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RESUMEN

Los C.B.T.a.’s como Centros de Educacion Media Superior tienen
que adecuar su estructura original para hacerlos mds acordes a la
Educacién Moderna, y de esta manera apoyar mas eficazmente a los
estudiantes en el proceso ensefanza-aprendizaje; asi se hace muy
particularmente importante el modificar las estructuras educativas
en el Area Agropecuaria, de tal manera, que los alumnos reciban
adiestramiento mds eficaz en el que puedan 1llevar a cabo
eficientemente en sistema de produccién porcicola que incluye desde
la produccién de ganado porcino para llegar finalmente a la
industrializacién del cerdo en los talleres de carne, formando al
estudiante en lo que deberia ser una especialidad como Técnico
Agropecuario.

En el Centro de Bachillerato Tecnoldgico agropecuario No. 49
de santa Clara, Mich., se pretende adecuar el Taller de Industrias
Cdrnicas mediante la remodelacién, ampliacién y equipamiento de
dicho taller, para llevar a cabo este trabajo se procedié a
levantar un Inventario del material existente y funcionalidad
comparando con pegquerios talleres Industriales que se visitaron.

Las adecuaciones que podrian realizarse en este lugar seria el

.establecimiento de programas y planes de estudios especificos en la

Industrializacién del cerdo. Para gue esto proceda de manera eficaz
se debe adecuar el Taller con maquinaria moderna, pues la gue
actualmente existe es obsoleta y por este motivo la mayoria de las

actividades se realizan



INTRODUCCTION

Desde 1los tiempos mds antiguos y conforme se fueron
desarrollando varias civilizaciones por todo el mundo, el hombre ha
dado gran importancia a la fuente y al manejo de su abastecimiento
de carne. Las necesidades, restricciones e incluso los tabtes, han
sido influidos por filosofistas de dietas, précticas_religiosas Yy
sus ramificaciones ritualistas. Al evolucionar las civilizaciones
al hombre desarrollé esfuerzos conscientes por abandonar prédcticas
primitivas, pues sus hdbitos de rapifia ya no lo dejaban satisfecho.

(3,4,9)

A través de la historia, los habitantes de los paises nuevos
y poco poblados fueron carnivoros, mientras que las regiones mds
antiguas y densamente pobladas fueron vegetarianos, este iltimo
grupo se vio obligado a suprimir los animales en 'su mayor parte y
consumir vegetales y granos directamente para evitar el hambre.
Entre los argumentos gque a veces tienen quienes estén a favor del
consumo de pan udnicamente consumo directo del grano por el ser

humano encontramos los siguientes: (2,5)
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Es posible asi alimentar a mayor cantidad de personas. Para
producir carne y otros productos de ganado suficientes para la
alimentacién de un hombre durante un afio, se necesitan alrededor de
1,000 libras de concentrados (Con su mayor parte de granos) que
deben ser suministrados a los animales, mientras que 400 libras de
grano (arroz, maiz, trigo, soya, etc.) que un hombre consumiera
directamente lo mantendria durante el mismo periodo. De tal modo
una cantidad determinada de grano consumiendo directamente la

mantendria durante el mismo periodo.

De tal modo, una cantidad de grano determinada consumida
directamente, alimentaria a un numero de personas cinco veces mayor
en la relacién con la misma cantidad suministrada a los animales y
consumida luego en forma directa por el ser humano en forma de
productos de ganaderia. Precisamente, ésta es la razén por la cual

los pueblos orientales son vegetarianos.

L]

Sobre la base de la conversién en calorias o proteinas de los

alimentos con grano y luego consumir los productos de la ganaderia.

En los paises en vias de desarrcllc donde la explosidn
demogréafica es mayor. Practicamente todo el grano es consumido
directamente por las personas; muy poca cantidad es convertida en

productos animales. (4,5)
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Cuando 1los pueblos mejoran sus condiciones econdémicas,
utilizan en realidad mayor cantidad de granos, pero gran cantidad
de los mismos son convertidos en productos animales porgue empiezan
a consumir leche, carne y huevos en mayor proporcioén. Asi mismo, es
evidente gque en ningin pais parece haberse llegado a un nivel total
de opulencia que se haya detenido el aumento de los regquerimientos,

percapita de granos.

