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Documento

Manejo

Manual

Operacion

Procedimiento

GLOSARIO

Escrito que es utilizado como un apoyo para
presentar informaciéon de diferentes actividades

productivas para el desarrollo laboral de la empresa.

Ingreso, Distribucion, ubicacion, y control de distintos
tipos de productos congelados por los trabajadores

de la empresa.

Informacién escrita que se entiende con facilidad y
gue es de beneficio para quien lo utiliza para
conocer experiencias sobre la realizacibn de un

trabajo en la empresa.

Conjunto de medios, herramientas y actividades que
se realizan y son utilizadas para la obtencion de un

resultado productivo para la empresa.

Método por la secuencia de sucesos que
generalmente no sufren de cambios radicales en su
forma de llevarse y que se puede estimar los

resultados que producira a su finalizacion.
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RESUMEN

El presente trabajo de graduacion es una ayuda para la aplicacion de
actividades, herramientas y equipos que son de beneficio laboral para el
almacenaje de producto congelado en cuartos frios y contenedores fijos de
Grupo Buena S.A. de Guatemala. En el primer capitulo se describen las
generalidades de la organizacion, especificando antecedentes historicos de la
empresa, descripcion, tipo y estructura organizacional, asi como, vision,

mision, filosofia, valores, politicas y normas.

Se realiz6 el diagnostico de la situacion actual de la empresa, iniciando
con un andlisis FODA y un analisis causa-efecto para la determinaciéon de
problemas y soluciones que se puedan producir con la aplicacién del presente
trabajo de graduacion. Continla con la presentacion de los diagramas de
procesos para ingresar, almacenar, controlar y egresar producto congelado de
los cuartos frios y contenedores fijos de la empresa, cada uno de los diagramas

con la respectiva descripcion y las deficiencias para una mejor interpretacion.

Se muestra la parte técnico profesional del trabajo de graduacion,
indicando aspectos necesarios para la elaboracion del manual de
procedimientos para la logistica en cuartos frios y contenedores fijos para
productos congelados. El manual se encuentra dividido en seis procedimientos
para una mejor aplicacion mediante la secuencia de procesos para el manejo
de los productos congelados. Los procedimientos por orden de presentacion
son: ingreso, almacenaje, control y despacho de producto congelado y finaliza
con el procedimiento de seguridad e higiene en cuartos frios y el procedimiento

para manejo correcto de bodegas frias y contenedores fijos.
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Se describe la documentacion de las Buenas Practicas de Manufactura
realizadas en la sala de transformacion de carne de aves, para organizar la
informacion y que pueda servir como evidencia de que fue lo que se realizo,
porqué se hizo, quién lo hizo y qué proceso esta bajo control. Se realizé
iniciando con la descripcion del listado de insumos, materias primas, materiales
de empaque y etiquetas, continuando con el programa de control de agua

potable, programa de limpieza y desinfeccidn y registros correspondientes.

También se describe la documentacién de las pruebas rapidas de
laboratorio en carne de pollo y en manos del personal para determinar si se
mantiene la higiene y limpieza durante el proceso de produccion, incluye los
registros y procedimientos de realizacion. Se realizé la representacion gréafica
del proceso de obtencion de filete de muslo de pollo, para observar los

acontecimientos durante la totalidad del proceso.

En el capitulo tres se describe la fase de investigacion del plan de ahorro
del consumo de agua en la empresa Grupo Buena. Iniciando con el diagnéstico
donde se determiné la situacion actual de la empresa en cuanto al consumo de
agua en metros cubicos, continuando con la determinacion de la cantidad de
agua utilizada en diferentes areas de la empresa, total de agua utilizada y por

altimo se presenta el plan de reduccién de consumo de agua.

Para finalizar en el capitulo cuatro se presenta la fase de docencia,
iniciando con el diagndstico de las necesidades de capacitacién a través de una
encuesta, continuando con la programacion y planeacion de las capacitaciones

y termina con la propuesta de evaluacion de las capacitaciones.
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OBJETIVOS

General

Implementar controles para el aseguramiento de la calidad e inocuidad
en bodegas frias, contenedores y sala de transformacion de carne de aves en

Grupo Buena S.A.

Especificos

1. Determinar en las principales generalidades de la empresa Grupo
Buena S.A. aspectos histéricos, administrativos y operativos
importantes, con el fin de mostrar donde se desarroll6 el ejercicio
profesional supervisado.

2. Realizar un diagnostico de la situacidbn actual de la empresa
especialmente en el area operativa, para conocer si existe algun

problema que sea perjudicial para el desarrollo laboral.

3. Establecer y documentar la informacién necesaria para el correcto
ingreso, almacenaje, control y egreso de productos congelados en los
cuartos frios y contenedores fijos, con el propdsito de proteger estos

productos y proveerles un manejo adecuado.
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10.

Demostrar la importancia de contar con un procedimiento de seguridad
e higiene en los cuartos frios y contenedores fijos, con el fin de
incrementar el desarrollo del ambiente laboral en la empresa Grupo
Buena S.A.

Determinar el procedimiento para el manejo adecuado de bodegas frias
y contenedores fijos para productos congelados, con el propdsito de

evitar pérdidas en equipos y materiales.

Describir la documentacion de las Buenas Practicas de Manufactura,
para organizar la informacién y que pueda servir como evidencia de

gue cumple con las normas.

Describir la documentacién de las pruebas rapidas de laboratorio en
carne de pollo y en manos del personal para concluir si se aplica la

higiene y limpieza durante el proceso de produccion.
Elaborar la representacién grafica del proceso de obtencién de filete de
muslo de pollo de la sala de transformacion de carne de aves de la

empresa, para observar los acontecimientos durante el proceso.

Elaborar un plan de ahorro, para la reduccién del consumo de agua en

la empresa Grupo Buena S.A.

Crear un plan de capacitacion segun las necesidades, para mejorar la

calidad técnica de las personas de la empresa Grupo Buena S.A.
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INTRODUCCION

En la empresa Grupo Buena S.A. se cuenta con una experiencia
comprobada por mas de 19 afos en el almacenaje, produccion, distribucion y
comercializacion de productos congelados, no obstante en el almacenaje de
productos congelados existen algunas deficiencias, por lo que con este
proyecto se busca brindar a los trabajadores un apoyo documental sobre las
distintas condiciones del manejo de los productos congelados, que son
enviados a la empresa como producto de importacién, para luego

comercializarlo a nivel nacional.

Al inicio del presente trabajo de graduacion se encuentra la informacién
de las generalidades de la organizacion, antecedentes historicos de la empresa,
descripcion, tipo y estructura organizacional, asi como, visién, misién, filosofia,

valores, politicas y normas.

En el trabajo de graduacion se muestra la elaboracién de un diagndstico,
para identificar las deficiencias en el desarrollo laboral para el almacenaje de
productos congelados y que se utiliza para: la creacion del manual de

procedimientos, para la logistica en cuartos frios y contenedores fijos.

El manual de procedimientos planteado se encuentra dividido en seis
procedimientos relacionados entre si, con una secuencia que cumple con las
necesidades de la empresa Grupo Buena S.A. y que facilita la comprensién
para los trabajadores. Siendo los procedimientos, ingreso, almacenaje, control y
egreso, seguridad e higiene y por ultimo el procedimiento para el manejo
adecuado de cuartos frios y contenedores fijos.
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La documentacion de las Buenas Practicas de Manufactura se realiz
para organizar la informacion y evidenciar el cumplimiento de las normas.
Presenta el listado de insumos, materias primas, materiales de empaque y
etiquetas, continuando con el programa de control de agua potable, el programa

de limpieza y desinfeccion y finalizando con los respectivos registros.

En la documentacion de las pruebas rapidas de laboratorio se
describieron los analisis que se realizaron en carne de pollo y en manos del
personal, los resultados obtenidos y los registros correspondientes. Mientras
que en el proceso de obtencién de filete de muslo de pollo se realizé la
representacion grafica, para observar los acontecimientos durante la totalidad

del proceso.

Como parte del programa de ejercicio profesional supervisado se
presentd la fase de investigacion realizando un diagnostico de la situaciéon
actual de la empresa, determinando la cantidad de agua utilizada y el plan de

ahorro del consumo de agua.
Para finalizar se presento la fase de docencia a través de un diagnéstico,

programacion, propuesta de evaluacién y un plan de capacitacién segun las

necesidades de la empresa Grupo Buena S.A.
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1. DESCRIPCION GENERAL DE LA EMPRESA

1.1 Antecedentes histéricos de la empresa

Grupo Buena S.A. fue fundado en la ciudad de Guatemala en junio de 1992
por el sefior Jorge Raul Garcia-Granados de Garay. El nombre de Grupo Buena
es en honor al Ingenio Tierra Buena propiedad del sefior Raul Garcia Granados

(padre).

Grupo Buena S.A. nace con la exportacion de arveja china y mariscos, los
cuales eran transportados por la linea aérea TAB (Transportes Aéreos Buena),
empezando en 1993 a transportar estos productos durante tres afos. La
empresa encargada de las exportaciones era Expobuena, la cual estaba
localizada en la 6 avenida de la zona 9, trasladandose afios después a las
oficinas actuales ubicadas en la 19 avenida 16-30, zona 10. En la importacién
de pollo se inicio con las marcas Hudson. Asimismo, se asocio con Hudson,

marca que actualmente se representa.

En 1996, se inicia la importacion de empanizados, embutidos y pavo entero
procedentes de Estados Unidos. Asimismo, la leche San Marcos de México. En
este mismo afio, Grupo Buena S.A. sigue creciendo e implementa a las
actividades el proceso del aceite y leche. En 1998, se une a Grupo Buena IBP
(carne de res), aceite y manteca marca K-0 y las aguas gaseosas de marca

RITZ con méas de 12 sabores.

En 1998, Tyson Foods Inc. Se une con Hudson y a raiz de esto se amplian

muchas lineas de crédito para Guatemala y Centroamérica. En 1999 se inician



labores en Honduras, posteriormente en febrero del 2000 en el Salvador y en
julio del mismo afio en Costa Rica. En el proceso de crecimiento, en el 2000 se
inician procesos de empacadora y maquilladora de productos, también se
implementa la exportacion a Centroamérica de productos de las marcas

Samyang, Koka, Nissin y Marruchan (sopas instantdneas) y aceite Dorela.

Para el 2001, se importan productos Sysco (carnes especializadas, quesos,
pafales y abarrotes de tamafio familiar). En 2002, se tiene un nuevo proveedor

de carne de marrano y toppings, el cual es Hormel.

Comprometidos a seguir creciendo y debido a la necesidad manifiesta de
hacer los propios productos y desarrollar marcas privadas, nace el parque
industrial El pacayal en donde se inicia con la produccién de sopas, aguas
gaseosas y pollo. En la actualidad, el producto lider es el pollo en todas las

presentaciones (congelado, empanizado y entero).

1.2. Descripciéon de la empresa

Grupo Buena S.A. es una empresa que se dedica a la importacion,
produccion, distribucion, comercializacibn y exportacion de productos
alimenticios, la mayoria de origen carnico, desde los Estados Unidos de
América, Canada y otros paises. Manteniendo el liderazgo a nivel nacional y
centroamericano en la comercializacién principalmente de pollo congelado y

empanizado, carne de res, carne de cerdo y papas fritas.

Ademas posee instalaciones en donde maquilan sopas instantaneas en
vaso de marcas reconocidas en el mercado Guatemalteco, asimismo
mantienen un proceso de deshuese de piezas de pollo para algunas empresas

a quienes les distribuyen. Cabe mencionar que en las instalaciones ubicadas en
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zona 10 se llevan a cabo funciones de recepcion, almacenamiento y despacho

de producto.

Se puede decir que Grupo Buena S.A. es una empresa por excelencia
basada en la importacibn de productos alimenticios de buena calidad,
manejandose con estdndares de eficiencia y con precios altamente competitivos

en el mercado.

1.3. Tipo de empresa

Es una empresa privada que tiene por objetivo la importacion, produccion,
distribucion, comercializacion y exportacion de productos alimenticios,
manteniendo el liderazgo a nivel nacional y centroamericano en la
comercializacion de pollo congelado y empanizado, carne de res, carne de

cerdo, papas fritas, panes, entre otros.

1.3.1. Estructura organizacional

En la actualidad la empresa cuenta con mas de 163 empleados, quienes

permiten el satisfactorio cumplimiento de las operaciones en Guatemala.

o Area Administrativa: en esta area se encuentra el personal que

administra y lleva funciones a nivel gerencial del Grupo Buena S.A.

o Area Financiera: este personal lleva a cabo varias funciones de tipo
monetario, manejan la logistica de importaciones y de diversas

transacciones monetarias.



Departamento de Recursos Humanos: encargado del manejo y control de
todo el personal que labora en la empresa, actualmente se tienen a 163

personas empleadas.

Area de Bodega y Almacenamiento: personal que lleva las funciones de
recepcion de producto, almacenamiento, controles de conservacion,
despacho de producto a camiones repartidores. Actualmente manejan 3
bodegas frias y 13 contenedores estaticos en almacenamiento de
producto carnico principalmente pollo, con un estimado de 16,000 m? en

capacidad de almacenaje.

Departamento de Mantenimiento: cumple dos funciones principales
dentro de las instalaciones.

o El personal de limpieza lleva a cabo funciones dentro de las
cuales estan, la limpieza de pisos de bodega, area de despacho,

limpieza general de bafios y lavaderos de manos.

o El personal que se encarga de velar por el funcionamiento de las
bodegas frias y contenedores estaticos y el sistema de

electricidad.

