agua limpia a presion, de
armriba hacia abajo los cuales permiten retirar las suciedades que hayan podido impregnar la
canal durante el proceso de-faenado. Antes de ser.cuarteadas (entre las costillas quinta y
sexta), pesadas y conducidas al modulo de almécenamiento refrigerado, es preciso orear las

medias canales.

& Pesado de la.media canal: Tiene como finalidad el establecimiento del rendimiento de la
canal sobre el peso vivo del animal, el pesado se efectia mediante las siguientes

.operaciones:

% Introducir la media canal en Ia varilla del mecanismo pesador.
<" Activar el mecanismo pesador.
<. Restar de la lectura el peso del garicho y asi obtener el peso neto de [a canal.

% Introducirlo en el cuarto frio

| Refrigeracion: Las canales se pueden refrigerar a temp‘eraturas de 1 a 4 °C, para luego

realizar los cortes de lo contrario se deben enviar inmediatamente a los distribuidores.

6. Descripcién del proceso de matanza para ganado porcino

@ Recepéi()n del animal: Manejo de!animal cuando llega al rastro y debe ser ubicado en los
corrales de descanso. Para los animales que son transportados por tierra en vehiculos, el
descenso se hara mediante una rampa de desembarco. Si son transportados a pie, el
manejo de estos debe ser sin maltratos que propicien strees en eilos.
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Reposo:Se considera una demora necesaria de doble.propésito que consiste-en dejar al
animal en un corral especial para que descanse después de su traslado al rastro. Esto
permite por una parte poder observar su estado de salud previo al sacrificio y por otra
parte permitir el relajamiento det animal que mejorara la calidad de su carne. E! minimo de

horas de reposo es de 12 y durante este periodo solo se permite el consumo de agua.

Inspeccién ante-morten: Consiste en observar la conducta del animal dentro del corral de
reposo para observar con antjcibacién posibles enfermedades sin incurrir en costos y
riesgos durante el sacrificio. Esta inspeccion es realizada por personal acreditado por el
IPOA quienes poseen la autoridad necesaria para decomisar animales de dudoso estado
de salud , la inspeccién es organoléptica y se consideran para obervar, ias patas fraseras

< Insensibilizacién: Procedimiento que tierie como finalidad dejar en estado inconsciente al

animal evitando que los mensajes de dolor leguen al cerebro y sque e produzca strees
que pueda dafiar la calidad de la came o dificultar el manejc; bostefior. El métddo utilizado
sera el de “ Choque eléctrico “ que consiste en la colocacion de dos electrodos debajo de
las orejas, uno a cada lado, siguiendo una linea horizontal a partir de la punta superior del
hocico. La frecuencia debe oscilar entre 50 y 60 c_;iclosls'e'g,- fuerza minima de 250
miliamperios y un voitaje entre 70 y 90- vdltios. Esto le provoca al animal una convulsion
tiene tres fases; primero, las patas traseras se estiran con violencia, las delanteras
permanecen rigidas y la cabeza doblada hacia atras; segundo, después de 10 segundos
el animal se relaja gradualmente haciendo movimientos de andar; finalmente, despuées de
unos 60 segundos, el animal recobra el conocimiento perd queda paralizado durante 30
segundos més. La corriente se retira cuando se notan movimientos espasmadicos.en las
patas traseras de prolongarlo puede producirse hemorragia interna. )
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Lavado: Consiste en dar un ligero bafio al animal con chorros de agua fria para que éste
se relaje y lograr al mismo tiempo que los grandes vasos sanguineos se llenen y se facilite

asi el posterior desangrado el cual se realiza diez minutos antes del sacrificio.

1zado: En una de las patas del animal ya aturdido se amarra con el extermo de [a cadena

del tecle eléctrico, se eleva el animal a una altura que permita ubicar el cuello en una

- posicién adecuada para el desangrado.

Sangria: Tiene como finalidad vaciar al animal de la sangre contenida en venas y arterias.
Se efectila mediante una incision en la union del cuello con el pecho para seccionar los
vasos sanguineos. Para operacion se utilizard un cuchillo huevo conectado a una
manguera que permita conducir la misma a un recipiente higiénicamente destinado para
ello. Al terminar ia sangria debe lavarse la sangre de escurrido que haya caido al piso.

Escaldado: Esta operacion permite ablandar la union de las cerdas con los foliculos de la

piel que facilite el posterior depilado. Se hace mediante la inmersion del cerdo en una tina

~ de acero inoxidable conteniendo agua a una temperatura de 60° a 70°C, se introduce el

animal en la tina bajandolo con el técle, se desengancha la pata trasera, luego con una
pala de madera, se mueve el animal de manera qué se propicie un calentamiento uniforme
de toda la superficie, se ajusta la temperatura del agua a 60° 0 62°C, se espera tres o
cuatro minutos para que se despeguen las cerdas y se prueba que las cerdas puedan ser
quitadas con facilidad, cuando se haya llegado a esa situacion, se saca et animal de la tina
enganchandolo de las patas traseras. La temperatura del agua y el tiempo de inmersidn
deben controlarse para evitar que el calor llegue a los tejidos subcutaneos, ya que esto
afecta su poder.de conservacién. Por otra parte, una temperatura demasiado elevada
provoca la coccion de la piel lo cual propicia en el postetior depilado que se separen
pedazos de cuero junto con las cerdas. Se afiade al agua cal y jab6n para eliminar la

costra mas superficial y favorecer el depilado.

Depilado: Se realiza con la finalidad de eliminar las cerdas de toda la superficie del animal
y se siguen los siguientes pasos; se coloca al animal sobre la mesa de depilado luego
haciendo uso de unas copas depiladoras de acero inoxidable se realiza la operacion

iniciando en la cabeza y terminando en las extremidades posteriores.
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Transferencia: Esta operacuon involucra en pnmer lugar el corte de Ias patas traseras
postenormente en el corvejon se hace una incision longltudlnal de cinco centimetros en fa
cual se insertan los ganchos del espemancador , A continuacion el vértice del angulo del
espernancador se coloca en el gancho del extremo libre de la cadena del tecle; se eleva
en animal con el espernancador a una altura donde se le colocara un gancho que desliza
sobre e riel en el lugar del gancho de la'cadena. Finaimente se retira el gancho de la
cadena y el animal pende del gancho conectado al riel. Esta operacion permite la abertura
de las patas traseras, que es necesario para la buena realizacion de las siguientes

‘operaciones.

Flameado: Consiste en chamuscar al animal con un soplete, para quemar las cerdas del
cuerpo que han quedado posterior al depilado.

Ewscerado Imphca operamones continuas de cortes que permlten en pnmera instancia
abrir al animal logitudinalmente de extremo a extremo postenormente se reltra la visceras
blanca y la visceras rojas y pasan ala Iugar de su procesamlento

Corte de cabeza: Haciendo uso del cuchilo se realizan una serie de cortes transversales
de los tendones que unen la cabeza del tronco hasta separarla. Finalmente la cabeza es

trasiadada al area de inspeccion. .

Divisién de la canal Haciendo uso de Ia sierra manual se divide la canal mediante un
corte longitudinal de extremo a extremo para su posterior traslado al cuarto frio.

Lavado de las medias canales: Este operacion consiste en déjar caer sobre las medias
canales agua a presion de amiba hacia abajo. Esto debe- hacerse con agua fria
principalmehté en la columna vertebra. Finamente se deja escurrir para gue elimine el

agua y sea trasladado a refrigeracion .

*
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. % Pesado de la media canal: Tiene como finalidad el establecimiento de! rendimiento de la
canal sobre el peso vivo del animal, e] pesado se efectia mediante las siguientes
operaciones: '

% Introducir la media canal en la varilla del mecanismo pesador.

&,

< Activar el mecanismo pesador.
# Restar.de la lectura el peso del gancho y asi obtener el peso neto de la canal.

% Introducirlo en el cuarto frio

7. Descriﬁcién de procesamiento de carne de ganado bovino y porcino

El procesamiento de la carne obtenida del sacrificio consiste basicamente de operaciones de
pesado, lavado, picado y/o melido de ingredientes juntamente con la came para su posterior
curado mediante salmuera, embutido y procesos de coccidn, ahumados y/o homeados. Cada
‘ .pfocesadof le da su propio estilo a sus embutidos mediante las diferentes mezclas de
’ -ingrédientes' y tiempos en los procesos correspondientes, esta es la'razén de la inmensa gama
‘dq tip'o"s' de embutidos. Por lo anterior, se explicara solamente mediante diagramas de
procesos los pasos generales bara la elaboraciéon de los embutidos mas demandados en el
pais, y se preéenta ademas el recetario de ingrédientes sugeridos por el encargado de
embutidos de la Escuela Nacional de Agricultura, ya que estos lineamientos seran los primeros
a seguir por los encafgados del proyecto en esta materia.

Se trabaja conjuntamente el procesamiento de carne de bovino y porcino por ser relativamente
identicos .con la caracteristica. que en ambos siempre estard. presente materia prima
proveniente de.porcino como es el caso de la grasa, ya que el uso de su came puede ser
opcional ihcorporarla en ambos procesamientos




DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA : Proceso de Matanza Ganado Bovino DIAGRAMA No. : 1
COMIENZO DEL DIAGRAMA : Inspeccion ante-morten HOJA : DE: 2
FINAL DEL DIAGRAMA : Canales en cuarto frio FECHA : 12-09 - 1999
METODO: [] ACTUAL TS PROPUESTO
No. DESCRIPCION DISTANCIA| TIEMPO ACTIVIDADES OBSERVACIONES
: ms) | mn) | O | D[ D |

1 |Mantener reses en corral de 12 hrs 12 hrs. Minimo y tomando

descanso ) solo agua

1 |Inspeccionar ganado en pie 15 / Para detectar enfermedade

tanto en posicion de reposo como como Antrax, Rabia, septi-
en movimiento. cemia hemorragica,carbun
_ A : -_|co sintomatico.
1 |Separar a los animales anormales 10 / Plevitar contagio a ganado
J|El veterinar. har un nuevo
examen del que dependera
su curacion o lo condenara
en anté-morten
2 |Firmar tarjeta de control de los 1 Por el personal autorizado
animales aprobados para sacrificio
normal .

1 |Llevar el animal al area de bafno 4 2 Para limpiar ei cuero y
relajarlo. El arreo se hara
con latigo de lona

A
3 |Lavar laRes 4 ( Chorro de agua fria
2 |Llevar al area de aturdimienio 45 2 N A través del pasillo de con
> duccion y con un minimo
P de agitacidn

4 |Aturdir al animal 1 ( con pistola de émbolo
cautivo

5 |Colgar al animal (izado) 2 ) con’la ayuda del tecle se

. {cuelga el animal hasta en-
ganchar una de sus patas
N traseras al riel
3 [Llevar al érea de degollado 2 . 1- > Transporie a traves del riel
6 |[Degollar {corte de yugular) 5 p Con un cuchillo se corta la
‘ yugular y se espera como
minimo 3 min. Para que la
sangria sea completa.
Cortar cuernos 1 L4 Con sierra o hacha
Pelar y cortar miembros anteriores 4 * Con cuchillo
Pelar cabeza hasta el cuello 5 ‘ Cugchillo
10 [Cortar cabeza 1 1 Cuchillo
11 |Envifietar Cabeza y cuerpo 0.5 ) Para ser identificables
. N con facilidad
4 [Llevar cabeza al area de inspeccidn 1 0.5 \\\ Carretilla porta cabeza
)
Esperar para inspeccionar cabeza >
12 [Amarrar ano y cortar genitales 1 * Hilo cafiamo y cuchillo




DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA : Proceso de Matan‘za Ganado Bovino DIAGRAMA No. ° 1

COMIENZO DEL DIAGRAMA : Inspeccion ante-morten HOJA: 2 DE: 2
FINAL DEL DIAGRAMA : Canales en cuarto frio FECHA : 12-09-99

METODO: [[1 ACTUAL T PROPUESTO

No.

DESCRIPCION DISTANCIA| TIEMPO ACTIVIDADES OBSERVACIONES
. ms | @mn |O|DDOD|V
13 |[Pelar y cortar miembro posterior 2 se pela con cuchillo y la
libre * separacion se hace a la
altura de la articulacion
14 [Colgar miemb. posterior en gancho 0.5 *
15 [Montar en Tiel ' . 0.5 *
16 |Cortar y pelar sequndo miembro ‘ 2 * Cuchillo y corte a la altura
17 |Colocar en gancho y montar en riel 0.5 : _
18 |Colocar en el espernancador 1 * Para facilitar evicerado
19 |Abrir pecho ‘ , 3 i
20 JAmarrar es6fago 0.5 d Hilo cafiamo
21 |[Desollar 11 | El cuero se le quitara ma-
1 nualmente con cuchillo
curvo
22 tAbrir abdomen 2 1 Sierra ¢ hacha
23 |[Evicerar 2 Se extraen higado,corazon
pulmones y separadamen.
te panza vy tripa para evitar
p contaminacion. Esta opera
\ ¢ion debe efectuarse como
maximo 30 min después
\ de muerto el animal
Llevar viseras al 4rea de inspeccién 1. 0.5 \\\ Carretilla porta viceras
T
2 |Esperar para inspeccionar viceras [~
2 |Inspeccionar canal 4 / Se palparan los nodulos
iliacos internos, diafragma
y se observaran la region
lumbar, peritoneo, pleura
/ : 1y parte exterior de |a res
24 |Cortar la Canal 5 d Se cortara con sierra en el
./ centro de la columna verte
bral {(media canal)
25 |Lavar medias canales 1 1 Chorro de agua fria
26 |Sellar medias canales : ) 0.5 Una vez hayan pasado las
pruebas sanitarias se les
coloca un sello de aproba-
* cion. En caso contrario se
les marca como decomi- -
sado.
27 {Pesar medias canales 2 .. con béascula aérea
Llevar a cuarto frio 5 1 \\

Almacenar canal en cuarto frio —* |de0a4°C




RESUMEN DE ACTIVIDADES PARA EL PROCESO DE MATANZA DE: GANADO BOVINO

“SIMBOLO ACTIVIDAD _ CANTIDAD | TIEMPO | DISTANCIA
‘ - {min) {mts)
O OPERACION j 27 58
I’_":) TRANSPORTE 6 | ~ 71 | 1715
L] INSPECCION ‘ 5 4
D, DEMORA - 2
V ALMACENAMIENTO - 2
TOTAL ¥ | 69

- QObservacion :

Las actividades de descanso del animal ,inspeccion y control no se incluyen
dentro del tiempo anterior, ya que se consideran ‘actividades preparatorias -

que no son parte del proceso de matanza propiamente dicho.



'DIAGEAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA Proceso de Matanza Ganado Porcrno DIAGRAMA No. : 2
COMIENZO DEL DIAGRAMA Inspeccion ante- morten- HOJA : DE: 2
FINAL DEL DIAGRAMA ; Canales en cuarto frio FECHA : 12 - 09 - 1999
METODO : [] ACTUAL T PROPUESTO
No. ! DESCRIPCION- DISTANCIA | TIEMPO ACTIVIDADES OBSERVACIONES
mts) | (min) D O D
1 |Mantener reses en corral de 12 hrs |12 hrs. Como minimo y
‘ descanso o s6lo consumiendo agua
. =
1 |Inspeccionar ganado en pie 10 :
1 |Separar animales normales de 5 El animal sospechoso se
s0spechosos aisla del resto del ganado
para evitar el contagio y pa
ra examinarlo nuevamente.
2 [Firmar tarjeta de control de los ) 1 Por el personal autorizado
animales aprobados para sacrificio
normal _
1 [Llevar cerdo al area de bafio 1.5 1 Para limpiar Ja piel y rela-
> jarlo. El arreo se hara con
. ) latigo de lona
3 |Lavar cerdo 3 Con chorro de agua fria
2 [Llevar al area de aturdimiento 2.5 1 > con un minimo de agita-
cign
4 Aturdlr al anlmal 1 f con chogque electrico duran
: te unos 30 seg. y con una
’ . descarga de 70 a 90 volt.
5. {Colgar al animal 1 con la ayuda del tecle se
' ' : colgara de una de las pata
0 , § traseras
3 |Llevar al area de degollado 3.5 1 > Con el tecle se tranlada el
‘ animal al area de degollad
6 [Degollar (corte de yugular) 5 /. Incisién en la unién del
- cuello con el pecho. La
sangre se recolectara con
uni cuchillo hueco conecta
do a una manguera el cual
. la conduce a un recipiente
7 |Escaldar 4 Inmersion del cerdo en una
: tina de acero inoxidable.
con agua y cal a T° de 60
a70°Cypor3admin.
hasta que las cerdas pue-
(dan ser separadas con
facilidad
8 [Depilar 5 Se posiciona sobre la me-
5a de depilado y con la a-
yuda de unas copas de a-
cero inoxidable se retiran
las cerdas iniciando esta
operacidn por la cabeza
hasta llegar a las extremi-
_ dades posteriores.
9, |Quitar patas'iraseras 1 Con cuchillo haciendo una
incision en la articulacidn.




DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA : Proceso de Matanza Ganado Porcino . DIAGRP;MA' No. : 1

COMIENZO DEL DIAGRAMA : Inspeccian ante—morten . HoJA: 2 DE: 2
FINAL DEL DIAGRANMA : Canales en cuarto frio o " FECHA: 12-09-99

METODO: [1 ACTUAL TS| PROPUESTO

No.

DESGCRIPCION " |bisTancia| TIEMPO ACTIVIDADES OBSERVACIONES

(mis) | minp O OD|V

10

Transferencia 5 Colgar al animal a traves

' ' " ’|de los ganchos del esper-
. |mancador y con la ayuda
del tecle se eleva hasta po
sicionarlo sobre el riel.
Con esta operacion se per
. |mite abrir [as patas trasera

11

Flamear 2 : . |Chamuscar al animal con
un soplete para quemar
cerdas que han quedado
posterior al depilado,

12

Cortar cabeza 0.5 Con un cuchillo recto se
realiza.un corte transversal
de los tendones que unen
la cabeza del tronco hasta
la papada.

13

Envifietar cabeza y. cuerpo ) 0.5 Se envifietan con e} fin de
'\ identificar cada cabeza
N con su respectivo cuerpo

Llevar cabeza a area de inspeccion S 0.5 \ Carretilla porta cabezas

Esperar para inspeccién de cabeza e Por personal autorizado

14

Abrir vientre 1.5 ! Con sierfa manual

15

—
.

Amarrar ano Con hilo de cafiamo

16

Evicerar 3 Se extraen las viceras -
blancas y rojas

Llevar viceras al drea de inspeccién 1 0.5 \‘\\ Carretilla porta viceras

Esperar a inspeccionar viceras e Por personal autorizado

17

Cortar en medias canales 2 ol Con sierra manual

Inspeccionar medias canales 4 > Por personal autorizado

18

Lavar medias canales 1 '// Con agua a presioén de
’ arriba hacia abajo

19

Sellar medias canales 0.5 Una vez hayan pasado [as

pruehas sanitarias se les

l ; coloca un sello de aproba-
cion. En caso contrario se

les marca como decomi-

sado.

20

Pesar medias canales 2 . con béscula aérea

Llevar a cuarto frio 3 1 —

Almacenar canal en cuarto frio ™+ [deQad4°C




!

RESUMEN DE ACTIVIDADES PARA EL- PROCESO DE MATANZA DE GANADO PORCINO

Observacion :

SIMBOLO ACTIVIDAD CANTIDAD | TIEMPO | DISTANCIA
(min) (mts)
O OPERACION 20 39
E-> TRANSPORTE 8 5 12.5
D INSPECCION 2 4
D DEMORA 2
v ALMACENAMIENTO 2
TOTAL 48 12.5

Las actividades de descanso del animal ,inspeccion y control no se incluyen

dentro del tiempo anterior, ya que se consideran actividades preparatorias

que no son parte del proceso de matanza propiamente dicho.



DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA : Desposte media canal res DIAGRAMA No. :
COMIENZO DEL DIAGRAMA : Cuarto frio HOJA : 1 DE: 2
FINAL DEL DIAGRAMA, ; Area de despacha FECHA : 01-10-99
METODO: [C] ACTUAL T -PROPUESTO

CORTES MAYORES LINEAS DE CORTE

1 Plerna 10 Cuarto delanteroftrasero

2 Filete de lomo " 11 Costillar-faldalespald-braz

3  Falda baja 12 Costillar/falda

4 Falda alta 13 _ Espaldillalbrazo-pecho

5§ Lomo 14 Faldafcuarto trasero

6 Costillar - 15 Lomo/pierna

7 Pecho 16 Lomoffilete de lomo

8 Espaldila o

9 Brazo HUESOS GUIA PARA CORTE

Corte Delantero ’ Corte Trasero
a ' Vértebras lordcicas b Décima segunda costilia f Tibla i g Fémur
¢ Ligamentos decostilas d Quinta costilla h Condilo superior del fémur i Isquion
e Huamero j Vériebras sacras k Vétebras lumbares
No. DESCRIPCION DISTANCIA [ TIEMPO ACTIVIDADES PROCEDIMIENTO/
mts) | min) |O|DIE|D V]| o0BSERVACIONES

1 |Almacenar media canal __+—* |cuarto frio

1 _|Llevar media canal a mesa de trab. 6 0.5 |

1 |Cortar media canal el cuato trasero 3 / insertar cuchillo entre la

y cuarto delantero (10) decima segunda y tercera
costilla (b}, en el punto si-
tuado a la mitad entre es-

. pinazo (a) y falda.La grasa
y muasculo del espinazo se
corta paralelamenta a las
costillas y cortando hacia
la falda. El espinazo se
separa con sierra.

2 [Marcar lineas de corte 1 . Posicionar cuarto delante-
ro con Jos musculos hacia
abajo y trazar las lineas -
guias de corte con cuchillo

3 [Voltear el cuarto con el misculo 0.5 X Para iniciar los cortes

hacia arriba.

4 Separar costilia-falda de espaldilla- 2 Con el cuchillo se corta la

brazo-pecho (11) grasa y misculo a la altura

L de la quinta y sexta costi-
lia (d). Los huesos se cor-
tan con sierra.

