


5.3 Observaciones:

Use los formularios especiales que hay en la seccidn para

registrar todos los datos requeridos.

5.4 Comentarios:

REPRODUCCION
La productividad de una explotacidn porcina esta intimamente ligada
a la eficiencia reproductiva y esta a su vez a detencidn oportuna de

los celos.

6.1 Materiales y equipo:
Corral de monta, Verraco y hembras comn el peso y la édad ade-~
cuades. - '
6.2 Procedimiento:
6.2.1 En las mafianas cuando alimente, observe las cerdas
cuidadosamente para ver si presentan signos de estar
en celo. S
6.2.2 Los sintomas de celo en una cerda son:
6.2.2.1 La vulva se muestra hinchada o turgente y
sécreta una sustancia mucosa.
6.2.2.2 La cerda se deja montar por otras cerdas.
6.2.2.3 La cerda en celo permite que le hagan pre-
'sidén sobre el anca. .
6.2.3 Identifique la cerda en celo y determine el verraco
que'debe usar. . . |
6.2.4 Lleve la cerda al verraco (nunca el verraco a la cer-
da) y dejelos juntds hasta qﬁe lé crupé, luego separe

" la cerda.



6.2.5 En la tarde repita el salto o monta; asegurese que
se haya practicado el salto.
6.3 ~'Obsérvaciomes:

"6.3.1° Llene el'siguienfe cuadro:

No. de Raza No. de Raza::: | Fecha No. de |Fecha

1 “Cerda " Cerda | Verraco Verraco | Monta Saltos Parto

. 6.4 Comentarios: -

SELECCION DE CERDAS PARA CRIA
La seleccidén es una practica indispensable para . Jlograr animales que

reunan las caracteristicas que demanda el mercado.

Adns

7.1 Materiales y equipo:
Registros de produccidén de las hembras, incluyendo los regis-~

tros de la ascendencia y desendencia.
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7.2 Procedimiento: ;.
| 7.2.1 Seleccidn por ascendencia:-
7.2.1.1  Averigue el nlimero de cerdos nacidos y des-
tetados en la camada a que §ertenece y se—
gln la raza,.debe estar érriba del promedio.
7.2.2 Seleccidn por el mismo animal - T
7.2.2.1 El peso al nacer, destete, ganancia diaria,
" nfmero de tetas funcionales y conformacidn
en'general; debe estar arriba del promedio
de la raza a que pertenece. B o A
l7,2;2,2 El‘animal debe tener buen temperamento,
7.2.3 ﬁSelécciéh pof descendencia. v
o vi7.2.3.1 :'La cerda que no produzca cerditos con ca-
o racterfsticas deseables arriba del promedio
. de la raza debe ser eliminada del pie de
7.3 . Observaciones:. .

7.3.1 CuZntas cerdas examind

7.3.2 Cudntos animales descartd

7.3.3 Cuadntas cerdas entraron en la monta

7.4  Comentarios:

8.  CASTRACION DE CERDITOS
La castracidn de los cerditos es una prictica muy importante y que

se debe hacer a los 14 dias de edad.



8.1

8.2

8.3

8.4

Materiales y equipo:

Bisturi, Agua y Jabdn, Sujetador de cerditos, Desinfectante

-(Ioéo), Aureomicina (spray), Pomada mata moscas.

Procedlmlento. .

8. 2 1 Agarre el cerdlto y sujetelo bien

8.2.2 Lavar el escroto con agua y jabdn y desinfectante.

3;2.3 Tome su testlculo con los dedos pulgar e indice y

o haga una incisién longitudinal.

8.2.4 Saque el testiculo, dele unas vueltas y luego corte
| " deslizando 1la cuchllla.

8.2.5 Repita la misma operac1on con el otro testlculo.

8.2.6 Desinfecte bien las heridas, apllque el repelente y

el mata gusanos para evitar cualquier infeccidn.

Observaciones:

8.3.1 No. de cerditos castrados

8.3.2 . Tiempo empleado por eerdito -

Comentarins:

9. OPERACIONES VARIAS

9.1

Materiales y equipo:
Palas, Azaddn, Machete, Bomba de mochila, Martillo, Clavos y

Neguvdn.