Departamento de Control de Calidad: es la encargada de llevar a cabo el
monitoreo y controles en procesos de conservacion y de funcionamiento
de la cadena de frio, controla asi mismo plagas y vela por la calidad e

inocuidad en general del Area de Bodegas.



1.4. Visién

“Ser lider en la importacion, produccién comercializacion y exportacion de

productos alimenticios.”

1.5. Misién

“Hacer sentir a nuestros clientes parte de nuestra familia para lograr ser la
empresa mas eficiente y competitiva en la produccion, importacion, exportacion

y comercializacion de productos alimenticios.”

1.6. Filosofia

Proporcionar al mercado el mejor producto de consumo, con un excelente

servicio, la mas alta calidad y el mejor tiempo de entrega.

1.7. Valores, politicas y normas

o “Puntualidad y asistencia: promover la cultura de cero minutos de retraso,
permitiendo asi mayor responsabilidad y rapidez en las tareas que se

realicen, mejorando los niveles de productividad y servicio.

o Lealtad a la empresa: fomentar, como uno de los principales
valores del colaborador de Grupo Buena, la lealtad hacia la

compaiiia.



o Responsabilidad familiar y social: promover el verdadero valor de

la familia como nucleo de la sociedad.

o Responsabilidad y Productividad laboral: delegar en el personal
responsabilidades de acuerdo al nivel jerarquico dentro de la
empresa, cumpliendo satisfactoriamente con las atribuciones del

puesto desempefiado.

Presentacion personal: velar por el adecuado arreglo personal de los

trabajadores de Grupo Buena S.A.

Respeto al individuo: promover respeto, educacién y cortesia en las

relaciones con los demas”.



2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL

2.1. Diagnostico de la situacion actual de la empresa

El diagnostico permitié conocer la situacion actual de la empresa y los
problemas, buscar las medidas mas efectivas y de esta forma obtener los

resultados deseados.

2.1.1. Anélisis FODA

Mediante la utilizacién de la matriz FODA se presenta la realidad que el
entorno ofrece a la empresa tanto ahora como en el futuro. Ademas es de
utilidad, para mostrar puntos de referencia y evaluar la situacién laboral,
econOmica y la posibilidad de aumentar el desarrollo de la empresa Grupo
Buena S.A

La informacién para el andlisis FODA se obtuvo a través de la
observacion de cada una de las actividades en el rea operativa de la empresa
y de documentos escritos. Los resultados del analisis serviran para tomar
decisiones estratégicas acordes con los objetivos y politicas para mejorar la

situacion actual en el futuro.



Tabla l.

Matriz FODA

FACTORES
INTERNOS

FACTORES
EXTERNOS

FORTALEZAS

F1.
distribuye vy
de

certificado

Grupo buena importa
comercializa
carne ave congelado
por el
Departamento de Agricultura
de Estados Unidos.

F2. Posee liderazgo a nivel
nacional y centroamericano
en la comercializacion de
pollo congelado y
empanizado, carne de res, y
de cerdo, papas fritas, entre
otros.

F3. Actualmente manejan 3
bodegas frias y 13 camaras
frias en almacenamiento de
de
conservacion en frio, con un

estimado de 16,000 m® en

producto  cérnico 'y

capacidad de almacenaje.

DEBILIDADES

D1. En oportunidades no se
mantiene la cadena de frio correcta
durante la recepcion,
almacenamiento y despacho de
producto. El producto que esta listo
para distribuirse se mantiene
durante un periodo largo de espera
en lo que los camiones son
cargados.

D2. Los cuartos frios y camaras
frigorificas, se mantienen abiertos
durante un periodo largo de tiempo
por la entrada y salida de los
montacargas cuando se despacha
el producto.

D3. Para hacer el inventario de
producto en contenedores moviles
se descarga y mantiene durante
una hora el producto en el patio de
recepcion,

para cargarlo

nuevamente.




Continuacion de tabla I.

FORTALEZAS

F4. Tiene una alta demanda
de de

congelados.

carne aves
F5. Posee transporte con el
respectivo termoking, para la
de

en

distribucion producto

alimenticio toda la
republica de Guatemala.
F6.

transformacion de ave para el

Posee wuna sala de
deshuese de piezas de pollo

para satisfacer los
requerimientos de corte de
pollo de algunas empresas a
guienes les distribuyen.

F7. Todo el recurso humano
es capacitado de forma
constante

F8. Es una empresa que

tiene experiencia en el
almacenaje de producto
congelado.

DEBILIDADES

D4. ElI personal no posee
conocimiento suficiente acerca del
principio de funcionamiento de los
cuartos frios y contenedores
estaticos y méviles.

D5. La condensacion procedente
del equipo de refrigeracion no se
canaliza directamente a un sistema
de drenaje cerrado.

D6. Utilizacion de montacargas de
gas dentro de cuartos frios para
despachar alimento congelado, lo
cual no deberia hacerse por el
incremento de BTU por hora.

D7. El

conocimientos sobre el manejo de

personal no posee

los productos que presentan

signos de descomposicion.

D8. Se tiene un manejo
inadecuado de alimentos
congelados en el area de
descarga.




Continuacion de tabla I.

FORTALEZAS

F9. La empresa se
encuentra bien
ubicada de acuerdo a
la naturaleza de las

funciones.

DEBILIDADES
D9. No se cuenta con
estudios detallados de

tiempos en el manejo de los
productos.

D10. No se tienen definidos
estandares sobre el manejo
de productos en la empresa.
D11. No

correctamente

se maneja

los cuartos
frios y contenedores fijos.

D12. Ausencia de una base
documental operativa, en la
recepcion, salida y

distribucién de los productos

OPORTUNIDADES

O1. Crecer mas en la
importacion,

distribucion y
comercializacion de

productos carnicos.

FO (Maxi-Maxi)

1. Incrementar la
variedad de
productos

importados

DO (Mini-Maxi)

1. Brindar capacitacion
sobre la cadena de frio,
principios de funcionamiento,
manejo correcto de las
bodegas frias y calidad del

producto congelado
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Continuacion de tabla I.

OPORTUNIDADES

O2. Incrementar el rendimiento
de pollo en la sala de

transformacion de carne de

FO (Maxi-Maxi)
2. Ofrecer y entregar
productos segln

demanda del mercado

DO (Mini-Maxi)

2. Mejorar el proceso de
obtencién de cortes de
la sala de

pollo en

aves transformacién de carne
03. Mejorar el manejo de de aves
producto alimenticio

congelado.

O4. Creacion de métodos de

estandarizacion de

procedimientos de almacenaje

por entidades como ISO.

O5.0ptar por el apoyo de

empresas extranjeras para

aumentar el desarrollo

tecnolégico del pais

06. Aprovechar los centros de

capacitacion INTECAP

AMENAZAS FA (Maxi-Mini) DA (Mini-Mini)

Al. Pérdida de clientes por la
entrega de productos de baja

calidad y pocos inocuos.

1. Control de la cadena
de frio del los productos
congelados

2. Establecer acuerdos
con los clientes para que
manejen correctamente

la cadena de frio.

1. Controlar la operacion
de manejo de producto
congelado y los cuartos
frios y contenedores fijos.
2. Proveer mantenimiento
preventivo a los equipos

de refrigeracion.
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Continuacion de tabla I.

AMENAZAS

A2. Pérdida de la cadena de frio de los
productos congelados cuando los cuartos
frios y contenedores fijos se mantienen
abiertos durante mucho tiempo.

A3. La quema de compresores por la alta
presion de trabajo.

A4. Disminucién de las ganancias por el
aumento del precio de combustibles
(diesel, aceite, lubricantes).

A5. Problemas del trafico debido a
condiciones naturales.

A6. Desconfianza de empresas
extranjeras debido a la situacion del pais.
A7. Irresponsabilidad por parte de los
clientes en la forma de manejar los
productos.

A8. Paros o huelgas de transportistas que
traen productos a la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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2.1.2. Andlisis causa efecto del problema por mal manejo de

producto congelado

La informacion presentada en la figura 1 del Diagrama de Causas y
Efectos sobre el problema de manejo inadecuado de productos congelados,
inici6 con la observacion directa de las actividades en los cuartos frios y
contenedores fijos de la empresa. También se realiz6 un sondeo con el
personal operativo de la empresa sobre las deficiencias en el ambiente laboral.
Los principales puntos que se tomaron en cuenta son la maquinaria, mano de
obra, métodos y materiales enfocados sobre el manejo de productos

congelados.
El Diagrama de Causa y Efecto muestra la relacion cualitativa e hipotética

de las causas que contribuyen al mal manejo de productos congelados y es de

beneficio para el Departamento de Control de Calidad de la empresa.
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Diagrama Causa y Efecto del mal manejo de productos

Figura 1.
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2.1.3. Diagrama de procesos de ingreso de productos a la

empresa

A continuacion se muestra el flujograma de procesos de ingreso de

producto congelado a la empresa, con la respectiva descripcion y las

deficiencias encontradas durante las actividades.

Figura 2. Flujograma de procesos de ingreso de producto congelado a

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Garita de la empresa
Finaliza: Garita de la empresa
Autor: Federico Hernandez

la empresa

Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 1 de 4

Garita de
empresa

Rampa de la
empresa

Oficina de
bodega

Cuartos frios

Inicio

-

Realizar el ingreso del
vehiculo del
proveedor

}

Abrir el portén de
ingreso de la empresa

| Ingresar el vehiculo del

proveedor

Revisar las condiciones
del vehiculo
A

Anotar los datos del
vehiculo y del piloto

o

.




Continuacion de la figura 2.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Garita de la empresa
Finaliza: Garita de la empresa

Fecha: Marzo 2012

Autor: Federico Hernandez Hoja: 2 de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
Garitadela Rampa de la Oficina de Cuartos i
empresa empresa bodega uartos frios
A

A

Parquear los vehiculos

A

Indicar donde entregar papeleria
del producto

.| Entregary revisar la papeleria
»

—
~_

Seleccionar y notificar al
bodeguero encargado

¢ Verificar
disponibilidad del
bodeguero?

Esperar la llegada del
bodeguero

Entregar y revisar la papeleria
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Continuacion de la figura 2.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Garita de la empresa
Finaliza: Garita de la empresa
Autor: Federico Hernandez

Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 3de 4

Jefatura de
bodega y
logistica

Rampa de la
empresa

Oficina de

bodega Cuartos frios

Abrir el vehiculo del
proveedor

:

producto

Revisar las condiciones del

NO

Notificar el problema 4

!

Solucionar el problema con

¢ Verificar
condiciones
adecuadas?

S|

el proveedor

Solicitar el personal y
equipo de descarga

NO

¢Verificar S|
disponibilidad del

equipo?

Determinar drea a ubicar el
producto a descargar

Esperar el personal y equipo

para descargar )

Sacar el producto del
vehiculo
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Continuacion de la figura 2.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Garita de la empresa
Finaliza: Garita de la empresa

Fecha: Marzo 2012

Autor: Federico Hernandez Hoja: 4de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
Garita de Rampa de la Oficina de Cuartos fri
empresa empresa bodega yartos frios
Almacenar el

Mover el producto al

area de cuartos frios

Registrar hora de salida |
del vehiculo

FIN

Sacar copias a la papeleria
recibida

v

producto enviado por
el proveedor

Entregar copia al piloto o
representante del

Archivar copia para
inventario

proveedor

Cerrar el vehiculo

y
Realizar salida del
vehiculo del drea de
parqueo

-~

Fuente: elaboracion propia, con programa de Visio.
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2.1.3.1. Descripcion de los procesos de ingreso de
productos a la empresa

El proceso de ingreso de producto congelado debe iniciar con la llegada
del vehiculo enviado por el proveedor a la entrada de la empresa, para
situarse en la garita de seguridad. Se debe estacionar en la entrada,

hasta abrir el porton de la empresa para que el vehiculo ingrese.

El vehiculo llega al area de parqueo de la rampa, se debe estacionar en
el primer espacio libre que encuentra y para que pueda estacionarse
debe ser guiado por el guardia de rampa o guardia de seguridad de la

empresa.

Los guardias de seguridad de la empresa deben realizar una revision de
las condiciones en que llega el vehiculo especificamente en el area
donde el producto es resguardado y anotar cualquier problema para
informacion general, anotar la placa del vehiculo, fecha, datos del piloto,
hora de ingreso, procedencia, destino.

o Deficiencias encontradas: los guardias de seguridad no retienen la
licencia de manejo de los pilotos ni se proporciona un gafete de

visitante para reclamar la licencia al salir de la empresa.

o Durante la revision del vehiculo no se toma en cuenta las
condiciones del equipo de control de la temperatura y a que
temperatura debe ingresar a la empresa. El area de parqueo de la
rampa no es lo suficientemente grande, lo que dificulta el parqueo

de los contenedores que llegan con los productos.
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En la rampa de la empresa se le debe informar al piloto del vehiculo, que
debe entregar la papeleria en la oficina de transportes. El piloto entrega
la papeleria al personal de oficina de transportes quienes deben asignar
el bodeguero encargado del almacenaje.

o Deficiencias encontradas: durante la revision del vehiculo no se
toma en cuenta las condiciones del equipo de control de la
temperatura y a que temperatura debe ingresar a la empresa. No
se tiene un responsable encargado de informar al piloto, donde
encontrar la oficina de transportes para entregar la papeleria del

producto.

El bodeguero debe abrir el vehiculo, el cual posee un marchamo de
seguridad. Revisar las condiciones del vehiculo como el estado del area
donde viene almacenado el producto, si no viene dafiado y con buena
calidad de empaque. Si las condiciones son adecuadas el bodeguero

debe solicitar los recursos para iniciar la descarga del producto.

