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1) -

2) -

-a-

Q. K, U, D, J.

Organizacian de las Naciones Unides
para el  desarrollo industrial

PROYECTO DE RECONSTRUCCION EN LA INRDUSTRIA DE LA CARKE

A REALIZARSE EE LA ZONA SUD DPE LA REPUB. POP. DE ANGOLA

ANTECEDENTES :

- Proyecto: SI/ANG/85/801/11.01 y 02/31,7.C/Rev.l

- T{tulo de los "uestos: - Técnico en proeesamiento carnme.

- Ingeniero en industris de carne.
- 22555: Luanda y Prov, de Huila, Namibe, Renguela y Cunene.
-~ Duraciém .: U5 + b5 dias.
- Inicio de.la misi&uu:'l de Julio de 1986

- Terminacidon de la mision: 16 de Sept, de 1986,

- Experto encargado de la misié%: Pier Antonio Piceinelldi.

OBJETIVOS DE LA MISION.

Rehubilitacign de los matadercs de l,nbango y Namibe en el cam-
po de gestign, reacnndircionnder t+£~ninro Ae los metaderos wmunici

pales de Benguels, Catumbels, Camabatela, Quilengues, Quipungo

y Matala y mejora del sistema de distribucidén y comercisliza-
cion de >orf prcductos y sub-productos de la gunaderfu.




3) - DESCRIPCION DE LA TAREA A CARGO DEL EXPERTO.

3.1) Junter y analizer informeaciones tecnicas 4 economicas so-

3.2)

3.3)

3.b)

bre la ganaderfu nacional y de la industria de la carne,
pPreparar un razonable plano y un detallado programa y re-
comendaciones psra la rehabilitacion de los dos maiaderos .
de Lubango y Ramibdbe y adaptncian de los mataderos munici-
peles de Benguela, Camabatela, Catumbele, Quilengues, Qui
pungo y Matales, incluyendo una neJorfa en la gestian de
las Empresas responsables de los mataderos, distribucion

y marketing de los productos de la ganader{a.

Introducir eficientes tecnclogfas de produccién y ‘de pro
cesamiento adecuadas a las condiciones locales aptas =a
conseguir la utilizacidn totsl de los animales ~acrifica

dos para el consumo domestico.

Preparar especificaciones sobre las necesidades urgentes
y de equipos para la rehabilitacién de los mataderos.

Estsblecer un programa de adiestramento basadn sobre le

experiencies y 1la preparaciSn del personal local.

4) - OBJETIVOS REALIZADOS.

b.1)

b.2)

¥.3)

b 0)

Encuentro con el Ministerio de Agricultura:

- 8r. Kials Kie Mateva, del Gabinete do Plano.
- Dr. Fernando Ribeira Real, Jefe del Dptc. de Pecuearias.

Visita informal al Prigor{fico-matmdero de Luandas.

Reunidn con el Director fiensral de la Firma Dinaprope

en Lubango:Dr. Joaquin Do Santos.

- Programa de trabajos a efectuarse en las Prov. de Huil-

la y de Kamibe.

Inspeccisn a los Mataderos-frigorificos de Lubango:
"Municipal" e "Industrial”

. Elaboracién de un pre-proyecto de rehabilit;cién.




k.5)

L.6)

5.7)

k.8)

Inspeccign a los diferentes mataderos municipales de le

Prov. de Huila sobre indicacign de 1ls Direccién General

de Dinaprope: Chibia, Gambos, Quiosungo, Matala, Kuvango.

Yisita e inspecriéna los mataderos-rrigor{icos de 1la

Ciudad de MNamibe,

Visita e inspeccian a los mataderos de Benguela y Catum

bela.

Encuentro final con é1 Gabinete do Plano ¥y el Dpto. de

_Pecuaria dependientes del Ministerio de Agricultwura.

5) - TORTICOS TOMADOS EN CONSTDERACION,

5.1)

5.?)

5.6)
5.7)
5.8)

Situacion e importancia de los diferentes mataderos y sus

funciones esvecificas en el area geosr;fica de cada uno.

COncentracién de ganado para engorde en campos de retén,

- Produccign propia de alimentos belanceados.

Modernizaciones de los establecimientos que'ae consideran

como "Centros de abate y de distribucion”,
Métodos en la produccion de carne,

Requisitos pars una mejor y rentabdle produ:ciSn.

- Utilizacicn de los subeproductos industriales,

Diversificacidn en 1la produccisn: nuevos productos.
Racionalizacign en la distribucidn.

Transportes,




6) -RESULTADOS

6.1)

6.2)

'6'3)

6.4)

Todos los metaderos indicados y tomados en examen son de
pertinencie de 1la organizacién estatal DINRAPROPE con se-
de central en Lubango; en particular esta a su cargo:

- Compra del ganado.

- Transporte del ganado.

- Campcs de retén:- Seleccion.

Veterinaria,

- Mataderos: Conservacisn.

Ventas de carnes,

Transportes de carnes,

Para cumplir con dichos servicios, Dinaprope dispone de:

- 12 camiones con remolque para transporte del ganado.
- 2 camiones térmicos, de 8 y 11 tons respeciivanente.
- 40 carnicerfas para ventas al detalle,

campos de reten.

natadevos-frigorfficos industriales,

]
[ I

mataderos municipales de ciudad.
- - Todos los demés mataderos municipales de aldeas ya
nombrados y otros que no han sido tomados en consi-

deracisn.

Las provincias de Huila, Cunene y Namibe representan los

centros de mayor existencia de ganado en el pafs.

Causa, tanbién, la sctual) v prolongada situacign decidi-
damente de guerra, por lr tante de inseguridad, las de-
mas Provinciass no han sido -por el momento- tomadas en

P4
considevracion.

- La misma Prov. de Cunene ~pcr las razones arriba men-
cionada~ fue provisorinncnte descartada en cuanto, de
acuerdo con la Direccidn de Dinaprope, realizar inver
siones de capital en esa zona y hasta tanto no se logre




una sistemacion de paz, resultaris totalmente improduc-
tivas e intitiles. En efectos, la misma Prov. de Huila va
siempre mas recibiendo prsfugos que huyen de sus propias

tierras ya consideradas peligrosas.
6.5) Los objetivos que en definitiva se persiguen son:

6.5.1) Rehabilitacién y modernizacion de los mataderos
de Lubango y Namibe, principalmente, y coenside-
rar la possibilidad de rehabilitacién de los de-
més establecimientos llamados "sunicipales”,

6.5.2) Reducir el costo de las carnes al consumo.

6.5.3) Producir cerne higienicamente sana y de wmayor ca
lidad.

6.5.4) Procurar rentsbilided a la Empresasa.

7) - Las zonas visitadas disponen de numerosas tropas de ganado
bovino en-su nayorfa con vocacién & carne més que a la pro-
'ducciéh de leche. Estos animales, debido a insuficiencia de
ali-entaciéh racional, a8 las enfermedades y a la transuman-
cia (que enflaquece en lugar de engcrdar) no presentan las
calidades corporales que de ellas se pretende para obtener
un buen rendimiento en carnec, en sabor y emn ternura.

Las vacas procrean poco y la mortandad en los terneros es

alta.

7.1) Causa de todo esto, tanbi‘n, es 1a poca importancia que
los propietarios de bovinos (s parte algunos que erfan
con profelionalidad) dan al aspecto exterior del animeal
mientras es de importancia crpital o1 prestigio socisl

que gozan al ser duenos de muchns csbezas.

Resulta as{ que los animale3 que vienen puestos & la
venta son los que ya est‘n viejos (animales de trabajo)

o lss vacas improductiva=,.

71.2) Los productos de primere necesidad son las monedas de
trueque y no siempre Dinaprope estf en 1as condiciones
de disponer de estos productos por lo que, a veces, las




compras se reducen a pocas unidades., Este es tambien el
motivo de la limitads actividad de los mataderos y de

la falta de carne en plaze.

8) - NECESIDAD DE DISPONER CONSTANTEMENTE DE ANIMALES.

Por lo que resulta, los campos de retén que Dinaprope dispo-

ne, no estén dedicados a pastoreo si no que sirven para con-

troles sanitarios y de seleccién para reproduccién.

8.1) Sin descuidar de nimgunas manera estas dos directivas,

8.2)

8.3)

8.4)

queda imprescindidle que estos campos sirvan también

pars el engorde,

Estimular los ganaderos a vender tambiéh animales Jove-
nes y la incentivacidn se basa dnicamente sobre un de-
nominador #inico: el INTERES.

- Animesles viejos = 'X' cantidad de productos.

- Animales jovenes = 'X' + 'Y' cantidad de productos.

Dinaprope debe volverse ella misma criadera de sus pro-

pios animales.

Los campos de reten deberan ir multiplicandose y amplian
dose a medida que el numero de matanza diaria vaya au-

mentando.

8.4.1) Deberan disponer no solo de asistencia sanitarie
si no también de buena agua, de alinentaciéh com
pleta y de recintos peara la sepcracign de los lo
tes de acuerdo a la categorfa y a la tipificacion

(véase a pag. 22).

8.4.2) Por lo que se vefiere a la tipificacidn, solo el
Dpto. de Pecusria local podra establecerla basan
dose sobre la raza, 21 sexo, edad, estado f{sico
y de gordura, 4e acuerdo a la generalidad de ani-

males existentes en el pnfs.

Todo pafs tiene su propie tipiricacigh y no todas
son igusles, F.A.0, ha tambien esteblecido una 19-
n=a que bien podr; ser tomada como par‘ietro por

el Dpto. de Pecuaria.




9) - En las principales ciudades (Lubango 7 Nemibe) existen dos ma-

10) -

11) -

12) -

taderos: uwno Municipal y otro Industrial.

Por 10 que se refierc¢ en particular a Lubsango, las aspiracio-
nes de Dinaprope son de poder rehsbilitar ambos estadlecimien-
tos, uno, el Municipal, para el abastecimiento de carne 2 la

cioudad y el otro, el Industrial, para lea exportacian.

Es un concepto, este, que no se condivide porque, tal como se
explice a pag. 11 y k6, no se jJjustifice la existencia de dos
mataderos en una 6nica ciudad cuando uno solo, eficiente, pue

de satisfacer ambas necesidades.

Los pequegbs mataderos municipales del interior son carentes
de todos los requisitos para jJjustificar su t{tulo Yy no pueden

por lo tanto ser considerados como tales.

Su utilizacion resulta ser de solo de unas pocas horas por se-
mana y ya 8010 eS80 no Justifica inversiones de capitales, de

mano de odbra y de gestién.

La construccidon de Centros de matanza Yy de distribucidn a sus
propias zonas periféricas,lmemplaza, con mayores resultacos,

a los pequeﬁbs mataderos.

Por eso se han distinguidos I puntos focales y éstratégicos de
estos centros, localizados en Lubango, Matala (o Kipungo), Na-

aibe y Benguelas (o Catumbela).

(La eleccidon de Matala no es causal, Es una zona bien provistsa
de ganado, se encuentra & unos 200 km. de Lubango como para
permitirse una independencia operativa mﬁs, sobre todo, tiene
una poblaciSn extra-urbana de decenas de miles de personas,
los prﬁfugos que, por experiencia histsricu, una vez que se

hayan radicsdos en una zona, dirfeiimente 1e abandonen).

En las piﬁinas que siguen, sec han indicado las posibles solu-
ciones ticnicas. formas de trabajo como ss{ 1a explotaciéh de
recursos a disposicién para que se realicen las aspiraciones
del programas de desarrollo y para que el sector "Carne” resul-
te rentable.




13) - Ko ha sido posidble realizar seminarios practicos para el ade-

1k) -

15) -

stramiento del personal pues las condiciones no los han permi

dos.

El adestramiento resultarfs inclusive prematuro hoy en afa es-
tando las actuales instalaciones y faltando también los imple-

mentos necesarios. (Véase pag. 39).

La parte final del presente informe es un resumen de las mo-
dificaciones y equipamientos necesarios pars un correcto y e-
ficiente desenvolvimiento de las actividades de Dineprope, con

indicaciones aproximadas de les inversiones gque se precisarin.

No es de descartar la hipotesis que el Gobierno italiano -por
medio de su Dpto. para la COOpersciéh— participe a la realiza-

cidn de este proyecto.

Las obras civiles e industriales deberan ser efectuadas por
firma .ya e x:erimentada no s0lo en estos dos sectores especf{-
ficos sino éambiéh que tengan experiencia directa de las ma-
yores o menores dificultades que deben enfrentarse hoy en el

Pafs.

e e -




-12 -

PARTE PRIMERA

ESTADO ACTUAL DE LOS MATADEROS-FRIGORIFICOS MUNICIPALES
E INDUSTRIALES EN LAS PROVINCIAS DE HUILA Y NAMIBE

REHABILITACION

EXAMEN Y PROPUESTAS DE ALTERNATIVAS SOBRE EL MATADERO-FRIGORIFICO

EXAMEN Y PROPUESTAS DE ALIERNA S & S e —————

INDUSTRIAL DE LUBAKRGO

Es el establecimiento de= la Zons Sud gue, por su ubicacidn geogr;-
fica, posibilidad de abastecimiento de animales y de mercado com u-
ne poblacisn urbana de mas de 120.000 habitantes, tiene mayores per

spectivas de desarrollo a corto plazo.

Estéa ubicedo en la periferia de la ciudad, cerca del ferrocarril un

tramo del cual linda con la parte trasera del matadero mismo.

Dispone de amplio terreno,recitado con paredes de ladrillos, en don

de los camiones pueden efectuar sus maniobras sin inconvenientes a8l

gunos.

Actualmente esté inactivo pues necesita de una subetancial refacciSn

que viene indicada mas adelante.

Es un edificio a forma de "U" y presenta .un agradable aspecto arqui-
tecténico exterior mientras que los locales internos estan distribuf

dos segiin el orden elencados en el plan asdjunto.

