- ciales que dshen ser oconsideradas en los proyectos de las plantas faenadoras de carnes.

3.2(

Aplicacién de normas internacionales Higidnioo Sanitarias en la elaboracién de vroysctos Eﬁra-liﬁssng. N

truccidn de Planime Progesadoras Faenadoras I'rigorificas de cavnes y su fungionamiento
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. 81 examinamos la cadena de la oarne, se observa que ol aslabén clave y regulador de ella sap los 1
mataderos. De acuerdo a las nuevas tecnologfas, ~l oconcepto me.tadero, oomo centro de fasnamiento ke si
do reemplazndo por un cornocepto mis modernc como es el de "PLANGA FATNADORA DR CARKES", aue son estable
c¢imientos en los cuales se beneficia el ganado, se elaboran los subproductos y se inteaqran induntpigg =
anexas, con el objeto e lograr un ap-ovachamiento totnl de la res, .

L 1

. Fn Chile, los gobiernos han enfocado el problema de la carne £6lo desde el punto de vista eécondmj,
co,- sin darle la debida importancia a los faotores de oalidad m higiens. Bs bien conocido, que la bege™
de una buens comercializacién de la carne estd constituida por la integracidén de tres factoress hipieng,
oalidad y precios en base a ellos sé deben orientar las tecnologifas para obtener un producio de buens,
ocalidad, que nos permita llegar tanto a los mercados nacionales como internacionales. Para elio debemog
dotar a la industria de la oarne de las adecuadas infraestructuras,

La planificacién y -construceién de planta: faenacoras de carnes, exige la couperacidn e integra-—
oién de 'ingenieros, arquitectos, congtructores, médicos veterinarios y otros vrofesionales que parmi
tani la aplicacién de las normas higidnico sanitarias on estos esteblecimientor, a fin de obtener una
adeocuada funcionalidad, dar cumplimiento cabal a las normas sanitarias ¥y un rendimiento satisfactorio
que permita obiener un producto final apto en calidad e higiene,

Para permitir llevar a la prdctica lo anteriormente expuesto, entregamos normas generales y espe-

‘Nornmas generales

1e= Todo establecimiento de faena, deberd sstar ubicado en zonas que no sean suscoptibles de inundsoip
nes, exentas de olores desagradables, humos, ocenizas, particulados u otros elemenitos que puedan
aumentar los indices de contaminacidén ambiental.

24— Deberdn situarse en las proximidades o sobre rulas pavimentadas o permancntemente transitables, que
permita funcionar eficazmente durante todo el afio el transporte. :

3.~ Deberdn estar a niveles mfs elevados que los terrénos vecinos, lo que facilitapd el desague y el

. eseourrimiento de las aguas en forma de no producir contaminaciones,

4a= Teberdn estar convenientemente delimitados por un cerco perimetral, que tendrd solamente la aber—
tura necesaria para la entrada y selida de personas ¥y vehiculos permitiendo buenos controles.

S5«= Lap instelaciones para entrada y descarga de animales a los corrales, el complojo ante-morten y 1as
oalles de oirculacién deberén estar dispusstas de tal forma que impidan el trédnsito cruzado de -
animales,

64~ Todos los loceles, instalaciones y enuipamiento, estardn dispuestos de manera tal que permitan su

'~ fdeil limpieza, asi como una inspecoidn veterinaria adecuadsa. Doberdn mantenorse en buenas oondiocig
nes de higiene, funoionamiento ¥y no comumicar directamente con ningin lugar de traba jo.

. Las dependenocias de productos oomestibles ¥ aqusllas de produotos no comestibles, deberdn estar sg
paredas fisicamente. !

