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a Guia de Buenas Prdcticas de Disefio para -

de materiales y equipos que

tos de Sacrificio Tipo 6n Federal esté

por dos volimenes: el primero para ganado bovino y el se-
gundo para ganado porcino. Fue pensada como una serie de

de disefio arquitecténico y técnico ordena-
das y presentadas con un disefio grafico sencillo que perm
ten una lectura répida de los procesos de sacrificio, faenado y
corte y deshuese de ganado bovino y su refrigeracion.

Asi, la Guia tiene entre sus propdsitos la difusién de una serie
de recomendaciones de disefio para todo aquel que desee
construir un establecimiento para sacrificio de animales y di-
rigir a los interesados que pretendan obtener la certificacion
Tipo Inspeccion Federal (TIF). Esta denominacion o certifi-
cacion se utiliza como simbolo de calidad de los productos
cuando las caracteristicas de las instalaciones y las condicio-
nes de los procesos de produccién dentro de un estableci-
miento se ajusten a las normas oficiales, mismas que deberan
ser inspeccionadas, certificadas y supervisadas por personal
de SENASICA. Por otro lado, este esfuerzo también responde
a la falta de un documento de estas caracteristicas que con-
centre la informacién sobre el tema para que las personas,

i o instituciones o empresarios que
busquen hacer una inversion de esta naturaleza cuenten con
la informacién esencial para hacer un proyecto acorde a la
normatividad actual, a los requerimientos espaciales y técni-
cos adecuados optimizando recursos humanos y econdmicos.

Por otro lado, la Guia también esta dirigida a médicos vete-
rinarios, arquitectos, ingenieros y constructores donde se les
presenta las herramientas que les llevaran a la realizacién de
un disefio arquitecténico apropiado o, en su caso, a las ade-
cuaciones convenientes a un edificio existente. Para tal efecto,
aparecen una serie de criterios de funcionamiento, técnicos
y de disefio que permitiran cumplir con los pardmetros nor-
mativos de inocuidad, de trato humanitario con los animales,

que los dedicados al sacrificio de
animales cuenten con las instalaciones adecuadas para pro-
ducir productos cérnicos inocuos para la poblacién.

el fue elaborado por un equipo multidisciplinario
en el que participaron un equipo de médicos veterinarios por
parte del Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (Senasica) y un equipo de arquitectos e inge-
nieros por parte de la Facultad de Arquitectura de la UNAM.
El desarrollo del mismo consistié en una amplia investigacion
documental y normativa asf como visitas a distintos estable-
cimientos TIF lo que permitié un entendimiento a detalle de
los distintos procesos y asi, contar con los criterios basicos es-
paciales y técnicos de las distintas actividades caracteristicas
con los que debe de contar un Establecimiento de Sacrificio
Tipo Inspeccién Federal.

Ahora bien para los propsitos de este documento, se enten-
dera que la denominacién TIF certifica tanto la inocuidad y
la buena calidad de los productos como las condiciones apro-
piadas de las Instalaciones en donde se sacrifican animales
o procesan, envasan, empacan, refrigeran o industrializan
bienes de origen animal. Igualmente, estén sujetas a la re-
gulacion de la Secretarfa de Agricultura Ganaderia desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacién (Sagarpa) en coordinacién con la
Secretarfa de Salud como parte del Sistema Tipo Inspeccién
Federal que es un conjunto de normas de control de inocuidad
y calidad con un elevado estdndar sanitario, que ejerce el Go-
bierno Federal, de acuerdo a las normas oficiales aceptadas
internacionalmente que certifican la construccion de las ins-
talaciones, su conservacién e higiene; la maquinaria, equipo
e implementos que se utilizan en cada uno de los procesos; de
manera que se asegura la obtencidn de productos inocuos.

Esnmado lector, el Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad
y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) le ofrece esta Guia
como una orientacion sobre el desarrollo prctico de proyec-
tos para construccion y equipamiento de rastros de bovinos y
porcinos. Este instrumento permitird avanzar a nivel nacional
en la armonizacion de conceptos arquitecténicos y funciona-
les necesarios para lograr la inocuidad de la carne, y signifi-
card un ahorro de tiempo y esfuerzo en el desarrollo de pro-
yectos de construccién de establecimientos Tipo Inspeccién
Federal (TIF).

En la actualidad, la operacién del sistema de Inspeccion TIF,
permite el acceso de carne y productos cérnicos a mas de 25
destinos internacionales; de igual manera, el mercado nacio-
nal ha depositado su confianza en la garantia que otorga el

y subprocesos en un establecimiento dedicado al sacrificio,
corte y deshuese de carne.

Incluye la recepcién del ganado, su sacrificio, procesamiento,
hasta la obtencién de medias canales que ingresan a la refri-
geracion. Asimismo, contempla una seccién sobre las condi-
ciones minimas para la transformacién de las medias canales
refrigeradas en productos cérnicos, a través de un proceso
primario de dar valor agregado al producto cirnico, median-
te el corte y deshuese de las canales (esta opcion puede ser
desarrollada desde la planeacién inicial de la construccién del
establecimiento TIF o como una segunda etapa de crecimien-
to del mismo establecimiento TIF).

Esta Guia debe considerarse como herramienta de apoyo

gobierno federal con la certificacién, super
y verificacién que realiza a través del SENASICA.

Esta Guia atiende a las tareas del SENASICA para promover
la aplicacién cotidiana de los sistemas de reduccién de ries-
gos de contaminacién, la sanidad animal y la calidad de los
productos agroalimentarios. Asimismo, atiende  principios
rectores que se establecen en el Plan Nacional de Desarrollo
2007 - 2012 para la administracién publica federal, buscando
que el abasto del mercado interno se logre con alimentos de
calidad, sanos y accesibles.

Nuestro objetivo es entregarle a quien lo requiera, una herra-
mienta didactica con fundamento en la normatividad nacio-
nal, incorporando la experiencia de los Médicos Veterinarios
que laboran dia con dia en la inspeccién federal de productos
carnicos. El documento nos lleva por los diferentes procesos

parala i6n de un proyecto técnico de construccién y
analisis financiero para la rentabilidad de un agronegocio, sin
embargo es necesario tomar en cuenta que la rentabilidad
del proyecto que se elabore, va a depender en gran medida
del compromiso de contar con el abasto continuo de ganado
dela calidad necesariay en la cantidad que permita el éptimo
aprovechamiento de la inversion realizada.

En nombre del SENASICA agradezco el interés en la lectura
y andlisis de este instrumento, deseando que sea Gtil a los
sectores: publico, privado, social y en general a todos los inte-
resados en construir un establecimiento para el sacrificio de
ganado bovino y porcino con las caracteristicas TIF.

Atte.
MVZ Enrique Sanchez Cruz.
Director en Jefe del SENASICA




La Guia de Buenas Practicas de Disefio para Establecimien-
tos de Sacrificio Tipo Inspeccién Federal ~TIF- fue enco-
mendada por el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria ~SENASICA- a la UNAM a través de
un Convenio de Colaboracion con la Coordinacién de Vincula-
cion de la Facultad de Arquitectura.

Para su elaboracién se formé un grupo de trabajo integrado
por docentes y alumnos de los Gltimos niveles de la licen-
ciatura en arquitectura quienes de manera conjunta con un
equipo designado por SENASICA emprendieron una investi-
gacion del género, a través de la revision de la normatividad
correspondiente, asi como del andlisis exhaustivo de casos
de estudio y de numerosas consultas con especialistas en la
materia con el proposito de detectar los componentes y re-
querimientos que un establecimiento de éste tipo debe pre-
sentar para satisfacer os objetivos que SENASICA persigue en
materia sanitaria, de inocuidad y calidad alimentaria y expre-
sarlos en un documento de referencia de utilidad para dise-
fiadores, constructores y operadores del sistema TIF.

Através de la realizacién de este documento, la Coordinacién
de Vinculacion cumple uno de sus objetivos primordiales con-
sistente en enriquecer la experiencia académica y profesional
de quienes en ella participan al tiempo que incide positiva-
mente en temas de relevancia para nuestra sociedad.

M. en Arg. Juan José Astorga Ruiz del Hoyo
Coordi de Vi i6n y Proyectos Especi
Facultad de Arquitectura., UNAM

I objetivo de esta Guia es mostrar a manera de referencia

soluciones de disefio de los distintos espacios que con-
forman un establecimiento de sacrificio de animales y sus
respectivos espacios de apoyo donde se evite, a toda costa,
la contaminacién del producto. De manera paralela, se pre-
senta una serie de recomendaciones para la aplicacién de
buenas précticas que garanticen un proceso eficiente, inocuo,
sin retrocesos ni cruces y que atienden las cuestiones nor-
mativas de sus distintas partes. Se hace un énfasis especial
en las relaciones y flujos de y entre los espacios ya que son
estos aspectos funcionales los que condicionan y definen una
buena solucién de disefio. Por otro lado, se estudiaron ciertos
esquemas generales que serviran de referencia a arquitectos
e ingenieros que disefien estos edificios donde se resaltan
las relaciones y flujos convenientes que deberan tomarse en
cuenta en sus propias soluciones. Adems, la Gufa busca inci-
dir en los distintos apartados:

Incrementar la productividad. Un par de factores inciden di-
rectamente en el éxito de los establecimientos. Por un lado,
esté el grado de tecnificacion de los procesos; el que se pre-
senta en la Gufa es el indispensable por o que se sugiere se
tome como punto de partida y, a la postre, incrementarlo o
modernizarlo si asi se requiriese. El segundo es la capacita-
cion del personal, asf en la medida en que mejor se capaciten
en los diferentes rubros e incrementen su pericia en sus labo-
res mayor serd la produccion.

Optimizacién de los costos. Otro propésito del Senasica es
dar a conocer la ruta critica para una posible obtencién de la
certificacién TIF que se relaciona directamente con los reque-
rimientos minimos con que debe contar un proyecto ejecuti-
vo. Asi, se busca la optimizacién de tiempo de la Direccion de

Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (DETIF) que contara
con una herramienta de difusién de criterios de disefio ade-
més de los mismos solicitantes.

Disefio flexible. Un establecimiento que contemple desde
su origen, el crecimiento o ampliacién de sus instalaciones
tendré mayor oportunidad de ser competitivo dado que po-
dré ampliar sus instalaciones sin la necesidad de detener su
produccion. El hecho es muy importante ya que la tendencia
natural cuando un establecimiento es exitoso, es que haya
ciertas zonas que sufran modificaciones en un lapso corto de
tiempo, por ejemplo el drea de corte y deshuese o que se in-
cremente un drea de industrializacién o valor agregado.

