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, 
Organizacion de las Waciones Unid&s 

para el cle~llo industrial 

PROYECTO DE aECO•STRUCCIO• EB LA IIDUSTRIA DE LA CARSE 

A REALIZARSE EV LA ZOBA SUD ~E LA REPUB. POP. DE ABGOLA 

1) - AJITECEDEBTES: 

- Prorecto: SI/A•G/85/801/11.01 T 02/31.7.C/Rev.1 

- T{tulo de los ~uestos: - T:cnico en proeesamiento carne. 
- Ingeniero en industria de carne. 

- Luga~: Luand~ T Prov. de Huila, NBmibe, Penguela y Cunene. 

- Durac ion.: 45 + lt5 di as. 

- Inicio de la mis16d·.: 1 de Julio de 1986 

- ~erminaci~n de la misitn: 16 de Sept. de 1986. -
"' - Experto encarsado de la mision: Pier Antonio Piccinelli. 

2) - OBJETIVOS DE LA MISIOH. 

,, 
Rehl\bilitacion de lns matBderc!\ d~ J,nbnnr.o y lh.mibe en el cam-

,, ,. 
po de ~estion, rea~nndl~innnrlr t~nn'~n ~e tog metad~ros.~unic1 

pales de :Benguela, Catumbela ~ CA.mabatf!la, QuU.engt£es, Quipungo 

y Matala y meJora d@l sistema de diBtribuci6n y comercialf za­

cion de :or prc4uctos 1 sub-productos de la r.anader!a. 
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3) - DESCRIPCIOI DE LA TARIA A CARGO DEL EXPERTO. 

3.1) Juntar T anali•ar intoraaciones t:cnicas T econoaicas so­

bre la ganader!a nacional T de la industria de la carne, 

preparar un rasonable plano T un detallado prograaa T re­

coaendacionea psra la reh~bilitacion de los dos aataderos 

de Lubango T laaibe T adaptacion de los aataderos annici­

pales de Benguela. Caaabatela, Catuabela, Quilengues, Qv! 

pungo T Natala. incluyendo una aeJor!a en la gestion de 

las Bapresas responsables de los aataderos. distribucion 

T aarketing de los productos de la ganader{a. 

3.2) Introducir eticientes tecnolog{as de produccion 7 ·de pr.2. 

cesaaiento adeeuadas a las condiciones locales aptaa a 
, 

conseguir la utilizacion total de los aniaales ~aeritie~ 

dos para el eonsuao doae'stieo. 

3.3) Preparar eapecitieaeiones sobre las neceaidades urgentea , 
T de equipoa para la rehabilitacion de los aataderos. 

3.b) Est~blecer un programs de adiestraaento basado aobre la 

experiencia 7 la preparaci~n del personal local. 

4) - OBJETIVOS REALIZADOS. 

4.1) Encuentro con el Ministerio de Agricultura: 

- Sr. Kiala Kia Mateva, del Gabinete do Plano. 

- Dr. Fernando Ribeira Real, Jete del Dpt~. de Peeuaria. 

4.2) Visita informal al Fri~or!rico-mat~dern de Luanda. 

4. 3) Reuni~n con el Director r;enernl rle la Fi rma Dinaprope 

en Luban~o:Dr. Joaquin Do Santos. 

- Pro~rama de trabajos A er~ctunrse en las Prov. 4• Bui­

la y l\e lamibe. 

4·. 4) Inspecci~n a 101 Mataderos-trigor{ttcos de Lubango ~ 

"Muni eipal" e "Induetrial" 

•. Elaboraci6n de un pre-p,.oyecto de rehabili taciGn. 



6 

~.5) Inspecci~n a los diterentes mataderos municipales de la 

Prov. de Huila sobr~ inJicaci~n dr. la Direcci~n General 

de Dina prop~: Chi 'bi a, Gambos, Qui.;rnngo, Mat ala, Kuvango. 

~.6) Visita e inspec~iena los mataderos-frigor{ficos de la 

Ciudad de Hamibe. 

4.1) Visita e inspe~ci6n a los mataderos de Benguela y Catu~ 

bela. 

~.8) Bncuentro final con e~ Gabine~e do Plano T el Drto. de 

.Pecuarig dependientes del Ministerio de Agricult~ra. 

5) - TOP.ICOS TOMADOS BW COWSTDIRAcro•. 

5.1) Situacion e importancia de los diferentes mataderos T sus 

tunciones esyec{~icas en el area geosr~tica de cada uno. 

5.2) Concentraci~n de ganado parR engorde en campos de reten. 
,, 

- Produccion propia de alimentos belanceados. 

5.3) Modernizaciones de los establecimientos que se constderan 

como "Centros de abate T de 41str1buc1on". 

5.4) M:todos en la produccion de carne, 

5.5) Requisitos para una aejor T rentable produ~e16n, 
.I - Utilizacion de lo• sub.productos 1ndustr1ales. 

5.6) Diversiticaci~n en la 
,, 

produccions nuevos producto•. 

5,7) 
, , 

Racionalizacion en la 41 st ri bucion. 

5,8) Transportes. 
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6) - R I S U L T A D 0 S 

6.1) Todoa loa aataderoa indicadoa 1 to•adoa en examen aon de 

pertinencia de la organizaci~n estatal DIBAPROPI con ae­

de central en Lubangoi en particular est' a au cargo: 

- Co•pra del gaaado. 

Transporte del ganado. ,. , 
- Campos de reten:- Seleccion. 

Veterinaria. 
, 

- Mataderos: Conservacion. 

- Ventas de carnes. 

- Transportes de carnes. 

6.2) Para cllllplir con dichos servicios, Dinaprope diapone de: 

- 12 camiones con remolque para tranaporte del ganado. 

2 camiones t~rmicos, de AT 11 tons respectivamente. 

- 40 carn~cer!as para vent~s al detalle. 

4 campoa de ret~n. 

2 mataderos-tri,;or{ticos industriales. 

4 mataderoa municipales de ciuoad. , 
- Todos los dem&s mataderos municipalea de aldeaa 7a 

noabrados T otroa que no ban aido tomadoa en conai­, 
deracion. 

·6.3) Laa provinciaa de Bulla, Cunene 1 Bamibe repreaentan loa 

centroa de mayor exiatencia de ganado en el pa{a. 

6.4) 
, , 

Cnusa, taabien, la actulll :1 prolonp;ada si tuacion decidi-

damente de guerra, p~r Jn t~ntr ~e inseguridad, las de­

maa Provinciaa no han sido -por el momento- tomadaa en 

" conai1eracion. 

- La misma Prov. de CunenP -p~r las rszone~ arriba men­

" cionati&- fue provin.,J'inr·,•·o~,~· desr.art11.da en cuanto, cle , 
acuerdo con la Direccion de Dinaprope, realizar 1nve£_ 

sionea de capital en esa zona 1 baata tanto no •• logre 
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, , 
una 11i11teaacion de paz, res,1ltar1a totalaente iaproduc­

, 
tiTas e inutiles. En etectos, la ais•a ProT. de Buila Ta 

, , 
sieapre aas recibiendo protugos que hu7en de sue propias 

tierraa ya conaideradas peligroaas. 

6.5) Los objetiTos que en detinitiTa se persiguen son: 

6.5.1) Rehabilitacion 7 aodernizacion de los aataderos 

de Lubango T Baaibe, principalaente, 7 conaide­

rar la possibilidad de rehabilitacion de los de­

•'11 estableclaientoa llamados naunicipalean. 

6.5.2) Reducir el costo de las carne• al consuao. 

6.5.3) Producir carne bigi~nicaaente Rana 7 de •a7or c~ 

lidad. 

6.5.~) Procurar rentabilidad a la Eapresa. 

7) - Las zonas Tisitadas diaponen de nwaerosaa tropas de ganado 

bovino en-au aa7orla con Tocaci6n a carne •'• que a la pro-

· auccion de leche. Estos anim~les, debido a inauticiencia de 
/ aliaentacion racional, a lAs enfermedades 7 a la transuaan-

cia (que entlaquece en lugar de ~ngcrdarl no presentan las 

calidades corporales que de ella~ se pretende para obtener 

un buen rendiaiento ~n carnc, en sabor 7 en ternura. 

Las vacas procrean poco 7 la aortandad en los ternero• es 

alt a. 

7.1) Causa de todo esto, tambi,n, es la poca iaportancia que 

los propietario• de bovinos (a parte algunos que cr{an 

con protesionalidad) dan Rl aspecto exterior del aniaal 

aientras es de importRnciR c~~itAl ~l prestigio social 

que ~ozan al ser dueno~ ~c much~• csbezas. 

Resulta as! que 101 ~nim~lea que vienen puestos a la 

venta son los que ya ~!t~n vi~j~• (sniaale• de trabajo) 

o las vacas improduetivn~. 

7.2) Los productos de primera necesidad son las aonedas de 

trueque 7 no siempre Dinaprope est' en la• condicione• 

de disponer de estos productos por lo que, a veces, las 
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, 
coapras se reducen a pocas unidades. Este es taabien el 

aotiTo de la liaitada actiTidad de los aataderos 7 de 

la talta de carne en plaze. 

8) - •BCBSIDAD DB DISPORER COBSTAll'rEMEITE DE AIIMALES. 

Por lo que reaulta, los caapoa de ret~n que Dinaprope dispo­

ne, no est'n dedicados a pastoreo si no que sirven para con-, , 
troles sanitarios 7 dE seleccion para reproduccion. 

8.1) Sin descuidar de ni•guna aanera ~stas dos directivas, 

queda iaprescindib1e que estos caapos sirvan taabien 

para el engorde. 
,, 

8.2) Estiaular los ganaderos a vender tanabien aniaales JoTe-

nes 7 la incentivaci6n se basa 'nicameote sobre un de­

noainador 'nico: el I•TERBS. 

- Animeles vieJos = 'X' cantidad de productos. 

- Ani•ales Jovenes = 'X' + 'Y' cantidad de productos. 

8.3) Dinaprope debe volverse ella misma criadera de aus pro­

pios animales. 

) 
, ,, 

8.4 Los campos de reten deberan ir multiplicandose y amplia!. 

dose a medida que el numero de matanza diaria vaya au-

mentando. 

8.4.1) Deber'D disponer no solo de asisteacia sanitaria 

si no tambien de buena agua, de alimentacion co!!. , 
pleta 7 de recintos para la separar.ion de los lg, 

tea de acuerdo a la categor!a y a la tipiticacion 

(vease a p~~. 22). 

I. , , 
8.~.2) Por lo que se r~~i~re n la tipi!icacion, solo el , 

Dpto. d~ Peeuerin locA.l podra establecerla basa!!. 

dose aobre la ra~a, P.l sexo, edad, estado t!sico 

y de gordura, ~~ n~u~~~o R la generalidad d~ ani­

males P~is~ent~~ en ~1 pn!s. 

Todo pa!a tiene su propia tipi!icaci;n 7 no todas 

son iguales, F.A.O, ha tambien establecido una l{-
' ~ nea que bien podra ser tomada como parametro por 

el Dpto. de Pecuaria. 
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9) - En las principales ciudades (Lubango 7 Baaibe) existen dos aa­

taderos: uno Municipal 7 otro Industrial. 

Por lo que se r~fier6 en particular a Lubango, las aspiracio­

nes de Dinaprope son de poder rehabilitar aabos eatableciaien­

tos, uno, el Municipal, para el abasteciaiento de carne a la 

ciudad 7 el otro~ el Industrial, para la exportacion. 

Ba un concepto, este, qu~ no se condiYide porque, tal coao se 

explica a pag. 11 7 ~6, no se Justitica la existencia de dos , 
aataderoa en una unica ciudad cuando uno solo, eficiente, pu~ 

de aatiafac--r aabaa neceaidades. 

10) - Los peque~os aataderos aunicipales del interior son carentes 

de todos loa requiaitoe para Justificar BU t{tulo 7 no pueden 

por lo tanto ser considerados coao tales. 
, , 

Su utili~acion resulta ser de solo de unas pocas boras por Be-.. aana 7 ya solo eso no Justifica inversiones de capitales, de , 
aano de obra y de gestion. 

11) - La conetrucci6n de Centros de matanzn y de distribucion a sus 

12) -

, 
propias zonas perifericas, reemplaza, con mayores resulta~~s. 

"" a los pequenos mataderos. 

Por eso se ban distinguidos b puntos focalea y eatrategicos de 

estoa centroa, localizadoe en Lubango, Natala Co Kipungo), Ba­

aibe y Benguela (o Catuabela). 

(La elrccion de Matala no es causal. Es una zona bi~n provista 

de ganado, se encuentra a unos 200 km. de Lubango como para 
, 

permitirse una independencie op~r~tlva mas, sobre todo, tiene , 
una poblacion extra-urbana de dP.cenes de miles de personae, , , 
los profugos que, por experienci~ historic&, una vez que se 

hayan radicetlos en una zonR, t'lif'fcil.mente la abandonan). 

En las 
, 

paginas que si~uen, s~ hnn in~lcado las posibles solu-

clones 
, 

tecnicas, formas de trabaJo como as{ la 
, 

explotacion de 
, 

realicen ls• aspiraciones recur sos a disposicion para que se 

del program& de desarrollo 1 para que el sector "Carne" resul-

te rent able. 
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13) - Ro ha sido poaible realizar seminarios pr~cticos para el ade­

straaiento del personal puea las condicionea no los ban perm!. 

dos. 

Bl adestraaiento reaultar!a inclusiTe prematuro hoy en d{a es­

tando las actuales instalaciones y taltando taabien los iaple­

aentos necesarios. (V,aae p,g. 39). 

14) - La parte tinal del presente intorme es un reswaen de las mo­

diticaciones y equipaaientos necesarios para un correcto y e­

ticiente desenTolTimiento de las actiTidades de Dinaprope, con 

indicaciones aproxiaadaa de las inversiones que se yrecisar&n. 

lo es de descartar la hipotesis que el Gobierno italiano -por 

aedio de au Dpto. para la Cooperacion- participe a la realiza­

cion de este proyecto. 

15) - Las obras civiles e industriales deberan ser etectuadas por 

rirma :ya e:x;.;erimentada no s~lo en estos dos s~ctores espec{-
. "' ticos s1no tambien que tengan experiencia directa de las ·~-

yores o menores dificultades que d~ben Pnfrentarse hoy en el 

Pa!s. 



-12 -

P A R T E P R I M E R A 

ESTADO ACTUAL DE LOS HATADEROS-FRIGORIFICOS MUNICIPALES 
E INDUSTRIALES EN ~ PROVINCIAS DE HUil.A Y NAMIBE 

REHAIILITACION 

IXAMEB Y PROPUISTAS DE ALTERIATIVAS SOBRE EL MATADERO-FRIGORIFICO 

IBDUSTRIAL DE LUBAIGO 

Is el estableci•iento de la Zona Sud que, por su ubicacion geogr~­
fica, posibilidad de abasteciaiento de aniaales 1 de aercado con u­

na poblacion urbana de aas de 120.000 habitantes, tiene aa7o~e• pe.£. 

epectivas de desarrollo a corto plazo. 

lsta ubicado en la periteria de la ciudad, cerca del ferrocarril, un 

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

Dispone d~ aaplio terreno,recitado con paredes de ladrillos, en do!t 

de los camiones pueden etectuar sus aaniobras sin inconvenientes •!. 

gunos. 

Actualmente esta inactivo pues necesita de una sub£tancial retaccion 

que viene indicada mas adelsnte. 

Es un editicio a torma de "U" 1 ~resenta .un egradable aspecto arqui­

tect6nico exterior mientras que los locales internos est'n distribuf 

dos segin el orden elencados en el plan adJqnto. 

, 
Le taltan los ~orrales de recepcion animales 1 a su descanso por un 

per!odo de 24 horas;talta un corral de cuarentena y necesita de una 

pileta para que los a~imales sean banados y ~ien desintectados antes 

de sei• •acriticados. 

- Local 1) - Sala de matanza, de mt. 18xl~. 