5 |Separar costillar de falda (12) 1.5 E! corle se realiza perpen-

dicularmente a |a superfi-
cie externa de la canal,co-
locando ef cuchilloa 100
15 cms. del comienzo de
la décima segunda costilla
{b) por el Jado de los liga-
mentos (c) y se contintia
hasta centro sexia costilla




éeparar espaldilla de brazo-pecho

6 1.5 El corte se realiza perpen-
(13) : dicular a la superficie de la
canal, posicionando el cu-
chillo a 8 0 12 cms. Del
. comienzo de la quinta cos-
- tila (d) por el lado de los
ligamentos (c),se continua
hasta pasar los base del
céndilo superior del hime-
ro (e).
7 |Separar brazo de pecho 2.5 | Se efecttia cortando [a cos
tura natural que los une
8 |Posicionar cuarto trasero sobre la 0.5
mesa con los mdsculos hacia abajo 7
9 |Marcar lineas de corte 0.5 * con el cuchillo
10 [Voltear el cuarto con el musculo 0.5 :
hacia arriba.
11 |Quitar grasa de pelvis 3 i Dejar alrededor del muscu-
lo 1 cm. de grasa maximo
12 |Cortar falda (14) 2 Con el cuchillo se corta a
: : 10 0 12 cms. Del inicio de
la décima costilla por el Ja-
‘ ! da de los ligamentos, con
un corle recfo se contunia
hasta llegar al comienzo
) S del misculo de la pierna.
13 18eparar lomo y pierna .3 El corte se realiza con el
. cuchillo empezando entre
la cuarta y quinta vertebra
sacra (j) con corte perpen-
dicular a la superficie exter
na,pasando por debajo del
. condilo superior del fémur
(h) y finalizando segun la
linea del corte anterior. El
lomo se separa de la pier-
na cortando con una sierra
‘ el isquion a la mitad (i)
14 |Separar lomo y filete de lomo 2.5 Se hace a la altura de la
primera vértebra lumbar (k)
N y paralelo a la superficie
\ de separacion del lomeg y
la pierna. -
- 1 |Inspeccionar cortes 3 .
2 |Llevar carne despostada al area de 3 0.5 /
empague
15 {Empacar . 1 Pd tiempe prom/unid.empacad
2 |Inspeccionar producto final 0.5 T
3 |Llevara 4rea de despacho 0.5 | o=l
16 |Despachar
SIMB ACTIVIDAD CANTIDAD| TIEMPO | DISTANC
(O | OPERACION 16 . 25
) | TRANSPORTE 3 1.5 9
L] { INSPECCION 2 3.5 :
D | DEMORA 0
N/ | ALMACENAMIENTO 2




DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

OBJETO DEL DIAGRAMA : Desposte media canal cerdo * DIAGRAMA No. :
COMIENZO DEL DIAGRAMA : Cuarto frio HOJA : 1 DE. 2
FINAL DEL DIAGRAMA ;. Area de despacho FECHA ; 01-10-99

METODO: [} ACTUAL TN PROPUESTO

CORTES MAYORES

1 Piemna

2 Chuleta de lomo/grasa dorsal
3  Costillar con grasa ventral
4

5

LINEAS DE CORTE
6 Tercio delantero
7 Piernaftercio central
8
9

Lomo/costillar
Cabeza del lomo Cabeza de lomolespaldilla

Espaldilla/brazo

HueJos guias Tercio Delantero . Hlxesos guias Tercio Trasero

a  Véreébras cervicales ' k Isquién
b Escdpula Huesos guias corte Tercio Central | Fémur
¢ Primera vértebra del torax g Primera vértebra lumbar "'m Condile superior del fémur
d Hamero h Primera vértebra sacra n Tibia
e  Segunda costilla I Décima tercera costilla
f Esternén ] Ligamentos de las costillas
No. DESCRIPCION DISTANCIA| TIEMPO ACTIVIDADES PROCEDIMIENTO/
" ] oty | i O O]D | V|  oBsERVAGIONES
1 |Almacenar media canal en cuarlo Requiere de 24 a 48 hrs.
frio hasta que la temperatura
’ //' interna de la canal haya
_ A alcanzado los 2 0 4 °C.
1 |Llevar media canal a.mesa de tra- 6 0.5 - :
bajo /'/
1 {Pocisionar media canal con el cue- 0.5 /
1o hacia abajo -
2 |Cortar tercio delantero (8) 1 - |Con la sierra se inicia el
corte desde la escapula
- |{b) hasta la segunda cos-
tilla (e), en angulo recto
’ con el lomo y perpendicu-
lar a la mesa de trabajo.La
carne y la grasa se cortan
: . con cuchillo .
3 |[Extraer las vértebras cervicales y 1.5 Se realiza con cuchillo ex
las costillas ‘ ) ' - trayendd la menor canti-
dad de carne magra posi-
ble ' o
4 |[Cortar brazo o chamorro : 1 T : Con cuchillo recto
5 Separar cabeza de lomo y espaldi- 18 - . |El corte se realiza 1 cm.
a9 mas debajo de la escapu-
: | ¢ : la (b) ¥ perpendicular al
corte (6)
6 |Quitar grasa de cabeza de lomoy 2 ' Se dejara hasta medio cm
espaldilla - | ] T | o de grasa en cada corte.
7 {Separar tercio trasero(pierna) de 1.5 Con una sierra se corta a
tercio central (7) .’ ) la altura de la segunda y

tercer vertebra sacra (h)




8 [Recortar carne suelta de pierna 1 Es para darle forma de ja-
S - - : ! mén a la pierna
9 |Separar del tercio central el costi- 2 . Se cortara con sierra si-
llar y la chuleta de lomo (8) guiendo la curvatura natu-
ral de ta colurnna vertebral
El corte se finaliza cortan-
It . |do perpendicularmente a _
‘ la mesa de trabajo, inician-
do desde atras hasta le-
gar a los cartilagos esca-
: : : pulares
10 (Separar costillas del tocino ventral 1.5 Insertar el cuchillo debajo
de las costillas en el lado
: donde se separd el tercio
L ] .
delantero manteniendo el
filo del cuchillo cerca de
) . las costillas.
11 |Separar chuleta de grasa dorsal 1.5 ! El corte se realiza entre el
_ lomo y la grasa
12 {Aplanar lomo 0.5 I Se hace golpeandolc con
o ) una hacha
13 [Desollar recortes y grasa dorsal 1 Se realiza manteniendo el
J cuchillo paralelo a la mesa
. de trabajo y el filo volteado
_ \ - |ligeramente hacia la piel
.1 {Inspeccionar cortes o 0.5
2 |Uevar carne despostada al area de 3 0.5
" |lempaque
14 'JEmpdcar 1 - tiempo prem/unidad empac
2" |Inspeccionar proeducto terminado 0.5
3 " |Utevar a 4rea de despacho 0.5
15 |Despachar
siMB|’ ACTIVIDAD CANTIDAD| TIEMPO | DISTANC
O _| OPERACION 15" | 175 ,
) | TRANSPORTE 3 15 9
L] | INSPECCION 2, 1
[ | bEMORA
V' | ALMACENAMIENTO




- DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO |
OBJETO DEL DIAGRAMA : Elaboracién de Jamon DIAGRAMA No. : 1
" COMIENZO DEL DIAGRAMA : Cuarto Frio HQJA : 1 DE: 2
FINAL DEL DIAGRAMA : Area de empaque FECHA : 12 - 09 - 1999
METODO: [] ACTUAL TS PROPUESTO
No. DESCRIPCION DISTANCIA| TIEMPO ACTIVIDADES - OBSERVACIONES
(mts) (min) |-_—> 0DV
1 |Almacenar carne de res y cerdo ' __,..»F‘ cuarto frio
1 |Llevar carmnes a mesa de trabajo 3 0.5 V.l .
1 {Cortar y pesar carne y grasa 15 & con bascula aérea,"~.
o / Se pesard la carne que se |
' . cortara en trozos y la que
se molera
2 |Cortar carne en trozos
3 |Golperar carne con-un mazo
2 |Llevar came a molino 2 0.3 >' ‘ .
4 |Moler carne 15- molino de carne -
5 {Mezclar carne molida/trozos 30 mezcladora - -~
3 |ir a cuarto de especies 5 0.5 > para preparar salmuera
6 [Verter agua fria en un recipiente 1. o0 cubos de hielo
7 |Seleccionar especies 5 s'e—gt'm el tipo a procesar
8 |Pesar especies 3 - |bascula de mesa®
9 |Pesar el nitrite y nitrato; fosfatos, 3 El nitrito-y nitrato se utiliza
sal, almidon y carregenina para inhibir el desarrollo de
' ‘|bacterias y desnaturalizar
las proteinas, |
\ {La carragenina se utiliza
' para absorber los liquidos
\ y el almidén para darle e-
X lasticidad a Ia mezcla
1 [Inspeccionar salmuera 0.5 /’\'
_ o . —
10 |Mezclar todos los ingredientes . 2.5 < Manualmente
4 |Llevar salmuera a la mezcladora 7 A .
11 |Verter salmuera en mezcladora 0.5 L/ Se masajeara por 30 min.
. aprox.hasta que todos los
. ingredientes estén unifor-
nE N memente mezclados
|5 |Llevar mezcla a refrigeracion 5 0.5 \\\ -
2 [Refrigerar 1440 “‘"\ se refrigerara por 24 hrs.
~» |para que la mezcla tomo
] consistencia y sabor
6 |Llevar mezcla a mezcladora 5 0.5 /‘/
12 |Mezclar ' 30 L4
7 |Llevar mézcia a embutidora 1.5 0.5



13 |Amarrar funda de un extremo . 1.5 T . con hilo de caitamo
14 [Embutir 115 l\ Se embutird en una funda
' ~_ | TRIPAN cal 100
)
2 _{Inspeccionar embutido 1 >
/-"
15 |Amarrar otro. extremo 1.5 d con hilo de cafiamo
8 [Llevar a marmita 3.5 0.5 \)
16 [Cocer- | 240 / en marmita con aguaa T°
' de 180 °F, hasia que el
embutido alcance una T°
N interna de 160-162°F
8 |Lievar a mesa de trabajo 1.5 1 >
17 |Realizar choque termico 2 - con agua fria para eliminar
" K " |bacterias
18 |Pesar : 2 *\ bascula aérea
10 |Llevar a cuarto frio 7 0.5
L -‘-‘-—_‘—-.
3 |[Refrigerar - 720 - __-* |por 12 hrs.
11 [Llevar a rebanadora 5 0.5 P
19 |Rebanar 5 < se cortaran en rehanadas
: . - - solo si el cliente los desea
Tiempo prom. por cilindro
3 |Inspeccionar rebanado 0.5
12 |Llevar a drea de empague 0.75 0.5
20 |Empacar 10 en rebanadas se empaca-
ra al vacio
SIMB ACTIVIDAD CANTIDAD| TIEMPO | DISTANC
1 {min) {mis)
O | OPERACION 20 488
) | TRANSPORTE 12 73 |4625
[ | INsPECCION 3 2
D | peEMoRA
W | ALMACENAMIENTO 3’ 2160




OBJETO DEL DIAGRAMA : Elaboracién de chorizo

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

DIAGRAMA No. : 1
- GOMIENZO DEL DIAGRAMA : Cuarto Frio . HOJA : 1 DE: 2
. FINAL DEL DIAGRAMA : Area de empaque- FECHA : 12-09-1999.
METODO: [[] ACTUAL T PROPUESTO
| No. ‘ DESCRIPCION DISTANCIA [ TIEMPO ACTIVIDADES OBSERVACIONES
ms) | mm O |O|D|V
1 [Almacenar carne de res, cerdo y : ) |_e jcuarto frio
grasa L
/
1 |Llevar cames/grasa a mesa trabajo 3 0.5, manualmente
1 |[Cortar y pesar camel/grasa 20 con bascula aérea,
H Se pesard la came
2" '{Ltevar a molino , 2 0.3
2 {Moler 15 molino de carne
3 {Uevar carne molida a mezcladora 1 0.2
Al R 8 -
3' |mezclar : : 15
"4 '|Ir a cuarto de especies 4 0.75 S
.4 |Seleccionar ingredientes 5 f/
6 |Pesar/medir vino, nitrito y soya 10 l\
5 |Llevar ingredientes a mesa‘trabajd 3.5 0.8 >'
6 |Seleccionar vegetales 3 |
7 |Lavar vegetales 3 *
8 '|Picar 4 ‘
]
1. |Inspecgionar _ 1 Pt
6 |Llevar tados los ingredientes a la 1 0.2
~ -|mezcladora .
9 |Mezclar - 15 < junto con !a carne y grasa
7 '|Llevar mezcla a refrigeracion 4 0.75 |- -
2 |Refrigerar , - 1440 - =% |por 24 hrs.
8 [Ulevar a embutidora 6.5 1 '
10 |Embutir ' ' 400 T en-funda COLFAN cal 28
2 Inspeécionar 1 |1 T ’
11 [Amarrar 1.5 / segun el tipo de chorizo a
. : elaborar, asi ser4 la distan
. cia de amarre entre cada
unidad y sera realizada
. con hilo de cafiamo No. 3
12 |Punzonar 2 se punzonard para dar sa-
lida al aire que se haya to-
mado al momento de em
N\ butir
'9 |Llevar a mesa de trabajo : . N




| 3- Colgar chorizo en ganchos 720 por 12 hrs {para orearse)
-10_|Llevar a horno ahumador 1.5 0.3
: 13 |Ahumar .- 720 < sera opcional
11 |Llevar a mesa de trabajo K 0.2 '
‘14 - |Pesar 2
12 [Llevar a 4rea de empaque 4 0.78
3 lnéﬁeccionar A 1 _
15 [Empacar 10 1
)
SIMB ACTIVIDAD CANTIDAD| TIEMPO | DISTANC |
(min) (mts.) .
O | OPERACION 15 1225
) | TRANSPORTE 12 5.75 |32.5
[] | iNsPECCION 3
+ D | pEmora 0
LV | ALMACENAMIENTO 3 2160




L L )
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" l[. Zif--?!' ' i . DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO- - - -
h e : .- e )
'!'r b . . e
OBJETO DEL DIAGRAMA : Elaboracmn de salchrcha ' DIAGRAMA No. : 1 !
¥ COMIENZO DEL DIAGRAMA : Mesa de trabajo (desposte) HOJA : 1 DE. . 1
. E|=INAL DEL DIAGRAMA : Area de empaque FECHA : 12-09- 1999
METODO : [C] ACTUAL TS PROPUESTO ) ’
No. | - DESCRIPCION DISTANCIA | TIEMPO ACTI_VIDADES OBSERVACIONES
' mts) | i |[O[2DO|D|V
11, |Seleccionar carne 3 se utilizara carne fresca de
: ] B -‘|lanimales recien sacrifica-
' dos, porque tiene mayor
. capacidad de absorcion de
’ ‘lagua. ' '
2 ‘ Pesar carne ygrasadecerdo ; | . 7
1% |Llevar a cutter _ .1 © 0.2
3 Molér en pasta N A0 o | en cutter
l, H . - N B . - e -
11 Inspecclonar : 1 P
2 ir a-cuartd de especies ! 2 "0.3 ‘
4. |Seleccionar especies 3 e
5! [Pesar . 5 3
6] Agregar sal nitro . 05 ] ¢
7! [Mezctar ingredientes o 5 .«
3. |Llevar a cutter 2 0.3 >'
. B;: Agregar especies a mezcla de 0.2 i
. |came :
4" [Liévara embutidora 4 0.75 >
9 |[Embutir - _ 42 e _{funda VISCOFAN cal 23
10 |Seccionar : - o - 200 o : c/unidad medird 16cm apro
C ) _ C . N . |y se hara con un doblez
5 |Lievar a marmita & .3 | o5 > : . : .
11 [Cocer ‘ 180 t K a 266 °C hasta que las sal
, . _ . < . |chichas lleguen a'una T°
f —L i ! : - I - de 234°C .
2" |Inspeccionar ' N >
6 |Lievar a mesa de trabajo - 0.5 . 0.1 e ;
APEN N . ° ]
1’ |Enfriar : 720 - | |aT° ambiente
12 |Pesar 5 T |
7. Lle_\/aré area de empague 4 [ 075 |
13: |Empacar | ) D10 |
1y , - ‘ -~ - PN
| SIMB] . ACTIVIDAD CANTIDAD, TIEMPO DISTANC
O, | OPERACION 13 2007 | -~
) | TRANSPORTE ; 7 29, |165
i1l 1 | INSPECCION ' e R R
1. | DEMORA™ | P R ] R a
| ' N/ii| ALMACENAMIENTO : 1’ 720,

.Ji“!i;:ﬂ , - R Do o '

i




1

'OBJETO DEL DIAGRAMA : Elaboracién de Mortadela

. 5
. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

DIAGRAMA No. : 1

! GOMIENZO DEL DIAGRAMA : Mesa de trabajo (desposte) HOJA : DE: 1
FINAL DEL DIAGRAMA : Area de empaque . FECHA : 12-09 - 1999
METODO: [T]. ACTUAL T PROPUESTO '
No. DESCRIPCION DISTANCIA | TIEMPO ACTIVIDADES CBSERVACIONES
(mits) {min) O E'.) D

1 |Seleccionar came 3 se utilizara carne fresca de
animales recien sacrifica-
dos, porque tiene mayor
capacidad de absorcién de

. _ : agua.

2 iPesarcamey grasa de cerdo 15 ;

1 [Llevar came a cutter 1 0.2

3 _[Moler en pasta ' 10 | en cutter

2' |Ir a cuarto de especies ‘ 2 03 | D '

4" Se[éccionar especies 3 f/

5 |(Pesar '5 +

6 Mezclar ingredientes - 5 L\

3 |Llevar mezcla a cutter 2 0:3

7 |Moler en pasta todos los ingredien- " 30 <

{ ! tes- . ' -
. . o]

1 {Inspeccionar 1

4 |Llevar pasta a mezcladora 1 0.2

8 |Vaciar pasta en mezcladora 0.5,

8 [Agregar grasa de cerdo a mezcla 0.5 |

9 |Mezclar 15 | AN

5 .iLlevar a embutidora 1 0.2 >'

10 {Amiarrar extremo de funda: 1.5 | con hilo de cafiamo

11_|Embutir 105 | T funda TRIPAN cal. 100

12 |Amarrar otro extremo 1.5 N con hilo de cafiamo

6 |Llevar a marmita 3 0.5 > :

13 |Cocer 180 d Hasta que el embutido lle-
gue a una temperatura in-
ternade 68 a 70 °C

7 |Llevar a mesa de trabajo 0.5 0.1 \'\5\__

Enfriar 720 k |a T° ambiente

14 |Pesar 5 et |

8 |Llevar a rebanadora 2 0.3 >-

15 |Rebanar 10 '<__; sera opcion del cliente

——] .

2 1 [~~~

Inspeccionar
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1. INTRODUCCION

El presente manual de capacitacion tiene como finalidad, servir de instrumento al
capacitador en su funcién de transmisor de conocimientos en el area de
comercializacién, de tal manera que los capacitandos puedan ser capaces de

mercadear en forma competitiva y a buenos precios sus productos.

.Esta guia metodologica permitira llevar un control sobre la teméatica a desarroliar, asi

como los recursos y elementos necesarios para el desarrollo del referido programas.

Cada uno de los elementos contenidos en esta guia ayudard al capacitador en el
proceso formativo.

2. OBJETIVOS

1. Proporcionar al capacitando los conocimientos basicos necesarios para poder ser
competitivos en [a actual estructura de mercado. ' -

2. Enseiar al capacitando a elaborar los célculos para la determinacion del precio y la
utilidad de los productos

3. METODOLOGIA DE LA CAPACITACION

En funcion de la didactica, la metodologia “es la organizacion racional y bien calculada
de conjunto de recursos disponibles, métodos, técnicas y procedimientos mas
adecuados para alcanzar determinados objetivos de la manera mas segura, econdmica
y eficiente. _ '

La metodologia propuesta para la ensefianza/aprendizaje en los cursos es la del
Aprender-Haciendo, la cual esta orientada hacia el desarrollo de procesos de auto-
aprendizaje e inter-aprendizaje de los alumnos, sin descartar la intervencion dirigida que
sirve para sistematizar los procesos.

4. RECURSOS NECESARIOS
-Cuaderno

-Lapiz
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5. CONTENIDOS A DESARROLLAR

' Conceptos basicos de comercializacion
Determinacion del precio -

Calculo de las utilidades

Comercializacién de los productos.

6. DESARROLLO

CONCEPTOS BASICOS

- - Comercializacidon: Es un proceso mediante el cual los bienes producidos llegan al
consumidor

- Costos fijos; Los costos fijos son aquellos que no cambian aunque cambien los
volimenes de produccion. El costo fijo en una pequeria empresa de los factores fijos:
terreno, edificios, maquinaria, etc,

- Costos variables: Los costos variables son aquellos que cambian cuando hay
diferentes volumenes de produccion. El costo variables es la suma de [os costos de los
factores variables como materias primas y el trabajo.

- Costo Total: El costo total es la suma de los costos fijos y los costos variables.

Precio; Es ta cantidad de dinero que tenemos que dan a cambio de una mercancia o
servicio, con lo que realmente hacemos es expresar monetariamente el valor de dichas
‘mercancias y servicios.

- Utilidad: Es el margen de ganancia obtenido por la venta de productos. -

- Demanda: Es [a cantidad de mercancias que pueden ser compradas a los diferentes
precios por un individuo o por un conjunto de individuos de una sociedad. Es por ello
que se hable de demanda individual y demanda global.

- Oferta: Es la cantidad de mercancias que pueden ser vendidas en diferentes precios
del mercado por un individuo o por el conjunto de individuos de una sociedad. Es por
ello que se habla de demanda individual y demanda global.

- Mercado: Area geografica en la cual concurren compradores y vendedores de una
mercancia para realizar transacciones comerciales: comprar y vender a un precio
determinado.
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7. DETERMINACION DEL PRECIO.

Para la determinacion del precio de venta de los productos, .se consideran dos

parametros, que son el material y el costo de la mano de obra. Es oportuno mencionar,

que los precios de la mano de obra, incluye los gastos indirectos de fabricacion, asi

como los de operacion.

Ademas, se importante considerar los precios que tiene los productos en el mercado, de

tal manera que los precios que se asignen a los productos sean competitivos.

Es importante tener en consideracion que el precio de venta de Jos productos no

siempre los puede fijar el productor, sino mas bien esta supeditado a la oferta y la

demanda, salvo los producto sin competencia o especiales.

Se presenta la siguiente estructura que ayudara a determinar el precio de venta de los
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PRECIO DE VENTA
COSTO TOTAL
Costo de Produccion ‘ Costo de Costo de @)
Distribucion { Administracion | T Mas
Costo Directo R margen de
| o) utilidad
S |l |R.
.| Costo , S. U ©
Material | del (Gastos Gastos de Gastosde |C |R. |T.
directo | trabajo indirectos Venta Administracién [ O Menos
directo S margen de
T pérdida
0O
Costo de S
transformacion

La tabla anterior ayudara a la determinacion del precio de venta, en ella de encuentran

los costos que hay que considerar para la determinacion del mismo.

8. DETERMINACION DE LA UTILIDAD:
Para obtener el margen de utilidad o ganancia del producto o bien vendido es necesario

calcular todos los gastos que se han tenido hasta llegar al producto final, dentro de

estos tenemos:

-Costo del animal: Es necesario obtener el precio del animal antes de ser llevado al

rastro.

-Transporte: Es el valor que fiene trasladar al animal hasta el rastro, este costo es

considerado si usted tiene el capacitando tiene su propio vehiculo o [o alquilara.
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-Mano de Obra: Es considerado para el caso en el que se necesite ayuda para
manipular al animal, asi como el valor que le debe dan el capacitando a su propia
mano de obra.