Procedimiento:
9.2.1 Banar los animales por aspersidn una vez al mes
9.2.2 Revisar los potreros, drenajes, cercos y sombras dia-

riamente y hacer reparaciones cuando sea necesario.
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9.3

9.4

~9.2.3  Limpiar las asequias una vez por semana
.9:2.4 :Lafar el tanque para.cocinar tankage dos veces al
mes . ‘
9.2.5 Limpiar y ordenar la bodega de alimentos una vez
por semana. ’ 1
“'972,6 Hacer inventario de concentrado existente todos los
) viernes y reportarlo ai'ehcdrgédo de seccidn antes
de las 10:30 a.m. . a
9.2.7 Entregar los cerdos reQuéridos por el rasﬁro todos
los martes por la maﬁaﬁa.
Obéervaciqnes: .
9.3.1 Detalle las operaciones realizadas
Comentarios:







2.

COMO CARGAR UNA JERINGA

2.1

2.2

“Material y equipo:

" Jeringa hipodérmica, Aguja, Algoddn con alcohol, Lubricante

estdril y Agente medicinal.

Procedimiento:

2.2.1

2.2.5

2.2.6
2.2.7

BRSOV RS

2.2.8
2.2.9

2.2.10
2.2.11

Estar seguro de haber leido todas las instrucciones

y direcciounes que vienen junto con el agente medici-
nal que va administrarse. ‘

Agitar bién el producto bioldgico a ser inyectado an-
tes de llenar la jeringa.

Asegurese de que.las empacaduras de la jeringa esten

ajustadas y lubricadas.

. Cargar la jeringa con una cantidad de aire igual a la

cantidad de liquido que se debe extraer.

. Desinfectar bién el tapdn. del frasco con un algoddn

con. alg¢ohol:

Introduecir la aguja en el tapdén del frasco

Se empuja el &mbolo para introducir el aire que contie-
ne la jeringa dentro del frasco. ’

Poner el frasco en posicidn vertical hacia arriba
(quedando la jeringa en posicidn inferior)

En €sta posicidn tirar el &mbolo hacia afuera para
absorver la: cantidad que se va a inyectar. ’

Se extrae la aguja del frasco

Empujar lentamente el &mbolo de la jeringa para ex—
pulsar las burbujas de aire que pueden haberse que-

dado en el liquido contenido en la jerinquilla.

Observaciones:

2.3.1
2.3.2
2.3.3

Lubricante usado

Tipo de jéringa

Otro desinfectante







3.3.1 Lugares de inoculacidn:

3.3.1.1 Bovinos

3.3.1.2 Equinos

~5;3.1;3 Porcinos
3.3.1.4 Aves

3.3.2 . Tipo de aguja
3.3.2.1 Loangitud
3.3.2.2 Gauge

3.3.3 Cantidad inoculada

3.4 Comentarios:

4

INYECCION SUBCUTANEA

La inyeccién subcutanea es aplicada de manera que el liquido se
deposite directamente debajo de la piZl (no en la carne ni en un
vaso sanguineo) Es frecuentemente usada en la inoculacidn de pro-

ductos biongicos°

4.1 Material y equipo:
Aguja, Jeringa, Agente medicinal o bioldgico, Algoddn y Al-
cohol.

4,2°" Procedimiento:

4.2,1 Desinfectar previamente el lugar'que se va a inyec-
" tar con algoddn y alcohol
4.2,2 Se coge con el pulgar y el Indice un pliegue de la
piel desinfectada
4,2.3 Introducir la aguja de tal manera que su punta quede
encima del tejido subcutaneo, pero debajo de la piel.

4.2.4 Luego aflojar el pliegue



4,2.5 Inyectar el contenido de la jeringa

4.2,6 Retire la aguja con la jeringa

4,2.7 | Aplicar un vigoroso masaje en el lugar de la inyec-—
~cidn.

4.3  Observaciones:
4.3.1 TLugares de inoculacidn

4.3.1.1 Bovinos

4:3.1.2 . Equinos

4.3.1.3 Porcinos
4.3.1.4. .Aves’

4.3.2 Tipo de aguja
4.3.2.1 longitud
4.3.2.2 Calibre

4.3.3 Cantidad inyectada

p 4.3.4 Peso del animal

4.4 Comentarios:

INYECCION INTRAMUSCULAR

Son usadas a menudo para la administracidn de productos bioldgicos
y drogas. La absorcidn es mis radpida que la proporcionada por in-
yecciones subsutdneas.

