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CAPITULO I.- MOTIVACION DE SOMETIMIENTO A EVALUACION AMBIENTAL SIMPLIFICADA

Segun la Ley 16/2015, de 23 de abril, de proteccion ambiental de la Comunidad Auténoma de
Extremadura, el proyecto, en funcién de su actividad y su capacidad productiva, debera someterse a:

= Comunicacién Ambiental Autondmica, al estar incluido en el Anexo Il BIS. En particular en
el Grupo l. Instalaciones para tratamiento y transformacion, diferente del mero envasado,
de las siguientes materias primas, tratadas o no previamente, destinadas a la fabricacion de
productos alimenticios o piensos a partir de:
a) Materia prima animal (que no sea la leche) de una capacidad de produccion de
productos acabados igual o inferior a 10 tonelada por dia y superior a 1 tonelada al
dia

= Autorizacion Ambiental Unificada, al estar incluido en el Anexo Il. En particular en la

categoria 3.1. Instalaciones para mataderos con una capacidad de produccion de canales
igual o inferior a 50 toneladas por dia.

Segun el Real Decreto 445/2023, de 13 de junio, por el que se modifican los anexos 1, Il y Ill de
la Ley 21/2013, de 9 de diciembre, de evaluacion ambiental

= Evaluacién Ambiental Simplificada, al estar incluido en el Anexo Il. En particular en el Grupo
2. Industrias de productos alimenticios:
b) Instalaciones industriales para el envasado y enlatado de productos animales y
vegetales
f) Instalaciones para el sacrificio, despiece o descuartizamiento de animales

Conforme a la citada normativa, se ha elaborado el presente Documento Ambiental,
comprensivo de la informacidn necesaria, que permita evaluar los posibles efectos significativos del
proyecto sobre el medio ambiente y permita adoptar las decisiones adecuadas para prevenir y
minimizar dichos efectos durante la ejecucion y la explotacidn y, en su caso, el desmantelamiento o
demolicidn del proyecto.

Al efecto, en el presente documento, se pretenden determinar todas las acciones inherentes a
la actuacidn proyectada que puedan tener efectos sobre el medio ambiente, tanto en la fase de su
realizacion como de su funcionamiento y, en su caso, desmantelamiento o demolicién, determinando
a los solos efectos ambientales, la conveniencia o no de realizar el proyecto y, en caso afirmativo, fijar
las condiciones adecuadas en que deba realizarse.

Igualmente, dotard de la documentacidon necesaria para proceder, a través del Ayuntamiento
de Torrecillas de la Tiesa y ante los organismos que competa, a la tramitacién de todos los permisos
y/o licencias que correspondan para la ejecucién, puesta en funcionamiento y uso de la actividad
objeto del proyecto.
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1.-ANTECEDENTES
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Se redacta el presente proyecto con el fin de adquirir todos los permisos necesarios en materia
medioambiental para llevar a cabo la legalizacion de un matadero, sala de despiece y fabrica
destinada a la elaboracidn, transformacion y distribucidn de productos carnicos.

Las instalaciones y la actividad cuentan con las siguientes licencias y documentacién:

» Licencia de apertura de establecimiento con fecha 30 de octubre de dos mil.
» Inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos con N2R.S.: 10.16023/CC.

2.- PROMOTOR

Razén social: Secadero de Jamones y Embutidos El Cruce, S.L.

C.I.F.- B10244747
Domicilio social: C/ Sevilla 9

Localidad: 10252 Torrecillas de la Tiesa

Provincia Caceres

Representante legal: D. Antonio Avila Pérez

D.N.l. 06960939N

3.-REDACTOR DEL DOCUMENTO

El presente Estudio de Impacto Ambiental ha sido redactado y firmado por Antonio Guerra
Cabanillas, con D.N.I.- 08.880.924-A, Ingeniero Agrénomo, Colegiado n2 531 del C.0O.I. Agronomos de

Extremadura.

4.-UBICACION

Nombre establecimiento: Matadero “El Cruce”

Marca comercial: Iberpro
Finca: Almaracejos

Ubicacién: Autovia de Extremadura km. 240 - CC-419 (km 0,200)

Término Municipal Poligono Parcela | Superficie (ha)
Torrecillas de la Tiesa 21 41 2,2758
TOTAL SUPERFICIE 2,2758 ha

Tabla 1.- Ubicacion de la actividad objeto de estudio

Localizacidon coordenadas geograficas: 392 33' 34.58" N; 52 49' 50" W
Localizacion coordenadas UTM (Datum ETRS89): Huso = 29; X: 772271,20; Y: 4384399,81

La finca donde se ubica la actividad se accede desde la CC-419 en el km. 0,200 donde conecta
con el ramal de acceso de la N-V en el km 240, al margen derecho de la carretera.
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TORRECILLAS |
DELATIESA &

f INSTALACIONES
FABRICA DE EMBUTIDOS

La parcela en cuestion no se encuentra en Red Natura 2000.

Las instalaciones cumplen las siguientes distancias minimas seguln la legislacion vigente, como
se puede apreciar en los planos:
Mds de 5 m a linderos.
Mds de 25 metros a la carretera mas cercana
Mas de 15 metros a cualquier otra via publica.
Mas de 100 metros a cursos de agua.
Mds de 100 metros de la linea ferroviaria mas cercana.
Mds de 500 m a industrias carnicas
Mas de 1 km al nicleo urbano mas cercano (Torrecillas de la Tiesa).
Mads de 1 km a otras explotaciones.
Mds de 1 km a vertederos autorizados.
Mds de 2 km a mataderos.

VVVYVYVVVYVYVYY

5.-OBJETO

El objetivo del proyecto es sentar las bases técnicas para llevar a cabo la legalizaciéon de un
establecimiento integrado por un conjunto de locales e instalaciones para las actividades de
matadero de animales, sala de despiece y fabrica destinada a la elaboracion, transformacion y
distribucion de productos carnicos en el T.M. de Torrecillas de la Tiesa, promovido por Secadero de
Jamones y Embutidos El Cruce, S.L. con C.I.F.- B10244747.

Las actividades que se desarrollan en las instalaciones son:
» Matadero de porcino con una capacidad de sacrificio de 200 cerdos/dia, que se traduce en

una capacidad de produccién de canales de 20 tn/dia.
» Sala de despiece con una capacidad de 150 canales/dia que supondran 14 tn/dia.
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» Industria carnica: Elaboracién, transformacioén y distribucién de productos carnicos

o Preparados de carne
= Preparados carnicos frescos
= Preparados cdrnicos crudo-adobado
o Productos cdrnicos
=  Embutidos
= Salazény curado de jamones y paletas
= Salazény curado de tocinos
o Productos a base de sangre
= Morcillas

Capacidad nhominal de produccion

Por un lado, tendremos las canales de cerdo que salen del matadero y cuyo destino sera la
expedicion. Se tendra una capacidad de produccién de canales (sin pasar por sala de despiece) que
sera:

Producto Produccion diaria
(tn/dia)
Canales 20
Total 20 tn/dia

Por otro lado, los productos obtenidos a partir del despiece de la canal de cerdo, se dispondrd
de la siguiente capacidad de produccion:

Produccion diaria
Producto

(kg/dia)
Preparados carnicos 575
frescos
Preparados carnicos 10,70

crudo-adobado
Embutidos 3.500,00
Salazén y curado de

. 351,00
jamones y paletas
Salazén y curado de
. 2,50
tocinos
Productos a base de 10
sangre
Total 3.879,95 kg/dia
3,88 tn/dia
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CAPITULO 1Il.-NORMATIVA APLICABLE

1.- ASPECTOS URBANISTICOS

(@]

Ley 11/2018, de 21 de diciembre, de Ordenacién Territorial y Urbanistica sostenible de
Extremadura.

Ley 38/1999, de 5 de noviembre, de Ordenacién de la Edificacién.

Real Decreto Legislativo 7/2015, de 30 de octubre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Suelo y Rehabilitacién Urbana.

Plan de Delimitacién de Suelo Urbano de Torrecillas de la Tiesa

2.-ORDENACION SANITARIA, ZOOTECNICA Y DE COMERCIALIZACION

o

Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones de la Unién Europea en
materia de higiene de la produccién y comercializacidn de los productos alimenticios y se
regulan actividades excluidas de su dmbito de aplicacién

Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la
carne, el jamoén, la paleta y la cafia de lomo ibérico

Real Decreto 1940/2004, de 27 de septiembre, sobre la vigilancia de la zoonosis y los
agentes zoondticos.

Decreto 163/2022, de 30 diciembre, por el que se regula la autorizacion y el Registro de
las Explotaciones Ganaderas en la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Real Decreto 1053/2022, de 27 de diciembre, por el que se establecen las normas basicas
de ordenacion de las granjas bovinas.

Ley 8/2023, de 24 de abril, de sanidad animal.

Real Decreto 486/1997, de 24 de octubre, por el que se establecen disposiciones minimas
de seguridad y de salud en las obras de construccion.

Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el que se establecen las disposiciones minimas
de seguridad y salud en los lugares de trabajo.

Real Decreto 1053/2022, de 27 de diciembre, por el que se establecen normas basicas
de ordenacion de las granjas bovinas.

3.-BIENESTAR ANIMAL

o

o

Ley 32/2007, de 7 de noviembre, para el cuidado de los animales, en su explotacidn,
transporte, experimentacién y sacrificio.

Orden de la Consejeria de Agricultura y Comercio de 17 de Junio 1999, por el que se
dictan normas de aplicacién para el bienestar animal durante su transporte.

Real Decreto 261/1996 de 26 de Febrero por el que se transcribe la Directiva
91/679/CE, sobre la proteccién contra la contaminacidn por nitratos procedentes de
fuentes agrarias.

4.-MEDIO AMBIENTE

©)

Ley 16/2015, de 23 de abril, de proteccion ambiental de la comunidad auténoma de
Extremadura.