Le faltan los corrales de recepciJn animales y a su descanso por unm
perfbdo de 24 horas;falta un corral de cuarentena y necesita de una

pileta para que los animales sean baniados y dien desinfectados antes

de ser sacrificados.

- Local 1) - Sala de matanza, de mt,. 18x19.

El reacondicionado y la puesta en marcha de este sector precisea

de las siguientes atenciones:

- Substitucign integral de los revenstimientos de azulejos en las
paredes hasta una altura e mt. 2,90 y de 3,50 en las paredes.

de desangrado y de lavado de las medias reses.

- Bubltituc16r integral del pavimento con producto resistente a
los golpes, anti~deslizante ¥y facilmente lavable.




Construccion de un cieioTaso en toda su superficie para eviter

la entrada de p‘Jaros, insectos y moscas, tal como se verifica

en la actualidad.

Colocacidén de un segundo riel aéreo (tipo monoriel plano) en
la zona de eviseracion y de descuerado, siendo estos los pun-

tos de mas demora em el trabajo.

Prolongaciﬁn de m, 2 de la pileta de desangrado de la reses a
efectos de permitir un sumento de capacidad de matanza.

P{empo -de "desangrado:12 minutos.
Revision de la instalacidn eléctrica e hidraulica.

Colocacidn de piletas lavamanos y respectivos secaderos por

aire caliente. Esterilizadora de cuchillos.

Colocacidn de mosquiteros en las sberturas y de aparatos anti

moscas colgantes, en el salon.

Instalacién de un sistema de esti-ulaci6h eléectrica de bajo

voltaje para el desangrado del animal.

Este método permite:

- Mejor y menor tiempo de desangrado.

- Carne més clara, mas tierna (sumenta de un 30% el coeficien-
te de ternura) y mas facil deshuesado afin con carne caliente.

Efectuar el descuerado con el animal suspendido, utilizindpse
especiales cuchillos eléctricos y pedans de altura variable.
(Ver Anexo'1).

Substitutidén de los actuasles ganchoc de pared pars las menuden-
cias con otros de acero inox.

Eliminacion de una pileta de mamposterfa situada en el pasaje
entre 1a sala de matanza y la sala 2).

Colocacidn de pileta en las entradas para el lavado de las bo-
tas (o pies si el personal trabaljs Aescalzo).

Substitucién total de los guinchen ( nxidedos ¥y rotos) con o-
tros nuevos (n.6),

Provinién de 2000 roldanas monoriel nuevas, carretillas de ace-

ro inox pars el transporte de las menudencias, n, 2 serruchos
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elé&tricos a discos para el corte de lss mediss reses en cuar-
tos (ver Anexo 3). (Para el corte de las reses en medias, ys

existen dos cierras eléectricas e funcionamiento.

- N.1 generador movil de vapor para el lavedo de los pisos y pa

redes.

- Botes de goma, delantales de goma, cuchillos, etc., pares el per

sonal.

Salon n.2! - Sals dé oreo de mt, 32x8,40 pars 1ea evaporaci;n de
las reses recien faenadas, :

Tiene une capacidsd de aprox. 550 cuartos colgasdes, o ieu, aprox.

150 cabezas,

Puzsto que la sala de matanza se encuentra a unos 90 cm. por de-
bajo del nivel general del estadlecimiento y estando los rieles
sereos en un unico nivel, se verifica el inconveniente que la sa-
la de oreo no puede recibir las medias reses enteras por no tener
suficiente altura. Le media res viene cortada entonces en cuartos
antes de entrar en fase de evaporacion mientras deberfa de efectuar
se a las 2bh horas para evitar la retreccidn de los musculos dorsa-
les, Por otro lado, tal inconveniente results dif{cil de evitar,
salvo bajar el piso mismo de la sgls 2, lo que causarfh. a su vez,

ulteriores peores inconvenientes.

Es un saldn suficientemente luminoso, provisto de azulejos eu to-
das las paredes hasta una altura de mt., 2 y dispone de agus cor-

riente y de bduen desagﬁi.

La ventilacign, obtenides por medio de tres puertass y de 10 ventea-
nas, no es suficiente para liberar todo el sa]éh de las nedlinas
que se crean al enfriarse la carne. Al mismo tiempo se ferifica
uil punto muerto de circulacidn de aire en el rincon de fondo por
lo que ser{a necesaria la colocacign de por lo menos 2 difusores

de aire en la pared.
No dispone de lavamanos,

Bl lavado de los enartos viene realizado en este mismo saldn mien
tras deber{s efectuarse antes, en la sala de matanza e inmediata-

mente después del "dressing”.




Las tres entradas desde el exterisr no disponen de marquesinas
que reparen de las intemperias por lo gue ser2 necesaria su con-
struceidn.

En resumen, is Sala de oreo necesita de:

- n.2 difusoies de aire,

Mosquiteros en las aderturas.
Pilete lava-manos.

Marguesina sobre las entrades,

Local 3) - Camara frigorffica de mt. 11,50x8 eprox. para el enfria
do de 180 cuartos de carne al gancho. En las paredes laterales es-
tén splicados bk difusores de aire (desactivados) para una tempe-
ratura de -109C. i

- Local kl ~ Camara frigorffica ge mt. 11,50x8 aprox., comunicante

con la camars 3) y el corredor (ante—cinarn) 1k), para el congela
do de 180 cuartos al gancho y provista de 6 difusores de sire (3
por cada lado) pars una temperatura de unos 25°C. bajo Cero. (De-

sactivados).

Loc. de 5 a 11) - Camaras frigprfficas, de iguales dimensiones de
las anteriores, pars el deposito de carne apileada. En la actuasli-

dad desactivadss con excepcion de le n.12).

En la totalided, y considerando el exiguo peso de los cuartos que
no superan los 40 kg. c¢/u, 1s capacided de almecensje es de unas
%50-480 tons, sobre unas superficie, libre de passjes, de aproxi-

madamente 480 m2.

Loc.122 - Camara frigorffica tambien de mt. 11,50x8 aprox., comu-
nicante con la Camara 13) y el cnrredor i4), para la congelacién

de aprox. 180 cusrtos al gencho a -259. sprox.

Loc. 13) - anara frigorffica de mt, 11,50x8 comunicante con

la ante-camara 14), la chémara 12 y le Sela de oreo 2), psra el en

friado de aprox. 170 cuartos al gancho & una terperatura de -10°C.

~ Loe. lhz - Corredor (O cnte-c‘ncra de unos 3 mt, de ancho, pro-




visto de doble riel a;reo salo a partir de las camaras " Y 13, es
decir que no estf conectada con el sistema general de rieles hacia

el exterior.

Loe. 12) - Ante-cémara a prolongacién del Loec.lk), separsda por u-
na puerta térnien, comunicante con las camaras 8) y 9) y con el
exterior de fondo. La n. 8) esti en funcidn.

(En ceaso de eventusles ulteriores ampliaciones de céimaras frigcri
ficas, las actuales cémaras 8 y 9 -por su particular separacién
de las otras- podrfan ser utilizades para depdsito de frutas).

Aislecién térmica.

No existen planos ni detalles constructivos del establecimiento
siendo sido edificedo hace mas de 20 ahos atras. Por lo que cuen-
ta un empleado de la Empresa que ya estaba trabando en aquel en-
tonces, parecer{a que la aislacidn térmice hays sido realizads se
gun las normas, utilizandose corcho como elemento cohibente, con
espesores totales de unos 60 cm. de promedic. Fel tsadifa coloca-

¢s 18 "barrera a la humedad” mediante alquitran.

8in embargo, no se puede garantizar que e 1la fechas &ste corcho no

se encuentre ya podrido.

Los cielo™isos de las camaras estian casi todos defectuosos debido

a 1la lluvia que gotes desde el techo, roto en muchas partes.

El piso esta sobre-elevedo del nivel del suelo de unos 145 cem. y

se estima que exista, por deoajo de 1la eislacion té}nica, una su-
ficiente capa de piledras de por lo menos de 90 cm. No se ha nota-
do, de todas maneras, la presencia de canalizaciones para le cir-
culacidn del aire en dicho terrapIén aunque no se hayan verifica-
do consecuencias de formacion de hielo sub-terraneo tales como le
vantamiento de piso o grietas. Mo pnrecer{a, as{, existir proble-

mas bajo ese aspecto,

Los pavimentos estan terminados con mlisado de cemento Y las pare

des con barniz anti-humedead,

Resumen:

Reconstruccion de los cielorssos y verifimcthde le sislacidn t‘rn!._

ca de las paredes,




- Puertas frigor{ficas:

Por ser viejas, en mal estado y con tipo de cierre anticuado, to-
das deben de ser sudstitufdas con otras del tipo corredizo, més
amplias como para permitir el pasaje de carretillas y completas
de "cortinas de aire”. Siete de estas puertas deben de tener, en

la parte superior, vemtanillas para el pasaje de los rieles aereos.

Sistema de fluminacidn.de las camaras:

Bsté en muy mal estado ; merece una atenta supervisiéh.

Seccién maquinarias:

La actual inatelaciﬁn frigor{gena consta de 6 grupos de 3 compre-
sores cadauno, & gas Neon-22, de producci&h sudafricana, muy anti-
gua. Se encuentran todos afuera de uso con excepci6n de un solo com

presor que a malas penas consigue enfriar la camaras 8).

Se aconseja la substitucidn total de la instalacion con elementos
a amonfaco pues, en caso de pé}didas, €ste puede ser inmediatamen

te percibido. Tablero de mando centralizado.

Las dimensiones de la actual sala de maquinas son de 3 mt. de an-

cho por unos 30 de 1largo.

Las cafier{as relativas se encuentran con revestimiento tirnico en

mal estado y precisa su substitucion.

(En programas futuros de ls Empresa, podrf{an preverse construccip

nes de nuevas camaras frigor{ficas, por ej. a continuacidon de las

actuales camaras n.3 hasta la 8 inclusive y entonces podr{a resul
tar conveniente redimensionar 1la actual sela mﬁquinss con una su-

perficie mas cuadrada y mas compercta dejando, as{, mas espacios

pars las ulteriores ampliaciones).

Cubierta por un tinglcdo, desde tiemno, estia una instalacion fri-

gor{fica completa, todavia en sus cnjonas mar{timos, de producecidn
de Alemania Adel Este y nunca utlliznda por ls Emprese. Previa re-
visidn, éstz instalacidn podr{e ser utilizads en futuro para even-

tusl nuevo centro frigor{fico destinado a carne o a fruta.




- Loz. 16) - Servicios para—él personal.

- Loc. 11! - Trige!fa de mt. Txll, ubicada adyacente la ssala de
matanza. Dispone 8010 de algunas piletas en mamposter{a con ca-
nerfas todas afuvera de uso., Azulejos en las paredes tembién ro-

tns.

Necesita, por lo tanto, de todos los implementos necesarios a
las -funciones cspecf{ficas tales como:

- Agua corriente, frfa y caliente y bduen desauﬁe.

- Maquina 1lavadora de mondongo y librillo (ver Anexo 6)

- l;lPQneodori dé mondongos y cocedora.

- Lavadora de tripas (ver Anexo k).

- Quedbrantadoras de. craneos (ver Anexo b),

- Carretillas pars transporte de menudencias (Anexo 5).

- Gancheras de pare} en acero inox, ete.

- Azulejos en las paredes 7 pavimento.

- Loc. 18) - Local para la limpieza de los cueros de mt. 1l1lx11.

Se encuentra en las mismas condiciones de 1la triperfa. Dispone
de una béveda de cemento para extender los cueros para el lave-

do que luego van llevados a una barracs pare su salado y almaze-

naje.

Se ancuentran tembién en éste salén algunas piletas de mamposte
rfa que un tiempo se utilizedban para el salado de las carnes Y
que en la actualidad resultan totalmente inftiles pues, debido
al poder altamente contaminante de los cueros, las operaciones
sobre todo tipo de alimento deben efectuarse lejo de puntos in-

fectivos.

- Loe, 20) - Produccidn de harine de ca-ne y huesos ,de mt. 18x16,80

con slgunas separaciones interrss y planta alta (sobre la tripe-
r{a y sale de cueros) provista de escalera. Las entradas estén

ubicadas hacia el exterior.

Dispone de uns vieja ¥y antiecondémica jnsfalacisn para la destruc-
cién de las carnes decomisades por el matadero y paras la produc-
¢ién de harina de carne y huesos. Todo éste conjunto debe de ser
substitufdo con otro m&s funcional y mas rentable. Para la produc-




cion de vapor se esté empleando una caldera a le’a combustibdble
no conforme con 1a“p01{tiea‘de1 pafs de salvaguardia del patrimo
nio forestal.

Loc. 20) - Puture Sala de deshuesado (a construirse)de mt.1l5 x 10

aprox. (Ref. detealles, vease a p‘g. 38).

Instalacidn electrica.

Precisar{a de una revisién mas detenidas.

La corriente viene provista por la red ciududana pero existe tam
bién un viejo generador Siemens de 125 Kvh (en reparacién) insufi
ciente a las necesidades del establecimiento. Viene empleado solo
en casos de emergencia para el mantenimiento del trio de una ca-

mara y para la i{luminacién.

Una vez calculada la totel necesidad de fuerza motriz del esteble

cimiento, se podra determinar la potencia de un nuevo generador.

- Asua .

Las necesidades de agua de ur matadero-frigorffico, para sus fun-
ciones de lavados, de servicios higiénicos, de abastecimiento de
las instalaciones térmicas, etc., se estiman en 300 a 500 litros

por cada cabeza abatida,

Siendo la capacidad de abate dia:io del matadero en objJeto, la ne
cecidad de agus seri de aprox. 10.000 litros/dfa. Y si los progrs
mas de la Empresa preven para el 1999 una matanza de 600 cabdezas

por df;. habra que prevenirse oportunamente.