El reacondicionado y la puesta en m~rchn de este sector precisa 

de las siguientes atenciones: 

- Substitucion inte~ral de los reve~timiPntos de azuleJos en las 

paredes hasta una altur~ r~ mt. i.ao y de 3,50 en las paredes. 

de 4esangrado y de lavado ~e las medias reses. 

- Substituci~r integral del pavimento con producto resistente a 

los golpes, anti-deslizante.7 tacilmente lavable. 
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, 
- Conatruccion de un cielotraao en toda au superfici~ para eTitar , 

la entrada de pajaroa. inaectoa 7 aoa~aa. tal coao ae Terifica 

en la actualidad. 

Colocaci6n de un aegundo riel a:reo (tipo aonoriel plano) en 

la zona de eTiaeracion 7 de deacuerado 9 aiendo eatos lo• pun­

to• de •'• deaora en el trabajo. 
, 

- ~rolongacion de •· 2 de la pileta de deaangrado de la reaea a 

efectoa de permitir un auaento de capacidad de aa\anza. 

llteapo ·.de· deaangrado: 12 ainutoa. 
, , , , 

- ReTiaion de la inatalacion electric& e hidraulica. 
, 

- Colocacion de piletaa laTamanos y respectiTo~ secaderos por 

aire caliente. Baterilizadora de cuchillos. 

- Colocacion de aoa~uiteros en las aberturas 7 de aparatos anti 

aoacaa colgantea, en el salon. 

- Inatalacion de un aiateaa de estiaulacion el:ctrica de bajo 

Toltaje para el desangrado del aniaal. 

late .~todo peraite: 

- Mejor y aenor tieapo de desangrado. 
, , ( . - Carne aaa clara, ma• tierna aumenta de un 30, el eoeticien-

te de ternura) y ••• tacil deshuesado a~n con carne caliente. 

~~ectuac el descuerado con el animal suspendido, utilizand~se 
especialea cuchillos el,ctricos y ~edana de altura variable. 

(Ver Anexo·1). 

- Substitution de los actuales ganchoo de pared para las aenuden­

cias con otroa de acero inox. 

- !liminaci~n d~ una pileta de mampost~r!a situada eu el pasaje 

entre la sala de matanza y la s~Ja 2). 

- Colocaci6n de pileta en las ~ntr~das para el lavado de las bo­

taa (o pies si el personal trabnja ~~sealzo). 

- Substituci~n total de los guin~h-:-ri ( oxidedos 1 rotos) con o­

tro• nuev~• (n.6), 
, 

- Proviaior. de 2000 roldanas monoriel nuevaa, carretilla• de ace-

ro inox para el tranaporte de la• menu4enciaa, n, 2 aerrucho• 
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, 
electricos a discos para el corte de las aedias reses en c~ar-

tos (~er Anexo 3). (Para el corte de las res~• en aedias, 7a 

existen ·dos cierra• electricas eafuaclona.iento. 
, 

S.l generador aoTil de Tapor para el laTado de los p•sos 7 p~ 
re4es. 

Botas de goaa, delantale• de goaa, cuchillos, etc. para el pe!. 

aonal. 

Salon n.2) - Sala di:oreo de at. 32x8,~0 para la eTaporaci~n de 

la• reses recien taenadas, 

Tiene una capacidad de aprox. 550 cuartos colgados, o sea, aprox. 

150 cabezas. 

Puesto que la aala de aatanza se encuentra a uno• 90 ca. por de­

ba.jo del DiTel general del estableciaiento 7 estando los riele• , , 
aereos en un unico niTel, se Teritica el inconTeniente que la sa-

la de oreo no puede recibir las aedias reses enteras pur no tener 

auficiente altura. La media res Tiene cortada entonces ~n cuartos 

antes de entrar en tase de evaporaci6n mientras deber!a de etectua!. 

se a las 2~ horas para evitar la retrccct~n de los a~sculos dorsa­

les. Por otro lado, tal inconvenient~ resulta dif!cil de evitar, 

salTo bajar el piso aismo de la sal~ ~. lo que causar{a, a au Tez, 

ulteriores peores inconvenientes. 
, 

Bs un salon suticienteaente luminoso, proTisto de azulejos •~ to-

das la• paredes hasta una altura de at. 2 7 dispone de agua cor­

riente 7 de buen desague. 
, 

La ventilacion, obtenida por medio ~e tres puertas 7 de 10 venta­, 
nas, no es suticiente para libe~nr todo el salnn de las neblinas 

que ae crean al entriarse la csrne. Al mismo tiempo se teritica , , 
un punto muerto de circulacion de nire en el rincon de tondo por 

lo que ser!a necesaria la coloe&ci~n d~ pnr lo menos 2 ditusores 

de aire en la pared. 

lo dispone de lavamanos. 

11 lavado de lo• cnartoa viene realizado en este aiaao •~l~n mie!!. 

traa deber!a etectuarae antes, en la aala de aatanza e inaediata­

mente deapu'• del "dressing". 
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Las tr~• entra4as 4es4e el exteri~r no disponen de aarquesina• , 
que reparen 4e la• inteaperias por lo que •e~a necesaria su con-

strucci~n. 

Bn resuaen. la Sala de oreo necesita de: 

n.2 difusores de aire. 

- Noequiteroa en la• aberturas. 

Pileta lava-aaaoa. 

- Nar'-uesiaa sobre 1as entradas. 

- Local 3) - Caaara fri5orltica de at. 11,50x8 aprox. para el entri~ 

do de 180 cuarto• de carae al gancho. En la• paredes laterales es­

t'• aplicados ~ ditu1ores 4e aire (desactivados) para una teape­

ratura de -1ooc. 

- Local Is) .- Caaara trigor!tica cie at. ll,50x8 aprox., coaunicante 
I 

con la c~ara 3) 7 el corredor (ante-c~aara) lb), para el congela 

do de 180 cuartos al gancho 7 provista de 6 ditusores de &ire (3 

por cada lado) para una teaperatura de unos 25oc. bajo cero. (De­

sactivados). 

- Loe. de 5 a 11) - c:Saras trigor{ticas, de iguales diaensiones de 

las aateriores, para el deposito de carne apilada. !n la actuali-, 
dad desactivada• con excepeion de la n.12). 
In la totalidad, 7 eonsiderando el exiguo peso de los cuartos que 

no superaD los 40 kg. e/u, la capacidad de almacenaJe es de unas 

450-480 tons, sobre una superticie, libre de p~sajes, de aproxi­

aadamente 480 a2, 

) , { " 8 - Loc.12 - Camara !rigor tica tambien de mt. 11,50x aprox., comu-

nicante con la c•mara 13) 1 el cnrredor lb), para la congelacion 

de aprox. 180 cuartos al gancho a -~5°(. aprox. 

- Loe. 13) - c:.,ara trigor!tica de mt. ll,50x8 comunicante coD 

la ante-c~mara lb), la c~mara l2 y la Bala de or~o 2), para el•!. 

triado de aprox. 170 cuartos al gaDcbo a una tesperatura de -10°c. 

- Loe. 14) - Corredor Co &Dte-c,mara) de UDO• 3 at. de ancbo, pro-
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, , , 
Tisto de doble riel aereo solo a par~ir de las caaaras \ 7 13, ea 

decir que no eat' conectada con el aisteaa general de rieles hacia 
el exterior. 

Loe. 15) - Ante-c'-aara a prolongacion del Loc.l~), aeparada por u­

na puerta t'raica, coaunicant~ con las c~aras 8) y 9) y con el 

exterior de fondo. La n. 8) eat& en tuncion. 

(In caso de eTentuales ulteriores aapliaciones de c'-araa trig~r{ 

fleas, las actuales c'9aras 8 7 9 -por au particular separaci6n 

de las otras- podrlan ser utilisadaa para deposito de trutas). 

Aislaci6n teraica. 

•o existen planoa ni detalles constructivos del estableciaiento 

siendo sido edificado hace •'• de 20 aios atraa. Por lo que cuen­

ta un eapleado de la Bllpresa que 7a ~staba trabando en aquel en­

tonces ,- parecer!a que la aialacion til'Jlica ha7a sido realizada S!. 

gun las noraas, utilizandose corcho coao eleaento cohibente, con 

espesores totales de unos 6u cm. de proaedic. F~~ taa~i'n coloc&­

~. la "barrera a la humedad" mediante ~lquitran. 

Sin eabargo, ~o se puede garantizar que a la fecha 'ote corcbo no 

se encuentre 7a podrido. 

Los cielo~sos de las c'•aras est'n casi todos detectuoaos debido 

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

11 piso est& sobre-elev&do del nivel del suelo de unos 145 cm. y , , 
se estima que exista, por deoajo de la aislacion teraica, una su-

ficiente capa de piedras de por lo menos de 90 cm. Bo se ha nota­

do, de todas man~ras, la presencia ~P e~nalisaciones para la cir-
' , culacion del aire en dicho terraplen aunque no ~e ba7an veritica-

do consecuencias de tormacion de hielo sub-terraneo tale• como l!. 

vantamiento de pi so o grietas. ffo pare1:er{ a, as{, existir proble­

mas bajo ese aspecto. 

Los pavimentos esttn teorminlldos cnn P.l:i sa.do de cemento y las par!. 

des con barniz anti-hu~edad. 

Resumen: 

Reconstruccion de lo• cielorasos y ve~ificacifade la aislacion t•r•! 

ca de las paredes, 
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Puertas ~rigor!ticas: 

Por ser TieJas, en aal estado 7 con tipo de cierre anticuado, to­

das deben de ser substitu{das con otras del tipo corredizo, •'• 

aaplias coao para peraitir el pasaJe de carretillas 7 coapletas 

de •cortina de aire•. Siete de estas puertas deben de tener, en 

la parte superior, Teataaillas para el pasaJe de los riele& aereos. 

Sisteaa de iluainacion.de las caaaras: 

Bet' en au7 aal e•tado ~ aerece una atenta superTisi~n. 

Secci6n aaquinari .. : 

La actual instalaciQR trigor{gena consta de 6 grupos de 3 coapre-, 
sores cadauno, a gas leon-22, de produccion sudatricana, auy anti-

gua. Se encuentran todos atuera de uso con excepcion de un solo co~ 

presor que a aalas penas consigue entriar la c~ara 8.}. 

Se aconseJa la substitucion total de la instalacion con eleaentos 

a aaon!aco pues, en caso de p~rdidss. ~ste puede ser inmediataae!!.. 

te percibido. Tablero de aando centralizado. 

Las diaensiones de la actual sala de maquinas son de ~ •t. de an­

cho por unos 30 de largo. 

Las caier!as relativas se encuentran con revestiaiento termico en ,, 
aal estado 7 precisa su substitucion. 

{Bn prograaas f'uturos de la Empresa, podr!an preverse construccig_ 

nes de nuevas c._aras trigor{ticas, por eJ. a continuacion de las 

actuales c'-aaras n,3 hasta la 8 inclusiv~ y entonces podr!a resu! ,, 
tar conveniente redimensionar 111 1tr.t11al se.la maquinas con una su-

perticie ••• CU&dr&d& Y m•B cnJll~PCt~ dejando, as{, mas esp&CiOB 

para las ulteriores ampliaciones). 

Cubierta por un tingl~do, desde tiemno, esti una instalacion tri­

gor!tica completa. todav!a en sus r.nJon~a mar{timos, de producci6n 

de Alemania del Este y nun cit ut I 1 i ~;nd11. por la Empresa. Previa re­

visi6n, 'st& instalacion podr!a ser utilizada en tuturo para even­

tual nuevo centro trigor!tico destinado a carne o a truta. 
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- Loe. 16) - SerTicioB para el personal. 

- Loe. 11) - Tripe~-{a de at. Txll. ubicada ad:racente la a ala de 

aatansa. Dispone s&lo de algunas piletas en aaaposter!a con ca­

nerlaa todas atuera de uao. AsuleJos en las paredes taabien ro-

tos. 

•ecesita, por lo tanto, de todos los iapleaentos necesarios a 

las -tunciones c9pec!ticas tales como: ,. 
- Agua corriente, tr!a 7·caliente·:r buen desague. 

K'quina lavadora de aondongo :r librillo (ver Anexo 6) 

·~·~~ueadora ~e •ondongos :r cocedora. 

Lav~dora de trlpae (ver Anexo ~). 
Quebrantadoras de.craneos (ver Anexo It), 

- Carretillas para traneporte de aenudencias (Anexo 5). 
Gancberaa de pare' en acero inox, etc. 

AzuleJos en las paredes 7 paviaento. 

- Loe. 18) - tocal ·para la limpieza de los cueros de at. llxll. 

Se encuen~ra en las mismas condiciones de la triper!a. Dispone 

de una b6veda de cemento para extender los cueros para el lava­

do que luego van llevados a una barrac~ para ~u salado y almaze-

naJ e. 

Se encuentran tambien en 'ste salon algunas piletas de aa .. ~o•t!. 
r!a que un tiempo se utilizaban para el salado de las carnes :r 

queen la actualidad resultan totalmente in6tiles pues, debido 

al poder altaaente contaminante de los cueros, la•· operaciones 

sobre todo tipo de alimento deben etectuarse leJo de puntos in-

tectivos. 

- Loe. 20) - Producci6n de harina de cR·:-ne y huesos ,de mt. 18x16 ,80 

con algunas separaciones interras y plnnta alta (sobre la tripe­

r!a y sala de cueros) provista de eBenlera. Las entradas est(n 

ubicadas hac~a el exterior. 
, ~ 

Dispone de uno vieja y antieconomf ~R instalaeion para la destruc-

ci6n de las carnes decomisada por el matadero y para la produc­

ci6n de harina de carne y huesos. Todo este conjunto debe de aer 

aubatitu{do COD otro maa funcional y mas rentable. Para la produc-
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cion de vapor se est' eapleando una caldera a le~a coabustible 

DO con:torae coD la'·pol!tica· del 11a!s de aalvagilardia del pa~ri•!!_ 

Dio :torestal. 

- Loe. 20) - Futura Sala de 4eahuesado (a conatruirse)de at.15 x 10 

aprox. (Ret. detallea, veaae a pag. 38). 

Instalacion electrica. 

Preci1ar!a de una revisi6n •~• detenida. 

La corriente viene provista por la red ciud~dana pero existe t~ 

bien un vieJo generador Sieaens de 125 Kvb (en reparacion) inaut~ 

" ciente a las necesida4ea del estableciaiento. Viene eapleado solo 

en C&808 de eaergencia para el aanteni•iento del tr{o de una ca­

" •a~a 7 para la il1111inacion. 

Una vez calculada la total necesidad de tuerza motriz del establ!. 

ciaiento, se·podr' deterainar la potencia de un nuevo generador. 

- Agua. 

Las necesidades de a~ua de un matadero-frigor!tico, para su1 fun­

ciones de lavados, de servicios bi~i~nicos, de abastecimiento de 
, 

las instalaciones termicas, etc., se estiman en 300 a 500 litros 

por cada cabeza abatida. 

Siendo la capacida~ de abate diario del aatadero en obJeto, la n!. 

cecid•' de agua ser' de aprox. 40.000 litros/d{a. Y si los progr.!. 

•as de la Eapresa preven para el 1999 una matanza de 600 cabeza~ 

por d!a, babr{ que prevenirse oportunamente. 

Actualmente el agua viene provista por un pozo ~ue llega a una pr2_ 

tundided de 25 mt. accionado por unn moto-bomba "Siemens" de 15,5 

"" Kvh, baatante vieJa y hoy en reparaeion. ~e deseonoce su caudal. 

Sobre la Sala 2), apoyado sobre sendos pilarea de bormigon, ae en-

"" cuentra un tanque de la eapaeidad ~~ 3~.000 lts y existe, tambien, 

atuera de la propiedad 7 adyacentP. <"l fl?rr.ocarril, un t1.nque aub­

·terr,neo de 60~900 lts. de propiedad d~ la Municipa11da4 pero que 

puede ser utilizado tambi'n por la Empresa. 
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Depuracion de las aguas negras. 

Por lo que ee retiere a las aguae negras 7 en particular a las que 

provienen del aatadero, tuerteaente contaainadas, es preciao que 

se disponga de un adecuado depurado~. 