Decreto 54/2011, de 29 de abril, por el que se aprueba el Reglamento de Evaluacién
Ambiental de la Comunidad Auténoma de Extremadura.
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o Decreto 81/2011, de 20 de mayo, por el que se aprueba el Reglamento de Autorizaciones
y Comunicaciéon Ambiental de Extremadura.

o Decreto 110/2015, de 19 de mayo, por el que se regula la red ecoldgica europea Natura
2000 en Extremadura.

o Real Decreto Legislativo 1/2001, de 20 de julio, por el que se aprueba el texto refundido
de la Ley de Aguas.

o Real Decreto 47/2022, de 18 de enero, sobre proteccién de las aguas contra la
contaminacion difusa producida por los nitratos procedentes de fuentes agrarias.

o Ley22/2011, de 28 de julio, de Residuos y Suelo contaminados.

Ley 43/2007, de 15 de noviembre, de calidad del Aire y Proteccidon de la Atmdsfera.

o Ley34/2003, de 17 de noviembre, del Ruido.

(@]

CAPITULO IV.-ACTIVIDAD Y PROCESO DE PRODUCCION
1.-DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Secadero de Jamones y Embutidos el Cruce, S.L. es titular de un establecimiento integrado por
un conjunto de locales e instalaciones donde se desarrollan las actividades de matadero de animales,
sala de despiece y fabrica destinada a la elaboracidon, transformacion y distribuciéon de productos
carnicos, embutidos y jamones, si bien dentro de cada actividad podemos distinguir varias lineas de
produccién y que, aunque desarrollaremos mas adelante, podemos resumir en:

MATADERO
o Linea de porcino
o Linea de lechones

SALA DE DESPIECE
o Despiece para fresco:
= (Cerdo
= Ternera
o Despiece de porcino para transformacién (fabrica)

INDUSTRIA CARNICA

o Preparados de Carne
= Preparados Carnicos frescos
= Preparados carnico crudo-adobado

o Productos carnicos
= Embutidos
= Salazény curado de jamones y paletas
= Salazény curado de tocinos

o Productos a base de sangre
=  Morcillas

1.1.-MATADERO

La actividad del matadero se restringe a dos dias a la semana, los lunes y los miércoles, estando
la linea de sacrificio de porcino perfectamente diferenciada y separada de la linea de sacrificio de
lechones en todas sus fases operacionales, llevandose en diferentes dias de la semana. El matadero
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de porcino cuenta actualmente con una capacidad de sacrificio de 200 cerdos/dia, que se traduce en
una capacidad de produccién de canales de 20 tn/dia.

Por regla general se sacrifican cerdos blancos de cebo de entre 6-8 meses de edad y unos 90-
130 kilos de peso vivo y cerdo ibéricos de cebo de entre 10-18 meses de edad y unos 150-180 kilos en
vivo.

En algunas ocasiones se sacrifican cerdas ibéricas de desvieje de unos 150-200 kilos en vivo.

Los lunes se sacrifican animales de la especie porcina. Estos son recibidos en corrales el sabado
anterior.

Los miércoles por la mafiana se reciben los lechones que se sacrifican en el mismo dia.

. | EDAD DE - PESO
ESPECIE RAZA CATEGORIA SACRIFICIO DENOMINACION MEDIO
porcina blanca adulto 6-8 meses | porcino de cebo 90 kilos
porcina blanca lechén 21 dias lechones 5-7
porcina ibérico lechén 21 cochinillo 5-7
porcina ibérica desvieje cerda'l qe 175 kilos
desvieje
. 0o 10-16 o
porcina ibérica adulto ibérico de cebo 120-180
meses

1.1.-SALA DE DESPIECE

Las canales o semicanales obtenidas en la linea de sacrificio de porcino serdn expedidas a los
diferentes clientes o bien son llevadas a la Camara de Conservacién de canales y de oreo de porcino,
(CCN21yCCN292) para pasar a la sala de despiece anexa a los locales del matadero donde se procede
ala seleccion de la materia prima y donde se obtiene las piezas de venta en fresco (costillares, magros,
panceta, carrilleras, plumas, secretos, lomos etc.) o bien los magros, grasas, tocinos y perniles que
seran transformados en la fabrica de jamones y embutidos ubicada en el mismo edificio y anexa a la
sala de despiece.

Las canales de lechones obtenidas igualmente tras el sacrificio o bien son expedidas a los
diferente clientes o bien se destinan a abastecer el restaurante y las tiendas de venta al por menor de
las que los socios de la empresa son propietarios.

En funcidn de las necesidades de produccion y con el objetivo de regular el mercado, las piezas
carnicas (perniles y extremidades anteriores, asi como lomos y magros) de las canales podran ser
sometidas a tratamiento de congelacion en el tunel disefiado a tal efecto, siendo conservadas en la
correspondiente cdmara de conservacion de productos congelados tras el correspondiente proceso
de envasado al vacio.
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El resto de los despiezados se destinaran bien a la fabricacién de embutidos o bien para la venta
en fresco en sus tiendas, siendo almacenada en la cdmara anexa a la tienda de venta directa al
consumidor.

Las grasa y huesos y en general todos los residuos resultantes del proceso de produccién, seran
recogidos higiénicamente en box de polietileno de alta densidad y almacenados a temperatura de
refrigeracidon en la correspondiente cdmara de uso exclusivo para recogida de grasas y huesos
conforme a lo establecido en la legislacidn vigente (Reglamento (CE) N2 1069/2009).

Estas tareas son realizadas a lo largo de la semana, estando las tres grandes actividades de
produccién netamente diferenciadas y separadas en el espacio y en el tiempo, condicionado esto
ultimo por la disponibilidad del personal, ya que la mayoria de ellos realizan o trabajan en las tres
areas de produccion.

La sala de despiece cuenta actualmente con una capacidad de 120 canales/dia que supondran
14 tn/dia.

2.-PROCESO DE PRODUCCION
2.1.-MATADERO

En esta actividad hay dos lineas de produccion o de sacrificio:

- LINEA DE SACRICIO DE PORCINO
- LINEA DE SACRIFICIO DE LECHONES.

Hay varias fases comunes a ambas lineas dentro de la actividad de matadero, por lo que nos
referiremos a ellas haciendo mencidn de las diferencias entre unas y otras.

Durante las operaciones que vamos a describir a continuacién, es decir, durante las operaciones
de traslado, conduccidn, estabulacidn, sujecion, aturdimiento, sacrificio y matanza no se causara a los
animales agitacion, dolor o sufrimiento evitables.

2.2.-PLANIFICACION DE LA ENTRADA DE GANADO.

Es efectuada por el responsable de proveedores del matadero. Se lleva a cabo semanalmente
con la finalidad de asegurar en todo momento un suministro adecuado de ganado, que permita
mantener la produccidn con un tiempo dptimo de reposo antes del sacrificio.

El matadero se abastece de cerdos y lechones de su propia explotacién porcina, aunque
también realiza el servicio de sacrificio para otros operadores del sector.

2.3.-DESCARGA Y ESTABULACION.

El proceso comienza con la llegada al matadero de los animales vivos. Estos son descargados lo
antes posible después de su llegada y conducidos a los corrales desde el muelle de descarga.

Para ello el matadero cuenta con un muelle de descarga de porcinos, dotados de rampa de
salida de pavimento no resbaladizo y de proteccién lateral que evita que los animales puedan caer.
La rampa de acceso a los corrales cuenta con la inclinacién suficiente para que los animales pasen de
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los camiones de transporte a los corrales de espera, a través de un sistema de puertas moéviles de
conduccion que permiten mover los animales facilmente, cumpliendo con la normativa vigente de
proteccidn de los animales en el momento del sacrificio establecida en RD 37/2014, de 14 de enero.

La descarga serd realizada de tal manera que no cause agitacidn al animal, teniendo especial
cuidado de no derribar en la misma a los animales.

Estas instalaciones se encuentran situadas en la zona sur de las instalaciones principales o de
produccién del matadero, de las cuales estan lo suficientemente separadas, comunicando con éstas
Unicamente a través de los corrales de estabulacién y manejo de los animales.

2.4.-DiAS DE RECEPCION:

e Sdbados para los cerdos adultos
e Miércoles por la mafiana para lechones.

Los dias de sacrificio en la actualidad se restringen a los lunes (cerdos adultos) y los miércoles
de cada semana (lechones).

I L D D B ) B B

S
n S Recepcion de lechones
O (O Sacrificio de lechones
| Rommcmmmmeeee Recepcion y estabulacion de cerdos adultos
H S Sacrificio de cerdos adultos

Es entonces, en la recepcidon de los animales cuando se realiza un primer control tanto
documental (Documentos de traslado, ICA...) como visual sobre el transporte, de las condiciones de
llegada, limpieza y estado de salud de los animales.

2.5.-CONTROLES DURANTE LA DESCARGA (PNT-RCYD)

- Identificacién de la partida, vehiculo y entrador o proveedor con la documentacion sanitaria
de transporte depositada en recepcion:
o Documentos de traslado de animales vivos al matadero
o Taldn de desinfeccidon del vehiculo
o informacién de la cadena alimentaria (ICA)

- Recuento de animales

- Grado de limpieza de los animales (PNT-RLA)
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- Control del estado de salud, en la medida que asi lo pueda juzgar el operario, es decir,
presencia de animales tristes, no gregarios...

- Estado satisfactorio por lo que respecta al bienestar animal (PNT-BA)
- Control de la identificacion animal.

2.6.-INCIDENCIAS EN LA DESCARGA DE ANIMALES

Si en la descarga de los animales se observan animales heridos o afectados por una
enfermedad que conlleve un dolor intenso o sufrimiento y no exista otra posibilidad practica de
aliviarlos, el encargado de corrales procederd a informar al encargado de bienestar animal de tal
incidencia, quien adoptard las medidas necesarias para matarlo cuanto antes, para ello se seguiran
las directrices de la instruccidn técnica para el sacrificio de emergencia. (IT- SEMER).

2.7.-FASE DE ESTABULACION

Los animales son conducidos a los diferentes corrales, numerados del 1 al 9, para su
estabulacion.

Los corrales han sido disefados y construidos de tal manera que permite aprovechar la
disposicidn gregaria de los animales y reducir al maximo el riesgo de que los animales puedan herirse
durante la conduccion. Colocados a ambos lados de un pasillo de conducciéon en forma de “T”, el
numero de corrales es suficiente para separar los animales en diferentes partidas segln su origen. Se
separan por tamafos o edades muy diferentes (verracos adultos, reproductores, hembras y machos
sexualmente maduros, animales hostiles entre si. La clasificacién y movimiento de animales se lleva a
cabo sin estrés.