5.1 Material y equipo:

Aguja, Jeringa, Agente medicinal, Algoddn y alcohol.




5.3

5.4

Procedimiento:

5.2.1

5.2.2

5.2.3
5.2.4

5.2.5

Debemos seleccionar la parte mAs musculosa del cuer-
po del animal

Desinfecfa;,previamenté el lugar seleccionado con al-
goddn y alcohol.

Se toma la aguja sola, con los dedos pulgar e indice.
Clave la aguja rdpidamerite de un solo golpe, a tra-
vés de la pi&l, en angulo recto y dentro del misculo.
Peque la jeringa a la aguja y mueva el &mbolo hacia
afuera succionando para asegurarse de que la aguja
no ha penetrado en un vaso sanguinéo.

Inyecte el contenido de la jeringa

Retire la jeringa con la aguja

Aplique un vigorbso masaje en el lugar inyectado

Observaciones:

5.3.1 Lugares de inoculacidn
5.3.1.1 Bovinos |
5.3.1.2 Equinos
5.3.1.3 Porcinos
5.3.1.4 “Aves

5.3.2 Tipo de aguja
5.3.2.1 TLongitud
5.3.2.2 Gauge

5.3.3 Cantidad inyectada

Comentarios:







6.3

6.4

" 6.3.2 Nlmero y tipo.dévapimales inyectados

Observaciones:

6.3.1 Cantidad y tipo de medicamento administrado

6.3.3 Tiemﬁd de in&ectado

Comentarios:

7. APLICACION DE MEDICAMENTO POR VIA ORAL

- 7.1

7.2

Material y equipo:
Pistola dosificadora, Tirabolos, Recipiente, Probeta, Agita-

dores, Medicamento & usarse (liguidos o sdlidos) y Agua.

Procedimiento:

7.2.1 Se leen las indicacioﬁés v se prepara la solucidn

7.2.2  Se agrega la solucidn a la pistola dosificadora, in-
troduciendo la boquilla dentro de la solucidn conte-
nida en el recipiente con la palanca retraida. Luego,
se suelta la palanca para que, por absorcidn se llene
el cilindro con la solucidn.

7.2.3 En el caso de usar comprimidos (bolos) estos se colo-
can en el tirabolos.

7.2.4 El animal debe de estar deatro de la manga y sujeto
con la maricera.

7.2.5 Se levanta un poco la cabeza del animal, se abre la
boca y se introduce la pistola dosificadora a un lado

de la misma.





















12.

-Una vez que se ha sacado toda secrecidn. purulenta
del interior del absceso se introduce la pinza con
un algoddn impregnado de desinfectante por la aber-
tura que ha sido previamente despejada. Se mueve
dentro la pinza a modo de poner de51nfectante en

'todas las paredes internas de la herldae

11.2.5 ‘Al final se saca la pinza, y se vuelve a desinfec-
. tar toda la zona aledafia a la herida. Se le pone

un repelente al animal para evitar la entrada de
insectos nocivos. Y se somete a observacidn diaria
hasia que el animal sane. ‘

11.2.6 Se anota en la hoja clfinica del animal el trata-

miento que se le ha aplicado, y alguna observacidn

importante al respecto.

11.3 Observaciones:
11.3.1 No. de animales tratados

11.3.2 Solo desinfeccidn:

11.3.3 Tratados con antibidticos

11.3.4 Productos veterinarios usados:

11.3.5 Animgleg sanados

11.4 _Comentarios:

PRUEBA Y TRATAMIENTO DE MASTITIS

La mastitis es una de las mds frecuentes enfermedades del ganado
lechero. Su presencia'en el hato no solamente disminuye la produc-
c¢idén del mismo, sino que también baja la calidad de toda la pro-

duccidn. Su control debe ser una de las pricticas diarias en un

hato lechero.












13.2

Procedimientoc:

13.2.1

13.2.2

13.2.3

13.2.4

Primeramenta se observa la vaca para ver si tiene

sa2crecidi por la vulva que acompafia a la infeccidn,

o 'bien para ver si el rabo, o zomas adyacentes al

anca se‘hallsn sucias como consecuencia de secre-

ciones ocurridas.