Bn la ac~aalidad exiate un aiateaa de filtraJe, algo eap{rico, que 

absu&ve en parte a aus ~unciones: filtr& 7 separa, parcialaente, 

las partea a~lidas de las aguas, pero eao no iapide que los terre­

noa clrcan daates Tel riachuelo •'• abaJo~ no vengan igualaent9 

contaainados. 

Por lo tanto, el agua, libre de cuerpos s6lidos, deber~ aubir un 

proceso previo de 4epuraci6n aicrobica y al misao tieapo no per­

Judicial al aabiente ecol&gico que la recibe. 

Loa cuerpos a6lidos, en vez, podran ser inaitidos en el tcnque de 

la bio-aaaa pa!"a la produccion de gas metano. (Ver p~g ~ li5). 

- Batructura 1 cobertura del edificio. 

Todaa las paredea eat'n constitu{das por mamposter!a de ladrillos 

huecos, con un eapeaor de 20 cm. y no merece particular at~ncion. 

- Bl techo, en vez, tiene cabriadae viejas, de madera, ya retorci­

daa en parte y con tlexiones que pueden reaultar peligroaas con 

el tiempo. 
Mucha• de laa tejas eattn rotas y eao ea cauaa de goteaduras al 

interior, sobre todo perjudiciale• en el sector de la• camaras 

rrigor!ti-:as. 

- Considerando la importancia que tiene y tendra en el tuturo '•te , , 
establecimiento, sera prudente un~ reconstruccion total del techo. 
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llATADERO MURICIPAL DB LUBAIGO. 

Bn eu concepcion conetructiTa. reaulta algo aeJor que lo• deaaa •a­

tad~roa •unicipalea pues dispone de Jaula de •atanza. de l!nea ae­

rea de rielea (en •alas condiciones). de un pequeno espacio para 
, , 

la eTaporacion 7 el despacho de las carnes 7 de dos obaoletas c .. ~ 

ras trigor{ticaa, el todo absolutaaente inadecuado a las tuncionea 

eapec!ticaa de aatadero ni taapoco a aervir de abastecedor de la 

Ciudad de Lubango 7 alrededorea. tal coao eata en los prograaaa de 
la Bapresa. 

Bn lo que ae espera de '1 T en lo que ae retiere a su rehabilitaci~n. , 
el coato de re-eatructuracion no dar!a los resultados eaperadoa pues 

no diapone ni aiquiera del eapacio para las necesariaa aapliacionea. 

En el caao eapecitico. ae neceaitar{a la construccion integral de 

un nuevo eatablecimiento, lo que ser!a exceaivo, rueato que 7a exi­

ste otro aatadero, el "Industrial" mas eficiente 7 en condiciones 

" de aatietacer al misao tiempo tambien la demand& local. 

En tin, no ae Justiti~a la existencia de ~os mataderos para boTinos 

en una ciudad de pocos mas de 120.000 habitnntes. 

Bl Matadero Municipal de Lubango, por el simple hecho de exiatir, 

aunque en torma no aatistactoria, podr{a utilizarae para la •atan-
( ,. za de loa oTinos preTias pequenas restructuraciones en los desagues, 

recuperac16n de la sangre y de las c'maras tri~or{ficas) con liaita­

da inverai6n de capitales, mientras que para los porcinoa se preci­

sar!an ma7ores equipoa~ mayor espacio y mayores inversiones. Tenga­

se en cuenta, en todo caso, que ya exist~ en la zona otro matadero 

de porcinos, de la Firma ProteicR. 



- 22 -

PBQUBios MA.TADBROS Mt'BICIPALBS. 

- Bn P.ro'"l. de Rui-la:.·-Cbibia - Gaabcis "."" Quipunso -- Natala - ·ICuTahgo. 

- Bn ProT. de •aaibei·Bi~ala·~ C&J1acuiu - Lucira - Viral. 

Todos estos aataderos fueron constru{dos durante la epoca colonial 

7, coao las dispoaicionea de aquel entoncea tapon{an que todo Muni­

cipio tuYieae, cada uno, aua proptoa serTicios sociales, inclu{doa 

lo• aataderos, {atos tueron constru!dos sin a:a exigencias que las , 
de cuaplir con dicha diapoaicion 7 sin tener en cuenta las tuncio-

nea espec{ticas a las que estaban destinadoa. 

Bn etectos, no se puede decir que resulten aer •ataderoa aeg'n las 

detiniciones boy iapuestaa por las aodernaa necesidades pues con­

stan ·de un staple local que no supera los 40 a2, en donde Yienen 

etectuadas todas las operaciones de •atanza, descuerado, eTisera-, , 
cion, diYision en medias reses 7 en cuartos, etc. todas en el suelo, 

en el aiaao lugar, a Teces sin agua corriente, con la ayuda, tal 

Yez, de un guiche 7a ahora atuera de uso. sin tnstalaciones trigo­

rlticas no •~lo para la conservacion de la ~arne si no taabi:n pa­

ra detenderla de las aoscas. 

La rehab1litaci6n de estos mataderos no justifica la inversi&n de 

capital si se tiene en cuenta ques 

- Deber{an de ser todos constru{dos ex-novo. 

- La actividad de la planta estarl reducida a unas poca• horas 

seaanales de trabaJo, con ~astos ~enerales (capital, a•orti­

guaci~n, mano de obra, mantenimiento, etc.) que no podrtn ser 

nunca cubiertos con la vents ~~ l~ carne. 

, , 
La solucion al problem& del abaster.imiento de carne a la ~ob1~cion , 
local se encuentra -como ya indicRco en otra parrato- en la insta-

laci~n o reacondicionacio de carnief!r("" rnra 1.11 ve~ta al detalle a , 
su ve~ abastecidn.s desd-. 111\ een~r" d~: cHl'tribucion o •edi ante car-

nicerlas m~viles, ambulantes. 
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CIUDAD DI RAMIBE. 

Existen dos ·aataderos, uno "Municipal" (atuera de actividad) 7 otro 

el "Industrial" que abastece de carne, aobre todo bovina, a la ciu­

dad de arrox. 32.000 habitantee, 

De concepci6n constructiva •U7 siailar al "Industrial" de Lubango, 

'•te taabien preciaa de la retacciO'n de todo el aisteaa de tuber!as 
~ , , 

del trio deade la aala aaquinaa hecia las distintas caaaras trigo-
r!ticaa. 

Preciaa taabien de un aeJor 7 .~. aoderno aisteaa de aatanza, incl!!_ 

7endo el recupero de la aangre T de••• sub-productos industrialea, 

de aodernos equipos para la liapieza de lo• sub-productos coaeati­

blea 7, en general, de todoa los iapleaentos 7a indicados a pag. 16 
, .. 

para el Matadero de Lubango. Palta taabien de un buen desague 7 de ,, 
depuracion de las aguas negras. 

·La Firaa ORBF ha presentado en 198~ un pro7ecto de rehabilitacion 
, , "" { de este aatadero pero solo limitandose al arre~lo de las tuber as 

{ 
, , 

del tr o 7 a la sisteaacion de la sala de mntRnZB habilitandola 7a 

sea para bovinos que para porcinos y ovinos. 
; 

•o ae ha tenido en cuenta, sin embsrgo, la explotacion de loa aub-

productos induatrialea 7 eao, ta1 vez, puede Justificarse con la i~ 
"" , , auticiencia de eapacio a diapoaicion. Como posible solucion, eata 

planta, podrla ubicarae utiliz.ndose el vieJo matadero aunicipal, , .. 
preYia aiatemacion de los desagues pues, en teaporada de lluviaa, , 
ae inunda tacilmente. 

Dos mataderos municipales de la miPmR Provincia (Bibala y Camacuio) , 
los unicos que nos fueron indicados. r.onfigurRn con las mismas ca-

racter!sticas ya meneionadas en el c1>p(t11lc (ledicac'i" a los Pequenos 

Mataderos Mu~icipales (p~~- 12) y, ~or lo t~nto, valen las mismas 

conaideracio~•• y posibl~• soluciones. 
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, 
Perapectiva de rehabilitacion. 

A aenoe que no ee pretiera conetruir un eetableciaiento nuevo, T Ca-" , , t1mb•la re•ulta eer la sona log1eticaaente aae idonea, su aoderni-

eaci~n podr!a lograree aoditicando la lfnea operativa de la sala de 

aatansa T COD aetodolog{ae ~odernae, coloc~ndose rieles aereos sin 

soluci~n de continuidad hasta la sala de oreo, disponer '•ta de un , , , 
siateaa de ventilacion torzada T construir nuevas y ••• capaces ca-

narae trigor!ticae. Puesto que, a pesar de todo, el espacio para DU!t. 

vae c~arae resulta ineuficiente, '•tas podr!an ser inataladaa en el 

eentido vertical en lugar del horizontal, coao el actual. 

Sieapre causa la carencia de espacio, le instalacion para la produc­

ciOnde harina de carne T huesos deber' etectuarse en otra zona uti­

liz,ndose c·.£aiones para el transporte de los sub-productos. 
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MATADERO DE BEIGUELA. 

11 aatadero de esta ciudad no esti. en actividad desde el 1975 7 el 

unico que esti trabaJando en la actualidad e8 el de Catuabela, a 

unos 25 kll. de Benguela, 1 su techa de fundacion es del ano 18861 

Desde esa epoca, los unicos adelantos tecnicos que ha conseguido 

tueron dos liaitadas caaaras frigorificas, una de 5 tons en conge­

lacion 7 otra de 15 tons en deposito fresco. Ultimamente dichas ca 

aaras estaban desactivadas causa roptura de los dos coapresores. 

Ko vienen utilizados de ninguna manera los sub-productos con exceE., 

ci~de los directaaente coaestibles. Todos los demas vienen tirados 

al cercano r{o con exclusio'n de los cueros que vienen salados. 

Bl aetodo d~ matanza DO se diferencia de los demas mataderos auni­

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

Dispone de un buen salon de oreo de las carnes recien faenadas pero , , 
precisar{a de ventilacion forzada y de rieles aereos comunicantes 

6rrectamente con la sala ~e m~tanza. Actualmente los cuartos (puesto 

que no se puede mantener las medias reses enteras causa la limidada 

altura de los riele~) vienen llevados A .hombro y colgados sobre una 

linea de gancheras. 

Sin embargo el matadero de Catumbele mereze una especial atencion 

en los planes de rehabilitacion pues efectua una matanza diaria de 

aprox. 80 eabezas bovinas y est& a su cargo el abastecimiento de 

carne, ademas de su propio Municipio, el de Benguela, Baia Frata, 

Lobito, Dombe y toda la zona circunstante. 

,, 
DisJ>one de un campo de reten desdichnti.nmente ma.l ubicado pues se en-

cuentra en Baia Fftrta, zonR pnbre ~~ paBtttrA y, ftnbre todo, de agµa , 
a tal punto que las mismss industrias pesqueras exi1tente1 en esa a-

rea, vienen abastecida de agua por medio de camiones-tanque1 de1de 

Benguela. 
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PREVISIOIES FUTURAS. 

Bn los planes de desarrollo industrial preconizado por el Ministe~ , 
rio de Agricultura esta preTisto, para el Matadero Industrial de , 
Lubango, un auaento del 200S en la produccion de carne a tines del 

1990. 

Bl plan conte•plar{a inclusiYe la construccio'n de un nuevo estable­

ci•iento con capacidad de •atanza de 600 cabezas di,rias. 

Bl actual aatadero dispone de suticiente terreno que per•1te aapli~ 

clones tales co•o para cuaplir satistactoriamente con el prograaa 
, , 

de expansion T con r~ducidas inversiones de capital en coaparacion 

a una planta totalaente nueva. 

- Poaibles soluciones: 

A) - Instalacion de 1 o 2 araarios a placas eutepticas, coao T• 

indicado anterioraente, que peraite reducir espacio trigor!­

tico para la congelacion de carnes para induatria T para ae­

nudencias. 
/ 

B) - Futura ampliacion de la sala 2), de oreo. 

C) - Futuras ampliaciones, en pr( ongacio'n, de las caaaras 3 T 4. 

D) - Futura conatruccion de 1 caaara trigcr!tica paralela al sa­

lon 20). 
, 

B) - Moditicacion de la actual sala de matan~a para alcanzar un 

abate de 600 cabezas diarias, moditicacion que podrla conti­

gurarse en una de las dos si~uir.nt~s alternativaa: 

D.l) - Unificaci6n de los lo~ales l - 16 y 17 en un unieo sa­

lon de aatanza. La trlperia y la secei6n cueros se de-

1plazar!an al local 19) y las instalacione1 para la 

harina de carne se color~r!~n en un nuevo galpon a e-

41 fj carse en las a~vAr~nci~~. 

/ 
D.2) - Si se toma en cuenta la inevitable retaceion total 4el 

techo del editieio, ta~to valdr!a aprovechar de la oea-

1ion para levantar de un piso la actual sala de •atan-
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za (incluiclos los locales 16) "7 17), coao en Punto 

D.l) 7 utilizar el actual espacio para los sub-pro­

cluctoe que acceclerfan por graYitaci6n. aecliante tu­

bos Yerticales. 

Un riel a·creaallera descendiente, lleYarla las re­

ses al salon 2). 

Bl local 19) quedar!a tal co•~ esta. 

F) - Batas instalaciones, 7 en especial lo que se retiere a las 
, 

lineas aereas cle rieles. pueden pertectamente utilizarse 

taabien para aniaales peque~os, coao ser, ovinos, siendo 

suticiente colocar un gqncho de prolong& a las roldanas sin 

aportar ninguna moditicaci~n al nivel de los rieles. 
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PARTE SECUNDA 

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

BASES PARA UN DESARROLLO 

, 
ObJetiTo tundaaental de la presente exposicion es el de proporcio-, 
aar a la Bapreaa Dinaprope -que tiene a su cargo la preparacion 7 

la 4iatrlbuct6n de las cernes- ele•entos 7 sugerencias aptas a re- ' 

aolTer la• diticultades y los proble•a• actuales. 7a sea tecnicos 

que organizatiTos, de tal for•• que dichas operaciones resulten Te!. 

taJoaa• deade el punto de •ista econo•ico al aisao tieapo que hi-
., 

gieaico. 

"' Loi planes de Dinaprope preven. en un proxi•o tuturo. un substan-

cial auaento de la productividad que per•ita, a su ves. un •a7or 
/ 

cons.1110 de carne R la poblacion en lugar de lo• actualea 150 grs. 

aedio pro-capite. 

Puntoa baaicos para lograr ese obJetivo son: 

A) - MeJor disponibilidad de aniaales mas jovenes, ••• ••DOB 

7 en condiciones de rendimiento en carne 1uperiorea a 

lo• actualea. 

B) - idatalacione5 •as tuncionales 7 de aa7or oapacidad pro­

ductiTaa. 

C) - MeJor aprovecbamiento de los sub-productoa de lo• aata­

deroa. 

D) - MeJ~r preparacion tecnica por parte del peraonal, 7a aea 

directivo que obrero, en lo que se refiere as 
, 

Preparacion ~e tos an1mB1es destinados al consuao. 

- Matanza de los •ismos. 

- Preparacion de las earn••· 

- Su conservacion. 

- Organizacion centralizada. 
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Se ha po4ido coastatar "de Tiaus• que Diaaprope ae encuentra 
, 

trente a probleaas cu7a solucion resulta algo diticil lograr 

a corto plaso debldo a la talta de ele•entoa esenciales coao 

t .. bi'n a situacionea de .. biente local tuerteaente radiea4•• 

T a 41tieulta4e• contingentale• que el aiaao pa{a eat& entre!. 

tando. 
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A.l) DISPO•IBILIDAD DE MBJ'ORES A•IMALES. 

Una de la• diticultade• es el abastlciaiento regular de los 

aniaale• por parte de lo• ganaderos. Estos estan coapuestos, 

en su •aJ'Oria, por poblaciones noaades que Yenden priaera­

aente los aniaales YieJos, t{sicaaente iaproductiYo& 7 que­

dandose, en Yes, con los de aeJor calidad cu7a Yenta se ha­

ce solo en casos de necesidades propias. 

Base de la Yenta es en trueque con productos de priaera ne­

cesidad, que Dinaprope no sieapre diapone. 