El sentido prdctico indica que un mundo hambriento deberd
tener en cuenta los siguientes hechos en favor de compartir el

grano con los animales, vy luego consumir los productos animales.

Los animales suministran 1la potencia necesaria para el

trabajo.

En los paises en vias de desarrollo, gran parte de la potencia
necesaria para los trabajos agricolas, la proporcionan animales
como los bueyes, bifalos acudticos y caballos. Estos animales de
tiro forman parte del escenario agricola del Asia, Africa, el
cercano Oriente, América Latina y partes de Europa, en las Regiones
caracterizadas por la existencia de granjas pequefias bajos de
ingresos, abundancia de mano de obra y carencia de capital. Se les
alimenta con follaje para producir energia; y tanto el ganado
vacuno como el bufalo acudtico pueden ser usados para el trabajo y

para producir leche y carne. (7,9)



Si bien la tendencia general en todo el mundo se inclina asi
a una mayor mecanizacién, los animales continuardn siendo los que
suministren la mayor parte de la potencia agricola para la cosecha
de alimentos en las pequefias granjas de muchos de los paises en

vias de desarrollo.

Los animales proporcionan los nutrientes necesarios, 1los
productos animales suministran todo los aminocdcidos esenciales
(incluyendo lisina y metionina que son deficientes en las fuentes
vegetales, ademds de minerales y vitaminas, unidos a su agradable

sabor y digestibilidad. (9)

Los alimentos de origen animal {(carne, leche y sus derivados)
son muy importantes en la dieta de los pueblos desarrollados; ellos
suministran las dos terceras partes de las proteinas totales, una
tercera parte aproximadamente de la energia total, cuatro quintas
partes de 1los demds minerales y vitaminas necesarias en la
alimentacién humana. La Food an Agriculture Organitation de las
Nationes Unidas, informa que la dieta en todo el mundo necesita
proteinas animales en cantidades equivalenfes a un tercio de los
requerimientos totales de las proteinas, deberia haber suficiente
proteina animal, siempre que estuviera distribuida equitativamente.

(5)



Las mas antiguas referencias de matadero en Egipto datan de
unos 2,500 afios antes de J.C. ILa situaciéon del pais, 1las
influencias religiosas y el aprecio de la carne constituyeron
probablemente en los tiempos que siéuieron los fundamentos para el

desarrollo de los mataderos industriales. (4)

En Alemania las referencias mds antiguas sobre 1la
transformacién de la carne, se remontan a principios del siglo VIII
después de J.C., el oficio de carnicero como profesidén
especializada existe hasta el siglo XII; se carece de datos
precisos en que esta ocupacién surge como actividad industrial. Se
acepta no obstante que sus comienzos coinciden con la fundacién de

las grandes ciudades.

En el siglo XIX, la creacién de un progresivo numeroc de

mataderos se vio influenciado en aquella época por los
conocimientos cada vez mds avanzados en el campo de la higiene. Los
establecimientos industriales, transformadores de la carne nacieron
por lo general a partir de pequefios nucleos artesanales, con el
crecimiento de las grandes ciudades de la difusién del comercio y
el desarrollo de la agricultura colaboraron en el perfeccionamiento

de las técnicas de elaboracidén. (3)

En América, a principios de 1880 la carne de res preparada, Y
después la de cerdos es transformada, e inicié con ello el despegue

de la industria de exportacién a los grandes paises. (7)
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La historia de los gremios florentinos, y en especial la del
gremio de los carniceros, proporciona informacidén respecto al
control ejercicio por florentinos del renacimiento en el
abastecimiento de carne. Originalmente la matanza y la venta de
carne en la ciudad de Florencia se encontraban monopolizadas por el
grupo de terratenientes ricos y poderosos que controlaban la mayor
parte de las tierras de pastoreo. A pesar de sus esfuerzos por
eliminar a los intermediarios y a los carniceros locales, no
lograron impedir que los carniceros, como un tipo de artesanos, se

transformaran en un poderoso gremio (2,9).