Los cerdos se alojan en los corrales: 1-2-3-4-5-6-8 y 9. Estos corrales se proveen de cama
adecuada, disponiendo de comederos y bebederos para proporcionar el agua y comida suficiente al
ganado estabulado en espera del sacrificio.

Los animales durante este periodo se inspeccionan al llegar y a medio dia por parte del operario
gue los recibe. El domingo se vuelven a inspeccionar por la mafiana y por la tarde.

El corral niUmero 7 esta subdividido (de la a-e) en apartados para alojar a los lechones. Aunque
si la partida es pequefa se pueden llegar a usar para adultos. Estos son sacrificados el mismo dia de
su recepcion.

El corral identificado como 7e esta destinado a albergar los animales enfermos o sospechosos
de estarlo. Es el corral de aislamiento o lazareto. Este en cada jornada del matadero, antes de la
llegada de los animales, deberd prepararse y mantenerse listo para su uso inmediato para los animales
gue precisen un cuidado especifico.

El tamafio de los corrales permite que los animales puedan acostarse, levantarse y darse la vuelta.
Cada corral esta identificado mediante un cartel con el nimero de corral, la especie que alberga, metros
cuadrados y numero maximo de animales que puede albergar (capacidad).
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Esta zona también estd dotada de un aseo totalmente equipado para el personal que trabaje en
esta zona.

2.8.-REGISTROS

Se realizan los primeros registros (fecha y hora de entrada, especie, nimero de animales, n2. de
corral etc.). El recuento de las bajas durante la estancia en corral para cada lote de animales.

Los animales permanecen en los corrales a la espera de la Inspeccion Ante-mortem (IAM)
realizada por el Veterinario Oficial quien dictaminara si son aptos, aptos con restriccién o no aptos
para el sacrificio con destino a consumo humano.

2.9.-CONDUCCION-SUJECION-ATURDIMIENTO

Si el dictamen del Veterinario Oficial es apto para sacrificio con destino para consumo humano
sin restricciones o apto para el sacrificio con restricciones el animal serd conducido a la zona de
aturdimiento para su sacrificio y posterior faenado de la canal.

En caso de que los animales rehdsen moverse y sélo cuando tienen espacio delante para
avanzar, el operario se ayuda de una “pica eléctrica” cuya descarga no durard mas de 1 segundo. (IT-
BA).

2.10.-LINEA DE SACRIFICIO DE PORCINO
2.10.1.-Duchado

La jornada de sacrificio comienza a las 6 de la mafana. Los cerdos son conducidos desde los
corrales por el pasillo hacia la zona de aturdimiento. El pasillo comunica con la zona de produccion a
través de una manga curva. El animal es duchado durante su traslado a través de la manga curva de
conduccién hacia el restrainer mediante las duchas dispuestas en la zona superior de dicha manga. La
finalidad de esta primera limpieza del animal es la de eliminar o disminuir la posible suciedad de la
superficie corporal, asi como hacer mas efectivo el aturdimiento manual del animal mediante
electroshock.

El restrainer, con capacidad para tres animales, es una maquina que cumple Unicamente la
funcién de conduccién del animal mediante dos cintas con forma de V hasta la zona de aturdido. En
el caso de cerdas de desvieje sélo se introduce un animal.

2.10.2.-Aturdido

La técnica usada en el matadero para aturdir a los animales es “Técnica de aturdimiento eléctrico
limitado a cabeza”, es decir la exposicién del cerebro a una corriente que genera una forma de
epilepsia generalizada, causando la pérdida de la consciencia y sensibilidad sin dolor. Esta técnica no
provoca la muerte instantdnea, siendo reversibles los efectos, de ahi que se le denomine
“aturdimiento simple” y deberad ir seguido lo mas rapidamente posible de un sangrado del animal que
le provoque ineludiblemente la muerte.

Los animales son aturdidos manualmente mediante descarga eléctrica que es aplicada
mediante unas pinzas eléctricas. (Ver tabla de aplicacién de descarga eléctrica por especies).
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El responsable de aturdimiento debe conocer el manual de instrucciones del equipo de
aturdimiento para un uso seguro y eficaz del mismo, por lo que debera proceder a su lectura y tener
acceso a él cuantas veces requiera para su consulta.

El responsable del aturdimiento se asegura que el animal después del mismo no presenta
ningun sintoma de consciencia o sensibilidad hasta la muerte. Para ello aplicara lo establecido en
instruccidén técnica relativa al aturdimiento (IT-AT).

Asi mismo el responsable del aturdimiento realizara controles regulares de la eficacia del
aturdimiento para asegurarse de que los animales no presentan ningln signo de consciencia o
sensibilidad en el periodo comprendido entre el final del proceso de aturdimiento y el desangrado.
Dichos controles y la forma en que deben realizarse se ajustaran a lo descrito en los procedimientos
de supervision (PNT-SCAt)

Caso de que estos controles indiquen que un animal no esta correctamente aturdido se tomara
las medidas indicadas en la IT-AT.

Una vez aturdido el animal, éste es depositado en una mesa desde donde es izado (por una
pata por el mismo responsable del aturdimiento) hacia la linea aérea de carriles mediante un polipasto
automatico para su inmediato sangrado, siempre en sincronizado con el responsable del sangrado
gue estard preparado para recibir el animal.

2.10.3.-Sangrado

El sangrado debe iniciarse sin retraso, antes de que el animal recobre la consciencia. (Ver Tabla
de parametros clave).

El responsable del sangrado realizard control de la eficacia del aturdimiento para asegurarse de
gue los animales no presentan ningun signo de consciencia o sensibilidad desde que se inicia el
desangrado hasta la muerte del animal. Dichos controles y la forma en que deben realizarse se
ajustaran a lo descrito en los procedimientos de supervision (PNT-SCAt).

Este segundo operario con el animal suspendido realiza una incision ambas cardtidas y
yugulares (IT-Sg), cayendo la sangre en la pila de sangrado o bafiera

Durante el sangrado la traquea y el eséfago deberan permanecer intactos.
No se efectuara ninguna operacién sobre el animal hasta que no haya terminado el sangrado.

El cuchillo debe estar afilado y limpio. Entre cada animal sangrado y el siguiente, el operario
responsable cambiard de cuchillo, dejandolo en desinfeccion mediante agua caliente a una
temperatura no inferior a 822C, por lo que se contara con un juego de cuchillos.

2.10.4.-Lavado-escaldado

Después del desangrado los animales sangrados pasan a una lavadora de rodillos, mediante
agua y de aqui pasan al tunel de escaldado al vapor, de tipo vertical, donde los animales suspendidos
discurren dentro del tunel colgados del transportador de cadena recibiendo el spray de agua caliente
durante 6-7 minutos. Cuando sale del tunel cae a la maquina escaldadora-peladora, donde el agua se
mantiene en torno a los 69-702C con capacidad para cinco cerdos. La mayoria de las cerdas son
eliminadas mediante un tambor provisto de rascadores. Una vez terminado el tiempo establecido, el
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animal cae a una mesa desde donde de nuevo es izado (por las dos patas) y mediante carril aéreo
automatico pasa a la maquina de depilado.

2.10.5.-Depilado-chamuscado

Consiste en la retirada de las cerdas por el sistema de latiguillos en movimiento.

Una vez pelados los animales dos operarios izan de nuevos los animales (de las dos patas) para
pasar a una segunda lavadora de rodillos sin agua. La finalidad de esta accidon es la de secar la
superficie corporal del cerdo, que viene hiumeda de las operaciones anteriores y asi mejorar el
chamuscado posterior.

Desde aqui pasa al tunel de flameado, que consiste en un tunel en el que se disponen una serie
de quemadores colocados verticalmente, que emite una llama que envuelve completamente el
animal. Los cerdos son chamuscados para eliminar las cerdas que hayan podido quedar ademas de
dar a la canal un aspecto tradicional. De aqui pasan a una segunda peladora de rodillos (flageladora)
para rematar el animal pasando de aqui a la zona de evisceracion.

2.10.6.-Eviscerado

Consiste en la incision longitudinal de la canal siguiendo la linea alba desde el periné hasta el
cuello, y posterior extraccidn de las visceras.

Una vez depilado el animal pasa a la linea de eviscerado, donde hay un operario que realiza un
corte perianal hacia vientre.

Se debe garantizar que la operacidn se realice lo antes posible después del aturdimiento.

Durante la evisceracién y después de dicha operacion deberan tomarse medidas para impedir
gue se derrame el contenido del tubo digestivo.

Un segundo operario extrae el paquete intestinal y toracico. Estos se colocan en una bandeja 'y
percha que acompafiia a la canal mediante el transportador de visceras automatico hasta el punto de
inspeccién veterinaria (PIV).

Las visceras toracicas (corazon, pulmones e higados) declaradas aptas para consumo humano
por el Veterinario Oficial, son automaticamente desprendidas de la percha pasando mediante una
rampa a la sala de obtencion de muestras para la deteccién de Trichinella. En este local se realiza una
segunda inspeccidn y seleccién de las visceras rojas por personal entrenado que elimina aquellas
partes que presentan alguna alteracién macroscdpica como lesiones, hemorragias coloraciones
anormales o que no son aprovechables desde el punto de vista comercial. Los despojos desechados
seran recogidos y eliminados como material de categoria C3.

Las visceras seleccionadas son llevadas a la Cdmara de Despojos manteniéndose en
refrigeracion (T2 32C) hasta su venta o procesado.

El paguete intestinal cae desde la bandeja hacia un cafién neumatico desde donde las visceras
seran succionadas y enviadas a través de una tuberia de PVC hacia los contenedores de SANDACH CAT
2 que se encuentra en el exterior del matadero, siendo estas retiradas por empresa autorizada para
este fin.
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2.10.7.-Extraccion de mantecas.

Operacién que se realiza por un operario manualmente. Estas se van echando en unos
contendores.