Actualmente el agua viene provista por unm pozo que llega a una pro
fundided de 25 mt. accionado por una moto-bomba "Siemens” de 15,5

Kvh, dastante vieja y hoy en reparaci6h. Se desconoce su caudal.

Sobre la Sala 2), spoyado sobre sendos pilares de hormigon, se en-
cuentra un tanque de la capacidad de 37.000 1lts y existe, tambiin,
afuera de la propiedad y adyacente ¢l (arrocerril, un tenque subd-
‘-terr‘neo de 60,000 1ts, de propieded de la Municipalidad pero que
puede ser utilizado también por la Empresa.




- Depuracion de las aguas negras.

Por lo que se refiere a las aguas negras y en particular a las que
provienen del matadero, fuertemente contaminadas, es preciso que

se dispongs de un adecuado depurador.

En la actualidad existe un sistema de filtraje, algo empfrico, que
absudve en parte a sus funciones: filtre y separs, parcialmente,
las partes 80lidas de las asguas, pero eso no impide que los terre-
nos circun dentes y el riachuelo mas abajo. no vengan igualmente

contaminados.

Por lo tanto, el agus, libre de cuerpos sbdlidos, debera subir un
proceso previo de depurac16h microbicea y al mismo tiempo no per-
judicial al amdiente ecoldgico que la recibe.

Los cuerpos sdlidos, en vez, podrih ser inmitidos en el tenque de

la dio-masa para la produccidn de gas metano. (Ver peg. b5).

Estructura y cobertura del edificio.

- Todas las peredes estan constitufdss por mamposter{a de ladrillos

huecos, con un espesor de 20 cm. y no merece particular atencidn.

- E1 techo, en vez, tiene cabriadasc viejas, de madera, yes retorci-
das en parte y con flexiones que pueden resultar peligrosas con

el tiempo.
Muchss de las tejas estén rotas y eso es causs de goteaduras sl
interior, sobre todo perjudiciales en el sector de las camaras

frigor{fizas.

- Considerando la importancia que tiene ¥y tendra en el futuro éste

establecimiento, seréa prudente una reconstruccigh total del techo.




MATADERO MUKICIPAL DE LUBANGO.

En su concepcisn constructiva, results algo mejor que los demas ma-
tadsros municipales pues dispone de jaula de matanza, de 1{nea aé-
rea de rieles (en malas condiciones), de un pequeio espacio para

la evaporacian Y el despacho de las carnes y de dos obsoletas ci-g
ras frigor{ficas, el todo absolutamente inadecusdo a las funciones
espec{ficas de matadero ni tampoco a servir de abastecedor de la
Ciudad de Lubango y slrededores, tal como esté en los programas de

la Empresa.

En 1o que se espera de €1 y en 10 que se refiere a su rehabilitac16n,
el costo de re-estructuracion no darfa los resultados esperados pues

no dispone ni siquiera del espacio parea las necesarias ampliaciones.

En el caso especifico, se necesitarfa la construccidn integral de
un nuevo establecimiento, lo que serfa excesivo, .,uesto que ya exi-
ste otro matadero, el "Industrial™ mas eficiente y en condiciones
de satisfacer al mismo tiempo también 1la demanda local.

En fin, no se justifica la existencia de dos mataderos para bovinos

en una ciudad de pocos mas de 120.000 habitantes.

E1l Matadero Municipal de Lubango, por el simple hecho de existir,
aunque en formea no satisfactoria, podrfa utilizarse para la matan-
za de los ovinos (previas pPequenas restructuraciones en los desngﬁes,
recuperacidn de la sangre y de las cémaras frigor{ficas) con limita-
da inversidn de capitales, mientras que para los porcinos se preci-
sarfan mayores equipos ., mayor espacio y mayores inversiones. Tenga-
se en cuenta, en todo caso, que ya exizte en la zona otro matadero

de porcinos, de la Firma Proteicn.




PEQUSiOS MATADEROS MUNICIPALES.

— En Prov. de Huila: Chibia - Gambes - Quipungo-- Mitasls - Kuvahgo.

- BEn Prov. de Namibe: Bibala - Camacuiu - Lucira - Virai.

Todos estos mataderos fueron construfdos durante la epoca colonial
Y, como las disposiciones de aquel entonces impon{an que todo Muni-
cipio tuviese, cada uno, sus propios servicios sociales, inclufhos
los mataderos, €stos fueron construfdos sin -‘i exigencias gque las
de cumplir con dicha disposiciSh y sin tener en cuenta las funcio-

nes especfficas a las que estaban destinados.

En efectos, no se puede decir que resulten ser mataderos segﬁh las
definiciones hoy impuestas por las modernas necesidades pues con-
stan de un simple local que no supera lcs 40 m2, en donde vienen
efectuadas todas lss operaciones de matanzs, descuersdo, evisers-
ciéh, divisign en medias reses y en cuartos, etc. todas en el suelo,
en el mismo lugar, a veces sin agua corriente, con la ayuda, tal
vez, de un guiche ya shora afuera de usc, sin instalaciones frigo-
r{ficas no sdlo para la consgrvaciGh de la carne si no también pa-

ra defenderla de las moscas.

La rehabilitacién de estos mataderos no justifica 1la inversidn de

capital si se tiene en cuenta que:

- Debver{an de ser todos construfdos ex-novo.

- La activided de la plantea estarf reducida a unas pocas horas
semanales de trabajo, con gastos generales (capital, emorti-
guacisn, mano de obre, mantenimiento, etc.) que no podr‘h ser

nunca cubiertos con la venta de 12 carne.

La solucign al problema del sbastecimiento de carne & 1la poblacisn
locel se encuentra -como ya indicado en otro p‘%rcfo- en la insta-
lacign o reacondicionado de carnicerfhn para 1a verta al detalle a
su vez abastecidns desde un cenirn de diatribucigh v mediante car-

nicerfas nsviles. ambulantes.




CIUDAD DE NAMIBE.

Existen dos ‘mataderos, uno "Municipal” (afuera de actividad) y otro
el "Industrial” que abastece de carne, sobre todo bovina, a la ciu-
dad de arrox. 32.000 habitantes,

De concepcidn constructiva muy similar al "Industrial” de Lubango,
€ste tambien precisa de 1la refaccién de todo el sistema de tuberfas
del frfo desde la sala -‘huinna hacia las distintas camaras frigo-
rifices.

Preciss también de un mejor y mas moderno sistema de matanza, inclu
yendo el recupero de la sangre y demes sub-productos indﬁstriales,
de modernos equipos para la limpieza de los sub-productos comesti-
bles y, en general, de todos los implementos ya indicados a pag. 16
para el Matadero de Lubango. Falta también de un buen desagﬁi y de

depuracigh de las aguas negras.

‘La Firma OREF ha presentado en 1984 un proyecto de rehabilitacién
de éste matadero pero 80lo limitandose al arreglo de leas tuber{as
del frfo y & la sistemacion de la sala de matanza habilitandola ya

sea para bovinos gque para porcinos y ovinos,

No se ha tenido en cuenta, sin embargo, la explotacign de los sub-
productos industriales y eso, tal vez, puede Justificarse con la ipn
suficiencia de espacio a disposician. Como posibdle solucidn, ésta
plants, podrfi ubicarse utilizandose el viejo matadero municipal,
previa sistemacidn de los desag;es pues, en temporade de lluvias,

se inunda f‘cilnente.

Dos mataderos municipales de la misma Provincia (Bibals y Camacuio)
los Unicos que nos fueron indicados, ronfiguran con las mismas ca-
racterfsticas ya mencionadas en el cnnffulc dedicado a los Pequegbs
Mstaderos Municipales (p;g. 12) ¥y, cor lo tanto, valen las mismas

consideraciozes y posibles scluciones,




Perspectiva de rehabilitacish.

A menos que no se prefiera construir un establecimiento nuevo, y Ca-
tumdela resulita ser la zona logf;ticanente mas 1d§nea, su moderni-
oacian podrfa lograrse modificendo la 1{nee operativa de la sala de
matanza y con -etodologfis modernas, colocandose rieles aéreos sin
solucign de continuidad haste la ssla de oreo, disponer é€sta de un
sistema de ventilacign forzada y construir nuevas y mas capaces c;-
naras frigor{ficas. Puesto que, s pesar de todo, el espacio pares nue
vas camaras resulta insuficiente, é€stas podrfan ser insteledas en el

sentido vertical en lugar del horizontal, como el actual.

Siempre causa la carencia de espacio, 1le instalacion para la produc-
cionde harina de carne y huesos deberé efectuarse en otra zona uti-

lizandose cimiones para el transporte de los sub-productos.
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MATADERO DE BENGUELA.

El matadero de esta ciudad no estd en actividad desde el 1975 y el
unico que esta trabajando en la actualidad es el de Catumbela, a
unos 25 km. de Benguela, y su fecha de fundacion es del ano 18861

Jesde esa epoca, los unicos adelantos tecnicos que ha conseguido
fueron dos limitadas camaras frigorificas, una de 5 tons en conge-
lacion y otra de 15 tons en depésito fresco. Ultimamente dichas cé

maras estaban desactivadas causa roptura de los dos compresores.

No vienen utilizados de ninguna manera los sub-productos con excep
cién de los directamente comestidles. Todos los demas vienen tirados

al cercano r{o con exclusion de los cueros que vienen salados.

El método de. matanza no se diferencia de los demss mataderos muni-

cipales por lo que la falta de higiene reina en absoluto.

Dispone de un buen salon de oreo de las carnes recien faenadas pero
precisarfa de ventilaci&h forzada y de rieles eereos comunicantes

6 rectamente con la sala de matanza. Actualmente los cuartos (puesto
que no se puede mantener las medias reses enteras causa la limidada
altura de los rieles) vienen llevados a .hombro y colgados sobre uns

linea de gancheras.

Sin embargo el matadero de Catumbele mereze una especial atenciodn
en los planes de rehabilitacidén pues efectiia une matanza didria de
aprox. 80 cabezas bovinas y estia a su cargo el sbastecimiento de
carne, ademas de su pr6bio Municipio, el de Benguela, Balia Frats,

Lodito, Dombe y toda la zona circunstante.

Dispone de un cempo de reten desdichadamente mal ublcado pués se en-’
cuentye en Baia Farta, zons pnbre de pastura y, sobre todo, de agua
& tal punto que las mismas industrias pesqueras existentes en esa i;.
rea, vienen adbastecida de agua por medio de camiones-tanques desde

Benguela,




PREVISIONES FUTURAS.

En los planes de desarrollo industrial preconizado por el Ministe-
rio de Agricultura esta previsto, para el Matadero Industrial de
Lubango, un aumento del 200% en la producciéh de carne a fines del
1990.

El plan contemplar{a inclusive la construccicn de un nuevo estable-

cimiento con capacided de matanza de 600 cabezas diarias.

El actuel matadero dispone de suficiente terreno gque permite amplia
ciones tales como para cumplir satisfactoriamente con el programe
de expanaiéh Yy con reducidas inversiones de capital en conparacian

a una plante totalmente nuevs,

-~ Posidles soluciones:

A) - Instalacion de 1 o 2 armarios a Placas eutébticas, COmO ya
indicado anteriormente, que permite reducir espacio frigorf-
fico para la congelacidn de carnes para industria y para me-

nudencias,

B) - Futura ampliaciéh de la sala 2), de oreo.
C) - Futuras ampliaciones, en pr¢ ongacidﬁ, de las camaras 3 y b,
D) - Putura construccion de 1 camara frigcrffica paralela al sa-

1on 20).

E) - Hodificscio‘ de la actual sala de matania para alcanzar un
abate de 600 cabezas diarias, modificacidn que podrfa confi-

gurarse en una de las dos siguientes alternativas:

D.1) - Unificacidn de los locales 1 - 16 y 17 en un unico sa-
16n de matanza, La triperia y le seccidn cueros se de-
splazar{an al locasl 19) y las instalaciones pars lea
harina de carne se colorsr{an en un nuevo galpon a e-

dificerse en las advarecnciasn,

D.2) - 81 se toma en cuenta la inevitadle refcccién toteal del
techo del edificio, tanto valdria sprovechar de la oca-
sidn para levanter de un piso ls actual ssla de matan-




za (incluidos los locales 16) ¥y 17), como en Punto ‘
D.1l) y utilizar el actual espacio para los sub-pro- |
- ductos que acceder{an por grsvitacién. mediante tu-

bos verticales,

Ub riel a cremallera descendiente, llevarfa las re-

ses al salon 2),

El local 19) quedar{a tal com» esta.

F) - Estas instalaciones, y en especial 1o que se refiere a las
lineas amereas de rieles, pueden perfectamente utilizarse
tambien para animales peque;os, como ser, ovinos, siendo

suficiente colocar un ggncho de prolonga a las roldanas sin

aportar ninguha nodificacién al nivel de los rieles,
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PARTE SEGUNDA

SUGGERENCIAS Y RECOHENDACIONES PARA UNA MEJOR Y RENTABLE
EXPLOTACION DE LOS PRODUCTOS DE LA GANADERIA

"BASES PARA UN DESARROLLO

Objetivo fundamentsl de la presente exposicion es el de proporcio- -
ner & la Empresa Dinaprope -que tiene a su cargo lea preparacion b 4
la distribucion de las cernes- elementos y sugerencias sptes a re-
solver las dificultades y los problemas actuales, ya sea tecnicos
que organizativos, de tal forma que dichas operaciones resulten ven

tajosas desde el punto de viste economico al mismo tiempo que hi-

gi‘nico.

Los planes de Dinaprope pré@en, en un proximo futuro, un substen-

cial sumento de la productividad que permite, a su vez, un mayor

consamo de carne a la poblacign en lugar de los actuales 150 grs.

medio pro-capite.