Te— Poseer oomodidades para la inspeooibn médico-veterinaris, debidamente identifiocada ¥y ubicadas pr§x£
mas a los locales de trabnjo. Fstas dspendencias oontardin ocon laboraterio e instrunentos necesarilos
& juioio de la inspeccién médico veterinaria. :

84- Contardn con instalaciones ¥ servicios para el personal, on cantidad adecuada al nlmero de operario

9= Los eguipos, utensilios, recipientes, eto. utilizados deberdn ser de calidad y disefio tal que faci-
lite su limpieza y desinfeccién. que impide la contamingcidn de los productos. g -

10s= Los materiales destinades para su construccidn, debsrdn ser impermeables, de fécil higienizacidn ¥
resistentes al uso y la corrosifne
11~ Tl tipo de construccidn deberd impedir gue entren o aniden insectos, roedores u otros vectorese
124~ Contardn ocon las instalaciones de elsctricidad suficientes y adecundss, al igual que sl siviema de
ventilacién e iluminacidn, . -
La ventilacibén poseerd una renovacién de aire de 15 veces por hora. La iluminacidn artific%al serd
de 150 U,Lux. en las dependencias, y de 300 U,Lux. en audllas donde se efoctud la ingpeceidn sani=
taria,
13¢~ Las plantae faenadoras deberdn disponer de un suministro ¥ reserva de agua suficiente y acorde 98
 los volimenes de industrializacidn, para que funcions en Sptimas condiciones higiénicas. S6lo PO
usarse agua no potable para los serveios mecdnicos, febricacidén de vapor ¥ servicios higiénicos,
todo caso, deberdn ser de cafierfas diferentes e incluso concolores distintos. ;
E} médico veterinario, deberd preocuparse del control de la potabilidad del agua cada 15 dfas cOMO
ninimo, A
Como dato ilustrativo, cabe sefialar que el abastecimiento lotal de azua potable’ se calcula o T“?g;
de 1,500 1ts de agua potable vor bovino saorificado, 100 1t, por ovino v A50 1%, por cerdo sacrlii—
cado,
14e— Ademdr, oontard con otras instalaciones
- tadores e instolacidn de alcantarillado

an
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como: plantas de lratamiento y purificadoras de ~euf, d
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de capoidad adecuada y sufientemente slejadas de los locales donde se manipula, procesa,
p alamacena carne, subproductos o derivados.

g8 1155

ato & 18 oonstruceifn, equipamiento y funcionamiento de wna faenadora, éstas deben cumplir
siguientes normas espocinles,

. perimetral, de una altura minima de 2,0 m. ouyo accaeso deberd contar con una caseta, barrera
; Smol y un pediluvio de ingreso de 5,0 m. de largo por 2,0 m. de ancho y 0,30 m. de profundidad
: via:igg.aoeeao, salida y ciroulncién intewna de camiones deben ser pavimientadas o estabilizadas.
si'aa 1{neas de ingreso encontramosy el corral de urgenoia oon rampa propia de descargaj las guang
oon wne capacidad minime de 60 m’. (10,0 m. por 4,0 me y 1,50 m. de altura) ocuyos muros y piso
n ostucados e impermeables y dotadas de desagues propios.
opsterior & 1& desoarge de animales, se situn el lavado de camiones, Iimtnlaoi&\ de 12,0 m. de largoe
ko 4,0 ms de anoho y 3,0 ms de altura como medidas minimas, dotado de agua potable con una presién
atmzssfam de desagua propio. ; ]
oivouito de ingreso y salida de camiones debe disponerse de tal forme, que impida el transito
szado de animales, a fin de evitar en lo posible el contacto enire aninales sanocs y aqusllos sos—
osos o enfermos. (Esavema Ne 1),
seocibn corrales contard con las siguientes szonast
'y _ Corrales de recepecidn o aparta,
! '_ Corrales de esnera de faenamiento o descanso.
,"..- nornl de aislamiento o corral de urgencia.
.a; jnoluirdn en estas zonae el complejo ante-morten constituido pors
- Pabelldn de urgencie.
S or senitario, . .
i:;s Eig:{as de aparta y fasnamient_g- tendrdn una capacidnd oorraspondiente_a 1 dfa y medio de matan—
\:xm, oomo minimo. Pare bovinos tendrdn unn capacidad de 15 a 20 animales, disponiéndose una cabsza
;:ﬁg bovino por cada 2,50 m? de superricie, con una altura de 125 m. Los cc?rralea para geanado menor
aben ser techados y su caracidad serd de 1 cabeza por 1,20 m® de superficie, cuyo cerco tendrd
0 ma
i,mo: z&;g:ga:ﬂd;’raomcién de bovinos contardn con rf}mpas de 4,0 m, de longitud por 3,0 m. de ancho
6(3&!10 nedidas minimas con una pendiente méxima de 25% y desague propio. Los corrales de ganado menor
pontardn con rampas de menor volumen.