-Materiales utilizados dentro de la planta: Aqui se consideran condimentos, vegetales y
fundas necesarias para la elaboracién de los embutidos, ademas debera considerar
el precio del desgaste de los equipos, que aunque son prestados por el MAG,
implican un costo y elevan el valor del producto que se esta produciendo.

-Costo de la libra de came: Segun la obtencion de las cantidades de carne se realiza el
célculo por libra del animal, para conocer cuando se ha obtenido del mismo, y poder
aprovechar mejor la carne. El precio debe cotizarse segun lo tenga el mercado.

-Costo por libra del producto: Una vez elaborados los productos y considerados los
gastos que generan los elementos arriba mencionados, se asignara el precio a cada

producto, de tal manera que permita se competitivo.

Al costo por libra del producto se le resta la sumatoria de los gastos que se han tendido

con el ganado, de esta operacion se obtiene la utilidad o ganancia por cabeza

Es recomendable tambien que el productor lleve su_ propio estado de resultados, el cual
le permitird conocer los gastos en los que ha incurrido antes de llegar al producto final.
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ESTADO DE RESULTADOS
Ventas Netas
| Menos: Costo de produccién de lo Vendido:
inventario inicial de productos terminados ¢
Costo de produccion incurrido:
Inventario Inicial de materias primas ¢
Compras de materias primas ¢
Gastos sobre compras. ¢
MATERIAS PRIMAS DISPONIBLES ¢
Menos:
Inventario final de materias primas ¢
MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS ¢
Sueldos y Salarios Directos ¢
Gastos Indirecto de produccion ¢ ¢
COSTO DE PRODUCTOS TERMINADOS
DISPONIBLES ¢
Menos: ‘
Inventario Final de Productos terminados ¢
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9, COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS:

Para la comercializacion de los productos es necesario definir el canal que se va a

utilizar, el cuan debe permitir el desarrollo de los productores de ganado bovino y

porcino, haciendo que éstos abarquen toda la cadena de comercializacién considerando

los siguientes elementos:

-Cobertura de mercado: Lugares en los cuales venderan sus productos, los cuales
pueden ser la zona del lugar en donde Viven o.zonas aledafas. |

. -Control sobre el productos con respecto al tiempo: El canal que se busca utilizar ofrece
un control total sobre los productos. - . _

-Costos: EL criador tiene el control sobre los costos y la forma en que llegaran al
consumidor final.

Es importante ademéas que el capacitando tenga conocimiento sobre elementos basicos

de oferta y demanda.

Dentro de la demanda es necesario considerar:

-Los precios posibles de los productos

-Los ingresos de los compradores

-Los gastos de los compradores

" -Los precios de los bienes complementarios y sustitutos.

Siempre que las condiciones anteriores se mantengas, la cantidad que se demanda de
un producto en el mercado, cambia en forma contraria de su precio. Esto quiere decir
que, cuando ios precios disminuyan, la cantidad demandada aumenta y, cuando los
precios aumentan, la cantidad demandada disminuye. '

La demanda puede disminuir en los siguientes casos:

-Disminuye el ingreso de los compradores.

-Aumenta el precio de los productos complementarios.

-Disminuye el precio de los bienes que pueden sustituir al que se produce
-Cambio en los gustos de los compradores.
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Los principales elementos.que determinan fa oferta de un producto son los siguientes:
- Costo de producir el producto

-Nivel de tecnificacion

-Precio del producto

Siempre y cuando el costo de producir y el nivel de tecnificacién no varie, [a cantidad
que se ofrezca del prdducto en el mercado variara en razén directa de su precio.
Esto quiere decir que, cuando los precios disminuyan, las cantidades ofrecidas también

se incrementan y, cuando los precios disminuyan, las cantidades ofrecidas se reducen.

La oferta puede aumentar cuando:
-Aumenta el precio de los bienes sustitutos.
-Disminucion del costo de produccion
-Cambios en los niveles tecnolagicos.
-Aumento de los precios de produccion.

La disminucion de la oferta significa que, a un mismo precio, la cantidad ofrecida del
bien es menor o bien que cuando el precio aumenta se sigue ofreciendo la misma

cantidad del bien.

La comercializacién de los productos depende de la disponibilidad de la economia de
los consumidores y del precio que se-les ofrezca, ‘es ademas importante considerar la

calidad de los productos.
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INTRODUCCION

El presente manual tiene como finalidad, servir de instrumento al capacitando, en el
sistema de ensefianza aprendizaje con los pequefios productores de ganado bovino y
porcino que asistiran a capacitacion, se pretende a fravés del presente manual
desarrollar diferenies elementos que permitird el aprovechamiento al maximo de los
recursos con que cuenta cada productor, utilizando las técnicas de mercadeo més
simples.

OBJETIVO

1. Proporcionar al capacitlando lineamiento para la comercializacion de sus productos.
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CONCEPTOS BASICOS
COMERCIALIZACION: es un proceso mediante el cual los bienes producidos llegan al consumidor.

COSTOS FIOS: Los costos fijos son aquellos que no cambian aunque cambien los volimenes de
. produccidn. El coslo fijo en una pequeiia empresa es la suma de los factores fijos: terrenos, edificios,
maquinaria, etc.

COSTOS VARIABLES: Los costos variables son aquellos que cambien cuando hay diferentes
volamenes de produccion. El costo variabie es la suma de los costos de los factores variables como
las materfas primas, y el trabajo.

COSTO TOTAL: El costo total es la suma de los costos fijos y los costos variables

FRECIO: Es la cantidad de dinero que tenemos que dar a cambio de una mercancia o servicio, con lo
que realmente hacemos es expresar monetariamente el valor de dichas mercancias y servicios.

]

UTILIDAD: Es el margen de ganancia obtenido por la venta de productos

Planta-Escuela. CIT de Izalco 7 Comercializacion s
Sy

DEMANDA:; Es la cantidad de mercancias que pueden ser compradas a los diferentes precios por un individuo o
por el conjunto de individuos de una sociedad. Es por ello que se habla de demanda individual y demanda global.

OFERTA: Es la cantidad de mercarncias que pueder ser vendidas en diferentes precios del mercado por unh
individuo o pof el conjunto de individuos de una sociedad . Es por ello que se habla de oferta individual y oferta
global.

MERCADO: Area geografica en la cual concurren compradores y vendedores de una mercancia para realizar
transacciones comerciales: comprar y vender a un precio determinado.
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DETERMINACION DEL PRECIO ' /' _
‘Para la determinacién del precio se consideran dos parametro, que son el material y el costo de la
mano de obra. Es oportuno mencionar, que los precios de la mano de obra incluye los gaslos
indirectos de fabricacion, asi como lo de operacidn.

Los precios de los productos estan supeditados al comportamiento de |a oferta y la demanda.

La ganancia aumenta cuando se incrementan los precios
y disminuyen cuando se bajan los costos de produccion

Planta-Escueta. C!T de lzalco Comercializacion

DETERMINAGION DE LA UTILIDAD:

Para obtener el'margen de utilidad o ganancia del producto o bien vendido es necesario calcular
todos los gastos que se han tenido hasta ltegar el producto final, dentro de estos se encuentran:

- Costo del animal (costo de la libra de carne del animal en pie): Es necesaric obtener el precio
que tiene el animal antes de ser llevado al rastro: .

- Transporte: Es el valor que tiene el trasladar al animal hasta el rastro, este costo es
considerado si usted tiene su propio vehiculo o alquilara. Si usted llevara el animal a pie el
- transporie sera igual a cero.

- Mano de Obra: Para el caso que usted lleve alguna persona que le ayude a manipular al
animal.

Haz uso del sistema de informacion que se ha elaborado para
mantenerte informado sobre los produclos que tu estas

elaborando.
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- Materiales utilizados dentro de la planta: Aqui se consideran condimentos, vegetales y
fundas necesarias para la elaboracion de fos embutidos, ademas debera considerar el precio
del desgaste de los equipos, que aunque son prestados por el MAG, implican un coslo y
elevan el valor del producto que se esla produciendo.

- Costo del animal muerto (costo por libra): Segtin lo obtencion de las cantidades de carne se
realiza el caiculo por libra del animal muerto, para saber cuando se ha obtenido del mismo, y
poder aprovechar mejor la carne. El precio se cotizara seg(n lo tenga el mercado.

- Costo por libra del producto obtenido: Una vez elaborados los productos y considerado los
costos de los elementos arriba mencionados se asignara el precio a cada producto, de tal
manera que permita se competitivo.

Al costo total por libra del producto obtenido se le resta 1a sumatoria de los gastos que se han
tenido con el ganado, de esta operacién obtendremos la utilidad o ganancia por cabeza.

Planta-Escuela. CIT de Izalco Comercializacion

ELEMENTOS BASICOS QUE DEBE CONOCER SOBRE OFERTA Y DEMANDA.
Dentro de la demanda lo importante es considerar:
- Los precios posibles de los productos
- Los ingresos de los compradores
- Los gastos de los compradores ' .
- Los precios de los bienes complementarios o sustltutos

Siempre que las condiciones anteriores se mantengan, la cantidad que se demande
de un producto en el mercado, cambia en forma contraria de su precio. Esto quiere
decir que, cuando los precios disminuyan, la cantidad demandada aumenta vy,
cuando los precios aumentan, la cantidad demandada disminuye..

La Demanda puede disminuir en los siguientes casos:
- Disminuye el-ingreso de los compradores
- Aumenta el precio de los productos complementarios
- Disminuye el precio de los bienes que pueden sustituir al que se produce.
- Cambio en los gustos de los compradores
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Los principales elementos que determinan la oferla de un producto son los siguientes:

- Costo de producir el producte
- Nivel de fecnificacion
- Precio del producle.

Siempre y cuando el costo de producir y el nivel de tecnificacion no varie, ia cantidad que se ofrezca del
producto en el mercado variarg en razén directa de su precio.

Esto quiere decir que, cuando los precios aumentan, las cantidades ofrecidas tambien se mcrementan Y,
cuando Ios precios djsminuyan, las cantidades ofrecidas se reducen.

La oferla puede aumentar cuando:

- Aumenta el precio de los biene sustitutos.
- Disminucion del costo de produccién

- Gambios en los niveles tecnolégicos

Recuerda que tus ganancias dependen de los precios de la
oferta y {a demanda, por [o que debes estar pendiente de la
cartelera de precios que se publican en {a planta escuela.

Planta-Escuela. CIT de |zalco . Comercializacion

Hay una disminucion de [a oferta cuando :
- Baia el precio de los bienes sustitutos.
- Aumento de los precios de produccian.

La disminucion de la oferta significa que, a un mismo precio, la cantidad ofrecida del bien es menor o bien
cuando el precio aumenta se sigue ofreciendo la misma cantidad del bien. :

La comercializacion de los productos depende de la disponibilidad de la economia de los consurnidores y
del precio que se les ofrezca, es ademds importante considerar la calidad de los productos, en el caso de
los productos a elaborarse en la planta escuela, estos cumpliran con estrictas normas de calidad e higiene,
lo que les permitird mayor cobertura dentro de la actual estructura de mercado.

Para fijar-los precios es necesario cosiderar el nimera de compradores y vendores y lener en cuenta que la
oferta y la demanda son elementos importantes para determinar el precio que se le ofrecera al consumidor,
ya que las fluctuaciones que estos sufren afectan directamente el precio que se le ofrece al consumidor.

El estado de resultados, te ayudara a llevar un mejor
control de los gasios que haces y de [as ganancias que

Aabiisanon
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Ventas Netas ¢ I

Menos: Coste de preduceion de lo Vendido:
. Inventario inicial de productes terminados ¢
Costo'de produccion incurrido: '
Inventario Inicial de materias primas ¢
Compras de matetias primas ¢
Gastos sobre compras. ¢
MATERIAS PRIMAS DISPONIBLES ¢

Menos:
Inventario final de materias primas ¢
MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS ¢

Sueldos y Salarios Directos ¢
Gastos Indirecte de produccion ¢ ¢

COSTO DE PRODUCTOS TERMINADOS
DISPONIBLES ¢ ‘

Menos:
Inventario Final de Productos terminados ¢ ¢

UTILIDAD BERUTA ¢
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INTRODUCCION

El término calidad puede expresarse como el conjunto de cualidades que pueden identificarse o medirse en un
producto. Para la vigilancia de estas caracteristicas se debe establecer un control, al que se define como
Control de Calidad, el cual consiste en un conjunto de actividades y técnicas de caracler operativo, que
aseguran que un determinado’ produclo satisfacera 1as necesidades exigidas.

En el control de calidad de la carne y los productos camicos se evaldan un conjunio de caracleristicas y no
una sola; por lo tanto, la calidad es un conceplo relalivo que va desde antes de la malanza del animal hasla la
preferencia personal del consumidor.

La manipulacién antes del sacrifico es uno de los aspecios mas imporfanies que lienen influencia en la
calidad de ia carne, por ejemplo: maltratar a los animales y mantenerlos en ayuno o fatigarlos disminuye la
reserva de glucégeno en el misculo y el ph final se eleva lo que no salo permite que la came se allere por las
baclerias, sina que le confiere un aspecto desagradable con apariencia de cortes obscuros.

Por lo anterior, el control de calidad se efecturd desde que el animal es recibido en los corrales de reposo
realizando la inspeccién ante-morten, duranle y después dei sacrificio inpeccidon  post-morlen  hasia la
obtencidn de la camne. ‘

LA INSPECCION SANITARIA debe considerar el .estado sanitario del personal del matadero, la inspeccion de
los locales, instalaciones y equipo , como también, los animales vivos, las canales y la care.

Objetivo:
Determinar los criterios para la evaluacion de la calidad tanto del animal en pie como de la camne, a fin de
estimar si cumplen con los requirimientos minimos para ser aplos para el consumo humano.




CONTROL DE CALIDAD

Conceptos Basicos.

Antes de clasificar los tipos de Inspeccion sanitaria, es necesario tener claro los siguientes

conceptos:
¢ Que es la inspeccion Veterjnaria ?

Es el conjunto de examenes individuales a que es
sometido un animal que va a ser sacrificado para
el consumo humano, antes del sacrificio
(Inspeccitn ante-morten) y después del sacrificio
(Inspeccidén post-morten).

¢ Para que es la Inspeccion ?
Para garantizar que las carnes y productos de

origen animal no generen riesgo de transmitir
enfermedades al consumidor.

& Donde se realiza la inspeccion ?
Se realiza en los corrales de reposo o ayuno

Z Quién debe inspeccionar la came ?

El médico veterinario o en su defecto el inspector
sanitario auxiliar o funcionarios que han recibido la
capacitacion en inspeccidn sanitaria de mataderos.

¢ Por que se pueden declarar las carnes no aptas
para el consumo ?

- Por haberse contaminado debido a mal sacrificio y
faenramiento.

- Por presentar algunas enfermedades que impiden el
consumo de la carne.’

¢ Gue son los decomisos ?

Son animales o cualquiera de sus partes que después de haber sido
inspeccionadas se dictaminan como inadecuados para el consumo humanao.

Planta-Escuela. CIT de 1zalco

¢ Que es una retencion ?

Es una medida prevenliva por medio de la cual se
aplaza la decisibn de aprobar o decomisar un
animal o cualquiera de sus partes, para examinarlo
posteriormente y decidir su destino final.

Z A qué se le llama carne aprobada 7

Son los productos de origen animal que han sido
inspeccionados y que, por no presentar sefiales de
enfermedades, se consideran aprobadas -
sanitariamente y por lo tanlo, aptos para el
consumo humano.

¢ Que herramientas debe utlhzar
un inspector ?

Junto con su ropa de trabajo el inspeclor debe
proveerse de :

-Cuchillos apropiados

- Porta cuchillos {metalico)

- Chaira o afilador de cuchillos

- Gancho de inspeccion.

vt
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¢ Que otras actividades de Inspeccion
se realizan ?

Ademads de los animales y sus productos el mspector
debe controlar:

1. La infraestructura sanilaria del matadero

2. El mantenimiento y aseo 6ptimo de la sala de
sactificio, limpieza diaria de los corrales, eliminacién
adecuada de excretas y residuos organicos (sangre,
bilis, cuernos ,etc.).

3. La estricta realizacién del lavado y desinfeccion de
pisos, paredes y equipos del matadero.

Supervisar, diariamente y previo sacrificio, que los
operarios utilicen indumentaria limpia y adecuada. Es
indispensable el cambio diario de ropa y se le debe
exigir a todo el personal que se realicen examenes
meédicos por lo menos cada 6 mrm-;pc.

L
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Clasificacion de la Inspeccion.

La inspeccidn veterinaria.se clasifica en:

- Inspeccion ante-morten

- Inspeccion post-morten

Ambas son de caracter obligatorio realizarlas en 1a planta.

Inspeccion Ante-morten.

mediante un examen del animal en reposo y en movimiento, se evalia su aspecto general, condicion sanitaria,
estado parasitario y presencia de lesiones y suciedades, para dictaminar si éstos pueden ser.

- Autorizados;

- Destinados a sacrificio de emergencia;
- Decomisados;

- Retenidos;

- Rechazados; 0

- Sacrificados bajo precauciones especiales

.

Desde el punto'de vista sanitario, a los animales sospechosos se les debe tomar la temperatura por via rectal, para
determinar si son aptos para censumo o podrian ser decomisados.
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¢ Cudles son los propdésitos de la inspeccion ante

morten ? ¢ Que es el sacrificio de emergencia ?

El inspector puede autorizar el sacrificio
inmediate de animales que sin haber
cumplido el periodo de cuarentena lo
ameriten, en casos tales como:

-accidentes o ifraumatismos sufridos en el
desembarco o en los corrales

- Animales caidos por fatiga o cansancio
evidentes.

Los principales objetivos de esta inspeccion son:

- Identificar los animales debidamente descansados y
aptos para el sacrificio ( se clasificardn como
aprobados }.

- Aislar a los animales clasificados como sospachosos
para ser examinados detalladamente y en caso de
sacrificio faenarlos por separado.

- Recenocer y aislar a los animales que se puedan
clasificar como decomisados, porque constituyen un
riesgo para la salud y una fuente de infeccion. :

¢- Como proceder en caso de muerte accidental en
ios corrales ?

Se debe proceder de inmediato al deguello vy
eviceracion del animal o de lo contrario serd -

decomisado.




¢ COmo deben llegar los animales al rastro ?

Los animales que se sacrificaran deben entrar con 12
hrs, por lo menos, de anterioridad al sacificio, e
ingresaran por sus propios medios de locomocion,
excepto en los casos de que por haber sufrido un
accidente {fractura, luxacidn) esten imposibilitados para
hacerlo.

¢ Que se hacen con los animales que presentan fiebre ?

A los animales con signos de fiebre se les tomara la temperatura por via rectal (con termémetro de uso
veterinario) para determinar si son aptos para el consumo o0 podrian ser decomisados. Si un bovino o
porcino presenta una temperatura igual o superior a 40.5 °C serda decomisado. Lo mismo si su
temperatura es menor de 37°C. Las temperaturas normales se presentan a continuacion: '

Animales temperatura Promedio
{grados centigrados) (grados centigrados)
Bovinos machos 37.5-39.5 _ 385
Vacas 37.5-309:5 38.5
Porcinos {chanchos) 38.0-40.0 38.5
6
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2 Que es el reposo y para qlie sirve ?

El periodo de descanso es obligatorio y se debe -
cumplir dentro de los corrales del rastro. Debe ser un
minimo de 12 hrs. '

El reposo contribuye a :

- Corregir los defectos del stress organico.

- Favorecer  condiciones  biolégicas  para
posteriormente optimizar la maduracion de la came.

- Permitir que €n la inspeccion ante-morten puedan
detectarse signos minimos de enfermedad.

Z Para qué se realiza en bano ante-morten ?

Para retirar del cuerpo del animal residuocs de -
estiércol y mugre que pueden contaminar la sala de
matanza y los productos del animal
Simuitaneamente estimula la circulacion periférica y
provoca la vasodilatacion central que optimiza a
sangria.
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& Como se realiza la inspeccion ante-morten ?

El inspector debe observar el animal en reposo, en pie y
en movimiento atendiendo a:

1. Forma de permanecer en pie: inquieto o tranquilo.

2. Estado de nutriciébn: empostado (gordo), saludable,
caquéctico (enflaquecimiento’ exagerade que amerita
decomiso).

3. Estado de piel y pelaje : pelaje erizade o normal, piel
con parasitos o lesiones, mucosas oculares, bucales y
rectales si estan congestivas o normales, hecas fecales
normales, sanguinolentas, diarréicas ,etc.

4.. Sistema “Urogenital, vulva, glandulas mamarias,
escroto, prepucio.

5. Ollares: examinar orificios de la nariz para determinar
secreciones - mucosas, sanguinolentas 'y forma de
respiracion.

6. Inflamaciones, ademdés actmulos sub-cutéaneos de
productos organicos

7. Toma de temperatura rectal de animales sospechosos.

8. Toma de sangre (muestra) de animales sospechosos
para enviarla al [aboratorio. .
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¢ Debe inspeccionarse durante el sacrificio 7

Una vez inspeccionado y aprobado el animal, se procede a su sacrificio. El inspector debe estar presente en
todas las etapas para poder tener una visién de conjunto del proceso. Al decidir sobre 1a aprobacion, retencion
o decomiso, su criterio debe ser el resultado de una evaluacion total del animal.

Para obtener carmnes de calidad, no sélo se debe tener en cuenta el estado de salud del animal, sino también,
las condiciones y las manera en la que se realiza el sacrificio. Es por ello que !a insensibilizacion se debe
realizar sin crueldad y con el minimo de sufrimiento, ya que esto disminuya la calidad de la carne. El faenado
debe realizarse en forma aérea para garantizar una optima sangria e higiene en el proceso. La matanza tlanto
de ganado bovino como de procino, se describen en las guias desarrolladas especialmente para este fin.
También, en el manual de higiene y prevencién de riesgos, se describen las condiciones de higiene que
deben existir en la planta para obtener productos de calidad.

2 Que es la inspeccion post-morten ?

Esta sigue después de Ja inspeccion ante-morten y es el
examen directo e individual realizado a todos y cada uno de los
érganos, muasculos y tejidos del animal durante y después del
faenado, ‘
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2 Para que es la inspeccion post-morten ?

Para identificar lesiones o enfermedades del animal que
puedan afectar la salud del consumidor y garantizar que los
productos aprobados no provoquen riesgos para la salud
publica.

¢ En qué orden se debe realizar Ia inspeccion -
post-morten ?
- Piel, sangre y extremidades
- Cabeza: Ganglios linfaticos, lengua, paladar,
labios, encias, maseteros y faringe.
- Viceras rojas: Traquea , corazbn, eséfago, higado,
bazo y rifiones.
- Viceras blancas: Estdmagos, intestinos y genitales
- Canal: Incluye diafragma, ganglios linfaticos.

Planta-Escuela. CIT de [zalco
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¢ Como examinar las extrentidades ?
Identificar posibles inflamaciones, traumatismos- o
malos olares que ameriten decomiso.