Puntos basicos para lograr ese objetivo son:

A) - Mejor disponibilidad de animales mas jovenes, mas sanos
y en condiciones de rendimiento en carne superiores a

los actuales,

B) - i1astalaciones més funcionales y de mayor capacidad pro-

ductivas.

C) - Mejor aprovechamiento de los gsub-productos de los mata-

deros. -

D) - Mejor preparacién tecnica por parte del personsl, yas sea .

directivo que obrero, en lo que se refiere a:

Preparaci6n de los animrles destinados al consumo,

Matanza de los mismos,

Preparacién de las carnes.

P
S8u conservacion.,

Organizacion centrslizada.



Se ha podido conststar "de visus™ que Dinaprope se encuentra
frente a problemas cuya solucion resulta algo dificil logrer
s corto plaso debido a la falts de elementos esenciales como
también a situaciones de amdiente local fuertemente radicadas

y a dificultades contingentales que el mismo pafs estd enfren

tando.




A.l) DISPONIBILIDAD DE MEJORES ANIMALES,

Une de las dificultades es el abastécimiento regular de los
animsles por parte de los ganaderos. Estos estdn compuestos,
en su mayoria, por poblaciones nomades que venden primera-

mente los animales viejos, f{sicamente improductivos y que-
dandose, en vez, con los de mejor calidad cuya venta se ha-

ce 80l0 en casos de necesidades propias.

Base de la venta es en trueque con productos de primers ne-

cesidad, que Dinaprope no siempre dispone.

Afln resolviendo los problemas de proveduris de préductos de
truegque, resulta tembién indispensable que la Empresa dispo
ga de animales de mas slto rendimiento en carne y para sse-
gurarse un mantenimiento constante de estas condiciones, es
indispensable la existencia de campos de reten (ubicados pre
feriblemente en las cercanias de los mataderc:) en ddnde se
efectuen no s6lo los controles veterinarios y de seleccién
parsa la reproducciéh (tal como ya se estd haciendo) si-no
que también se intensifiquen los procesos de engorde de los
animales destinados al consumo, a los efectos de obtener un
resultado de rendimieato en carne mayor del actual,
Sacrificar un animal magro (en terminos de gastos y de amor-
- tamiento de capitales) cuesta tanto cuanto secrificar un a-

nimsl mas pesado !

Tembien juega un papel importante el tipo y el sexo del ani-
mel. Un ejemplo significativo, que permite confrontar las

ventajas economicas entre un *ipo v otro, ha sido un calcu-
1o efectuado en Italia sobre los costos efectivamente sopor-

tado por la empress y el rentimiento en kgs de cearne:

- En las vacas ha resultsdo del 7,86 %

- Fn los bueyes ha resulbacdc del 25,96 %

Los animales comprados en la actuslidad, provienen general-

mente de tropas transumancis y estos nunce podriﬁ disponer
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de buen porcentsje de carne puéh lo que cons{guen engordsr

pastoreando 1o van perdiendo, al mismo tiempo, caminandol

Los campos de reten para engorde forzado pueden solucionar

estas deficiencies.

Los campos, nden‘s de disponer de buena cantidad de agua sa-
na, deberan disponer tembien de adecuados depé%itoa de ali-
mentos ensiledos (con silos verticales y en fosa) y prodm-
cir sus propios alimentos balanceados. Porque la elimenta-
cidn a pastoreo -faltando cultivaciones extensivas de for-
rajes- es carente de muchos elementos indiupensables sl a-
nimal, sobre todo de résforo y caleio, de proteinas, ete,
que 8310 el alimento balanceado, en estas circustancias, pue

de proporcionar en forma correcta.
(Oportunamente se analizaran los valores nutritivos de cada

producto disponible en pleza y se formularan dietas con com-

puestos sdicionales de acuerdo sl tipo de enimal y a sus ca-

rencias especifricas).

RESUMEHN,

1} - Campos-de reten pars engorde forzado de los animales destina

2)

k)

5)

dos al consumo,

- Agus sana, distridbuids en bedbederos, A falts de aguas de rio,
se podrian practicar pozos con xtraccion por medio de mo-

1inos de viento.

S8ilos: en fosa y verticales,

planta productora de alimentos balanceados. Un plan-
, capaz de producir 3 ton/horass, puede sbaste

Pequeﬁl

ta de poco costo

cer una tropa de 2000 cabezes diarias.
- Colocar, disparramados en el campo, bloques de sal comprimi-
do, con sales minersles (fosforo y calcio) s libre dispostcidn

del animal.




B.1) - Instalaciones de latnderouAgéb funcionales y de mayor

eugceidldvgroﬁncttva.

Objetivos: ,

a) -

b) -

Satisfacer la demanda y las nuevas condiciones de
vida de la poblaci6n con mayor calidad de carne ys&
ses desde el punto de viste higienico-sanitario que
de valor nutritivo y en centidasd siempre mayor e
consecuencia del progresivo aumento de 1s pdblaciéﬁ

local como tambien de su palautino mejoramiento del

tenor de vids.

Los planes de las Autoridades preven, para el 1999,

un incremento del 200% en la prodnccién de carne.

Eficaces instslaciones pars satisfacer las exigen-

cias economico-productivas (rentabilidad) de la Em-
preea.
Al respecto, se ha preparado un estudio sobre la mo-

dernizacidn de los ys ex.stentes mataderos-frigor{fi

cos industriales de las Prov. de Auila (Lubango) ¥y
de Namibe (Namibe)-
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C.1) -SUB -PRODUCTOS.

Actualmente los mataderos-frigorificos (y menos adn los

" que no disponen de camaras frigorfticas -los municipales
en particular) no utilizan o wtilizan solo parcislmente,
el potencial economico y nutritivo de los sub-productcs
de matadero y, sl se considers que estos corresponden a
un 20% aproximadamente del valor de la carme, es eviden-
te el despilfarro que se produce en una sctividad preduc-
tive que de ninguna maners debe de ser desguidads.

No todos los subsproductos pueden ser explotados ‘igusl
que los grandes establecimientes européos o americanos,
a causa de la susencia de las industrias absorbedoras, ta

les como las farmaceuticas.

Tampoco se puede recurrir s expediciones via mar de esos
productos sea porque algunos de estos precisan de su in-
mediata elaboracidn, recien fresros, y, por otros, el co-

sto del transporte no Justificaria el precio de venta.




Los sub-productos constituyen lo que comunmente se llama el
*Quinto cuarto” de la res faenads. Se subdividen en:

a) Sub-productos incomestidles, para fines industriesles como
ser: piel, sangre, grasa, intestinos, cuernos, pezunas, hue-
sos, pelos, bilis, lss gleandulas y todos squellos que pue-

den tener valor opoterapico,

Sub-productos comestibles, como ser:estomago, cabezs, san-
gre, pulmones, diafragma, corazdon, higado, seso y meduls,
lengua, rinones, timo, bazo, patas, cola y otros que, a se-

gin de las costumbres locales, pueden ser destinsdos a ese
£in.

‘Algunos de estos sub-productos comestibles pueden ser su-

sceptibles de exportaci‘n hécis mercados extranjeros pero
eso depende de slgunos factores importantes:calided, pre-
cio; preuentacién, ipiciativa promocional de venta y, por
fin, competencis de los demas pcises productores cuys pre-

sencia en los merchados consumidores es fuertemente radice-

da.

Los Bub-productos incomestibles, s pesar de 1as inadecusdas
instalaciones existentes, pueden tambien ser susceptibles de
exportaciéb siempre que vengan mapipuvlados con um poco mnés de

esmero y de calificaciéﬁ por parte del personal dedicado 8 e-

sa tarea.

8ugerenc1cs p 4 elementares grecauciones:

Cueros:

- No disponiendo afin de cuchillos electricor para el descuera-
do de los animales abatidos, es necesnrio e los cuchillos
para el descuerado uno tengan puntna agnds sino que debe de
gser redondrnda y eso a Jos ePectos tie avitar pinchazos Yy ta-
jeduras a )og cueros mismor, lo ¢ne es causa de notable de-
preciaci&h romerncial del producto.

- - Bl cuero dehe de ser garndo de la carcasa con meyor delica-

dezas y debe de resultar tntelmente limpio de trozos de car-
ne y de machucones -cngufnolentol. Eso es causs de:




- Depreciceian de le carne destinada al consumo, ya ses COmO

cantided en peso gque coro presentacian estetica.

- Mayor trebajo manual al momento de la limpieza final de los

cueros.

- Recortes de carne que resultaran incomestidles y, por cnde,
de ningﬁn valor comercisl sslvo que pars su utilizacion co-

mo harina de cerne sootecnica.

Mayor lavado de los cueros. Buena preeaueiéﬁ serfa que los a-
nimales fuesen lavedos antes de ser sacrificedos (con efecto
benefico para su sistema Pervioso tembien) y le tierra y de-
mss suciedades pegadas a los pelos resultar{an menos secus y

ads- fascilmente removibles sl lavado finsal.

No es suficiente un simple lavado ron ague si no que es pre-
ciso el uso de un cepillo pars asportar mas facilmente las

suciedades. Se ahorrs sgua.

A los cueros se les debe de quiter las partes de los bordes

que resultasen mayormente destrozades e irricupersbles s los

fines comerciales.

8i ne se dispone de suficiente sal rara la conservacion de
los cueros, estos pueden ser secados 3l sol oyitando sin em-
bargo de ser colocados en el snelc, a contncto con la tierra

puéﬁ, en este caso, no dispondr{an de buena ventilaci&i.

Ser{s preferible que vengan puestos sobre csballetes, con la
parte interns hac{a el exterior o, mejor aiin, que vengan esti
rados entre rudimentales marcos de madera, de perimetro sufi-
cientemente amplio como pars que el rcuero resulte totalmente

y uniformemente extendido sin ser ectirando. Para eso se les
aplicara sendos agujeros redondos mediante puanh. (81 el agu-~

Jjero fuese efectuadc con la punta de cuchillo, se correria

el riesgo de alarpar el agnjerc miswn, est.ropeando el cuero

y disminiyrndole, por 1n Lento, su valor comercial).

El secndo dura aprav. T dinr (cueros vacunos) por lo que hﬁ'
bra que dispener una cnitidad atierunda dAe marcos proporcional-’

mente a 1la matanza diarin en razén de una semana de trabasjo.

Los marcos pueden ser multiples siempre que, entre un cuero y
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otro se realisze una bdbuena vent:wn:iéh teniendo en cuents que
obtienen mayor resultados comerciales los cneros secados per
ventilacidn que los que han sido expuestos a directa Y constan

.

te exposicidn del sol.

En efectos, el secado no debe de efectuarse totaslmente bajo
el sol si no que dedbe de terminarse en lugar somdbreado Yy bien
ventilado a efectos de evitar un secado demasiado violento 1o

que puede ser csusa de “"quemaduras™ a 1la piesa.

- La conservacion de los cueros secos, suspendidos, es infinita
Siempre que estos sean protegidos contras los insectos y las
moscas. Asperciones de DDT pueden servir a este fin.

= Almazenando los cueros, es aconsejable que vengan apilados
sobre tarimas psra permitir una ventilacién sdecueds.

=~ 8L se considera que el cuero seco pess mucho menos del cuero
sslado, este hecho permite un ahorro en los respectivos tran-
sportes justificando, as{, el mayor costo de marco de obra en

le operaciéh de secado.

Herinas proteicas para alimentacidn animal,

Informaciones generales:

- Para lsa producci6h de harina proteica se utilizan todos los
despojos de matadero:huesos, sangre, pedazos de carnes, par-
tes incomestibles en generasl, cartilagos, grasas, etc.

- De estos productos, por leparcci6n durante lea coeciéh, se ex

trase la grasa que a su vez puede convertirse en margarina.

- Los despojos de piel, los ligsmentos, Jos tendones, sirven

para la produccisn de colas y ge'allinnsg,

- Rendimiento en harina sobre un-animsl de 320 kg. promedio:

Rendimirnto Kz, Contenido Proteinas
por animal proteico en kg.
- Carne 51.8 5% 33,61
- Sangre 3.2 807 2,56
- Higado 1.h 72¢% 1,01

~ Huesos 18,2 25% h,55




- Contenido groteico de slgunas harinas:

- Harina de carne y huesos de la carcasa = 55 4
- Harina de sangre con despojos de carne = 65-70%
- Harine de huegos coecinados sin preaiéﬁ = 25 4
- Harina de huesos cocinados con presion = 7-8 %

- Método de calculo de rendimiento:

Este depende mucho del tipo de animal, raza, alimentacion.
Se deduce un 15% del peso vivo del animal en consideracian
del contenido intestinal y estomacel, de los cuernos y de
las pezuiias. Por lo tanto, un animal de 270 kg. vivo, resul
taran kg. 230. Deduciendo otra ve:z el 5% de la piel, resul-
taran kg. 218. Le merma por el secado es igual a 1/3 por lo
que kg. 218:3 = 73 kgs. de harina, )

- Las harinas de carne o de sangre compensan la falta de ami-

noacidos de los alimentos a base de hierbes o de ceresles.

- Las harinas deben contener, como promedio:

- Proteinas y ssles minerales = 85%
- Grasa = 8%
- Agua = T4

Todo exceso de grasa o de agua, disminuye el poder de con-

servacth de las harinas.

Sobre 100 kgs. de producto de base cop un 70% &e agua, darén
32,3 kgs. de harina con un rendimiento de 1/3.

.81 en vez, el producto de base tiene el 404 de agus, el ren-
dimiento sers de 2/3, es decir 6k ,6 kgs. sodbre 100. El doble.

81 se emplea-un producto de base constituido de solo pulmo-
nes, de tripas u otras visceras, y por 1o tanto con alto por-

centaje de agus, el rendimiento sera inferior e los en que se

ha empleado huesos, despojos de piel.