Si alguna de las condiciones antes mencionadas no es adecuada se
debe notificar a la jefatura de bodega y logistica para que esta solucione
el problema con el proveedor por medio de un arreglo y poder continuar
con el proceso. Si todo es adecuado, solicitar los recursos para descargar
como, el personal (la cuadrilla) y el equipo (montacargas y pallet). Estos
recursos deben ser solicitados en la rampa, sino se encuentran ocupados
en otra carga o descarga deben empezar el trabajo, si estan ocupados la

descarga debe esperar.
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o Deficiencias encontradas: al revisar las condiciones de llegada del
producto no se toman en cuenta aspectos importantes como:
verificar la temperatura que trae el producto, estado de los equipos
de refrigeracion del vehiculo y la humedad relativa que trae el

vehiculo y producto, previo a ser descargado.

o La empresa no cuenta con respaldo por mal manejo del producto
en cuestidn, la temperatura que debe llevar previo a ser aceptado,
y no se tiene por escrito la calidad que debe poseer para ser

almacenado.

Contando con los recursos de personal (cuadrilla) y equipo (montacargas
y pallet), proceder a descargar el producto del vehiculo, para ser
trasladado al cuarto frio para ser almacenado, la parte del almacenaje en
el cuarto frio es detallada en el diagrama y descripcién del ingreso de
producto a cuartos frios. El jefe de transportes debe obtener tres juegos
de copias de la papeleria recibida. Los juegos de copias deben ser

archivados en la oficina de bodega para el inventario general.

El vehiculo se debe retirar del parqueo de la rampa cuando haya sido
descargado por completo. El guardia de seguridad debe registrar la hora

de salida del vehiculo.

o Deficiencias encontradas: al llegar el vehiculo a la garita de
seguridad de la empresa, los guardias no verifican la existencia de
producto que debe ser descargado o cualquier otro equipo de la

empresa.
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2.1.4. Diagrama de procesos de ingreso de producto
congelado alos cuartos frios y contenedores fijos

A continuacion se presenta el flujograma de procesos de ingreso de
producto congelado a los cuartos frios y contenedores fijos, con la pertinente

descripcion y los errores en la realizacion de actividades.

Figura 3. Flujograma de procesos de ingreso de producto congelado a

los cuartos frios y contenedores fijos

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 1 de 6
Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Rampa de la Oficina de
empresa transportes

Entregar y revisar la
Inicio > papeleria

Llegar e identificar en el
area de parqueo

!

Apoyar guiando al piloto
del vehiculo al
estacionarse

l

Indicar donde entregar ||
papeleria del producto

Cuartos frios

N NO
<Verificar papelert.

adecuada?

Notificar al proveedor
sobre el problema

Esperar otra papeleria

o solucionar con el
proveedor

A

Ubicar y seleccionar el bodeguero
o cuadrilla para descarga

<
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Continuacion de la figura 3.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios
Autor: Federico Hernandez

Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 2 de 6

Rampa de la
empresa

Oficina de
bodega

Cuartos frios

Abrir el vehiculo para
descargarlo

}
Comparar la papeleria

con el producto a

Avisar al bodeguero o
cuadrilla para realizar
descarga

NO S|

¢ Confirmar disponibilida

Preparar materiales para

el bodeguero o cuadrilla?

Esperar de la llegada
del bodeguero o
cuadrilla

Entregar y revisar la papeleria
<

descargar

A

\/

descargar

del proveedor <
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Continuacion de la figura 3.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Rampa de la empresa
Finaliza: Cuartos frios

Fecha: Marzo 2012

Autor: Federico Hernandez Hoja: 3 de 6
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
Rampa de la Oficina de .
P blo:iega Cuartos frios

Solucionar el problema con el
proveedor

concuerdan?

Solicitar pallet o cuadrilla para
descargar

S| ¢Confirmar
disponibilidad de pallet

o cuadrilla?

NO

Y

Esperar la pallet o cuadrilla
Preparar pallet u orden a cuadrilla solicitada

A,

Solicitar el montacargas de gas
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Continuacion de la figura 3.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Rampa de la empresa
Finaliza: Cuartos frios

Fecha: Marzo 2012

Autor: Federico Hernandez Hoja: 4 de 6
Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Rampa de la Oficina de Cuartos fios

empresa bodega

Preparar el montacargas de
gas

y
Solicitar montacargas
eléctrico

Preparar el montacargas
eléctrico

A
Revisar la necesidad de
entarimar el producto

y

Acomodar el producto para
ser descargado

&

Sl

¢Revisar si hay
disponibilidad de
montacargas?

NO
Esperar el montacargas de

gas

¢Comprobar si ha
disponibilidad de
montacargas?

NO
Esperar el montacargas

eléctrico

¢ Verificar si necesita
ser entarimado?

Sl

Entarimar el producto para
ser descargado

Y

Empacar por seguridad el

producto de la tarima
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Continuacion de la figura 3.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Rampa de la empresa
Finaliza: Cuartos frios
Autor: Federico Hernandez
Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 5 de 6

Rampa de la
empresa

Cuartos frios

Revisar el empaque de
seguridad del producto

A

¢ Verificar si
empaque es
adecuado?

nuevamente

Desempacar y empacar

A

.| Dejar el producto en la entrada
7|

del cuarto

Indicar donde ubicar el producto

Cargar el producto en el
montacargas eléctrico

Y

Entrar para ubicar el producto en
el cuarto frio

Abrir la puerta del cuarto frio

Abrir la puerta del cuarto frio

Cerrar la puerta del cuarto frio

4

Cargar el producto con
montacargas de gas

\ 4

Realizar la salida del montacargas
para recoger nuevamente

Dejar el producto en el drea
indicada

A 4

Cerrar la puerta del cuarto frio

NO

¢{Comprobar si

inalizo la descarga?




Continuacion de la figura 3.

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 6 de 6
Especificacion: Producto entarimado y a granel.

Rampa de la Oficina de

Cuartos frios
empresa bodega

Sacar copias a la papeleria
recibida

|
~_

A

Archivar copia para
inventario y cobros
>

N~

Entregar copia al piloto o
representante del proveedor €
I

A

Cerrar el vehiculo del
proveedor

y
Realizar la salida del
vehiculo del drea de »

parqueo

Actualizar el kardex de
producto recibido

FIN

Fuente: elaboracion propia, con programa de Visio.
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2.1.4.1. Descripcion de los procesos del ingreso de
productos a cuartos frios y contenedores

fijos

El proceso debe iniciar con la llegada del vehiculo del cliente a la rampa
de descarga de la empresa. Para estacionarse debe ser guiado por el
guardia de rampa o por el guardia de seguridad. La persona que guia
debe informar donde encontrar la oficina de transportes para entregar alli

la papeleria del producto a descargar.

Ubicado en la oficina de transporte el piloto o representante del cliente
debe entregar la papeleria del producto a descargar, la papeleria
conviene ser revisada nuevamente por si se omitieron errores. Si la
papeleria es adecuada seleccionar y ubicar al bodeguero responsable de
realizar la descarga.

o Deficiencias encontradas: no se tiene determinado a un
responsable directo de apoyar en guiar el piloto al estacionarse en
el parqueo de la rampa y tampoco se tiene un responsable directo
de indicar al piloto donde entregar la papeleria del producto.
Cuando se tiene papeleria inadecuada, la vicepresidencia de
operaciones debe ser la encargada de solucionar el problema con

el proveedor por tener mayor competencia para realizarlo.

Identificado quien es el bodeguero responsable o cuadrilla se debe
proceder a descargar. Si no se encuentran realizando otra descarga o
carga de producto, preparar utensilios para realizar la descarga (tabla de
control, hoja de inventario, lapicero y calculadora) y llegar a la oficina de

transporte para recibir la papeleria del producto.

28



El bodeguero debe revisar la papeleria para saber dénde ubicar el
producto y abrir el vehiculo. La mayoria de los contenedores tienen un
marchamo de seguridad. Con el vehiculo abierto el bodeguero debe
comparar el producto, dentro del vehiculo con lo indicado en la papeleria.

o Deficiencias encontradas: abrir el vehiculo antes de contar con el
personal (cuadrilla) y equipo (montacargas y pallet) necesario para
realizar la descarga y contar con personal y equipo puede requerir

tiempo prolongado y dafar la calidad del producto.

Si la informacién de la papeleria del producto no concuerda con el
producto dentro del vehiculo, se debe notificar a la oficina de bodega
sobre el problema para llegar a una solucion adecuada con el proveedor.
El bodeguero le corresponde solicitar la pallet y/o la cuadrilla y estos
pueden estar ocupados en otras descargas o0 cargas, en este caso debe
esperar. La cuadrilla se debe poner de acuerdo con el bodeguero para
trabajar. Después de contar con la pallet o con la cuadrilla el bodeguero
se dispone a solicitar un montacargas de gas en la rampa para iniciar la

descarga.

o Deficiencias encontradas: en la rampa no se tiene un responsable
directo de la pallet por lo que el bodeguero se obliga a buscar por
la rampa quien esta utilizandola o donde se encuentra. La cuadrilla
tiene un representante que en ocasiones no aparece 0 Sse
encuentra realizando otras tareas. En ocasiones el montacargas

puede realizar el trabajo por lo que no es necesario solicitar pallet.

Se debe solicitar el montacargas de gas y esperar hasta que llegue a la
rampa de descarga. Contando con los montacargas el bodeguero se
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compromete a revisar si es necesario que el producto sea entarimado y
ser colocado en tarimas provisionales para ser trasladado al cuarto frio
donde serad almacenado. Si debe ser entarimado, el bodeguero o la
cuadrilla deben entarimar el producto y colocar el empaque de seguridad
que consiste en encintar y de ser necesario colocar plastico envolvente.
Si el producto ya viene entarimado Unicamente debe ser acomodado para

ser trasladado con el montacargas de gas.

o Deficiencias encontradas: en diversas ocasiones el montacargas
eléctrico no se encuentra disponible por estar realizando otra
carga. Mientras que el producto descargado por el montacargas de
gas se deja a la entrada de los cuartos frios, espera ser ingresado

a los cuartos frios, deteriorando la calidad.

o Para evitar descargas de tiempo prolongadas es necesario que se
utilice siempre la cuadrilla para entarimar y no ser realizado solo
por el bodeguero. El entarimado de producto fuera del vehiculo,
aunque sea realizado por la cuadrilla consume mucho tiempo, y es

dafino para el producto previo al almacenaje.

Si el producto ya viene empacado por seguridad (con cinta y plastico
aparte de la caja de proteccién) o si fue empacado en la empresa
almacenadora (con cinta y/o plastico) el bodeguero debe revisar el
empaque, si no le parece correcto, el producto tiene que ser
desempacado (quitado la cinta y/o el plastico) y es nuevamente
empacado hasta ser adecuado para el traslado a los cuartos frios. Al
contar el producto con un empaque adecuado es trasladado por el
montacargas de gas hasta la entrada del cuarto frio donde sera

almacenado.
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En la entrada del cuarto frio el producto debe ser cargado por el
montacargas eléctrico para ubicarlo en el cuarto frio. El bodeguero es el
encargado de abrir la puerta de cuarto frio e indicar al montacarguista
donde debe dejar el producto a ser almacenado y cerrar la puerta del
cuarto frio mientras el montacargas esta dentro. Después de dejar el
producto en el area indicada sale el montacargas del cuarto frio, mientras

el bodeguero tiene que abrir y cerrar la puerta.

o Deficiencias encontradas: generalmente no se tiene disponible al
bodeguero para controlar la puerta del cuarto frio por otras
ocupaciones y esto puede afectar la temperatura que maneja el
cuarto. ElI empaque y reempaque del producto dafiado es
realizado por personal de la cuadrila y no se tiene a un

responsable directo.

Si aln se encuentra producto que debe ser almacenado se repite el
proceso de cargarlo con el montacargas de gas hasta la entrada del
cuarto frio donde corresponde ser cargado por el montacargas eléctrico.
El bodeguero en la oficina de bodega debe obtener dos juegos de copias,
dejando una en la oficina de bodega para ser archivada, cerrar el vehiculo
gue fue descargado para que salga de la rampa. Finaliza el proceso con
la actualizacién del kardex del bodeguero sobre el producto recibido en la

oficina cerca del cuarto frio.
o Deficiencias encontradas: en el kardex del bodeguero no se lleva

un control del producto recibido en malas condiciones (golpeado o
apachado).
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2.1.5. Diagrama de procesos de control de producto
congelado en los cuartos frios y contenedores fijos

A continuacion se ensefia el flujograma de procesos de control de producto
congelado en los cuartos frios y contenedores fijos, con la respectiva
descripcion y las deficiencias encontradas.

Figura 4. Flujograma de proceso de control de producto congelado en

los cuartos frios y contenedores fijos

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Vicepresidencia de operaciones

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 1 de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
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Continuacion de la figura 4.

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Vicepresidencia de operaciones

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 2 de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
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Continuacion de la figura 4.

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Vicepresidencia de operaciones

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 3de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
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Continuacion de la figura 4.

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Vicepresidencia de operaciones

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez Hoja: 4 de 4
Especificacion: Producto entarimado y a granel.
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Fuente: elaboracion propia, con programa de Visio.
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2.1.5.1. Descripcion de los proceso para el control
de productos en cuartos frios y

contenedores fijos

El proceso inicia en la Vicepresidencia de Operaciones en donde el
encargado de los cuartos frios debe revisar las hojas de control de
temperatura que le corresponde recibir diariamente por parte del
inspector de control de calidad, si encuentra anomalias en la temperatura
de los cuartos debe preparar el equipo de medicion de temperatura (hojas
de control, termdmetro digital). De haber temperatura inadecuada se debe
notificar por teléfono al departamento de mantenimiento quien envia a un

trabajador a solucionar el problema.