¢ Como examinar la cabeza ?

Una vez haya sido desollada y lavada para el
examen de los ganglios, la lengua deberé palparse y
hacer cortes longitudinales profundos. Los musculos
maseteros se cortaran para descartar Cirticercosis.

£ Como inspeccionar las viceras rojas ?

1. Los Pulmones: Se examinan visualmente y por
palpacidn para descartar congestian, enfisema
{acumulo de aire en los alveolos pulmonares), focos
neumoticos, etc. _

2. Los bronquios: Se cortan para descartar parasitos.
e identificar bronquitis. _

3. El corazon: Se examina visualmente y por
palpacion, se hacen incisiones profundas. El del
procino se observa con atencion para confirmar o
descartar presencia de cirticerco (forma de pepa o
granizo).

11
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4, El higado. Se examina visualmente y 'por

palpacién, haciendo incisiones profundas, Se
revisan sus caras dorsal y ventral para descaitar;

- Fasciolasis o mariposa del higado.

- Abcesos hepaticos (purulentos).

- Telangectacia: higado atigrado.

- Degeneracion grasa. higado amariliento.

5., Bazo. Examen visual y por palpacién, para
descartar esplenomegalia (bazo aumentado de
tamaiio) y bazo congestivo {color negro).

6. Rifiones: Examen visual y por palpacion previo
retiro de la grasa perirrenal. Se hacen cortes
longitudinales para descartar:

- Nefritis: inflamaciones congestivas de los rifiones.
- Parésitos en el cerdo.

- Calculos renales.

¢ COomo se inspecciona la vicera blanca ?

1. Estdmago (s) e intestinos: Por inspeccion visual y
palpacién, se inciden los ganglios mesentéricos para

descartar necrosis, zonas infartadas, cuerpos
extrarios ¢ adherencias por peritonitis.
Es imporlante constatar et buen lavado vy

evacuacion de los intestinos comprobando la
ausencia de residuos fecales y parasitos.

2. Utero: Deberéd decomisarse ya sea que esté vacio
o -cargado para prevenir la transmisién de la
Brucelosis.

Es muy importante que todo el personal que labora en'la planta
participe en el mejoratiento de la calidad de los productos

12
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¢ Como se inspecciona la canal ?

Se realiza despues de la separacion de la canal en
medias o cuartos de canal y anies de lavarlo.

Se inspecciona visualmente y por palpacién
realizando corte en los ganglios linfaticos y en los
misculos.

Se compara la cara interna y la externa para
detectar eficacia en la sangria, estado de la pleura y
del peritoneo para descartar:,

- Adherencias peritoneales o pleurales.

- Hematomas y traumatismos

- Fracturas

- Inflamaciones, abcesos y tumores

- Residuos fecales, piel y pelos.

- Malos olores. ;

Es indispensable realizar la inspeccion gangiionar
de Ia canal , para ello se presenta a continuacion la
ubicacién de estos en el animal.

13
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Ubicacién de los ganglios en el bovino

\ -
LY -.--..____ "\

e g% éw 12. Bronquial

13. Mediastinico posterior
14. Intercostal
15. Sublumbar
16. Sacro

1. Ganglio linfatico Submaxilar 17. Anal

2. Pardtide 18. Renal

3. Atlantal 19. Hepético

4. Retrofaringeo 20. Gastrico

5, Cervical interior 21, Mesentérico

6. Cervical medio 22. lliaco interno

7. Precapular 23. lliaco externo

8. Axilar 24, Precural

9. Esternon 25, Supramamario

10. Cervical posterior 26. Popliteo

11. Mediastinico anterior 27. Conducto toracico.

. Conducto linfatico derecho 14
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Ubicacién de los ganglios en el porcino

1. Parotideos
2 y 3. Mandibulares
4. Retrofaringeos

5. Cervicales superficiales

6. Retrofaringeos mediales

7 y 8. Cervicales superficiales

15
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¢ Como se realizan los decomisos ? J\

Para los productos sometidos al examen ante y post morten cuya condicion patolégica amerite el decomiso
total o parcial, éste se realiza asi ;

1. Las canales se marcan con un sello que indique decomisado (D). Se utiliza usualmente azul de metileno
para ello, los demas productos (viceras, cabeza, etc.) se parten y desneturalizan con azul de metileno.

2. Los productos decomisados se queman hasta ser fransformados en cenizas.

¢ Que debe hacerse con los animales muertos ?
1.os animales que llequen muertos al matadero, o que mueran en los corrales, deberén ser decomisados
totalmente. El inspeclor sanitario decidira su aprovechamiento industrial o su desnaturalizacion.

Inspeccion sanitaria de la carne

Para obtener carne de buena calidad y conservabilidad es fundamental extraer la mayor parte de sangre, ya
que de ofra forma la sangre residual da un aspecto desagradable y ademas de que constituye un excelente
medic de cultivo para micro organismos.

Las caracteristics de calidad pueden agruparse en “"ponderables o relativas al peso”, "sensoriales u
organolépticas™ que se aprecian por los sentidos (color, olor, textura y sabor) y "sanitarias y nutritivas”. Esias
ultimas tienen gran importancia para Ja salud publica y en muchos procesos de control de calidad constituyen
las tinicas caracteristicas a evaluar.

16
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Entre algunos de los métodos utilizados para el control de calidad de la carne fresca, donde los campios
mas importantes son los que afectan a las proteinas; el método utilizado para reconocer el estado o grado de
frescura, es el RECUENTO MICROBIANO TOTAL y en aigunos casos la identificacion y recuento de micro
organismos especificos como salmonellas y estafilococos, pero no es muy adecuado para el control rutinario.

Un método que presenta mayores posibilidades para el control rapido y rutinario de frescura de 1a carne, es el
método guimico denominado NITROGENO BASICO VOLATIL TOTAL (NVT) en este las bases volatiles que se
producen en la degradacion son los que cuantifican.

El control de calidad generalmente se fundamenta en el problema de la sanidad de las cames, donde el
personal involucrado tiene bajo su responsabilidad, en buena medida salvaguardar la salud del publico. Ante
tal responsabilidad se deben adoptar ciertas medidas para evitar que ciertos micro organismos alteren 1a carne
por infeccién del animal (contaminacion endogena) o por contaminacion post-mortem (contaminacion exégena).

Criterios de calidad en las carnes.
Los factores que contribuyen a Ia calidad de la carme pueden ser divididos en tres grupos: Los determinados
antes de} nacimiento (genélicos), los modificados durante la vida de! animal (medic ambiente) y los afectados

por los procesos siguientes a la produccién animal (tecnologia carnica). Esta tllima se ubica en un primer plano
hacia la conservacion de la calidad de la materia prima. ‘
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Factores que determinan la calidad de‘la carne.

1. Valor nutritivo.

Hace referencia a la composicion de Ia carmne en cuanto a su contenido de nutrientes, tales como; proteinas,
grasa, minerales y agua.

La carne constituye una fuente de proteinas de alta calidad, porque contiene todos los aminoacidos esenciales
requeridos por el cuerpo humanao.

La carne aporta, ademas, vitaminas en especial, las del complejo B y es una buena fuente de minerales como
el potasio, fésforo, caicio, hierra y otros.

2. Estado higiénico sanilario. .
La sanidad inicia desde el sacrificio del animal y continda a lo largo de todo el proceso de manipulacion de la

camne. : : .
La higiene y sanidad garantizan la obtencidén de carnes saludables y Ilbres de contaminacion.

3. Caracteristicas Organolépticas.

Estas hacen referencia a aguellas que pueden afectar la aceptablhdad de la carne por los consumidores. Entre
estas caracteristicas tenemos:

El color: Depende del contenido de mioglobina y de los cambios del ph del ‘musculo. Una variacion extrema
del color puede ser observada en la came 05CUra, ‘dura y seca, y en la carne pdlida, flacida y exudativa. La
carne oscura tiene un ph elevado y puede retener mayor cantidad de agua, la carne palida resulta de una caida
rapida del ph después de muerto el animal. :
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musculo. El tamario de los haces depende del nimero y del didmetro de las fibras que contiene.

La terneza: Es una cualidad fisica que permite cortar, masticar y trinchar la carne mas facilmente.

La Jugosidad: La jugosidad de la carne ya cocida puede expresarse de dos maneras: Una es la sensacién de
humedad que se produce al ininciarse {a masticacion debido a una raplda liberacion del jugo, y la otra, la
jugosidad duradera causada por |a lenta liberacién del.suero y por el efecto estimulante de la grasa sabre el
flujo salivar.

El aroma y el sabor: La carne fresca tiene un olor muy ligero parecndo al del acido lactico .comercial. El sabor
es ligeramente salino.

PARA QUE LA CARNE SEA ACEPTABLE DEBERA DE TENER EL ASPECTO SIGUIENTE

1. CARNE DE RES: Color rojo brillante en los cortes frescos, el envejecimiento oscurece el color. Sino estd
congelada |la carmne normalmente debe ser firme y elastica al tacto, también debe estar libre de depositos de
lama, olor y decoloracion anormal.

2. CARNE DE CERDQ: La camne es de -color rosa palido con porciones grasosaé blancas' y firmes. El
deterioro se evidencia por el oscurecimiento de la carne magra o la decoloracion de la rancidez.

3 EMBUTIDOS: Deben estar libres de hongos que indiquen descomposicién. En salchichas es comun que
haya crecimiento externo de hongos, pero estos pueden lavarse ya que se consideran inofensivos si estan en
la superficie de la envoltura y cuando el moho penetra en una cubierta defectuosa pueden impartir un sahor
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peculiar pero no se considera dafiino para la salud. 19.
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La Textura: Depende del tamafio de haces de fibras que se hayan longitudinalmente distribuidos en eﬂlﬂ
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EFECTOS DEL CALOR SOBRE LA CARNE

El calor produce muchos cambios en la carne, asi con un calentamiento de 60 - 70 C (140 - 158F) se produce
un endurecimiento. Esto es seguido por un proceso de ablandamiento que se iniciara ariba de esto 75.5 C.
Parece ser resultado del endurecimiento de fa fibra muscular a medida que la proteina se desnaturaliza. El
ablandamiento viene del cambio del coldgeno en gelatina.

Otros cambios son: la grasa de la carne se derrite con el calor, también ocurren cambios en la capacidad de
las proteinas de la carne para retener agua o que influye aparentemente en la jugosidad, la sugvidad y la
pérdida de peso de la came y disminucion del voiumen.

¢ Cual es el fundamento de la inspeccién de la carne ?

Debido al tiempo potencial de adquisicion de enfermedades por el consumo de productos carnicos
eventualmente contaminados, dentro de los procesos que realiza el hombre al beneficiar los animales, debe
estar presente la inspeccion sanitarias.de la carne. '

La higiene e inspeccion sanitarias de animales, canales y. demas organos tienen como fundamentos:
1. Preservar la salud pablica

2. Obtener informacion para programas de control sanitario.

3. Mejorar la comercializacion de la carne y los subproductos.

20
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Son carnes no aptas para consume humanos:

- Las provenientes de animales no aptos (segun la inspeccién ante-mortern);
- Carnes provenientes de animales zoonaticas;

- Camnes parasitadas;

- Carnes provenientes de animales demasiado flacos y carmnes de fetos;

- Carnes con olores y colores anormales;

- Carnes febriles y fatigadas;

- Carnes putrefactas

El producto camico puede considerarse descalificado para el consumo por 1as siguientes razones:

- Carnes procedentes de animales sanos y que arribaron en pie al maladero y se contaminaron durante el
faenamiento por instalaciones inadecuadas del matadero o por malos procedimientos de los operarios.

- Carnes procedentes de animales que, arribando al matadero caidos o en pie, presentan enfermedades de
dos tipos, a saber:
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1. Enfermedades infecto-contagiosas comunes y transmisibles entre ‘el hombre y los mamiferos de sangre
caliente, llamadas, también ZOONOSIS, "entre ias cuales, son impartanies la Cisticercosis y las triquinosis,
transmitidas por el cerdo, el Antrax, la tuberculosis bovina, y la Brucelosis entre otros. Al final de esta guia, se
presentan algunas de las enfermedades que sufren el ganado bovino y el porcino y los sintornas que presentan.

2. Enfermedades que estd padeciendo el animal y de caracter NO ZOONOTICO, tales como la Leucosis bovina
y los diversos tipos de tumores.

- Animales que arriban al matadero caidos 0 muertos por mal transporte o por una causa desconocida.

La labor de la inspeccién sanitaria entrafia una alta responsabilidad ética, por cuanto la salud de muchos
consumidores depende de ésta aclividad.

Los trabajadores de la carne deben informarse sobre los ‘problemas sanitarios de los animales, mediante
consultas, en sus localidades, a profesionales y expertos en la salud humana y animal (Médicos Veterinarios, -
Zootecnistas, Inspectores de Salud. etc), asi, como en manuales especificos. .

De acuerdo con las normas sanitarias del pais, los.animales o partes de los mimos que se declaren NO APTOS
PARA EL CONSUMO HUMANO seran DECOMISADOS.

Conforme a las normas de la Organizacion Mundial de la Salud, las carnes APROBADAS, seran identificdas
con un sello de PRODUCTO APTO PARA CONSUMO HUMANO el cua! facilite al consumidor su identificacion.
22
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CARACTERISTICAS DEL GANADO BOVINO NORMAL

(Caracteristicas, peso, edad apropiada de destace).
La definicion de "normal” es relativa, pero para fines de inspeccién de carnes, la enlenderemos como
fodo animal libre de padecimientos que puedan alierar la salud humana.

Caracteristicas: Condiciones generales de buena salud, pelaje brillante y sedoso, piel décil, viveza, nariz
homeda, ojos vivos, orejas atentas, cabeza levantada, térax en ritmo de respiracion, abdémen lleno con
movimientos ruminatéricos y defecacion de celor normal con refacion al alimento.

Temperatura normal: De 38 a 39.6 grados centigrados. La temperatura puede variar mucho y depende,
de muchos factores, entre éstos hay que tener sumo cuidado con la exposicion de los animales al sol que
elevara la temperatura y posiblemente el Inspector condenaré injustamente animales normales.

Pulso Normal: De 40 a 80 por minuto.

Respiracién Normal : De 10 a 30 por minuto. ‘
Siempre que se tomen estas “normales” hay que tener cuidado de que los animales hayan pasado

suficiente tiempo en descanso y en la sombra.
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Peso: Fl peso del animal dependeré de su alzada, estado de gordura y contenido del tubo digestivo. Como
en nuestro pais no existe una raza definida de ganado bovino de abasto, el peso vivo no es muy dificil de
fijar, pero si, nos interesa que los animales que se sacrifiquen para el consumo, guarden una relacion del
peso vivo con el peso canal. Por peso en canal (0 en el gancho) se entiende el peso de una animal
sangrado, desprovisto de su piel, cabeza a la altura de! cuerpo y tarso, de los 6rganos genitales externos e
internos y ademas visceras; en otras palabras el peso de los cuatro cuartos del animal,

No se deberia permitir que se destacen animales que pueden rendir en el gancho mengs de 40% de su peso
vivo. Pero como también es injusto sacrificar un animal para pesarlo y luego condenarlo por no haber
llenado este requisito, cuando el animal se podria haber pospuesto hasta estar gordo o longano; de manera
que nosotros tendremos que establecer nuestras propias normas a fuerza de medir y pesar a nuestros
propios animales. Sin embargo, el ojo experto de un buen Inspector es siempre el mejor juez en estos
casos.

Talvéz et siguiente dato pueda ayudar al Inspector a estimar el peso de un animal al llegar al gancho en
animales cebados después del ayuno, el canal gastrointestinal y su contenido pesa mas o menos 16%. En
animales longanos 10 a 25%.

Edad: i.a edad influye tambjén en [a calidad del producto, cuanto més hempo de vidad tiene el animal, tanto
mas firme es el tejido muscular, en tanto que la carne de lerneros es mas suave pero menos nutritiva.

La carne de mejor calidad procede de animales de uno y medio a tres aftos de edad, ésta es de grano firme

y tierno cuando gorda, la grasa es consistente y entremezclan con la fibra muscular que es lo ideal. La caine

de animales mas viejos es mas dura por el mayor ejercicio que ha hecho el animal duranle su larga vida de 24
pastoreo, ademas en este caso [a grasa se deposita en el tejido conectivo y no intersticialmente.

Planta-Escuela. CIT de [zalco . CONTROL. PE CALIPAD

No hay ninguna razon para establecer una edad especifica para el destace. Esto lo establece tnicamente
la demanda. Bajo ningin concepto se debe permitir el destace de animales prematuros. Claro esta
también que el ganadero ofrece sus'animales para el destace:

1) Cuando le son lucrativos.
2) Cuando carece de pastos.

.

Indiscutiblemente que los primeros dias de vida de un animal son los més caros y la carne de animal jéven
la mas apreciada por su suavidad. .

Sin embargo, en El Salvador no se destazan animales jévenes por la calidad de sus cames. '
MORFOLOGIA DE LAS VISCERAS DEL. GANADO BOVINO

El inspector Veterinario debe conocer. exactamente los caracteres de las visceras normales del ganado
bovino.

Lenqua: -
Cilindrica grande, membrana mucosa con puntos negruscos, papilas fi rhformes generlamente conicas, ¢n el

dorso con numerosas papilas fungiformes; de 28 a 34 papilas circunvalares dispuestas en dos lineas en
forma de V; epiglotis oval y generalmente pegada.
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Intesting;

El colon en espiral, yeyuno sujetado por un corlo mesenterio que se encuentra en su parte externa y
ventral con numerosas circuncoluciones.

Higado: )
Generalmente café rojizo; amarillo cafesoso en animales gordos, viejos y en vacas efl avanzado estado de
gestacion. Lo componen 3 I6bulos y la vesicula biliar en forma de pera; su peso oscila entre 6 y 15 libras.

Pulmones:
El izquierdo con 3 Iobulos: ‘cefalico, cardias y diafragmatico. EI derecho de 4 a 5 |6bulos y con una
coloracion rosado palido. El tejido que conecta los 16bulos es bien desarrollado.

Corazon; - .
Rojo oscuro cafesoso, su coloracion va de rojo en animales jovenes a un-tono OSGUro .cafesoso en

animales adultos. De consistencia firme generalmente presenta dos huesos en el anillo fibroso de la aorta.

Rifiones:
16 a 26 16bulos conectados en su porcién mas profunda con grasa renal en su union con la pelvis y pesan
alrededor de 1 1/2 libras.

Planta-Escuela. CIT de Izalco CONTROL DE CALIPAD

CARACTERISTICAS NORMALES DEL TEJIDO MUSCULAR SANO

involuntario.

peso del animal varia entre un 30 al 50% de peso vivo.

y tejida conectivo del animal.
El color varia de rojo palido, gris rojizo 0 rojo 0SCUro.

Grasa: .
Consistencia oleosa cuando fresca; el color varia del blanco, amarillo oscuro, al gris y gris rojizo.

Hueso:

el cartilago, materia inorganica, grasa y médula que se encuentra en el interior.

La came de bovino estd caracterizada por 2 clases de musculos: Estriado ¢ voluntario y liso o

Solamente el tejido muscular estriado es consumido como camne; y la proporcion de carne respecto al

El musculo presenta la estructura de un tejido. fibroso con lustre pecualiar y consistencia semisdlida. La
firmeza de! musculo, la suavidad o dureza varia segun la raza, edad, trabajo y condiciones de la gordura

Son importantes en la inspeccion de carnes para localizar el origen del masculo; el hueso lo constituyen: .
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FORMATO PARA EL CONTROL DE INSPECCIONES.

A continuacion se presentan tres formularios para hacer méas facil la labor de control e inspeccion de los
animales que son recibidos en los corrales de descanso, hasta la obtencidn de [a carne. El primero es para
llevar un andlisis de todas las caracteristicas fisicas que deben presentar en animal, e! segundo para
evaluar la canal y los sub-productos y el tercerc para la inspeccion de la carne. Los formularios seréan
utilizados por el inspector encargado de la planta.

Para su llenado, se anotaran en el cuadro de observaciones las caracteristicas anormales que observen al
realizar la inspeccién, en dado caso que no se llegaran a presentar ninguna anormalidad, solo se
chequeara en la columna izquierda escribiendo algan calificativo que denote su estado normal.

En en formato para la inspeccion del ganado en pie y 1a canal, se especificard el niumero de fierro y de la
carta de compra venta, para asegurar que el animal que se recibe es propiedad de quién solicita su
sacrificio y no proviene de algtn robo.

Se registrara la fecha y hora de ingreso a la planta, asi como de la fecha y hora en la que se realizara la
inspeccion.

Cada formato llevara al final, el nombre del inspector 0 persona encargada de realizar esta actividad asi
como de su respectiva firma.




FORMATO PARA LA INSPECCION DEL GANADO EN PIE (ANTE-MORTEN)

RECEPCION DE ANIMALES

PROPIETARIO: CARTA COMPRA-VENTA No.

FECHA INGRESO; HORA: No. DE FIERRO:

INSPECCION ANTE-MORTEN.

FECHA DE INSPECCION: : HORA INSPECCION:

CARACTERISTICAS | OBSERVACIONES

» Movimiento en Pie:

¢ [nquieto

* Tranquiic

e Nervioso

e Olros:

S

» Estado Nutricional

e Saludable

» Gordo

» Caquéctico (desnutrido)

e Qltros;

» Estado _General:

e Pelaje normal

+ Lesiones en la piel

o Inflamacicnes

» Presencia de parasitos en la piel

o Mucosas oculares

s Mucosas bucales

« Qrificios de la nariz

* Sistema urogenital

"o QOfros:

» Temperatura:

EVALUACION _ MOTIVOS

Autorizado para sacrificio

3

» Decomisado
> Retenido
>

Rechazado

» Sacrificio bajo precauciones

Inspeccicnado Por: Firma:




FORMATO PARA LA INSPECCION DE LA CANAL Y SUB-PRODUCTOS (POST-MORTEN)

DATOS GENERALES

PROPIETARIO:

CARTA COMPRA-VENTA No.

FECHA INGRESO:

HORA:

No. DE FIERRC:

INSPECCION POST-MORTEN.

FECHA DE INSPECCION:

HORA SACRIFICIO:
HORA INSPECCION:

INSPECCION EN:

OBSERVACIONES

>

Sangre:

Color

Grado de coagulamiento

Olor

Extremidades

Inflamaciones
Traumatismos

Clor

Cabeza

[ ]
[ ]
]
\"
L}
L]
L]
\
cC
[
L]

- Pulmones

Ganglios linfaticos

Lengua

Paladar

Labios

Encias

Maseteros (musculos de masticacion)

Faringe

iceras Rojas:

Bronquios

Corazén

Higado
Bazo

Rifones

iceras Blancas:

Estébmagos

Intestinos

anal;

Adherencias peritoneales
Hematomas / traumatismos

Fracturas

Inflamaciones (abcesos o tumeores)

Residuos fecales

Residuos de piel y pelos

Malos olores

Inspeccién Ganglionar

EVALUACION:

MOTIVOS

» Aprobacion Total

% Decomiso Total:

» Decomiso Parcial:

Inspeccionado Por:

Firma:




FORMATO PARA LA INSPECCION DE LA CARNE.