Reducir el impacto ambiental. La incorporacién de medidas
que reduzcan la llamada huella ecolégica, ademds de estar
normado y por conciencia ambiental, puede generar ahorro
de recursos econdmicos. Esto se vera reflejado al aplicar prac-
ticas adecuadas de operacién y la inclusién de ecotecnias.

Difundir la informacién. Este documento va dirigido a cierto
sector laboral y empresarial, sin embargo, la informacion que
contiene es aplicable a cualquier establecimiento de sacrificio
de reses y va dirigido en beneficio de todos los consumidores.
Por otro lado, la Guia permitira al SENASICA capacitar su per-
sonal.

Cabe aclarar, que las recomendaciones y criterios aqui ex-
puestos no son restrictivos. De considerarse, seguramente
impactarén positivamente en la implementacién del esta-
blecimiento pero, de igual manera siempre existiran otros
acercamientos validos. La Unica constante es que se debers
cumplir con la normatividad aplicable.

sta guia consta de cuatro secciones: Condicionantes de

Proyecto, Recomendaciones de disefio, Normatividad
Aplicable y Procedimiento, disefio, construccion y operacién
de un establecimiento TIF, cuyo propésito es conducir hacia la
toma de buenas decisiones durante la concepcién, construc-
ciény operacién de edificio. La primera parte es una introduc-
cién al funcionamiento de un establecimiento de sacrificio de
animales y estd disefiada como una descripcién que advier-
te sobre las generalidades de la materia, a las personas que
tienen su primer encuentro con esta informacion y refuerza
las nociones de los conocedores del tema. La segunda parte
recrea el proceso de disefio desde un listado de necesidades,
flujos, partido arquitectonico, hasta una serie de recomenda-
ciones técnicas donde se muestran esquemas de cada espacio
con las medidas que consideramos minimas. La Normatividad
Aplicable nos muestra la gama de requerimientos a cumplir
en varios estratos, desde normas de construccién de los edi-
ficios, hasta las especificas de manejo de la carne. Finalmente
los procedimientos de desarrollo, construccién y operacion,
consisten en una relacién de aspectos a observar durante las
diferentes fases de operacion del establecimiento desde su
construccién.

Las Condicionantes de proyecto son una serie de acciones
previas que resultarén cruciales para un éxito funcional, ad-

y comercial de de esta clase

capacidad, requerimi legales, ubicacion,
costo paramétrico, entre otros. Esta parte concluye con una
relacién de locales o componentes llamada listado de nece-
sidades o programa arquitectonico; estos locales son la base
para un establecimiento de esta clase. La relacion es enun-

sino muchas formas de lograr un proyecto completo. Sin em-
bargo, es importante que se considere la linea de sacrificio y
matanza indicada en esta Guia como la minima.

Las Recomendaciones de disefio estan organizadas de tal for-
ma que se pueda identificar al establecimiento como un sis-
tema por activi 0 subsi de los cuales
se muestra una cédula de cada actividad en la que aparecen
sus caracteristicas particulares. Estas son el planteamiento
“ideal y aislado” de los locales producto de la sintesis elabo-
rada de los requerimientos normativos, las visitas a casos de
estudio y una inferencia de las areas minimas; sin embargo,
la suma de estas partes no da como resultado un proyecto.
De cualquier forma, se estudio una serie de esquemas arqui-
tecténicos o ideas rectoras que exploran las relaciones que
deben existir entre los distintos procesos y su relacién con
distintas proporciones de terrenos.

La Normatividad Aplicable es un apartado donde se rednen
los aspectos normativos mas importantes que aparecen en
esta Guia

Finalmente la parte Procedimiento, disefio, construccion y
operacién de un establecimiento TIF tiene como propésito
guiar a los interesados en la correcta sucesion de pasos a se-
guir desde la concepcién y elaboracién del proyecto, la cons-
truccion y finalmente operacién donde se busca contribuir
para la obtencién y seguimiento de la certificacin TIF. Igual-
mente, las sugerencias sirven para los interesados en obtener
la certificacion de un establecimiento existente. El apartado
estd estructurado como un checklist o lista de cotejo en cin-
co partes: preparativos, proyecto, construccion, operacion y

ciativa, no restrictiva, pues no hay

m




Los inicios de la industria empacadora de la carne en Méxi-
o datan de 1900 con la empacadora San Lézaro que sa-
crificaba e industrializa ganado porcino y la empacadora I
Popo operaba tanto con ganado bovino como porcino. Los
movimientos revolucionarios de 1910 a 1920 interrumpieron
el desarrollo de la industrializacién de la carne.

En épocas de relativa calma, se origina el Servicio de Inspec-
cidn Fitozoosanitaria con la Ley de Plagas del 15 de noviem-
bre de 1924 y su Reglamento expedido el 19 de febrero de
1925. Hacia mediados del siglo XX, durante el gobierno del
General Manuel Avila Camacho, se ve la conveniencia de es-
tablecer plantas empacadoras en los estados del norte de la
Repuiblica aprovechando la existencia de ganado local y el he-
cho que éste se exportaba en pie a los Estados Unidos.

El principal motivo para que se diera especial atencién a la
construccién y el equipamiento integral de Plantas Industria-
lizadoras fue la aparicion de la Fiebre Aftosa a finales de 1946
que motivo el cierre de la frontera con los Estados Unidos al
ganado bovino mexicano. El incidente propicié que se termi-
naran de construir y equipar las primeras plantas empacado-
ras de carne que operaron de inmediato bajo el régimen de
Establecimientos Tipo Inspeccion Federal, TIF.

A principios de los afios 50, los establecimientos que iniciaron

la industrializacién de productos carnicos, presionaron para

que los rastros donde se sacrificaba ganado para consumo

humano fueran inspeccionados bajo las medidas de la Ley y
dela ializacion de la Carne. La i

ANTECEDENTES

General de Defensa Agricola y la Direccién General de Sani-
dad e Higiene Pecuaria que se encargaron de la inspeccién en
puntos de ingreso y el control de la movilizacién nacional de
los productos de origen animal.

En apoyo a la Industria Empacadora Tipo Inspeccion Federal,
la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, SHCP, otorgé sub-
sidios y exenciones de impuestos lo que impulsé a los distin-
tos sectores eni en laindustriali

de productos cérnicos. En 1956, las direcciones que operaban
el Servicio de Inspeccion Fitozoosanitaria cambian su nombre
a Sanidad Vegetal y Salud Animal. Afios més tarde, a partir de
1974, las activi dei ion se enla
Ley de Sanidad Fitopecuaria y Reglamento.

A principios de los afios 90, inicia la profesionalizacién del
personal de inspeccion con el esfuerzo de contar con ingenie-
ros agrénomos, médicos veterinarios zootecnistas y biélogos.
En 1993, se establece, la Coordinacién Ejecutiva de Inspec-
cidn Fitozoosanitaria Internacional (CEIFI) que opera en los
puertos, aeropuertos y fronteras. Un afio mas tarde, se crea
la Direccién General de Inspeccion Fitozoosanitaria (DGIF) y
en 1996 la Comisién Nacional de Sanidad Agropecuaria, CO-
NASAG.

Finalmente en 2001, se crea el Servicio Nacional de Inocui-
dad y Calidad Agroalimentaria, SENASICA cuya mision es
regular, administrar y fomentar las actividades de sanidad,
inocuidad y calidad agroalimentaria, reduciendo los riesgos

la realizaba la Secretaria de Agricultura y Ganaderia y a Sub-
secretaria de Ganaderia. Més adelante, se cred Ia Direccion

en materia agricola, pecuaria, acuicola y pesque-
ra, en beneficio de los productores, consumidores e industria.
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CARACTERISTICAS

Traslado del animal en pie,
producto, subproducto, piel
y rendimiento hacia y del es-
tablecimiento.

Entrada y salida del personal
operativo y administrativo
que labora en el estableci-
miento y visitantes al mismo.

Movimiento de vehiculos:
camiones de carga de di
tintas dimensiones y coches
particulares de empleados y
visitantes.

OCESO PRINCIPAL

Lineade produccién principal
a partir del descenso de los
animales en pie del vehicu-
lo que los traslada hasta su

ORTE Y DESHUES

Linea de produccién comple-
mentaria al proceso principal
que consiste en la divisién
en partes -cuarteado- de las

en producto
apto para consumo humano
mediante un procedimien-
to adecuado de inocuidad
e higiene.

del animal

para suventa
directa a distribuidores. La
importancia de este proce-
s0 es que atribuye un valor
agregado al producto que im-
plica una mayor oportunidad

en producto, mediante un
sacrificio humanitario que
implica buenas practicas
en el manejo de la carne y
subproductos, su conserva-
cion en refrigeracion para
mantener la inocuidad y la
posible utilizacion de ciertas
partes no aptas para consu-
mo humano.

Area de empaquetado y eti-
quetado para conduccion
posterior al drea de refrige-
racion.

La temperatura de estos es-
pacios debe ser controlada
para garantizar la inocuidad
del producto terminado.
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REFRIGERACION
Y EMBARQUE

Parte del proceso donde se
preserva y conserva los pro-
ductos y subproductos bajo

INISTRACIO

Parte operativa destinada a
organizar, coordinar, super-
visar y manejar el estable-

CARACTERISTICAS

JOPERARIOS

Zona convinculo directoalas
areas de proceso principal y
de corte y deshuese que faci-

troladas.

Transferencia a los vehiculos
que trasladaran los productos
y subproductos a los distri-
buidores.

Transferencia de los produc-
tos para rendimiento alma-
cenados para su embarque
y traslado fuera del estable-
cimiento.

Movimiento de vehiculos de
carga de distintas dimensio-
nes.

cimiento. Las
dependeran del esquema
de negocio del rastro y de la
cantidad de empleados que
se consideren en el mismo.

Conviene se ubique fisica-
mente separada de todos
los procesos del estableci-
miento para no afectar la
inocuidad del proceso. Se
recomienda contar con un
espacio -mirador- desde
donde se monitoree el pro-
ceso y que funcione como
punto de observacién para
los visitantes al estableci-

lite alos operari con
un nivel 6ptimo de higiene
personal y de inocuidad para
la realizacion de sus tareas.
Aqui, se localiza la oficina
para el MVZ autorizado de
SENASICA.

Filtro -aduana sanitaria-
para el ingreso a las dreas
de proceso principal y de
corte y deshuese.

Servicios de apoyo al per-
sonal operario: enfermerfa,
comedor, bafios, vestidores,

9

[SERVICIOS
ENTARIOS|

Zona destinada a facilitar
la operacién técnica del es-
tablecimiento mediante la
utilizacién de tecnologias con-
vencionales y sustentables
amigables con el entorno.

descanso y lavanderia.