2.10.8.-Obtencion de solomillos

Antes del esquinado de la canal un operario se encarga de extraer los solomillos. Estos son
conservados en la Cdmara de Despiezados a unas temperaturas < de 72C (C SD N292).

2.10.9.-Esquinado-descabezado

Mediante una sierra de esquinado cada canal (si asi lo requiere el cliente) se corta en dos
mitades y/o la cabeza. Las cabezas seran manipuladas de modo que se evite la contaminacion.

Estas se ponen en un carro para su inspeccion.

En esta fase se extirpan las amigdalas.

2.10.10.-Marcado sanitario

Una vez inspeccionada la canal, y emitido dictamen de aptitud para el consumo humando, la
canal sera sellada bajo supervision del Veterinario Oficial, mediante tinta de manera que, si se corta
en medias canales o cuartos o las medias canales en tres partes, cada pieza lleve la marca sanitaria
siguiente: marca ovalada que tenga como minimo 6,5 cm de ancho y 4,5 cm de alto y que presente la
informacidén en caracteres perfectamente legibles siguientes:

- Nombre del pais in extenso en letras mayusculas o dos caracteres “ES”

- N2 de autorizacién del matadero: 10.16023/CC

- Laabreviatura: CE.

- Las letrasy las cifras tendran una altura minima de 0,8 cm y 1 cm respectivamente.
- Las dimensiones se podran reducir para lechones, cabritos y corderos.

- Latinta usada contiene colorante marrén E-155HT autorizado

2.10.11.-Oreo- refrigeracion

Las canales obtenidas se van metiendo en las Cdmaras refrigeradas de Oreo de porcino (CC N21
y N22) a una temperatura de 79C, hasta su pase a la Sala de despiece o bien hasta su expedicién por
el Muelle de expedicién de canales desde donde serdn expedidas a los clientes.

2.11.-LINEA DE SACRIFCIO DE LECHONES

2.11.1.-Conduccion -aturdimiento

Si el dictamen del Veterinario Oficial es apto para sacrificio con destino para consumo
humano sin restricciones o apto para el sacrificio con restricciones los animales son conducidos a la
zona de aturdimiento para su sacrificio y posterior faenado de la canal.

El animal es duchado mediante las duchas dispuestas en la zona superior de dicha manga
durante su traslado a través de la manga curva de conduccién hacia la zona de aturdimiento. La
finalidad de esta es la de hacer mas efectivo el aturdimiento manual del animal mediante
electroshock.

La zona de aturdimiento posee una puerta mévil que permite apinar a los animales, dificultando
su movilidad, lo que permite que el operario pueda colocar las pinzas de manera eficaz.
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La técnica usada en el matadero para aturdir a los animales es “Técnica de aturdimiento
eléctrico limitado a cabeza”, es decir la exposicidn del cerebro a una corriente que genera una forma
de epilepsia generalizada, causando la pérdida de la consciencia y sensibilidad sin dolor. Esta técnica
no provoca la muerte instantanea, de ahi que se le denomine “aturdimiento simple” y debera ir
seguido lo mas rdpidamente posible de un sangrado del animal que le provoque ineludiblemente la
muerte.

Los animales son aturdidos manualmente mediante descarga eléctrica que es aplicada
mediante unas pinzas eléctricas.

El responsable de aturdimiento debe conocer el manual de instrucciones del equipo de
aturdimiento para un uso seguro y eficaz del mismo, por lo que deberd proceder a su lectura y tener
acceso a él cuantas veces requiera para su consulta.

El responsable del aturdimiento se asegura que el animal después del mismo no presenta
ningun sintoma de consciencia o sensibilidad hasta la muerte. Para ello aplicara lo establecido en
instruccién técnica relativa al aturdimiento (IT-AT).

Asi mismo se realizaran controles regulares de la eficacia del aturdimiento para asegurarse de
gue los animales no presentan ningun signo de consciencia o sensibilidad en el periodo comprendido
entre el final del proceso de aturdimiento y la muerte. Dichos controles y la forma en que deben
realizarse se ajustardn a lo descrito en los procedimientos de supervision (PNT-SCAt)

Caso de que estos controles indiquen que un animal no esta correctamente aturdido se tomara
las medidas indicadas en la IT-AT.

Una vez aturdido el animal, éste es izado manualmente por los cuartos traseros al carril para su
inmediato sangrado.

2.11.2.-Sangrado

El sangrado debe iniciarse sin retraso, antes de que el animal recobre la consciencia.
Durante el sangrado la traquea y el es6fago deberan permanecer intactos.

Un segundo operario con el animal suspendido realiza una incision ambas cardtidas (IT-Sg),
cayendo la sangre en la pila de sangrado o bafiera.

No se efectuard ninguna operacién sobre el animal hasta que no haya terminado el sangrado.

El cuchillo debe estar afilado y limpio. Entre cada animal sangrado y el siguiente el operario
responsable cambiard de cuchillo, dejandolo en desinfeccion mediante agua caliente a una
temperatura no inferior a 82 2C) .

2.11.3.-Escaladado

Una vez desangrado el animal, éste se descuelga y pasa al local de escaldado (Bombo o tambor)
donde se introducen varios cochinillos para su depilado mediante agua caliente a una T2 aproximada
de 68 °C.
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2.11.4.-Eviscerado

Primero las visceras abdominales, guardando las correspondientes medidas de precaucién en
los cortes para evitar la puncién de las visceras y la salida del contenido gastrointestinal y por ende la
contaminacion de la canal.

Por ultimo, de las visceras de la cavidad toracica, una vez seccionado el pecho, las cuales son
colocadas de forma adecuada en los ganchos circulares para su inspeccidn por el veterinario oficial.

2.11.5.-Marcado sanitario

Una vez inspeccionada la canal, y emitido dictamen de aptitud para el consumo humando, la
canal sera sellada bajo supervision del Veterinario Oficial, mediante tinta de manera que, si se corta
en medias canales o cuartos o las medias canales en tres partes, cada pieza lleve la marca sanitaria
siguiente: marca ovalada que presente la informacién en caracteres perfectamente legibles
siguientes:

- Nombre del pais in extenso en letras mayusculas o dos caracteres “ES”
- N2 de autorizacién del matadero: 10.16023/CC

- Laabreviatura: CE.

- Latinta usada contiene colorante marrén E-155HT autorizado

2.11.6.-Conservacion en refrigeracion

Una vez obtenidas las canales de los cochinillos o lechones estos son conducidos hacia la cdmara
refrigerada de conservacién de canales, manteniéndose a una temperatura de 79C hasta su
expedicion a los diferente clientes.

2.11.7.-Expedicién

Las canales seran expedidas por el muelle de expedicidén de canales.

2.12.-SALA DE DESPIECE

2.12.1.-Despiezado. Sala de despiece.

Durante esta fase, algunas de las canales obtenidas del sacrificio son despiezadas en las
diferentes piezas comerciales para su venta en fresco o bien obtener los recortes de piezas (magros,
tocinos, perniles, lomos etc.) que se procesaran en la fabrica de embutidos y jamones.

Las canales de porcino pasan a la Cdmara de oreo de canales de porcino donde las canales se
enfrian hasta alcanzar una temperatura de 72C (CC N92). o bien pasan directamente a la Sala de
despiece que se mantendrda durante toda la produccién a una temperatura < 129C.

En la sala de despiece de obtienen:

1. DESPIECE DE CARNE: nos referimos a las diferentes piezas comercializables:
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CERDO IBERICO

LOMO FRESCO IB.
SOLOMILLO IB.

SECRETO IB.

PLUMA IBERICA

COSTILLA FRESCA LOMO BLANCO SOLOMILLO
LENGUA IBERICA COSTILLA ENTRECOT
PANCETA BLANCO

BACON CABEZADAS CHULETON
BOLAS, CABEZADA PALETA BLANCO TERNERA
MAGRO IBERICO GUISAR
CARRILLERAS SOLOMILLO REDONDO
MANITAS DE CERDO BLANCO

ESPINAZO, OREJAS CHULETERO TAPA, BABILLA
TOCINO FRESCO BLANCO

También se despiezan y acondicionan canales de ternera destinandose las piezas obtenidas para
su venta al por menor de carne fresca en las tiendas al consumidor final de las que dispone el titular
(una de ellas anexa a la fabrica de embutidos) o bien con destino a restauracion. Estas se reciben por
el muelle de recepcion de canales de ternera y de aqui hasta su despiezado pasan a la Camara de
recepcion de canales de ternera, donde las canales se mantienen a una temperatura de 72C hasta su
despiezado. Se irdn introduciendo en la sala de despiece segln vaya surgiendo la demanda de carne
de ternera. Generalmente se dejan madurar en cdmara al menos 4 dias tras el sacrificio.

Dichas piezas pueden destinarse o bien para la venta en fresco por lo que serdn conservadas
a unatemperatura de 42C, en la Cdmara refrigerada anexa a la tienda o bien por motivos de regulacién
de mercado no se van a procesar a las 24 horas seran envasadas al vacio, identificados y loteados con
la fecha de matanza o sacrificio y llevados al Tunel de Congelacién a -302C, para su congelacidn,
siendo Almacenados hasta su procesado cuando se estime necesario en la Camara de Conservacién
de Productos Congelados a -189C. Una vez que se decide procesarlos, los diferentes productos seran
descongelados en la Cdmara de Descongelacion a temperatura de refrigeracién en torno a los 52C
desde donde seguiran el flujo de procesado de las diferentes lineas de produccion.

El resto de los despiezados se destinaran bien a la fabricacion de embutidos o bien, tras el
correspondiente proceso de envasado y embalado, a la expedicién en fresco, siendo almacenados a
7°2C en la cdmara para carne despiezada y envasada, destinada de modo exclusivo a tal efecto. Cdmara
Conservacion Sala de Despiece (C SD N22).