DATOS GENERALES :

PROPIETARIO: FECHA:
HORA :

PARAMETROS A EVALUAR OBSERVACIONES -
» Alteraciones organolépticas:

e Color

o Textura

. Temeza

* Jugosidad

* Aroma

s Sabor

> Alteraciones quimicas y biologicas

o Limosidad superficial

» Cambio del color de los pigmentos de la came

« Oxidacion de acidos grasos

¢ Fluorescencia de la came

» Desarrollo aerobios de Mohos
+ Adhesividad

* Manchas negras

+ Manchas verdosas

 Descomposicién de grasa

» Anaerobios (producidos por ausencia de aire)

¢ Agriado

e Putrefaccion

» Alteraciones por insectos y otros agentes

o Presencia de larvas de mosca

« larvas de escarabajo brillante

e Ofros:

EVALUACION

Aprobacién

Decomiso Parcial ;

Decomiso Total

Ispeccionado por : Firma:




ENFERMEDADES INFECCIOSAS

PATOLOGIAS ESPECIES EXAMEN ANTE-MORTEN EXAMEN POST-MORTEN PROCEDIMIENTO SANITARIO
RABIA Bovino Reflejos exaltados, inquietud, flujo|No se presentan lesiones | Decomiso total en ante-morten
salival, escarbamiento del suelo, | macroscopica, indispensable enviar
mirada seca y desorbitada, caen|muestras de cerebro al laboratorio,
facilmente al suelo. las cuales deben ser refrigeradas y
remitidas con prontitud.
Porcino Al inicio conducta embotada, apetito | Extremas medidas de precaucion
disminuide, irritacidén, contraccidn | por que afectan al hombre
muscular, flujo salival espumoso,
atacan al hombre y a otros
ahimales.
CARBON Bovino y|Fiebre alta, ausencia de rumia,|La sangre no coagula, musculos{Decomiso total en ante-morten
BACTERIANO Porcino agalactia, hemorragias, | rojos oscuros hemorragicos, bazo
abultamiento sub-cutaneo. ' hipertréfico negruzco.
TETANO Bovino y | Contraccion de musculatura | Deficiente sangria, se acelera el|Decomiso total en ante-morten
Porcino abdominal, paralisis de la panza, |rigor mortis, con prueba de coccion :
- flatulencia se descubre e! olor dulzon en la
] carne.
PASTERELOSIS {Bovinos vyiTristeza inapetencia, pardlisis | Hemorragias generalizadas, | Decomiso total.
Porcinos digestiva, mucosas hemorragicas, i inflamacion ganglionar.
lengua inflamada, flujo nasal
espumoso, dificultas respiratoria.
TUBERCULQOSIS |Bovincs ylEn casos crénicos | Nédulos tuberculosos en puimones, | Decomiso total.
" | Porcinos enflaquecimiento, tos permarente | cavidad abdominal, faringe, etc. De | Extremar medidas de
’ color amarillo oro, duros al corte, | precaucion para el
suenan. ) faenamiento.
SALMONELOSIS |Bovinos  y|Fiebre alta, diarrea, inapetencia Bazo hipertréfico, higado y rifién | Decomiso total-
Porcincs inflamado con focos mecroticos
BRUCELOSIS Bovinos y En el examen individual es|No se advierten lesiones | Decomiso Parcial: Utero
Porcinos indispensable examen seroldgico y|macroscopicas especificas ~ por

en grupos de animales, informacion
de explosién de abortos.

aislamiento del agente causal en|.

exudados uterinos.




ENFERMEDADES DEL APARATO RESPIRATORIO

SINUSITIS

Dificultad respiratoria, Deformacion
de huesos de la cara, secrecién por
los ollares.

Senos paranasales congestivos,
exceso de liquido purulento, mal
olor.

Decomiso Parcial: de la
cabeza, se aprueba la canal y
tas viceras excepto en periodo
febril,

BRONCO NEUMONIA Dificultad respiratoria, fiebre, | Exudado  purutento, coloracion | Decomiso Total: la canal y las
decaimiento verde grisaceo en los pulmones viceras
NEUMONIA Secrecion de los ollares, | Exudado linfoide Decomiso Parcial: pulmones y

estomudos vy tos.

ofros érganos afectados

ABCESOS PULMONARES

Dificultad respiratoria, decaimiento

Lébulos  pulmondres  afectados,

Decomiso Total del animal

con o sin fiebre presentan zonas isquemicas
T abultadas. Al “‘corte” segregan
material purulento :
ENFISEMA PULMONAR Dificultad respiratoria Lesion que acompafia a . laiDecomiso Total: de ia canal y
bronquitis, neumonia y ofras.|las viceras

Diferenciar de enfisema fisiologico

por inspiracion durante el 'sacrificio.
Aspecto de baldn inflado.

dificultad

PLEURITIS EXUDATIVA Fiebre, respiratoria, | Adherencias de la cavidad tordcica. | Decomiso Total: de la canal y

inapetencia. Zonas hemaorragicas y purulentas. | sus viceras.

"ENFERMEDADES DEL APARATO DIGESTIVO
ENFERMEDADES GASTRO | Diarrea Mucosas intestinales inflamadas. [Se aprueba la canal y sus
INTESTINALES | Ganglios linfaticos - | visceras .
Mesentéricos normales Si no hay lesiones

LIMPANISMO Abdomen dilatado En casos agudos necrosis de|PARCIAL: Las visceras biancas

Dificultad respiratoria rimen e intestinos. se aprueba la totalidad.

- En casos moderados no hay -
: lesiones. "

FPERITONITIS Bovino: Sintomas subclinicos. Adherencia  en la ~ cavidad|Las viceras blancas.

Equino: Fulminante en seis horas. |abdominal

Supuracion, congestion.




|
|
I

AFECCIONES DEL HIGADO

i._ASCIOLASIS Sintomas subclinicos Fibrosis de los canalicuios. PARCIAL: El Higado
i Zonas cirréticas ] :
f ELEPGECTASIA Sintomas subclinicos Higado atrigado con manchas PARCIAL: El Higado

, DAHERACION GRASA

Sin sintomas aparentes

Higado de color amarillento vy
textura harinosa.

El Higado.

"ABCESOS CAPSULADOS

Sintomas subclinicos

En la cara ventral o dorsal del
higado, zonas palidas abuitadas.
Al cortar secreta mate-Cerca vena
porta rial purulento.

Abceso contiguos a la vena porta.

PARCIAL: El Higado.

Total de |a canal. ‘

AFECCIONES DEL TRACTO URINARIO

TALCULOS RENALES

En casos agudos: Uremia, fiebre;
colapso generalizado.
Nuria

Casos leves: presencia de
céiculos que no obstruyen el flujo
urinario.

t Dolor lumbar,

! Dificultad en el desplazamiento.

Calculos a nivel de pélvis renal o
uréteres.
Olor amoniacal en la canal

Presencia de calculos renales en
pélvis renal o uréteres que no,
obstruyen el flujo urinario.

Total

PARCIAL del rifion

NEFRITIS ~AGUDA

i Dolor lumbar.

QOrina densa, mal
Colapso generalizado.
Cuadro de uremia.

oliente.

Clor amoniacal.
Ganglios lumbares
Hipertroficos.

TOTAL del animal.

NEFRITIS CRONICA

Sin complicaciones:

Dolor lumbar

Orina densa.

Dificuitad en el desplazamiento.

Riflones
inflamados.

congestivos e

PARCIAL
(rifiones)




AFECCIONES DEL HUESO Y APARATO LOCOMOTOR

FRACTURA Sin complicaciones: Se evidencia la ruptura Osea,j PARCIAL: de las zonas
Claudicacion del animal, | inflamacién hemorragica en la|afectadas.
eventualmente caido, sin fiebre, | zona afectada.
temperatura normal.
Dolor
FRACTURA INFECTADA Fiebre, mal olor supuracion, Secrecion purulenta, olor| TOTAL: del animal
nauseabundo.
Adenopatia generalizada
(ganglios hipertréficos).
ARTRITIS No infecciosa: .| Se evidencia en |la zona articular, | PARCIAL: de las parltes

Cogera, inflamacion, dolor.

inflamacién y congestidn.

afectadas de la canal.

ARTRITIS INFECCIOSA

Fiebre, claudicacion, dolor.

inflamacién congestion,
adenopatia generalizada.

TOTAL: del animal.

AFECCIONES DE LA MUSCULATURA

QUISTES PARASITARIOS Hipertrofias subcutaneas. En la grasa de cobertura y|PARCIAL: Limpieza de la canal.
musculos superficiales se
encuentran los nuches.

TUMORES Zonas hipertréficas evidentes, a la| Masa hipertroficas de naturaleza| PARCIAL: de la zona (pedir

palpacién duros y diferentes a los
demas tejidos. :

Melanoma: zonas hipertréficas de
color negruzco.

aparecer en

dura.

Zonas hipertréficas que al incidir
tienen aspecto de brea; pueden
musculatura vy
visceras.

opinién del veterinariopatdlogo).

TOTAL: del animal.




NEFRITIS SUPURANTE

Fiebre
Eventuaimente uremia
Orina mal cliente y espesa.

Coleccién purulenia en rifiones,
olor amoniacal,

TOTAL

PIELONEFRITIS

Con insuficiencia
Colapso generalizado
Dotor lumbar

Anuria.

Sin complicaciones:
Dolor lumbar.
Orina densa y de color oscuro.

Tipo complicado:
Fiebre, olor urinaric del animal.

Sin complicaciones:
Qrina frecuente de color amarillo
oscuro, densa y olor intenso.

Inflamacién de la pélvis y el rifion.

Olor amoeniacal en la canal.

inflamacién  de
renal.

rifion .y pélvis

Vejiga congestiva y supurante,
olor amoniacal.

Veijiga congestiva.

TCTAL del animai.

PARCIAL de organos afectados

TOTAL

PARCIAL: de la vejiga y érganos
afectados.

AFECCIONES DE LA GLANDULA MAMARIA

MASTITIS

Sin complicaciones:
Ubre inflamada, sensible,
secrecion lactosanguinolenta.

Glandula mamaria congestiva,
hemorragica.

Ganglio prefemoral

Hipertrofiado

(adenopatia)

PARCIAL:
afectados

Ubre vy drganos

MASTITIS SEPTICA

Alta sensibilidad, inflamacién, olor
nauseabundo, secrecién
purulenta por la ubre (pezén)

Glandula mamaria congestiva,
hemorragica e hipertrofica.

Olor nausebaundo.

Se considera de tipo gangrenoso.
Adenopatia generalizada
(ganglios hipertréficos)

TOTAL: del animal




AFECCIONES DE LA PIEL Y PEZUNAS

HERIDAS

De granulacién: Inflamacién, congestion, | PARCIAL: heridas y zonas
Reciente cicatrizacion hemorragia. aledanas.
Evidencia de cortes en piel y
cicatrices recientes.
(fectadas: Olor nauseabundo. TOTAL. del animal.
Inflamacion,. fiebre, supuracidn, |Necrosis en zona afectada.
septicemia, Adenopatia generalizada.
QUEMADURAS Sin complicacion: Al retirar la piel se -confirma|PARCIAL: de zonas afectadas.
Escoriaciones de la piel de varios |lesiones en la  musculatura
tamanos, perdida parcial de piel. |afectada, inflamacion, congestion. |
QUEMADURAS Fiebre, anasarca Mal clor. Adenopatia | TOTAL: del animal.
INFECTADAS (edema generalizado) generalizada.
Supuracion.
DERMATITIS Piel hipertréfica. - Eventualmnete se adhiere la piel. | PARCIAL de partes
Congestiva eventualmente | Lesiones de la canal, congestion '
alopésica (sin pelaje). e inflamacion.
BPANADISO Inflamacion de pezufas y zonas|Zonas afectadas congestivas e|PARCIAL de zonas afectadas.

adyacentes, cojera.
Importante diferenciar de aftosa.

inflamadas.
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Planta-Escuela. CIT de Izalco Higiene, Seguridad y Salubridad

INTRODUCCION

En nuestro pais, el sacrificio de animales domésticos es realizado generalmente por los propios dueiios del
animal u otras personas (matarife particular), bajo condiciones muy rudimenlarias que no satisfacen los
requisitos ténicos e higiénicos minimos, puesto que los animales son sacrificados en cualquier lugar, ya sea
en sus propias casas, debajo de un 4rbol, lugares abandonados o en cualquier otro lugar que el matarife o la
comunidad consideren conveniente. Estos lugares generalmente se encuentran sucios de sangre, contenidos
intestinal, efluentes, etc. asi como desprovistos de proteccion contra inseclos, roedores, perros u otros
animales que se sientan atraidos por la presencia de sangre y malos olores.

Ademas de esto, como no existe ninguna inspeccién desde que el animal es recibido hasta su sacrificio, la
carne obtenida de ésta forma, puede ser procedente de animales enfermos, pudiendo ser una fuenle de
difusion de enfermedades transmisibles al hombre y a los animales.

Por todo lo anterior, la carme praducida bajo éstas condiciones, puede deteriorarse con mayor facilidad vy al
ser consumida puede provocar intoxicaciones, ya que no exisie una manipulacion correcta ni un control
sanitario gue certifique la calidad y higiene de la came,

Objetivo:

Dar a conocer las normas de Limpieza y Seguridad correspondientes a las empresas dedicadas a la matanza
y procesam:ento de carne de ganado bovino y porcino, para que sean asimiladas por los educandos y
tomadas en cuenia en el ejercicio de sus !abores al mismo tiempo sirvan como guia a seguir durante su
permanencia deniro de {a planta escuela.
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Control Sanitario de la Planta.

El control sanitario que se debe tener tanto en el rastro como en la planta de procesamiento, debe incluir la
limpieza y sanidad general de las diferentes areas, de las instalaciones y la salud del personal que trabaja en
ella.

El cortrol de la limpieza y del estado sanitario no solo incluye el mantenimiento de las superficies que estan
en contacto directo con los alimentos, sino también la conservacién de los locales en buen esiado, el
suninistro de agua potable, el tratamiento sanitario de los desperdicios, el control de ia higiene y salud del
personal, asi como ciertos aspectos que mejoran las condiciones de trabajo, por ejemplo, la ltuminacion,
Ventilacidn, la utilizacion de equipos de proteccidn personal, resguardo de maquinaria, etc.

La came es un producto que puede sufrir
alteraciones facilmenie hasta llegar a su
descomposicion si no 5e frata
adecuadamente durante el sacrificio y
faenado de animales. Estas pueden
evidenciarse por la presencia de parasitos,
microorganismos y modificaciones en su
composicion fisico-quimica y organolépticas. _
El mejor método para preservar la carne es
evitando su contaminacién Entre fos medios

Planta-Escuela. CIT de lzalco

- La superficie externa de los animales (piel):
Previamente al sacrificio, se debe practicar un

minucioso lavado de . los animales con el fin de que,

durante el faenado, se evite se paso de suciedades y

microbios a la carne.

- Rotura de drganos internos.

Durante el proceso de extraccion de las viceras, se
pueden romper los érgancs e intestinos, provocando la
contaminacion de la carne.

- Condiciones de la salud del personal que manipula la
came. _

Para garantizar el estado sanitario, el personal que
asista a |la_planta debe gozar de buen estado de salud.

- Desaseo del Personal

Esta relacionado con la vesiuario que deben llevar
dentro de la planta, asi como de las normas de higiene °
personal que deben cumplir .

- Descuido en el aseo de mstalacuones y eqmpos

Es urgentemente necesario que se preste especial atencion a la limpieza de las instalaciones, equrpos y
utensilios que esten en contacto con la came. Todas las dreas deberan de higienizarse al inicio de sus labores
y al término de las mismas. '

3
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Higiene de Instalaciones y Equipos.

Para entender el concepto de higiene de la planta, es conveniente aclarar los siguientes
términos:

Orden : Consiste en disponer cada cosa en el lugar que le El
corresponde dentro de la planta, por ejemplo, no dejar
tirados los utensilios ni el equipo una vez utilizados,
realizar las actividades propias de matanza vy
procesamiento en las areas correspondientes, etfc.

orden y la flimpieza tienen 2
funciones vinculadas con la salud:

mantener Iimpias las

instalaciones  para que el
ambiente de  trabajo  eea
saludable y evitar que los
productos y los lugares de

trabajo se contaminen.

Planta-Escuela. CIT de izalco Higiene,

Limpieza : Hace referencia al procedimiento que permite
remover la suciedad visible que resulta durante y al final de
los procesos propios del matadero, como sangre, grasa,
estiéreol, etc. los cuales se adhieren a las insialaciones,
equipos y utensilios.

La limpieza se puede practicar de forma mecanica, por
fregado con cepillos, escobas y agua caliente a presion.
También puede realizarse con la aplicacion de detergentes,
soda catstica y acido nitrico.

e &y
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Detergentes utilizados para la limpieza de la Planta.

Detergente : Su accién junto con el agua permite retirar la suciedad.
En !a planta, se recomienda utilizar dos tipos de detergentes:

1. Basicos como la soda caustica, que se utilizan para remover la
suciedad visible y que no esta fuertemente adherida.

2. Acidos, como el acido nitrico, cuyo uso en particular es para retirar
suciedades visibles fuertemenle adheridas, como en el caso de las
incrustaciones.
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Desinfeccién : Es el proceso fisico o quimico que se
aplica sobre las instalaciones, equipos y utensilios de la
planta, después de haberse praclicado la limpieza, con

el fin de destruir los microbios que pueden causar
enfermedades al hombre o deteriorar los alimentos. La
desinfeccion sirve también para evitar el crecimiento
de los microorganismos. Esta se puede cIasnflcar en:

1. Desinfeccion Fisica

2. Desinfeccién Quirnica

1. Desinfeccion fisica. Se realiza mediante calor, y a traves de
agua caliente o vapor de agua. Ventajas:
- Elimina rdpidamente los microorganismos
- No es corrosivo ' o
El vapor de agua directo se recomienda para equipos que trabajan -
a bajas temperaturas y el tiempo minimo de exposicién es de 10
min. con temperatura entre 80 a 85 °C.

El agua caliente se utiliza a presidn, con temperaturas mayores a 80 P
°C. Los utensilios pequeiios como cuchillos, chairas, ganchos, etc. -.-.1, p—';"f"*\(:
se deben sumergir en agua hirviendo, por un tiempo de 10 minutos. u—\‘,,. Jj T G
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2. Desinfeccion quimica. Existen varios grupos de productos que actdan
como desinfectanies y, para la desinfeccion del rastro los compuestos de

cloro y yodo resultan eficaces

Cualquiera que fuera el desinfectante que se utilice, las instrucciones de
las casas productoras se deben seguir con detalle, ya que son Lo
sustancias toxicas v peligrosas para [as personas si no se utilizan como . Pﬁ:%lggﬁo
es debido. -

LA HIGIERNE DENTRO DE LA PLANTA ES RESPONSABILIDAD

—
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Procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la Planta.

Como finalidad de conocer y aplicar las técnicas de limpieza y desinfeccion en la instalacion fisica, equipos
y herramientas de la planta de matanza y procesamiento, se describe a conlinuacién su respectiva
metodologia.

Materiales.

- Recipientes de plastico hondos
- Escobas, cepillos y recogedores de basura
- Guantes

- Detergente acido

- Detergente basico
- Desinfeclante

- Balanza

- Termémetro

- Agua caliente y fria
- Taza

- Cucharita ‘ W ol &

- Probeta

o= - EE B
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Procedimiento,

- Cuando existan equipos eléctricos, se deben desconectar
- Todas las basuras que se encuentran en el area se. retiran con la ayuda de

escobas, cepillos y recogedores de basura. \
- Los equipos, herramientas, modulos de rabajo y desagues, se enjuegan
con agua fria.

- Del detergente basico, se prepara una solucién en concentracion del 2%, es
decir, una taza de detergente (soda caustica) por cada 10 litros de agua, a 50
°C.

Cuandao se necesite el delergente acido prepare una solucién de detergente
acido en concentracion del 0.5%, es decir, 1/4 de taza de detergente (acido
nitrico) por cada 10 litros de agua a 50 °C.

- El detergente se aplica y se fricciona sobre las superficies para limpiar.

- Después se enjuaga con abundante agua, preferiblemente caliente.

- Para efectuar la desinfeccion, se separa una solucidn con cinco
cucharaditas de hipoclorito de sodio en diez litros de agua, a una temperatura
no mayor de 40 °C.

- Para desinfectar los equipos y utensilios, se deben dejar en contacto con la
solucion desinfectante durante 10 min.

- después se enjuagan con abundante agua y se retira.

- Finalmente, las superficies se dejan secar y, asi, se oblendran
instalaciones, equipos y utensilios higiénicamente aptos para efectuar un
buen manejo de la came.
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Es importante recordar que : ,

- Con el fin de desinfectar los cuchillos, guantes, chairas y manos, se debe mantener un
recipiente (balde) con la solucién del detergente.

- La desinfeccion, siempre debe practicarse inmediatamente después y antes de iniciar el
trabajo diario.

Control Sanitario de las Areas de Trabajo.

Areas cercanas al Rastro.

Debe procurarse que los alrededores del matadero se mantengan
al méximo de limpieza, sin polvo ni desperdicios. Los locales
deben estar protegidos contra insectos y roedores. Debe
impedirse que animales como perros, gatos, etc. penetren en el
rastro.

FPlanta-Escuela. CIT de |zalco

- Localizacion del Rastro y Planta Procesadora

El lugar elegido para la construccion del rastro y del drea
para el procesamienlo de la carne debe contar con
suficiente agua potable y con los servicios indispensables
para la eliminacion de aguas sucias. Su distribucion debe
permitir procesar y evacuar los productos contaminantes
como pieles, cueros, tripas y sangre, de una manera
separada de los productos comestibles ya limpios como
la carne y las viceras.

- Corrales de Ayuno,

Debe coniar con agua corriente. El suelo debe ser de
cemento para el ganado porcino y construido de tal forma
que permite su limpieza y desague, Deben ser de facil
acceso y divididas en comparlimientos para evitar el
amontonamiento excesivo de los animales. Para ganado
hovino los corrales seran de tierra'y lo suficientenente
amplios para que puedan desplazarse con libertad.
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- Area de sacrificio.

Para poder realizar las distintas operaciones con la debida limpieza,
se destinaran areas especificas para el aturdimiento, sangria y

faenado de los animales y procesamiento de sub-productos. Ademas Cuarte Frio.
se dispondran de instalaciones aéreas como rieles para mejorar las
condiciones de limpieza y rendimiento. Debe estar acondicionado a

0°C y con una humedad del
.80% . Las canales y sus
porciones, las viceras y los
embutidos, se deben guardar
el lugares separados dentro
del cuarto frio.

ettty

=] Area de Procesamiento.

Cuarto de ingredientes.