TRAZABILIDAD

2 CAMIONES
CAPACIDAD 45 ANIMALES CADA UNO

EXTERIORES
DESACELERE

| VIALIDADES GENERALES
ESTACIONAMIENTO

PROCESO PRINCIPAL

ol

DESEMBARQUE
2CAmIONES

La trazabilidad se define en La Ley de Sanidad Animal
como una serie de actividades técnicas y adminis-
trativas sistematizadas que permiten registrar los

procesos relacionados con

el nacimiento, crianza,

engorda, ficio y

un animal,los bienes de origen animal,los bienes de
origen animal, asi como de los productos quimicos,

farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios para uso en

Este esquema grafico busca contribuir -mediante
médulos interrelacionados en las distintas etapas
del proceso- al propésito de la trazabilidad desde
elingreso al establecimiento TIF hasta su salida en

sus distintos productos.

yer f B B}

miento. o Heen N mre mooco  monwcowo  mooucre  smooucts
. identificando en cada estapa su ubicacion espacial M TR o
y, en su caso, los factores de riesgo zoosanitarios y SIMBOLOGIA

de contaminaacion que pueden estar presentes en
cada una de las actividades.
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CRITERIOS DE DIMENSIONAMIENTO
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N DE BA.1DLAVADO B.4.11 PESAJEEN
DE MEDIAS CANALES CALIENTE

CAPACIDAD

CAPACIDAD CORRALES

TURNO CAMIONES TIEMPO PROCESO CAPACIDAD EQUIVALENTE CAPACIDAD
CAPACIDAD 48 MEDIAS CANALES

ANIMALES
1 ANIMAL = 2.50 m2
MAXIMO 12HRS DE ESPERA MaRANA 2 CAMIONES

CORRALES.
ANIMALES EN PIE

2 HRS 96.00 192.00

PROCESO
PRINCIPAL

TIEMPO
LANIMAL = 30min

~R

REFRIGERACION

1 MEDIA CANAL = 1.50 m2 1connﬁgrymrl;5$:1w m? 2 CAMARAS x 150 m? = 300 m*

24HRS DE REFRIGERACION

= -

1 CORRAL PARA
48 ANIMALES

PROCESO
PRINCIPAL

TIEMPO
48 ANIMALES = 90min
1TURNO.

—X

96 MEDIAS CANALES

PROCESO
PRINCIPAL




CAPACIDAD

PRODUCCION POR TURNO CON CAPACIDAD DE 96 ANIMALES

TuRNO CAMIONES caPACIDAD CAPACIDAD
CAPACIDAD 48 ANIMALES CORRALES MEDIAS CANALES
ANIMALES EN PIE
MARANA
i 4.00 192.00 384.00
MARANA
e 6.00 288.00 576.00
REFRIGERACION REFRIGERACION
4 CAMARAS x 150 m? = 600 m? 4 CAMARAS x 35 m = 140 m?
140 mix43
PROCESO CORTE Y
2o ORRALES PRINCIPAL DESHUESE
TiEwPo
96 ANIMALES = 180min

2 CORRALES / 96 ANIMALES POR LA MARANA
2 CORRALES / 96 ANIMALES POR LA TARDE.
152 ANIMALES PARA SACRIFICIO

2 CAMARAS /192 + 2 CAMARAS 152

°
+ OPERARIOS
TURNO MARANA

+

OPERARIOS
TURNO TARDE
2 CAMARAS MARANA + 2 CAVARAS TARDE

EMPLAZAMIENTO

En el momento de interesarse en establecer un rastro es im-
portante tomar en cuenta una serie de condiciones de emplaza-
miento que contribuyan a facilitar un adecuado funcionamiento
del establecimiento ademas de minimizar el impacto negativo
que se pueda tener sobre el entorno inmediato.

una buena eleccién de terreno podra optimizar la rentabilidad
de la inversion.

Caracteristicas generales consideradas:

Capacidad hasta1

pecuario)

De esta forma, el propdsito de esta Guia estd orientado para
un rastro con una capacidad base de 96 animales con un radio
de servicio de 50 km que implica una poblacion beneficiada
de entre 2 500 y 10 000 habitantes, de acuerdo al sistema
normativo de SEDESOL relativo a rastro para bovinos dentro
del subsistema de abasto.

100 km

Asi, se recomienda que el establecimiento se ubique en zo-
nas agricolas, pecuarias o rurales y de preferencia, cercano a
z0nas de alta produccién de bovinos y/o centros ganaderos
organizados. Su ubicacion en suelo industrial es condicionado
ya que se debera evitar la cercania a plantas que manejen o
procesen materias contaminantes y que puedan ser un foco
de contaminacién para el producto.

2 hrs EN ESPERA

50 km
BADIOIDESERVICIO) /ANTES DE SACRIFIC,

12 hrs EN ESPERA
ANTES DE SACRIFICIO

HASTA 120 ANIMALES
RASTROTIF, ey connaLes

HASTA 480 MEDIAS CANALES
EN REFRIGERACION.

fuet: itema ot ecetars de Desrl S SEOESL,
Tomo i Camedo y Abast, 50 bt b

ViAUDAD.

AVENIDA
ECUNDARIA

AUTOPISTA

.. OFICINAS, SERVICIOS

LOCALIZACION RECOMENDABLE

NO URBANO,

EMPLAZAMIENTO

Finalmente, se recomienda que el rastro tenga una relacion
directa a la vialidad regional por ser ésta el principal medio de
enlace terrestre entre los centros de poblacion. Igualmente,
facilita el movimiento y acceso de personas, animales y pro-
ducto lo que ayuda a evitar la saturacién de vias y el conflicto
vehicular en las inmediaciones de las instalaciones.

La ubicacién del imi lacién di aautopis-
tas urbanas y avenidas secundarias esté condicionada, ya que
presenta complicaciones por su cercania o su emplazamiento
en suelo urbano ademis de las dimensiones reducidas que

estas vias presentan. En este caso, se deberan tomar medidas
preventivas como la incorporacién de carriles laterales de
incorporacién, zonas de desaceleracion, entre otros.

HABITACIONAL COMERCIO

AGRICOLA Y PRECUARIO

NO URBANO, AGRICOLA Y PRECUARIO
SINVINCULO A VIALIDAD REGIONAL

SELECCION DE PREDIO

El sistema normativo de SEDESOL referente a
rastros para bovinos recomienda un médulo tipo
con capacidad de sacrificio de 50 animales para
jerarquias urbanas basica y de concentracién rural.

PROPORCION 1:1 PROPORCION 1:1.5

Este médulo equivale aproximadamente a 1100
m2 con un ici de ion de suelo
(COS) del 15% lo que representa un terreno de DEL2:5%
aproximadamente 7250 m2, Esta Guia, mediante
una simple ecuacion aritmética, contempla 96

animales para sacrificio equivalentes a dos mé- UNFRENTE[ 5

dulos tipo referidos por SEDESOL.

El imi al tener la ibili de
crecer su capacidad de sacrifiio a 192 animales oo\ recpauos| P . |
mediante la operacion del rastro en dos turnos, LADO CORTO

se acerca a una jerarquia urbana media (10 001
250 000 habitantes).

| B

Estas consideraciones son jas va que el s
interesado en establecer un rastro debe contar LADOLARGO
con un panorama completo para el disefio de una
iag una posibl o
0 una construccién por etapas de la instalaciones
lo que, por obvias razones, repercute en las ca- FRENTES
CONVERGENTES

racteristicas y dimensiones del predio.

PROPORCION DE TERRENO
RECOMENDACIONES DE SEDESOL




SELECCION DE PREDIO

DIAGRAMA FUNCIONAL

PROPORCION 1:2 PROPORCION 1:3

PROPORCION DE TERRENO
OTRAS POSIBILIDADES

PENDIENTE
DEL 2-5%

UN FRENTE

FRENTES PARALELOS
LADO CORTO

FRENTES PARALELOS
LADO LARGO

FRENTES
CONVERGENTES

O ™ >

ESQUEMAS ESTUDIADOS

=

oy

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

ERIORES

ADMINISTRACION
(.

REFRIGERACION Y EMBARQUE

—
—

PROCESO PRINCIPAL

OPERARIOS

--

'CORTE Y DESHUESE

DIAGRAMA DE FLUJOS

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

e

EXTERIORES

===t

PROCESO PRINCIPAL

REFRIGERACION Y Emearque

ADMINISTRACION 'OPERARIOS CORTE Y DESHUESE
.
¢ s ¢ s e N S
€ > ¢ > > € >
Flujo Operarios Flujo Administrativos Flujo Canal Vialidad Sucia Vialidad Limpia

Flujo Visceras

ACTIVIDADES

TERIORES /\

Desacelere

Vigilancia, control de accesos
eincorporacién de vehiculos
al establecimiento.

Vialidades generales
Circulacién, I|mp|eza, des-
de

PROCESO PRINCIPAL

D 1

mecanicos y conduccién de piel
ente. Divi

Descenso y recepcion de ani-
males en pie.

Corrales
Conduccién hacia zona de es-
pera para el sacrificio. Pesaje y

sion de cavidad toracica; extrac-
cién de visceras; division de la
canal por su eje vertical.

Revision fisica por el MVZ autori-

CORTEY

DESHUESE

Cuarteado

Divisién de media canal pro-
veniente de la cdmara de re-
frigeracion en cuatro partes:
paleta, espaldilla, costillar y
pierna; division adicional en

con agua a presion; registro del

cortes

infeccion y
vehiculos con producto ter-
minado.

Circulacién y movimiento de
vehiculos con producto no
apto para consumo humano.

Estacionamiento
Circulacion, limpieza, des-
infeccion y imi de

marcado de animales en pie y

elamiento de el o5
pechosos; espacios para control
de higiene de personal.

Sac
Lavado de animales en pie;
aturdimiento por medios me-
cénicos; izado de animal caido
para su inmediato sacrificio y

vehiculos con producto ter-
minado.

Circulacion y movimiento de
vehiculos con producto no
apto para consumo humano.

cor-
te de patas, cuernos y despiele
de patas delanteras. Acceso de
animales lisiados, aturdimiento
con plsmla de insensibilizacion
portatil; sacrificio. Limpieza de
equipoy utenslllos circulacion

peso del productoy
hacia érea de refrigeracion.
Guarda provisional de medias
canales sospechosas para con-
duccion a jaula de retencién en
las cémaras de refrigeracion.

Subproducto

Limpieza y transformacién de

visceras verdes; escaldado de

estémago y de patas.

Limpieza y transformacién de

visceras rojas; separacién de

pulmones para su decomiso;

limpieza de cabeza.