SANGRE.

La sangre, no disponiendo aun de instalacion asdecusdas psra 1;
sepcracion de) suero y de la albumina, viene sometida al procc-'
so de secado. Fs un alimento de slto contenido proteico y fuen-

te de vitaminas. Contiene gran cantidad de lisina que proporcio
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na un obtimo elemento como factor desconocido de crecimiento
y actus como complemento muy util en las dietas a base de hi-
drato de carbon. Contiene, ademus, triptofeno y metionina gue

falten, en vez, en la harina de carne. Tiene poco calcio ¥y

fosforo.
- 1 bovino puede dar kgs. 2,5 de harina de sangre
1 ovino " " " 0,25 " " " "

pues la cantidad de sangre en un animal, es de 1/11 o 1/1k

de su peso.

- Kgs. 6-T7 de harins por cada 100 kgs. de animal vivo.
Las terneras, los ovinos y los suinos dan 5-6 Kgs, de harina
por cada 100 kg. de enimal vivo. . . ’
Bn fin, 5 kgs, de sangre fresco da un rendimiento promedio

de 1 kg. de harina.

- Cor los matsderos actualmente a disposiciéﬁ, y a falta de mo
dernas instulaciones, la sangre puede ser recogida con baldes
y extendida sobre una pileta e cemento para su -.cado al sol

siendo removide constantemente con un rastrillo.

Un secado mas rapido se consigue colocando la sangre dentro
de una bolss de yuta y apretarle hasta hacer filtrar el agua

contenida. Luego se la colocara al sol pars el secado defini

tivo.

. Otro sistema consiste en colocar la sangre dentro de un tam-
bor metalico colocado horizontalmente sobre caballete por mne«
dio de un eje central. Debajo del tambor se le cres una fuen-
te de calor y sl tambor se le de un movimiento rotativo con-
stante sobre su propio eje de maners que 1a sangre contenids
sea siempre removida. El tambor dispondra, en su parte cen-
tral, de una ventanilla de cargas y descarga. Habra que poner
mucho cuidado para que el gsecado no sea demasiado fuerte y
que la sangre no se gueme. La humedud no debe de superar el
10% de lo contrario se corre el riesgo de auto-calefcccida y

su consiguiente putrefacci&h.




RUBSOS.

En los animeles bien formedos, los huesos corresponden a un
15% del peso de la carcasa y este porcentaje se eleva hasta

un 30% en los animales magros.

Los principales componentes de los huesos son:
- Calcio en un 32% y fosforo en un 15%.

La osteina contenida en los huesos frescos esta'en propor-
cion d=1 32% aprox. y en un futuro podr( ser extraida para

la producci&% de colas y gelatinas,

El valor comerciel de la harina de Lhuesos esta determinado

por el porcentaje de fdsforo en ella contenido.

8in embargo, la materia prima es generalmente mezclada con
carne, cartilagos y tendones, y viene llamada "Harina de car
ne y huesos”. Su contenido proteico, en tal caso, no es muy

elevado y se mantiene por debajo del 55%.

Hay dos tipo de huesos:
8) Huesos frescos de 108 cuales los tubolares pueden ser de-

stinados a trabajos de artesani. .

b) Huesos secos, de campo,

a.l) Los huesos frescos pueden ser sometidos a dos tratamien
tos:
- En caldera abiertas, sin presion de vapor, con: un tiem
po de cocecidn muy largo. Es harina esterilizeds y su
contenido proteico es alto, aprox. e) 26%, 11% de fés-~

foro y- un alto contenido de grase,

-~ En caldera cerrada, bajo pressién de vepor y es el ti-
po de harina mes comunmente preparado. El1 porcentaje
proteico resulta nes bajo como tembien es mi; beja la
cantidad de grasa mientras es mis alto el porcentaje

de fosforo, aprox, 15%.

- La harina de huesos mezclada a carne ha demostrado, en
fase esperimental, la presencia de factores desconoci-

dos de crecimiento.

b.1) Los huesos de campo ( juntos con los huesos de los cuer-
nos secos y de las pezuiias secas) sirven para la produc-
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cion de "cenizs de huesos" que por su contenido de caleto
y de fosforo, resulta muy util como abono en aquellos ter
renos curentes de estos elementos, sobre todo en los cam-

pos dedicaedos al cultivo de leguminosas.

En las zonas aridas o semi-aridas, el forraje es general- .
mente viejo y esta'’ expuesto a las ihtemperies. Es pare-
cido a la paja y tiene un alto coutenido de fibrina y 14i-
gnina donde su asimilacion por parte de los animales re~
sulta muy diffcil tanto mas debido a la disminucion del

contenido en fésforo a causa del envejecimiento del pro-

ducto de base,

La produccién de 1la ceniza de huesos se efectua mediante

molino de martillos y el producto debe de resultar de una

grenulometria muy fina.

- CUERNOS Y PEZUHAS.

- Cuernos:

- -Colocandose los cuernos, por un corto plazo, en agua a una
ténperstura de 65 grados y dandole luexo un golpe de martil
lo, la parte interna de los mismos -el hueso- se separs ne-
tamente. E1 huescs se junta a los huesos para la produccion

de harina o de ceniza sl se tratsa de cuernos secos.

-~ Los cuernos (sin el hueso interior) vienen calentados hasta
que se ablanden, se dividen en dos en el sentido longitudi-
nel y luego se aplastan. Vienen vendidos s los fabricantes
de botones pues, si bien en la actualidad se ha introducido
fuertemente la pldstica en ese tivo de industria, los boto-

pes de cuernos reciben siempre buena aceptacién. -

- Los cuernos destinados a esa industria deben de mantenerse
protegidos de los rayos gsolares.
- El1 valor comercial varia de acuerdo al peso Yy al tamano. Se

’ los pueden clasificar en tres categor{as y de esa depende .

también su valor comercial:

- Primers = cuernos de 680-780 grs. c/u
- Begunda = cuernos de L00-450
- Tercera = cuernos de 285-3k0 " "
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- Los cuernos totalmente blancos son los preferidos.

- Pezufias

- También van sometidas a 108 mismos tratamientos de los
euernos:caleracci6h, extraccidn, aplastado y lavado. Tam-

bién deben de estur protegidos de los rayos solares.

- Las pezufas son generalmente clasificadas de acuerdo sl
color:blanco, rayado y negrcy de acuerdo al peso siendo

los de unos 10 grs. los de mas valor comercial.

PELOS

- 8e pueden juntar los pelos de las orejas y de las colas de
los bovinos. Bn lo posible deben de corterse lo mas cerca
de la rafz. Se necesita lavdrlos, secarlos y atarlos en pe-

queﬁos mazos de peso uniforme,

- De la misma manera se pueden Jjuntar los pelos de los puercos
considerando que los pelos més largos son los que tienen mg
yor valor comercial. Los pelos sirven para la fabricaci‘i

de brochas mientras que los mas cortos se utilizan para la

produccion de fieltros.

CERDAS DE PUERCO.

- 8e recuperin mediante imersidn del animal faénado en agua ca
"liente y se depilan por medio de un cuchillo (una maquina
especial existe para esta operacién). Van lavadas, secadas

y luego atadas de la misme forma que los pelos.

- De las cerdas de suino van separados los pelos que son los
: que se encuentran en la cola y en el dorso del animal pu‘n
el destino industrial de estos es diferente. Tambien varis

su precio de acuerdo a la longitud.

- La operacién de lavado se hace primeramente com aguas frfa.
luego 8¢ pasan en agua caliente agregada de un poco de soda
Y luego otra vez en agus tr{a. El secado no debe de efectuar,

se bajo el sol.




- 42 -

GLANDULAS.
- BEn las condiciones actuales de los natnderos-frigorfficos 4
) por la falta de industries farmaceuticas en la cercania, las
glandulas no resultan de algﬁn valor comercial y ven destina-

das a la produccién de harine de carne.

BILIS

- 8iendo un producto rapidamente decomponiblie y siempre por
falta de adecuadas instalaciones, la bilis puede ser recupe-
rada, lo mas rapidamente posible, y puesta a congelar. Es ne
cesario el empleo de recipientes bien 1{mpio, en scero inox,
y, mano a mano viene extraida de la cistifelea, vfene puesta
en un unico recipiente en camara de congelacion. El producto
fresco no debe de superar una caps de 6~-7 cm. sobre el pro-
ducto ya congelasdo. Los envios a la industrias utilizadoras

deben de efectuarse siempre con el producto enm ‘estado de con
gelacion.

- Cinco animales vivos (bovinos andultos) dan 1 kg. de bilis 1i-
quida.

CALCULOS BILIARES.

- Al vaciarse la cistifelea es conveniente que la bilis ses ver
sada a traves de un tamiz fino a los efectos de separar los
.eventualel calculos presentes. Estos calculos resultan suma-
mente fragiles y leben de ser manipulados con sumo cuidado ps
ra evitar que se rompan, Van lavados individualmente, secados
y puestos en cajas envueltos individualmente en algodon o pa-~-

pel fino. No deben en absoluto estar expuestos s la luz puel

pueden perder su co1oracion natureal,

Un tiempo estos calculos venian vendidos a Hong Kong & un pre .
cio muy remunerativo. En ls actualidad desconocemos su impor-

tancia comercial.




TRIPAS.

- No existiendo en la actunalidad une fuerte industria de salchi

cheria, no se precisa una esmerada clasificacicon de las tri-

pas.

- 8S8u conservecidn, previemente desgrasadas, desgrasadas, lim-
piadas de la parte interior y bien lavadas, se obtiene por me
dio de la sal)s, Vienen colocadas en barricas, trenzadas y en
cspas alternadas con capas de sal, bien prensadas y se cubri-
ran luego con salmuera a los efectos de evitar presencia de

bolas de afre que pueden causer putretaceién.

- En un cercano futuro se podré penssr en su exportacion hacfa

pailen’que son grandes productores de salchicherfa.

En tal caso sers necessria una profunda limpieza del producto,

que las tripas resulten perfectamente intactas y sin lesiones.

" = La importancia comercial esta' de acusrdo & lea medida,-e su

diametro y clasificada a gegﬁn s{ son de bovinos, de ovinos o

de porcinos.

GRASAS.

= El1 color de la grasa depende de muchos factores:especie ani-
mal, sexn, abundancia de pigmentos (carotenes) y de la alimen
‘tacio (mafs emarillo, paneles oleaginosos, cebada, etc.). Es
mas amarills en los sujetos mas ancianos y tendientes al color
rojo si el animal esta' enfermo o ha sido mel desangrado.

- La grasa o sebo, especislmente del buey es la l‘; consistente
mientras la grasa de rinonads es ls més spta para ls produc-

cior de la margarina,

y ~ Fuerte cantidad de grasa en las harinas de carne produce el
enranciamiento del producto; pequefias cantidades, al contrario
disminuyen el estado Ze "polvo" y mejoran la asinilacidn de
otros elementos nutritivos pués sctuan como "colbultiblcl"do-'

alto poder calorico.




SUB-PRODUCTOS COMESTIBLES.

Por lo que se refiere a la comercislizacion interns d? estos
productos no es necesario entrar en demasiados particulares
ye que es bien conocido su valor y su importancia. Lo unico
que se recomienda es la atencidn que se debera de poner en lo

que se refiere el aspecto higiéhico Yy sanitario.

Nos li-itaréios, por 1o tanto, a esos productos que pueden ser
susceptibles de exportaciéﬁ Y en este caso el cuidado debe de

ser mayor puél de su preparaci‘n y de su presentscidh depende

su nceptccl&h.

ESTOMAGOS

- Los gci.e- européos son grandes consumidores de estomagos,
. especialmente de bovinos. El1 rumen como el librillo deben
presentarse blen lavados, vaciados de todo contenido esto-

macal y bien desgrasado.

- El1 producto mas accpitado es el semi-cocido y blanqueado con

amoniaco. Vienen colocedos en bochas, oporiunalente congela-

dos, en caja de carton.

HIGADO.

- El1 higado de los animales sacrificados sanos es una excelen-~
te fuente de vitaminae A. En los cerdos y en los bovinos el
'contenido en vitem ina A del higado aumenta con le edad y el
peso,

-~ Los higados no comestibles pueden ser congelados y vendidos
8 las industrias farmaceuticas como producto opoterapico,

LENGUAS .,

- Para los mercados extranj)eros, las lenguas deben de ser cor-
tadas & la alturs de la horquiila (corte "suizo") o "corte
corto, sin horquille”, Bien lavades y puestss en cartones con
1s punta doblesde hscfa adentro y congeladas, Dedben de ser '
extentes de tajaduras en su superficie (sobre todos lss causg
das por mordizcos), ni tampdco deden de tener puas de ceardos

-
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u otro vegetal espinoso en la punta.
) - Las lenguas blanca tienen mayor nceptacign.

- También se pueden conserver las lenguas en salmuersa, para
el mercado interno, 1o que le dea al producto un gusto mas

sabroso. La salmuera debe de ser bien liquida, con especies

y aromas. Rl tratamiento dures unos 15 diss.




-%—

D.1) - PREPARACION DE LAS CARNES.

Por lo que se refiere & este sector, y siempre considerando las

actuales installaciones disponibles (sobre todo de frfo), en Lu-
bango, Nemidbe y Benguela, no se podrsa esperar, por shora, en el

mercado exportador.

Bl tipo de carne disponidle -generaslmente procedente de bueyes
viejos o de vacas improductivas- no sera nunce aceptada como car-
ne para el consumo directo por parte de los compradores extranje-
ros mientras, por el contrario, podra obtener buena aceptacion co

mo carne para industria (salchicheria y/o carne enlatads).

~ Mercado interno:

Para este mercado, ser{- Amgeable evitar de vender carne con
huesos y en cuartos mientras resultara mucho mas ventajoso a

la Empresas vender carne troteada siguiendo 1la disposicidn ang

témica de los misculos en cuanto cada uno de estos tiene sus
propios valores y firalidades comestibles, con consiguientes

precios distintos de venta.