Una vez comprobado que el animal tiene metritis se

procede a darle un mceaje vaginal a través del rec-

tc, en lea forma siguiente:

-13.2.2.1

-13.2.2.2

13.2.2.3

13.2.2.4%

[€2]
H.
o)

)

Se coloca un guante pldstico en la mano

y se lubrica.

Se intrcduce la mano por el recto, ponien-
de les dedos estirados y juntos, penetran—
do suaveme:s:te.

Una vez intrcducida la mano se procede al
masaje abriendo la palma de la mano, ba-

jandola y sacandola hacia atrds en un mo-

vimiento mas o menos rapido esta opera-
P E p
‘ i

-2 . .
cidn se repite varias veces hasta que las

“sezrociones dejon de salir por la vulva.

I A e ) 9 > 3 s A
=In.a. ves jun el animal no tiene secrecidn

ce precade a sacar la mano delicadamente.

-
<

anizzl no expuisa ninguna secreéecidn se puede

tnmar como signe do que el animal estd sano y se le

‘puede der £e altz, ¢ someterlo a observacifdn.

]

Si lz secrecidu 2z =ido abundante o ligeramente

1)

abundante, se dezbe asumir que el animal se halla

infectzdo.

“13.2.4.1

Si la secrecidn ha sido abﬁhdénte, no va-
le la‘bena poner comprimidos, ya que la
mucosa sge halla irritada, y no va a ha-
ber absorcidn del medicamento a:través .de
ella, entonces se procede a .tratar el ani-
éél oY otré via, ya sea con inyecciones
intravenozas, subcutdneas o intramuscula-

Ten.













































3.3.2 Record de destace
Tatuaje PES O % |
Fecha |Razo | Sexo| NuUmero | Vivo| Canal{ Frio | Edad | Rend. Observaciones
1
3.4 - Comentarios:

4. SACRIFICIO DE GANADO PORCINO

Familiarizar a los estudiantes con el sacrificio y la preparacion de cerdos.

4.1

Material y Equipe:

Ganchos para cerdos, colgaderes y sacadores de ufia, paila de escal-

damiento, termdometro para agua caliente, pistola de percutor cautivo

martillo aturdider,-barra o espdrrancador para cerdos, peladora o ras=

padores, cuchillos para desangrar y deshuesar, piedra o afilador de




























Figura No. 3

M A

1
St e

anﬁr!gfz 2l corte hasta el punto L, el corte debe
L de'\ ser oproximadamente poralelo a la linea A-B.
_5“.\.2._5'.5" Sexdire f;}}_'{orno lcrgo y el lomo corto, siguiendo
| 'q l,".".‘f:ﬂ..ﬁff P,
Empecec@ q:;f?e_en el centro de la dltima vérte=
’.';r':; fumbgr . .
Continiz el corte paralelo a la cara de la pierna
K-L.
5.2.5.6 Separe el cuzdril ( cadera ) siguiendo la linea M-N.
coxal. _
Nofd: e
Anites“de.cor‘i'qr: fq canal se debe de cortar el mdscu=-

lo colgante.
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) ° . v
: . Se toma como referencia una linea desde el punto

£ al punto G { Figure No. 2).
El punto £ se localiza midiendo unc distancia dos~

de el misculo longisimys dorsi, conforme al peso

de la candal..

Peso de la Canal

]

300
400

500

600
700

Libras

400
500
600
700
800

* Distancia del Mudsculo

Longisimus dorsi

4 Pulgadas |
YRV, |
5 n
5.1/2 "
6 1

El punto G estd localizado justamente arriba del

céndilo lateral del homerd ( Figura No. 2).

Figura No. 2




























Tipo de Peso del Tiempo Tiempo Libras | libras de

Produgts: - | “Producto: Requerido | dé Curado Obtenidas |  Merma
e e

6.11  Comentarios:


































4.3

RECIE

- Para que las 100 libras de mezcla tenga 257 de gra-

- sa, "cuanto de grasa debe teher las 96 libras que es

la {mica fuente de grasa. Esta se calcula mediante una

regla de tres inversa.

100 =25 X = 100 x 25

96 - x 56 = 26.7

- Para averiguar la proporcidn en que debe mezclarse
la crema con la leche para obtener 26% de grasa, basta

con plantear el cuadrado de Pearson.