Durante los siglos XIII y XIV las leyes promulgadas en la Ciudad de
Florencia tuvieron doble efecto. Por un lado exigian que todos los
carniceros renovaran anualmente sus licencias y, por otro, los
obligaba a cumplir con las leyes locales. Estas leyes prohibian
muchas clases de practicas fraudulentas que consistian
principalmente en sus plantaciones y sustituciones. Asi mnismo,
prohibian el empleo de prdcticas antihigiénicas como el descuido en
la eliminacidén de los desechos, la presencia de predios sucios o el
enpleo de trabajadores inexpertos y desalifiados. También exigian la
seleccidn de inspectores expertos cuyo deber era localizar y llevar
ante las cortes denuncias de prédcticas fraudulentas o irregulares

prohibidas por la ley (4,7,9).

Asi en el siglo XVI se traté de mejorar los lugares de

carnizacién llamados mataderos.
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La presencia de estos mataderos en la Rivera de curtidores de
Espafia impuso nombre a la zona con la denominacidn "Del Rastro",
con el que actualmente se le conoce, en muchas poblaciones
castellanas y americanas, es sindénimo de matadero, pero matadero de

carneros. (1,2)

Tiene también en los pueblos castellanos, esta otra acepcidn
"Lugar destinado en las poblaciones para vender en ciertos dias de
la semana la carne al por mayor", con todas estas actividades queda
incompleto el concepto del antiguo rastro, porque era también el

lugar donde se vendian las carnes de calidad inferior. (7,9)

La acepcioén de rastro, lugar donde se venden los despojos de
las reses, era muy corriente en los siglos XVI y XVII, y son muchas
las referencias donde indican esta caracteristica, ademds de
mencionar la realizacidén de otras actividades, entre ellas la de
adobar y almacenar, curar y ahumar carne. No se sabe exactamente
cuando se inicidé, no obstante, existen evidencias histdéricas que la
carne se salaba hace mas de 3,000 afios Antes de Cristo; desde
luego, la razén principal de salar la carne en la antigliedad era la
preservacién de la misma, puesto que no habia refrigeracién. En la
actualidad, ademds de la preéérvacién, con el curado de la carne,
se procura proporcionarle diversos sabores y enriquecer su color

(6).
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Las industrias cdrnicas eran conocidas perfectamente por los
Romanos ya que elaboraban embutidos, salazones y otros productos;
alrededor de 300 afios antes de J.C. existia en éste Imperio el

oficio de Carnicero. (2,4)



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

De 1973 a 1985 se crearon en el pais los Centros de Estudios
Tecnolégicos Agropecuarios dependientes de la Secretaria de
Educacién Piblica, funcionando éstos hasta 1985, fecha en la cual
pasan a ser C.B.T.a’s. Esto con la finalidad de proporcionar al
estudiante una mejor formacién, permitiendo con esto, formar
técnicos capacitados, al mismo tiempo se cursaria el Bachillerato
para dar opcién al egresado de ingresar a la Universidad y asi
poder cursar las Licenciaturas de Medicina Veterinaria e Ingeniero

en Agronomia.

El objetivo de estos planteles es preparar Técnicos
Agropecuarios capaces de manejar desde la reproduccién, crianza,
finalizacién de Bovinos y en el casc del cerdo hasta la
industrializacién y comercializacién, para esto fue dotado el
C.B.T.a. No. 49 de Santa Clara Mich., en instalaciones, equipo y

laboratorio bacterioldgico.

Con esto se pretenderia capacitar a los estudiantes en la
elaboracién de jamones, chorizo, tocino, queso de puerco, chuletas
ahumadas y demds productos propicios de las empacadoras, siendo

estos productos puestos a la venta para el personal del Plantel y
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la cComunidad en general; con ello se pretende fortalecer la
economia de los usuarios al proporcionarles productos de alta

calidad a un precio muy por abajo de su valor comercial.