Debe ser seco, fresco y con poca luz para evitar la
alteracién de los condimentos como ia sal,
especias y sustancias curantes. Estas materias
primas se depositan en recipientes herméticos. En
este cuarto lambién se pueden almacenar |as iripas
arlificiales y los rollos de cordel.

Para el area de procesamiento, l1a maquinaria debe
estar distribuida de tal manera que facilite Ia
secuencia de las operaciones, y permita una limpieza
més rapida y eficiente de las dreas en donde maés se
requiera, por ejemplo, limpieza de cutter, molino de
carne, embutidora, etc. 12
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Caracteristicas que debe cumplir la insfraestructura, para hacer mas eficiente la
labor de limpieza dentro.de la planta. ‘

Paredes y Techos.
- Las paredes interiores de la planta deben ser lisas para facilitar la limpieza. Deben eslar con enchape

de azulejo por lo menos a 2 mt de altura a partir dei piso.

- Para el acabado se emplea pintura lavable que soporte 1a accion de los detergentes y desinfectantes o
cal, de tal manera que puedan efecluarse desinfecciones periédicas con la misma cal mezclada con
sales de amonio cuaternario.

- Las esquinas deben ser curvadas y en pendiente para
facilitar la limpieza. ' .

- No se deben emplear techos falsos ya que son acimulo
de polvo y obstéculos para las tuberias de vapor, agua y
alumbrado.
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Pisos.

- El piso debe ser concreteado, resislente al acido y no deben
ser resbalosos.

- Deben tener un declive de 0.5 - 1 % para llevar facﬂmente a
los drenajes la suciedad, los desperdicios y el agua.

- La descarga debe estar afuera de la planta

- Es necesario proteger los drenajes con rejillas para evitar la
obstruccion por cuerpos extrafios.

- Los drenajes fuera de la planta deben estar protegldos para
evitar el acceso de insectos y roedores al interior de ésta.

Los pisos deben mantenerse con el maximo estado de limpieza, recogiendo frecuentemente los residuos.
Con esto se evita tener accidentes como golpes, quebraduras, torceduras, etc. provocados por alguna
caida o resbalon,

I
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Fosas de desaque - :
En el drea de matanza proliferan los microorganismos patégenos, por lo que las fosas de desague'"
deben construirse retiradas a la planta y los cafios que llevan los desperdicios deben estar bien
tapados.

Ventilacion ‘
Los accesos al taller deben estar protegidos con
tela mosquitera para evitar la entrada de
insectos que son una de las fuentes de
contaminacion. '
La planta en general, esta provista de ventanales
gue permiten fa libre circulacion del aire en su
interior, eslo confribuye a la evacuaciéon de los
malos olores y disminuye la humedad.

la eliminacién de los olores impide que sean obsorvidos por las matenas primas y que afecten el
rendimiento de los trabajadores.
La eliminacion de la humedad evita la formacion de la condensacion que puede afectar las partes
eléctricas del equipo y favorecer el crecimiento de los microorganismos. ’
Se utilizara una campana para evacuar el humo proveniente del horno ahumador.

15
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lluminacion

Una buena iluminacion es fundamental para Ia
salud y el mejor rendimiento del personal durante
el trabajo.

Se utilizara un sistema de iluminacion
generalizada, ya que se pretende buscar un nivel
de iluminacion en cada una de las areas gue
integran la planta. Se instalaran 9 reflectores en el
exterior de la planta y en el interior 21 luminarias
de 4 lamparas fluorescentes de 40 W, cada una y
.en niveles de jluminacidn de 150 lux para el rastro
y 300 lux para el area de procesamiento, Las
luminarias estaran instaladas a 2.5 mts sobre el
nivel de piso y su distribucién dentro de las
diferentes areas se detalla en el plano No. 1

Planta-Escuela. CIT de lzalco - ’ Higiene, Seguridad y Salubridad

La luz natural es preferible y por la naturaleza de ésta actividad, la matanza generalmente se realiza
a las primeras horas del dia por lo que no se necesita de luz artifictal, excepto en época de invierno,
ya que el rastro cuenta con suficientes ventanales que permiten el paso de la luz hacia su interior.

&Y e P
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" Toma corrientes y conexiones.

Los cables que se utilizan para el alumbrado y para conexiones
deben ser bajados desde el techo hasta su punto de utilizacion y
tener contactos herméticos al agua y provistos de controles de
seguridad ya que de lo contrario pueden provocarse accidentes
como por ejemplo una "descarga eléctrica” ocasionada por el
uso inadecuado del aturdidor para porcinos. En ef plano No. 2 se
detalla la ubicacién de los tomacorrientes dentro de la planta.

instalaciones hidraulicas de la planta.’

Debe proveerse de mangas de riego, Gtiles de limpieza, y equipo adecuado para la
eslerilizacion de utensilios con agua caliente. Cada una de las dreas del rasiro debe
tener se propio sumidero, siluado en un lugar accesible para facilitar su limpieza. En el
plano No. 3 se presenta la instalacién hidraulica de la planta.

17




PLANO No. 1 INSTALACIONES ELECTRICAS. CIRCUITO DE LUCES
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PLANO No. 2 INSTALACIONES ELECTRICAS. '
CIRCUITO DE TOMACORRIENTES
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SIMBOLOGIA HIDRAULICA
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PLANO No. 3 INSTALACIONES HIDRAULICAS.
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Senalizacion

Con el fin de poner sobre aviso a las personas que trabajen en la
planta, se colocaran carteles en zonas o lugares de mayor peligro
tales como: 4rea de insensibilizacion, sacrificio, area de
procesamiento.

Entre las seflales que se emplearan serin.

Prohibicién :Se utilizara para que la persona reconozca que no esta
permitido ejecutar alguna accion que pueda provocar peligro. Por
ejemplo, prohibido fumar en esta area, prohibida la entrada de
personal no autorizado, prohibido escupir, prohibide comer dentro
de las instalaciones, etc.

Obligacion; Se ulilizara para exigirle a la perscna a que cumpla
con una orden. Por ejemplo: Ulilice el equipo de proteccion
personal, “lave con desinfectante las herramientes y equipos
después de ulilizarlas, Coloque las herramientas en su lugar,
[avese las manos después de ir a] bafo, etc.

Advertencia: Se utilizard para avisar al individuo scbre el pellgro
que pueda causar algfin dafio si no se le presta atencidn. Por
efemplo: Peligro alto voltaje, Cuidado piso resbaloso, etc.

Estos rélutos seran colocados en el rastro y [a planta procesadora,

UTILICE EL EQUIPO DE

PROTECCION
PERSONAL

3
WH@

E
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Colores.

Los colores se ulilizaran de una forma adecuada en paredes, y pisos.
Esto sirve para mejorar la visibilidad y percepcion del frabajador.,
Enfre los colores que se utilizaran en la planta estan :

Rojo: Sirve para denotar peligro, para indicar un paro inmediato,
temperatura elevada y en el caso de alimentos, denota no comestibles.
Ejempio: Equipos contra incendios, letreros de peligro, dispositivos de
paro de emergencia de la maquinaria, tanques y tuberias de agua
calients, camara de aturdimientoe de bovino y cama para el sacrificio de
bovinos, etc.

Verde: Se utiliza para denotar equipos de primeros auxilios, dispositivos
de arranque y seguridad de la maquinaria, regaderas, tuberias de agua
corriente, salidas del edificio que no sean de emergencia, etc.
telacionadas con la prevencion de accidentes.

Amarillo; Sirve para indicar Precaucion como por ejemplo: seitalar
peligros como caidas, tropezones y recipientes de desperdicios. Se
utilizaran también en areas en donde se encuentre el equipo pesado
como la marmita, 1a cutter, el molino de carne, el horno ahumador, [a
empacadora, etc.

Naranja. Sirve para la identificacion
de parles peligrosas de maquinas o
de equipos eléctricos que pueden
producir una jesién como coertaduras,
fracturas, contusiones, etc.

Azul. Se ulilizaran para avisos de
prevencion de arranque  como
controles eléclricos, para el horno
ahumador, la manmila , elc. '

Blanco y negro.
sefiales de orden,
informacion general.

Se ulilizan para
limpieza y de

22
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Proteccion de Maquinaria.

Los resguardos protegen de los peligros que se pueden No importa lo bien
correr si no se asegura la maquina antes de hecharla a

. - ue conozca la méaquina, pueder ser
andar. Entre las lesiones mas comunes que pueden 1 i’ P

presentarse debido al tipo de maquinaria que se usa en esla lesionado por eus partes moviles sin
empresa tenemos: cortaduras, desgarraduras, quemaduras, resquardoe Si eslan cansados,
etc. talhumorados o 66 distraen

En la planta Procesadora existen equipos que pudieran
causar lesiones si alguna parte de nuestro cuerpo entrara en
contacto con la partes moéviles de 1a maquina. Tal es el caso
de la Cuiter, y el maolino de carne, que si no se asegura
puede causar cortaduras, el horno ahumador y la marmita
puede provocar quemaduras y la amasadora, aunque sus
aspas no posean filo, pueden ocasionar golpes ©
quebraduras. .

Los resguardos de las maquinas estan para protegerlos, es
por ello que nunca comience a operar una maquina a no ser
que tenga los resguardos en su lugar y esten en buenas
condiciones. También no debe llevar ropa floja, ni anilios ¥y
cadenas. Si tiene el pelo largo enrolleselo hacia atras, y si
se siente cansado o enferno NO opere la maquina.
Cualquier desperfecio consulte al técnico encargado de la
planta.

momentaneamente.
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Equipo contra incendios.
En caso de que existieran accidentes provocados por el fuego, la planta contara con 1 exlintor de 20 lbs. de p-o‘l"\:ro
quimico seco tipo ABG, ya que estos son |0s utilizados para apagar fuego ocasionado por equipos eléclricos.
Estos extintores contienen una cépsula de bioxido de carbone o nitrogeno y bicarbonato de scda finamenle
pulverizado tratado para medir la absorcion de la humedad.

Los puntos claves de revision son:
1. Tarjeta donde se chequee:
a) fecha de revision anterior.
b) Fecha de dltima carga. i
¢) Firma del responsable de revision. l
]
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2. Signos que indiguen corrosion o deterioro del
recipiente extintor.

3. Obstruccion o estado de ta boquilla

4. Deformacion, agrietaduras, reblandecimiento o
endurecimiento de las mangueras

5. Acoplamientos de uniones ﬂ
6. Dispositivos de sello o de seguro libre de dobleces,
corrosion o atascamiento.

-7. Pérdida det peso del equipo.
8. Eliqueta de instruccion para su uso en espaiiol. Este debe estar en un lugar accesible y sin obstaculos en
el camino. . 24
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Equipos de Proteccion Personal.

Para el personal que labore tanto en el rastro como en la planta
procesadora es obligatorio el uso de equipos de proteccion.
personal. Estos son accesorios disefados para proteger a los
trabajadores de las fuentes de peligro a los que estan expuesios
diariamente.
Estos se clasifican en :
- Proteccién de la cabeza: Se utilizara un casco dieléctrico, ya que
protege contra lesiones causadas por objelos que caen y su
utilizaciébn es para servicios generales. Para el darea de
procesamiento se pueden utilizar gorras para evilar la caida de
pelo en los produclos que se esten elaborando.
- Proleccién de las exiremidades. Para proteger las manos se
utilizardn guantes de goma delgada, de polivinilo muy fino y
flexibles que permiten la libertad de los dedos y no eliminan el
sentido del tacto. También se utilizaran bolas de caucho o de hule
para proteger los pies ya que el trabajador estara expuesto a sitios
insalubres y de alta humedad.
- Ropa protectora. Tedo el personal se uniformara con gabachas y
pantalones de color claro y para protegerse contra salpicaduras,
- suciedad, humedad, etc. utilizaran delantales plasticos.

Planta-Escuela. CIT de zalco Higiene, Seguridad y Salubridad

Normas Generales .

(P
2

I
ll; -
. J ‘ ',‘ s '

T
1.Esta terminantemente prohibido el ingreso de extraiios a la planta. Sin \ ' -
previa autorizacion o identificacion. !

2. En el caso de tener visitantes, es obligatorio que se provean con T \ \‘ |
anticipacion del equipo de proteccién personal minimo (botas, casco y - ‘-\
gabacha) para que puedan ingresar a las instalaciones. LA S N

3. Esta prohibido todo tipo de juego dentro de las instalaciones, ya sea
con los instrumentos de trabajo, objelos corfopunzantes o con la carne.

4. Esta prohibido comer dentro de las instalaciones de la planta.

5. Esta prohibido el uso de distractores como radios, juegos, etc. dentro
de la planta.

26
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6. Se debe mantener limpio el piso para que no se vuelva resbaloso,
porque la sangre, agua o restos de viceras gque queden en el piso
pueden provocar caidas o resbalones.

7. Nunca se debe dejar los cuchillos insertados en las piezas de came.

8. Al cortar la came, nunca se debe poner la otra mano en el mismo
sentido del corte del filo y nunca cortar la carne con el filo puesto hacia
el operador,

8. Cuando se escapa un cuchilio, no hay que tratar de agarrarigs. Se
deja caer en la mesa o en el piso y se secoge enseguida.

10. Las escaleras deben posicionarse correctamente y de forma segura,
ya que de io contrario pueden ocasionar caidas o resbalones
provocando golpes, quebraduras, torceduras, etc.

. Planta-Escugla. CIT de lzalco

12. La administracion no se hara responsable de objetos personales
extraviadas dentro o fuera de la planta. -

13. La administracion no se responsabiliza de accidentes provocados
dentro de las instalaciones, ya sea por descuidos, olvido o mal manejo de
la maquinaria y equipo. '

Manejo de Materia Prima.

1. Ei manejo del animal en pie debe hacerse sin maltratos, ya que
estos pueden provocar accidentes si se enfurecen.

2.Cuando se efectiie el sacrificio de un animal, se deben lavar
inmediatamente las instalaciones. Las canales deben lavdrse con

agua potable.

3. Cada vez que se ulilice la maquinaria o equipo debe lavarse
para su posterior uso, segin los métodos descritos anteriormente.

11. En el caso de reportar robos o deterioro de herramientas o piezas de m . e R
- - - - . - . N ) = -

magquinaria, este costo serd absorbido por la persona que haya estado a fﬁ f B L!"} N

cargo de ellas. s e LA A
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Personal o
. VA
. . T ( ‘o
1. Todo €l personal debe mantener sus manos y ufias cortadas y -~ P
i i { \L VA W A
limpias A SN T :
. \__\ '_._—.’ ,,L_:; e N e
: WURREED SO
2. Se deben de tavar las manos cada vez que se vaya al bafio, T )

3. Antes de iniciar el trabajo se deben lavar las manos con agua y {,
jabon. .

4. Se prohibe fumar en las areas de trabajo

5. Esta prohibido escupir en el suelo

Planta-Escuela. CIT de 1zalco

6. Se deben evitar practicas antihigiénicas como :

" - Rascarse la cabeza
- Introducir los dedos en la boca y en la nariz
- Estornudar y toser sobre ia camne
- Usar la boca para sostener o inflar objetos

7. Antes de ingresar a la sala de matanza, se deben lavar las botas en el
lavapatas ubicado a la entrada de la sala.

Un operario que presente:
- Llagas-
- Heridas ;
- Enfermedades transmisibles
- Afecciones de la garganta
- Parasitos

NO debe estar en contaclo con la carne, porque puede ser una fuente
de contaminacion.
Una 'medida sana, es realizarse un chequeo médico por o menos cada 6
meses.
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Chequeos Medicos.

Es conveniente que el personal que haga uso de la planta se someta
a un chequeo periddico que consiste basicamente en un historial
médico para determinar las infecciones sufridas, especialmente la
disenteria, fiebre tifoidea y las enfermedades de la piel.

Un operario infectado puede transmitir una enfermedad a sus compafieros de
trabajo, lo mismo que a.los consumidores de la carne que él haya manejado.

Vestimenta y equipo

1. Toda persdna que tenga contacto directo con [a carne debe usar ropa
limpia y lavable

2. No se permite el uso de ropa de calle en el matadero durante el
trabajo porque puede contaminar ia carne.

31
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3. Se debe cambiar diariamente |a ropa de trabajo

4.Es obligatorio el uso del casco protector ¢ en su defeclo de gorras
para evitar la caida del cabello en la carne y evitar accidentes.

5. Los delantales deben ser impermeables (plastico)

6. Se deben usar guantes de caucho o goma color claro

7. Se deben utilizar botas impermeables y preferentemente de color
claro. Estas se deben limpiar diariamente para remover los residuos de

sangre que se pegan a ellas.

8. No se permite el uso de anillos, relojes, joyas, brazaletes ni insignias

en el area de trabajo. s J '
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9. Los trabajadores deben quitarse los deiantales, cuchillos |, _ v
portacuchillos y ganchos antes de entrar al baio. -

10. Los portacuchillos y cinturones se limpiaran después de
finalizada cada tarea.

11. No se deben utilizar pedazos de tela como envoltura o cordeles
para amarrar los cuchillos.

12.Siempre se deben ufilizar los instrumentos de frabajo bien

afilados.
13. Las .herramientas como cuchillos y ganchos siempre deben 3 PORTA
cargarlas en el porta herramientas ' 5

CHAIRA O
AFILADOR DE
CUCHILLOS

Planta-Escuela. CIT de 1zalco - © Higiene, Seguridad y Salubridad

La eficiencia de éstas medidas dependera de la educacion,
habitos y costumbres del personal que trabaje en la planta.

El encargado de la planta sera el responsable de
concientizar a los trabajadores sobre la importancia y
necesidad de cumplir con las reglas de aseo.

34
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RECUERDA QUE :

El personal que trabaja dentro de la planta, puede ser una fuente
de bacterias causantes de enfermedades o intoxicaciones
originadas por métodos antihigiénicos en la manipulacion de la
carne, trabajadores enfermos o por la higiene -personal poco
satisfactoria. '

El incorrecto manejo de los instrumentos de trabajo por
ingnorancia, descuido o demasiada prisa, es causa muy
frecuente de accidentes que provocan desde heridas hasta
pérdidas de partes de miembros.

TOMA LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD
NECESARIAS.

35
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INFORME DE ACCIDENTES EN LAS AREAS DE TRABAJO

A continuacion se presentan dos formularios para hacer mas facil la labor de control y prevencion de
accidentes en las diferentes 4reas de trabajo . El primero es para llevar un analisis histérico de los
accidentes ocurridos y evaluar cuales fueron las causas que los originaron, para poder tomar las medidas
preventivas y correctivas del caso. También se presenta un formulario para inspeccionar las cendiciones
de higiene y seguridad en la que se esld trabajando en la planta, para delerminar si cumple con las
condiciones minimas que garanticen la calidad de los praductos. _

Estos formularios seran utilizados por la persona encargada de la planta.

Instrucciones para llenar el formulario para la investigacion de accidentes.

1. Area:Es indispensable identificar el area donde ocurrié el accidente, para asi determinar los medios
preventivos adecuados a la misma. : ‘ '
2. Fecha: De la realizacion del informe .

3. Fecha del accidente:Dia, mes y afio en que ocurri¢ el accidente.

4. Breve descripcion del accidente: Relato resumido del accidente

5 Analisis de las causas:Marcar con una "x* a donde corresponde, si la causa fué una condicién
insegura, un acto inseguro, factor personal inseguro 0 una combinacion de los tres.

6. medidas a tomar: Se refiere a las acciones, recomendaciones o sugerencias a poner en practica con el
fin de evitar que se repita el accidente en cuestion.

7. Informe realizado por : Nombre del supervisor que realizd la investigacion.

8. F.: Firma del investigador. 28




INFORME DE INVESTIGACION DE ACCIDENTE

AREA =
RASTRO PLANTA PROCESADORA

FECHA :

l. DATOS GENERALES: '
NOMBRE TRABAJADOR ACCIDENTADO:

EDAD: FECHA ACCIDENTE:

ACTIVIDAD QUE REALIZABA:

BREVE DESCRIPCION DEL ACCIDENTE:

I ANALISIS DE LA(S) CAUSA(S):

MARQUE CON UNA “x” LA(S) CAUSA(S) QUE ORIGINARON EL ACCIDENTE

[1l. CONDICION INSEGURA V. ACTO INSEGURO

V. FACTOR PERSONAL

EQUIPO DEFECTUGSO () Maltratar a los animales

( ) Herramienta deteriorada ( ) Uso de maquinaria y equipo

{ ) Herramienta inadecuada sin autorizacién

() Falta de mantenimiento ( ) Uso de-equipo defectuoso

( ) Equipo sin proteccion ( ) Uso de equipo inadecuado

CONDICIONES DE TRABAJO |( ) Operando la maquinaria a

( ) Piso suciofresbaloso excesiva velocidad

( YUsode areas de trabajo ( ) Operando Ia. maaquinaria sin
como bodega el resguardo o proteccion

( ) Ubicacién incorrecta del ( ) Posicion de trabajo inadecu.
equipc movil { ) No utifizé el equipo de protec-

( ) lluminacién deficiente cién personal

( ) Ventilacion inadecuada ( ) Jugar en el area de trabajo

( ) Desorden ( ) Levantar cargés excesivas

MANEJO DEL ANIMAL EN PIE |{ ) Bajo influencia del alcchol o

() Instrumentio de arreo inadec drogas

{ ) Animales agresivos
EQUIPO DE PROTECCION
{ ) Inexistente

( ) Inadecuado

{ ) Defectuoso

( ) Defecto fisico 0 mental -
} Falta de conocimiento
) Falta de habilidad

Falta de experiencia

(
(
(
(
{ ) Falta de responsabilidad
(

)
) Tensién Fisica
)
)

Cansancio

VI. MEDIDAS A TOMAR PARA EVITAR ESTOS ACCIDENTES:

VII. INFORME REALIZADO POR:




INFORME DE INSPECCION SOBRE CONDICIONES DE TRABAJO

INSTALACIONES EN GENERAL

Sl

NO -

¥V ¥V ¥V vV ¥V ¥V V¥V ¥V VY

Y ¥ Y ¥

Conexiones de agua en buen estado

Conexiones eléctricas seguras

Extintor en buen estado

Barios limpios

Lavamanos limpios

Inodoros limpios

Se utilizan los recipientes para basura y d'esperdicios
Piso limpio "
Areas de trabajo libres de obstaculos
Paredes en buen estado y limpios
Techos en buen estado

lluminacion adecuada

Ventilacién adecuada

EQUIPOS DE PROTECCION E HIGIENE DEL PERSONAL

A A A 4

Los empleados utilizan el equipo de proteccion personal adecuado
Se exige su uso obligatorio '

Se revisa la limpieza del equipo antes de ser utilizado

Se chequea ¢l estado de salud del personal

Hay resistencia de los trabajadores para utilizarlos

HERRAMIENTAS DE MANO DE USO PERSONAL

>

Y v

v

Se usan las herramientas adecuadas para cada una de las areas
dentro de |a planta '

Se reparan las herramientas en mal estado

Se utilizan las herramientas de forma correcta

Se revisa periddicamente la cantidad de herramientas que deben
portar y guardar cada trabajador

EQUIPOS EN GENERAL

b

R 4

A\

Y

Se utiliza adecuadamente el equipo

Se encuentran en buen estado -

Existen revisiones periddicas del equipo

Se realiza Ia limpieza del equipo antes y después de utilizarlos

Se inspecciona el equipo durante su utilizacién

En vista a lo anterior, recomiendo que:

Fecha:

Nombre del Inspector; F.
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1. Mantenimiento de equipo, instalaciones y edificio.