Solucionado el problema de temperatura del cuarto frio se debe elaborar
un reporte del problema y la soluciéon tomada por parte del encargado de
mantenimiento y entregar al inspector de control de calidad. Después el
inspector debe preparar el equipo (hojas de control y termdmetro) para
revisar los cuartos frios y producto congelado. Al llegar al cuarto frio
revisar la temperatura del cuarto frio por medio de los medidores internos
y/o externos con que cuenta el cuarto y anotar la informacion de
temperatura que se encontré en las hojas de control para posterior

reporte.

o Deficiencias encontradas: en las hojas de control enviadas por el
encargado de control de calidad no se especifica que productos se
encuentran almacenados. El termometro digital utilizado por el
inspector de control de calidad no cuenta con la capacidad de
medir la humedad relativa necesaria para los productos

congelados de los cuartos refrigerados. El inspector no acomparfa
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al encargado de mantenimiento para conocer el problema y la
solucién propuesta, sino que solo espera el reporte de las

condiciones en que se encuentra el producto.

Si la temperatura no es adecuada para el producto que esta almacenado
se debe notificar al departamento de mantenimiento donde se analiza el
problema y se prepara el equipo necesario para resolver el problema, al
finalizar es necesario elaborar y entregar el reporte al inspector.
Solucionado el problema o si la temperatura es adecuada, al inspector le
corresponde revisar en las tarjetas de identificacion del producto la
temperatura necesaria y comparar con la temperatura que maneja el

cuarto frio.

Si la temperatura no es adecuada nuevamente es necesario notificar al
departamento de mantenimiento por teléfono quien debe analizar el
problema, preparar el equipo para solucionar e ir al cuarto frio del
problema y al finalizar elaborar el reporte del problema y la solucion

tomada y entregar al inspector de calidad.

o Deficiencias encontradas: la tarjeta de identificacion del producto
no cuenta con informacion importante como humedad relativa
necesaria del producto, o la frecuencia en que debe ser
inspeccionada. Otro aspecto que no maneja la tarjeta de
identificacion son los rangos de aceptacidbn de temperatura,
ademas solo es conocida por el inspector. Como durante las
inspecciones a los cuartos frios y producto no se va acompanado
de alguien del personal de mantenimiento se debe estar
solicitandolos por distintos motivos, en vez de realizar una sola

notificacién a un problema en comun.
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Si el vencimiento del producto no es el adecuado es decir esta fuera de
fecha, el encargado de control de calidad debe notificar a la
vicepresidencia de operaciones para que analicen el problema.
Solucionado el problema o si el vencimiento es adecuado el encargado
tiene que seleccionar un grupo de producto para tomar la temperatura
con el termdmetro digital y comprobar si es adecuada al cuarto frio y las

necesidades del producto que se encuentra almacenado.

Si la temperatura no es adecuada se debe notificar por teléfono al
departamento de mantenimiento sobre el problema, donde corresponde
analizar y preparar el equipo para solucionar el problema. Al solucionar el
problema en el cuarto frio, se obliga a elaborar y entregar el reporte de

las acciones al encargado de control de calidad.

En la entrega del reporte a la gerencia administrativa el inspector debe
dar una breve presentacion de los sucesos mas importantes y archivar

una copia del reporte para el control particular.

o Deficiencias encontradas: el inspector solo selecciona un grupo de
productos por cuarto frio y en algunas ocasiones el cuarto frio
maneja distintos productos que deben estar a distintas
temperaturas. El termémetro utilizado por el inspector no cuenta
con la capacidad de medir humedad relativa necesaria en los

cuartos refrigerados.

Es mejor que las instalaciones sean revisadas por el personal de
mantenimiento para solucionar problemas que pueden ser detectados
previamente. Falta de mantenimientos preventivos en la infraestructura

del cuarto frio.
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2.1.6. Diagrama de procesos de egreso de producto

congelado en los cuartos frios y contenedores fijos

A continuaciéon se muestra el flujograma de proceso de egreso de producto
congelado en los cuartos frios y contenedores fijos, con la concerniente
descripcion y las carencias encontradas.

Figura 5. Flujograma de proceso de egreso de producto congelado en

los cuartos frios y contenedores fijos

Empresa: Grupo Buena S.A.

Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez

Especificacion: Producto entarimado y a granel

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 1 de 4
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Continuacion de la figura 5.

Empresa: Grupo Buena S.A.
Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez
Especificacion: Producto entarimado y a granel

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 2 de 4
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Continuacion de la figura 5.

Empresa: Grupo Buena S.A.

Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez

Especificacion: Producto entarimado y a granel

Fecha: Marzo 2012

Hoja: 3de 4
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Continuacion de la figura 5.

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012

Inicia: Rampa de la empresa

Finaliza: Cuartos frios

Autor: Federico Hernandez

Especificacion: Producto entarimado y a granel

Hoja: 4 de 4
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Fuente: elaboracion propia, con programa de Visio.
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2.16.1. Descripcion de los procesos de egreso de
producto de los cuartos frios vy

contenedores fijos

El proceso inicia en el Area de Carga con la llegada del vehiculo de la
empresa o0 de algun cliente, se debe estacionar en el primer lugar
disponible que encuentra, para estacionarse es guiado por cualquier
personal de la empresa. Se le entrega la papeleria del producto a cargar
en el vehiculo. Si la papeleria es adecuada proceder a ubicar y
seleccionar el bodeguero responsable para cargar producto congelado

que previamente fue solicitado.

Ubicar al bodeguero responsable del producto para realizar la carga. Si el
bodeguero no se encuentra ocupado en otra carga o descarga llega a la
oficina de bodega para recibir la papeleria del vehiculo a cargar o de
algun cliente, en caso contrario el cliente debe esperar a que se

desocupe.

En caso de que la papeleria no sea la adecuada se debe notificar al jefe
de bodegas sobre el problema y esperar la solucién con algun otro tipo de

papeleria.

o Deficiencias encontradas: no se tiene un responsable directo de

sustituir al bodeguero cuando no se encuentra disponible.

Cuando el bodeguero revisa la papeleria del cliente debe verificar que
existe el producto a cargar, si no existe el producto, notificar a la oficina
de bodega la cual debe informar al cliente sobre el problema. Si se llega a

una solucion o existe el producto a ser cargado proceder a abrir el

43



vehiculo del cliente para cargarlo. Debido a que este se encuentra vacio

no cuenta con ningun tipo de marchamo de seguridad.

Abierto el vehiculo, el bodeguero debe solicitar en rampa una pallet o a la
cuadrilla, para apoyar en la carga del producto, si tanto la pallet como la
cuadrilla no se encuentran ocupados en otra carga o descarga deben
llegar a la rampa donde esté el vehiculo del cliente y se deben preparar
para iniciar el trabajo, en caso contrario el cliente debe esperar a que
estén disponibles. Luego es solicitado el montacargas eléctrico, para

realizar el egreso de los productos dentro de los cuartos frios.

o Deficiencias encontradas: la oficina de bodega es la responsable
de solucionar el problema con el encargado del transporte, en vez
de ser realizado por la gerencia de operaciones quien es mas

cercana a los clientes y tiene conocimiento de ellos.

o No es necesario utilizar pallet o cuadrilla pero son solicitadas por
costumbre del bodeguero de ser necesaria la utilizacién. No hay un
responsable directo del control de la pallet o de la cuadrilla, deben

ser ubicados por el bodeguero en area de carga.

Si el montacargas eléctrico se encuentra ocupado en otra carga o
descarga se debe esperar la disponibilidad, al llegar conviene preparar
para iniciar a cargar, y al bodeguero le corresponde solicitar un
montacargas de gas. De igual forma que con el montacargas eléctrico si
no se encuentra trabajando por la rampa llegara, de lo contrario debe
esperar la disponibilidad.

44



o Deficiencias encontradas: la empresa no cuenta con un
responsable directo del monitoreo de los montacargas de gas y
eléctrico por lo que el bodeguero debe buscar por la rampa o0 en
otras bodegas de la empresa. Solo se utiliza el montacargas
eléctrico y no se utiliza el de gas. Si se utilizan ambos se disminuye
el tiempo invertido en la carga de producto.

Si el empaque no es adecuado el producto debe ser desempacado y
empacado nuevamente por la cuadrilla y/o bodeguero hasta ser
adecuado para ser trasladado al vehiculo del cliente. Si es adecuado el
empaque se debe iniciar la carga con el bodeguero, realizando el control
de la puerta del cuarto frio, abriéndola e indicandole al montacarguista
donde encontrar el producto solicitado. Al entrar el montacargas al cuarto
frio el bodeguero debe cerrar la puerta mientras el montacarguista recoge

el producto.

Continta el proceso con el bodeguero al abrir la puerta del cuarto frio
para que el montacargas cargado de producto pueda salir y dejar el
producto en la entrada mientras el bodeguero vuelve a cerrar la puerta.
Luego el montacargas de gas carga el producto desde la entrada del

cuarto frio hasta la entrada o dentro del vehiculo enviado por el cliente.

Si se deja el producto en la entrada del vehiculo debe ser acomodado por
la cuadrilla o personal enviado. Si la carga no finaliza el montacargas
eléctrico debe regresar al cuarto frio, obtener el producto y ser cargado
por el montacargas de gas hasta el vehiculo, hasta que no hay mas

producto solicitado por el cliente.
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o Deficiencias encontradas: de la misma forma que en el ingreso de
producto a los cuartos frios, el bodeguero no se encuentra
controlando la puerta del cuarto durante toda la carga por distintas
ocupaciones y esto afecta la temperatura y al producto que debe

ser almacenado.

o Al igual que cuando se ingresa el producto a los cuartos frios
durante el traslado del producto por la rampa puede ser dafiado

por golpes o por mal manejo del montacargas.

Finalizada la carga del producto del cuarto frio se debe cerrar el vehiculo,
y el conductor o cliente se obliga a firmar y recibir una copia del envié de
producto. Finaliza el proceso en la oficina del bodeguero cerca del cuarto
frio donde el bodeguero debe actualizar el kardex de inventario indicando

que producto y cantidad fue entregado al cliente.

o Deficiencias encontradas: se cierra el vehiculo del cliente sin
revisar en qué condiciones se encuentra el vehiculo ni el
funcionamiento del equipo de control de temperatura. Ademas no
se le indica al cliente a que temperatura salié el producto de la
empresa Yy evitar reclamos por producto dafiado en la entrega.

o En el kardex del bodeguero no se indica la temperatura, humedad
relativa y condiciones en que es entregado el producto al piloto. La
empresa no cuenta con documentos legales que la respalden por
dafios al producto fuera de la empresa, especificamente en el
traslado del producto dentro de los vehiculos (contenedores,

camiones, entre otros).
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2.2. Manual de procedimientos para la logistica en cuartos frios y
contenedores fijos para productos congelados

A continuacion presento el manual de procedimientos para la logistica en
cuartos frios y contenedores fijos para productos congelados, inicia con la
identificacion, portada, logotipo de la empresa, nombre de la empresa, lugar y
fecha de elaboracion, luego sigue con la denominacion y extension,
codificacion, indice, introduccion, objetivo, alcance general, normativa de
aplicacion y por ultimo los procedimientos de ingreso, distribucion, almacenaje y

despacho de producto congelado.

2.2.1. Identificacion del manual

La identificacién del manual cumple la funcién de mostrar al usuario que
tipo de documento es el que esta manejando, diferenciandolo entre otros
documentos de diversos fines que se encuentran en la empresa. Posee
portada, indice, introduccién, objetivos, alcance general e indicaciones de

utilizacion del manual para la operacion en cuartos frios.

2.2.1.1. Portada del manual

La portada del documento serd utilizada tanto en la parte externa como en
la parte interna y estara compuesta de los siguientes componentes: logotipo,
nombre, lugar y fecha de elaboracion, denominacion, extension y codificaciéon

para el adecuado control.
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2.2.1.1.1. Logotipo de la empresa

Indica en la portada del documento de forma grafica la pertenencia a la
empresa y es importante, para poder identificarlo entre otros documentos de
similares caracteristicas no pertenecientes a la organizacion. La ubicacion del

logotipo se sitla en la parte superior izquierda.

Figura 6. Logotipo de la empresa

¥

RUPO BUENA

'-‘d.. . -v—-..u-.nm-—.u-nm

Fuente: Manual de induccion de Grupo Buena S.A.
2.2.1.1.2. Nombre de la empresa

Indica en la portada del documento a que empresa pertenece el manual,
con el nombre de presentacion a fin de diferenciarlo entre otros documentos
que utiliza la compafia. El nombre de la empresa se presenta como: Grupo

Buena S.A. La ubicacion del nombre sera en la parte superior izquierda.

2.2.1.1.3. Lugar y fecha de elaboracién

Indica en la portada del documento el pais, municipio o ciudad donde se

elaboro el manual, asi como el periodo de presentacién del manual indicandolo
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en el formato de dia, mes y afio. La ubicacién del lugar y fecha en la portada se
encontrara situada en la parte inferior, central, con los siguientes datos:

Guatemala, dia/mes/ano.

2.2.1.1.4. Denominacién y extension

Se encuentra ubicado en la portada indicando a que unidad de la empresa
le sera mas util y quiénes son los responsables directos por la distribucion, sin
embargo por ser un manual de uso general no se indicara el nombre de la
unidad, pero se especifica que tendra funcionamiento para el Area
Administrativa y para el Area Operativa. Estos datos se encuentran ubicados en

la parte inferior izquierda.

2.2.1.15. Codificaciéon del manual

La codificacion estara compuesta por las primeras dos letras del nombre
de la empresa, la abreviatura de procedimiento y el niUmero correlativo a la
cantidad de manuales de este tipo con que cuente la compafiia, por ser este el
primero iniciara con el nimero uno. El codigo sera el siguiente: GBPROCO001.