Sin embargo se presentan varios problemas a los gque se
enfrenta el taller de carnes del Centro de Bachillerato Tecnolégico
agropecuario No. 49, al operar con instalaciones inadecuadas. Ya
que los grupos de trabajo se componen de 34 alumnos y la sala de
procesos mide 55 metros cuadrados, albergando en ella, estufén,
refrigerador, ahumador, sierra, banco, mesas de trabajo, rebanadora
de jamén y basculas quedando espacios reducidos para la imparticidn
de la materia, ademds de esto, se tiene el problema de falta de

mantenimiento, estos obstdculos impiden que se trabaje con éxito.
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JUSTIFICACION

Con el presente trabajo se pretende proponer una posible
solucién para el reacondicionamiento y funcionalidad técnica
pedagdégica en el taller de Industrias cdrnicas del Centro de
Bachillerato Tecnolégico Agropecuario No. 49 de Santa Clara,

Municipio de Tocumbo, Michoacan.

Siendo una parte de la preparacidén académica que los alumnos
prefieren y muestran gran entusiasmo, ademds de grupos

extraescolares que solicitan cursos especiales de embutidos.

se considera de gran prioridad el acondicionamiento y
equipamiento moderno del taller para poder desarrollar un eficiente
programa diddctico y Social que coadyuve a la economia familiar del

lugar.
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Adecuacién del Taller de Industrias Cdrnicas de C.B.T.a. No.

49 de Santa Clara, Mich.
OBJETIVOS PARTICULARES

a) Establecer la remodelacidn del Taller mediante la ampliacidn de
la sala de procescs, para que se facilite al maestro 1la

ensefianza de la materia.

b) Establecer el equipamiento minimo necesario con maquinaria
moderna que permita eficientar los procesos de Industrializacién

con técnicas actuales.
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METODOLOGTIA

El presente trabajo se desarrollé en el Centro de Bachillerato
Tecnolégico agropecuario No. 49 gue se localiza en la Comunidad de
Santa Clara, Municipio de Tocumbo, Michoacdn, en el Occidente del
Estado, muy préximo a los limites con el Estado de Jalisco, en el

kildmetro 57 de la Carretera Jacona-Los Reyes. (Fig. 1)

Para elaborar el trabajo se llevé a cabo un;inventario sobre
el material que existe y su funcionalidad en el Taller de
Industrias Cdrnicas y asi con ello establecer lo que hace falta
para poder dar sugerencias sobre la adecuacidén del Taller para que
con ello se trabaje mids satisfactoriamente. Con esto se podria
establecer la demanda estudiantil desde el punto de vista de su
aprendizaje para la Comunidad del Area de influencia en cuanto al

volumen y calidad de produccién de embutidos.
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FIG. 2 PLANO GENERAL
C.B.T.a. No. 49




DISTRIBUCION DE LOCALES DE LA FIGURA 2

1.- ADMINISTRACION

2.- PORTICOS

3.~ AULAS

3A.~ BIBLIOTECA

4.~ PLAZA CIVICA

5.~ SANITARIOS

6.— LABORATORIQOS

7.~ TALLER DE MANTENIMIENTO

8.—- TALLER DE CARNES

9.~ TALLER DE FRUTAS

16
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RESULTADOS

El taller de Industrias Cdrnicas del Centro de Bachillerato
Tecnoldgico Agropecuario No. 49 es una construccidén de estructura
metdlica con paredes de material de tabique en algunas Areas
impermeable, sobre todo en su parte interna en cuanto a paredes i
muros reflejan un enjarre con acabados de plana de madera  y
emparrillado con esponja; sus pisos son de interceramic no
antiderrapante, su techo es de estructura metdlica con relleno de
concreto armado e impermeabilizado con fibra de chapopote. la

superficie es de 91.16 mts* (Figura 2)

Los conductos de sumiaeros y drenajes no estdn en condiciones
adecuadas, porgue no cuentan con mallas de acero para la proteccidn
de las rejillas, que impidan el acceso de roedores al interior a
través del drenaje.

Las siqguientes sugerencias que a continuacién se mencionan en
cuanfo a las instalaciones van enfocadas a eficientar el proceso de
industrializacién, con el menor costo posible, por lo que se

persigue adaptar las siguientes ventajas:

1.- Control sanitario de las carnes.
2.- Eficiencia y eficacia en el trabajo.
3.- Rapidez en las operaciones.

4.- Reduccidén de la manc de obra.
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5.- Control de personal.
6.~ Cptimizar la utilizacién de la infraestructura.