L Binally
El mantenimiento se puede definir como el complejo de todas las actividades que tienen el fin de conservar
las propiedades fisicas de una empresa en condiciones de funcionamiento seguro, eficiente y econdmico.

El mantenimiento del equipo y de las instalaciones debe ser tal que el conjunto pueda funcionar
satisfactoriamente. Ademas es esencial un mantenimmiento de la saniddad de la planta. Son operaciones
complementarias. Fallando una de las dos, falla la produccion, la calidad o la cantidad de los productos
fabricados. ' .

El cuarto de herramientas y el equipo deben tener una buena capa de pintura. Ademas de ser provechosa para
el buen funcionamiento y la larga duracion del conjunto impresiona positivamente a los visitantes y
compradores, siendo este un factor positivo para un buen resultado comercial de la empresa.

Inspeccién .Consiste en el examen regular del equipo e instalaciones, para ter__lé'r una idea clara del estado
fisico con el objetlo de deteclar una posibie falla.

Servicio.Esta aclividad comprende los trabajos para mantener la buena apariencia. y el buen funcionamiento
de las propiedades fisicas de la planta escuela. Incluye limpieza, pintura, tratamiento anticorrosivo,
desinfeccion, lubricacion, y abastecimiento como carga de fluidos o sdlidos.

Reparacion. Agrupa los trabajos necesarios para la correccion de los defecios del equipo, de instalaciones, de
edificios y de propiedades, por ejemplo el ajuste de mecanismos.
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Cambio. Esta operacion consiste en substituir un componente, que se encuentra defectuoso, o
terminé su vida Ctil.

Generalmente un cambio comprende las siguientes fases: remecion, substitucion, instalacién, ajustes trabajos
suplementarios y prueba de funcionamiente.

Medificacion mejorativa. En este grupo quedan comprendidos los trabajos necesarios para adaptar el disefic o la
construccion de las propiedades fisicas con el objeto de evitar fallas frecuentes.

Existen muchos criterios para la clasificacién de los sistemas de mantenimiento. Sin embargo, para nuestros fines,
podemos dividirlos en preventivo y correctivo.

1.1. Mantenimiento preventivo.

La caracteristica es la prevencion de fallas antes de que ocurran. Este sislema requiere un alto grado de
conacimientos técnicos de las maquinas y una organizacion eficiente del trabajo.

La determinacion de lo que debe inspeccionarse y 1a frecuencia de la misma son los puntos critices. e elios
depende en gran parte el éxilo de un programa de mantenimiento preventivo. Como guia general, se recomienda
inspeccicnar las siguientes partes:

- Todo lo.que sea susceptible de falla mecanica progresiva como: desgaste, corrosion y vibracion.

Planta-Escuela. CIT de lzalco Mantenimiento
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- Todo lo gque este expuesto a falla por acumulacion de materias extranas como es el caso de filtros, d

separadores de agua, de resumideros, de drencs de tanques y de depositos.

--Todo lo que sea susceptible de fugas como en el caso de sistemas de combustible, sistemas hidraulicos,
sistemas neumnaticos y tuberias de distribucion de fluidos.

- Lo que-con su variacion, fuera de cierlos limites, puede ocasionar fallas lal como niveles de depésitos de
abastecimiento y niveles de concentracion-de electrolitos.

- Los. elementos reguladores de todos los aparalos que funcionan con caracteristicas determinadas de fuerza, de
presion, de tension mecanica, de temperatura, de voltaje, de amperaje y de resistencia.

1.2. Mantenimiento correctivo.

Es el que se hace cuando ocurre una falla que no fue detectada durante el mantenimiento preventivo, o por
manejo defectuoso por parte del personal.

Las fases de la ejecucion de esto frabajos son las siguientes:

- Se presenta la falla gue se manifiesta generalmente durante el functonamiento y solo ocasionalmenie se
descubre por inspeccion.
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- Se solicita la ejecucion del trabajo.

- En el momento oportuno el encargado del mantenimiento debera hacer el andlisis para inspeccionar el equipo,
detectar la falla, planear el trabajo necesario para corrergirla, estimar el tiempo y el material necesario.

- Se ejecuta el trabajo, se hace la inspeccion final y las pruebas funcionales.
2. Mantenimiento preventivo de la planta escuela
Se explica a continuacién y de una forma breve el mantenimiento preventivo recomendado para el equipo e

instaciones de la planta escuela, el cual se iré explicando juntamente con las caracteristicas de algunos equipos
del rastro y de las maquinarias de la planta para la elaboracion de embutidos.

Planta-Escuela. CIT de lzalco Mantcnimie_nto

2.1. EQUIPO Y UTENSILIOS DEL CORRAL Y DEL RASTRO PARA BOVINOS Y PORCINOS. - : W

Incluyen las maquinas, los aparatos y los utensilios principales que se utilizan en la sala de sacrificio de la planta
escuela. Este equipo puede ser utilizado para la matanza a nivel semi-industrial de bovinos y porcines y-obtener
las medias canales listas para el cuarto de refrigeracion. . -

El rastro para el sacrificio esta constituido por el siguiente equipo fundamental: trampa de sujecién del porcinos,
camara de aturdimiento de bovinos, tecle eléctrico, monoriel transportador del animal sacrificado, de la canal y de
las medias canales, tina para escaldado y mesa de depilado para porcinos, dispositivos abridores de patas o
espernancadores, bascula aérea, carretilla para recoger- sangre, carretilla para colocar visceras a inspeccionar,
mesas y otros equipos para el lavado e inspeccion de las:visceras. )

Se encuentra también instrumentos de trabajo: ganchos con rodillos, aturdidor eléctrico para porcinos, pistola de
embolo cautivo para aturdimiento de bovinos, sierras manuales y sierra eléctrica para cortar las canales, hachas,
afiladores o chairas y una diversidad de cuchillos especificos para cada funcién.
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Equipo del corral de ayuno.

Después de la estancia de los animales en los correspondientes corrales de ayuho y antes de su introduccion en
la planta para efectuar el sacrificio, el desplece y el procesamiento de su materia prima, es necesaric conocer el
peso en vivo del animal para calcular el rendimiento.

Atalfin se utiliza una bascula cuya plataforma se encuentra empotrada en el piso del pasillo de cemento.

Para encerrar al animal en la plataforma es necesaric utilizar una tabla de madera y una puerta del corral de
ayuno. En esta forma no podra moverse y sera posible efectuar el pesado.

El equipo y operaciones de esta seccion esta constituido. ademas por:

1) Puerta de entrada de los animales al corral, un corral de porcinos y uno de bovinos cada uno con su propia
puerta de entrada, -

2) Corral de ayuno con piso de tierra y cerco de madera para bovinos, y con piso de cemento y rejas metalicas
para porcinos.

3) Manga de transportacion de bovinos de cemento y Puerta de salida de los porcinos,

4) Bascula de plataforma para pesado en vivo.

5} Tabla de madera para sujetar al animal en la bascula.

6) Zonas especifica para lavado de animales, tanto para bovinos como para porcinos.,

7) Puerta corrediza para la entrada a la sala de matanza para porcinos y dispositivo mecanico para introducir al
bovino desde la camara de aturdimiento. ’
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Y
Equipo esencial de la planta escuela, @

INSTALACIONES Y EQUIPO UTILIZADO EN EL AREA DE RASTRO:

1) Camara de aturdimiento para bovinos

2) Pistola inmovilizadora para bovinos

3) Trampa de sujecion para porcinos

4) Aturdidor eléctrico para porcinos

5) Tecle eléctrico para elevar los animales

6) Sistema de moncrrieles trasportadores : -
7) Tina de escaldado para porcinos y tina para producir agua caliente
8) Mesa de depilado para porcinos

9) Mesas para lavado, despiece, elc.

10) Instrumentos cortantes {(Cuchilios, hachas, sierras)
11) Carretilla recolectora de sangre

12) Carretilla porta visceras para inspeccion

13) Porta cabezas '

14) Porta visceras inspeccionadas

15) Escaleras y plataformas de diferentes alturas para matarifes
16) Valdes plasticos - :

17) Tabla de teflon para picar carne

t
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~ 18) Ganchos de acero inoxidable.
19) Mangueras . - .
20) Separadores de piernas ( espernancador) . : - 1
21) Cuarto frio (0° C4° C) =( 40° F)
22) Bascula colgante
23) Carretilla para trasportar ganado mayor sin desollar L.
24) Lavamanos . .
INSTALACIONES Y EQUIPQ UTILIZADO EN EL AREA DE ELABORACION DE EMBUTIDOS:

1) Mesas para cortes

2) Molino de carne

3) Embutidora

4) Marmita

5) Cutter

6) Mezcladora amasadora

7) Horno ahumader

8) Perchas para sostener productos

9) Cuchillos para cortes : ‘ w it
"10) Bascula
8
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1} Equipo para el rastro

Trampa de sujeccion para cerdos

Se utiliza para sujetar al cerdo antes del aturdimiento.
No necesita cuidados especiales para el Camara de aturdimiento de bovinos
mantenimiento y la limpieza. '

Consiste de: Esta -se encuentra empotrada en la infraestructuctura, y
(1) Tapas de lamina galvanizada consta de una trampilla de manera que el animal. caiga
{2) Estructura de tubo galvanizado sobre la carretilla de traslado. El malerial de que se puede
(3) Piso en lamina de alfajor inclinado hacia la puerta fabricar es de cafiuelas y laminas galvanizadas o de acero
(4) Manija para descender y levantar la puerta inoxidable '

9
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Aturdidor eléctrico para porcinos.

Con este sistema se logran muchas ventajas:

- Deja al animal insensible pero no inconsciente.

- Facilita su manejo y la obtencién de carne libre de sangre, siendo posible un mejor desangrado.
- No se provocan movimientos violentos que originan acido lactico.

- No se provoca alteracion del sistema nervioso y el cerdo sigue su ritmo cardiaco normal.

- Si por &lgun motivo especial no se realiza la matanza, el animal se recuperara normalmente.

‘ o
Permite la insensibilizacion del animal por medio de una descarga eléctrica. \fj‘ W %
. 1 " t
|
r
§
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Funcionamiento

i
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L

| el
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Se coloca.la parte terminal de las pinzas en la region frontal del animal inmediatamente abajo de las orejas. Se
crea un puente eléctrico con corriente continua o alterna que pasa por el cerebro del animal. El tiempo de

contacto varia entre 25-45 segundos, dependiendo del tamafio del animal y del modelo det aparato.

10
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Pistola de émbolo cautivo para aturdir bovinos
Esta se utiliza para insensibilizar ganado mayor y consiste de las siguientes partes:

. Extractor del cartucho de salva

. Recamara cilindrica o culata

. Forma en que debe sujetarse la pistola

Mango .

Forma de colocar uno o dos dedos en el gatillo
. Seguro '

. Perno o émbolo

. Boca o entrada

9 Caiion o barril

O ~NDO O A WN =

Colégquese la boca del cafion en la parte superior de la frente al centro, bajese la culata de la pistola de
manera que se haga el disparo en la direccién indicada, ya que si se yerra el disparo puede deberse a que se
apunta muy abajo. Es preferible montarse sobre una plataforma a un costado del animal ya que los bovinos
caen hacia adelante cuando se les dispara.

Al disparar se introduce el émbolo a gran velocidad en el cerebro del animal, dejandolo inconciente, y evitando
que los mensajes de dolor lleguen hasta el cerebro, con lo que se logra una mejor calidad de la carne al evilat
el stress del sacrificio.

Flanta-Escusla. CIT de lzalco _ ' Mantenimiento.
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Monoriei de transporte.
Sirve para el transporte del animal después del sacrificio. Consiste de

1) Vigueta portadora del monoriel.

2) Brazo de soporte del monoriel.

3) Monoriel de transporte.

4) Tecle de levantamiento .
5) Ganchos para la introduccién en el tendan. F
6) Dispositivo abridor de patas (puede instalarse un espernancador de arigulo fijo} i
7) Bascula aérea de pesado de la media canal.
8) Parte conectada al cuarto de refrigeracion. ) E

12

Planta-Escuela. CIT de lzalco Mantenimiento

En la primera seccion se levanta al animal después del aturdimiento y el monoriel lo fraslada a la zona
de desangrado. En caso de ser porcino, lo transporta posteriormente y o baja a la tina de escaldado. El cerdo
es nuevamente Jevantado y transportado a la mesa.de depilado. En caso de ser bovino, luege de desangrado se
desplaza a la zona de evicserado.

En la segunda seccidn se traslada el animal hacia el abridor. de patas o espernancador. Los ganchos se
introducen en los tendones de las patas posteriores y se levanta mediante el tecle eléctrico " al animal hasta
introducir la garrucha en el monoriel.

Después se empuja al animal hacia el espernancador. Luego de Ja evisceracion y de la subdivisidn en dos
medias canales, cada media canal es transportada hacia la bascula aérea de pesado. )

La media canal es introducida en el cuarto de refrigeracion. Aqui se sustituye el gancho de garrucha por un
gancho doble y se cuelga la media canal a las barras fijas.

En muchas plantas el monoriel de transporte termina después del pesado de la media canal. Sin embargo es
mas eficiente cuando el monoriel continiia hasta el cuarto de refrigeracion con una tercera seccion que permita
el traslado de la media canal hasta las mesas de despiece.

13
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Carretilla 'para traslado de bovinos no
desollados

Es en esta carretilla donde el bovino cae
cuando sale'de la cdmara de aturdimiento la
cual se elabora de tubo galvanizado

Lavaderos

Para que los operarios puedan lavarse constantemente las
manos y para que el agua se encuentre disponible en el
area del rastro, es importante contar con lavaderos de acero
inoxidable.

14
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Abridor de patas o espernancador

Este equipo permite la abertura de las patas del animal para
facilitar la evisceracion y el corte de la canal en dos mitades.

Basicamente el espernancador es un angulo fijo plasmado
en una estructura triangular de tubo galvanizado de &/8" de
diametro. Existen equipos que permiten variar el angufo,
pero en la planta escuela se usaran los de angulo fijo.

Otros auxiliares para el colgado son los mostrados aen las

figuras 2, el cual es un gancho de extension de acero
inoxidable de 1/2". :

15
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1

R (v Equipo para colgado de animales.

Este consta de: )

1. Gancho para sujetar la cadena del diferencial

2. Eje

3. Platina

4, Gancho para colgar el espernancador o la canal

@_‘)- ~~~~~~~ s : Es en la parte 4 donde se coloca el espernancador previo al
evicerado y el juego de ambos permite elevar con abertura
fiia a los animales para facilitar las operaciones posteriores
a la sangria. También se colocan directamente en el gancho
las patas posteriores de las canales para llevarlas al cuarlo
frio. El movimiento de esle eje sobre el monorriel en las
direcciones deseadas se logra medianrte el cruce de vias
aéreas mostrado en la parte inferior.

El mantenimiento de este equipo consiste bésicamente en
limpiar la costra y aplicar grasa en las paries que
continuamente entran en contacto 'para evitar deégas’ge por
friccion cada 15 dias.

18
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Equipc complementario del
rastro para operaciones de
elevacion, transporte, corte y
aturdimiento.

1) Gancho doble para colgar.

23 Gancho mdvil con garrucha.

3) Gancha con garrucha fija para
trasladecen  monoriel.

4) Sierra con hoja cortante
rectangular.

5) Sierra con hoja cortante
circular.

6) Tecle para levantamiento.

7) Pinzas eléctricas  para
aturdimiento.

17
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Tina escaldadora

Esta tina estd disefada para escaldar al cerdo
sumergiéndolo dentro de ella cuando ésta contiene agua
caliente, como para cocer subproductos. Se encuentra
elaborada de:

1. Paredes de lamina galvanizada

2. Estructura de tubo galvanizado’

3. Entrada de vapor

4. Salida de agua para los compartimientos

5. Llaves para regular el fluio de vapor

IR W TN

Mesa de depilado

Esta mesa se utiliza para la depilacion, el corte de la
cabeza y de las patas del cerdo después del
-escaldado. No necesita cuidados especiales para el
mantenimiento y la limpieza.

La mesa consiste de patas regulables de fierro
galvanizado y varillas tubulares de acero inoxidable.

18
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Tanque para produccion de agua caliente

Este tanque proporciona agua caliente para
diversas operaciones en la planta y consta de:

1. Paredes de 14mina galvanizada

2. Estructura de tubo galvanizado

3. Entrada de vapor

4. Salida de agua

5. Termometro (opcional)

Sombrilla para'el pelado de panzas

Se utiliza para tender sobre ella las panzas de bovinos
y rasparles el contenido adherido a sus paredes. Esta
se fabrica de:

1. Cubierta de lamina galvanizada calibre 16
2. Estructura de tubo galvanizado
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Mesa para lavado de panzas y CUajares'
Esta consta de:

1. Base de lamina galvanizada

2. Estructura de tubo galvanizado

3. Regilla en galvanizado

4. Tubo en galvanizado o en p.v.c. Para descenso
del contenido gastrointestinal

Mesa para el lavado de intestinos

Consta de: . 4 .

1. Tubo en p.v.c. Para el descenso de contenido
intestinal

2. Tubo galvanizado

3. Superficie de 1amina de acero inoxidable

4, Rejilla en galvanizado

20
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Mesa para el manejo de estémagos e intestinos
limpios

Consta de:

1. Superficie de acero inoxidable
2. Estructura de tubo galvanizado

Mantenimiento

Rejilla para escurrido de estomagos
Costa de:

1. Regilla en galvanizado '
2. Estructura de tubo galvanizado

21
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Carretilla para inspeccion de viceras

En la parte inferior se coloca la panza y los
intestinos y en la parte superior se colocan las
partes menos voluminosas de las visceras como
pueden ser rifiones, corazon, etc. En los ganchos
pueden .irse separando las partes vya
inspeccionadas. . :

Se elabora de acero o de l&mina gaivanizada con
ruedas de caucha

Carretilla para recoleccion de sangre

Esta carretilla se coloca debajo del animal durante la
sangria para recolectar la sangre para su poslerior
procesamiento. Posee una valvula en la parte frontal
para vaciar la sangre en ios respectivos receptaculos.
Puede elaborarse de acero o de lamina galvanizada

22
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Carretilla con tapa para trasporte de pieles

Costa de: _

1. Superficie de lamina galvanizada

2. Estructura tubo galvanizado de 1 1/2"
3. Rueda de caucho

Mantentmiento

Iy

Rejilla para vaciado de estobmagos

Consta de

1. Lamina galvanizada

2. Estructura de tubo galvanizado

3. Orificio para el descenso del contenido ruminal

23
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Soporte 0 percha para deshuese

En el se colocan los cortes que se sacan al ir
eliminande el hueso. Consta de:

1. Estructura de tubo galvanizado de 1 1/2"

2. Gancho de acero inoxidable de 20 cm longitud

Soparte o percha para inspeccion de viscera roja
En ella se colocan los componentes de la viscera roja
con la finalidad de inspeccioarla. Consta de:

1. Estructura de tubo gaivanizado de 1 1/2"

2. Gancho en acero inoxidable

24
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| Plataforma de izado I

Plataformas

Este equipo auxiliar permite elevar al operario para
que trabaje en forma ergonomica segun sean las
dimensiones del animal,
Se elaboran de:
1. Lamina de alfajor de 1/8

2. Estructura de tubo galvanizado de 1 1/2"

Plataforma de
{rasferencia y
desuello

N
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Escalera para matarife

Se utiliza para realizar operaciones en la parte
posterior del ganado ya elevado.

Puede fabricarse de tubo y lamina de alfajor con
tres rodos de caucho, dos adelante y uno atrés '

@

by 2
{HEEERASP

B ]".‘__f_ T N

Equipos auxiliares

1. Tajo de madera para quebrar el hueso
2. Mesa para salado en seco

3. Cairo para carnes o para desperdicios
4, Anaquel para diversos usos

4. Cajones apilables para el cuarto frio

Mantenimiento

26
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Algunos utencilios de trabajo
Entre los utencilios mas usados se encuentran:

1)} Cuchillo pelador-deshuesador.Se utiliza para limpiar
los huesos y separar las vertebras y el esterndn.

2) Cuchillo cortador. Se utiliza para; exiraer huesos
largos, iliacos y paletilla, despiece de carne,
separacion de la grasa lumbar y el descortezado del
tocino.

3) Cuchillo para carnicero. Se utiliza para despiezar
carne y separaf la grasa. ]

4) Cuchille picador. Se utiliza para cortar grasa en
rebanadas y.cubos y carne para embutidos.

5) Roedor de huesos. Se utiliza para sacar los huesos
largos de los jamones.

6) Cuchilla. Se utiliza para cortar la panza y chuletas.

7) Hacha. Tiene los mismos usos de la cuchilla.

8) Barra de acero para el afilado de los instrumentos de
trabajo.

9) Sierra de arco. Se utiliza para el despiece de la canal.

10) Sierra de hoja. Tiene los mismos usos que la sierra
anterior.

27
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11) Tenedor. Se utiliza para extraer las piezas
cocidas de ias calderas de coccion.
12) Cuchardn. Se utiliza para extraer de las calderas de
coccidn piezas hervidas.
13) Cuchillo hueco para direccionar la sangre hacia una
manguera g
Afilado de los utensilios.

El afilade grueso con esmeril., i
La cuchilla se pone con las dos manos, inclinada con un
angulo de 15-20° y paralela a la parte plana del esmeril para
evitar un afilado incompleto. Para reducir el desgasts, e filo
debe tener una profundidad en la hoja de 6-10mm y la
presion debe ser equilibrada.
1) Botella con agua o acelte para reducir el calentamlenlo

~ delahoja.
2) Piedra circular de carborundum.
3) Soporte de la piedra.
4) Eje para la rotacion de la piedra.
5) Plano de la piedra.
8) Cuchilla.

Kl
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El afilado delgade con barra de acero.

7) Empezar el primer movimiento con la barra afiladora apoyada en la parte interna de la hoja y cerca de la
empupadura.

8) Mover hacia abajo y hacia la mano izquierda la hoja a traves de la barra imprimiendo un movimiento
rotatoric a la murieca y al brazo derecho. ‘

9) Poner la barra en el otro lado de la hoja.

10) Repetir la operacion de la posicion 7.

Afilado mediano con |a piedra carborundum.
11) Empunar con la mano derecha el cuchillo y poner la hoja paralela a |a piedra.
12) Con la mufeca derecha imprimir una rotacién hacia la derecha y hacia abajo.