A'• resolYtendo los probleaas de proYeduria de productos de 

trueque, result& taabien indispensable que la Eapresa di•P!?. 

ga de aniaale• de aas alto rendiaiento en carne 7 para ase­

gurarse un aanteniaiento constante de estas condiciones, es 

indispensable la existencia de caapos de reten (~bicado• pr!. 

teribleaente en las cercanias de los aataderc~) en donde se , , 
efectuen no solo los controle3 Yeterinarios 7 de seleccion 

, ( , ) para la reproduccion tal coao ya se esta haciendo si~no 

que taabien se intensi!iquen los p~~c~~os de engorde de los 

aniaales destinados al consuao, a los erectos de obtener un 

resultado de rendimiento en ~ar"e mayor del actual. 

Sacriticar un aniaal aagro (en terainos de gasto• 7 de aaor­

taaiento de capitales) cuesta tanto cuanto sacriticar un a-

niaal •a• pesado I 

Taabien Juega un papel i•portante el tipo y el •exo del ani­

aal. Un ejemplo significativo, qu~ permite controntar la• 

YentaJas econoaicas entre un ~tro y otro, ha sido un calcu­

lo etectuado en Italia sobre los costos etectivaaente sopor­

tado por la empresa 1 el ren~imiento en kR• de carne: 

- En la• vacas ha resultP~o rlel 7,86 S 
ln los buey~s h~ r•sultn~c ~el 25,96 S 

Lo• aniaales comprados en la actualidad, provienen general­, 
aente de tropa• tran•1111ancia 1 e•to• nunca podran di•poner 

I 
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, 
4e buen porcentaJe de carne pues lo que consfguen engoraar 

paetoreando lo T&D perdlendo. al aiaao tleapo. caalnanaol 

Lo• caapo• de re~en para engorde torsado pueden aoluclonar 

eat•• deficiencies. 

, 
Loe caapos. adeaa• de dlsponer de buena cantidad de a«u• ••-, , 
na. 4eberan diaponer taabien de adecuadoa depoaitoa de all-

aentos enallados (con silos Tertlcalea y en toaa) y prod~­

clr ••• propioa aliaentoa ba1ancea4o•. Porque 1• aliaenta­

cict'n a paatoreo -faltando cultiTacioaea exteneiTa• de for­

raJe•- e• carente de aacho• ele•eato• iadiapensable• al a-. 
ni••l• aobre toa~ de tostoro y calcio. ae protein••• etc. 

, qae •olo el ali•ento balanceado. en eataa circuatancia•. PU!, 

4e proporcionar en tor•• correcta. 

(Oportunaaente se analf zaran los Talore• nutrltlTo• de cada 

pro4ucto disponfble en plaza 1 se foraularan diet&• con co•­

pueatoa aaicionales de acuerdo al tlpo de anlaal y a au• ca-

renciaa eapec{ticas). 

RBSUMBI. 

li - Caapoa·de reten para engorde forzado de loa aniaale• 4eetiD.!, 

do• al conauao. 

2) -·Agua aana, diatribui4a en bebedero•. A falta de ag•• de rlo • 
. , 

ae po4r£an practicar pozoa con extraccion por ae4io 4e ao-

lino• de Tiento. 

3) - Siloe: en foaa 1 •ertieales. 

~) - Peqne~a planta productora de aliaentos balancea4os. Un plaa­

ta de poco co•to, eepaz de producir 3 ton/bora•, pue4e aba•t.!. 

cer una tropa de 2000 cabezas diarias. 

5) - Colocar. disparraaado• en el ca•po, bloque• de ••1 coapriai­

do, con 1ale• ainerale• ( tosforo y cal.cio) a llbre 4i•poai·cio• 

del aniaal. 
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B.l) - Inatalacionea de aat&deroa ala runcionales z de •&JOr 

.capacidad...pf'oducti'Ta. 

ObJetiYoa: 

a) - Satiatacer la deaanda 7 las nueYaa condicione• de 

Tida de la poblaci6n con aa7or calf dad de carne 7a 

aea deade el punto de Yiata bigienico-aanitario que 

de Talor outritiYo 7 en cantl4a~ aieapre aa7or a 

conaecuencia del pro~reaiTo auaento ~e la poblaci:n 
, 

local coao taabien de su palautino aeJoraaiento del 

tenor de Tida. 

Loa planes de la• Autoridade• preTen, para el 1999, , 
un increaent~ del 200% en la produccion de carne. 

b) - l~icace• instalaciones para s&tistacer la• exigen­

cia• econoaico-productivas lrentabilidad) de la l•-

preea. 

Al respecto, ae ha preparado un eatudio aobre la ao­

dernizaci6n de lo• 7a ex~atente• aata4eroa-trigorlt!. 

co• induatriale• de la• ProT. de Ruila (Lubango) 7 

de laaibe (laaibe)· 

, 
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C.l) - S U B - P R 0 D U C T 0 S. 

Actualaente lo• aataderoe-trlgorltlcoa (7 aenoa •'n loa 

que no di•p~nen de caaara• tri«orlticaa -lo• aunfclpa1e• 

en particular) no utllisan o atlllzan aolo parclalae~te • 

el potencial econoaico 7 nutritiYo de los Rub-productes 

de aatadero 7 9 ai ae conaidera que estoa correaponden a 

un 20S aproxlaadaaente del •alor de la carne 9 ea e•iden­

te el deapiltarro que ae produce en una actl•idad prcduc­

tiYa que de nlnguna aanera debe de ser des~uidada. 

lo todo• loa aub.productos pueden ser explnta~os ·iRu&l 

que lo• grandes e•tableciaientos europeos o aaericanoe, 

a causa de la au•encia de las Industrias absorbedoras. t~ 

le• coao las taraaceuticas. 

Taapoco ae puede recurrir a expediciones •ia aar de eeos 

productos sea porque al~unos ~e estos precisan de au ln­

aediata el8boraeion. recien fresr.os, 7, por otros, el co­

ato del tranaporte no JustificRrie ~J preclo de Yenta. 
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Loa aub-productoa conatit117en lo ~ue coaun•ente se llaaa el 

•guinto cuarto" de la res ta~nada. Se subdi•iden en: 

a) Sub-productos incoaeatiblea, para tines industriale• coao 

aer: piel, eangre, gra•a, intestinos, cuernos, pesuna•, hue­

•o•, pelo•, bili•, la• gla~dulas 1 todos aquello• que pue­

den tener Talor opoterapico. 

b) Sub-productos coaestibles, co•o ser:esto•ago, cabesa, ean­

gre, pulaone•, diafr&g11•, corazon, higado, seso 1 aedula, 

lengua, rinone•, ti•o, baso, patas, cola 7 otro• que, a se­

gt:lla de la• coetuabre• locales, pueden ser destinado• a e•e 

tln. 

\Alguno• de eeto• aub-productos coaestibl~" JJUf"clen··aer au­

eceptibles de exportaci6n h'cia •ercedos extranJero• pero 

eeo depende de algunos tactores iaportantes:celidad, pre­

cio, preeentaci6n, iniciatiTa proaocional de Tenta 1. por 

t{n, coapetenci• de los de•~• pa{aes productore• cu7a pre­

aencia en lo• mere-do• cons1111idores ea fuerteaente radica-

da. 

~oa aub-pro~ucto• inco•estibles, a pesar de l~s inadecdadas 

inatalaciones existentes, pued~n tambie" Rer Rusceptibles de 

exportacion s;emprP ~uP yenR•n mBnipulBdOG con un poco a&'e de 
/ esaero 1 de calificacion por parte del personal dedicado a e-

•• tarea. 

Sugerencia• l eleaentare• precauciones: 

Cueros: 

- So disponiendo a6n d~ c11~hiltos el~ctriro~ para el de•cuera­

do de lo• animales Rbatinnr.. es •1ece!:nrfn •pte lo• cuchillo• 

para el desc-ueradn n" tf!ngal'\ punf·.n agmh 11ino que debe de 

ser redond.s:ids y eso a J <'" e.fecto& •ie '!Vi t.nr pinchazos 1 ta­

J aduras a J Of' cue roR mi ,;mor:, 1 o q.n~ e; eBuss de notable de-
,, 

preciaeion romer~fsl d--l p~od~et~. 

- 11 cuero debe de ~er ~nr.ndo de lA eAreasa eon ••1or delica-

4eza 7 debe de re•ultar tntalaente liapio de trosos de car­

•• 1 de aacbucone• san1u!nolento•. lao •• cau•• de: 
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, 
Depreciacion de la carne destinadA al consu•o. 7a sea co•o 

cantidad en peao que co~o presentaci~n estetica. 

M&7or tra~aJo aanual al aoaento de la liapieza t'inal de los 

cuero•• 

Recorte• de carne que resultaran incoaesti ble• y • por •!ncle • 
I 

de ningun Yal.or co•ercial ••lYo que para su utilizaci:n co-

•o harina de carne zootecnica. 

Ma7or laTado de lo• cueros. Buena precauci;n ser{a que lo• a­

ni•ale• tuesen laYado• antes de ser sacrit'icados (con etecto 

benetico para •• •i•teaa nerYioso taabien) y la tierra y de-
' ••• auciedade• pegada• a lo& pelo• resultar!an •eno• aec~• 7 

•••· tacil•ente reaoTible• al laYado final. 

- •o e• auticiente un aiaple laYado r.on agua el no que ea pre­

ci•o el uao de un cepillo para asportar aas t'acil•ente laa 

•uciedadea. Se ahorra agua. 

A lo• cueros se les debe de quitar la• parte• de lo• bordea 

que resultasen aay~r•ente destrozadas e irricuperable• a lo• 

tines coaerciales. 
, 

Si ne se dispone de sut'iciente s~l ror~ IR eonserYacion de 

los cuero~. estoa pueden ser Becados at ~ol •vitando •in e•­

bargo de ser colocadoa en el ~qelo, ~ ~ontneto con la tierra 

pues, en estP. caso, no clispondr{ sin de buena YentilaciO"n. 

Ser{a preterible que Tengan puestos sobre caballetea, con la 

parte intern& hac{a el exterior o, aeJor attn, que Tengan e•t!. 

radoa entre rudi•eotales aarcos de •adera, de peri•etro aut'i­

ciente•eate .. plio coao ~·r" que ~1 r.uero resulte .totalaente 

y unitoraemente extendido sf~ ~er e~tirndo. Para eao ae le• 

aplicara aendos aguJero:; reaondos 1111d1 ant"' p11nzon. (Si el agu­

Jero t'uese etectulldo r.on 111 pun la cle c•1chl 110, ae correria 

el riesgo de alar~111· el "C"J ~r<' 111i ,,;,..,., • '!st.rt>peando el cuero 

y dis11iniyrndole, ror ln t.f'nto, ¥U valor r.omercial). 

11 S'!CBdo tturll apr~Y. ·r rt i. nr. (cue r-os. vrtc11nos) por lo que ha-. .. 
bra que tliGl•f•nf!r IJll."1 rn1:t.jdAd ariP,r.IPlclll tte 1111.lrCOB prOpOrCiODal-·· 

aente s la mfttanza ~i8ri~ en raz6n de uaa se•ana de trabaJo. 

Lo• aarco• pue4ea ••r ault{plea •ie•pre que, entre un cuero 1 
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, 
otro ae realise una buena Tent ... :ton tenlendo en cuenta que 

obtlenen •a7or reeulta4oe co•erc ~• les los c•teroa •~cados por 

Tentllaclon que lo• que ban •ido expuestos a dlrecta 7 consta!!. , 
\e exp~slclon del sol. 

Ba etec\oa, el aecado no debe de efectuarse total•ente baJo 

el sol si no que debe de teralnarse en lu~er •o•breado 7 blen 

Yentilaao a etec\os de e•itar un aecado de•a•lado •iolento lo 

que puede eer cauaa de •que•aduraa• a la piesa. 
, 

La conaerYacioa de los cueros secos. auspendido•. es ln~inita 

aleapre que ee\oe eean protegidos contra los in•e~to• 7 l•• 

aoecae. _Aepercione• de DD~ pueden eerTir a eete tin. 

Alaaseaaado lo• cueroe, es aconaeJable que •en~an apllados 

•obre tari••• para peraitir una ven~ilaci~n adecuada. 

81 ee consider& que el cuero aeco pesa •ucho ••nos del cuero 

••lado, este becho per•ite un ahorJO en los respecti•o• tran­

ap~rtes Juatiricando. as!. el •a7or cos~o de ••co de obra en , 
la operacion de secado. 

Rarinas proteicas para aliaent~ci~n nnim~l. 

Intoraacion~s generales: 

- Para la protlucciO'n de bnrinR protejr.3 se utilizan todoe los 

despoJo• de aatadero:buesos, sangre. pedazos de c~r•••• par­

t•• incoae•tible• en general, cartilagos, gra•••• etc. 
, , 

- De e•to• producto•, por separacion durante la coecion, •• •!. 
trae la gra•a que a au Tez puede convertirse en aargarlna. 

Los despojos de piel, lo• li~e•~ntoG. Jna t~ndones, airYen 
/ para la produccion de colR~ 1 te!al!~ns. 

- Rendimiento en barinR sohrc un·ani~ul ~e 320 kg. pro•edio: 

Re n1H lfti ,.,, to l(g. Cor\.t:,..ni ito Protein•• 
por nrd 11aJ. proteico en kg. 

- Cllrn'! 51 .Lt t;5~ 31,61 
- Sanftre 3.2 80~ ~.56 
- Hig ... ito l .~ 72~ 1,01 
- Rue•o• 18,2 25S "·'' 
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- Contenldo protelco de alguna• barinae: 

- Karina 
- Karina 

Karina 
- Karina 

de carne r hueeoa de la carcase 
de sangre con despoJos de carne , 
de huecos cocinad~s sin presion 
de buesoa cocinadoa con presion 

- Ketodo de calculo de rendi•iento: 

= 
= 
= 

55 s 
65-TOS 
25 s 

T-8 S 

l•te depende •ucho del tipo de ani•al. raza. ali•entacion. , 
Se deduce un 15S del peso vivo del ani•al en conaideracion 

del contenido intestinal T esto•acal, de los cuernos T de 

la• pezuias. Por lo tanto. un ani•al de 210 kg. Yi•o. re•u! 

taran kg. 230. Deduciendo otra Tes el 5S de la piel, resul­

taran kg. 218. La •eraa por el eecado es igual a 1/3 por lo 

que kg. 218:3 • 73 kg•. de barina. 

- La• harinae de carne o de eangre co•pensan la talta de ••i­

noaeidoe de los ali•entoe • base de bierb•s o de cereales. 

- Laa barlnas nehen contener, co•o pro•edio: 

- Proteinas y ~ales ainerales 
- Grasa 
- Agua 

= 851 
= 8% 
= 11 

- ~odo exceso de grasa o de a,.ua, dis•inuye el poder de con­

eerTacion de la• barlnas. 

- So~re 100 kgs. fe producto de base con un TOS le agua, dar'n 

32.3 kge. de barina con un rendl•iento de 1/3 • 

. 81 en vez, el producto de base tiene el •oS de agua, el ren­

diaiento eera de 2/3. es decir 6•,6 kgs. eobre 100. 11 doble. 

Si •• eaplea··un producto de base constituido de solo pulao­

nes, de tripa• u otra• Tieceras, y por lo tanto con alto por­

centaJe de agua, el rendi•iento sera inferior a lo• en que •• 

ba eapleado hueeo•. despoJos de piel. 

SAIGRE. 

La sangre, no dieponiendo aun de instalftcion adecuadas para la 
, 

sepa~acion del suero y de la albuaina, viene so•e~ida al proce-· 

10 de 1ecAdo. F.1 un alimento de alto contenido proteico y tuen~ 
te 4• vita•inas. Contiene gran cantf4ad de lisina que proporc12, 
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na un obtiao eleaento coao factor deeconocido de crecialento 

y actua coao coapleaento auy util en las dtetae a base de hi­

drato de carbon. Contiene, adeaus, trlptofano y aetionin~ que 

taltan, en Tez, en la harina de carne. Tlene poco calcio y 

foetoro. 
- 1 boTino puede dar kgs. 2,5 de harina de aangre 

1 OTiDO • " " 0,25 " • ft " 

puea la cantidad de san«re en un ani•al, es de 1/11 o 1/1~ 

de au peso. 