i
lios pasillos de los corrales deben tener un ancho m{nimo de 1,80 m. Los pisos deben ser impermeables
gon una vendiente Mifnima de 2% hicia los desagues; la eliminacién de aguss servidas deben tener una
oapacidad minima de instalacidn para 300 1ts. vor boving 50 1is. por ganado menor y 150 lts. por
08Tdo. .
Ia iluminacién natural serd de 1,5 a 3,5 Us Lux. y de 150 U, Lux. la artificial.
Los corrales deben ostar separados a lo menos 10 m. de las lineas de faenamiento y unidos a ollas

gor mangas, De los corrales nacerdn lfneas segin el destino de los animaless
14= Faenamientos :

24~ Mslamiento; y
3u= Urgencia,
‘En esta secoidn corrales, se pueden ubicar las romanas.
les mangas serdn de piso antideslizante e impermeable; les manges pare bovino poseerén duchas ¥y serdn
do wn mfnimo de 10,0 m., de largo y 0,80 m. de nncho, debiéndose oolocar oada 0,70 m. un aspersionador
‘8 agua, Las manges para genado menor tendrdn una altura de 1430 me y 0,60 ms de anchos

s=Tas 1fneas de faenamiento para las especies mayor y menor, bovino, equino, poreino, ovino, caprino,

Tueden ser empleadas en forma alternativa organizdndolas en el tiempo. Estas se ocontinlan en las si-
gulentes secoiones:

- 1e= Refrigeracién
24~ Oreo, '
3o~ Ventas,

nalmente se da salide a los productos torminados, oanales y subproductos, (Esquema N83),

188 o pabellones de beneficio.— (Canchas de matanzas)

e In ontas salas deben considerarse 3 zonas: zona sucla o de ingreso, zona intermedia y zona limpia
8 terminacibn, i

La zong sucia se inicia en el cajén de matanza y termina con la extraceidén de patas y manos.
| 5

__,3__ Zona intermedia sigue a la zona suoia y estd separada de ella por un muro dejando solo paso
" OfNaleny egta zona llegn hasta la eviaopracién de la visceras abdominales (visceras verdes).

5;‘“ Zona limpia se inicia en el proceso de separacidn de las visceras rojas o fordxicas, Esta zona
Y8 hacia las salas de refrigeracibn, oreo y venta, segin el destino que se le dé & las canales,

= Bonefisio ge bovinos

B 1q linea de procesamiento de bovinos tenemost
Bloig,
'g{:‘;ﬂ Suoia, gomprendes la insensibilaoién, suspensién de 1ls red, vémito, deguello y sangria,Podrd
8015 38 8l gorte de oabezea cuye reslizacién es optatiba a efectuarse ya sea en la gona sucia o inter-
L]
W




Se reoemienda efectuarlo en esta filtima zona, faoillita lo ligazdn del esdfsgo y rocto.