7.~ Adecuada insensibilizacién de los animales.

Las anteriores generalidades deben seguir el flujo comenzando
con las trampas de sacrificio, traslado se las canhales con rieles
aéreos, para agilizar las operaciones de: desuello, separacién de

la cabeza, evisceracién, divisién de las canales y refrigeracidn.

De acuerdo al plano No. 3 que sefiala en planta la distribucién

general de la construccidén gquedaria distribuida de la siguiente

manera:
1.~ Area de matanza y evisceracidn.
2.~ Area de refrigeracién.
3.- Almacén y oficina a la vez.

4.~ Laboratorio de control de calidad.
5.- Vestidores.

6.- Area de procesos (con drenaje dentro)

A continuacién se presenta cada una de las dreas del taller de
Industrias CArnicas que fueron inspeccjionadas, marcando situacidn
actual, situacién ideal y las adecuaciones propuestas para llegar

a la situacién ideal del mismo.
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NOMBRE SITUACION SITUACION ADECUACION
(AREA) ACTUAL IDEAL
SALA DE De acuerdo a la El area de Definir las Areas
PROCESOS superficie esta productos terminados con lineasen el
Area se aprovecha debe estar separada piso y adaptar bancos
para todas las de lade para el equipo y
operaciones, procesos. letreros que
desde deshuese especifiquen el area
hasta terminacion correspondiente.
del producto y Y adaptar un local
almacenado del mismo para productos
terminados
DRENAJE Sin declive Un declive de un Construir una fosa
5% y una aitura con canales de
"superior a los redondeo
Canales de riego
PISO Tiene un buen Los pisos deben Cubierta
declive, pero el piso de ser antiderrapante
es de mosaico y las antiderrapantes a todo el piso

rejillas carecen de

maya de proteccion
para evitar la entrada
de roedores -
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NOMBRE SITUACION SITUACION ADECUACION
ACTUAL IDEAL
BASCULA Faltan Comprar
AEREA Carruchas las
Carruchas
MOLINO No tiene Adquiriy
PARA empaques el los
CARNE gusano empaques
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EQUIUPO

Todo el equipo que se utiliza en los establecimientos para el
manejo de la carne deben tener superficies resistentes a la
corrosién y a la decoloracidén, deben ademds ser inastillables, no
absorbentes, no todxicos y que no produzcan cambios en los

productos.

Los equipos deben de satisfacer ciertos requisitos bédsicos de
tal manera que faciliten su inspeccidén y aseo, evitando que sean un

peligro para la salud y seguridad.

es importante que todo el equipo de trabajo esté bien
instaladoe en lugares fijos y con adecuada proteccién para los
operadores y de esta manera prevenir accidentes y hacer buen uso de

la maguinaria.

EQUIPO CON QUE CUENTA EL TALLER DE INDUSTRIAS CARNICAS

RASTRO.- 1.~ Trampa de sujecidn
2.—- Pinzas de aturdimiento
3.~ Tina de escalde
4.- Mesa de desollado
5.— Mesa para lavado de visceras

6.~ Bdscula aérea



REFRIGERACION. -
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Cdmara fria y un refrigerador para productos

terminados.

SALA DE PROCESOS.-

11.-

12.-

13.-~

14.-

15.-

16.-

17.-

18.~

19.-

Ahumador

Banco para partir carne y huesos

Estufas de gas con frente metdlica.

Sierra eléctrica portdtil para abrir canales

Sierra eléctrica fija para abrir canales

Cuatro mesas de acero inoxidable (de trabajo)

Mdguina empastadora y revolvedora

Embutidora

Prensa para chicharroén

Dos tinas para cocimiento de acero inoxidable con

capacidad de 279 litros

Esmeril eléctrico
Molino para carne cap.
Inyector para salmuera

Cazo de 100 litros

Bascula de piso de 500

Bdscula de mesa de 125

Seis moldes para Jjamoén

Tres moldes para queso

3 HP

eléctrico

Kgs.
Kg.
de 3,000 Kg.

de puerco de 2,000 Kg.