La ubicacion en la portada sera en la parte inferior izquierda.

2.2.1.2. indice

El indice general del manual pretende facilitar el uso, para que el usuario
identifique rapidamente la ubicacion de los diferentes temas existentes dentro
del manual, separado por procedimientos e indicando puntos claves de los

mismos.
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2.2.1.3. Introduccién del manual

El presente manual de procedimientos da a conocer el detalle de las
operaciones necesarias para llevar a cabo las actividades relacionadas con el
proceso de utilizacibn de productos congelados en los cuartos frios y
contenedores fijos de la empresa Grupo Buena S.A, simplificando la
comprension al aplicar una division de seis procedimientos, ingreso,
almacenaje, control, egreso, todos estos de productos congelados y seguridad
e higiene en cuartos frios y manejo correcto de bodegas frias y contenedores
fijos, que permiten un mejor entendimiento de este importante proceso de la

empresa.

El procedimiento de ingreso, conlleva todas las actividades relacionadas a
la llegada de productos congelados a la empresa para ser almacenados,
evitando que estos se dafien y sean inservibles. Para el procedimiento de
distribucion se indican las actividades necesarias para realizar el
almacenamiento de los productos congelados que se manejan en la empresa,
evitando dafios y aprovechando los recursos en materiales y equipo. Seguido
por el procedimiento de control, donde se determina la temperatura, producto,
equipo de frio y equipo de control de los productos congelados dentro de los
cuartos frios y contenedores fijos. Para el procedimiento de egreso, evitar dafio
a los productos congelados durante la carga y mantener intactas las

condiciones.

Por ultimo el procedimiento de seguridad e higiene son acciones
correctivas y preventivas de accidentes y enfermedades hacia los trabajadores
de la empresa y el procedimiento de manejo correcto de bodegas frias y

contenedores fijos para evitar pérdidas de equipos de produccion de frio.
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2.2.1.4. Objetivos del manual

General

Proporcionar herramienta operativa y administrativa para que, en conjunto

cumplan con el proposito de proveer informacion sobre el adecuado: ingreso,

almacenaje, control, egreso de producto congelado, seguridad y manejo

correcto de bodegas frias y contenedores fijos de la empresa.

Especificos

Sistematizar las actividades del proceso de recepcion e ingreso de
productos congelados, para establecer acciones adecuadas a las
posibilidades y necesidades laborales y econémicas de la empresa.
Proporcionar informacién de apoyo sobre almacenamiento de productos
congelados en los cuartos frios y contenedores fijos, con el fin de indicar
a los trabajadores como utilizar el equipo de forma correcta.

Contar con un adecuado control de los productos congelados, para evitar
gue estos sufran dafio fisico, quimico en la empresa.

Poner a disposicion informacion sobre la forma de despacho de los
productos congelados para aprovechar los recursos materiales y
humanos de la empresa y satisfacer a los clientes.

Proporcionar conocimientos a los empleados de cuartos frios sobre
riesgos de accidentes en las actividades laborales con el fin que puedan
protegerse y proteger a los compafieros y visitantes para lograr contar
con un adecuado ambiente laboral.

Proporcionar informacion a los trabajadores sobre el manejo adecuado de

los cuartos frios y contenedores fijos y evitar pérdida de equipo por dafio.
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2.2.1.5. Alcance general del manual

El manual tiene el inicio en la apropiada forma de recepcion e ingreso de
los productos congelados a los cuartos frios y contenedores de la empresa.
Contintia con la forma adecuada de almacenar el producto congelado en el
cuarto frio y contenedor fijo y ligado a esto como debe ser controlado tanto el
producto congelado como el cuarto frio. Para finalizar con la forma correcta de
despachar el producto congelado. Ademas se encuentra una parte de seguridad
e higiene para el personal de trabajo y el manejo correcto de bodegas frias y
contenedores fijos.

2.2.1.6. Normativa de aplicacion

Del desarrollo del manual y la realizacion de las operaciones de
almacenaje se aplican por ciertas normas, las cuales se mencionan a

continuacion.

o Cumplir con los requisitos de 1SO 9001:2008, inciso 5.2 Enfoque al
cliente.

o Realizar documentacién cumpliendo los requisitos de ISO 10013:2001 de
los incisos 4.5.

o Cumplir con los requisitos del cédigo de trabajo, decreto No. 1441, titulo
quinto, inciso (h), sobre efectuar capacitaciones constantes a los
trabajadores para aumentar la competencia sobre aspectos de seguridad
e higiene laboral.

o Respetar el reglamento interno de la empresa, donde se mencionan los
aspectos disciplinarios por horarios, comportamiento dentro de la

empresa y sanciones por operacion laboral.
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2.21.7. Cémo usar el manual

El manual cuenta con una portada interna que proporciona informacion
sobre la empresa. El indice facilita conocer el contenido y la ubicacién exacta
dentro del documento. Los seis procedimientos existentes en el manual como
ingreso, almacenaje, control, despacho, seguridad e higiene y manejo correcto
en cuartos frios y contenedores fijos, fueron elegidos en base a ayuda que
brinda esta division, pues facilita la comprension de la secuencia del proceso de
manejo de producto congelado, ademéas de obtener un mejor control de las

actividades que se realizan en cada area de la estructura organizacional.

Para una mejor identificacion y uniformidad de los procedimientos, cada
uno posee un formato maestro para identificarlo, el cual incluye datos como:
logotipo de la empresa, titulo del procedimiento, fecha de realizacion, total de
paginas e informacién especifica del procedimiento. En cuanto a la redaccion
de los procedimientos, esta es efectiva pues utiliza palabras sencillas y directas
que permiten al usuario una facil interpretacién del procedimiento, logrando

cumplir de esta forma con el objetivo primordial del manual.

2.2.2. Procedimiento para ingreso de producto congelado al

cuarto frio y contenedores fijos

El ingreso de producto congelado a los cuartos frios de la empresa,
cuenta con una seccion sobre identificacion de condiciones inadecuadas del
producto a recibir, continua con aspectos de importancia para la descarga de
producto congelado, medios y equipos necesarios para realizar una adecuada

operacion.
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2.2.2.1. Objetivo del procedimiento

Establecer que tipos de medios, equipos y actividades son pertinentes
para el adecuado ingreso de producto congelado a los cuartos frios, desde que
llegan a la empresa hasta ser colocados en el Area de Almacenaje, con el
propdsito de realizar la descarga de forma eficiente.

2.2.2.2. Alcance del procedimiento
El procedimiento inicia con la adecuada forma de descargar producto
congelado de los contenedores, los cuales son apropiados para estos productos
y finaliza con la ubicacién del producto para ser almacenado en los cuartos frios
y contenedores fijos.

2.2.2.2.1. Campo de aplicacién

La aplicaciéon y funcionamiento del procedimiento de ingreso de producto

congelado tiene relevancia en las siguientes areas.

o Vicepresidencia de Operacion

o Departamento de Control de Calidad

o Oficina de bodega y logistica

o Rampa de carga y descarga de la empresa

o Bodegas donde se encuentran los cuartos frios
2.2.2.2.2. Definiciones

Las principales definiciones utilizadas en el procedimiento de ingreso de

producto congelado al cuarto frio y contenedores fijos son:
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A granel: conjunto de bienes enviados por el proveedor a la empresa de
forma individual, sin estar empaquetado, agrupado ni ubicado sobre tarimas.

Contenedor Reefer: son recipientes de carga para el transporte aéreo,
maritimo o terrestre. Utilizado para transportar objetos voluminosos o pesados:
motores, maquinaria, pequefos vehiculos, etc. Pueden fabricarse de varios
materiales: madera, plastico, metal, mixtos, etc. Cuentan con un sistema de
conservacion de frio o calor y termostato. Deben ir conectados en el buque y en

la terminal, incluso en el cabezal si fuese posible.

Cuadrilla: grupo de trabajadores contratados para realizar trabajos con

producto congelado, pagados por labor realizada.

Descargar: accion de sacar y bajar producto congelado de los

contenedores, para ser trasladado a los cuartos frios y contenedores fijos.

Empaque: es un recipiente o envoltura para diferentes productos
congelados, puede agrupar productos para la manipulacion, transporte o
almacenaje, vienen de distintos tamafos y formas de acuerdo a la empresa

productora.

Entarimar: colocar cajas de producto congelado en tarimas (bases de
madera), para poder ser transportados del vehiculo del proveedor a los cuartos

frios y contenedores fijos de la empresa.
Equipo de control de temperatura: conjunto de objetos y herramientas,

para medir la temperatura de un producto congelado y la temperatura de los

cuartos frios y contenedores fijos.
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Equipo de ingreso a cuartos frios: conjunto de objetos y herramientas,
para trasladar producto congelado desde los contenedores en é&rea de

descarga, hasta los cuartos frios y contenedores fijos en el area de almacenaje.

Kardex: hojas de control de manera organizada que utiliza la cuadrilla en

la rampa descarga para llevar un control de producto que ingresa a la empresa.

Montacargas: es un vehiculo contrapesado en la parte trasera, para
transportar y elevar cajas y tarimas de producto congelado. Se utiliza
normalmente para transportar el producto que se descarga del contenedor
hacia el lugar de almacenamiento. Consta de una plataforma que se desliza a

través de guias metalicas dispuestas al efecto.

Pallet: medio de transporte para la movilizaciéon de producto congelado.
Para el funcionamiento requiere de apoyo y la fuerza humana. Tiene forma
rectangular o cuadrada. Para la manipulacion utiliza grias de horquilla, tiene

dos ufietas largas que se colocan por debajo del pallet para ser levantado.

Rack: es un soporte metalico, estante o anaquel donde se almacenan los

productos dentro de la bodega.

Rampa de carga/descarga: area que cuenta con las condiciones
necesarias para poder bajar y sacar producto congelado de los contenedores

enviados.

Reporte: es un documento elaborado en la empresa por los empleados,
para notificar a los puestos altos o medios de la empresa sobre aspectos
informativos (negativos, positivos), sobre la realizacion del trabajo. Este

documento puede se impreso, digital o audiovisual.
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Transporte: es una actividad del sector terciario para el desplazamiento
de producto congelado, enviado desde el origen hasta la empresa. Puede ser

un medio marino, aéreo y/o terrestre.
2.2.2.2.3. Referencias
El procedimiento para ingreso de producto congelado a cuartos frios para

el apoyo tiene relacion con tres procedimientos de este manual, presentados a

continuacion.

o Procedimiento de almacenamiento de producto congelado numeral
2.2.3.

o Procedimiento de control de producto congelado numeral 2.2.4.

o Procedimiento de seguridad e higiene en cuartos frios y contenedores

fijos numeral 2.2.6.

2.2.2.2.4. Responsabilidades

o Vicepresidencia de Operaciones: con la responsabilidad de velar por el
cumplimiento del procedimiento.
o Gerencia Administrativa: brindar los componentes necesarios, para el

cumplimiento del procedimiento.

o Gerencia de Importaciones: responsable por los convenios con los
proveedores.
o Jefe de bodega: supervisar las actividades generales indicadas en el

procedimiento.
o Jefe de logistica: encargado de velar porque se cumpla el procedimiento.
o Bodeguero: ejecuta las actividades de almacenaje indicadas en el

procedimiento
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o Montacarguista: ejecuta las actividades sobre descarga indicadas en el
procedimiento.

o Analista de control de calidad: responsable por el control de la seguridad
e higiene del producto congelado.

o Cuadrilla: ejecuta las actividades sobre descarga (orden y traslado).

2.2.2.3. Documentacion legal sobre la aceptacion de

producto congelado

Son todos los documentos utilizados en la recepcion de producto
congelado, que respaldan que ha llegado con las cantidades y condiciones

adecuadas.

2.2.2.4. Condiciones que debe traer el producto para

ser aceptado

Son todos los aspectos a revisar en la llegada de un contenedor con
producto congelado. Las principales condiciones a traer en un producto
congelado son las reflejadas a las caracteristicas y factores los cuales influyen

en el tiempo de vida del producto. Las principales condiciones a revisar son las

siguientes:

o Condiciones referentes a la documentacion del producto congelado.

o Condiciones al tipo de vehiculo que contiene producto.

o Condiciones para las caracteristicas del producto congelado, como la

temperatura, humedad, empaque, color y olor.
o Condiciones de seguridad del producto.

o Condiciones por la cantidad y calidad del producto.
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2.2.2.5.

Compromisos por parte del proveedor al

enviar el producto congelado

Los compromisos son los acuerdos entre el proveedor y la empresa, en la

cual el proveedor asume la responsabilidad por las condiciones a traer por el

producto, para poder ser recibidos en la empresa Grupo Buena S.A. Para

determinar si un producto cumple con las condiciones se presenta la tabla Il, de

condiciones indicando si esta se cumple o no y la respectiva razén por la falta

de cumplimiento.

Tabla Il.

Condiciones del producto a recibir en la empresa Grupo
Buena S.A.

@

Condiciones del producto

GRUPO BUENA
Actividad Respuestas Razdn por no
producidas cumplimiento
Traer la papeleria completa. Cumple/No No contar con la
cumple papeleria necesaria o con
faltante.
Los datos del vehiculo deben | Cumple/No El vehiculo es diferente a
estar indicados en la papeleria. cumple lo indicado en la
papeleria.
El vehiculo debe llegar sin | Cumple/No Se tiene golpes en el
golpes. cumple vehiculo.
La temperatura de la carga debe | Cumple/No La temperatura esta fuera
encontrarse en el rango de | cumple del rango permisible.

necesidad del producto.
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Continuacion de la tabla Il.