Conduccién hacia camaras de
i ion. Limpieza y guarda

v de

Faenado

Cortes iniciales para el des-
piele; amarre de recto, retiro
de ubre y genitales; despiele

de equipo y utensilios.

Rendimiento

por el MVZ au-
torizado para garantizar la
inocuidad del producto y
conduccion hacia rea de
empaquetado y etiquetado.
Realizacion de los procesos de
higiene de equipo y utensilios
para su posterior guarda.

Empaquetado y
etiquetado

Recepcion de los distintos
cortes del producto, preser-
vacién de manera individual
en embalajes y colocacion de
etiquetas de identificacion.

Aduana sanitaria
Area donde se realiza el pro-
ceso de higiene que toda

v ]
traslado a planta de rendimiento

de patas cambio
de riel de sacrificio a riel de
faenado; corte de la cabeza;
separacion de subproducto y
detencion de decomiso. De-
sollado de animal por medios

duccién a biodigestor.

Piel

Curtido de piel del animal me-
diante un proceso de preserva-
cién en sal.

persona debe seguir al entrar
y salir de la zona de corte y
deshuese.




REFRIGERACION
Y EMBARQUE

Refrigeracion
Preservacién de medias
canales por un lapso de 24 h
a temperatura controlada (0-
4°C) con drea especifica para
medias canales en decomiso;
registro antes del embarque.
Preservacin de subproductos
a temperatura controlada
(0-4° C); registro antes del
embarque.

Conservacién de productos de

Recepcion

Acceso, distribucion, pago de
servicios e informacion sobre
la entrega de animales en pie
y recepcién de productos.
Observacién del proceso por
el duefios del

OPERARIOS

Servicios

Acceso y distribucién a zona
de operarios y sus servicios
de apoyo; primer filtro higié-
nico del personal.

i6n de

nado y visitantes al estable-
cimiento.
Direccién
Coordinacia

Idel

15F
higiene
Control de la higiene e ino-
cuidad del personal e inter-

ACTIVIDADES

SERVICIOS
IPLEMENT/

Casa de maquinas

Espacio destinado a contener
toda la infraestructura
necesaria para la operacion
Sptima del establecimiento.

Ahorro de consumo
de energia

Infraestructura recomendable
que permita reducir el gasto

lineas de i6n; locali-

ademas de

rtey
controlada (-18° C); registro
antes del embarque.

Embarque limpio

Traslado del area de refrigera-
ci6n a los vehiculos que trans-
an i les, los

donde se cuenta
con espacios destinados pa-
ra la direccion, la gerencia,
la contaduria y los recursos
humanos.

zacion de la oficina del MVZ
autorizado con espacio de
reunién, bafio y regaderas.

Control de higiene
Servicios i al con-

Servicios
higie-

por
subproductos y los productos

para la itacion e higi
ne personal de los distintos

y
de distribucién.

Embarque, posterior al movi-
miento de producto limpio, de
medias canales decomisadas a
los vehiculos que las transporta-
rén alas plantas de rendimiento
fuera del establecimiento.

Embarque sucio
Traslado del drea de almacenaje
a los vehiculos que transpor-
tarén piel, productos de rendi-
miento a otros procesos o su
desecho.

trol de higiene de uniformes
y utensilios asi como la infra-
estructura necesaria para la
higiene personal y muda de
ropa de operarios.

representar una aportacién
importante al cuidado del
medio ambiente.

DOTACION INSTALACIONES

EXTERIORES /\

- lluminacion de exteriores
« lluminacion de interiores
- Fluorescente
- Fuerza
- Contactos normales
. Toma de agua fria
- Manguera
- Escusado
- Lavamanos
- Lavado utensilios
- Lavado de vehiculos
. Desagiie de 100 mm de
diametro de PVC sanitario
- Canal de captacién con
rejilla
- Hidrante
- Voceo exterior
« Intercomunicacién
-ccv

PROCESO PRINCIPAL

« lluminacion de exteriores
« lluminacion de interiores

- Fluorescente a prueba

de vapor

- Fuerza

- Motor de pialado

- Pinza electroshock

- Sierra eléctrica

- Contactos apruebadeagua
. Toma de agua fria

- Manguera

- Escusado

- Lavamanos

- Aspersores

- Cortina de agua

- Lavado utensilios

- Lavado de subproducto
« Toma de agua caliente

- Esterilizacion (82.5°)

- Lavado de subproducto
« Toma de vapor

- Desinfeccién

- Esterilizacion

. Desagiie de 200 mm de
diametro de PVC sanitario

« Desagiie de 100 mm de
diametro de PVC sanitario

. Canal de captacion con
rejilla

« Trampa de grasas

- Extractor axial

- Cortina de aire

- Deteccién de humos

- Hidrante

- Sierra neumatica

- Plataforma hidraulica

« Transportador neumatico

. Refrigeracioén 0° C

- Voceo interior y exterior

- Intercomunicacién

-ccTv

CORTEY
DESHUESE

« lluminacién de interiores
- Fluorescente a prueba
de vapor
- Fuerza
- Sierra eléctrica
- Contactos apruebadeagua
- Toma de agua fria
- Manguera
- Lavado utensilios.
- Lavado de producto
- Toma de agua caliente
- Esterilizacién (82.5° C)
- Lavado de producto
. Toma de vapor
- Desinfeccion
- Esterilizacion
. Desagile de 100 mm de
didmetro de PVC sanitario
. Canal de captacién con rejilla
. Trampa de grasas
- Cortina de aire
- Deteccién de humos
- Hidrante
- Sierra neumética
« Refrigeracion 10°C
. Voceo interior y exterior
-ccrv

REFRIGERACION
Y EMBARQUE

« lluminacion de interiores
- Fluorescente
a prueba de vapor
- Fuerza
- Contactos con tapa
. Toma de agua fria
- Manguera
. Desagiie de 100 mm de
diametro de PVC santuario
. Canal de captacién con rejilla
- Cortina de aire
- Deteccion de humos
- Hidrante
- Refrigeracion 0-4° C
- Refrigeracién 10° C
. Congelacién -18° C
. Salidas de voz y datos
« Voceo interior y exterior
-ccTv

« lluminacion de interiores
- Fluorescente
- Fuerza
- Contactos normales
- Contactos regulados
. Toma de agua fria
- Manguera
- Escusado
- Lavamanos
- Toma de agua caliente
- Regadera
. Desagiie de 100 mm de
diametro de PVC santuario
- Extractor axial
- Deteccion de humos
- Hidrante
- Aire acondicionado
- Salidas de voz y datos
. Voceo interior y exterior
- Intercomunicacion
- ccv

DOTACION INSTALACIONES

OPERARIOS '

« lluminacion de interiores
- Fluorescente a prueba
de vapor
- Fuerza
- Contactos normales
- Contactos regulados
- Toma de agua fria
- Manguera
- Escusado
- Lavamanos
- Lavado ropa
. Toma de agua caliente
- Lavado ropa
- Regaderas
. Desagiie de 100 mm de
diametro de PVC sanitario
« Extractor axial
- Cortina de aire
- Deteccion de humos
- Hidrante
- Aire acondicionado
. Salida s de voz y datos
. Voceo interior y exterior
- Intercomunicacion
- Control de accesos
-ccv

ICIOS
PLEMENTARIO O

- Cuarto eléctrico

. Planta de emergencia

« Cuarto hidraulico

- Cisterna agua potable
clorada

. Cisterna agua potable

- Cisterna agua tratada

- Sistema de acondiciona-
miento de aire

. Sistema de refrigeracion

- Sistema de congelacién

. Sistema de aire comprimido

- Sistema de aceite hidraulico

- Sistema de gas natural y LP

- Sistema de telecomunica-
ciones

- Sistema contra incendios

- Planta de tratamiento

. Biodigestor

- Celdas fotovoltaicas

- Calentadores de agua
solares

DOTACION DE EQUIPO

EXTERIORES /\

PROCESO PRINCIPAL

EQUIPO EQUIPO
- Pluma mecnica o eléctri . Rampa
+ Manguera con pistola di - Sujetador y tope
aspersion . Bascula mecénica para
. Guarda de bicicletas ganado

«We
+ Lavamanos con jabonera

. Bascula eléctrica de piso

- Bascula en riel

. Sujetador y cepo

. Cortina de agua

- Cortina de aire

- Puerta abatible hidraulica

- Grta de izado

- Hidrante

- Méquina de doble canala-
dura para lavado de cabeza

. Méquina despieladora

- Desolladora manual
neumatica

- Sierra nuemética o
eléctrica

- Escaldadora

. Tolva de lavado centrifugo

- Pistola de insensibilizacion
mecanica

- Motor eléctrico

- Plataforma mévil de acero
inoxidable

- Cortadora de patas
We

. Lavamanos con jabonera

« Patin hidraulico

« Computadora con impresor
electrénico

CORTEY

DESHUESE

EQUIPO
- Sierra de mesa con plata
forma deslizante
- Sierra nuematica o

. Trampa de grasas eléctrica

- Esterilizador - Maquina de alto vacio

. Carros . Méquina g

. Riel . Méquina de secado

- Manguera con pistola de . Detector de metal
aspersion + Lavabo de pedal

- Estacion sanitaria
« Extractor axial

MOBILIARIO ESPECIAL

. Cajén ajustable

- Puerta revolver

- Canastilla metalica

. Barrera de proteccién

. Tarja recoleccion de sangre

+Mesa lavado de visceras tipo
regadera

. Perchero para visceras

- Gabinete carrusel

+ Soporte de rolas

. Mampara acero inoxidable

« Puertas de conduccion

+ Mesa para lavado acero inoxi
dable con mezcladora de pedal

. Plataforma fija de acero
inoxidable

- Tobogan

« Contenedor

- Patin hidraulico

- Cortina de aire

« Lavabotas

« Vado sanitario

. Bascula eléctrica de piso
. Bandas transportadoras
« Trampa de grasas

- Esterilizador

- Carros transportadores

- Riel
+ Manguera con pistola de
aspersion

« Estacion sanitaria

MOBILIARIO ESPECIAL
- Mesa de rodillos.
- Contenedor




REFRIGERACION
Y EMBARQUE

EQUIPO

- Colchones de adosamiento
- Patin hidraulico

P8 :

EQUIPO
- Monitor de bascula para
pesaje en caliente
.G

electrénico

DOTACION DE EQUIPO

OPERARIOS '

EQUIPO
« Perchero de lavado de
mandiles
. Lavadora y secadora

O

EQUIPO
- Transformador
« Planta de emergencia
. Equipo de vacio

PERSONAL

+ Impresora y fax - Vertederos - Cisterna

.Ba'sculaeléc;rlcadepnso . . «We . ‘H\dn?neuménco EXTERIORES PROCESO PRINCIPAL ORTE Y DESHUESE
- Bascula en riel - Lavamanos con jabonera . Lavamanos con jabonera - Suavizadores