~·· 6-1 de harina por cada 100 kga. de aniaal TiYo. 
Las ternerae, los oYinoa y lo• auinoa dan 5-6 Kg•. de harina 

por cada 100 kg. de aniaal YiYo. 
In tin, 5 kgs. de aangre fresco da un rendiaiento proaedio 

4e 1 kg. de harina. 

- Con los •atederos actualaente a dispoaict&'n, y a·ra~ts de•!!. 

aernas instalaciones, la sangre puede ser recogida con baldes 

y extendlda sobre nnR pileta ~e ce•ento para au ~~cado al sol 

siendo reaovida constaatemente con un rastrillo. 

,. Un secado aas rapido se consi~ue colocando la sangre dentro 

de una bolsa de yuta y apretarla basta bacer tiltrar el agua 

contenida. Luego se la colocara al sol para el seca4o detin,l 

ti TO. 

Otro sisteaa consiste en colocar la sangre dentro de un taa­

bor aetalico coloca4o horizontalmente aobre caballete por ••~ 
dio de un eJe central. DebaJo del taabor se le erea un~ fuen­

te de calor 7 al taabor se le da un moTiaiento rotatiTo eon­

atante sobre au propio eJe de manera que la sangre contenida 

sea sieapre reaovida. El tambor dispondra. en 1u parte cen­

tral, de una ventanilla de car~a y descarga. Habra que poner 

aucho cuidado para que el secado no sea dema11a4o tuerte 7 

que la sangre no se queme. La humedad no debe 4e 1uperar el 
" 10% de lo contrario se corre el ries~o de auto-caletacr.iop y 

" •u consigu!ente putreraccion. 



- 39 -

HUISOS. 

- In los aniaales bien tor•adoa, los buesoa corresponden a un 

15S del peso d~ la carcasa y este porcentajP. se eleva hasta 

un 30S en los aui•nles aagros. 

- Loa principales componentes de los buesos son: 

- Calcio en un 32% y rostoro en un 15%. 

- La osteina contcnf da en los huesoa frescos esta'en propor­

ci~n d~l 32% aprox. ~ en un ruturo podr: ser extraida para , 
la produccion de colas 7 gelatinas. 

- 11 valor coaercial de la barina de huesoa esta deteraina4o 

por el porcentaJe de tosforo en ella contenido. 

- Sin eabargo, la aateria priaa es generalmente aezclada con 

carne, cartilagoa 7 tendones 1 y vfene llamada "Karina de ca£_ 

ne 7 buesos". Su contenido proteico, en tal caso, no es au7 

eleTado y se mantiene por debajo del 55%. 

- Ray dos ttpo de buezos: 

a) ·Rueaos frescos de _los cuales los tubolares pueden eer de­

etinados a trabajos de artesani. . 

b) Rueaos secos, de campo. 

a.1) Los huesos frescos pueden ser sometidos a dos trataaie!. 

toa: 

In caldera abterta, sin presion de Tapor, con•un tie!. ,, 
po de coccion au7 largo. la barina esterilizada 7 au 

contenido proteico es alto, aprox. el 26J, llJ de tos­

toro 7· un alto contenido de graaa. 
, 

- En ealdera·cerrada, bajo pression de vRpor 7 ea el ti-
, 

po de barina mas comunmente preparado. 11 porcentaJe , ,, 
proteico resulta mas bajo como tambien ea mas baja la 

cantidad de grasa mientras es m'• alto el poreentaje 

de ro'storo, aprox, 15%. 

- La harina de huesos mezclada a carne ha demostra4o, en 

tase esperfmental, la presencia de tactorea 4eaconoei_­

dos de crecimiento. 

b.l) Los hueso1 de campo (juntoa con 101 hue101 de 101 cuer­

nn• 1ecos y de las pezuna1 seea1) 1!rYen para la produc-
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, 
cion de "ceniza de hueeos" que por eu contenido de calcto 

7 de fosforo, resulta auy util coao abono ~n aquelloa te!:_ 

renos carentes de eetos elelllentos, sobre todo en loa c&11-

pos dedicados al cultiTo de leguminosas. 

In las zonas aridas o semi-aridas, el torraJe es general­

•ente viejo y esta' expuesto a las·intemperiea. Es pare­

cido a la paja y tiene un alto contenido de fibrina 7 li-
, 

gnina donde su asiailacion por parte de los ani•ales re~ 

sulta •UY dit{cil tanto aaa debido a la disainucion del 

contenido en tcfstoro a cauaa del anTeJeciaiento del pro­

ducto de base. 
, 

La produccion de la ceniza de bueeos se etectua •ediante 

aolino de •artill~s y el producto debe de resultar de una 

granuloaetria •U7 tina. 

' CUBRBOS Y PEZURAS. 

- Cuernos: 

--Colocandose los cuernos, por un corto plazo, en agua a una 

temperatura de 65 grados y diudole lue~o un golpe de aartil 

lo, la parte interna de loe mismos -el hueso- ae aepara ne-, 
tamente. El huescs s~ junta a loa bueaoa para la produccion 

de barina o de ceniza al se trata de cuernoa aecos. 

Loa cuernoa (sin el hueao interior) vienen calentados basta 

que se ablanden, se dividen en dos en el senti4o longitudi­

nal y luego se aplaatan. Vienen vendidoa a lo• tabricante• 

de botones puea, si bien en la actualidad ae ha intro4ucido 

tuerteaente la plistica en ese tivo de industria, los boto­

nes de cuernos reciben siempre buena aceptacion. 

- Los cuernos destinados a esa industria deben de aantener1e 

protegidos de los rayos solares. 

- El valor comercial varia de l\cuerdo al pe•o 1 al taaaiio •. Se 

los pueden clasiricar en tre• categor!a• 7 4e ••• 4epen4e 

tambi~n su valor comercial: 

- Primer" 
- Segunda 
- Tercera 

• cuernos 4e 680-780 gr1. c/u 
• r.uerno• 4e boo-b50 " " 
• cuernoa 4e 285.3bo " " 
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- Los cuerno• totalaente blancos son los prereridos. 

- Pesunas 

- Taabiln van so•etidas a los •isaos tratamientoa de loa , , 
cuernos:caletaccion, extraccion, aplastado T lavado. Taa-

bi'n deben de estar prote~idos de los rayos solarea. 

- Las pezunaa son g~neral•ente claaiticadaa de acuerdo al 

color:blanco, rayado 7 negro y de acuerdo al peso siendo 

loa de UDOB 10 grs. loa de aas Yalor coaercial. 

PB L 0 S 

- Se pueden Juntar lo• pelos de las ore.1•• 7 de las ·colas de 

los boYinos. Bn lo posible d'ben de cortarse lo aaa cerca 

de la ra{z. Se neceaita lavlrlos, secarlos y atarlos en pe-
_, 

quenos •azos de peso uniforae. 

· - De la aisma manera se pueden juntar loa pelos de los puercoa 

COD&iderando que ]OS pelOB mas largos BOD 108 que tienen •,!.. , 
7or valor comercial. f,os pelos sirven para la ~abricacion 

de brochaa aientras que los rnr:s cortos se utilizan para la 

produccion de tieltros. 

CERDAS DE PUERCO. 

- Se recuperan aediante iaerai6n del aniaal taenado en agua C!. 
·11ente y ae depilan por aedio de un cucbillo Cuna aaquina 

especial exiate para esta operacion). Van laYa4aa, secadas 

7 luego atadaa de la •i••• torma que loa peloa. 

- De las cerdas de suino van separados los pelos que son los 

que se encuentran en la cola y en el dorso del aniaal pues , 
el destino industrial de estos es diferente. Taabien varia 

au precio de acuerdo a la longitud. 

- La operacion de lavado se hace primeramente con agua trla, 
luego ae paaan en a~ua caliente agregada de un poco de soda 

1 luego otra vez en agua tr!a. 11 secado no debe de etectua!:. 

ae baJo el sol. 
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GLAIDULAS. 

- Bn lae condiciones actuales de los aataderos-friRorlticoe T 

por la talta de industrias faraaceuticas en la cercania, lae 
, 

glandulas no resultan de algun valor coaercial 7 Yan deatina-

dae a la produce ion •1e barina de carne. 

a I L I S 

- Siendo un producto rapidaaente decoaponible 7 sieapre por 

talta de adecuadas instalacionea, la bilin puede eer recupe-
, 

~ada, lo aas rapidaaente posible, T puesta a congelar. Ba D!, 

cesario el eapleo de recipientee bien l{apio, en acero inox, 

Tt aano a aano Yiene extraida de la cistifelea. Yiene puesta , 
en un unico recipiente en caaara de congelacion. Bl producto 

fresco no debe de superar una capa de 6-T cm. aobre el pro­

ducto ya con~elado. Los en•ios a la industriaa utilizadoras 

deben de efectuarse sieapre con el producto en estado de co~ 
, 

gelacion. 

- Cinco aniaalea vivos (bovicos Adultos) dan l kg. de bili• li­

quida. 

CALCULOS BILIARES, 

- Al Yaciarse la ciatitelea es conveniente que la bili• sea Ye!: 

aada a traves de un taaiz tino a los etectos de separar los 

~Yentuales calculos presentea. Esto• calculo• resultan suaa­

••nte fragile• 1 1eben de aer aanipulado• con auao cuidado P!. 

ra evitar que se rompan. Van lavadoa ind1Y14u•l•ente, secadoa , 
y puestos en cajas envueltos individualmente en algodon o pa~ , 
pel tino. No deben en absolttto est~r. expuestoa a la luz pues 

, 
pueden perder su co1oracion natural. 

Un tiempo estos calculos ventan vendidos a Rong Kong a un pr!. 

cio muy remunerativo. En l& actualidad desconoceao1 au iapor-

tancia comercial. 
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•o existiendo en la actualidad nna ruerte industria de ealch!. 

cberia, no ee prectsa una eeaerada clasiticaciO"n de las tri­

pae. 

Su coneerYacion, preYiaaente deegrasadas, deegrasadas, 11•­

piadae de la parte interior T bfen laYadae. ee obtiene por ·~ 

dio de la sal\ Vienen colocadas en barricas, trensadaa T en 

capas alternadae con capaa de sal. bien prensada• T se cubri­

ran luego con aalauera a lo• etectoe de eYitar preaencia de , 
bola• de a{re que pueden cauaar pntretaceion. 

, , ~ 

Bn un cercano tuturo ee podra pen•-r en au exportacion bacia 

pa{ae•· que eon grande• productores de salchicherla. 

Bn tal caso sera neceaaria una protunda liapieza del producto, 

que las tripaa resulten pertectaaente intactas 7 sin leaione•. 

La iaportancia co•ercial esta' de acu~rao a la aedida,·~·•u 

diaaetro T clasificada a ~eg~n s{ son de boYinoa, de oYinos o 

de porcinos. 

GRASAS. 

Bl color de la grasa depende de aucbos factoree:especie ani­

aal, sexo, abundancia de pigaentos (carotenes) 7 de la all••!. 

·tacio (aa{s aaarillo, paaeles oleaginoso•, ceba4a, etc.).•• 
, . ,, 

••• aaarilla en lo• suJe~o• aas ancianos 7 ten4ientes al color 

roJo •i el aniaal eata• enferao 0 ha sido aal 4esaagra4o. 
,, 

La grasa o sebo,·especialaente del buey es la aas consisteate 

aientras la grasa de rinonada es la .~. apta para la produc• 

ciO. de la •argarina. 

Fuerte cantidad de grasa en las hariaas de carne produce el 

enranciaaiento del producto; peque'iias cant14adee, al con~rario 

4isainuyen el e1tado 'e "polTo" y •ejoran la asiailaci&n de 

otros elementos nutritivos pu'• actuan coao "coabustibles"4e 

alto po4er calorico. 
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SUB-PBODUCTOS COMESTIBLES. 
, 

Por lo que ae retiere a la co•ercializacion interna de eatoa 

productos no es necesario entrar en deaasiados particularea 

7& que ea bien CODOCldo BU Talor 7 BU iaportancla. Lo unico 

i 
, , 

que •e recoa enda es la atencion que •e debera de poner en lo , 
que •e retiere el aspecto hi~ienico 7 sanitario. 

So• liaitareaos, por lo tanto. a esos productos que pueden •er , 
•••ceptibles de exportacion 7 en eate caso el cuidado debe de 

•er a97or pue• de •u preparaci&n T de •u presentacfc(a 4epen4e 
, 

•u aceptacioa. 

s&lfOllAGOS 
, 

Lo• t•i••• europeo• son grandes consu•idores de eato•aco•. 

eapecialaente de bo•inos. 11 ruaen co•o el librillo deben 

presentarse blen laYados. Yaciados de todo contenido eato­

aacal 7 bicn des~rasado. 
, 

- Bl producto ••• ac~r.tado es ~l eeai-cocido y blanqueado con 

aaoniaco. Yienen colocadoe en bochas, oportunaaente congela­

doa, en caJa de carton. 

BIGADO. 

- Sl hlgado de lo• aniaale• sacrltica4oa sano• e• una excelen­

te fuente de Yitaaina A. In lo• cerdos T en lo• boYino• el 

contenido en Yitaa ina A 4el blgado auaenta con la e4a4 T el 

peao. 

- Loa higados no coaeatiblea pueden ser con«ela4o• T Yen414o• 

a las industrias taraaceuticas coao producto opoterapico. 

Ll•GUAS. 

- Para loa mercados extranJeros, las len~uas deben de ••r cor­

tadas a la altura de la horqujlla (corte "suiso") o "corte 

corto, sin horquilla". Bien lavadas y pue•t~• en carton•• pon 

la punt& doblada hac{a adentro y congeladas. Deben de ••r 

extentes de taJaduras en su superticie (aobre to4os l•• cau•~ 

4•• por aordizco•), ni taapoco deben de tener puaa 4e car4o• 
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u otro Yegetal eapinoao en la punta. 
, 

La• lenguaa blance tienen aayor aceptacion. 

Taabien ae paedea eon1erYar las lenguas en sal•uera. para 

el aercado lnterno, lo que le da al producto UD gusto aas 

•abro•o. La salauera debe de ser blen liquid•• coD especies 

7 aroaas. Kl trateaiento dura UDO• 15 dias. 
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, 
D.l) - PREPARACIOR DE LAS CARBES. 

Por lo que ee reflere a este eector, 7 sieapre coneiderando las 

actualee inetallacionee disponible• (sobre todo de tr!o), en Lu­

bango, •&Mibe 7 Benguela, no ee podra esperar, por ahora, en el 

aercado exportador. 

Bl tipo de carne dieponible -generalmente procedente 

TieJoe o de Tacae iaproductiTas- no se~a nunca aceptada coao car­

ne para el coneuao directo por parte de los coapradores extranJe-
, 

roe aientrae, por el contrario, podra obtener buena aceptacion C!!_ 

ao carne para induetria (salchicheria 7/0 carne enlatada). 

Mercado lnterno: 

Para eete aercado, ser!~ ~-.seable eTitar de Tender carne con 

hueaos 7 en cuartos mientras resultara aucho ma• Tentajoso a 

la Bapres• vender carne trozeada siguiendo la disposicion ana -, " -toaica de los musculos en cuanto cada uno de estos tiene sus 

propios valores 7 tiralidades comestibles, con conaiguientes 

precios distintoe de venta. 

La produceion de carne trozeada, ya lista para la venta al pu­

blico, representa el "terminal" de una cadena de actiTidades 

que coaienza co~ la produccion de alimentoa balanceados, se 4!. 

aarrolla en el per!odo de engorde del animal 7 deeeaboca en la 

coaercializacibn por aedio del matadero-trigor!tico, punto con-, , , 
vergente de las actividades de observacion v~terinaria, geneti• 

" ,,, ca, produccion y transformacion. 

Las diterencias de la carne, sea por calidad que por rrecio ee 

determinan por: 

- Grado de ternura. 

- Coneistencia. 

Sabor. 