2. LA GRASA Y HUESOS y en general todos los residuos resultantes del proceso de produccion,
seran recogidos higiénicamente en box de polietileno de alta densidad y almacenados a
temperatura de refrigeracion en la correspondiente cdmara de uso exclusivo para recogida de
grasas y huesos conforme a lo establecido en la legislacion vigente (REGLAMENTO (CE) N2
1069/2009.).
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3.-ACTIVIDAD DE INDUSTRIA CARNICA

El establecimiento tiene autorizadas las actividades de fabricacion o elaboraciéon o
transformacién de:

Preparados a base de carne y carne picada
Productos a base de sangre

Productos carnicos

Salado y secado de jamones

Las lineas de produccion que podemos clasificar en:

Carne picada
Preparados a base de carne
o Preparados Carnicos frescos
o Preparados cérnico crudo-adobado
Producto a base de sangre:
o Morcilla de sangre
Productos carnicos
o Linea Productos Carnicos embutidos crudos-curados
o Linea de elaboracion lomos embuchado/cafias de lomo
o Linea de Salazén y curado de jamones y paletas
o Salazény curado de tocinos y panceta curada

La materia prima cumplird los requisitos establecidos en el Capitulo Il de la Seccion V del Anexo
Il del Reglamento 853/2004, en concreto:

Procedera de musculos esqueléticos, incluidos los tejidos grasos adheridos.

No se usaran recortes ni desperdicios, salvo que se trate de cortes de musculos enteros.

REQUISITOS DE HIGIENE DURANTE Y DESPUES DE LA PRODUCCION

El operador garantizara que las operaciones a las que se somete la carne se organizan de tal
modo que se impida o se reduzca al minimo la contaminacion. En particular:

La carne utilizada estara a una temperatura no superior a 3 °C en el caso de los despojos
y 7 °C en el caso de las carnes de porcino y ternera, se irdn introduciendo en la sala de
despiece progresivamente a medida que vaya necesitdndose.

La carne se deshuesa inmediatamente antes de ser picada.

La carne congelada o ultracongelada que se utilice para elaborar carne picada o
preparados de carne se deshuesard antes de congelarla y sélo podra almacenarse
durante un periodo limitado.

En caso de utilizarse carne refrigerada, la carne picada se prepara dentro de los 6 dias
siguientes al sacrificio.

La carne de vacuno deshuesada y envasada al vacio, se utilizara dentro de los 15 dias
siguientes al sacrificio.

Inmediatamente después de su preparacién, la carne picada y los preparados de carne
son envasados y refrigerados y conservados en refrigeracién a 22C la carne picada y a
4°C los preparados de carne en la Cdmara de la Tienda.
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- Estas condiciones de temperatura se mantienen durante el almacenamiento y el
transporte hacia las tiendas.

3.1.-FASES DE ELABORACION/FABRICACION:

3.1.1.- Preparados a base de carne

Se define: carne fresca, incluida la carne que ha sido troceada, a la que se han afiadido productos
alimenticios, condimentos o aditivos, o que ha sido sometida a transformaciones que no bastan para
alterar la estructura interna de la fibra muscular ni, por lo tanto, para eliminar las caracteristicas de la
carne fresca.

Proceso de fabricacidn: Se pican los magros y los tocinos en la picadora y en la amasadora se le
anade el preparado de aditivos.

Preparados Carnicos frescos:

- Salchichas frescas de cerdo. Posteriormente se hace pasar la masa por una embutidora de
émbolo automadtica a la cual se le pone la tripa par su embuticién. Estas son grapadas.

- Hamburguesas: una vez picada la carne y adobaba se hacen bolas y se introducen en la
magquina de moldeo a la que previamente se le pone las tapas de film, que realiza el formato
tipico de las hamburguesas, en forma redonda.

Preparados cdrnico crudo-adobado: Una vez seleccionada la pieza se expurga, en el caso de la
cinta de lomo, o se trocean los magros en el caso de pinchitos o se pican en el caso de la prueba, se
le aflade el adobo que previamente se ha preparado y los diferentes ingredientes:

- Cinta de lomo adobada
- Pinchitos
- Prueba de cerdo

Conservacidon: Una vez elaborados son refrigerados y conservados a 42C en la Cdmara de la
Tienda

3.1.2.-Preparados a base de carne

- Morcilla de sangre. Producto elaborado a partir o con carne, grasa y sangre, cebolla y
pimentdn que tras ser embutido es sometido a un tratamiento de escaldado o coccidn.

Proceso de fabricacion: las carnes son expurgadas de los tocinos y grasas que se afadira a la
sangre. Estas son picadas en la picadora y metidas en los bafios al efecto. A la grasa se le afiade la
sangre y el resto de ingredientes y se embute y ata en forma de “U”. Durante el llenado la morcilla se
pica para extraer el aire que haya podido quedar dentro.

Escaldado: A continuacion, las morcillas son llevadas al local de escaldado y coccién. Se
introducen en el agua hirviendo durante breves segundos (30-40”) y se sacan para que escurran.

Conservacion: las morcillas son conservadas en refrigeraciéon hasta su venta que se realiza
fundamentalmente en las tiendas que el titular posee.

3.1.3.-Productos carnicos

Linea Productos Carnicos embutidos crudos-curados

OFICINA EXTREMADURA: OFICINA MADRID:

Avda. de Sevilla, n° 2 (Rotonda de Cuatro |nnocamp0, S-L- Paseo de la Castellana, n°® 91.- 42 pl
Caminos). 28046.- MADRID
06400. DON BENITO (BADAJOZ) www.innocampo.es / info@innocampo.es Tlfno: 911 84 78 70

Tlfno: 924 80 51 77


http://www.innocampo.es/

DOCUMENTO AMBIENTAL  Pdgina 22

La elaboracién de estos productos comienza escogiendo el magro, es decir, limpiandolo de
grasas y tendones para trocearlo.

FASES:
e Pesado de los magros
e Troceado y picado de la carne, tocino y grasa de cerdo en la picadora eléctrica
e Formulacién del guiso (Segun el tipo de producto)
e Preparacion de ingredientes
e Guisado
e Acondicionamiento de las tripas
e Mezclado y amasado: las carnes picadas obtenidas se adicionan junto con el adobo a la
mezcladora amasadora donde se produce el mezclado homogéneo de los aditivos y la carne.
e Pre-maduracién y conservacién en cdmaras de masas durante 24 horas entre 0-2°C.
e Embuticion/ Grapado-Atado / Picado de la masa o bodrio. Se hace pasar la masa por una
embutidora de émbolo automatica a la cual se le pone la tripa par su embuticién
o Chorizo extra: se realiza en tripa natural de ternera/buey.
o Chorizo extra cular: se realiza en tripa natural (cular o ciego)
o Salchichon extra: se realiza en tripa natural de ternera/buey.
o Salchichdn extra cular: se realiza en tripa natural (cular o ciego)
o Morcon extra: se utiliza el ciego.
Una vez embutido el producto se procede al grapado en porciones y pinchado del aire y
posterior atado con hilo uniendo los extremos en la mesa de trabajo:
e Colgado en percha
e Maduracion en el secadero N2 2 (desecacidn) a una T2 de 82C y una HR del 82%
o Los embutidos de herradura permanecen 30 dias
o Los chorizos y salchichones cular permanecen 60 dias
Etiquetado, envasado y embalado en sala de expedicién.
Expedicién

Linea cafia de lomo/ lomitos

Caiia de lomo: Se define como el producto elaborado con el paquete muscular formado por los
musculos espinal y semi-espinal del térax, asi como los musculos longisimos, lumbar y toracico del
cerdo, practicamente libre de grasa externa, aponeurosis y tendones, salado, adobado y embutido en
tripas naturales o artificiales, el cual ha sufrido un adecuado proceso de curado-maduraciéon. Dentro
de esta definicién también se incluyen las denominaciones lomo embuchado y lomo, puesto que
suponen adaptaciones geograficas del nombre del producto.

Lomito: anatémicamente el lomo en su extensién final forma el cabecero a partir de dos
estructuras. La primera de ellas es |la aguja, la cual daria lugar al magro de primera. Y la segunda es la
denominada presa de entrafia la cual una vez curada, obtenemos el lomito.

e Pesado de los lomos/lomitos

e Formulaciéon del adobo

e Adobado.

e Acondicionamiento de las tripas

e Pre-maduracion y conservacién en cdmaras de masas durante 4 dias a una temperatura de 0-

29C.
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e Embuticion/Grapado

e Colgado en perchas. Pasando a la cdmara de masas para que escurran durante 24 horas a 22C

e Secadero Artificial: permanecen a una temperatura de 82C, una humedad relativa del 82%
durante 60 dias.

e Fase de Bodega: durante uno o dos meses antes de su venta

e Etigquetado, envasado y embalado en sala de expedicién.

e Expedicion

Linea jamones v paletas de cerdo ibérico.

Jamédn curado: El producto carnico elaborado con la extremidad posterior del cerdo que se ha
sometido, con caracter general, a un proceso de salazén, acompafnado eventualmente de adicién de
especias, condimentos y aditivos, lavado, reposo o post-salado y maduracién y secado durante el
tiempo suficiente para conferirle las caracteristicas organolépticas propias.

Paleta curada: El producto carnico elaborado con la extremidad anterior del cerdo que se ha
sometido, con caracter general, a un proceso de salazén, acompafiado eventualmente de adicién de
especias, condimentos y aditivos, lavado, reposo o post-salado y maduracién y secado durante el
tiempo suficiente para conferirle las caracteristicas organolépticas propias.

Todos los jamones y paletas son marcado durante el faenado con tinta azul con el sello del
MAPA donde quedara reflejado la semana de mate/afio las dos ultimas cifras.

Los jamones y paletas seran llevados a la Cdmara de Conservacién de Jamones y Paletas (CC
N23), manteniéndose a una temperatura de 72C, hasta su procesado en el local de despiece al dia
siguiente, pasando previamente por la Cdmara denominada como Tunel de Oreo ( C SD N2 1) que se
encuentra a 02C y donde los perniles son sometidos a un golpe de frio para su mejor manipulacién en
el perfilado y sangrado y de aqui una vez pesados pasan a la Cdmara de Salazén de Jamones.

Previamente a esta fase, de los jamones se pre salan aplicando al jamén un preparado de
nitratos y nitritos en una matriz de sal. Este pre salado se realiza de forma manual, mediante frotado
de las sales nitrificantes sobre la parte magra del jamén.