40.0 22.2
N -
26
RN
3.8 14,0

36.2

Esto quiere decir que para 36.2 libras de mezcla de 267%

de grasa necesitamos 22.2 libras de crema de 40% de gra-

sa v 14 libras de leche de 3.8% de grasa, entbﬁcas}para

obtener 96 libras, bastard con plantear una regla de

tres para averiguar las libras de crema.
2 -

36.2 14.0 “l X = 96 x 14

96.0 - X ] 36.2

y para averiguar las libras de leche otra regla de tres

= 37.13 Lbs de crema

o sacarla por diferencia, asi:

96.00 - 37.13 = 58.87 libras de leche
Observaciones:
4,3.1 Porcentaje de grasa de la crema
4.3.2 Porcentaje de grasa de la leche
4‘3;3 Porcentaje de grasa de crema dcida
4.3.4 Libras de crema dcida.preparada
4,3.5 Libras de crema &cida:obtenida
4.3,6 Libras perdidas en el proceso
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5.2.9

5.2.10
5.2.11

5.2.12

5.2,13

5.2.14

-5.2.15

5.2.16

5.2.17

5.2.18

Encienda la miquina y dejela trabajando hasta que las
ventanillas de vidrio o pliAstico esten transparentes,
esto ocurre normalmente en 30 & 45 minutos, En este
momento pare la mfquina abra la puerta y observe el
tamafio de los granulos de grasa, si este llega al ta-
mafio de un grano de maiz, puede desuerar y si no cie-
rre la puerta y encienda la miquina por unos dos o cin-
co minutos mis.

Mientras se lleva a cabo el proceso anterior, enfrie
agua a 40°F (4.4°C) en una cantidad tal que sea igual

a la crema usada.

Pare la maquina con la salida del suero hacia arriba.
Quite la valvula, coloque el colador, ponga y cierre
la vialvula.

Encienda la maquina solo para que la valvula de de-
suere quede en posicidn inferior, coloque un recipien-
te debajo de la v&lvula, abra la puerta principal y la
vdlvula del suero. o
Enjuague los granulos de grasa_con agua fresca, cierre
la valvula del suero vy agregue el agua fria, cierre la
puerta herméticamente y encienda la mAquina por unos
dos o tres minutos.

Elimine el agua complétamente y con la ayuda de paletas
haga canales o surcos para agregar la sal en proporcidn
de dos o tres por ciento y el destilado de cultivo se-
giin instrucciones del fabricante.

Cierre la puerta encienda la maquina por cinco minu-
P y

tos como minimo para que la sal se mezcle -bien.

Abra la puerta y saque la mantequilla a los moldes; po-
co a poco'y compactandola bien para eliminar bolsas de

aire.

Guarde los moldes en la cdmara fria hasta el dia siguien-

te.

Coloque el molde en la cortadora; ponga el marco corta-
dor vertical, luego corte con el arco cortador horizon-
tal, previamente ajustado para sacar bloques de media,

uno o mas libras.
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6.1

6.3

Materiales y equipo:

Crema, Leche, Leche en polvo, Azlicar, estabilizador y sabo~

res.

Tambos, Pasteurizador, Homogenizador, Enfriador, Biscu=

“la, MAquina de hacer helados, Congelador y Embases.

Procedimiento:

6.2.1

6.2.2

6.2.3

6.2.4
6.2.5

6.2.6

6.3.1"
6.3.2

6.3.3
6.3.4

Cuartos de galdn obtenidos

La mezcla bidsica para hacer helados en lénEnA,P. es

preparada con 52 libras de leche de' 2% de grasa, 23

- libras de crema de 36% de grasa, 4.5 libras de leche

descremada en polvo, 15 libras de azlcar y 0,5 libras
de estabilizador. _ |

Los ingredientes liquidds son colocados en el pasteu-
rizador pequefio y calentados hasta 110°F (43.3°C) pa-
ra agregarle la mezcla de los ingredientes séiidos;
luego es pasteurizada a 160°F (71.1°C) por 30 minutos
para después ser homogenizada a 1000 libras de presidn
por pulgada cuadrada y enfriada para guardarla hasta
el dia siguiente.

Antes del batido de la mezcla para helados, en algunos
casos, hay que agregar el colorante y.el sabor, pero
cuando el helado es con frutas, u otros sabores séli-
dos, estos son agregados inmediatamente antes de sa-
car el helado.

Agregue de 5 a 10 libras de mezcla a la mdquina de ha-
cer helados.