No debe haber producto dafiado ni | Cumple/No Mala condicion del
tirado dentro del vehiculo. cumple producto

El producto debe venir ordenado dentro | Cumple/No Mala distribucion en
del vehiculo. cumple el vehiculo

No debe haber producto desempacado | Cumple/No Mal empacado del
dentro del vehiculo cumple producto

La cantidad de producto debe ser | Cumple/No Faltante  producido
acorde a lo indicado en la papeleria | cumple en el contenedor
recibida

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en oficina de bodegas.

El formato utilizado para control de los contenedores que provienen de
ferrosur y que ingresan a la empresa Grupo Buena S.A. es presentado en la

figura 1 del apéndice.

2.2.25.1. Medida de rechazo del producto por

incumplimiento de compromisos

Son todas las acciones a llevarse a cabo por parte de la empresa por
condicion inadecuada del producto a recibir. Las medidas a realizar se
encuentran divididas por las acciones de 3 grupos de 3 faltas los cuales tienen
una variacion dependiendo al grado en que pueden afectar la calidad del
producto y las consecuencias a traer por parte de la falta de atencion y control.

Las medidas a tomar son presentadas en la tabla Ill.
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Tabla 111.

Medidas a tomar por incumplimiento de condiciones

@

Medidas a tomar por incumplimiento de condiciones

GRUPO BUENA

Accion Condiciones Medidas a tomar

Falta Golpe del contenedor | Puede aceptarse pero no debe haber
leve en el Area de Descarga | producto golpeado y debe anotarse para

reporte a la empresa.

Falta El producto se | Puede aceptarse pero no debe haber
leve encuentra desordenado | producto dafiado, debe anotarse para ser
dentro del contenedor reportado.
Falta Hay producto | Puede aceptarse si es producto de prueba
leve desempacado en el | o extra de lo indicado en la papeleria, debe
contenedor anotarse para ser reportado.
Falta Traer papeleria | Debe notificar a la empresa y proveedor,
grave incompleta no se podra dar entrada hasta que sea
completada la papeleria.
Falta El piloto es diferente al | Debe notificarse a la empresa y proveedor
grave indicado en la papeleria | para indicar si hubo cambio de piloto y las
razones del porque, no se dara entrada
hasta recibir autorizacion de la empresa
Grupo Buena S.A.
Falta Los datos del | Debe notificar a la empresa para indicar si
grave contenedor son | hubo cambio del contenedor y las razones

diferentes a lo indicado

en la papeleria

del porque, no se dara entrada hasta recibir
autorizacion de
Buena S.A.

la empresa de Grupo
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Continuacion de la tabla Ill.

Falta El indicador de | Debe notificarse a la empresa por el
grave | temperatura del | fallo del equipo de transporte, no se le
contenedor marca | dar4 entrada al producto hasta revisar
temperatura fuera del | la temperatura del producto individual.
rango de necesidad del
producto.
Falta Hay producto dafiado | Debe notificar a la empresa por el dafio
grave | dentro del contenedor al producto y puede aceptarse si ho es
una cantidad exagerada y con la
autorizacion de la empresa.
Falta La carga dentro del | Debe notificar a la empresa y tomar
muy contenedor se encuentra | pruebas, puede aceptarse bajo la
grave |fuera del rango de | responsabilidad del proveedor y con
temperatura establecido. respaldo de la empresa.
Falta El producto no es el|Debe notificar a la empresa y al
muy indicado en la papeleria. proveedor, tomar pruebas, puede
grave aceptarse si se arregla la papeleria 'y es
aceptada por la empresa.
Falta La cantidad de producto | Debe notificar a la empresa y al
muy no es la indicada en la | proveedor y tomar pruebas, puede
grave | papeleria. aceptarse si el proveedor da Ila

aceptacion y se demuestra que no hubo
robo, debe aceptar la empresa.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en oficina de bodegas.
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2.2.2.6. Tipos de transporte

Son todos los vehiculos a ser utilizados por el proveedor para el traslado
de los distintos productos congelados que llegan a la empresa. Todos los
medios de transporte cuentan con distintas especificaciones y condiciones, para
gue la empresa pueda aceptar el producto que trasladen y para ser almacenado
y distribuido.

2.2.2.6.1. Especificaciones de los

medios de transporte

Son todas las caracteristicas que definen a los medios de transporte que
son utilizados por los proveedores de la empresa para llevar el producto
congelado desde el centro de produccién para ser almacenado y distribuido.
Los principales medios de transporte que llegan a la empresa y las respectivas

especificaciones son presentados en la tabla IV.

Tabla IV. Medios de transporte de producto congelado
]
\ ' Medios de transporte de producto congelado
GRUPOBUENA
Transporte Especificacion Producto a
manejar

Contenedor Reefer | - Peso del contenedor vacio de Producto
de 20’ 2.9 toneladas. congelado.

- Capacidad de carga maxima 24
toneladas.
- Cubierta externa de aluminio.

- Cubierta interna fibra de vidrio.
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Continuacion de la tabla V.

- Aislamiento de polipropileno.
- Sistema de conservaciéon

de frio o calor y termostato.
- Deben ir conectados en

el bunque y en la terminal

del cabezal.
Contenedor Reefer | - Peso del contenedor de 4.4 Producto
de 40’ toneladas. congelado

- Capacidad méaxima de

carga 36 toneladas.
- Cubierta externa de aluminio.
- Cubierta interna fibra

de vidrio.

- Aislamiento de polipropileno.
- Sistema de conservacion de
frio o calor y termostato.

- Deben ir conectados en el
bunque y en la terminal

del cabezal.

Fuente: datos obtenidos en el manual de los vehiculos.

2.2.2.6.2. Condiciones de llegada de los

medios de transporte

Como se menciond en la parte de condiciones de llegada a traer en los

productos congelados, el medio de transporte es fundamental en la aceptacion
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de un producto. Debido a que el producto es transportado por grandes
distancias.

Las principales condiciones a traer por un medio de transporte de

producto congelado son:

o Condiciones del transporte para traer el producto
o Contar con equipo de control de temperatura
o Adecuado funcionamiento del equipo de control de temperatura
o Uso correcto del equipo de control de temperatura
o Contar con materiales de proteccién del producto (cinchos,

cartones y plasticos).

Las principales condiciones a traer por un medio de transporte de

producto congelado son:

o Condiciones sobre el cuidado del transporte
o Dafios en la parte externa del vehiculo
o Dafios en la parte interna del vehiculo
o Suciedad del equipo de control de temperatura
o Dafios en componentes del transporte (llantas, luces, etc.)
2.2.2.7. Actividades que deben realizarse para
descargar

Las actividades para descarga de producto congelado son una serie de
pasos a realizar para extraer el producto de los medios de transporte
proveniente del proveedor, manejarlos con los equipos de la empresa y luego

ser colocados dentro de los cuartos frios y contenedores fijos. Las principales
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actividades, donde son realizadas y el puesto responsable es presentado en la
tabla V.

Tabla V.

Actividades para descargar producto congelado

@

Actividades para descargar producto congelado

del producto congelado a recibir.

transportes

GRUPOBUENA

No. Actividad Area a Personal

realizarse involucrado

1 Indicar al conductor del vehiculo del | Entrada de | Guardias de
proveedor donde ubicarse para evitar | la empresa seguridad
congestionamiento y dificil acceso.

2 Guiar al vehiculo del proveedor para
poder estacionarse en la rampa de | Rampa Guardia de
descarga e indicarle la ubicacion de la | descarga seguridad
oficina de transportes.

3 Admitir, revisar 'y anotar los|Rampa de | Guardia de
documentos de identificacion del piloto | descarga seguridad
del vehiculo.

4 Identificar la placa de cabezal, nimero
de contenedor, numero de marchamo, | Rampa  de | Guardia de
hora de entrada y salida, destino y | descarga seguridad
procedencia.

5 Conectar el contenedor a corriente | Rampa de | Guardia de
directa proveniente de los | descarga seguridad
transformadores.

6 Revisar el tipo y estado de la papeleria | Oficina  de | Encargado de

transportes
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Continuacion de la tabla V.

7 | Revisar la documentacion en la oficina de
transporte para poder comprobar la | Oficina de | Encargado de
autenticidad de papeleria y mercaderia. Transporte transportes

8 | Revisar las condiciones del vehiculo en | Rampa de | Cuadrilla de
aspectos de temperatura y estado actual | descarga trabajo
del vehiculo.

9 | Revisar todos los sistemas de control de
temperatura del vehiculo del proveedor y | Rampa de | Cuadrilla de
apagarlos antes de descargar producto. descarga trabajo

10 | Abrir el vehiculo del proveedor quitando
medios de seguridad como lo es el | Rampa de | Cuadrilla de
marchamo y tomar la temperatura del | descarga trabajo
producto ubicado dentro del vehiculo.

11 | Acomodar el producto para ser|Rampa de | Cuadrilla de
descargado del contenedor y evitar peso | descarga trabajo
en exceso para el montacargas.

12 | Revisar las condiciones y cantidad de | Rampa de | Cuadrilla de
producto congelado a almacenar. descarga trabajo

13 | Revisar las condiciones del empaque del
producto congelado a almacenar y re | RRampa de | Cuadrilla de
empacar en caso de ser necesario por la | descarga trabajo
cuadrilla.

14 | Entarimar el producto en caso de ser | Rampa de | Cuadrilla de
necesario, para un mejor control. descarga trabajo
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Continuacion de la tabla V.

15

Manejar el montacargas respetando
las medidas de seguridad tanto
para las personas como para el

producto congelado.

de

carga y

Rampa

descarga y

cuartos frios

Montacarguista

16

Abrir y cerrar puerta del cuarto frio y
contenedores fijos en especial en

descargas muy prolongadas.

Cuartos frios

Bodeguero

17

Indicar al montacarguista donde

ubicar el producto.

Cuartos frios

Bodeguero

Montacarguista

y

18

Ubicar el producto dentro del cuarto

frio respetando las medidas de

seguridad del producto y personal.

Cuartos frios

Montacarguista

19

Supervisar durante toda la carga
del producto congelado para evitar
situaciones de perjuicio para la

empresa almacenadora.

de

carga y

Rampa

descarga y

cuartos frios

Bodeguero o jefe

de bodega

20

Llenar la papeleria necesaria en
caso de recibir producto dafiado en
cantidades pequefias indicando el

total recibido y el total dafiado.

de

carga y

Rampa

descarga

Bodeguero

21

Anotar y controlar el producto
congelado recibido para elaborar

reporte para inventario.

Bodega de

cuartos frios

Bodeguero

22

Realizar el reporte de inventario y

control.

Oficina de

bodega

Encargado

inventarios

de
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Continuacion de la tabla V.

23 | Realizar y notificar reporte | Vicepresidente de | Vicepresidente de
para altos mandos sobre | operaciones y Jefatura | operaciones y
situaciones de no | de transporte y | Jefe de logistica.
conformidad con la | jefatura de de bodega
papeleria, condiciones del | y logistica

vehiculo, del conductor y

de la mercaderia.

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados del Departamento de Calidad.

2.2.2.7.1. Tiempos medios de descarga

Los tiempos medios de descarga determinados durante la realizacion del
proyecto es informacion conveniente para hacer del conocimiento de los
trabajadores de cuartos frios, cuanto tiempo normalmente toma realizar
descargas del producto congelado que es enviado por los proveedores. Para
evitar colocar todos los tiempos tomados durante la realizacion del proyecto y
tener muchos datos que no proporcionan un panorama general de cuanto dura

una descarga, se tomo el promedio de cada quince dias.

Los datos presentados en la tabla VI, indican el tiempo promedios de
descarga obtenidos durante los 6 meses, para obtener cada uno de estos
tiempos promedio de la tabla, se tomaron los tiempos de descarga de cada 15
dias y se promediaron. La toma de tiempos cronometrados con un reloj digital
inicié abriendo el vehiculo hasta que no se encontr6 mas producto a descargar.
Todos los tiempos fueron tomados desde el inicio del mes de octubre hasta
finales del mes de marzo y presentados en la tabla | del apéndice.
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Tabla VI. Tiempos medios de descarga producto entarimado

@ |
3 Descarga de producto entarimado
GRUPO BUENA
Mes del Tipo de o Tiempo |Tiempo

No. . Especificacion )

promedio descarga (min.) (horas)
1 Octubre Entarimado Contenedor 90 1.50
2 Octubre Entarimado Contenedor 100 1.67
3 Noviembre Entarimado Contenedor 75 1.25
4 Noviembre Entarimado Contenedor 85 1.42
5 Diciembre Entarimado Contenedor 70 1.17
6 Diciembre Entarimado Contenedor 65 1.08
7 Enero Entarimado Contenedor 75 1.25
8 Enero Entarimado Contenedor 90 1.50
9 Febrero Entarimado Contenedor 95 1.58
10 |Febrero Entarimado Contenedor 88 1.47
11 |Marzo Entarimado Contenedor 80 1.33
12 |Marzo Entarimado Contenedor 86 1.43
Promedio 83.25 1.39

Fuente: elaboracion propia.

Los datos presentados en la tabla VI, son los tiempos medios de las
descargas realizadas con producto entarimado el cual facilita la descarga
debido a que no se utiliza tiempo para sacar el producto del contenedor y
armar tarimas para transportar el producto desde el contendor hasta los cuartos

frios y contenedores fijos donde sera almacenado.
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Figura 7. Grafica de tiempos medios de descarga de producto

entarimado
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Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en rampa de descarga.

Segun los datos mostrados en la figura 7 se tiene que el tiempo mayor en
una descarga fue de 100 minutos ocurrido en los segundos 15 dias del mes de
octubre. EI menor tiempo de descarga fue de 65 minutos en los segundos 15
dias del mes de diciembre.