Tarimas  Esterilizador  Computadora ~Cloradores - Dos vigilantes caseta - Dos arrieros corrales - 19 operarios en cuarteado
. Alarma luminosa . Lavabotas  Calderas - Vigilante instalaciones - Mvz autorizado en corrales - MVZ autorizado en corte y
- Trampa de grasas MOBILIARIO ESPECIAL - Vado sanitario . Aire acondicionado - Conduccién deshuese

- Esterilizador +Barra de atencion - Regadera - Aire lavado - Cajon de noqueo - 12 operarios en empague-
. Carros transportadores. . Caja de valores . Trampa de grasas . Sistema de refrigeracién - Pialado tado y etiquetado

- Riel - Esterilizador . Sistema de fabrica de hielo - Degelle y sangrado - MVZ autorizado en empa-
+ Manguera con pistola de « Estacion sanitaria + Servicio de gas natural y Ip - Corte patas delanteras quetado y etiquetado

aspersion « Extractor axial « Sistema aire comprimido - Corte cuernos X
- Estacion sanitaria - Sistema aceite hidraulico - Tres operarios transferencia
- Extractor axial MOBILIARIO ESPECIAL - Sistema contra incendios - Corte de cabeza

+ Mesa de exploracion «SITE - Dos operarios dgspiele
MOBILIARIO ESPECIAL - Bascula - Planta de tratamiento - Corte de es.ternolrl
- Cerca metdlica - Biodigestor - Tres operarios eviscerado

- Contenedor

- Celdas fotovoltaicas
. Calentadores de agua
solares

~ Lavado carro rifién

« Cortado de canal

+ Mvz autorizado faenado

- Lavado medias canales

. Pesaje en caliente

. Tres operarios visceras
verdes

. Dos operarios visceras
rojas

- Cabeza
- Tres recepcion pieles
. Dos salado pieles

PERSONAL

COSTO PARAMETRICO

. AREA cosTo
DESCRIPCION % p
SISTEMA
m EXTERIORES 61.19% 33.35%
SUBSISTEMAS
EX DESEMBARQUE, CORRALES 6.15% 3.38%
SUBSISTEMAS
... 5.07% 10.05%
REFRIGERACION ERVICIOS SACRIFICIO, FAENADO, SUBPRODUCTOS
1B A NISTRACIO OPERAR
EMBARQUE INISTRACIO OPERARIC .. :UEBNM;IT:::::”O oL 1.15% 1.20%
- Cuatro encargados en - Un enfermero )
embarque limpio - MVZ autorizado respon . SISTEMA
- MVZ autorizado en embar sable CORTE Y DESHUESE 4.23% 8.31%
que limpio - Dos MVZ auxiliares R
.iuatro encargados en em - Dos operarios en lavanderia u REFRIGERACION Y EMBARQUE 16.97% 37.09%
arque sucio
SISTEMA
n OPERARIOS 3.01% 4.00%
SISTEMA
E ADMINISTRACION 2.24% 2.61%
TOTALES 100.00% 100.00%

El propdsito de esta gréfica es relacionar los porcentajes de  Es de remarcarse que esta relacion sirve solamente como una
4reas de acuerdo a los distintos espacios requeridos para un  referencia ya que no se considera la maquinaria de trabajo
establecimiento de sacrificio con los porcentajes de costos y el mobiliario especial propios de las lineas de produccion.
paramétricos que se desprenden de la caracterizacion de  Estos representan una adquisicion ajena a la construccion del
estas dreas. i donde influyen consideraciones de marcas
de maquinaria y necesidades de automatizacién propias de
los inversionistas.

Paratales efectos, se toma en consideracin las caracteristicas
espaciales, constructivas, de instalaciones, entre otras, para
establecer un costo paramétrico.




COSTO PARAMETRICO

ESQUEMA DE PRODUCCION

GRAFICA PORCENTAJE DE AREA

[\

A

GRAFICA PORCENTAJE DE COSTO

s mowe | momeoostoos evers
VIAIDADES GENERALES  VALDADES GEHERALSS evaanauesuco
auosors e evaanauesuao _owemsauesucn RermsmAdon MBARGUENPIO EvaARQUE DEcOMS
- v movucro e mosucrocon mooucro o e canst o
beseuasnae comuss sicunco Ranonao e oo sugpsonucro nermGeaOn ——
PROCESO PRINCIPAL

)

PROCESO PRINCIPAL

Proceso de TRANSFORMACION del animal en PRODUCTO me-
diante un sacrificio humanitario. Implica BUENAS PRACTICAS
en el manejo de la carne y subproductos y su conservacién en
refrigeracién para mantener la INOCUIDAD del producto apto
para consumo humano.

—

ESQUEMA DE PRODUCCION

CORTE Y DESHUESE

SERVICIO ADICIONAL que se le da al producto con el fin de
lograr un MAYOR VALOR COMERCIAL.

Otorga una CUALIFICACION del negocio y representa una ver-
dadera OPORTUNIDAD DE NEGOCIO.

CORTE Y DESHUESE
oo evmauemoo v RermcemAqOn EvaARQUE LoD

J W

vty

ESQUEMA LABORAL

_Consejol
administrativo S




ESQUEMA LABORAL

ESQUEMA EMPRESARIAL

Productor
+

engorda

Establecimiento
E

introduce a sacrificio
sacrificio faenado
refrigeracion:
proceso
principal

administracion

ESQUEMA EMPRESARIAL

Tienda r
autoservicio mediangy

> _pequefo
= |- . | = Ja | |
L3

venta de
canales

administracion

corte y deshuese venta de
canales producto
empaquetado

corte y deshuese

ESQUEMA REQUERIMIENTOS

3

onstrucgion
ejecucion

runciontmienTo fuo ¥ oBRA PRIVADA
capacidad producto estatal-municipal
desechos y decomisos licencia de construccion
- - ‘ material de empaque
-y materia prima no cérnica

personal

EMPLAZAMIENTO

autorizar el uso de suelo
INSPECCION DE OBRA
A v
-

() RAsTRO director responsable obra
..»—) ) corresponsable de obr.
ESTATAL-MUNICIPAL
EMPRESARIAL reglamento de construccién
empleados , licencia de construccién
linea de produccion estudio de impacto
urbano-ambiental
- ——»‘ —
INFRAESTRUCTURA SAGARPA-SENASICA SEMARNAT
factibilidad del servicio de agua NOM-008-200-1994 tramites de medio ambiente

potable y drenaje
contratacién de servicio eléctrico
contrato empresa PROCEDIMIENTO PARA CERTIFICACION TIF

aprovechamiento - [T T etegeptey iyt e R

desperdici SSA OBRA PUBLICA

os
relacién plaguicidas




peracion
gestion

ADMINIS#RACIGN PRIVADA
SAT

SEMARNAT
STPS FEDERAL

INFONAVIT

SAR

INEGI

DESARROLLO URBANO

DIRECCION GENERAL DE BOMBEROS
SIEM

MUNICIPAL-ESTATAL-FEDERAL

PROCEDIMIENTO PARA CERTIFICACION TIF

ESQUEMA REQUERIMIENTOS

SAGARP
NOM-009-200-1994
NOM-004-200-1994
NOM-018-200-1994
NOM-023-200-1995
NOM-033-200-1995

SECTOR SALUD

ENASICA

ROYECTO DE MANTENIMIENTO

A211

A211

PROGRAMA ARQUITECTONICO

EXTERIORES

Constnidos

Subsistera/ componente

DESACELERE

Bahia de acceso

Control de acceso
VIALIDADES GENERALES
Vialidad limpia

Bahia de maniobras limpio
Vialidad sucia

Bahia de maniobras sucia
Vialidad de insumos

Lavado de vehiculos
ESTACIONAMIENTO
Estacionamiento de.
empleados
Estacionamiento visitas

SUMA PARCIAL

- 1660
63 612

2205
- 387
- 630
- 379
- 265
- 270
- 314
00 810
- 86
- 324

Nimero

21

- == == =e

Tipodeusuario

Temperatira

Ambiente

N
i
|

Ambiente

Incorporacién de vehiculos de viaidades
exteriores  vialidades interiores para
ingresar y sl de la planta

Control peatonal y vehicular, revision de
papeles, identificaciones de transporte y
animales

Circulacién de vehiculos con canales,
visceras y corte y deshuese

Movimiento de vehiculos para el
embarque de productos finales

Circulacién de vehiculos con animales en
pie, decomisos y productos no aptos para
consumo humano

Movimiento de vehiculos para e
desembarque y embaraue de decomisos y
productos no aptos para consumo humano.

Circulacién de vehieulos con dotacén para
el funcionamiento y operacién de la planta

ra 1a limpieza y desinfeccion
jos antes del embarque del
producto terminado.

Espac
de v

Guard de autos, biccltasy motocietsspara
personas que laboran en ! esablecimieto.

‘Guarda de autos de personas que visitan
la planta

PROCESOPRINCIPAL
Subsistema / componente  COnSiruidos - Exterior
m m
DESEMBARQUE
Plataforma y rampa - 55
CORRALES 489
821 Manga de conduccién - 3
822 Corral bovinos (4) - 300
ot - =
824 sanitario 6 -
825 Camino perimetral - 100
8.3 SACRIFICIO 147 00
831 Conduccion 0 -
832 Cajon de noqueo 16 -
833 Acceso animales lisiados 2 -
834 Pialado 10 -
835 Degiielle y desangrado 10 -

Corte de patas
delanteras

837 Corte de cuernos 10 -

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Nimero

. Tipo de usuario
Usuarios s

- =. =8
U NN

- == =

Temperatura

Ambiente

Ambiente

Ambiente

Descensoy recepcion de animales

Conduccion de. animales en pie hacia
corrales, peso y marcado de animal

Espera de sacifico
Aistamiento de animales sospechosos

Aseo de personal

Cirulacion perimetral a corales

Conduccion, espera,lavado ante mértem y
escurrimiento de os anmsles

Aturdimiento por medios mecdnicos

Accesode tisiados,
insensibiizacion de animal

zado de animal insensibiizado

Corte de piel y arterss el cuello,
suspension del animal sobre thas para
aimacenar o conducir I3 sangre.