Deatino gaatronomico que puede sub-dividirse en tres eatego­

r!aa; 

- ia) Carnes para asado, parrillada, a la "milanesa", etc. 
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que necesitan de poco tieapo de coccion tales coao por 

eJ. los •usculos del cuarto trasero, en especial el d,!. 

noainado "corte pistola" (Tlase Anexo 9) T parte de la 
espalda. 

- 2a) Carnes que necesitan de aa7or tieapo de co_ceion, coao 

por eJ. para puchero, carne herTida en general de las 

que se utilizan ausculos del cuarto delantero. 

- 3a) Carne para picar o para industria (ausculos de cuello, 

quiJadas, diafrag•a, etc.). 

Digestibilidad. 

·g1 porcentaJe de digestibilidad de algunos tipos de carnes e!. 
/ , , 

ti taabien en .relacion al metodo de '~ccion 7 eso ha dado los 

siguientea reaultadoa en laboratorio: 

- Carne cruda ••••••••••••••••••••••••••• 86 % 
- Carne cocida en bolsitas de papel ••••• 66 % 
- c~~ne a la parrilla ••••••••••••••••••• 6~ % 
- Carne hervida ••••••••••••••••••••••••• 62 % 
- Carne asada •••••••••••••••••••••••.••• 51 % 

/ Para la preparacion de carne en trozos es necesario disponer ~e: 

- Una sala para el trozeedo, ubic~da cerca de las camaraa tr!. 

gor!ticas y debera de coaprender: 

- Revestimiento total de azulejos, pisoa lavablea de mate­

rial anti-deslizante. 

Buenoa iluminacion con aberturas proviataa de rejillas a!. 

ti-moscas. 

- Temperatura retrigerada a 15-lAoc. (Temperatura demaaiado 

trf.a impide al obrero un buen me.nP.Jo del. cuchillo). 

- Rieles aereos puestos pertmP.tralmente a la sala para el •.2, 

vimiento de 101 c~artos des~e 1~ camsra trigorltica. 

- Mesas de trabajo en acero inox. 

- Contenedores de huesos y desrerdlcios de cerne. , 
- Lava-manos y aparatos de 6aterilizacion. Secaderoa de manoa 

por a!re caliente, tipo "Sie~ena". 

- Maquina para el embolsado en vacio de lo• trozos de earne. 
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, 
Bn resuaen, la e1aboracion de carnes trozeadas. lista para la Ten-

t& peraite 1ograr 1os siguientes resnltados practicos, 

Recupero total 7 •tqor cantidad disponible de huesos 7 partes 
, 

de carnes inco•estibles, para la produccion de harina proteica 

Justiticandose, as{, la aa7or inTersion en aodernas instalacio 

nes. 

DiTersiticacion de precios en la Tenta, coao as{ taabien diTe!: 

siticacion de la clientela que puede elegirse el tipo de carne 
, 

·que aas .. -pretiere. 

Ma7or ocupacion de aano de obra, centralizada. 

Ma7or control higienico. 

Ma7or capacidad de alaacenaaiento en las r.amaras trigor{ticas. , 
Ma7or tieapo de conserTacion de las carnes • 

./.. , , 
Distribucion ••• organizada 7 aas prolija. 
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FORMACIOI DE PERSOIAL CALIFICADO Y DI CUADROS TIC•ICOS. 

La preparaci6n precisa, adeaas, de personal que tenga conociaie~ 

tos de la dietribucion anatoaica de los au'sculos, sus Talores ·co­

•ercialee 7 gastronoaicos 7 1 sobre todo, que sepa aanejar debida­

aente el cuchillo sin cauear taJos a las carnes que ser{an causa 
/ 

de •ala preeentacion estetica. 

, 
Por eeo ee hace neceearia la institucio~ de un curso practico de 

, , , 
eepecialisacion aae detenld& que la siaple explicaclon teorica 

diticilaente actualisable en eete aoaento por la talta _de los in­

struaentos eeenciales, tales coao cuchillos, •esas de trabaJo, etc. 

A pesar de todo eeto, se ha igualaente coneiderado oportuno adjun-
, , 

tar a la preeente disertacion algunos ejeaplos graticos de tipiti-

caciones de carnes practicadas en diterentes pa!ses extranJeros 7 

de lo• cuales se podran recabar valiosos conociaientos 7 elegir el 

tipo que resulte .~. congenial al propio aercado {..-er anexos desde 

n. 1 hasta n.19). 

Una iniciativa que cae auy oportuna es la que ha pres~~t~do bac~ 

poco ~l Gobierno italiano con la otorgaci6n de 2 bolsas de estu­

dio para un curso de carnicero de 10 meses a etectuarse en I~alia. 

{P&ralel.aaente .se ha.taabien instituida 2 bolsas de estudio para 

otro curso de trigoristas). 

Los 2 eleaentos que etectuaran estos estudios. constituiran un t!!_ 

turo cuerpo de instructores para el personal local eonstituyendo­

ae, as{, el imprecindible euadro tecnico-protestonal del matadero. 
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- Carnes para induatria. 

Laa induatriaa de carne (corned-beet o aalchiceria) utilisan solo 

carne sin hueaoa. caai aie•pre loa cuartoa delanteroa por t~ner 

•enor Talor co•ercial o cuartoa co•penaados ai se trata de carne 

de Taca (loa traaeroa aeparadoa de loa delanteroa). 

Bn un proxiao tuturo ae FOdra iniciar esta nueva produccio'n cuan­

do las inatalacionea de •atansa aean higienic .. ente aceptadaa por 

la controparte co•pradora 7 cuando las instalacionea trigorlticaa 

eean pertect .. ente eticientea. 

, 
Preparacion de carne para industria: 

La carne debera aer previaaente deshuesada 7 debidaaente 11•­

piada de la graaa 9 de aponeurosia, de cart!lago8 9 de las par­

tea aachucadas 7 sanguinolentas, etc. 

Se colocara en cartones, previaaente envuelta en bolaaa u ho­

Jaa de plastic&, y puesta a congelar. 

11 peso neto de la carne deber' ser siP.~pre unitorme y consta!!.. 

te lo.que taci1itar: 7 siapliticar~ la cuehta final al aoaento 

de las entregas. 

11 eapleo de las caJaa de carton es ~reterible al uso de bol­

aas de stockinette 7 7ute puea permite un aejor 7 mayor eati­

baJe .en la. relacion kgs/a3. 

- Loa cartonea deberan indicar el pa{s de procedencia. la aarca 

comercial, el numero del establecimiento autorizado a la pro­

duccion, el peso neto y bruto, el Droducto contenido 7 el ti­

po de cuarto (si delantero o trasero). 

- La carne sera sometida pref~riblemente a congelacion rapida. 

En este caso sera possible cerrar derinitivamente los carto­

nes y auncharloa para que seAn yn li~tos para el despacho. 

, , 1 Si no ae consiguieae la eongelacion rapida, se debera co ocar 

la carne en respectivos moldea metalicoa y para evitar que la , 
aiaaa se pegue al metal durante el proceao de congelacion, •!. 

ra conveniente que eata sea previamente envuelta en bolaa o , 
boJa de plaatica. lunca ae 4ebera poner la carne a congelacion 
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si no esta preTiaaente bien tr{a pues correria el riesgo de 

•aboabaree" o sea de auto-calentarse con consiguiente teraen-, , 
tacion T•patretaccioD. 

La enToltura de plastic& evita, en un deadichado caso de deco!!. 

gelacion- del producto, que se veritique goteados de sangre al 

exterior. 

Un ahorro eubstancioso en espacio trigor!tico para la congel~ 
, , 

cion rapida es el eapleo .de araario a placas eutecticas de do-

ble coDtacto que DO solo pueden colocarse en la aiama sala de 

deshuesado si no que al aisao tieapo coDgela una cantidad de 

2-3 toDe1adas de carDe en ~oldes, en pocas horas. L• preseDta­

cion de eata carne resultara perfecta. 
, 

La· carne en cuartos coD hueaos, ~or el contrario, debera ser 

coDgelada colgada 7 luego envuelta en doble bolsa de stockinete 

7 a~ilada sobre tariaas. 



- 52 -

Un produeto que ae puede tacilaente preparar, poco coet~•o en cuanto 

a aaquinaria•, de tacil coaercialisacion y en condiclones higienicae 

perfectas, es el 

•v ii B S T 1·.L•' 

. 
Coapoaicion: 

- Carne de buey J{ga • 100.-
Carne de ternero 

,. 
50,-""! 

:.. Tocino·ae ·cerao " 10.-
- Sal aolida " 6,200 
- Glutaaaato aonoaodico" 0,300 
- Cebolla roJa dulce " 0,500 

PhaientR " 0,250 
- luez aoscada / aac{s " 0,050 
- Ori~an " 0,100 
- Sa.lnitre " 0,110 

- Azucar " 0,300 
- SalYia " 0.020 

Preparaci&'n: 

Se ponen a entriar las carnes de buey y de ternero, bien li•pia• 

ae nerTio• 7 cartilagoe 7 luego se pican aediante picadora de ca!. 

ne con placa n.26. 

A la• carne• picada• se le• agregan todos loa ingrediente• arriba 

aencionados, aenos el tocino, y Re coloea todo en tr!o por en pe­

r!odo c\e •B horas. Mientras tanto Ge cortnr~ el tocino -.n pedaci­

tos tinos (ba7 una maquina pnrn est~ oper~cior 1laaada "corta-t!!_ 

cino"). 

Despues del 

pasara a la 

tar que las 

pPrfndo de "descRn~o". La me~cJ~ de carne y de tocino 

picnrlora "Cutt~r". S£ \e a~regar~ sgua rrla para eTi­

cRru"a se raca1l-.nten du,..a'1te , ,. oneracio'n de picado. .. ; 

, , 
La operacion de picado medi~nte la "Cutter" durara ha•ta tanto •• 

halla logrado un producto •UY fino, bien pa•toso 7 homogeneo, •in 

pro•encia vi•iYa '• pe4acito1 de tocino. 
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La pasta as{ obtenida aera eabutida en tripas del dia'aetro deseado 

ae41ante aaquina de doaaJe 7 de e•butido autoaatico. 

Una Yes conteccionados los "Vuratels", paaaran a media coccitn en 

estuta, luego en agua caliente a eooc. durante unos 20 ainutoa 7, 

por tin, en agua tr{a. 

Para el conauao, los "Wurstela" se recalentaran con un poco de agua 

hirTiendo T seran serTidos caliente=s-. 

Maguinaa para la produccion de "Wiirstela": 

- n. 
" • 
" .. 
n 

" .. .. .. 

C A R II I 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Balanza. 
Picadora de carne. 
Moledora de aal y piaienta. 
Mezcladora de carne. 
Cortadora de tocino. 
"Cutter". 
Esturo para "Wiiratela"(y para ahuaado en general). 
DoblP. rondo para el hervldo. 
F.11butidort1-dosadora auto11atlca para "Wuratels" • 
Carr{tos con ruedas de acero inox para carnes. 

S A L A D A 

Se puede utilizar las carnea de la aegunda categor{a, a una teape­

ratur~ de 5°c. 

La aalauera, aobre 100 Kga de carne aera compueata por: 

7 kg. de aalgema, 2,5 kg de azucar 0 melaaa, 15 gr. de aalnitre. 

(Si se empleara solo sal, la carne se volver!a dura y aatilloaa 7 

perder£a, adeaaa, mucha agua, Por eso se ~conseja el eapleo del a­

z,car mlentraa que el salnitre sirve para dar a la carne un ~olor 

rojo vivo y brillante). 

Los trozos se untan y ae. trotan con la salMuera, ae dejan deacanaar 

unoa 4 dias y se repite l.a operaciO'n por otras 3-4 vecea renoTando 

aiempre la salmuera con otra fresca, 

A 101 15 d!aa aprox. la carne estari liata, 
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C A R R I S I C A: 

Puede utilisarse el •ismo procediaiento de la carne salada. 

Loa trosoa, oportuna•ente lavados de la salmuera, se ponen a aecar 

en eatuta a una temperatura de 50-6o0 c. durante 30 horaa. 

La carne salada 1 seen puede tambien ser abuaada en especial eatuta 

por un per{odo de 24 horas e 35-6o0 c. utilizandose legnas de esencia 

4ura. 

B I 0 - M A S A: 

La bio-aasa esta' constituida por todoa rediduos organicos (sea an!_ 

aale• que Yegetales) que por reraentacion anaerooica se transroraan 

en gas aetano. 

Para un aatadero, Jn eliminaci~n de 1os reaiduos aniaales (coao aer 

los escreaentos, las urines, etc.) constituye un probleaa de diti­

cil 1 ·coatoaa solucion en cuanto se ner.esite la inastalacion de un 

sisteaa de decantacion de las aguas que por perf'ecta que sea, estaa 

aguas aer(n siempre contaainantea y perjudicaran loa terrenos ~ lo• 

r{os que las recibiran. 

De la aiaaa razon, todo contenido ruminal de los aniaales, trositoa 

4e hu~sos, de carne y de grasa arrastrados por las aguas de liapie-,, 
za de los aataderos no pueden ser recuperado• para la pro4uccion de , 
barina en cuanto au costo de transf'ormacion no justitica el rendi-

miento que ae puede obtenir. 

El sistema mas practice y •'• rentable es ent~nces la tranatoraacion 

de esos productos en ~as metano que podrn ser utilizado para iluai-, , 
nacion, calef'accion, etc. a provecho ~e la Empreaa. 

, , t 4 i Segun una publicacion de la F.A,O., la cantidad de •e ano pro uc -

da con 100 kgs de escrementos resultn ser: 

- E•crementos de Rves 
11 

" cerdos 
" " bovinos 

• 25-30 •3 
• la ,5-6 ,5 " 
" 2,6-3,2 " 

Para hacer tuncionar un retrigerador 4e 100 lt•,, •e necesitan 1.5 
metros cubicos de s•• por d{a. 
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Reauaen de alguno• iaple•entoa, instalaciones l aaquinariae 

neceaarlaa o utilea, aencionadas en la presente relacio'n, 

c .. poe de reten para engorde de los aniaales (pag.5) con 
~ oriduccion propia de aliaentos balanceados l disponiblli-

da4 de bloques de sal. 

- Cuchillos electricoa para el descuerado de la• carcasas 

(pag. 1). 
, , 

- Instalacion para la produccion de harina• proteicas (pag.10) 

- •~lino a •artillos para el •olido de lo• huesos (pag.12) 

- LaT .. anos l esterilizadora• de·cuchillos (pag.20) 

- Secadoras de •ano por a!re caliente (pag.20) 

- Mesas de trRbajo l carritos en acero inox (pag.20) 

- Katerilizadora de carnes por ra7os ultraYioleta• (pag.20) 

- Maquina para emboJsado de carne en vacio (20) 

- Ar11ario a placas eutepticas para congelaci&n rapida (pag,22) 

- Maquina• para prodccciln "Wirstels" (pag. 23) 

- Tanque de cierre heraetico y gasometro para el reciclaJe de. 

la bio-aasa en gas •'tano (pag.25) 
- Caaaras frigorfticas pre-tabricadas {at.2x2) para las car-

nicerias (pag. 21) 
- Mostradores-Yitrina• trigoritico• p~ra carniceria• (pag,21) 

- c .. iones trigoritico• de aedia capacidad (pag,27) 

- Carnicerias aobiles, aabulante• (pag,27) 



- ORGAIIZACIOI CERTRALIZADA. 

Ea acoDaeJable que Dinaprope se libere ~e los aataderoa peque-
. i , , 
DOB eh gienica•ente lnaceptables. adeaas que ~iaperaiYOB 9 T 

concentre aus actividades de aatanza y nhasteciaiento de carne 
, 

en cuatro puntos estra~egtcos: 

l,,UBANGO MATA LA RAM I BE BEllGUELA 

La rehabilitaci~n de los pequeSos aataderos •unicipales exiate!!. 

tea T deade ya inaceptablea aea higi,nicaaente que en tunciona­

li4acl. acarrea probleaas 4e una cierta enYergaclura cuyaa 4e•­

YentaJa• BOD laa aiguientea, 

Conatrucci6n integral de nueYos establ•ciaientoa que por 

pequeioa que puedan ser, necP.sitan de una aerie de serYi­

cios imprescindiblea (agua, tuerza aetriz, etc.) no sieapre 

obtenibles en ~ebida foraa. 