Rebanadora eléctrica para jamén.
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NOMBRE SITUACION SITUACION ADECUACION
ACTUAL IDEAL
AHUMADOR No funciona el Embobinar el motor
generador de del generador y
humo darle
mantenimiento
PINZAS DE Hace falta un Adguirir otras, la
ATURDIMIENTO fusible para et existente es
paso de obsoleta
corriente
SIERRA No tiene fija No debe tener Soldar 6 cambiar
ELECTRICA la cuchilla movimiento cuchilla
MANUAL
REFRIGERADOR Tira agua, ya no La humedad debe Darle mantenimiento
PARA sirven los ser controlada
PRODUCTOS ductos de
ELABORADOS circulacion
EMBUTIDORA La bomba de! aceite No debe tirar Poner retenes o
no funciona por falta aceite cambiar ja bomba
de un reten
TRAMPA DE No es ajustable a Que sea ajustable Se puede empariliar
SUJECION los diferentes tamarios En la Fig. 1 y adaptar puerta
del cerdo. se muestra la ideal
Carece de puerta de
entrada
TINA DE En existencia pero Tina de escalde con Instalacion de la
ESCALDE no instalada aspas para ya existente

depilado




25

NOMBRE SITUACION SITUACION ADECUACION
(AREA) ACTUAL IDEAL
MATANZA Es muy reducida Area delimitada Ampliacién
porque incluye otras
como mesas para
lavado y eviscerado
ALMACEN Se comparte con Ligares libres Utilizar el fugar
Oficina y existe de humedad de laboratorio como
humedad, por lo tanto almacen
no es adecuada para
almacenar, ademas esta
adjunta al Area de
refrigeracion
LABORATORIO No existe espacio Adaptacién de una
suficiente para areaenel
el equipo que se laboratorio de uso
utiliza miditiple
VESTIDORES No esta en Que cuente con Adaptar una cubierta

condiciones por
carecer de puerta
(cubierta)

pueria y ademas agua
caliente

y ademaés llaves
mezcladoras alos
lavabos y de ser
posible un boiler
de 60 litros
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DISCUSION

La ampliaciodn y adecuacion del taller de carnes del Centro de
Bachillerato Tecnolégico agropecuario No. 49, es factible de
modernizar, ya gque se dispone de espacio suficiente para poder
rea;izar las ampliaciones necesarias y asi poder establecer una
pequefia fdbrica de produccidn semi-industrial o industrial con
equipo de alta capacidad, produccién constante y control de

proceso.

Para esta adecuacidén los recursos se pueden destinar del
Plantel o solicitar financiamiento al Comité Administrativo para el

fomento y construccién de escuelas (CAPFCE).

Mediante la ampliacién del taller se mejorardn las
caracteristicas que permitan la correcta y rédpida secuencia de
tqdas las operaciones de procesamiento, como el mantenimiento
preventivo y correctivo del edificio, equipo y utensilios, asi
poder profundizar mds en los sistemas de industrializacidén y
conservacion de carnes. Para que los alumnos egresados sean capaces
de integrarse a la Industria empacada, siendo una mds de las
alternativas al cursar la carrera de Técnico Agropecuario, asi
mismo estar fortaleciendo la economia familiar y contribuyendo a la
buena alimentacidén al impartir cursos a personas de la Comunidad

gue participan en estos talleres.
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Con estas adecuaciones, ademds se posibilita el aumento del
volumen y calidad de produccién de carne de cerdo industrializada
gue permite en un momento dado incursionar en otros mercados

(Municipios, aledafios, etc.).



28

CONCLUSTIONES

Si las instalaciones y el equipo fueran las adecuadas se
mejoraria el proceso ensefanza-aprendizaje, de esta forma el
alumno egresaria mejor capacitado técnicamente en la

industrializacién del cerdo.

Asi mismo se considera habria una mayor proyeccidén de la
Institucién hacia la Comunidad porque se podria ofrecer
productos de buena calidad y mejores precios, el taller seria
autosuficiente y no se utilizaria exclusivamente como material
didédctico sino que se podria manejar como una pequefia empresa,
Yy a su vez se utilizaria para impartir cursos de capacitacién

a los porcicultores del Area de influencia.
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