La fase de salazén propiamente dicha se produce mediante enterramiento en sal, apilados. La
baja temperatura y la alta humedad de la cdmara propiciard que la sal se difunda y penetre hacia el
interior de la pieza que a su vez eliminara agua y fundird la sal de la superficie y asi sucesivamente
hasta completar el tiempo establecido en funcion del peso de las piezas, tras lo cual seran lavados
para retirar los restos de sal.

Una vez lavados, pasardn a los secaderos artificiales, donde en la primera fase de post salado o
reposo se consigue el equilibrio salino, es decir, la distribucion homogénea de la sal por toda la masa
muscular, permaneciendo a 32C y una HR entre 78-82% entre 2,5 y 4 meses. Ahora bien 15 dias
aproximadamente antes de la salida de los secaderos se sube la T2 de los mismos progresivamente
hasta llegar a los 8-102C para una vez transcurrido dicho tiempo pasar a la fase de bodega donde
permaneceran entre 4-6 meses para finalizado este tiempo pasar al secadero natural donde las
paletas estaran como minimo un afo medio y los jamones dos afos.
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El tiempo minimo del proceso de elaboracidn para el jamdn sera de 24 meses y para las paletas
de 18 meses.

FASES:

Perfilado: consiste en la eliminacidn en la eliminacidon en la extremidad de parte de grasay piel
en tipico corte en “V”

Sangrado: en esta fase se consigue la evacuacion de restos de sangre del pernil y paleta.
Frotado y con sales nitrificantes. Los jamones pueden ser microbiolégicamente estables
usando Unicamente sal, aunque la accidn de ésta se ve favorecida si se afladen nitratos y
nitritos

Salado: Los jamones son marcados con la semana de sacrificio y afio de entrada en sal. Son
introducidos en la Cdmara de Salazén. En la etapa de salado se pretende conseguir que el
jamon adquiera la cantidad de sal y nitrificantes suficientes para que sea estable
microbioldgicamente, tenga un sabor ligeramente salado, textura y color adecuados. El
tiempo que tienen que estar es de 1 dia/Kg. a una temperatura de 22C y con una humedad
relativa del 100% para favorecer el paso de la sal al interior del producto. La merma en la etapa
de salado suele oscilar entre el 3% vy el 7 %. Si se tiene en cuenta la sal absorbida, la cantidad
total de agua perdida es del 7% al 10 %.

Fase de lavado-Escurrido: elimindndose el exceso de sal y se cuelgan de nuevo en las perchas
para ser transportados al Secadero de jamones

SECADO-MADURACION.

Fase de post-salado: Durante esta primera fase, la sal se reparte homogéneamente en toda la

piezaa

la vez que va eliminando lenta y paulatinamente el agua superficial, con lo cual adquiere mayor

consistencia. Permaneceran a una temperatura de 32C y una HR entre 78-82% entre 2,5 y 4 meses.
Fase de secado-deshidratacidn de las piezas. 15 dias aproximadamente antes de la salida de los

secaderos se sube la T2 de los mismos progresivamente hasta llegar a los 8-102C y una HR en torno a

los 80%. El aumento de la temperatura ambiente y disminucidn de la HR se realiza progresivamente

ya que:

o una temperatura demasiado alta favorece el crecimiento de microorganismo
patdégenos,
o una humedad demasiado alta no seca y enmohece
o una humedad demasiado baja puede provocar la desecacién de la capa exterior que
impide la deshidratacidn de la zona central
SECADEDERO NATURAL. Este local se encuentra en la planta alta del edificio. La temperatura
ambiente y la HR se regulan cerrando y abriendo las ventanas, siendo esta mas o menos
constante en torno a unos 25-302C. En esta fase el jamdn se deshidrata y prosiguen los
fendmenos de proteolisis y lipolisis que condicionan el aroma. Dicha etapa tiene lugar
inicialmente a una temperatura inferior a 10° C, aumentando posteriormente de forma
paulatina. En el caso del jamén de cerdo ibérico, al aumentar la temperatura, se funde la grasa,
dando lugar al sudado del jamon. Es frecuente aplicar una fina capa de grasa que permita
evitar el agrietamiento, el cuarteado, la coquera y frenar el crecimiento de acaros. Se realizan
controles visuales como ausencia de acortezamiento, de olor, de limosidad superficial y
coloraciones andmalas para comprobar el adecuado desarrollo de esta fase.
BODEGA. En el semisdtano del edificio. Una vez transcurrido el tiempo establecido los jamones
son llevados a la bodega para permanecer en ésta hasta su expedicidn
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e EXPEDICION. Los jamones que van a ser expedido o puestos a la venta seran acondicionados.
Para ello se le retira la cuerda y se le pone el cordén jamonero alrededor de la pata, debajo de
la pezufia. Los jamones son limpiados de mohos y aplicada manteca, para por ultimo limpiarlo
con un papel impregnado en aceite.

e Estos serdn etiquetado mediante etiqueta que abraza toda la pieza. La pieza llevara durante
todo el proceso desde sus inicios el precinto de certificacion de ibérico.

Linea salazon y curado de tocinos y panceta curada

Una vez obtenidos los tocinos y panceta del cerdo pasan a la Cdmara de despiezados de magro
(C SD N22) donde permanecen a 72C durante 24 horas. De aqui pasan al obrador de embutidos y se
adoban pasando a la cdmara de masas donde permanecen un par de dias. Después pasan al secadero
N2 2, permaneciendo durante aproximadamente 60 dias a 82C y una HR del 82%. De aqui pasan a la
bodega donde permanecen entre 2-3 meses antes de su venta.
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CAPITULO V.- DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES

El complejo industrial de la empresa SECADERO DE JAMONES Y EMBUTIDOS EL CRUCES.L., esta
ubicado en la parcela 41 poligono 21, perteneciente a la Finca "Almaracejos" del término municipal
de Torrecillas de la Tiesa, (Caceres) a la cual se accede desde el margen derecho de la carretera CC-
419 a Torrecillas de la Tiesa, en el Km 0,200. La citada carretera parte del kilbmetro 240 de la A-V

La distancia al nucleo de poblacién mas cercano que es Torrecilla de la Tiesa, es de 7,5 km.

Dicho emplazamiento cuenta con la infraestructura urbanistica, accesos vy viales,
abastecimiento de agua potable, energia eléctrica y red de saneamiento, necesarios para el correcto
funcionamiento de la industria conforme a las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias especificas para

el desarrollo de la actividad industrial.

La planta consta de un matadero, una sala de despiece, una industria carnica para secado de
jamones y elaboracién y curaciéon de embutidos, asi como una tienda de venta directa.

Los locales de estas actividades se encuentran perfectamente separados y diferenciados, de tal
forma que el ciclo productivo se dirige siempre en direccién hacia la fabrica de embutidos y jamones
y hacia la zona de expedicidn, sin posibilidad de retrocesos.

MATADERO
LOCAL SUPERFICIE UTIL (m?)

ZONA DE DESCARGA DE ANIMALES 42,00

Muelle de descarga de ovino-caprinos

Muelle de descarga de porcino

ZONA DE CORRALES 424,11

Corral 1 33,75

Corral 2 43,10

Corral 3 30,94

Corral 4 47,25

Corral 5 47,70

Corral 6 33,15

Corral 7a 7,20

Corral 7b 9,27

Corral 7c 7,20

Corral 7d 10,13

Corral 7e DE AISLAMIENTO 11,60

Corral 8 43,54

Corral 9 56,58

PASILLO DE CONDUCCION 42,70

ASEOS PERSONAL CORRALES 4,94

LOCAL DE SUJECCION-ATURDIMIENTO 5,75

LOCAL SACRIFICIO CERDOS ADULTOS 35,40

LOCAL SACRIFICIO LECHONES 48,47
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LOCAL ESCALDADO LECHONES 10,35
LOCAL 16,43
ZONA SUCIA 42,36
CAMARA zona sucia 17,88
LOCAL EVISCERADO 70,19
DISTRIBUIDOR-OREO 32,50
LOCAL DE ViSCERAS ROJAS 27,49
DESPACHO VETERINARIO OFICIAL 9,26
LABORATORIO 6,26
LOCAL LAVADO DE CARROS 14,59
CAMARA DE CONSIGNA 5,24
CAMARA DE HUESOS Y GRASA 5,75
ASEOS PERSONAL 9,51
VESTUARIOS PERSONAL 7,72
PASILLO PERSONAL 8,69
LOCAL BAJO ESCALERA DE PRODUCTO DE LIMPIEZA

MATADERO

PASILLO EXPEDICION CANALES (P N21) 23,53
CAMARA DE CONSERVACION DE CANALES PORCINO (CC

Ne1) 41,80
CAMARA DE OREO DE CANALES PORCINO (CC N22) 28,47
CAMARA DESPOJOS 9,81
MUELLE DE EXPEDICION CANALES (M N21)

SALA DE DESPIECE

LOCAL SUPERFICIE UTIL (m?)
PASILLO CENTRAL (PC) 42,00
SALA DE DESPIECE (SD 127,58
LOCAL LAVADO UTILES DE TRABAJO SALA DE DESPIECE 25,32
LOCAL CAJAS LIMPIAS SALA DE DESPIECE 44,66
CAMARA DE CONSERVACION DESPIEZADOS (jamones y 2027
paletas) (CC N23) !
TUNEL DE CONGELACION 7,48
CAMARA DE CONSERVACION CONGELADOS 55,22
CAMARA DE GOLPE DE FRIO O TUNEL DE OREO (C SD N21 21,00
CAMARA DE DESPIECE MAGROS (C SD N22) 19,50
PASILLO DE EXPEDICION DE CARNES (P N22) 20,08
MUELLE DE EXPEDICION DE CARNES (M N22) 11,24
ALMACEN VARIOS 50,00
SALA DE DESPIECE TERNERA LOCAL
ACONDICIONAMIENTO JAMONES Y PALETAS
ZONA DE ENVASADO AL VACIO
PASILLO DISTRIBUIDOR N2 3 (P N23)

OFICINA EXTREMADURA:

Avda. de Sevilla, n° 2 (Rotonda de Cuatro |nn0camp0, S-L-
Caminos).
06400. DON BENITO (BADAJOZ) www.innocampo.es / info@innocampo.es

Tlfno: 924 80 51 77

OFICINA MADRID:

Paseo de la Castellana, n°® 91.- 42 pl
28046.- MADRID

Tlfno: 911 84 78 70


http://www.innocampo.es/

DOCUMENTO AMBIENTAL  Pdgina 28

RECEPCION CANALES 44,38
CAMARA DE RECEPCION CANALES DE TERNERA 15,00
CAMARA DE DESCONGELACION DE PRODUCTOS 12 76
CONGELADOS ’

OFICINA DE CONTROL DE EXPEDICION 7,72

FABRICA DE EMBUTIDOS Y JAMONES

PLANTA BAJA
LOCAL SUPERFICIE UTIL (m?)