- EleYada inversion de capitales con resultados econoaicos 

seguraaente eri nef!otivo p11es ne> se podra encontrar un e­

librio entre costos Renerales y rendi•iento en boraa de 

traba.1 o o kg. de carne produci. da. 

- Iaposible asistencia •~nitaria constante por talta de prg_ 

fesionales. 

- Mano de obra eapleada aolo ocasionalaente (unas pocaa h2, 

raa por sea&na) y, por consiguiente, li•itada proteaion.!. 

lidacl. 
, 

- Ringuna utilizacion de los sub-productos industrial••· 
, 

- Dispersion organizativa. 

Por otro lado, la r.entralizacion sup;erida producir!a los •i­

guientes resultados positivos: 

- lnverftio'n de capital mas limitada y equilibrio entre co­

stos y kgs, de carne prod~cida. 

- Menor costo de personal con aa7or rendiaieato productivo. 
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_ Na7or produccion durante todoa los d{as de la ae•ana 

- Na7or cantidad de sub-productoa acuaulados en ana eola 

inetalaci~n. 

Na7or control 7 asistencia higi,nico aanitaria. 

Nelor tipiticaci~n de productos 7 •a7or diTeralticacion 

de la clientela. 

- Na7ores controlea en la Yenta. 
, 

- NeJor organisacion en lo• tranaportea. 

Ba~oa, 7 otro• que pueden aurgir, son tactore• po•itiToa que 

habra que teaer bien en cuenta al •o•ento de la pue•ta en ••!: , 
cha del Plan de Reorganlsaclon de la Zona Suet 4el pals en el 

•ector pecuario. 

La central distrlbuidora 

tranaporte• trigor{ficos 

cioa •eaanal de carnes a 

, 
debera disponer de aendos •edios de 

de aedia capacidad para la 4lstribu­

las distf ntas carniceriaa al detalle •. 
, w 

Las carnicerias deberan disponer de 1 pequena c .. ara trigori-

fica (2x2) para 101 depositos ~emanates 1 de 1 ao•tra4or-Titr! 

na trigor!tico para la Tenta diaria. 

• Una baena •olucion serla disponer de •carnicerla•-.. balante•• 

araada• •obre caaion para la Yenta al detalle, que po4ran r!. 

correr en 4!as 7 bora• pre.estableeidas la• peque&'aa ~14ea8 

que a~n no disponen de carnieer!a fija. 
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•o ea auticiente que ae diaponga de buenas instalacione• 

trlgorlticaa T de aatadero. que se Talorizen ala T aejor 

lo• sub - productos. que el personal aprenda a presentar 

ae~or la carne. •o es suticiente que se disponga de bue-
, 

nos transporte, de eticiente organizacion de Tentaa al 
, 

detalle, etc. si el rendiaiento del aniaal en carne esta 

por debajo de los Talore• noraales. 

El probleaa tundoaental es este y que queda a la espalda 

de todo: 

MIJORAMIIBTO DI LAS RAZAS T OBTEBCIOI DE ABIMALIS MAS GOR-

DOS, COi IIDIC!S DI COIV!RSIOI MAS ELEVADOS. 
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Politica de la lapres!: 

A) - Caapos de reten par& engorde de los aniaales. 

B) - Centros de abate y de cistribucion de carne. 

C) Rebabilitaci~n de mataderos-rrigor!ricos. 

D) - Preparacfon de ~e~nes - Foraacion de personal. 

A.l) La pol{tica de coapra del ganado debe basarse aobre los ai­

guientea puntos: 
, 

- ~ipificacion de aniaalea de acuerdo al aexo, edad, conror-

aaci~n r!aica, gordura. 

- Precios diTerslficados de acuerdo al tipo de aniaal. 

- Incentivaciones: 

Menor cantid9d de productos de trueque en caabio de ani­

aales de aen~r valor. 

- Intenaificar los campos de reten para·el engorde: 

- Disponibilidad de agua (pozos con aolino de Yiento). 

- Produccion en propio de aliaentos balanceados. 

- Disposicion, a voluntad del ani~ales, de bloquea de sa-

les coapuestos. 

- Constitulrse s~s propios criaderos de aniaalea para carne. 

Controles sanitarios antes de la aatanza 7 laYado de loa 

aisaos. 

B.l) Es preterible centralizar las matanzas en pocos pero eticien­

tes mataderos. 
, 

Por tal razon, se ba elegido: Lubango, Matala, Waaibe 7 Ben-

guela. 

Los resultados son: 

- Mejor tipiticacion de los aniaalea y de la carne. 

- Mejor aaistencta sanitaria. 

- Mejor organiza~ion administrativa y de gestio'n, con aenor 

decentracion y dispersi6n de personal. 

- Mayor protesionalidad del personal. 



- Utiliso coapleto y constante de las inetalaciones indu­

striales. 

- Mayor c~htld1Ld disponible de aaterf a prima para produc­

ci6n de harinAs proteicas y uniforaidad del producto. 

Mejor organi%aci~n y distribuci6n de las Tentas con coD­

troles inmediatos sobre los precios. 

- Gastos ~ent~ales reducidos. 

- Los pequeno~ ~ataderos per{rericos soD todo lo contra•io. 

coD aayores gastos geDerales, aayorea iDTeraioDes de ca­

pital y de intereses pasiYos. 

C.l) - La rebabi11taci~n d~ loa aataderos~trigorf'i~o~ .se obtieDe: 

- Perfeccionando y aaodernizando las lineas de aatanza. 

- DesangrRndo los animales abatidoe aediante la estiaula-

cien electrica de baJo YOltaje. 

- Descuerando los ani•sles colgados, •ediante euchillos e­

lectricos. 

- Personal especializado 7 trabajos en equipo para disai-­

Duir el tieapo de las cperaciones. 

- Disponibilidad de buenas 7 eficientes caaaras trigorifi-. 

cas. 

, 
La rebabilitacion del aatadero Industrial de Lubango con-

eiete en~ 

- Ampliar la sala de aataDza para peraitir aayor capaci­

dad productfva. 

- Reacondicionado de las camaras trigoriticas y de sus in­

laciones (substitucion de las aaquinas). , , 
- Construccion de un salon para el deshuesado. 

- ·Reconstrucion inte~ral del techo del editicio existente, 

- Substituciln de la instalacion para la produccio"n de ba-

~aa proteic•s y de recupero de las grasas, 

- Revision del slstema electrico, b{drico 7 de desague. 
, 

- Depuracion de las aguas negras. 
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La rehabilitaci;n del aatadero-trigor{tico Industrial 4e 

Saaibe consiste en: -
Substitucion de los conductos del rr!o. 

ModernizaciJn ~e la sala de aatanza y dP. desague. 

Depuracion de las aguas negras. 

Construcci~n de un sa1Jn para el deshuesado. 

- Construcci!.n (en otro •{tio) de planta para la_producci6n 

de harinas proteicas. 

La rehabilitacion del trigorltico-aatadero de Catuabela. 

co~aiate en: 

I 
~ Modernizacion de la aala de aatanza 7 deaague. 

Construcci~n de caaaras trigoriticas, en elevacio'n. 

- Construccitin (en s{tio aeparado) de planta para la pro­, 
duccion i!e harinas proteicas. 

ConstrucciJn de un pequeno matadero-trigor/tico aodelo en 

Natala. (La explotaci~n de los sub-productos induatriales· 

puede etectuarse en el aatadero de Lubango, transportado 

la aateria prima con caaiones termicos). 

, 
- La eventual rehabilitacion del aatadero aunicipal de Luban-

go, consiste en: 

Transtormacion 7 •ode,n-tzaetln ·ae la aet·u.al· •ala• de· aa\an·­

za de bovinoa en linea para ovinos. 

- Revision del sistema electrico, b{drico 7 de 4esague. 

- Construccion de 2 camaras trig~r{ticas. 

- Siendo improbable la poeibilidad que la poblacion local de 

las pequenas aldeas puedan comprar carne todos 101 ala•, r.!. 

sultan supertluas las carnicerfas t{jas por lo que vale la 

formula de carnicerias mobile• ambulantes, 

- Limitar las capacidades trigor!ticas de un establecimiento 

es siempre un error, El espacio trigorltico 1obrante podra 

eTentualmente alqutlarse a tercero•, con buena rentablt4a4, 

inclusive par~ depdsito de trutae, huevo•, manteca, etc. 



, 
D.1) Preparacion de carnes. 

- Carne desbuesada: 

SubdiYisitn de los m~sculos siguiendo sus l!neas anatoaicas 7 , 
Yalorizacion de las diferentes pitzas de acuerdo al grado de , 
ternura 7 tiempo de coccion. 

, 
El corte "pistol~" del cuarto trasero. sin garron, Yale el do-

ble del cuarto Jelantero. El tilete 7 el contra-tilete tienen , , 
aas Talor 7 el pri•ero es el aas caro. 

, 
Los ausculos Tan Tendidos, ya sea frescos que congela4os de a-

cuerdo a las exigencies de aercado, enTUeltos 1n41Ti4ualaente. 

Para las carnicer!as se pueden preparar paquetes de peso contr~ 

lado. tipo taailia. 

- Carne para industria: 

Deshues&do <tel r:11arto entero. sin separacion de los ausculos. 

l{apios de gr~s&, nervios, tendones, etc. 7 congelados (los de 

lanteros separados de los traseros), la carne de Taca separada , 
de la carne de toros, etc., en cajas de carton de peso unitor­, 
ae. La congelacion por placas eutepticas es preterida. 

- Preparados de carness 

ProducciC:n de "Vurstels". 

- Produccicfn de salchicas trescas 0 •Jnmada. 
I 

salada 7/0 Produccion de carne abuaada. , 
seca 7/0 ahuaada. Produccion de carne 

- Sub-productos comestibles: 

Todos los organos que el aercado requiere o.costuabra consuair. 

" Maxima limpieza y presentacion esmerada. 

Las lenguas blancas, como as{ los mondongos, son ma's tacilaente , 
suscebtibles de exportacion a Europa (Francia e Italia). 

- Sub-productos industrialest 

- Cueros:sin tajaduras y bien l!mpios internamente y externamen­

te. Es preterible el secado (por ventilacitn natural) en lugar 
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del salado. Se ahorra sal y peso en el traneporte (aunque ocu-
, . 1 1 ) pen •as espac10 en e a ••~enaje • 

, 
- Recupero de la santre para la produccion de harina proteica de 

alto porcent~Je oroteico. 
, 

- Produccion de harinas proteicas de buesos y carne. incluidos 

todoa los reta~os inr.omestibles. glandnlas. etc. , 
- Recuperacion de ~rasa industrial. 

- Extraccio'n de grasa (oseina) de loe huesos. 

- Puaio'n de la grasa de rinonada para la produccion de •argarina. 

Recuperacion de la bilis (congelandola) y de lo• calculoa bili~ 

res. 

, 
Pormacion del personal y de cuadros tecnicos: 

, 
- ~ientras se realizan la~ obras de rehabilitacion de loa •ata-

deroe industriales de Lubango y Ka•ibe, acelerar la particip~ , 
e'ion de loe dos tecnicos locales al cureo de carnicero a etec-

tuaree en Italia sobre propuesta de ese Gobierno. 

- Loe dos expertos abriran, a su vez. cursos protesionalee para , 
la tormacion de cuadros locales. 
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Ciudad de Lubango. 

Refacci~n del aatadero-frigor{tico indu 

atrial, con inclusion de la instalacio'n 

para la producci~n de h~rinas proteicas •••• Aprox. U$A 8.000.000.-

Retaccio'n matade,·o -u i i"p 1 • .... n c a ••••••••••••••• 

Ciudad de Wamibe. 

- Rehabilitacion del aatadero-trigor{tico 

industrial, con exc1usion de la p1anta , 
para la produccion harinas proteicas ••••••• 

- Instalaci~n para la producci~n de hari-

nas proteicas, ~vn exclusi&n del galpou •••• 

Ciudad de Matala. 

- Construcci~n de nuevo matadero ••••••••••••• 

Ciudad ·de Benguela (o Catumbela). 

- Reabilitacio'n del matadero (de Catumbela) 

7 construcci6n de camaras tri~orfticas ••••• 

Campos de reten para engorde (min. 4). 

" 

" 

" 

" 

" 

- Instalacitn para producci~n de alimentos 

balanceados, completa de silos. Cap. 3 tona/h " 

Molino de viento (con pozo 1) y bebederos •• 

- Bquipamiento completo de prensa de la ca­, 
cidad de 500 tons. para la produccion de 

bloques de sales compuestos. Cap. 2 tons/h. 

Eventuales: 

I 
- Maquina para la transtormacion de los ali-

mentos balanceados en "pellets"•••••••••••• 

" 

" 

" 1. 800 .ooo .-

" 2.500.000.-

" 950.000,-

" 3.500.000,-

" 2.900-.000,-

" 250.000,-

" ' 

" 300.000,-

" 230.000,-
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'!ranaportes. 

Cada centro de prt:-cluc~ itn preci sa de: 

, 
- 1 o 2 camiones fri~or1ficos. con reaolque 

- 2 o 3 caaioncitos rri~or{fico~ de 1 ton. 

1 carnicer{a mob{l ambulante (en taae de 

proyectacion) 

Car11iceriaa. 

- Preciaan de: 

Revestiaiento de parides en azule:oa (o aaraol) 

Caaara trigor{tica de at. 2x2 •••••••••••••••••• · 

Mostrador-vitrina trigor{tico •••••••••••••••••• 

- Rerramienta de trabajo ordinario (cuchillos, ba-

lanza. gancheras inox, etc.) ••••••••••••••••••• 

- La linea completa para la produccion de "lfurstels" 

U$A 

" 
" 

" 

con inclusic(n de horno, carritos, etc ••••••••••• Aprox." 

' 15.000,-, 
T 

60.000,-



- Ternera magra 
(magra 

- BUe1' (semi-grasa 
. (grasa 

- lovillo magro. 
- Caballo 

(magra 
- Cerdo (semi-grasa 

- 0TeJa 
(grasa 

- Cordero 
~ 

- Pulmon de buey 
" " ternero -
" " cordero -

- Rigado " buey 
ti .. ternero -
" - " cerdo 
" " oveja -- " " corde:-o 

- Ba&o ti oue~r 

" " ternero -
" " oveja -
" " cordero - , 

- Corazon " bue¥ 
" " cord.ero -

- Seso " buey 
" " ternero -

- llinon " buey - " " ternero 
- t.engua " biiey 
- 'friJ>'" " " : . - - . -· 

COMPOSICIOS QUIMICAS Y VALO!!S CALO!ICOS »! CAlllS ? MllU»llCIAS 
aobre 100' ks•·• 4•. prG~u·c~~ •comeatibl• 

Sub1tancia1 organica1 '1 v.alor calorico 8ub1tancia1 inor1anica1 
'· . 
V i t & m 1 D & I .. Cale to 1'd1toro Fierro Proteinaa Gr a a a ~aloriaa 'A I 'Bl' 'B2' t c t 

gr. gr• n. 'u .? . mc1. 111-cs~ mg. mg. mg. mg. 