La producecion de carne trozeads, ya lista para la venta al pi-
blico, representa el "terminal” de une cadena de actividades

que comienza con la produccién de alimentos balanceados; se de
sarrolla en el perfodo de engorde del animal y desemboca en 1la
comercializacidn por medio del matadero-frigorffico, punto con-
vergente de las actividades de observacidn veterin‘ria, genéfia

ca, produceidn y transformacion.

Las diferencias de la carne, sea por calidad que por rrecio se

determinen por:

Grado de ternura,

Consistencia.

Sabor.
Destino gastronomico que puede sub-dividirse en tres catego-

rfas:
-~ 18) Carnes pars asado, parrillada, a la "milanesa”, etec.
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que necesitan de poco tiempo de coccion tales como por
ej. los musculos del cuarto trasero, en especial el de
nominado "corte pistola" (véase Anexo 9) y parte de la

espalda.

- 28) Carnes que necesitan de mayor tiempo de cogeiéﬁ, COmOo
por ej. para puchero, carne hervidea en general de las

que se utilizan musculos del cuarto delantero.

- 3%) Carne para picear o para industria (musculos de cuello,

quijadas, diafragma, etc.).

- Digestibilidad.
"El porcentaje de digestibilidad de algunos tipos de carnes es
ta tambien en,relaciJﬁ al me€todo de coceion Yy eso ha dado los

siguientes resultados en laboratorio:

- Carne crnda....-.-.....--o--..-.......86 ’

Carne cocida en bolsitas de papel.....66 %

ch;’neala parrilla'..'.l....'.lil..'.6h’

Carne hervida...cccovencsscacnonscesecd2 ¥

carne asada‘....'..".l.'..Cll...'....Sl’

Para la preparaciéﬁ de carne en trozos es necesario disponer de:

- Una sala para el trozeado, ubicada cerca de las camaras fri

gorf{ficas y debera de comprender:

- Revestimiento total de azulejos, pisos lavables de mate-
rial anti-deslizsante.
- Buenos iluminacion con aberturas provistas de rejillas an
ti-moscas.
- Temperatura refrigerada a 15-18¢C. (Temperatura demasiado
fr{a impide al obrero un buen menejo del cuchillo).
~ Rieles sereos puestos perimetralmente a la sala para el mo
vimiento de los cuartos desde ls camara frigor{fica.
« Mesas de trabasjo en acero inorx.
- Contenedores de huesos y desrerdicios de carne.
~ Lava-manos y aparatos de esterilizacidn. Secaderos de manos
por aire caliente, tipo "Siemens"”.
- Maquina para el embolsado en vacio de los trozos de carne.




En resumen, la elsboracidn de carnes trozesdas, lista para la ven-

te permite lograr los siguientes resultados practicos,

- Recupero total y mayor cantidad disponible de huesos y partes
de carnes incomestibles, para la produccién de harina proteica
Justificandose, as{, la mayor inversion en modernas instalacio
nes.

- Diversificaciin de precios en la venta, como as{ también diver
gificacidn de la clientela que puede elegirse el tipo de carne
‘que liﬁ¢pref1ere.

- Mayor ocupacién de mano de obra, centralizads.

- Mayor control higiénico. .
- Mayor capacidad de slmacenamiento en las csmaras trigor{ticas.

- Mayor tiempo de conservacign de las carnes,

— Distribucidh mes organizada y mes prolijs.




FORMACION DE PERSONAL CALIFICADO Y DE CUADROS TECNICOS.

Le preparacién -precisa, ademds, de personal que tenge conocimien
tos de la distribucicn anatomica de los musculos, sus valores co-
merciales y gastronomicos y, sobre todo, que sepa manejar debida-
mente el cuchillo sin causar tajJos a las carnes que ser{an causa

de mala presentacign estetica,

Por eso se hace necesaria le institucioa de un curso practico de
especializaciéh mas detenide que la simple explicaciéﬁ teoricsa
dificilmente actualizable en este momento por la falta de los in-
strumentos esenciales, teles como cuchillos, mesas de trabajo, etc.

A pesar de todo esto, se ha igualmente considerado oportuno adjun-
tar a la presente disertacion algunos ejemplos graficos de tipifi-
caciones de carnes practicadas en diferentes Pafses extranjeros y
de los cuales se podrin recabar valiosos conocimientos y elegir el

tipo que resulte mas congenial al propio mercado (ver anexos desde

n. 7 hasta n.19).

Una iniciative que cae muy oportunas es la que ha presentado hace
poco 21 Gobierno italiano con la otorgacién de 2 bolsas de estu-
dio para un curso de carnicero de 10 meses a efectuarse en Ivalia,
(Paralelamente se ha también instituida 2 bolsas de estudio para

otro curso de frigoristas).

Los 2 elementos que efectuaran estos estudios, constituiran un fu

turo cuerpo de instructores pare el personal local constituyendo-
se, as{, el imprecindible cuadro tecnico-profesional del matadero.




- Carnes para industris.

Las indust;i.s de carne (corned-beef o salchiceria) vtilizarm solo
carne sin huesos, casl siempre los cuartos delanteros por tener
menor valor comercial o cuartos compensados si se trata de carne .

de vaca (los traseros separados de los delanteros).

'En un proximo futuro se podra inicisr esta nueva produéci&h cuan-
do las instalaciones de matanza sean higienicamente aceptadas por
la controparte compradora y cuando las instalaciones frigor{ficas
sean perfectalente'eficientes.

- Prezsracién de carne para industria:

- La carne debera ser préiialente deshuesada y debidamente lim-

piada de la grasa, de aponeurosis, de cartflagoh, de las par-

tes machucadas y sanguinolentas, etc. ' |

- 8e colocard en cartones, previamente envuelta en bolsas u ho-

Jas de plastica, y puesta a congelar.

- E1 peso neto de la carne deberd ser siempre uniforme y constan
te lo .que faciliterse y sinplificaré la cuenta final al momento
de las entregas. '

El empleo de las cajas de carton es preferible al uso de bol-
sas de stockinette y yute pues permite un mejor y meyor esti-

baje .en la relacion kgs/m3.

- Los cartones deberan indicar el Pais de procedencie, la marca
comercial, el numero del establecimiento autorizado & la pro-
duccidn, el pesoc neto y bruto, 21 producto contenido y el ti-

po de cuarto (si delantero o traserc).

- La carne sera sometida preferiblemente a congelacién repida.
En este caso sera possible cerrar definitivamente los carto-

nes y suncharlos para que sean ya listos para el despacho.

81 no se consiguiese la congelaci6n rapida, se debera colocer
la carne en respectivos moldes metalicos y para evitar gue la

misma se pegue al metal durante el proceso de congeltciéh, se

ra conveniente que esta sea previamente envuelta en bdolsa o
hoja de plastica. Nunca se debera poner la carne a congelaci&h
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si no esta previamente bien fria pues correris el riesgo de
"abombarse™ o sea de auto-calentarse con consiguiente fermen-

tacion y-pntrefaccién.

La envoltura de plastice evita, en un desdichado caso de decon
gelaciéh.del producto, que se verifique goteados de sangre al

exterior.

Un ahorro substancioso en espacio frigor{fico pars la congela

cion rapida es el empleo de armario a placas eutecticas de do-

ble contacto que no solo pueden colocarse en la misma sala de
deshuesado si no que al mismo tiempo congela una cantidad de
2.3 tonelades de carne en roldes, en pocas horas. La presenta-

cion de esta carne resultara perfecta.

La: carne en cuartos con huesos, por el contrario, debers ser

congelada colgada y luego envuelta en doble bolsa de stockinete

y epilada sobre tarimas.




PREPARADOS DE CAREE.

Un producto que se puede facilmente preparar, poco cost.so en cuanto
e maquinaries, de facil comercializacidon y en condiciones higienicas

perfectas, es el

*w GRS TEL"™

coi2031;16n=

- Carne de buey Kgs. 100 ,-

- Carne de ternero " 50 ,-

< Tocino de cerdo " 70 .-

~ 8al molide " 6,200
- Glutammato monosodico” 0,300
- Cebolla rojs dulce " 0,500
- Pimientn " 0,250
-~ Nuez moscada / macis " 0,050
- Origan " 0,100
- Salnitre " 0,110
- Azucar " 0,300
- Salvia " 0,020

Preparacidn:

Se ponen a enfriar las carnes de buey y de ternero, bien limpias

de nervios y cartilagos y luego se pican mediante picadora de car
ne con placa n.26,

A las carnes picadas se les agregan todos los ingredientes arridbe
mencionados, menos el tocino,; y se coloca todo en trio por tm pe-
rfodo de 48 horas. Mientras tanto se cortnra el tocino =n pedaci-
tos finos (hay una maquina parn esta opereciér 11amada "corta-to

cino").

Despues del per{ndo de "descanse”, la mezrcla de carne y de tocino

pesara a la picadors "Cutter". Se le agregara sgua fria para evi-

tar que las carnes se recalianten durante I» oneracion de picado.

La operaciéﬁ de picado mediante la "Cutter” durara hssts tanto se
halls logrado un producto muy fino, bien pastoso y homogeneo, sin

presencia visiva Ce pedacitos de tocino.




La pasta as{ obtenida sera embutida en tripas del diemetro deseado

mediante maquina de dosaje y de embutido sutomédtico.

Una vesz confeccionados los "Wiirstels", pasardn a media coccion en

B estufa, luego en agua caliente a 80°C. durante unos 20 minutos y,

por fin, en agua fria.

Para el consumo, los "Wirstels" se recalentardn con un poco de agua

hirviendo y serdan servidos calientes.

Maguinas para la produccioh de "Wiurstels":
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Balanza.

Picadora de carne,

Moledora de sal y pimienta.

Mezcladora de carne,

Cortadora de tocino.

"Cutter"”.

Estufa para "Wirstels"(y para shumado en general).
Doble fondo para el hervido.,

Fmbultidoru-dosadora automatica para "Wurstels”.
Carritos con ruedas de acero inox para carnes.

I bt ot b D el et et

" CARNE S ALADA

Se puede utilizar las carnes de la segundas categor{a, a una tempe-
ratura de 5°C.
La salmuera, sobre 100 Kgs de carne seré compuesta por:

-« 7T kg. de salgema, 2,5 kg de azlcar o melasa, 15 gr. de salnitre,

(81 se empleara solo sal, la carne se volver{a dure y astillosa ¥y
. perderia, ademas, mucha agua. Por eso se aconseja el empleo del a-
V4
zicar mientras que el salnitre sirve para dar a la carne unm color

rojo vivo y brillante).

Los trozos se untan y se. frotan con la salmuera, se dejan descansar

unos b dias y se repite la operacidn por otras 3-4 veces renovando

siempre la salmuera con otra fresca,

A los 15 d{as aprox. la carne estard lista.




CARNE S ECA:

Puede utilizarse el wismo procedimiento de 1a carne salada.

Los trosos, oportunamente lavados de 1a salmuera, se ponen a secar

en estufa a una temperatura de 50-60°C. durante 30 horas.

Le carne sslada y seca puede también ser ahumada en especial estufa
por un perf{odo de 24 horas a 35-60°C. utilizandose legnas de esencia

Qura.

BIO-MASA:

Las bio-masa esta' constituide por todos rediduos organicos (sea ani

males que vegetales) gque por fermentacion anaerovica se transforman

en gaus metano.

Pafa un matadero, 1a eliminacidn de los residuos enimales (como ser
los escrementos, las urinas, etc.) constituye un problema de difi-
cil 3 ‘costosa solucidon en cuanto se necesits la instalacidn de un
sistems de decantacidn de las aguas que por perfecta que sea, estas
aguas serdn siempre contaminantes y perjudicardn los terrenos o los
rios que les recibiran,

De la misma razdn, todo contenido ruminal de los animales, troszsitos
de huesos, de carne y de grasa arrastrados por las sguas de limpie-

za de los mataderos no pueden ser recuperados para la produceiéh de
barins en cuanto su costo de transformscion no Justifica el rendi-

mients que se puede obtenir.

El sistema mds practico y més rentable es entcnces la transformaciodn
de esos productos en gas metano que podra ser utilizedo pars ilumi-
naciéh, calefaccién. etc. a provecho de la Empresa.

Segin una publicacidn de la F.A,0., la centidad de letcnd produci-~-

da con 100 kgs de escrementos resulta ser:

- Escrementos de aves = 25-30 m3
- " " cerdos =4,5-6,5 "
- " " bovinos " 2,6-3,2 "

Para hacer funcionar un refrigerador de 100 1lts,, se necesitan 1.5

metros clbicos de gas por dfa.




Resumen de algunos implementos, instalaciones y maquinarias

necesarias o utiles, mencionsdas en la presente relacidﬁ.

- Campos de reten pers engorde de los animales (peg.5) con
oriduccigh propia de alimentos balanceados y disponidbili-

dad de bloques de sal.

- Cuchillos electricos para el descuerado de las carcasas
(pag. 7).

- Instalacion para la producciéﬁ de harinas proteicas (pag.10)
- Molino a martillos para el molido de los huesos (pag.12)

- Lavemanos y esterilizadoras de cuchillos (pag.20)

- Becadoras de mano por afre caliente (pag.20)

- Mesas de trabajo y carritos en acero inmox (pag.20)

- Bsterilizadora de carnes por rayos ultravioletas (pag.20)

-~ Magquina para embolsado de carme en vacio (20)

- Armario a placas eutepticas para congelaciéﬁ rapida (pag.22)
- Maquinas parsa producci‘n "Wirstels" (pag. 23)

- Tanque de cierre hermetico y gasometro para el recicleje de.