Corte de patas delanteras por_medio
mecinicos,despiel de mangas delanteras

Corte de cuernos por medios mecinicos,
desallado de cabeza

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Subsistema / componente

Pasillo de comunicacién

B39 Lavado de equipo

B3.10 Lavado de utensilios

B3.11 Almacén de producto
B4

B4l

B42 Corte de cabeza

B43 Despiele

844 Corte esternén

84S Eviscerado

B.A6 Lavado carro rifin

B4T Cortado de canal

84S Inspeccién MVZ

Construidos

1050

1050

170

Exterior

Nimero
usuarios

i

- - .

de
Temperatura
usuario

Ambiente

Actividad

Circlacion de productos hacia proceso
de subproductos y de decomisos hacia
embarque 3 planta de rendimiento o
incinerador

Lavado de rolas, mesas, contenedores,
carritos y cadenas

Lavado de equipo de corte

Amacenamiento de producto 10 apto para
consumo humano

Preparacién de producto para proceso de
enado

Despeicle de cabeza para separacén de
artculacien de Ia cabezs, colgado en re,
tobogsn haci proceso de subproducto de
cabeza

Desollado por medios mecinicos de animal
completo

Diisién de cavdad toricia, corte de
pecho

Extraccion de viscera verdes
(abdominales] y visceras rojas torsccas)

Lavado de carro que recibe y transporta

Diision de la canal, extracion de la
médula 6sea, exposicin de rfones

Revisicn fisca del producto por meédico
autorizado.




8.4.10

B.A11

8412

B85S

Subsistema / componente

Retencion de canales

Lavado de canales
Pesaje en caliente

Pasillo de comunicacién
SUBPRODUCTO

Proceso de visceras
v

Proceso de visceras
rojas

Proceso de cabeza
Lavado de equipo

Lavado de utensilios

Pasillo de comunicacién

RENDIMIENTO

Proceso de sangre

Exterior
m

13 -
1350 -
17 -
2 -
91 00
30 -
14 -
14 -
8 -
350 -
2 -
17 00
75 -

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Nimero  Tipode

. . Temperatura Actividad
usuarios usuario

Guarda _provsional de _media _canal
sospechosa  para posteriormente

-_ — conducirla 3 jaula de retencion en
efrigeracion; los decomisos de canales se
ealizan via e drea de desembarque

- =

-~ — Limpieza de canal con agua a presién
1] - — Peso del producto antes de refigeracién
Circlacion de producto hacia drea de
LI —_— e
Ambiente

Lavado y corte de ntestinos,lnvadoy corte
de estémago, escaldado de estomago,

3t

escaldado de patas

R
21 @& = e
] & = TSI

o de rolas, mesas, contenedores,
caritos, cadenas

Lavado de equipo de corte (cuchilos,
portacuchilos, charas, mandiles)

- == =

D -
L] @ = e

planta de tratamienta o biogestor

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Subsistema / componente

862 Proceso de cuermos 75 -
863 Pasillo de comunicacion 7 -
87 PIEL 74 00
871 Recepcion de piel 2 -
872 Almacenamiento  de 20 -
piel
873 Bodega de sal 75 -
874 Embarque y 1850 -
desembarque

SUMA PARCIAL 512

CORTE Y DESHUESE

Construidos
mt

Subsistema / componente

CUARTEADO

c11 Cortes primarios 35 -
c12 Cortes secundarios 103 -
c13 Inspeccion MVZ 1 -

Tipode
usuario

Temperatura

Ambiente

Actividad

Guardado de cueros para embarque
a planta de rendimiento fuera del
establecimiento

Circulacién de subproducto hacia drea

de refrigeracion

Pesaje y afine de piel

Salado o conservacién en hiclo de piel
en contenedores.

Guardado de costales con sal

Embarque de piel, desembarque de sal
ydecomiso

Actividad

Divisién de Ia media canal proveniente:
dela camara de refrigeracion en cuatro
partes, paleta, espaldila, costilar y
piema

Cortes secundarios y especializados y
deshuese de paleta, espaldll, costilar,
plema

Revision fisica del producto por médico
avtorizado

€31

Subsistema / componente

Lavado de equipo

Lavado de utensilios

EMPAQUETADO Y

ETIQUETADO

Recepcién y embolsado

Proceso de termo-
encogido

Empaguetadoy
etiquetado

Entarimado y
emplayado

Almacén de empaque

pasillo de comunicacién

/ADUANA SANITARIA

Esclusa sanitizacion

SUMA PARCIAL

Construidos  Exterior
m

16 -
a9 -
16 -
2 -
a -
36 -
32 00
2 -

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Actidad
i e de s, omencioes,

Lavado de equipo de corte (cuchilos,
[] -_— portacuchilos, chairas,  mandies),

colgado de mandiles

Recepcin deproducto, uardaco
3t -_— individualdel producto en bolsas,cauce

de producto para empacuetado
Recepeitn de product individual, pra
introducil en I maquins de vacoy
termo encogdo para su conservacén,
secado de producto

3t

— colocacion en cajas y colocacion de
etiquetas

Revision de producto. empaguetado
con la maquina detectora de metales y

— colocacién de paquetes sobre tarimas
para emplayado, movimiento, pesaje y
registro

D
=

S Recpin ot i, s
D

3t

N—
s

i _— e,
ooyt

Circulacion de producto en tarimas
hacia refrigeracion y conservacion

PROGRAMA ARQUITECTONICO

REFRIGERACION Y EMBARQUE

Construidos  Exterior
m

REFRIGERACION 1191

‘Subsistema / componente

Area de refrigeracion

oLt répida de canales (4) o0 =
D111 Jaula de retencién 32 -
o1 Pesaje en frio de . -
canales (2)
Empaquetadoy
D13 etiquetado (2) * -
. Refrigeracion visceras 5 -
verdes
13y Refrigeracion visceras . -
rojasy cabeza
Refrigeracion corte y.
oLe deshuese (2) = =
Congelacion corte y
deshuese (2 0 -
D.15 Pasillo limpio 101 -
D2 EMBARQUE ZONA LIMPIA. 220 817
D211 Carga de canal 80 -
D212 Carga de subproducto 39 -
D.2.1.3 Carga de corte y deshuese 39 -

Nimero
usuarios

- == == == == == =

Tipo de
usuario

Temperatura

-18°C

10°C

Ambiente

Actividad

Reduccin de temperatura de canal en

ambiente. controlada de 0" € 3 4°
estancia minima de 28 horas

Reduccin de_temperatura de canal en
ambiente. controlada de 0° C a2 & C;
estancia minima de 28 horas

Peso de productos despuds de refrigerado

Embalaje y colocacén deetiqueta
Visceras verdes, visceras rofas y cabera
para posterior conduccidn a efrgeracion

Guardado de producto e ambiente
controlado de 07 € 3 4° C para posterior

Guardado de producto e ambiente
controlada de 07 C 3 4" C para posterior
barque

Guardado de producto e ambiente
controlado de 07 C 3 4" C para posterior

Guardado de productos en ambiente
controlado de 18" C para. posterior

Circwlacion de productos y subproductos
aptos para consumo humano.

Carga de canales en camiones y registro de
embarques

Carga de viscerasrojs y visceras verds en
camiones y regisro de embarques

Carga de producto terminado en camones
yregistro de embaraues




D.2.14

Subsistema / componente

Carga de recorte

Estacionamiento

Pasillo limpio

EMBARQUE ZONA
SuCIA

Carga de rendimiento
Carga de sslidos
estomacales
Estacionamiento

pasillo sucio

SUMA PARCIAL

ADMINISTRACION

Sus

itema / componente

RECEPCION

Vestibulo

Informes

Mirador

Construidos

1477

fn—

Exterior  Numero Tipo de

Exterior

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Temperatura

m? usuarios usuario
) — ey e s e ey

deshuese

Espera de camiones para carga de
productos

o Circulacién de producto y subproducto
- apto para consumo humano

227 Ambiente

- == =

Carga de camiones con sangre, cuernos

- ¥ productos no aptos para consumo
humano
P Carga de camiones con contenedores
- - de contenidos rimiales
. ) Espera de camiones para carga de
- producto
- = Circulacion de productos no apto para

consumo humano

1048 9t

Uiy Temperatura Actvidad

Ambiente

i Accesoy distribucién
Informacion sobre laentrega de
- ] —_— i e
Cireulacién y punto de observacion de
Ialinea de sacricio  faenadoy linea de
- L oty deuese

Subsistera /componente  COStTidos
E14 Caja 4

DIRECCION 121
E21 Director 2
E211 Sala de juntas 15
E212 Sanitario a
E22 Gerente 9
£23 Contador 9
€24 Jefe de persona 9
E25 Area secretarial 1
E26 Aula de capacitacion 32
€27 Sanitario para personal u
€28 Area de café 6

SUMA PARCIAL

OPERARIOS

stridos

Subsistema / componente

Exterior  Nimer
terior UMeT0  femperatura Actividad
m usuarios
i Pago de productos, servicos y guarda
- - de efectiv
00 Ambiente
- 1 ] — Direccion del establecimiento

— Reunién de tipo administrativo

Higiene y sanidad

— Gerencia del establecimiento.

Administracion del establecimiento

Atencion de personal que labora en

Asistencia administrativa  personal del
establecimiento

Adiestramiento ¢ instruccién  del
proceso de trabajo dentro de Ia planta

— Higiene y sanidad

1
- == == ==

Preparacion de alimentos y bebidas por
el personal administrativo

Exterior Namero

SERVICIOS
11 Vestibulo 34
F121 Comedor 35

los descansos de I jornada

Subsistema/ componente

Construidos
m

PROGRAMA ARQUITECTONICO

Exterior  Nimero
m’

F22

F33

Cocineta

Enfermeria

INSPECCION DE

Oficina MVZ

Esclusa de sanitizacion

pasillo limpio

Pasillo sucio

Roperia y almacén de
utensilios

Lavanderia

Higiene hombres

Higiene mujeres

Almacén de aseo

SUMA PARCIAL

262

i e
o usuarios =
- ' — y limpieza de utensilios ocupados en la

uarda de  wenllos, equpo
- 3t -_— mplertos para of dessroo de o8
reportes, asco personal

Higiene a 1a entrada y salida de los
— rocesos de faenado y sacrifcioy corte
¥ deshuese

Circulacion de personal hacia zona
limpia

1
- == =

- — Girculacion de personal hacia zona sucia
Ambiente

Entrega y recepcion de uniformes y batas

limpios y sucos; almacén de ropa fimpia

¥ entrega y recepcibn de cuchilos, porta
cuchilosprviaesterlizacon

Lavado  secado de uniformes  batas

- t _— e e
igene,contoly cambiode ropa para
- L — s fmenies "

Guarda de equipo limpiera, productos
quimicos y de impieza

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

Subsistema / componente

CASA DE MAQUINAS

Actividad

614

G5
616
617
618

619

Servicio Eléctrico

Cisterna y Servicio Hidréulico

Acondicionamiento de aire

Servicio de Refrigeracién

Servicio y aprovechamiento de gas (natural y LP)
Sistema de aire comprimido
Sistema de aceite hidraulico
Servicio de Comunicaciones

Servicio de Seguridad

Instalacin eléctrica que cuenta con una subestacién principal formada por una

Con un sistema de emergencia en caso de falla eléctrica del sistema principal de
abastecimiento.