Este zona debe tener las sigulentes oardeteriatiocaniSeparacién £fsioa de la zone intemedia dange 5
8olo & las oanales, estnr en un nivel mde bajo, minimo 0,10 me ¥ noseer ndemis frente al onién de 8o
un bajo relieve de 0.20 m. de profundidad ocon un velo permanenta de agua. Nog
Bl cajén de noqueo tiene un largo minimo de 2,50 ms y un ancho de 0,70 m, con puerta de volteo hagy
zona de alevacibn de la ved, esia serd de hormigén o de hierro, Uxintird ademfs en estn zona Uy 3 2

a la altura de cabeza ¥y ocuallos Wobg
En la zona de sangria debe existir un bajo relieve de 6.0 me de largo ¥y 3,0 m. de ancho ocomo ninimg
para reoibir lan sansre, con une doble booa de desague para drensje separados de la sanmre ¥ vémitog

La zona suciz debe tenor un largo m’nimo de 12y0 me} el riel de sangria debe tener una alturs Minim.-"
4,80 m. y 1,0 m. de distancia & los mMuros. T
Los pisos deben ser impsrmesbles, con una pendiente de 1,5 v minima hroia loa desgues. Los mupos deban.
ser azulejados hasta 1,50 m. de nltura oomo minimo, bien enlucidos o piniados con pintura apéxioaa.d:n‘
colores olaros, . .

Zona_intormedia
La zonr intermedia commwande lom ohutas de comunicesién a lan rocoionsn de subnroducton para menee
tas, para ouerocs (desollado) ¥y oabezas, Cuando no'sean ocortados un la zona sucia Aue no es recomendny]
ya que permite que sn orucen los cueros y las cabeza:, ademds so efectun aqui el corte del ;soho ¥ la
ligazén del eséfajpo 'y del recto; lueg. viene el sorte do pacho y eviascerado de las visocaras abilomi nalagl
visosras verdes). 2
' Fata zona debe tener un largo de 930 me como minimos My astn zonn ge venlize 1a frr=af~pannta, de alt)
del riel, de tal for:a aue el riel Ae 4480 ma bajn n 1,60 m, de altuza, 1s ewnl ~~ maniiene hacia adow
lante del procaso.
Zona limpiat
La zona limpir comprende al aviscerado de vidceras rojas (tordxians) con su resvectivo chuve, corto gg
canales, inaneceién veterinaria y tlnel de lavado. i
Para eala zona se recomienda un largo de 15,0 a 20,0 m. minimo, de los oucles Ato m. covresponden gl
tinel de lavado, "
In secoidn de subproducton comestibles y no comestibles, debardn ser ubicndas de praferencia lateralmenta,
evitdndosae el cruce da ollos al mirmo mivel. (Bsanema W0 4), 3
b |
Sela de beneficio de porcinos: ]
Zona suciat

-
b
En la zona suoia se deberd ubicar: i i
Cajon o manga de sacrifioio, donde se efeotfia la insensibilizaeién, A continuaoién un sspacio pavs Gan=
grfa de 8,0 m. de largo como minimo, oon un riel dispuesto de tal modo gue la canal quede a 0,30 m. del
snelo coumo minimo, . »
Ista zona debe estar aislada por un muro gue de 86lo paso a los cennles ¥ con un bajo relieve de 0,10 ms
habvitande duocha y una visoina recolectora de sangria. ]
Luego continua el estanque de escaldado de un minimo de 3,0 m, delargo vor 2,0 m de ancho, la depiladors
¥ mesén de repaso, ooupando en total una longitud anroximadn de 10,0 m. Todo esto debe estar separado
de la zona intermudis vor un muro dejando 8dlo raso a las oanales, A
Se dispondrdn duches al momento de la elevacién del cerdo y una vez terminado sl depdlado. !
1
Zong inte:mediag . ’
La zona intormedia tiene una longitud de 5,0 m. ninimo, aqui se realiza el eviscerado fe visceras verdo8
(visocores abdominales), A

Zona Limpiay

Su longitud aleanza a 15,0 m. aproximedsmente donda se efectla ol aviscerado de visceras rojas (visceras
tordxicae), corts de canales, inspeccibn veterimiria y el paso hacia la wona de refrigeracién, oreo ¥
venta (Esquema N 5),

! 3

Sale de beneficio de ovinoa:

18
Yona auciat

Tiene un largo aproximade de 6,0 m. y comprende una manga o correl ubioada a 1,20 h. sobre el nivel de 18
plania. Aqui se efeotfin ol maneo, deguello, elevacién y sangria del ovinoa "
El riel de sangria tendrd una altura minima de 4,0 m. y consard con una pileta de recopeibn de sanrrid
con doble desague de un bajo relieve de 0,10 m,

Zona intermedias

Tiene un large minimo de 10,0 m. y estd seperada ue la zona sueia por un muro que =6lo permite el Paso
de las canales,

In esta zona se efectla el desollado y eviscerado de viasceras verdes (visceras atBominales).