1a bio-masa en gas métano (pag.25)
- Camaras frigorfficas pre-fabricadas {(mt .2x2) para las car-

nicerias (pag. 27)
- Mostradores-vitrinas frigorificos para carnicerias (pag.27)

- Camiones frigorificos de media capacidead (pag.27)
- Carnicerias mobiles, ambulantes (pag.27)




- ORGANIZACION CENTRALIZADA.

Es aconsejable que Dinaprope se libere de los mataderos peque-
nos e higiénica-ente inaceptables, ademds que dispersivos, y
concentre sus actividades de metanza y ahastecimiento de carne

en cuatro puntos estratégicos:
LUBANGO - MATALA - NAMIBE - BENGUBLA

La rehabilitacidn de los pequefos mataderos municipales existen
tes y desde ya inaceptables sea higiénicanente que en funciona-
1idad, acarrea problemas de una cierta envergadura cuyas des-
ventajas son las siguientes,
-~ Construccidén integral de nuevos establecimientos que por
Pequefios que puedan ser, necesitsn de una serie de servi-
cios imprescindibles (egua, fuerza metriz, etc.) no siempre

obtenibles en Aebida forma.

- Elevada inversidn de capitales con resultados economicos
seguramente en negotivo pues no se podra encontrar un e-
librio entre costos generales y rendimiento en horas de
trabajo o kg. de carne producidsa.

- Imposible asistencia sanitaria constante por felts de pro

fesionales.

- Meno de obre empleada solo ocasionalmente (unas pocas ho

ras por semsna) y, por consiguiente, limitada profesions
11dad.

- Ninguna utilizacidn de los sub-productos industriesles.

- DispersiJn organjzativa.

Por otro lasdo, 18 centralizacion sugerida producir{fa los si-

guientes resultados positivos:

- Inversicn de cepitsl mds limitada y equilibrio entre co-

stos y kgs, de carne producidsa,

- Menor costo de personal con mayor rendimiento productivo.




Mayor produecién durante todos los dfas de la semana

~ Mayor centidad de sub-productos acumulados en una solsas

instalacidn.
- Mayor control y asistencias higiénico sanitaria.

- Mejor tipificacion de productos y meayor diversificacion
de la clientela,.

- Mayores controles en la venta,
- Mejor orglnizncién en los transportes.

Estos, y otros que pueden surgir, son factores positivos que
habra que tener bien en cuenta sl momento de la puesta en mar
cha del Plan de Reorgnni:aciéﬁ de la Zone Sud del pais en el

sector pecuario.

La central distribuidora debers disponer de sendos medios de
transportes frigor{ficos de media capacidad para la distribu-
cidn semanal de carnes s las distintas cernicerias al detalle..

Las carnicerias deberdn disponer de 1 peque;a camara frigori-
fice (2x2) paras los depositos semanales y de 1 mostradore-vitri
na frlgorffico para la venta diaria.

~ Una buena solucidn serfs disponer de "Caraicerfas-ambulantes”

armadas sobre camion pare la venta al detslle, que podr‘h re
correr en dfas y horas pre-establecidas las pcqncﬁil aldeas

que adn no disponen de carnicerfa frija.




PROBLEMA BASICO

No es suficiente que se disponga de duenas instalaciones
frigorffieas y de meatadero, que se valorizen meds y mejor
los sub - productos, que el personsal aprenda a presentar
mejor la carne. No es suficiente que se disponga de bue-
nos transporte, de eficiente organizacién de ventas sl

detalle, etc. si el rendimiento del animesl en carne esta

por debajo de los valores normales,

El problema fundomental es este y que queda a la espalda

de todo:

MEJORAMIENTO DE LAS RAZAS Y OBTENCION DE ANIMALES MAS GOR-

D08, COX INDICES DE CONVERSION MAS ELEVADOS.




RECOMEENEDACIONTES FINALES

Politice de la Empresa:

A) - Campos de reten psrs engorde de los animales.
B) - Centros de abate y de distribucidn de carne.

. C) - Rehabilitacidn de mataderos-frigor{ficos.

D) - Preparacion de -ernes - Formacion de personel.

A.l) La politica de compra del ganado debe basarse sodbre los si-

guientes puntos:

- Tipificacién de animales de acuerdo al sexo, edad, confor-
macion tisica, gordura. )
- Precios diversificados de acuerdo al tipo de animel,.
- Incentivaciones:
- Menor cantidsd de productos de trueque en cambdio ade nhi-
males de menosr valor,

- Intensificar los campos de reten para-el engorde:

- Disponibilided de agua (pozos con molino de viento).
- Produccidn en propio de alimentos balanceados.
- Disposicidn, a voluntad del anirgales, de blogques de sa-
les compuestos.
- Constitufrse sis propios criaderos de snimales para carne.
‘= Controles sanitarios antes de la matanza y lavado de los

mismos.

B.1) Es preferible centralizar las matanzas en pocos pero eficien-
tes mataderos.
Por teal razén. se ha elegido: Lubango, Matala, Namidbe y Ben-

guels,
Los resultedos son:

- Mejor tipificacidn de los animales y de la carne.

- MeJor asistencia sanitaria,

- Mejor organizacion administrativa y de gesti&h, con menor
decentracidn y dispersién de personal.

- Meyor profesionslidad del personal,




- Utilizo completo y constante de las instalaciones indu-
striales.

- Mayor cueutidud disponible de materia prima para produe-
cidn de harinss nroteicas y uniformided del producto.

- Mejor organizaci5h y distribucidn de las ventas con con-
troles irmediatos sodbre los precios.

- Gastos gencr-ales reducidos.

- Los pequeﬁos rataderos per{fericos son todo lo contra-io,
con mayores gastos generales, mayores inversiones de ca-

pitel y de intereses pasivos,

C.1l) - La rehabilitacion de loa -ataderosqfrigorffipoq-se obtiene:

- Perfeccionando y amodernizando las lineas de matanza.

- Desangrando los animales abatidos mediante la estimula-
cien electrica de bejo voltale.

- Descuerando los animales colgados, mediante cuchillos e-
lectricos,

~ Personal especielizado y trabajos en equipo para dismi-
nuir el tiempo de las cveraciones. '

- Disponibilidad de duenas y eficientes camaras frigorifi-.

cas.

. = La rehabilitacion del matadero Industrial de Lubango con-

giste en-

- Ampliser la sala de matanza para permitir mayor cepsci-
dad productiva.

-~ Reacondicionado de las camaras frigorificas y de sus in-
laciones (substitucidn de las maquinas).

- Construccior de un saloh para el deshueseado.

- Reconstrucion integrel del techo del edificio existente.

- Substitucidn de 1ls instalacidn para la produccidﬁ de ha-
nas proteices y de recupero de las grasas,

- Revision del sistema electrico, hfdrico y de desague.

- Depuracion de las sguas negras.




- La rehabilitacion del matadero-frigor{fico Industrial de

Namibe consiste en:
—

- Substitucion de los conductos del rrio.

Hodernizacisn de la sala de matanza y de desague.

Depuracién de les zguas negras,

Construccion de un saldn para el deshuesado.

Construccidn (en otro sftio) de plante pars la produccion

de harinas proteicas,

- La rehabilitacion del frigorffico-atudero de Catumbelsa,

consiste en:

- Modernizacion de la sala de matanzs y desague.
- Construccidn de cemaras frigorificas, en elevacion.
- Construccion (en sf{tio separado) de planta para la pro-

duccidn de harinas proteicas.

- Construccidn de un pequeno matadero—frigorffico modelo en
Matala. (La explotacién de los sub-productos industriales’
Puede efectuarse en el matadero de Lubango, tramsportado

la materia prima con camiones termicos).

- La eventual rehabilitacidon del matadero municipal de Luban-

go, consiste en:

- Transformaeiocn y modeyntzaecton ‘de la aetual sslarde matan-
za de bovinos en linea para ovinos,
- Revision del sistema eléctrico. hfdrico y de desague.

- Construccion de 2 camaras frignrfficas.

- Siendo improbable la posibilidad que 1ls poblaciéh local de
las pequeﬁas aldeas puedan comprar carne todos los dfas, re
sultan superfluas las carnicerfas f{jas por 1o que vale la
formula de carnicerias mobiles ambulantes,

- Limitar las capacidades frigorfficas de un establecimiento
es siempre un error, El espacio frigor{fico sobdrante podri

eventualmente slquilarse a terceros, con buena rentablidad,
inclusive parsn depdsito de frutas, huevos, mantece, etc.




D.1) Preggraeiéi de carnes.

- Carne deshuesada:

Subdivision de los musculos siguiendo sus 1fneas anatomicas ) 4
valorizaciéﬁ de las diferentes piezas de acuerdo al grado de

ternura y tiempo de cocciéﬁ.

Bl corte "pistols" .iel cuarto trasero, sin garréh, vale el do-
ble del cuarto delantero. El filete y el contra-filete tienen

-;i valor y el primero es el mas caro.

Los musculos van vendidos, ya sea frescos que congelados de a-
cuerdo a las exigencias de mercado, envueltos individualmente.
Para las carnicer{as se pueden preparar paquetes de peso contro

lado, tipo familia.

- Carne para industria:

Deshuesado del cuarto entero, sin separacion de los musculos,

1{mpios de gress, nervios, tendones, etc. y congelados (los de
lanteros separados de 1los traseros), la carne de vaca separads
de la carne de toros, etec., en cajas de certon de peso unifor-

me. La congelaciéh por placas eutepticas es preferida.

- Preparados de carnes:

Produceidn de "Wurstels”.
Produccidn de salchicas frescas o thumadea,
Produccion de carme salade y/o ahumada.

Produccidn de carne seca y/o ahumada.

- Sub-productos comestibles:

Todos los organos que el mercado requiere o .costumbra consumir.
Maxime limpieza y preaentaci&h esmerada. .
Las lenguas blancas, como as{ los mondongos, son mas facilmente

suscebtibles de exportaciéh a Burope (Prancias e Italia).

- Bub-productos industrisles:

P~

Cueros:sin tajeduras y bien 1fmpios internamente y externamen-

te. Es preferible el secado (por ventilacidn natural) en lugar




del salado. Se shorra sal y peso en el tramsporte (aunque ocu-

pen mes espacio en el almazenaje).

- Recupero de la sangre para la produccign de harina proteica ade

. alto porcentaje proteico.

- Produccidn de heariras proteicas de huesos y carne, incluidos
todos los retazos incomestibles, glandulas, etec.

- Recuperaciéh de srasa industrial.

- Extraccion de grasa (oseina) de los huesos.

- Pusion de la grasa de rifionada para la producciéh de margarina.

- Recuperaciéh de la bilis (congelandola) y de los calculos bilis

res.

- Formacion del personal y de cuadros tecnicos:

s
- Mientras se realizsn las obras de rehabilitacion de los mata-
deros industriales de Lubango y Namibe, acelerar la participa
ci&i de los dos tecnicos locales al curso de carnicero a efec-

tuarse en Italia sobre propuesta de ese Gobierno.

- Los dos expertos abriran, a su vez, cursos profesionales paras

la fornacigh de cuadros locales.




-

PROPUESTAS DR I RVERSIONES

Ciudad de Lubango.

- Refaccidn del matadero-frigorffico indu
strial, con inclusidn de la instalacion

para la producciéh de harinas proteicas....Aprox. U$A 8.000.000.-

- Refaccion mataderc municipal....coeveenccns " " 1.800.000.-

Ciudad de Namibde.

- Rehabilitecion del metadero-frigor{fico
industrial, con exclusidn de la planta

para la produccidn harinas proteicas....... » " 2.500.000.-

- Instalacidn pPara la producciéb de hari-

nas proteicas, cot exclusidr del galpon,... " " 950.000,-~

Ciudad de Matala.

- éonstrucciéh de nuevo matadero...ccccecenve " " 3.500.000,-

Ciudad de Benguela (o Catumbelsa).

- Reabilitacion del matadero (de Catumbela)

Yy construccidn de camaras frigor{ficas..... " " 2,900.000,~

Campos de reten para engorde (min, L),

- Instalacidn para produccién de alimentos
balanceados, completa de silos, Cap. 3 tons/h " " 250.000,-

- Molino de viento (con pozo ?) y bebederos.. " ?

- Equipsmiento completo de prensea de la ca-
cidad de 500 tons, para la produccién de
bloques de sales compuestos. Cap, 2 tons/h, " " 300.000,~

Eventuales:

- Magquina para la transformacidn de los ali-

mentos balanceados en "pellets”,....co00s.e " " 230,000,~




Iransportes.

-~ Cade centro de produccigh precisa de:

- 1 o 2 camiones frigor{ficos, con remolque
-~ 2 0 3 camioncitos frigorfficos de 1 ton.
- 1 carnicerfa mobfl ambulante (en fase de

proyectacidn)

Carnicerias.

- Precisan de:

- Revestimiento de parddes en azule’os (o marmol) LETY ?
- c“ar‘ frisor‘fica de mt. 2!2..-.....-.0:0.0.0.’ " 15.000.'
- Mostrador-vitrine frigorffic0..cecscccccccccons " 4

- Herramiente de trabajo ordinario (cuchillos, ba-

lanza, gancheras inox, etc.)eeeeescessoscnecncns " ?