PASILLO (P N2 4) 90,63
CAMARA DE SALAZON DE JAMONES Y PALETAS 78,00
LOCAL DE LAVADO DE JAMONES 52,00
SALA ELABORACION EMBUTIDOS 62,40
CAMARA DE MASAS 7,83
LOCAL DE TRIPAS Y ADITIVOS 9,61
LOCAL DE COCCION 22,20
SECADERO ARTIFICIAL DE EMBUTIDOS N2 1 41,60
SECADERO ARTIFICIAL DE EMBUTIDOS N¢ 2 65,00
SECADERO ARTIFICIAL DE JAMONES N¢ 1 78,00
ALMACEN 1 65,00
ALMACEN 2 52,80
PASILLO SECADEROS 46,75
SECADERO ARTIFICIAL DE JAMONES N¢ 1 87,60
SECADERO ARTIFICIAL DE JAMONES N¢ 2 83,40
SECADERO ARTIFICIAL DE JAMONES Y LONCHEADO N2 3 83,40
DISTRIBUIDOR MONTACARGAS 7,50
LOCAL DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA PARA FABRICA

LOCAL DE LAVADOS DE UTILES 15,50
VESTUARIOS CABALLEROS 11,00
VESTURARISO SENORAS 11,00
LOCAL DE EXPEDICION 52,00
PASILLO DISTRIBUIDOR ASESOS (P N25) 4,00
VESTUARIO Y ASEO MASCULINO EXPEDICION 7,80
VESTUARIO Y ASEO FEMENINO EXPEDICION 7,80
LOCAL DE ESPECIAS 16,50
LOCAL ARMARIO DE SECADO 2 15,21
LOCAL ARMARIO DE SECADO 3 23,01
LOCAL ARMARIO DE SECADO 4 23,01
LOCAL DE ENVASES Y EMBALAJES 15,40
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LOCAL

SUPERFICIE UTIL (m?)

SECADERO NATURAL DE JAMONES

1090,87

PLANTA SOTANO

LOCAL

SUPERFICIE UTIL (m?)

BODEGA NATURAL DE JAMONES

847,00

TIENDA DE VENTA AL POR MENOR

LOCAL SUPERFICIE UTIL (m?)
DISTRIBUIDOR 5,50
CAMARA TIENDA 7,60
TIENDA 82,50

ZONAS ANEXAS

LOCAL SUPERFICIE UTIL (m?)
TALLER 10,35
LOCAL DE MOTORES 28,6
LOCAL CALDERA DE VAPOR 24,5
ALMACEN VARIOS 99,1
PATIO 235
EMPLAZAMIENTO PARA SANDACH 26,2

DEPURADORA DE AGUA

Por lo tanto, las superficies totales de las instalaciones son:

SUPERFICIE UTIL
LOCAL TOTAL (m2)
ZONA DE DESCARGA DE ANIMALES 42,00
ZONA DE CORRALES 424,11
MATADERO 482,39
SALA DE DESPIECE 574,21
FABRICA DE EMBUTIDOS Y JAMONES. PLANTA BAJA 1135,95
FABRICA DE EMBUTIDOS Y JAMONES. PLANTA ALTA 1090,87
FABRICA DE EMBUTIDOS Y JAMONES. PLANTA SOTANO 847,00
TIENDA DE VENTA AL POR MENOR 95,60
ZONAS ANEXAS 423,75
SUPERFICIE TOTAL 5.115,88 m?
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A continuacidon, se detallan las edificaciones existentes vinculadas a la actividad y sus
caracteristicas:

Zona de descarga de animales

Las instalaciones de carga y descarga, incluido el revestimiento del suelo, se han disefiado y
construido de tal manera que puedan mantenerse y utilizarse de modo que se eviten lesiones y
sufrimiento, se reduzcan al minimo las causas de agitacion y angustia durante los desplazamientos de
los animales y se garantice su seguridad; y deberdn preverse protecciones laterales con el fin de evitar
gue los animales escapen.

Para ello se cuenta con un muelle de descarga de porcinos, dotados de rampa de salida de
pavimento no resbaladizo y de proteccién lateral que evita que los animales puedan caer. La rampa
de acceso a los corrales cuenta con la inclinacion suficiente para que los animales pasen de los
camiones de transporte a los corrales de espera, a través de un sistema de puertas moviles de
conduccién que permiten mover los animales facilmente, cumpliendo con la normativa vigente de
proteccion de los animales durante el transporte y operaciones conexas.

Estas instalaciones se encuentran situadas en la zona sur de las instalaciones principales o de
produccién del matadero, de las cuales estan lo suficientemente separadas, comunicando con éstas
Unicamente a través de los corrales de estabulacidon y manejo de los animales.

El suelo de toda la zona de desembarque esta pavimentado, con lo cual se evita la formacién de
polvo que pudiera contaminar la atmdsfera del matadero.

Corrales

Dispone de 9 corrales cubiertos y cerrados, disefiados y construidos de tal manera permiten una
buena limpieza y desinfeccidn. El suelo es de cemento rugoso que evita los resbalones y las paredes
estan pintadas de pintura plastica y aprovechar la disposicidn gregaria de los animales y reducir al
maximo el riesgo de que los animales puedan herirse durante la conduccidn garantizando el bienestar
animal.

Colocados a ambos lados de un pasillo de conduccion en forma de “T”, el nUmero de corrales
es suficiente para separar los animales en diferentes partidas segun su origen tamanos o edades.

Todos los corrales estan, dotados de bebederos y comederos adaptados a la especie que
albergan.

Uno de los corrales (El nUmero 7e) se ha destinado para los animales enfermos.

Zona de sacrificio

El disefio y la construccidon del matadero garantizan la separacion, en el espacio y en el tiempo,
de las siguientes operaciones:
- el aturdimiento y sangrado
- el escaldado, depilado, raspado y quemado
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- la evisceracion y el posterior faenado

Sala de despiece

Esta construida de tal forma que evite la contaminacidén de la carne, en particular permitiendo
un avance constante de las operaciones, o garantizando una separacion entre los diferentes lotes de
produccién.

Local de despiece: climatizado y aislado térmicamente, considerandose como zona climatizada
para el desarrollo del proceso de produccién. A tal efecto técnicamente dispone de la estructura
aislante de tipo autoportante descrita en apartados anteriores.

Posee varias cdmaras refrigeradas para almacenar tanto canales como despiezados;
- Cdmara de conservacion de canales de porcino
- Cdmara de oreo de canales de porcino
- Cdmara de conservacion de despiezados (jamones y paletas)
- Cdmara de golpe de frio
- Camara despiece magros
- Cdmara de recepcién canales de ternera
- Cdmara salazén jamones y paletas
- Cdmara de descongelaciéon de p. congelados

Fabrica de embutidos y jamones

De construccion mas reciente que el matadero, anexa se encuentra la fabrica de embutidos y
jamones. Localizada en la zona sur de las instalaciones del matadero y sala de despiece
comunicandose con éstas a través de locales distribuidores y pasillos.

Por el pasillo central y a través del local polivalente se accede a la fabrica de embutidos vy
jamones.

Los locales y / camaras de que se disponen para desarrollar dichas actividades son:

Obrador de embutidos.

Siguiendo con el flujo Unico de produccion se ha disefnado un obrador de embutidos en el que
se realizaran todos los procesos de picado, amasado, embutido, embuchado y atado de los mismos.

En el obrador se ha dispuesto toda la maquinaria necesaria para el proceso de producciéon de

embutidos:

- Amasadora

- Picadora

- Bombo de maceracion

- Embuchadora

- Embutidora

- Grapadoras

- Mesas de Trabajo
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Asi como de los dispositivos necesarios para el lavado de manos, piletas para remojo de tripas,
equipos de desinfeccidn de cuchillos, etc.

Las mdaquinas instaladas en el obrador de embutidos estan fabricadas en acero inoxidable

Céamara de masas

En funcién de las necesidades tecnoldgicas del proceso productivo, se podran dejar madurar las
masas para embuticién, para lo cual se ha disefiado una camara de masas y dotada de puerta isoterma
corredera de 80 mm de espesor de poliuretano inyectado de alta densidad.

Para el control y registro de las temperaturas y humedades a lo largo del proceso de
almacenamiento la cdmara dispone de un microprocesador acoplado a una Intranet centralizada en
un servidor exclusivo instalado en el centro de control de la planta, para permitir un control minucioso
de los registros termo — higrométricos.

Local de ingredientes y aditivos

Con acceso desde el obrador de embutidos y con las mismas condiciones técnico-sanitarias que
en el resto de las instalaciones de la planta, se ha dispuesto el almacén para las especias y aditivos
dimensionado para permitir el perfecto desarrollo de las tareas de fabricacion de embutidos.

Camara de salazén de salazon de jamones y paletas

Local de lavado de jamones y paletas

Este local tiene dos puertas. Una de acceso directo de los jamones y paletas desde la camara de
salazdn, otra para una vez lavados las piezas pase a unos de los secaderos artificiales.

Secaderos artificiales

- 4 secaderos de jamones
- 2 secaderos para embutidos

Los secaderos artificiales tienen la finalidad dentro del proceso productivo de las salazones
carnicas, mantener los productos cdrnicos en unas condiciones de humedad y temperatura
totalmente controladas y estables, varidndolas conforme vaya teniendo lugar el proceso de
transformacién de los perniles y embutidos.