Zona limpias

Tiene un largo aproximado de 15,0 m. y en ellas smo realira el eviscerado de visceras rojas (visceras
tordxicas), la inapecoién vsterinaria y lavado en tlnel, para vasar postoriommente a vefrigoraci 6ny 0280
v ventas (Ssquema N8 6)
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jnos de material imvermeable no atacalbes por dcidos wasos, paredes de manposterias o ladri-
- metdlicod. Capacidad lumfnica de 40 a 60 unidades lux., rieles de bovinos deben estar a una distan
”°iﬂa de 80 cms. entre canal y ocanal y a 6O oms de lan varedes y a 30 oms. del techo y suelo. Deben
, glarmi interior. Estos locales deben ser aufipientemente amplios, fieil de limpiar y desisfectar
n sov limpiados inmediatamente después de la inspeccién Post-Horten. Les cernes deben ser almace
g ung temparatura interna a mds de 7 srados C?, para las canales y a mis de 3 grados CR para los
oduotoss Estas odmaras no pueden estar coneotadas con looeles donde ne almmcenan otros alimentos
WY~ tes a lns oarnes froscas. Deben' contar con proteccidn contre inseclos, ventilacién e iluminacién
‘da § un termbénetro.

desposiat
olimatizadas a més de 10°C., amolias, bien equipadas. Abasteocimiento exclusivo de a@us, potable.
gontar oon agua ocaliente suficiente y lnovamanos aocionados por pie o rodilla. Fstarin dotadas
5 samiento necesario nara que lzs carnes no ontren en contacto directo con sl suelo, siendo todos
iispositivos ¥ uBenmllog rosistentes a la oorr9sién, fdoil de lavar y desinfectar, prohibiéndose
de la maderas “enordn jener une adecuada ventilacibn o iluminaocibén y disponer de termémetro. Esta
Aebe esiar aislada de otras actividades. Los riels deverdn estar con una separacién de 30 om. del
a8y oielo ya 80 oms. entre canal y canal y a 60 cms, do las paredes, Para los ovinos y porcinos la
oia de los rieles no serd menor de 50 cms.

ancinn anexas para subproductos.

Nno%e—~
— Spla d: sangra conectada sblo a la zona sueia por la comunicacién con los estanques de recepcidn.
~ Salag de huesos: conectades a las salas de ocaoczas, patas y manos y con el exteriors
= Sala de oabezas: debe contar con 'una ventana y chute, mesén parz lavado de cabezas, estanque
destilador, mesén de desposte de lenguas y ocharchas(misculo moseter), guillotina para partido de
cabezas y un dispositivo para huesos.,
= Sala de patas y hmanost debe disponer de un escaldador de pa.as y manos, un estilador, sacador
de pezufias, mesdén de repaso y estanque de lavado,
‘= Sala de cueros: debe disponer de una ventans con chute, estirador, desdoblador, y desocarnador de
~‘gusrosj todos ellos son dispositivos que se pueden confeccionar en hormigén.
= Sale visoeras verdes(visceras abdominales): contardn con chutes para recnecién de estomdgos e
| intestinos, mesén de separacidn de as tripas (intestinos) vy de los estpmnagos, el mesdn de des—
grasado y vaciado de estdmago y un éstilador. Se reoomienda sobredimensionar ol alcantarillado,
ye que ésta es la zona de mayor carge al ser vaciada aquf las panzas. Como dato ilustrativo una
panza ocontiene ontre 100 y 150 kilos de pasto. & esto hay que agregarle unos 30 o 40 kilos del
resto de los estémagos. Hay que oonsiderar también las marmitas para cocidn.
En cuanto a las tripas ellas son desgresadas en un mesén siendo ademds lavadas, estiladas y estira
4 dag en un rodillo, L
= Sala de visoeras rojass las visceras rojas neoesitan una ventana de recepcién, un estanque de lava
do y desgrasado y un conjunto de gancheras,

fa= Snla de subproductos poroino:

" M el oerdo de visceras verdes (visceras abdominales) son recibidas mediante un ohuie ubicado en una

"\ ventana necesitindose realizar un desgrasado, lavado y estirado, por lo tanto se hecesita un mesdn

¥ un estancue con bastante agua. Para las visceras rojas(visceras tordxicas) se necesita chute, con
ventana, un mesén de recpecién, un estanque de lavado y gancheras.

=8ala de subproductos de ovinos:

‘Para ovinos ss necesita el chute de visoeras blancas, (estémago tripal), recepcibn lavado dessrasado,
] 'j“ﬂﬁ‘adoas la misma dependencia de cerdos. Para las visceras rojas se necesita lavado, recpeoién y

8 lfluheras que corresponde a la sala de visceras rojas del ocerdo. En cuanio a ocueros ellos nooesitan
~ Uha ventans . de rooepoidn mediante un ohute y la reospectiva sala de cusros. .

Miso

05 existir wna red de decomisos comunicados con toda la zone de la 1linea de beneficio y recintos
§ do visoeras, desembooando en la sala del autoolave, la cual deberd estar aislada de todos los

;;noepto de "Planta Faenadora de Carnes" es el de un "Complejo Industrial"., este oomplejo estd

10 Qe Seociones, donds se industrializan o elaboran Integramente los subproduclos de origen ani-

4 :ntm e8tas tenemoss

aﬂoién elaboracifn y empaoue de subproducios comestibles, (Menudencias)

n;{:::n_elabomci-én de subprodustos industriales: harina de carne y hueso, harina de sangre y sebo
.5 rial,

sg:"-ié’l refinerfia y envase de grasa comestible.
| D&rﬁi{m de elabormoién de tripas, tanto para proveer el mercado macional (f4brica de ceoinas) como
~ exportacidn y

3 .
%000i6n frigor{ficar cdmaras enfriadoras y téneles de congelaoidus

‘1'& Mayor{a de las secoiones de .una planta faenadora de carnes, se genera gran cantidad de materias

pa eio&iﬁ Permiten la crzacién de muchas indusirias anexas, oon lo cual pueden abrir\se nuevos campos

Sop o8 ¥ originar fuentes de divisas para el pafs, ya que los productos que ellas pu:den elabo—
© gran demanda -en los mercados internacionaless




Se ha seflalado las condiciones gue deben cumplir lasg PLANTAS PROCESADORAS FARTADCRAS TRIGONTPIC g D3
CARNZS en su construccidn ¥y funciovnamiento, pare dar cumplimiento a las normns més higidnico Sﬂnihu;i {
lo que nos permite entregar afi mercado tanto interno como exierno productos cdrneos de buena caligaq as,
¥ en condiciones sanitarias altamente sgaisfactorias. L
Referencias ]
1e~ Instituto Nacional de la Carne Uruguay. karco Hormativo de la Politica Awgropscouaria. HONTEVID30.19_

é.— Informe Comercializacién de la Carne en Chile. G. Ambmann., i, Tagtet., i, Silva., J. Garcig,
CHILE, 1975.

3o~ Reglamento de Inspeocidn de Productos, Subproductos y de Oriwmen ﬁnima}.
Republica Argentina, Ministerio de flconouia, Secretaria de Bstado de Arriculiura y Gonado.

Servicio Nacional de Sanidad Animal,
Buenos Aires, 1975
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__ESQUEMA 3
organizacion general lineas de faenamiento
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4. LINEA DE FAENAMIENTO BOVINOS
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