13) Terminar la operacion de afilado.

Para afilar a otra parte de la hoja empunar el cuchiilo con la mano izquierda y repetir las operaciones anteriores.

29
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Bascula aérea.

Este aparatc permite obtener rapidamente y con el minimo
esfuerzo el peso neto de cada media canal. Las principales
piezas son:

1) Soporte del mecanismo pesador.

2) Barra de pesado.

3) Contrapeso del mecanismo pesadar.

4) Varilla de conexion a la bascula pesadora.

5) Anclaje del contrapeso.

6) Vigueta portadora del monoriel y del soporte del mecanismo
pesador,

7) Monoriel de transporte de la media canal a pesar.

8) Barras sujetadoras del monoriel.

9) Base de soporte de la bascula.

Las piezas de la bascula se integran en ires partes basicas. La
primera es Ja barra a.la cual esta colgada la media canal. La
segunda esld compuesta de los mecanismos que transmiten el
peso a la bascula. La tercera es la bascula de pesado que esta
empotrada a la pared del rastro a tail altura gue sea posible el
pesado,

30
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Para su funcionamiento se colocan las pesas de las dos escalas de la barra graduada en la posicion cero.
Las agujas indicadoras deberan coincidir. Si las agujas no coinciden se cperaré sobre el tornillo de ajuste. Si
ain no fue posible efectuar el ajuste, la bascula estd desequilibrada y es necesario revisar su
funcionamienio.

Se desliza la polea que lleva la media canal hasta pararla sobre la barra.
En la barra graduada se corre la pesa hasta la divisién en la cual las agujas se balancean. Si las agujas no
coinciden se usara la pesa menor. Cuando las agujas coinciden, se anota la lectura, sumando la de las dos

escalas y restando el peso del gancho.

Después de efectuada la pesada, se retira la media canal de la barra de pesado. Las pesas seran colocadas
nuevamerte en cero.
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2. EQUIPO Y UTENSILIOS DE LA SALA DE ELABORACION DE EMBUTIDOS.

Incluyen las maquinas, los aparatos y los utensilios principales que se utilizan en la sala de elaboracion de -
embutidos de la planta. g

La sala de elaboracion esta constituida por el siguiente equipo principal: molino, mezcladora, embutidora, cutter,
marmita, generador de humo, ahumador, prensa para extraccién. de manteca, estufon con tina de coccién, y
mesas de diversos usos, ' :

Ademas se encuentra equipo auxiliar como: moldes y jeringas, chardlas y carros para el traslado de la camne.

Molino

El molino picador de carnes se utiliza para trocear las materias primas que entran en la composicion de ia mayoria
de los productos carnicos. Durante el funcionamiento de la maquina es frecuente que el descuido -del personal
cause cortaduras de la yema de los dedos o amputaciones de los mismos aunquela tolva de alimentacion esté
provista de una rejilla de proteccion. .

Para svitar esftos accidentes se debe empuijar la carne en el tnel con paletas de hule. Cualquier ofra operacion
debe efectuarse solamente con la maquina parada.

El calentamiento de las piezas de la mé&quina y de la carne puede resultar muy perjudicial sobre la calidad del
- producto terminado, pudiéndose fundir la grasa y reblandecer excesivamente la carne.

32
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Para evitar estas alteraciones es necesario

controlar frecuentemente la agudeza del filo de

las cuchillas y la presion de Ia cabeza de fijacion.

Debe usarse siempre carne refrigerada vy,

compatiblemente con las caracteristicas de

construccién del edificio, acondicionar Ia

temperatura del local.

Un molino consta basicamente de las siguienters

partes:

1) Tolva de recepcitn de la carne en pedazos y
alimentacion de la maguina.

2) Raejilla de proteccion.

3) Tunel de alimentacion de la maguina.

4) Tuerca de fijacion del torniilo de propulsion
sinfin.

5) Caja de transmision.

6) Graseras.

7) Motor eléctrico.

8) Base de la maquina. 12) Disco perforado.

9) Ruedas para el traslado, en algunos casos se ~ 13) Anillo de retencion.

coloca sobre una mesa. .+ 14) Cabeza guia de fijacidn.

10) Tarnilio propulsor sinfin. ~ 15) Ranura.

11) Cuchilla de cuatro lamas. 16) Eje transmision del movimiento de rotacion.

33
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Para su funcionamiento es indispensable efectuar primeramente una inspeccion fisica en todos

sus componentes para verificar gue el molino se encuentre en buenas condicicnes.

Posteriormente se procedera a montar el aparato cortante de la siguiente manera:
O

- Desmontar la guia de fijacion. '

- Jalar hacia afuera la tuerca de fijacion del tornillo sinfin.
- Intreducir, a través del eje central, el tornillo sinfin.
- Se deja libre la tuerca de fijacion, en esta forma el tornillo quedara fifado ala maquina.

- introducir la cuchilla, colecando los filos de las cuatro lamas hacia afuera de 1al manera que gueden en
contacto con el disco que se introducira posteriormente.

[} 1
- Introducir el disco asegurandolo por medio de la ranura al eje guia para evitar que gire durante el cortado. Los
discos con perforaciones de 8 y 10 mm de diametro se emplean para un molido grueso y para triturar carne
congelada. Los que tienen perforaciones de 4 y 6 mm se utilizan para triturar carne no congelada y obtener
carne de un molido medio como la carne para salami. Los discos con perforaciones mencres de 4mm se
emplean para el refinado de carne que ya ha sido triturada con discos de mayor diametro. Segun las ecesidades
se introduce uno o dos discos. Las posiciones correctas para dos discos con dos cuchillas son: '
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(1) Tornillo propulsor sin fin ok
(2) Primera cuchilla

(3) Primer disco con perforaciones de 8 mm
{4) Segunda cuchilfa

(5) Segundo disco con perforaciones de 4 mm
(6) Anillo de retencidn

(7) Cabeza guia de fijacion

La posicidn carrecta para ef uso de un disco con una
cuchilla es:

(8) Cuchilla

(9) Disco con perforaciones de 8 mm
(10) Primer anillo de retencion

(11) Segundo anillo de retencién

Introducir el anillo de blogue y roscar la guia de fijacion. m D el Vel : A -
Cuando todas las partes han sido introducidas en la = {
maquina, se debe efectuar una segunda inspeccion general
para comprobar el correcto montajé de cada pieza.

Poner los pedazos de carne para moler en la tolva de
recepcion y alimentar el tunel de conduccion empleando
una espatula de hule.
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Los cuidados de esta maquina son en general:

- comprabar que el sentido de rotacion del eje sea lo indicado con la flecha en el cuerpo de la maquina.
- Asegurarse de que la cabeza de fijacién no sea demasiado apretada para que no se caliente la carne.

- Comprobar la agudeza del filo de las lamas para qUe se logre un corte perfecto .y no se caliente el
producto. Este cuidado tiene importancia especial cuando se muele carne con muchos tendones.

- Para mejorar el cortado, cada cuchilla debe estar acoplada con su disco. Por este fin, cuando se sacan
tas piezas de la maquina deben amarrarse juntas con un cordel.

- Limpiar las piezas antes de montarlas en la maquina

- Al efectuar el lavado se debe evitar el mojado del motor eléclirico para que no se gueme el embobinado

- Para evitar la oxidacion de las piezas que entran en contacto con la came, es necesario lavarlas con
agua caliente y detergente, enjuagarlas, secarlas y engrasarlas con aceite neutro de glicerina todas las

veces que se utiliza la maquina.

- Controlar peric':dicamente el nivel del aceite en la caja de transmision y la lubricacion de las graseras.

36
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Mezcladora-masajeadora.

Con la maquina mezcladora se revuelve la masa de carne y
grasa desmenuzada y adicionada de condimentos hasta
cbiener una masa. uniforme, también sirve para masajear
porciones de carne para gue absorban mas rapidamente la
salmuera.,
La maquina est4 compuesta de:
1) Manivela-guiadora de descarga. '
2) Rejilla de proteccidn. J
3) Tina de recepcion y mezclado en posicion de trabajo.
4) Motor eléctrico con caja de transmisidn.
5) Volante para la rotacién manual de {as aspas
mezcladoras.
6) Para descargar se inclina la tina con el motor eléctrico.
7) Brazo mezclador con aspas.
B) Para exiraer los brazos mezcladores se debe levantar la
rejilia de proteccion.
" Cada vez que se emplea esta maguina es indispensable
efectuar primeramente una inspeccion fisica para verificar;

'

Que 1os brazcs mezcladores se encuentren fuados en el
mterlor de Ia t:na por med10 delos pasadores y seguros

”'L ‘ .l,'.-'ll;




- Comprobar con el volante que los brazos giren libremente sin fricciones de las aspas.

- Que el nivel del aceite en la mirilla sea mas arriba del indice rojo. Despés de haber comprobado esto, se abre
la rejilla de proteccion y se carga la tina con la carne molida y los ingredientes segun el producto que se va a
elaborar.

- Se vuelve a cerrar la rejilla y se acciona el interruptor principal.

- Se deja funcionando ia maquina en esta posicion por el tiempo deseado de acuerdo con el tipo de producto en
elaboracién. Posteriormente se invierte e! sentido de rotacién de los brazos mezcladores para alcanzar un
perfecto mezclado de la masa. Esta operacion puede repetirse diferentes veces segun las necesidades.

- Terminando el mezclado se liberara la maniveia fijadora del a tina a la maquina y por medio de la manivela
guiadora de descarga se pone la tina inclinada. Para una rapida descarga se recomienda abrir la rejilla y
manualmente accionar con mucho cuidado el interruptor de seguridad, hasta haber descargado la mayoria de la
masa. Lo que queda en el fondo de ia tina y entre las aspas sera retirado manualmente por el operador.

Cada vez que se.utiliza la maquina debera lavarse con agua caliente'y detergente , enjuagar y secar todas las
partes que estan en contacto directo con la masa. Para efectuar una Ilmp!eza perfecta es necesario desarmar
los brazos mezcladores de la siguiente manera:

- Desconectar la clavija dela toma de corriente.

- Destornillar y quitar los pasadores que sujetan los brazos por un extremo.

Planta-Escuela. CIT de Izalco : Mantenimiento
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- Accionar la manivela que asegura los brazos a la tina y proceder enseguida a sacarlos de la tina.

- Para volverlos a poner en la tina repetir las operaciones anteriores en el sentido contrario.
Al efectuar el lavado no se debe majar el motor eléctrico para que no se queme el embobinado y no se ponga en
peligro la vida del operador.

Controlar periddicamente el nivel de aceite en la caja de transmisién y la lubricacion del as graseras.

El descuido del operador durante el funcionamiento de lamaquina puede ser causa de fracturas y heridas en tas
manos. .

Para evitar esos accidentes se debetener mucho cuidado en no introducir la mano entre los brazos mezcladores
cuando con la otra se empuja el interruptor de seguridad, antes de comprobar el correcto grado de mezclado de
la masa. Estar siempre seguros que las aspas no estén dando vuelta teniendo cuidado de no confiar en el
correcto funcionamiento del interruptor de seguridad.
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Embutidora. :

Esta maquina se utiliza para introducir la masa terminada en las tripas
que fueron introducidas en el embudo de la maguina.

La maguina embutidora, esta compuesta de las siguientes partes
fundamentales: -

1) Cilindro almacenador de la masa preparada para rellenar las
tripas, es de acero inoxidable y de facil desarmado para la
limpieza. - :

2) Embolo de empuje horizontal o vertlcal

3) Piston o cono de empuje para presionar la masa hacna la salida.

4) Motor electrlco y bomba hidraulico. :

5) Manivela para la inversion delflujo def émbolo.

6) Pedal para, regular la velocidad de avance del cono

7) Depasito de aceite para la bomba hidraulica.

8) . Embudo segun el tipo de embutido a preparar.

9) Anillo fuadondel embudo al cilindro. 8

10) Base, de hu?rlro montada sobre riedas para el traslado,

40
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Cada vez que se' utiliza esta maquina es necesario efectuar pnmeramenle una inspeccién fisica de sus
componentes para verificar que se encuentran en condlmones de funcionar, es dec:r

-

I
- Que el nivel cjel aceite en la mirilla se encuentre nias arriba del indice rojo.
1

M Cf : ! . . K . i

L i U L, .
- Verificar que{le émbolo se encuentre fuera del cilindro almacenador. En caso contrario se accionara el
interruptor en posicién de encendido, se jalard hacia atrés la manivela cambiadora de flujo y se accionars el
pedal regulador hasta que el émbolo no tenga mas carrere hatia atras.

Después de haber efectuado los controles anteriores se escoge el embudo a utilizar de ‘acuerdo con el tamafio
de la tripa a relienar. Para este fin se pueden utilizar embudos con didmetro interno de salida de las siguientes
medidas { en mm): 37,27,17,10.

Posteriormente se efectian las siguientes operaciones: ,

- Se destornilla el anillo de fijacién, se introduce el embudo escogido y se vuelve atornillarel anillo, :

41

-
.t

—
[N

=
e rar arss el g, ae—

————— e

s




Planta-Escuela. CIT de lzalco Mantenimiento

Para el llenado del cilindro con la masa, se
emplea lo siguiente;.
i 1) Mesa de trabajo con cubierta en acero inoxidable.
2) Charola con la masa mezclada.
3) Obtencion de las pelotas bien apretadas.
4) Cilindro almacenador de masa en posicion vertical,
5) Introduccion de las pelotas en el cilindro almacenador.
6} Embudc con la boquilia del tamafo adecuado.

Para la introduccion de la tripa en el embudo y el rellenado se

trabaja con: '

7) Cilindro lleno hasta 3/4 de masa y puesto en posicion
horizontal. '

8) Se coloca la tripa natural o sintética ( del tamafio apropiado)
en el embudo atando la extremidad que se queda en el
orificio de salida del mismo.

9) Se acciona hacia adelante la manivela de avance del émbolo
y se acciona con el pie el pedal de embrague regulador de
la velocidad de embutido.

Una -boquilla del embudo estrecha y masas compactas
requieren una mayor presion que boquillas anchas y masas
semifluidas.
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10) Las manos del operador ayudan en el correcto embutido dela tripa.
11) El embutido se distribuye arriba de la mesa.

Terminando el vaciado del cilidro almacenador, el operador debe sujetar la porcidn de la tripa rellenada y atar
inmediatamente este extremo. Posteriormente se efectda otra vez el llenado del cilindro.

Cada vez que se uliliza 1a embutidora debera lavarse con agua caliente y detergente, enjuagar y secar todas
las partes que eslan en contacto directo con la masa. Posteriormmte, estas parles deben ser recubiertas con
aceite de glicerina neutro. Al efectuar el lavado no se debe mojar el motor eléctrico. Controlar periddicamente
gue el nivel del aceite se encuentre al limite establecido.
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La embutidora a utilizar sera similar a la mostrada en la fotografia y tiene las siguientes caracteristicas:

- Necesita poco espacio porque su estructura metélica es delgada.

- Trabaja hidraulicamente. ,

- Su velocidad de lienado es continuamente ajustable. Gracias a un sistema liberador de presion automatica.

- La carne del embutido no es laimentada al sistema-en caso de interrupcian.

- El recipiente y el revestimiento estan hechos de "acero inoxidable de alta calidad".

- Esta equipado con un sistema de ventilacion automatico, es portatil y muy -facil de lirmpiar,

- Procesa todo hasta aproximadamente 0°'C, y sélo una poca cantidad de carne de embutido queda en el tubo de
alimentacion. - )

- Cambiar los tipos de carne del embutido es hecha en cuestion de segundos.

- Es iniciada con la palanca de relleno, mientras ambas manos estan libres para rellenar,

- El recipiente de |a carne del embutido se remueve para lavarse. No requiere de herramientas para limpiar los
accesorios de llenado. -

- Con esta maquina los alimentos especializados y en pequefios lotes son procesados eficientemente y
economicaments.

Flanta-Escuela. CIT de lzalco . Manteninﬁcnto

Marmita para coccion.

Las marmitas de coccion se utilizan para cocer
carnes, grasas, visceras y despojos. Asimismo
sirven para el escaldado y la coccion de
embutidos embutidos.

La integran las siguientes partes:

1) Entrada del vapor.

2) Entrada agua.

3) Valvula reguladora de presion.
4) Llave,

5) Manometro.

8) Llave,

7) Llave.

8) Manémetro. .
9) Llave. 14) Canastilla.

10) Llave, : 15) Doble fondo.
11) Llave. ‘ 16) Descarga total,
12) Marmita. 17) Descarga condensado con valvula de seguridad.

13) Vélvuia de seguridad. "

1
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Generador de humo.

Este aparato se utiliza para la produccion de humo que se introduce en la
camara de ahumado, con el fin de pralongar la capacidad de conservacion
de los productos sometidos al tratamiento y de proporcionar a los mismos
un sabor especial a humo.

Este aparato esta constituido por las siguientes partes:

1) Tolva de alimentacién y almacenado del aserrin.

2) Tapa para el control del interior del aparato.

3) Motor-reductor con tornillo sinfin para alimentacion del quemador.

4} Contro! dei tiempo de funcionamiento de motor-reductor y las
resistencias eléctricas dei quemador.

5) Interrupior de corriente para el motor-reductor y las resistencias
eléctricas del quemador.

6) Interruptor de corriente del soplador de humo.

7) Soplador para inyeccidn del humo en la camara de ahumado.

8) Tubo para transporte del humo a la cAmara d eahumado.

9) A la camara de ahumado.

10) Tapa para el control de las resistencias eléctricas y del plato
quemador.

11) Clavija de conexién del motor eléctrico.

12) Cable eléctrico.
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13) Caja receptora de los residuos de ia combustion.
14) Patas reguiables.
15) Valvula de contro! de la alimentacidn del humo.

Las siguientes operacionas son indispensables para un buen funcionamiento.

- Introducir por la tolva de alimentacion el aserrin ( no debe ser de madera resinosa) cribado yseco.

- Vaciar la caja receptora de los residuos de la combustion.

- Regular el control de tiempo. de funcionamiento ( ciclo de trabajo) del motor-reductor moviendo con la perilla la
aguja indicadora en la direccion escogida. La escala esa dividida en graduaciones de G & 100, Si se pane la
aguja en la direccién 0 6 100 el motor-reductor trabajara a tiempo completo. Esto significa que a menor tiempo de
trabajo de! motor-reductor, el quemador dispondra de mayor tiempo para efectuar la combustion completa del
aserrin.Pero, produce una menor cantidad de humo. De lo contrario, si se programa a un rnayor tiempo de trabajo,
se alimentara una mayor cantidad de aserrin y se obtendra una mayor produccion de humo.

Si se coloca la aguja en la direccion " 75" , el motor-reductor trabajara por el 75% del tiempo con menor
combustion y mayor produccion de humo y por el 25% del tiempo no trabajara y habra mejor combustion y menor
produccién de humo. Es decir, 6 minutos de frabajo del motor reductor y 2 minutos de descanso.

. A7
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Si se coloca la aguja en la division "50", el motor-reductor descansara y trabajara tiempos iguales.
Mientras que si se coloca la aguja en la division "25" el motor-reductor trabajara por el 25% del tlempo osea?2

minutos, y por el 75% descansara, es decir 6 minutos.

- Poner en marcha el motor-reductor y las resistencias eléstricas para el calentamiento del plato quemador

- Poner en marcha el ventilador que inyectara el humo producido en la camara de ahumado. .

S| el generador de humo trabajard por muchas horas, es necesario introducir mas aserrin en la tolva de

alimentacion. ‘

- Cada mes es necesario efectuar una limpieza general, desmontando la tolva de allmentauon y raspando las
paredes.

Camara de ahumado y de secado.

En este aparato se efectua el ahumado, ya sea en caliente o en frio, con el fin de prolongar la capacidad de
conservacion de los productos elaborados. Esta camara, con el generador de humo fuera de funcion, puede sefr
utilizada tambien para el secado de embutidos.

L

El sistema de funcionamiento de la cdmara de ahumado es diferente segun se trate de ahumado en callente en
frio 0 de secado..

Ahumado en caliente. Se coloca el producto a ahumar en el interior de la camara. Se cierra 1a puerta
herméticamente y se pone en marcha el generador de humo. Simultaneamente se ajusta el termostato a la
temperatura que se requiere segin el producto.
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Se enciende el quemador de gas o se conectan las resistencias. Posteriormente se cierra la chimenea de
descarga. Se abre la valvula de alimentacion del humo y se pone a funcicnar el ventilador que uniformiza la
temperatura. No se olvide que cuando el squipo esta funcionando deben efectuarse inspecciones periddicas.

Ahumado en frio. Para efectuar esta operacion los pasos son los mismos excluyendo la conexion del termostato
y del quemador de gas o las resistencias eléctricas.

Secado. De acuerdo a la temperatura deseada en e! interior del cuarto ( variable segtin el producto) se ajusta el
termostato. Se pone a funcionar el quemador de gas o las resistencias eléctricas. Se regula el dispositivo para la
parcial recirculacion del aire en el interior dela cdmara abriendo contemporaneamente la valvula de regulacion a
través de |a cual pasa el humo. De esta forma, la humedad del aire se ajustara a la requerida (75-80%).

Cada vez que se utiliza la cdmara debera efectuarse una limpieza de los depdsitos de cenniza y grasa adherida
ya sea en |as paredes de la camara o en el piso.

Mantenimiento
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' Mantenimiento - .

El mantenimiento basicamenle consiste de: . - ey

- Revision pericdica de todos los accesarios )

- Revision de faja o cincha en "v" por efongaciones

- Afilar 1as cuchilias y comprobar la agudeza del filo

- Proteger el motor al efectuar el lavado

- Revisar el engranaje de |a bandeja por desgaste

- Asegurar las tuercas del eje con respecto a las
cuchilias

El tiempo transcurride entre estas revisiones dependera 31
del nimero de horas de trabajo de la maquina. .
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Equipo complementario de la sala de
-elaboracion.

La tina- para el escaldado y coccian consta de:
1) Molde para la coceion de jamones.

2) Tina de acero inoxidable.

3) Dos estufones con tres quemadores.

4) Botones de los quemadores.

Abajo se ve la mesa para el despiece y
preparacion de carne para el proceso con:

5) Cubierta de acero inoxidable.

2~
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- Difererites tipos de moldes y jeringas.

Existen varios tipos de moldes para jamdn, paté y
fiambres:

'l 1) Molide rectangular para fiambres.
: 2) Molde para jamones.
f 3) Tapa de molde para jaman.

4) Cuerpo.

Para la inyeccién de jamon y iengua se usan las
siguientes jeringas:

5) Jeringa manual.
6) Jeringa automatica con fres agujas.

7) Jeringa automatica con una sola aguja.

Fid
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2.05m

1. Superficies inferiores de lamina galvanizada

~ 2..Estructura de tubo galvanizado de 1"

¢ 3.'Superfici'eé superiores de acero inoxidable calibre 16
. 4. Teflon para corte de cames

O

Conjunto de mesas para el area de cortes-y procesamiento de carnes
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