Adosados a cada secadero se encuentra un local que sirve para ubicar la maquinaria frigorifica
de los secaderos, accediendo a ellos desde el exterior de las instalaciones, comunicandose

linealmente entre si.

Secadero natural (planta alta)

Bodega (s6tano)
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Zona de expedicion

Para la expedicion, y con las mismas condiciones técnico-sanitarias que para el resto de la
planta, se ha dispuesto una zona de expedicién.

Esta zona de expediciéon de curados se encuentra perfectamente separada del muelle de
expedicion a través de una puerta isoterma.

El muelle de la zona de expedicion ha sido disefiado y construido para permitir la correcta estiba
de los productos embalados procedentes de la zona anterior. Para ello, se ha dotado de dos puertas
enrollables de PVC, con aislamiento de poliuretano intermedio, de 2,20 m de largo por 3,00 de ancho
acoplada con una unidad de abrigo flexible para permitir la descarga de los camiones, fabricada con
PVC exterior y con sandwich de doble tejido interior.

Local para productos de limpieza y desinfeccion.

Para el almacenamiento de todos los productos de limpieza y desinfeccién se cuenta con dos
locales, ambos situados fuera de la zona de produccidn, totalmente aislado e independiente del resto
de las areas de fabricacion.

Uno situado en la zona de matadero, bajo las escaleras de acceso a oficinas y que abastece al
matadero y sala de despiece y otro en la Fabrica junto al montacargas y que sirve a la zona de fabrica

y tienda.

Vestuarios, aseos, zonas de taquillas

Siguiendo las directrices establecidas por la legislacion vigente, la fabrica se ha dotado de los
correspondientes aseos, vestuarios y zonas de descanso, que en ningiin caso comunican directamente
con las zonas de produccion.

En cada area de produccién, matadero-sala de despiece y fabrica se cuenta con vestuarios

dotados de taquillas individuales de doble compartimiento en vertical, el de arriba para la ropa de
trabajo y la de abajo para la ropa de calle.

Tienda de venta al por menor

Superficie destinada a la venta directa al consumidor de todos los productos carnicos
transformados. Cuenta con camaras refrigeradas y espacios destinados al correcto almacenaje de los
productos con las condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.

Depuradora de aguas residuales

Ubicada en el poligono 21 parcela 1 (10190A021000010000KR), colindante a la parcela objeto
de este estudio donde se ubican las instalaciones de la industria, destinada a la depuracion de las
aguas residuales procedentes del matadero e industria carnica.
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La depuradora esta calculada para gestionar toda la produccidn de agua residual procedente de
la zona de estabulacién, aguas procedentes del matadero, aguas procedentes de la fabricacién de
productos carnicos y las aguas procedentes de los aseos y vestuarios de la industria.

La industria cuenta con los permisos necesarios para conectarse a la red municipal de la
localidad de Torrecillas de la Tiesa.
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CAPITULO VI.-GESTION DE RESIDUOS

El matadero y fabrica de embutidos objeto de este estudio generara una serie de residuos y
emisiones durante su fase de explotacién. A continuacién, se enumeraran y cuantificaran:

1.- AGUAS SUCIAS

En las instalaciones se generaran las siguientes aguas sucias:
- Purines generados en los corrales de estabulacidon temporal
- Aguas industriales
- Aguas generadas en vestuarios y aseos del personal

Purines corrales

Las aguas de las cuadras, antes de conectarse hacia la depuradora, habran sido filtradas por una
Separadora-Compactadora, encargada de la micro separacién de sélidos y liquidos que tiene la
finalidad de disminuir la concentracion de nitrégeno en la fraccién liquida.

Los corrales cuentan con pendientes que facilitan la evacuacion de las aguas, siendo recogidas
en arquetas dispuestas para tal fin, las cuales estardn comunicadas mediante tuberias de PVC
totalmente estancas con la depuradora.

Aguas industriales

Aguas procedentes de los distintos sumideros y conexiones existentes dentro de las areas de
uso industrial. Estas aguas comprenden tres tipos distintos: agua de lavado de salazén, agua de
desollado y lavado, y agua de limpieza y baldeo de las instalaciones.

Se estima la produccién de agua residual industrial en funcidn de la capacidad normal de
matanza, resultando:

Capacidad produccion linea: 120 cana/hora
Horas de matanza/dia: 1.25 horas/dia
N2 de canales/dia: 150 can/dia
Dias de trabajo semana: 2 dias/semana
Dias de trabajo/afio: 100 dias/afio
Caudal medio diario: 31.50 m3/dia
Tiempo entrada de caudal en depuradora: 5 h/dia

Caudal medio horario: 6.30 m3/h
Carga DBOs: 31.50 kg/dia
DBOs.Concentracion: 1000.00 gr/m3
Carga SS.: 19.6875 kg/dia
SS. Concentracion: 625.00 gr/m3

La produccién a lo largo del afio se dividira en dos periodos:
- Campania de cerdo ibérico: diciembre, enero, febrero: En este periodo se realizard la
matanza durante 2 dias a la semana.
- Resto del afio: se realizara la matanza 1 dia a la semana.

Con lo que el numero estimado de dias de produccién maxima de vertidos que se producira
durante los dias de matanza pueden estimarse en 60 dias/afio. En este volumen de vertidos se ha
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incluido el caudal de agua residual procedente de los aseos del personal que trabaja en el matadero,
cuyas caracteristicas se describiran posteriormente.

Teniendo en cuenta que en la misma industria también se llevaran a cabo la elaboracion de
embutidos, se determinan a continuacidn los datos de partida y los caudales de efluentes originados
en estas operaciones, estos datos incluyen los caudales originados en los aseos del personal que
trabaja en la industria cdrnica, cuyas caracteristicas se describirdn posteriormente.

m? de produccién:
Horas de fabricacién:
Dias de trabajo semana:
Dias de trabajo/afio:

1.200 m?

6 horas/dia

3 dias/semana
150 dias/afio

Caudal medio diario: 4,8 m3/dia
Tiempo entrada caudal en depuradora: 6 h/dia
Caudal medio horario: 0,96 m3/h
Carga DBOs: 11,52 Kg/dia
DBOs.Concentracion: 400 gr/m3
Carga SS. 5,76 kg/dia
SS. Concentracion: 200 gr/m3

Aguas vestuarios y aseos
Se generaran aguas residuales en los vestuarios y aseos existentes en las instalaciones usadas

por los usuarios.

El tiempo de funcionamiento, es de 3 horas de faenado y 2 horas de limpieza, total 5 horas/dia.
El volumen de vertidos se incluye el procedente de aseos.
- Caudal de uso sanitario del personal: Segin Manual de Depuracién, para uso industrial,
se estima en: 50 litros/dia-trabajador
- Caudal punta diario: 50 I/d-trabajador x 9 trabajadores = 450 litros/dia.

En la actualidad, al igual que se hizo con el abastecimiento de agua, la industria consiguid los
permisos necesarios para conectarse a la red municipal de la localidad de Torrecillas de la Tiesa, y por

lo tanto no existira posibilidad de ningun tipo de contaminacion de aguas superficiales.

2.-RESIDUOS ORGANICOS

Los residuos generados seran recogidos en contenedores adecuados y trasportados hacia la
empresa gestora mas cercana al municipio. Seran controlados internamente mediante fichas de
seguimiento y control en el que se describiran las cantidades producidas de estos residuos durante el
tiempo.

3.-RESIDUOS NO ORGANICOS ASIMILABLES A URBANOS

Estos residuos, que comprenden las fracciones de papel y cartén, vidrio y fracciéon de envases
de plasticos seran recogidos y gestionados en contenedores especificos en las instalaciones vy
gestionados por empresa municipal encargada, por lo que seran residuos completamente
controlados.
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4.-OTROS RESIDUOS

Se pueden generar aceites residuales de lubricacién de maquinaria, que sera recogido y
gestionado por una empresa gestora autorizada, por lo que seran residuos completamente
controlados.

5.-GESTION DE SUBPRODUCTOS

Los subproductos generados por la actividad serdn los mismos que existen en la actualidad, y
restos de grasa del perfilado de jamones y despojos procedentes del desollado. Estos restos de grasas
y despojos se depositardn en contenedores dentro de las camaras frigorificas destinadas para tal fin.
Los restos de grasas y despojos serdn recogidos por un Gestor Autorizado.

6.-RESUMEN

Durante el desarrollo de la actividad y el proceso de produccidén se generaran los siguientes
residuos, clasificados segun el cddigo correspondiente del Catdlogo Europeo de Residuos:

NO PELIGROSQOS

Residuo Origen LER Destino
. Tratamiento en la
Lodos del tratamiento depuradora y vertidos a la
de aguas residuales Aguas industriales 19 08 05 P Y .
red general de saneamiento
urbanas .
del municipio
Tratamiento en la
A i I i I
Lodos de fosa séptica seos y vestuarios de 5003 04 depuradoray vertldos.a a
personal red general de saneamiento
del municipio
. Residuos organicos y Almacenado en
Mezcla de residuos . . .
. materiales de oficina 200301 contenedores y gestionados
municipales . .
asimilables a urbanos por empresa autorizada
Panel v cartdn Almacenado en
Papel y cartén bely 200101 contenedores y gestionados
desechado .
por empresa autorizada
Almacenado en
Plastico Plastico desechado 2001 39 contenedores y gestionados
por empresa autorizada
Almacenado en
Resid de tejidos d Pelos, d i .
es! uos. € telidos de elos, decomisosy 020202 contenedores y gestionados
animales sangre .
por empresa autorizada
PELIGROSOS
Residuo LER Cantidad Unidades
Trabajos de Gestionado por una
Aceite usado mantenimiento de 13 02 08 P .
. empresa autorizada
maquinaria
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CAPITULO VII.-RESUMEN

El conjunto de documentos que contienen la presente Memoria da una idea clara y completa de
las obras a realizar y acciones a desarrollar. Por ello, este Resumen No Técnico debe servir por si
mismo para la tramitacion de autorizaciones que procedan por los organismos que competa.

Don Benito, octubre de 2024.
El Ingeniero Técnico de Obras Publicas,
Colegiado n? 16578 del CITOPIC

<

Fdo.: Manuel Nieto Luque.
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ANEJO I.-PLANOS
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