- La linea completa para 1la produccian de "Wirstels"

con inclusidn de horno, carritos, etc...........Aprox.” 60.000,-




COMPOSICIONR QUIMICAS Y VALORES CALORICOS DE CARNES Y MENUDENCIAS
sobre 100 kgs dc;Pr°§“°§9aconost1b10

Substancias orgénicas Yy Y;lor caldrico Substancias inorganicas
Vitanminaes - | Cdlelo [rdsforo {Fierro
Proteinas| Grasa | Calorias oy Til' WE' TE'_.t L
gr . ' gr. n. i mcg. neg. lnmg. ng. ng. ng.
- Ternera (magra ;g,gg 2.2‘; Be,ase an; 1_2;0 200 | g 11 213 2,b
magra , : 100,340 30 0 170 1l - 2,3
Al B - I A N B R 1
. grasa . ) ' - 0
RN Bt e B P B B G HN
- 1 » 2 - g ] -
i (magra 19,91 6:81; 1h8:1;2 0 .} Lgo 140 0 13 : 156 L (12.:7)
- Cerdo (semi-grasa inge §$‘gz §;3 ’135 g ‘.'t ';Eg E 120 [ g g E 152 P 1,4
' ¢,403 't 100 . 16 | 1,2
- Ovela (grasa 13,63 33:50_ 366.733 o | 1ko 190 { 0 9 |} (157) 1,9
- Cordero 20,06 2,24 102,630 0 ‘140 [ 190 M 9 | 192 1,9 |!
- Pulmon d4e buey 13,75 2,h2 72,937 o I - - 0 15 173 -lg
- " " ternero 14,83 2,61 gzagfj 0 - - 0 - - -1,
- m " d 14,90 ,0b , 0 - - 0 - - -
- Higado " ;::yew 21,33 g,ss 193,282 L3900 LaSo 33000 |31 7 358 6,6
- " " ternero 20,69 4,66 133,071 22500 260 |[31200 36 6 L2 10,5
- " " cerdo 22,82 4,80 138,554 1L200 koo 2980 23 10 362 18,0
- " " oveja 23,25 7,64 173,172 50500 LQo 3280 33 8 364 12,6
[ - " " cordero 16,41 3,61 115,753 50500 Loo 3280 33 8 36L 12,6
- Bazo " Juey 18,19 2,91 101,060 0 - - - - - -
- " " termero 19,94 L ,05 113,609 0 - - - - - -
- " " oveja 18,56 3,15 104,761 0 - - - - - -
- " , " cordero 19,92 3,45 113,067 o ] - - - - - -
- Corazon " buey 19,35 13,3k 200,729 30 580 890 6 9 207 b,6
- " " cordero 15,89 7,76 135,765 e t - - - - - -
N A e 10.39 | 8298 | 1Ziiees o |23 | seo |18 €] 3 1 e
- ternero . U, . : 1 . - { l - 4 330 3
- Rinch " buey 1 16,38 | 5,29 | 115.2907| 1150 | 370 | 2250 .13 9 221 7.9
- " * ternero T 20,75 3,93 120,838 ] - - - - -
- Lengua " buey I 17,0 2,65 233,910 0 120 290 - 9 187 2,8
- Trep- " " 1 15,77 |18,00 17,670 o | 10 130 | - 88 k1 3,8
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Tabla 2
_Aunimales bovinos (P.Savi)
Rendimiento del "Quinto Cuarto” respecte al peso vivo
Componentes Bovinos adultos Terneros
s

- Cabeza 2,80 5,10
- Patas 2,00 3,12
- Cols 0,2k 0,28
- Diafregme 0,b7 o,hko
- Sesos, meiula y timo 0,1k 0,26
- Lengua 0,2k 0,27
- Higado 1,00 1,10
-~ Pulmonec 0,80 0,60
- Corazon 0o,k40 0,k0
- Bazo 0,18 0,22
- Rinomes - n,18 0,30
- Piel 7.50 1,50
- Peiuﬁas ¥ eucrnos 0,65 0.30
- Sangre 3,30 3,00
- Grasas . 2,ko 1,bk0
- intestinos 1,k0 2,23
- Pancreas 0,0k 0,0k

PORCENTAJE APROX. SNBRE EL PESO DEL CUARTO BOVINO

- CUARTO ANTERIOR
- Pechn 7%
- Contillar 9 %
- Dorso 10 %
- Cuello 7%
- Fspalda 15 %
- CUARTO "OSTERIOR
- Nalgs . 30 %
- Lomo 17 %
- Barrigs L3




Table 3

RENDIMIENTOS MESIOS EN CORTES Y MENUDENCIAS DE CERDO DE Kas. 113,6

Cerdos sin patas
Productos anteriores
Kgs
- Jamones 16,8 14 .79
-~ Bspaldas 6,5 5,72
- Carre' 12,7 11,18
- Pecho 9,1 8,01
« Costillar y Bondiole 6,2 5,k6
« Patas y Cole 35,5 31,15
« Ossobuco 1,6 1,bh1
= Huesos 2,8 2,56
- Carnasa 10,3 9,07
= Rinones 0,3 0,26
- 8edo 2,7 2,38
= Cabeza (con corte parcial de ls
quijada) 9,1 8,01

- Rendimiento del "Quintn cuarto”

porcino "Landrace” de kgs. 116,2 113,6 100,-
- "QUINTO CUARTO" ALIMENTAR

- Cabeza vacia 6,08 5,232

- Seso 0,13 . 0,112

- Lengus, 0,35 0,301

- Corazon 0,28 0,2h1

= Rinones 0,30 0,258

- Higado 1,k8 1,27h

- Bazo 2,15 0,129

~ Diafragms 0,28 0,241

- Pulmones 1,10 0,947

- Colsn 0.13 0,112

- Cargantes 2.33 0,28k

- Timo c,20 0,172
- "QULNTO CUARTO" INDUSTLLAL

~ Mondongo 0.5# 0,h99

-~ Red ' 2,30 0,758.

- GCrasa de tripa 9,5b 0,hés

« Tripas 0,25 2,151

~ Pezunas y Cerdns 0,20 0,172

- Bangre 0,30 24582




RENDIMIENTOS MEDIOS OBTENIDOS SOBRE MEDIA RFEZ BOVINA DE KGE.132,800

Tebla b
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Quarto anterior | Quarto posterior |Media res

kgs kgs kgs
Cortes comestidbles 50,150 60,500 100,650
Grasa 3,300 15,550 18,850
Huesos 5,150 7,300 12,h50
Merma al seccionar 0,300 0,550 0,850
Total k8,900 83,900 132,800

PERDITAS DE PESO DE LA CARRE SEGUK DISTINTOS TIEMPOS EN FRIGO

Rez mayor Ternera grande | Oveja Ce;do
- 12 horas 2,- 2,~ 2,- 1,~
- 24 » 2,5 2,5 2,5 2,-
-3 " 3.~ 3,- 3,- 2,5
- L8 ) 3,5 3,5 3,5 3,-
- 8 dias h, - 3,- k.5 b,-
- 1" " ",5 6’- 50- 5’-
- 1 mes 5= 7,- 6,- -
- 2 " f,~ 8,- T,- 7,-
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Tabla S

FAC-SIMIL DE ANALISIS DE COSTOS Y UTILIDADES DEL ANIMAL FABNADO

- COSTOS ABIMAL PARNADO:

- Sums pagads sl Vendedor’
- Gastos transporte hesta
el campo de reten

- Gastos del campo de reten-

- A-ortis.cidh terreno ----

Total

equipanm,

Personsl empleasdo
Fuerze motris
Veterinaria
Alimentacio
Mortandad

= Transporte a matadero

S8ub-total

- GASTOS DE MATADERO:

Equipo de matanza (mano de obra)
Costo camaras frinc (K2 .—--p/xg)
Personal (excluido equipo de matanz=n)

Gastos

-

- o

Peso snimal

Kes.

por sinimal

Ks. .
por Kg.

-

genvralec del matadern

Amortizacion capital (....%)
Intereses sobre capital

Gastos genernles de 1la Empresa

Varios (*)

- Merma en enfriamiento de la carne (3% del

- -COSTO TOTAL DE LA CARNE EN MATADERO

peso)

pa—y
(-—=-)

(—---)
(----)

Tabla 6

PROV

ECHOES

Kz.

por Kg.

Tot.Kz

" " Ouinta cuarte alimentrr
* tndustrial

TOTAL ENTRADAS

Venta del cunrto anterinr

posterior

(*) Bn los 'Varios' hebre que incluir los gastos de la herramients,

de limpieza y de vestimientas de) personsl.
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Anexo 1

prEDARA DE ALTURA VARIABLE PARA
LA SEPARACION EN MEDIAS RESES




Anexo 2

SIERRA RILKCTRTCA PARA DESCUERADO




-73 - Anexo 3

SERRUCHO ELECTRICO PARA LA
SEPARACION EN MEDIAS RESES

SIERRA BELECTRICA PARA LA
SEPARACTON DE 1,08 CUARTOS




RSN N am
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QUEBRANTARORA DE CRANEOS

MAQULNA PARA LAVAR TRTPAS




Anexo )
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CARRITO PARA MENUDENCIAS

GENERADOR MOBIL DE VAPOR
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DRPILATORA DE CERDOS
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Cortes de vacuno
Cuts of beef

vista interior

L

Vista exterior




Anexo 8

LITALIA ITALY
CORTES DE VACUNO
CUTS OF BEEF
Visia mizing
Inside view
Gamba posiet
~Ue
. Polpa di coscia
0/
Filello
Pancia
Bisteccar di lombo
” Spunlatura
Distecca di cosla
. ] Petlc
Gamba anies
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INGLATERRA ENGLAND
GORTES DE TERHERA
QUTS OF VEAL
Visia externc
Outside View
Knuckle
©2%)

Best ond mock —|
®5%)

Scxag
(51 )
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. INGLATERRA | ENGLAND
CORTES DE TERNERA
GUTB.OF VEAL *  yiuq lnterma
kpide view

Knuckle
(&_3 ) - l

(9.2 )

Middle neck————
- (43 9) -

Eetag

(5.1 %)




ARGENTINA ARGENTINE
CORTES DE TERNERA
OUTS OF VEAL
- Visto interna
Inside view

Hueso con cancs

Cima&
2 (35 %)
Hiow con lomOem .
3.0%)
Enttana
10.5%)
Biles anchog———f—* Ascto
20 %) " (1253)
g . Pecho
\ (4.0 %)
Aguio —
Brarvelo
(9,5 %) 8 %)
Cogots —+="

60 %},

Anexo 11
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Anean 11

 ARGENTINA ARGENTINE

CORTES DE TERNERA
CUT6 OF VEAL

- Hueso cOR COSRS
(a8 %)

(59 %)

(3.5 %)

Asado
(12.0%)

Pecho
T WIR)

Camaza do palels
(50 %)

Braiuelo
5.5h)

Paleln

(Shoded
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INGLATERRA ENGLAND
OORTES DE OVINO
Visla dorsal CUTS OF LAMB Vista lpteral

Dossal view Side view
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ARGENTINA
CORTES DE OVINO
~ GUTS OF LAMB
Visia docsal
Dorsal view

Anexo 13

ARGENTINE

Vista lateral
Side view

T~ Costillas—]
(19.4 %0)

(175 %)

wW3zie
(2.5 %)
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FRANCIA FRANCE

OORTES DE OVINO

OuUTS OF LAMD
Visla doresl Vista loteral
Doral view Stde view

[ ——Filet

W95 —y

He—Cané e
(174 %)

LY %)

l":pouh
(374 %)

Poltrine
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-ESPANA SPAIN
CORTES DE OVINO
OUTS OF LAMB
—— Viela dorsal
Side viow Dotsal view
N
'.FM - .

. Egpaldilla

Pescueto

15
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ESPANA - SPAIN

CORTES DE VACUNO
CUTS OF BEEF

Motcillo nl;ttht

Pacho

- Brazo

Morcillo dolantere
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.A__RGENTINA ARGENTINE

CORTES DE CERDO
OUTS OF PORK

Vista intetna
inside view
Pais
(0.8 %)
Jomén
-~ 245 %)
Lomiio
29 7%)
Unto
Tocino .
JA %)
Costillar
745 %) N N Panceto
) ’ (6.2 %)
as%) "\
Paleto .
(180 %) &j‘,':,"",
[ )
_
~.
Papoda Poia laiga

Q8 %)

(1.3 %)




Anexo 16

ARGENTINA ARGENTINE

CORTES DE CERDO
CUTS OF PORK

Vista externa
Oulgide view

Jamoén
Rabo (24.5%)
(( %) %)\

Panceta
(6.2%)

Cosiill
(764) “j~

Poleta
(18,0 %)

-
AN
\/U 0%

Fupadq
2.6 %)
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EFRANCIA - FRANCE
'CORTES D& CERDO
OUTS OF PORK
Visia extemna
Ouiside view

de devant
(2.9 %6)
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FRANCIA FRANGE
CORTES DB CERODO
CUTS OF PORK
Vista intoma
faslde view
Pind -
(1.0 %)
lmmbomum;
2.59%)
Jombon
" (18.0%)
Poiote d Cilet
. A (1L.5%)
m M‘“’.u\ }_‘ .
M r"“-.Pannunu
Carvé | (3.2 95)
o
Lard grass
ou bardiere Poluine
UO%) ' N
(22.0 %)
Buchage
ambonngau
Echiae . (25 %)
(4.8 %)
—Pied

(4.0 %)

Anexo 17
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CORTES DE CERDO
CUTS OF PORK

Zampetti
A (.05

——Prosclutto
T am

Lardo Unto
@o%) | /V

lombate 0o Coné
140 %)
&——1—Pancelta
(10,0 $2)
Prosciutio spaila ~
(140 %)
Zampi
(20 %)
Guancia

(3.0 %)

13
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Anexo 18

CITALIA ITALY

CORTES DE CERDO
OUTS OF PORK

Visia extermno
Outeide view

(9%

Prosciutle
(20.9 %) .
Coda .
(1.0 %)
Panceito
(10,0 %)
Lombate.
(%) .
Spally
(14.0 9¢)
qupﬂﬁ
a390%)
Guoancin

3.0 %)




Anexo 19

CORTES DE CERDO
ouTs OF PORK

Vista externa
Quiside view
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Anexo 19

ESPARNA SPAIN

GORTES DE GERDO
# CUTS OF PORK

Visia interna -
. ) .

Pernil

/Pancm
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