Debido a la variacion entre los tiempos cuando se descarga producto que
viene sobre tarimas, con la descarga de producto que no viene sobre tarimas o
llamado a granel en la tabla VII, se presentan los datos obtenidos de igual forma
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que con los productos entarimados, promediando los tiempos de cada 15 dias
para ser presentados de forma general.

Tabla VII. Tiempos medios de descarga producto a granel
Ve

GRUPOBUENA Descarga de producto a granel
No. Mes del Tipo de Especificaciéon| Tiempo |Tiempo

promedio descarga (min.) (horas)
1 |Octubre A granel Contenedor 135 2.25
2 | Octubre A granel Contenedor 136 2.27
3 |Noviembre A granel Contenedor 135 2.25
4 | Noviembre A granel Contenedor 140 2.33
5 |Diciembre A granel Contenedor 120 2.00
6 |Diciembre A granel Contenedor 130 2.17
7 |Enero A granel Contenedor 110 1.83
8 |Enero A granel Contenedor 115 1.92
9 |Febrero A granel Contenedor 130 2.17
10 |Febrero A granel Contenedor 120 2.00
11 |Marzo A granel Contenedor 125 2.08
12 |Marzo A granel Contenedor 140 2.33
Promedio 128 2.13

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en rampa de descarga.

En la tabla VII, se presentan los datos de los tiempos promedios de las
descargas a granel los cuales son mayores a la descarga entarimada debido a
qgue son tomados desde que se abre el vehiculo, se saca el producto y se

arman tarimas hasta que no haya mas producto a ser descargado.
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Todos los tiempos tomados durante los 6 meses y que fueron promediados
cada 15 dias para los productos entarimados, y también para los productos

enviados a granel son presentados en la tabla | del apéndice.

Figura 8. Gréfica de tiempos medios descarga de producto a granel

Descarga de producto a granel

Tiempo de descarga (min)

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en rampa de descarga.

Segun los datos mostrados en la figura 8 se tiene que el mayor tiempo en

una descarga de producto a granel es de 140 minutos ocurrido en los Ultimos

73



15 dias del mes de noviembre y finales de marzo y el tiempo menor es de 110

minutos ocurrido en los primeros 15 dias del mes de enero.

2.2.2.7.2. Control de la temperatura del

cuarto frio

En la empresa se cuenta con cuartos frios y contenedores fijos para
producto congelado. Hay tres cuartos frios con rangos de temperatura distintos
dependiendo de la capacidad del equipo y trece contenedores fijos. La toma de
temperatura en grados Fahrenheit se realiza de acuerdo al formato presentado

en la figura 10 del anexo.

2.2.2.7.3. Equipo y materiales utilizados

para descargar

Los equipos son todas las herramientas de utilidad para realizar una
descarga van desde los mas sencillos de trabajar como las paletas manuales o
pallet hasta los montacargas. Mientras que en los materiales se puede
mencionar los empaques y las tarimas que vienen con los productos

congelados.

o Caracteristicas y uso del equipo de ingreso de los productos congelados

Las principales caracteristicas, forma de utilizacion y areas donde son

utilizados frecuentemente los equipos se presentan en la tabla VIII.

74



Tabla VIII.

Equipos de ingreso de producto congelado a cuartos frios y

contenedores fijos

largo 2.20 a 2.50 m.
-Capacidad de
carga: de 5000 kg a
7000 Kg.

-Posicion del

operador: sentado.

con la pallet, es
operada por un solo
trabajador para el
funcionamiento
de

eléctrica. Solo operada

requiere energia

por montacarguista.

@ | |
GRUPOBUENA Equipos de ingreso de producto congelado
Tipo de Especificaciéon Funcién Area a
equipo técnica utilizarse
Pallet - Dimensiones: alto | Levantar cargas no tan | Rampa de
(paleta 0.70 m. y ancho pesadas y sobre | carga y
mecanica) 0.68 mylargo 1.60 |tarimas puede ser | descarga,
m. operada por un solo | cuartos frios,
- Capacidad de trabajador no requiere | contenedores
carga de 5000 Kg a | mas que fuerza | fijos.
5500 kg humana. No importa el
- Colores diversos puesto del operador.
- Funciona por la
fuerza fisica del
operador.
Montacargas | -Dimensiones: alto | Levantar cargas de | Rampa de
eléctrico 1.90a 2.20 m, peso considerable que | carga y
ancho 0.90al1my | no puede ser levantado | descarga,

cuartos frios,
contenedores

fijos.
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Continuacion de la tabla VIII.

-Tipo de llanta:
solida.

-Forma de carga:
levantado vertical
-Funciona por
medio de corriente

eléctrica

Montacargas

de gas

-Dimensiones: alto
2 a 2.30 m, ancho
1.0a1.10 my
largo 2.20 a 2.50
m.

-Capacidad de
carga: de 6000 kg
a 8000 Kg.
-Posicion del

operador: sentado.

-Tipo de llanta:
neumatica.
-Forma de carga:
levantado vertical
-Funciona por
medio de gas

propano

Levantar cargas de peso
considerable, funciona
por medio de gas y
gasolina, es operada por
un solo trabajador y no

puede ser utilizada en

lugares de baja
temperatura. Solo
operada por

montacarguista de la

empresa.

Rampa de
cargay
descarga,
cuartos frios,
contenedores

fijos.

Fuente: datos obtenidos del manual de operaciones de los equipos de bodegas.
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o Caracteristicas y uso de los materiales de ingreso de producto congelado

Los materiales de ingreso a cuartos frios son de gran ayuda para el traslado

de los productos congelados de manera segura y comoda para los

trabajadores, los principales materiales con las caracteristicas, forma de

utilizacion y areas se presentan en la tabla IX.

Tabla IX.

Materiales de ingreso de producto congelado a cuartos frios

@

Materiales de ingreso de producto congelado

GRUPOBUENA
Tipo de Especificacion Funcion Area a utilizarse
material técnica
Tarima -Componente: Brindar a los productos | Rampa de
normal madera. congelados una | carga/descarga,
-Medidas: alto superficie  para  ser | bodegas de cuartos
0.12 mm. largo ordenada, equilibrada vy | frios y contenedores
1.20 m ancho agarrada por el | fijos.
1.00 m. montacargas o pallet.
-Color diverso Utilizada  para  ser
-Peso aproximado: | colocada en los medios
30 a 50 Kg. de almacenamiento
Cinta -Componente: Envolver el producto | Rampa de
adhesiva | plasticoy congelado para | carga/descarga,
pegamento equilibrarla y evitar que | bodegas de cuartos

-Medidas: grosor
0.005 m. largo
aproximado 28 m.

se caiga por el traslado.

Ayuda a sellar las cajas

y

frios y contenedores

fijos.
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Continuacion de la tabla 1X.

y ancho 0.05 m.

-Color:

otros empaques de los

productos congelados.

transparente y

café.
Plastico | -Componente: Envolver la mercaderia | Rampa de
plastico grueso para equilibrarla y evitar | carga/descarga,

-Medidas: grosor | que se caiga por el|bodegas de cuartos

0.12 m. largo traslado de producto | frios y contenedores
aproximado 30 congelado. Evitar | fijos.

m. y ancho 0.30 | contaminacién de

m. producto por suciedad.

-Color:

transparente

Fuente: ferreteria el Arenal, S.A. Guatemala.

2.2.2.7.4. del

mediante la descarga

Seguridad producto

La seguridad del producto debe darse principalmente en el proceso de
manejo del equipo de ingreso de producto congelado a los cuartos frios. Sin
embargo, a nivel general estos son algunos de los principales riesgos que
pueden darse durante la descarga y medidas de contingencia a tomar al

presentarse estas situaciones, estos son presentados en la tabla X.
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Tabla X.

Control de actividades para proteccion durante la descarga

@

GRUPOBUENA

Actividades de proteccién al descargar

Actividad

Riesgos

Area

Medidas de contingencia

Descarga del
del
del

producto
vehiculo
proveedor.

Sobrecargar el

montacargas

Rampa y
vehiculo del

proveedor

1. Revisar el peso
individual del producto a
cargar.

2. Revisar la capacidad
maxima de carga del
montacargas.

3. Realizar viajes extra
para descargar el

producto.

de

con

Ruptura
tarimas

producto

Rampa y
vehiculo del
proveedor

1. Revisar las condiciones
de la tarima antes de
cargarla con el
montacargas.

2. Cagar el producto desde
el centro de la tarima con
el montacargas.

3. No golpear las tarimas
en el suelo al mover el

montacargas.

Botar e
producto si no

esta en tarima

Vehiculo del

proveedor

1. Revisar el peso
individual del producto.
2. No cargar el producto

una sola persona.
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Continuacion de la tabla X.

Traslado del | Botar tarimas | Rampa | 1. No mover el montacargas
producto del | con producto hasta equilibrar el peso de la
vehiculo del | individual o del tarima al levantarlo.
proveedor al | montacargas 2. Manejar el montacargas a
cuarto frio para velocidad moderada.
almacenarse.
Traslado del | Botar tarimas | Rampa | 1. No mover el montacargas
producto del | con producto hasta equilibrar el peso de la
vehiculo del | individual o del tarima al levantarlo.
proveedor al | montacargas 2. Manejar el montacargas a
cuarto frio para velocidad moderada.
almacenarse. 3. Encintar las tarimas para
asegurar el producto suelto.
4. Armar tarimas de forma
equilibrada, ajustada y de
acuerdo al numero de estiba
recomendado al tipo de
producto.
Golpear el | Rampa | 1. Manejar el montacargas a
producto con velocidad moderada.
obstaculos en 2. No obstruir la visibilidad del
el camino montacarguista con la carga.
3. Revisar el camino antes de
mover el producto
4. Quitar estorbos en la
rampa.
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Continuacion de la tabla X.

Golpear el | Rampa 1. Manejar el montacargas a
producto con velocidad moderada.
obstaculos en el 2. No obstruir la visibilidad del
camino montacarguista con la carga.
3. Revisar el camino antes de
mover el producto
4. Quitar estorbos en la rampa.
Golpear el | Cuarto 1. No bajar las tarimas tan rapido si
producto al dejarlo | frio lleva mucho peso.
en el cuarto frio 2. Revisar que no haya estorbos
en el lugar a descargar el producto.
3. Tener conocimiento del lugar
donde se descarga el producto.
Ubicar el producto | Cuarto 1. Pedir indicaciones de donde
en un lugar que | frio ubicar el producto al encargado de
afecta las bodega.
condiciones de 2. Revisar las necesidades del
vida. producto a descargar.
3. Revisar las condiciones del area
donde se ubicara el producto antes
de descargarlo.

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en rampa de descarga y bodegas frias.

o Empaque del producto

Un aspecto importante para el cuidado del producto congelado es el

empaque que lleva. Los empaques pueden ser de diversos tipos y condiciones
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y tendran variacion dependiendo de las necesidades del producto y de las
distancias a recorrer para ser almacenado. Sin embargo, el empaque es un
medio de proteccion que depende directamente del proveedor, por lo que en la
empresa Grupo Buena S.A. solo se revisa las condiciones del empaque para
ser anotadas y de ser posible mejorarlas. Las condiciones son presentadas en
la tabla XI.

Tabla XI. Condiciones arevisar en los empaques de producto

congelado

@

Condiciones del empaque

GRUPOBUENA
Condicion Accion atomar | Motivo de laaccién | Responsable
atomar de laaccion a
tomar
Empaque roto Tapar con cinta | Evitar que se salga | Bodeguero,
adhesiva y | el producto o sufra | cuadrilla.
realizar reporte. | contaminacion
Empaque Tratar de | Evitar que el | Bodeguero,
destruido de la | enderezar y | producto que lleva | cuadrilla.
forma normal | realizar reporte. | dentro sufra mayores
(apretujado) dafios.
Empaque sucio | Limpiar de ser | Evitar que el | Bodeguero,
posible, revisar | producto y el cuarto | cuadrilla.
el motivo de la | frio sufra de
suciedad e | contaminacién
informar bacteriana.

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en rampa de descarga y bodegas frias.
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2.2.3. Procedimiento de almacenaje de productos congelados
en cuartos frios y contenedores fijos

Procedimiento establecido para la distribucién de producto congelado
dentro de los cuartos frios y contenedores estaticos de la empresa, cuenta con
una parte donde se identifican los equipos necesarios para realizar una
adecuada operacion, las actividades requeridas para ubicar el producto de
forma correcta dentro de los cuartos frios y contenedores fijos y formas de

identificacion del producto para un mejor manejo y control.

2.2.3.1. Objetivo del procedimiento

Determinar qué medios, actividades y formas son necesarios y correctos
para la ubicacién y reubicacion de los productos congelados dentro de los
cuartos frios y contenedores fijos, con el fin de ordenar estos cuartos y
contenedores para contar con una mayor cantidad de espacio aprovechado o
para mejorar las condiciones en que se encuentran almacenados los productos

congelados.

2.2.3.2. Alcance del procedimiento

El procedimiento inicia con la seleccién del equipo para distribucién de
producto congelado en los cuartos frios y contenedores fijos, continua con la
forma adecuada de ubicar el producto congelado en los cuartos frios y
contenedores fijos y finaliza en la forma de identificar las caracteristicas de los

productos congelados por la nueva ubicacion.