Los tableros principales de distribucion eléctrica son del tipa autosoportado y
derivan hacia todas las dreas de servicios llegando a tableros de distribucién o
centros de control de motores.

una cisterna enbaseal
cuadrados del establecimiento y nimero de ususarios, de esto depender el tipo
de hidroneumético a utiizar.

Utilizacién de calderas para generar vapor para el lavado del equipo y utensilos.

il base d I

una temperatura media, y extraccion de aire.
El e lavado_canaliza el aire a través de una cortina de agua para aumentar la
humedad de algn espacio.

El servicio de refrigeracién estd conformado por unidades evaporadoras con
difusores al interior de las cémaras y unidades condensadoras con compresores
ubicadas en el sistema de refrigeracidn,

Mediante un biodigestor se genera gas para abastecer a los sistemas donde se
requiera de este servicio.

Generacién de aire comprimido para el servicio de los equipos que lo requieran
como las dreas de sacrificio y deshuese.

El sistema de aceite hidréulico controla la transmisidn y potencia.

[ manera local
v fuera de éste.

Instalaciones especiales para el control, comunicacién y prevencién.

G. /AHORRO DE CONSUMO DE ENERGIA

6211

6212
623
G2.4

Planta de tratamiento

Biodigestor
Celdas fotovoltaicas

Calentadores solares de agua

Sistemas para el ah b

de energias alternas, para
incorporarse al funcionamiento de los procesos del establecimiento.




PROGRAMA ARQUITECTONICO

ESQUEMAS ARQUITECTONICOS

CLAVE SISTEMA

A " EXTERIORES

B .PRocEso PRINCIPAL

C .coRTE Y DESHUESE

D REFRIGERACIlﬁN Y EMBARQUE

E M ADMINISTRACION

F novemmos

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
Porcentajes en base al drea
total construida y exterior

(2]

CONSTRUIDOS EXTERIOR NUMERO
m? m? USUARIOS
63 5327 '

3
512 529
34 '
342 o '
33
.
1477 1044
o 1
.
195 ]
x
.
262 ]
3 |
10% 0% \
0.3%!

A. LINEA DE PROCESO PRINCIPAL EN “U” / TERRENO 1:1

£l esquema se desarrolla en un terreno de proporcién 1:1 lo-
grando una linea del proceso principal en forma de “U”. Se
considera el posible acceso hacia la parte inferior el predio.

Constantes de disefio:

1 Plaza de acceso préxima a los espacios desti-
nados para la administracién y los operarios,
elemento que se contempla en dos niveles.

B. LINEA DE PROCESO PRINCIPAL EN “L” / TERRENO 1:1.5

El esquema se desarrolla en un terreno de proporcién 1:1.5
logrando una linea de proceso principal en forma de “L". Se
considera el posible acceso hacia la parte inferior del predio.

z La ubicacion del sistema de operarios facilita una
relacién clara y sin cruce de flujos a los procesos
de sacrificio, faenado y corte y deshuese.

ESQUEMAS ARQUITECTONICOS

C. LINEA DE PROCESO PRINCIPAL EN “U” / TERRENO 1:2

£l esquema se desarrolla en un terreno de proporcién 1:2 lo-
grando una linea de proceso principal en forma de “U”. Se
considera el posible acceso hacia la parte inferior del predio.

3 Se considera un crecimiento planeado tanto para
las dreas de refrigeracion como las de corrales.

{4 Separacién de vialidades limpias y sucias para
evitar cruces de los distintos flujos.

ESQUEMAS ARQUITECTONICOS

CROQUIS DE LOCALIZACION

cmmmmgmen

- ~_7

creciniento makulos de corrles

ST ______________%__)

CONTINUA EN A2

ESQUEMA A / TERRENO 1:1




ESQUEMAS ARQUITECTONICOS

Viene de A1

PLAZA DE
ACCESO
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ESQUEMAS ARQUITECTONICOS
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ESESQUEMA B / TERRENO 1:1.5 .

ESQUEMAS ARQUITECTONICOS
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ESQUEMA C / TERRENO 1:2 P o N




ESQUEMAS ARQUITECTONICOS

______.m___é

oeserdanaue

N8 corre v pEsHUESE
%@ .i H
88 proceso principaL

PLAZA DE S

.
ACCESO LN .

ase O 1
=T NN b
aeas R ERLELEEY 4
77N, 2

. 1

N g

CONDICIONANTES
INTRODUCCION DE PROYECTO

NORMATIVIDAD PROCEDIMIENTO
Disefo, construccién y operacion

APLICABLE de un establecimiento TIF

SIMBOLOGIA

1 ] |
SUBSISTEMAS PRE” ;THEFL “i A;AEA iﬁi

Cuarteado Refrigeracion Recepcion !ucws Animalen pie Cu;‘er‘as

Desacelere Desembarque

Vialidades Corales  Empaquetadoy  Embarque Direccon  Inspecciénde  Subproducto Animal Pisos
Etiquetado sucio higiene caido
H 2 < B
Estacionamiento Sacrifico Esclusa Embarque Controlde  Rendimiento  Subproducto
fimpio hiegiene
Faenado Casade Decomiso Piel
méquinas

Ahorro de
energia

Tratamiento de
subproductos




SIMBOLOGI{A

I
(NN (N
INSTALACIONES ] INSTALACIONES

M H

Aguafia Trampa de grasa Camara de Deteccion de Radio Utenslios
refrigeracion humos comunicadén  Aire comprimido
Aguacaliente  Redesdecrenaje Pararrayos
normales
%
Contactos Gontra
regulados incendios
Fuerza Controlde Datos
acceso

Aire Camara de
lavado congelacién

En este campo de a fcha se muestraa clave
correspondiente al subsistema

€1 CUARTEADO

La informacién que
contiene la planta es:
Direccion del proceso
y producto, asi como
Equipo y Mobiliario.

Uno

pagina

Indica nombre, clave del
componente y metros
cuadrados.

--- 3 Nombre del subsisterna

ESQUEMA PLANTA

v
El esquema muestra

el lugar que ocupa

el subsistema dentro del
sistema, el subsitema siguiente
yel posterior.

al subsistema,
Metrosrecomendados
que abarca el subsistema

Nombre del sistema. ==

Dos

. pagina

Indicala
para cada subsistema.

Instalaciones necesarias en el
subsistema

>En este campo de la ficha se muestra la clave
correspondiente al componente al subsistema

que abarca el componente

+3 Nombre del componente

> lizan en el
componente

‘CORTE Y DESHUESE 49m’n

PROCESO DE TERMOENCOGIDO EE
Dimensiones

Lainformacion que

e | contiene laplanta es: | I | D
i ey e ||| ESQUEMA PLANTA ;":‘“”mdl'ﬂ'“““’ ESQUEMA CORTE L. ESQUEMA CORTE

> Elesquema muestra
el lugar que ocupa

el componente
dentro del sistema, el
componente siguiente
yel posterior

o
sroducto Mobiliario | —,
Nimero de operarios - Operarios  Mobilari
B Lo B S
requeridas en el :
onent

o componente :
Direccion del proceso :

v
Caracteristicas en Acabados,
que se recomienda cumplan los
siguientes elementos: encuentra referido en la
Cublerta, Pisos, Muros plantay el corte

v
Instalaciones necesarias por
componente

Seindica el simbolo y las
caracteristicas recomendadas

Indica el mobiliario.

Indica el equipo requerido.
Este simbolo también se requerido

Este simbolo también se
encuentra referido en la

para dichas instalaciones planta y el corte

EXTERIORES /\

Desacelere
A.1.1 Bahia de acceso
A.1.2 Control de acceso

Vialidades generales
A.2.1 Vialidad limpia

A.2.1.1 Bahia de maniobras
limpio

A.2.2 Vialidad sucia
A.2.1.1Bahia de maniobras sucia
A.2.3 Vialidad de insumos
A.2.4 Lavado de vehiculos

PROCESO PRINCIPAL

D 1

q

qu
8.1.1 Plataforma y rampa de
desembarque

Corrales

B.2.1 Manga de conduccién
B.2.2 Corral bovinos

B.2.3 Corral bovinos sospechosos
B.2.4 Sanitario

B.2.5 Camino perimetral

Sacrificio
B.3.1 Conduccit

A3.1 Estacionamiento de
empleados
A.3.2 Estacionamiento de visitas

8.3.2 Cajon de nogueo

8.3.3 Acceso animales lisiados
8.3.4 Pialado

8.3.5 Degilelle y desangrado
8.3.7 Corte de cuernos

8.3.8 Pasillo de comunicacion
8.3.9 Lavado de equipo
8.3.10 Lavado de utensilios
8.3.11 Almacén de producto

B.4.1 Transferencia
8.4.2 Corte de cabeza
8.4.3 Despiele

8.4.4 Corte esternén
B.4.5 Eviscerado
8.4.6 Lavado carro rifion
B.4.7 Cortado de canal
B.4.8 Inspeccion MVZ
8.4.9 Retencion de canales
8.4.10 Lavado de canales
8.4.11 Pesaje en caliente
B.4.12 Pasillo de i

CORTEY
DESHUESE

Cuarteado

C.1.1 Corte primario

C.1.2 Corte secundario

C.1.3 Inspeccion MVZ

C.1.4 Lavado de equipo

C.1.5 Lavado de utensilios de
operarios con drea de perchero

Empaquetado y
etiquetado

€.2.1 Recepcién y embolsado
C. ide

Subproducto

B.5.1 Proceso de visceras verdes
B.5.2 Proceso de visceras rojas
B.5.3 Proceso de cabeza

B.5.4 Lavado de equipo

B.5.5 Lavado utensilios

B.5.6 Pasillo de comunicacion

Rendimiento

B.6.1 Proceso de sangre
B.6.2 Proceso de cuernos
B.6.3 Pasillo de comunicacion

Piel

8.7.1 Recepcion de piel

B.7.2 Almacenamiento de piel
B.7.3 Bodega de sal

B.7.4 Embarque y desembarque

C2.3Empagquetadoy etiquetado
C.2.4 Entarimado y emplayado
€.2.5 Almacén de empaque
C.2.6 Pasillo de comunicacion