19,86 o.8~ 68.888 (20) 11'0 200 0 11 213 2,4 20,TO i,TO l00,340 (30) TO 170 0 11 - 2,3 l8,T5 15,45 2lT,470 (40 )' 60 160 0 10 - . 2·,1 19,"l 0,84 334,600 (50) 
, 

60 150 0 l.O 
, 

2.00 -16,80 29 ,20· 89,152 {2')) , 70 180 0 11 171 2,4 21,71 2,,, 114,102 0 (70) 100 0 10 - (2,4) 19,91 6 81 148,112 0 .• 490 140 0 8 156 l,T • • 17,23 22,07 273,735 0 ' ' '420 120 0 T 156 l,4 ' 14,54 37,34 399,405 0 340 100 Q 6 . 156' 1,2 13,63 . 33,50 360.713 0 : 140 190 0 9 (157) 1,9 20.06 2,24 102.630 0 ·140 190 4 9 191 l,9 2,42 72,937 13,75 0 - - 0 15 173 -14,83 2,61 82,825 0 - - 0 -- -14,90 5,04 84,841 0 - - 0 - - -21,33 3,65 193,282 43900 260 33000 31 7 358 6,6 20,69 4,66 133 ,071 22500 260 31200 36 6 342 10,6 22,82 4,80 138,554 14200 400 2980 23 10 362 18,o 23,25 T,64 173,172 50500 400 3280 33 8 364 12,6 16,41 3,61 115, 753 50500 400 3280 33 a 361& 12,6 18, 19 2,91 101,060 0 - - - - - -19,94 4,05 11.: ,609 0 - - -- - -18,56 3,15 l04,T61 0 - - - - --19.92 3,45. 113,067 0 - -.- - - -19,35 13,34 200,729 30 580 890 ' 9 20~ 4,6 15,89 T,T6 135,765 0 - - -- - -9,79 12,73 155,982 0 , 2~0 2~0 18 lEi 330 3,6 lc,,,59 8,96 1~4.955 .o 2ao 26'0 18 l.6 . 330 3,6 
., 

16,38 5,29 115,297 1150 370 2250· ' 13 9 221 1,9 ·to 20,75 3,93 120,838 0 - - .... - - - -17,10 2,65 233,910 0 120 290 - ' 187 ~.8 15,TT 18,oo TT,6TO ' 0 10 130 88 . 41 3,8 . -~. . . .· ... . . ' .... . ' 

'DJ 
Cl' -., ... 

"' 0 



.. 
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Tabla 2 

Ani•ales bovinos (P.Savi) 

Rendi•iento 4el "Quinto Cuarto" respecto al peso vivo 

Co•ponente• 

- Cabesa 

- Pata• 

- Cola 

- Diatrag•a 

- Sesos, aelula 7 tiao 

- Lengua 

- Higado 

- Pulaon.a ~; , 
- Corazon 

- Bazo 
- Rinones 

- Piel 
·~ 

- Pezuna• 1 cucrnoe 

- Sangre 

- Grasas 

- lnte•tinos 

- Pancreas 

BoYinos adultoa Terneroe ,. s 

2,80 5,10 

2,00 3,12 

o,21i 0,28 

0 ,1t1 o,lio 

o ,Iii 0,26 

0 ,21a 0,27 

1,00 1,10 

0,80 0,60 

o ,lao o,lio 

0,18 0,22 

t).18 0,30 

7.50 7.,50 

0 .65 0.30 

3. 3n 3,00 

2 ,lio i,lio 
1 ,IJO 2,23 

0 ,Ola o,oli 

PORCF.NTAJE APROX. ~ne~E EL PESO DEL CUARTO ROVIIO 

- CUARTO ANT~RIOR 

- Pech" 
- Co"til.lar 
- Dorso 
- Cu.el ln 
- J~15fHt.lriA 

- CUARTO r·oS'l' Ell I OR 

- Ralg& 
- Lomo 
- Barriga 

7 % 
9 % 

10 % 
7 % 

15 % 

30 % 
17 s 
5 • 
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Table 3 

R•E>IMIISTOS MISIOS I• CORTIS Y MllUDIWCIAS DI CERDO DI K«e. 113,6 

- Jaaoa•• 
·- lepaldae 
- Carre' 
- Peebo 

Procluetoe 

- Coetillar T Boacliola 
- Pata• T Cola 
• Oeeobuco 
- Rue•o• 
- Caraasa 
- Riaone• 
- Sebo 
- Cabesa (con eorte pareial de la 

quiJada) 

- Rendiaiento del "Quint~ r.uart~" 
porcino "Landrace" de tgs. 116,2 

- "QUIITO CUARTO" ALIMEITAR 

- Cabeza vacia 
- Seso 
- Lengua , 
- Corasoa 
- Rinone• 
- Rigado 
- Baso 
- Diatragaa 
- Pulaoae• 
- r-0111 
- 011.rganta 
- Timo 

- "QU111'1'0 CUAH'l'O" I NDUG'l'J: l:\J, 

- Mondongo 
- Rfl'rl 
- Grasa de tripit 
- Tripae 
- Pezunae y CerdRa 
- Sangre 

Cerdos sin pata• 
anteoriores 

16,8 
6,5 

12,7 
9,1 
6,2 

35,5 
1,6 
2,A 

10,3 
0,3 
2,7 

9,1 

113,6 

6,08 
·o,13 
O", 35 
0,28 
0,30 
1,48 
O,J.5 
0,21' 
1,10 
0 .J 3 
0.33 
0,20 

o.5n 
~.30 

0 '5li 
0,25 
0,20 
0,30 

l•,79 
5,72 

11,18 
8,01 
5,la6 

31,15 
1,la1 
2,56 
9,01 
0,26 
2,38 

8,01 

100,-

5,232 
0,112 
0,301 
0 ,21s1 
0,258 
1 ,2Tls 
0,129 
o,21t1 
0,9•1 
0,112 
0,28• 
0,172 

0'1199 
0,?58. 
c,1t65 
2,151 
0,172 
21582 
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BB•DIMIB•TOS MBDIOS OBTB8IDOS SOBR~ ~f.DIA Rf.Z BOVJNA DB ~G~.132.800 

Corte• co•e•tible• 
Ora•• 
Rue•o• 
Mer•• al •eccionar 

Total 

Quarto anterior 
kgs 

1io.150 
3.300 
5.150 
0.300 

1ae.900 

Quarto ~osterior 
kg!' 

60,500 
15,550 
T.300 
0,550 

83,900 

Keelia res 
k~• 

100.650 
18.850 
12.1t50 

0.850 

132,800 

PBRDITAS DB PESO DB LA CARIE SEGUH DISTINTOS TIIMPOS 11 FRIGO 
. 

Bez ••Tor Ternera gr an de 0TeJa Cer4o 
.... s ~ s s 

2,-
1. - l? boras ~.- 2,- 1,-- 24 " :' • c; 2,5 2,5 2,-- J6 " 3t- 3,- 3,- 2,5 

148 " 3 • c; 3,5 3,5 3,,--
- 8 dia1 ,, . - 5,- h,5 .. ,-

1ls " 1,, 5 6,- 5,- 5,--- 1 ••• 5.- 1,- 6,- 6,-- 2 
,, 

f,. - 8,- 1,- 1,-
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Tabla 5 

PAC-8IMIL DB ARALISIS DB COSTOS T UTILIDADF.~ DEL AWJMAL FABRADO 

- COSTOS AIIJIAL FABllADOt 
- Suaa paga4a al Yen4e4or· 
- Oaato• traaaporte baata 

el caapo ae reten 
- Oa•to• 4el eaapo de reten: 

- Aaortlsaeid'n terreno ----
- • equlpaa.----
- Per•onal eaplea4o ----
- Fuersa aotrls ----
- Yeterlnarla ----
- Allaentacio ----
- Mortandaa ----

Total ----
- Tran•porte a aatalero 

Sub-total 

- GASTOS DI MATADERO: 

Peao anlaal 
1(~9. 

- Bquipo de·aatanza (a~no d~ ~brR) 
- C08tO C&aaras frfBr. (~~----p/kgl 
- Peraonal (exeluido equtpo d~ mn~""~") 
- Gaato• genPrAle• del aatAdcr~ 
- Aaortlzacio"n capital( •••• %) 
- Intere•e• aobre capitAl 
- Gasto• R~nernles de lR EapresR 
- Yario• (•) 

It•. 
par aiilaill 

<----)_ (----» 

---------------------------,.. ----
- Mer•• en entr{aaiento 4e la carne (3S del pe•o) ----
- ·COSTO TOTAL DI LA CARii ZI MA'fADEBO .. ---

Tablfl 6 

p R 0 v E c H 0 p. Kgs. tr& • por JC,.. 

-- Vent a del cun.rto 11nt"!r{nr ---- ----
" 

,, 
" pn1t.•rtnr ---- -----

" " Quinto cullrt.o a li •••it.,.,. -·. - -----
" " " " i. nclu1 t ri .. t -- -- -----

- TOTAL EITHADAG ----

Its. 
por ICg. 

----

(----) 
<----) 

---------------------------------
----
·----

Tot.Jez. 

----------------
----

(•) BD lo• 'Vario•' babr~ que incluir lo• 1••to• 4• la berraaienta, 
de liapieza 7 de Ye1ti•ienta1 4el per1onal. 

. 
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Anexo l 

,. PF.PANA DE ALTURA VARIABLI PARA 
LA 8F.PARACI61 IN MIDIAS RISIS 
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Anexo 2 

SlERHfl l~J.¥.C'l'RTCA PAP.I\ DESr.HERADO 



-73-

SBRRUCRO BLBCTRICO PARA LA 
SIPABACIO• Bii MBDIAS RBSBS 

SI~RRA ILICTRlCA PARA LA 
f'IPARACJOI DI f,OS C:UAR'J'OS 

A11exo 3 
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QUEBRAITARORA DE CRANEOS 

r1AQU LNA Pl\RA f,l'\VAH 'l'RTPAfl 
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Anexo 5 

CARRITO PARA MBIUDBICIAS 

· . 

.. 

nENERADOR MOBIL DI VAPOR 



-H-

HAQUINA PARA ~AYAR ISTOMAGOS 

OP.PILAT..CRA Dr. CF.RDOS 



Yiata exter1.or 

A 

' (•·· ~) 

17 .... ,. l 

(•· ... ) 
3 

(> .. '°l 
4 

(• .. ") 

5 

( , .• ~·> 
16 • 
( ... ") 

14 

c··· ,.> 

13 
8 

<··· 19) 

10 .... <···') 
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Cortes de Tacuno 
cuta·or beer 

15 

••• \ 

14 

JJI 

13 
( ... ., 

12 
1 ••• 

. 

" • .. 

Yiata interi.or 

B 

' (u') 

2 

(•.a•) 

• 
3 

(• .. •> 
4 , .... } 

··--.._. 
I 

• , ... l 



.!:ITALIA 

- JS-

CORTES DE VACUNO 
CUTS or BEEF 

1i111ccadi_.. _ _...._ .... 

Lista 

Collo 

Ano?xo 8 

ITALY 

Polpa dl cmcia 

PeUo 
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.. 

Corte "Pi st.ala" 

A 

B 



1NGLATERRA 

......... ., ,.,, . 

OORTEI D& TERNIRA 
OUTI or VEAL 

-80-

ENGLAND 

-Fudt 
(24.0 .,., 

..... 
(U~) 

!kraCJ _ _.~-

\~l~) 
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lN(3LATER~A ENGLAND 

COHTES DE TERN£RA .. - . .. . .. 
CUTS~ OF VEAL . Vlala latema 

Wd• .&ew 

_ _.__Cbaaap 

' 
'iu.s~> 

Middle ne·eii----1~. 
. <•.i fo) . 

£cra9 
(5,1 ,,., 

---+---Loin/ 

Brea11 
(9,2 %) 
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ARGENTINA ARGENTINE 

OORTE8 DE TERNERA 
OUT& Of V&AL 

,._..,__-Hue.a con cmc• 

liioaada---~-
(1.1"') 

lll9ll coa 1Vloaaa1°a.-.- _ _,__. 
tS.O ,..., 

~.....;:ii,-d--__;"--- t.:ntrana 

\0.5 ~· 

... mcbo91------
''" "J 

A9ui10------., 
CU~) 



A_R~ENTINA 

.... 
(IU,.J 

- 83 -

OORTES DE TERNERA 
CUT& 01'. VEA&. 

P. coa lomO --1-­
"8 ~) 

ARGENTINE 

..... +-4-~~~eamcua••,..... 
(U'9) 

C09ote 
(l.O~) 

-~-- lll"CWMlo 
($.5 ';f,J 

Ane~n 11 



INGLATERRA 

• 

- 84 -

OORTE8 DE OYINO 
OUTS 01' LAMB 

. ....... 
(U~I 

ENGLAND 

, 



ARQE:NTINA 

- 85-

CORTES DE OVINO 
OUTS OF LAMB 

Vacio 
(13.1 ~) 

ARGENTINE 

--- c~tillas _ __.jJ---­
US.A 10) 

. .__ Paleta 

(17.S ") 

Pechi .. 
(U"J 

Anexo 13 



FRANCIA 

fl 

- 86 -

OORTE8 DI OV~NO 
OUT8 OF LAM9 

---1---...!-u. 
(U~) 

Fil•• 
(10.t~) 

.__Con, ___ __ 
- --· "'"") 

..,__.,_~ipouk----1--4 
01.• ,., 

--...~-O>llin ---1-a.-. 
(6,1. %) 

An~xo .L" 

FRANCE 

(ll.11') 

.. ., 1 



;ESPANA 

.......... ....... 

f\. 
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OORTES OE OYINO 

OUTS OF LAMB 

Chui.t.1 

An"!XO 15 

SPAIN 



ESPANA 

- 8&-

CORTES DE YACUNO 
CUTS OF BEEF 

SPAIN 

Mor~illo dolaJttrt 

Anexo 15 

·. 

.. 



ARGENTINA 
• 

-89-

CORTES DE CERDO 
OUTS Of PORK 

ARGENTINE 

Poto 
(U'Jlt) 

Jam6n 
.- (H.S~.) 

J.omito--~r-... .PI 
(2.0~) 

Toclno---1.1 a.1,_> 

Pcmc:eta 
(1.2 ,,,, 

·- ..... 
'· ratd largo 

UA "') 

Ar1P.xo lb 

.. 



ARGENTINA 

Rabo' 
(U~) 

• 

Anexo 16 
-90-

ARGENTINE 

OORTES DE CERDO 
CUTS OF PORK 

Pata 
(I.I") 

-+--P11nccla 
(6.Z~l 

'---Pata corlo 
(!'I.I')'") 



a:~ANCIA· 
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OORT18 Dt Ctilb«I 
OUTS or PORK 

FRANCE 

.,.... ... _ 
0u111•1 .. 

ai11m. 

'"" ·. • (22.1,.,. 

~ 
£poul•·· _ _....._ 

U7.0 ~> 

F.chln• , ... ~") 

/ J11unt>o11"en• 
de. d••Clht 

(2.9 ~~, 

An~xo l T 



JiRANCIA 

Echint­
(U~ 

-92-

OORTES 06 CEROO 

CUT80' PORK 

Jomhon 
(19.0") 

\...,Hi--1--- Rid 
(U") 

FRANCE 

Polbiae 

' '­/(2U~ 
~'---- fludmge 

Anexo 17 
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ITALIA 

CORTES DI OEalDO 
OUT8 Of PORK 

Lardo-­
(18.0,.J 

J.oadtal• 0 ea.,, 
OU~) 

PrHClullo.•pallcl -­
(lUJ,J 

..__.. ·-Ponc•lto 
UO.OS'J 

_....__2 .. ,..p; 
(1.0 ") 

Aru•xo lli 

ITALY 



ITALIA 

Coda 
(1.0 ,., 

- 94 -

OORTEI 0£ CERDO 
our• Of POMK 

Lomllale.-_,,._ .. 
UU'5J 

Pancettci 
(10.0~) 

Anexo 16 

ITALY 



ESPANA 

·: 

• 
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CORTES OE OEROO 
OUT& 01' PORK 

. ~ 

VcnlltlCa 

An~xn 19 

SPAIN 



- 96 - Anexo 19 

.ESP.ANA SPAIN 

OORTE8 DE CERDO . 
11 CUTS OF PORK 

.· 

, 
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Anexo 2D 

c::: . 
..... -

en - Ci -
u 

CD 
C) -c,::) 

.a ·== <E 
CD = __. 

G» 
-g 

__. 
<E 
a: 
~-
en = = z 

c 
~ 

~; 
-! . 
.a: = co 

c.D I 

"""' .... i -a: ..... 
I 

C) 
a: ...., 
= c:n C) - N . .., -· - ·- -<E .... . 
--' .. 
% - . 

I • 
• "" -.# - - I ., -

. I 
CIC) ...... '° Ln -6 I , 

l s1u1noew I . 