Encienda el motor de las cuchillas y luego el sistema
de enfriamiento. '

Cuando la mezcla este semisdlida, saque una muestra

para medir el scobreaumento y si esta llega al 807,

. saque el producto en el envase definitivo, escriba el

nombre del sabor y guardelo immediatamente en el conge-

iador hasta que endurezca.

‘Observaciones:’

Cudntas libras de mezcla prepard

Sobreaumento logrado

Cuantos sabores prepard







15 =

7.2.2

7.2.1.7

7.2.1.8

7.2.1.9

7.2.1.10

7.2.1.11

7.2,1.12

Coloque el colador, elimine el suero y deje
escurriendo pof ﬁhos 15 minutos.

Enfrie la qﬁesera con agua a temperatura am-
biente.

Agregue 0.57 de sal en base a las libras de
leche utilizada

Corte la cuajada en trozos con la picadora o
con un cuchillo ¥y mezcle bien estos con la
sal.

Coloque en los moldes y prense por 8 - 14 ho-
ras.

Saque de los moldes y guarde en la c@mara
fria a 45°F ( 7.2°C)

Queso Crema:

7.2.2.1

7.2.2.2

7.2.2.3

7.2.2.4
7.2.2.5

7.2.2.6

7.2.2.7

7.2.2.8

7.2.2.9

Use leche pasteurizada y homogenizada, con

" 5% de grasa.

Caliente a 86°F (30°C)

Agregue 2l colorante deseado (un cc. por ca-
da 100 libras de leche).

Agregue 2% de cultivo lictico, mezcle de 2

a 3 minutos y deje en reposo por 30 minutos,
Agregue el cuajo seglin instrucciones del fa~-
bricante para que cuaje en 45 minutos.

Corte la cuajada en forma horizontal y ver-
tical, cuando la consistencia sea adecuada
y deje en reposo por 5 minutos.

Agite muy lentamente la cuajada y agregue 67
de sal en base a las libras de leche usada.
Cuando haya agregado toda la sal, la cuajada
flotard. Deje en reposo por 30 minutos, luego
dele vuelta a la cuajada y deje en reposo
nuevamente por 60 minutos.

Caliente la cuajada lentamente hasta llegar
a 110°F (43.3°C), con agitamiento continuo
Elimine dos terceras partes del suero e ini-
cie a llenar los moldes, previamente calen-

tados con agua hirviente.
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7.2.4

7.2.3.13

Deje madurando el queso por 3 - 6 semanas
a 60°F (15.5°C) al final de este periodo

el queso esta listo para_la venta.

Queso Tipo Cheddar

7.2.4.1

7.2.4.2
7.2.4.3

7.2.4.4

7.2.4.5

7.2.4.6

7.2.4.7

7.2.4,.8

7.2.4.9

7.2.4.10

Use leche pasteurizada y homogenizada de

3% de grasa

Caliente la leche a 88°F (31.1°C)

Agregué coiorante deseado (5 cc por 100
libras de leche)

Agregue de 0.5 a 2% de cultivo léactico y
agite pof 3 minutos, deje en reposo por 30
minutoé.o hasta que aumente la acidez en
0.03% B

Agregue el cuajo segln indicaciones del fa-
bricante para cuajar la leche en 30 minutos
Corte la cuajada en forma horizontal y verti~
cal, cuando la consistencia sea la indicada

y deje en reposo por 5 minutos. Acidez del
suero 0.127 aproximadamente

Inicie el calentamiento a razdn de un grado
Fahrenheit en dos minutos hasta llegar a
104°F (40°C); con frecuente agitamient? para
evitar la aglomeracidn de. los cubitos ée cua-
jada.

Continue el agitamiento a 104°F (40°C) ‘hasta
que la cuajada tenga la consistencia deseada,
luego dejela en reposo por 5 minutos. ‘
Coloque los coladores y desuere cuando la aci~
dez del suero este en 0.147 aproximadamente.
Con la ayuda de cucharones, coloque la éuajada
a los costados de la quesera dejando unEcanal
en el centro de la quesera para facilitar el
drenaje del suero. '
Después de 10 minutos de colocada la cuajada
a los costados de la queséera forma un blogue
que debe ser cortado en bloques de 6 pulgadas
mds o menos para invertirlos cada 15 minutos,
mantener la temperatura a 90°F (32.2°C) como

- -
ML110 .




















