Aduana sanitaria

€.3.1 Esclusa sanitizacion




REFRIGERACION
Y EMBARQUE

D.1.1 Refrigeracin

D.1.1.1 Jaula de retencion
D.1.2 Area de pesaje en frio de
canales

D.1.3 Empaquetado y etiquetado
D.1.3.1 Refrigeracion visceras
verdes

D.1.3.2 Refrigeracion visceras
rojas

D.1.4 Refrigeracion de corte y
deshuese

D.1.4.1 Congelacién de corte y
deshuese

D.1.5 Pasillo limpio

Embarque limpio
D.2.1.1 Carga de canal

D.2.1.2 Carga de subproducto
D.2.1.3 Carga de corte y deshuese
D.2.1.4 Carga de recorte

D.2.2 Estacionamiento

D.2.3 Pasillo limpio

Embarque sucio
D.3.1 Carga de rendimiento
D.3.2 Carga de sélidos
eestomacales

D.3.3 Estacionamiento
D.3.4 Pasillo sucio

ADMINISTRACION

AD|

Recepcion
E.1.1 Vestibulo
£.1.2 Informes

£.1.3 Mirador

£.1.4 Caja

Direccién

£.2.1 Director

£.2.1.1Sala de juntas
£.2.1.2 Sanitario

£2.2 Gerente

£.2.3 Contador

£.2.4 Jefe de personal

E.2.5 Area secretarial

£.2.6 Aula de capacitacion
£.2.7 Sanitario para personal
2.8 Area de café

OPERARIOS '

Servicios
F.1.1 Vestibulo
F.1.2.1 Comedor
F.1.2.2 Cocineta
F.1.3 Enfermeria

Inspeccién de
higiene

F.2.1 Oficina MVZ

F.2.2 Esclusa de

SERVICIOS
'COMPLEMENTARIOS

O

Casa de maquinas
G.1.1 Servicio Eléctrico

G.1.2 Cisterna y Servicio
Hidréulico

G.1.3 Acondicionamiento de aire
G.1.4 Servicio de refrigeracién
G.1.5Servicioy aprovechamiento
de gas

G.1.6 Sistema de aire comprimido
G.1.7 Sistema de aceite hidraulico

F.2.3 Pasillo limpio
F.2.4 Pasillo sucio

Control de higiene
F.3.1 Roperia y almacén de
utensilios

F.3.2 Lavanderia

F.3.3 Higiene hombres

F.3.4 Higiene mujeres.

F.3.5 Almacén de aseo

G.1.8 Serviciode C
G.1.9 Servicio de Seguridad

Ahorro de consumo
de energia
G.2

1 Planta de tratamiento

G.2.1.2 Bio-digestor
G.2.2 Celdas foto-voltaicas
G.2.3 Calentadores solares
de agua

Complementarios




Exteriores

A

Desacelere

A.l

VIALIDAD EXTERIOR

Al DESACELERE

VIALIDAD EXTERIOR

contol vehicular

control pestonal control peatonal

A2 VIALDADES

acr SNRALES B
CLAVE COMPONENTE M CLAVE COMPONENTE m ESQUEMA
A1l BAHIA DE ACCESO 1660
Al2  CONTROLDE ACCESO 612




Svaanae
S3VanviA Z Y

EXTERIORES
DESACELERE

NORMATIVIDAD
LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL
22,7085, 56,
MANUALDE INSPECCION SANTARIAEN
ESTABLECIMIENTOS DE SACRIFCIOTIF Bl s INSTALACIONES, B ANALISIS DE
DOCUMENTOS

NOM-194-55A1-2004
o

NORMATIVIDAD
o
NOM-008-200-1994 "
NOM-009.200-1994 O

INSTALACIONES

AREACNDOONADO. REFRIGERACION

Al11 BAHIA DE ACCESO

ACTIVIDAD. Incorporacién de vehiculos de vialidades
exteriores a vialidades interiores para ingresar y salir
del establecimiento.

| EXy

— e
45— 10—

aa

PLANTA

Luminariatipo  Acometida Toma de agua
poste a prueba de  eléctrica deaguapotable o tratadas
intemperie Rejila para drenaje

agua pluvil 250 mm

wfl I

tomasiamesa

c
de aceites y arenero

EXTERIORES
BAHIA DE ACCESO

camecrer
—
S0
Ly
i
<
Sincublerta Antderrapante Cercaperimetrl
Ala resstencia a s Barrera que no per- N
5 mita el paso de fauna g
Ataduabiidad  noca 3
il lmpiera

A1l2 CONTROL DE ACCESO

ACTIVIDAD. Control peatonal y vehicular, revisién de

. papeles, identificacion de transporte y animales.
. 1700 )
2000 St 3% aso g 2120
a
g
"

3200

200
casetadevigianca &

control vehicular controlvehicular

exterior

300

(53

fleacs control peatonal
PLANTA

009 ©  wwm o
Y
« Conexicn elé Salida de agua fria  Drenaje agua negras Aire acondicionado
dicio- potable lavamanos 100 mm con mini-splt o de
intemperie nadoy portény/o  Salida de agua fria Drenaje aguagris  ventana
Juma d 50

mm
nterior con difusor Drenaje pluvial 75
mm

Drenaje de conden-
sados 19 mm




EXTERIORES

612 M? .y

CONTROL DE ACCESO-S

CORTECI-CI’

fHA

Escritorio Silla

Entrepiso Altaresistenciaala  Interior, aparentes
Lisoy aislante: abrasion o color claro
Impermeable Alta durabiidad  Alta durabilidad
Ficil limpieza Antiderrapante  Poco manteni-
Facl limpieza miento
Facil limpieza Pluma mecanica  W.C. Lavamanos con
jabonera

Ediipo

Vialidades general

A2 VIALIDADES GENERALES

A.2

es

A1 DESACELERE

A1 DESACELERE
v

A22
A221

VIALIDAD SUCIA
BAHIA DE MANIOBRAS SUCIA

¢ .

|- S
w D.IEMBAR EZONALIMPIA
Iy
5]
3
@ v
e A1 DESACELERE
<

Y &
D. EMBAR EZONAS CIA

CLAVE COMPONENTE M CLAVE COMPONENTE m ESQUEMA

A.2.1 | VIALIDAD LIMPIA 387 A.2.3  VIALIDAD INSUMOS mn

A2.1.1 BAHIA DE MANIOBRAS LIMPIA = 630 A2.4  LAVADO DE VEHICULOS £




21 24
A1
DESACELERE

EXTERIORES 2245 m?
VIALIDADES GENERALES

(A2t INSTALACIONES

CORTE LONGITUDINAL

FUERZA.

3|
CORTE LONGITUDINAL 37
3
I H
B oaoeseveuan
= B
'CORTE TRANSVERSAL
g
Lz & B
<K
. [
& SerovaoomT g
u i
81 animal en pie. s I &
S — —— '
&3 w2 ; g
'CORTE LONGITUDINAL 'CORTE TRANSVERSAL
'NORMATIVIDAD NORMATIVIDAD

LEY FEDERAL OE SANIDAD ANIMAL [m] N
5

MANUAL DE INSPECCION SANITARIA EN
A s RO O ' il
ANIMALES H
N—— NOM005.200:1558 o H

|

A.2.1 VIALIDAD LIMPIA

ACTIVIDAD. Circulacion de vehiculos con canales,
visceras y corte y dehuese.

PLANTA DE
SACRIFICIO

aar

S100c

1

i | I

e um
S1o0e

L ac
PLANTA

Drenaje agua plu-
poste a prueba de  vial 250 mm
intemperie

CORTECI-CI"

EXTERIORES
VIALIDAD

387 m*_
LIMPIA —>—

Sin cublerta Antiderrapante: Cerca perimetral

Alta resistencia 2 la Barrera contra el
rasion paso de fauna nociva

Al durabilidad

Facil limpieza

Ediipo

A.2.1.1 | BAHIA DE MANIOBRAS LIMPIA

ACTIVIDAD. Movimiento de vehiculos para el embar-
que de productos finales.

PLANTA DE

SACRIFICIO

valsdnpa

Noa

cicr

Drenaje agua plu-
poste a prueba de  vial 250 mm
intemperie




Sin cublerta

EXTERIORES 630m*__
BAHIA DE MANIOBRAS LIMPIA —2—

|

R
(- ————

Mabiliario

L 8

Alta resistencia @ la Barrera contra el
paso de fauna nociva

Alta dursbilidad

Facil limpieza

Manguera con
pistola de aspersin

Ediipo

A.2.2 \WITALIDA

ACTIVIDAD. Circulacion de vehiculos con animales en
pie, decomisos y productos no aptos para consumo
PLANTA DE humano.

SACRIFICIO

00—
Sloe 80 100

PuwT

Drenaje agua plu-
poste a prueba de  vial 250 mm arenero
intemperie

Sin cublerta

379 m?

EXTERIORES

?
VIALIDAD SUCIA —
comeca.cz
JT e —
Al resstencia 3 s Baren conra el
paso de funa nochs
A duraiidad
Faclimpiers

Midbiliario

Ediipo

A.2.2.1 | BAHIA DE MANIOBRAS SUCIA

ACTIVIDAD. Movimiento de vehiculos para el des-
embarque y embarque de decomisos y productos no
PLANTA DE aptos para consumo humano.

SACRIFICIO

B s

vialidad sucia

—ofim—

LANTA

ood o wow w
1

Drenaje agua plu-
poste a prueba de  vial 250 mm arenero
intemperie




Sin cublerta

Antiderrapar

EXTERIORES
BAHIA DE MANIOBRAS SUCIA

P
—

. |

Fomearer

s
[ ————

2

265 m?_~_

L =

Mabiliario

Cerca perimetral

Alta resistencia @ la Barrera contra el

Alta dursbilidad

Facil limpieza

paso de fauna nociva

Pl de sspersicn

Ediipo

A.23 VIALIDAD INSUMOS

PLANTA DE
SACRIFICIO

ACTIVIDAD. Circulacion de vehiculos con dotacion
para el funcionamiento y operacion de la planta.

2000

aler

poste a prueba de  vial 250 mm

intemperie

Drenaje agua plu-

Sin cublerta

CoRTEC2.C2

EXTERIORES
VIALIDAD INSUMOS

Antiderrapante:

Alta resistencia 2 la Barrera contra el

Al durabilidad
Facil limpieza

270 m? __

3

L =

Cerca perimetral

paso de fauna nociva

Midbiliario

Ediipo

A.2.4 LAVADO DE VEHIiCULOS

PLANTA DE
SACRIFICIO

ACTIVIDAD. Espacio para la limpieza y desinfeccion de
vehiculos antes del embarque del producto termina-
do.

PLANTA
I ——

Luminaria tipo

Conexidn eléctrica  Salida de agua

intemperie

limpieza a presién  presion 25 mm.

Dreje aguagris Tomps e g
ceites y arenero

Drenilde agua

pluvial 250 mm
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