83



2.2.3.2.1. Campo de aplicacion

La aplicacion y funcionamiento del procedimiento de distribucion del
producto congelado en los cuartos frios y contenedores fijos tiene relevancia en

las siguientes areas.

o Vicepresidencia de Operaciones

o Departamento de Calidad e Inocuidad

o Departamento de Mantenimiento

o Bodegas donde se encuentran los cuartos frios
2.2.3.2.2. Definiciones

Las principales definiciones utilizadas en el procedimiento de distribucion
de producto congelado en los cuartos frios y contenedores fijos, son

presentadas a continuacion:

Cuarto frio: camara prefabricada con mayor capacidad y que cuenta con
equipo de control de temperatura, para mantener en adecuada conservacion los
productos congelados y elaborados. Permite almacenar los productos de una

manera organizada y de acuerdo a las caracteristicas.

Trasladar: accién de movilizar producto congelado por los distintos cuarto

frios y contenedores fijos de la empresa.
Equipo de distribucién de producto: conjunto de objetos y herramientas

para trasladar productos congelados para los cuartos frios y contenedores fijos

de la empresa. Poseen diversas especificaciones técnicas y funciones.

84



Microorganismos: son aquellos seres vivos mas diminutos que
Gnicamente pueden ser apreciados a través de un microscopio, entre ellas las
bacterias generalmente, que pueden dafiar directamente la calidad de los

productos congelados que son almacenados y distribuidos por la empresa.

Papeleria: documentos que identifican los productos congelados,

caracteristicas y condiciones.
2.2.3.2.3. Referencias
El procedimiento de distribucion de productos congelados en cuartos frios

para el apoyo tiene relacion con cuatro procedimientos de este manual, y son

mencionados a continuacion:

o Procedimiento de ingreso de productos congelados numeral 2.2.2.

o Procedimiento de control de producto congelado numeral 2.2.4.

o Procedimiento de egreso de productos congelados numeral 2.2.5.

o Procedimiento de seguridad e higiene de cuartos frios numeral 2.2.6.

2.2.3.2.4. Responsabilidades

Los puestos responsables de llevar a cabo este procedimiento en las

instalaciones de la empresa son los siguientes:

o Vicepresidencia de Operaciones: con la responsabilidad de velar por el
cumplimiento del procedimiento.
o Jefe de bodega: supervisar las actividades generales indicadas en el

procedimiento.
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o Asistente de bodega: supervisar y ejecutar las actividades de ubicacion
indicadas en el procedimiento.

o Bodeguero: ejecuta las actividades de control indicadas en el
procedimiento.

o Montacarguista: ejecuta las actividades sobre traslado indicadas en el

procedimiento.

o Cuadrilla: ejecuta actividades sobre traslado
o Operador de pallet: ejecuta actividades sobre traslado
2.2.3.3. Equipo de distribucion de producto en

cuartos frios y contenedores fijos

Son todas las herramientas utilizadas para realizar el trabajo de cambiar
la ubicacion de un producto dentro del mismo cuarto donde es almacenado o
dentro de otro cuarto frio, o dentro de un contenedor fijo, propiedad de la

empresa.

2.2.3.3.1. Caracteristicas del equipo
distribucién

Son especificaciones con las que cuentan los equipos de distribucion de
producto congelado en cuartos frios y contenedores fijos y se encuentran
indicados en la tabla Xll. Ademas se obtuvo informacién con el formato de la

figura 5 del apéndice.

86



Tabla XII.

congelado

Caracteristicas de los equipos de distribucion de producto

</

Gm_,iﬁw\ Equipo de distribucion de producto congelado
Nombre del | Especificacion técnica | Componentes | Operador del
equipo del equipo Equipo
Montacargas | -Dimensiones: alto 1.90 | -Cuchillas Montacarguista

eléctrico a 2.20 m, ancho 0.90 a 1 | -Bocinas
my largo 2.20a 2.50 m. | -Luces
-Capacidad de carga: de | -Torre de carga
5000 kg a 7000 kg. -Cargador de
-Posicion del operador: | bateria
sentado.
-Tipo de llanta: solida.
-Forma de carga:
levantado vertical
-Funciona por medio de
corriente eléctrica
Montacargas | -Dimensiones: alto 2 a | -Mango Montacarguista
de gas 2.30 m, ancho 1.0 a 1.10 | agarrador y bodegueros.
my largo 2.20 a 2.50 m. | -Llantas de
-Capacidad de carga: de | repuesto
6000 kg a 8000 Kg. -Aceite para
-Posicion del operador: | lubricacion

sentado.
-Tipo de llanta:
neumatica.

-Forma de carga:
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Continuacion de la tabla XiIlI.

levantado vertical

-Capacidad: 132 tarimas.
-Material de elaboracion:
hierro.

-Colores diversos

para espacios.

-Tablas para

colocar tarimas.

-Funciona por gas

propano
Racks Dimensiones: alto 3.60 m, | -Tornillos de Montacarguista vy
cuarto 2 | ancho 2.30 my largo 30 | seguridad bodegueros.

m. -Repuestos

-Capacidad: entre 60 para espacios

tarimas. -Tablas para

-Material de elaboracion: | colocar tarimas

hierro

-Colores diversos
Racks -Dimensiones: alto 4.60 -Tornillos de Montacarguista y
cuarto 3 | m, ancho 2.45 my largo seguridad. bodegueros.

30m -Repuestos

2.2.3.3.2.

Fuente: datos obtenidos del manual de los equipos de bodegas frias.

distribucién

Funcionamiento del equipo de

En lo referente al equipo de distribucion se dividié en dos tipos, los de

funcionamiento estatico y los de funcionamiento dinamico. Mostrando la forma

de aplicacién en la tabla XIII.
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Tabla XIII. Funcionamiento del equipo de distribucién del producto
congelado
GRUPOBUENA Funcionamiento del equipo de distribucion
Nombre del Tipo de Funcionamiento Area de
equipo funcionamiento trabajo
Montacargas | Dinamico Levantar cargas de peso | Rampa
eléctrico considerable que no pueden | de
ser levantadas con la pallet, | bodega
es operada por un solo|de
trabajador para el | cuartos
funcionamiento requiere de | frios
energia eléctrica.
Montacargas | Dinamico Levantar cargas de peso | Rampa
de gas considerable, funciona por | de
medio de gas y gasolina es | bodega
operada por un solo | de
trabajador no puede ser | cuartos
utilizada en lugares de baja | frios
temperatura.
Pallet (paleta | Dinamico Levantar cargas no tan | Rampa
mecénica) pesadas y sobre tarimas |de
puede ser operada por un | bodega
solo trabajador no requiere | de
mas que fuerza humana. cuartos
frios
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Continuacion de la tabla XIII.

producto.

forma ordenada y de facil

Racks | Estético | Ubicar los productos congelados en una | Rampa de

ademas es un medio de seguridad para el | cuartos frios

manejo, | bodega de

Fuentes: elaboracion propia, con datos de equipos ubicados en cuartos frios.

2.2.3.4. Actividades de ubicaciéon del producto en el

cuarto frio

Son los pasos necesarios para realizar un movimiento adecuado del

producto situado en un area de cuarto frio y contenedor fijo para ubicarlo en

otra area del mismo cuarto frio o de otro cuarto de la empresa. Las actividades

son presentadas en la tabla XIV. Se obtuvo informacion con la ayuda del

formato de la figura 3 de la parte de apéndice.

Tabla XIV.

Actividades de ubicacion del producto congelado

<k

@

Actividades de ubicacion del producto

GRUPOBUENA
No. Actividad Area a Personal
realizarse involucrado

1 Reportar del porque debe realizarse | Oficina de | Bodeguero y Jefe
el cambio de lugar del producto | bodegas de Bodega
congelado.

2 Solicitar y aprobar el cambio de lugar | Cuarto frio Bodeguero y Jefe
del producto congelado. Vieja area de Bodega
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Continuacion de la tabla XIV.

3 | Revisar las condiciones del producto | Cuarto frio Bodeguero y
a ser trasladado. Vieja area Jefe de Bodega
4 | Revisar las condiciones del area a | Cuarto frio Bodeguero y
trasladar el producto congelado. Nueva area | Jefe de Bodega
5 | En caso de no mover producto muy | Cuarto frio Bodeguero y
pesado y con facil acceso puede | Nueva area | Jefe de Bodega
solicitar la paleta o pallet en caso
contrario solicitar montacargas.
6 | Revisar las condiciones del equipo de | Cuarto frio Bodeguero y
traslado del producto. Nueva area | Jefe de Bodega
7 |Indicar al montacarguista donde | Cuarto frio Bodeguero y
encontrar y reubicar el producto. Nueva area | Jefe de Bodega
8 | En caso de cambiar el producto en | Cuarto frio Bodeguero y
otro cuarto frio debera controlar la | Nueva area | Jefe de Bodega
puerta, verificar si se encuentra
abierta o cerrada en los dos cuartos.
9 | Revisar las condiciones del producto | Cuarto frio Bodeguero y
durante el traslado a la nueva area. Nueva area | Jefe de Bodega
10 | Revisar las condiciones del producto | Cuarto frio Bodeguero y
ya ubicado en la nueva éarea. Nueva area | Jefe de Bodega
11 | Actualizar el kardex con el cambio de | Bodega de | Bodeguero
ubicacion de la mercaderia en caso | cuarto frio
de dafo.
12 | Realizar el reporte para notificacién | Jefatura de | Bodeguero y
de traslado de producto. logistica Jefe de Bodega
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Continuacion de la tabla XIV.

13 | Monitorear el producto por un tiempo | Cuarto frio | Bodeguero y
aceptable en el &rea de traslado. Nueva area | Jefe de Bodega

14 | Solucionar los problemas que se | Cuartofrio | Bodeguero y
puedan dar por el cambio del producto | Nueva area | Jefe de Bodega
a la nueva area.

15 | Reportar el complemento de monitoreo | Jefatura de | Bodeguero y
de cambio de ubicacién del producto. logistica Jefe de Bodega

Fuentes: elaboracion propia, con datos obtenidos en bodega de cuartos frios.

2.2.3.4.1. Ubicacién por tipo de producto

Los aspectos de ubicacion en cuenta para ubicar el producto que desea

ser cambiado del sitio original para otro con caracteristicas necesarias para el

adecuado funcionamiento segun el producto son:

Revisar las caracteristicas del producto a reubicar

Revisar las condiciones del lugar a ubicar el producto

Verificar las condiciones del &rea a reubicar el producto

Verificar similitud de caracteristicas con las de productos cercanos
Verificar las condiciones de posibilidad de contagio de microorganismos
Revisar las condiciones de monitoreo de cumplimiento del cambio de
ubicacion del producto.

Supervisién de la realizacién del cambio del producto a la nueva area
determinada.

Solicitar los equipos y revisar las condiciones antes de realizar el cambio

de ubicacion del producto.
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2.2.3.5. Identificacion de las caracteristicas del
producto en el cuarto frio

La forma de mas facil comprension, costos bajos y funcionalidad
comprobada es la utilizacion de etiquetas o rétulos en donde se encuentran
identificados los datos importantes referentes a las condiciones y necesidades
de un producto congelado. Los datos a nivel general seran la temperatura

requerida, humedad relativa y el tiempo de vida del articulo congelado.

2.2.3.5.1. Temperatura del producto

Debe ser identificada como prioridad en la etigueta para aumentar el
control del producto congelado. Ademas debe contenerse informacién
necesaria sobre seguridad del producto, mediante un rango de temperatura
permisible que sirva de guia para el bodeguero o inspector sobre el peligro con

gue cuenta el producto congelado.

2.2.3.5.2. Tiempo de vida del producto

Dependiendo de las necesidades de espacio y movimiento del producto
congelado dentro de los cuartos frios es necesario ubicar en la etiqueta del
producto un espacio donde: sea indicada la fecha de entrada del producto asi
como la fecha en que el producto debe salir de la empresa por la proximidad de

vencimiento.
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2.2.4. Procedimiento de control de producto congelado en
cuartos frios y contenedores fijos

Procedimiento determinado para el control de producto congelado dentro
de los cuartos frios y contenedores fijos de la empresa, cuenta con una parte
donde se mencionan los equipos necesarios para realizar una adecuada
operacion y las actividades requeridas para controlar el producto de forma

correcta dentro de los cuartos frios y contenedores fijos.

22.4.1. Objetivo del procedimiento

Establecer cuales medios y que actividades son adecuadas para el
control de productos congelados que se encuentran almacenados en los
cuartos frios y contendores fijos, con el propdésito de evitar que el producto
congelado sufra deterioro de la calidad, que produce pérdidas econdmicas a la

empresa.
2.2.4.2. Alcance del procedimiento
El procedimiento inicia con la seleccion del equipo para la realizacion del
control del producto congelado en cuartos frios, continta con la forma adecuada
de controlar el cuarto frio y contenedor fijo y analizar la forma de controlar los
aspectos de importancia para los productos congelados almacenados.

2.2.4.2.1. Campo de aplicaciéon

La aplicacion y funcionamiento del procedimiento de control de producto

congelado en cuartos frios tiene relevancia en las siguientes areas:
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o Vicepresidencia de Operaciones

o Departamento de Control de Calidad

o Departamento de Mantenimiento

o Bodegas donde se encuentra los cuartos frios y contenedores fijos
2.24.2.2. Definiciones

Las principales definiciones utilizadas en el procedimiento de control de

productos congelado en cuartos frios son presentadas a continuacion:

Equipo de control de temperatura: conjunto de objetos y herramientas
para medir la temperatura de un producto congelado, la temperatura de los

cuartos frios y otras caracteristicas.

Equipo de control de producto: conjunto de objetos y herramientas para
revisar la calidad y condiciones de los productos congelados en los cuartos frios

y contenedores fijos.

Motores de cuartos frios: equipos eléctricos utilizados para el adecuado
funcionamiento de los componentes que realizan la variacién de la temperatura

dentro de los cuartos frios y contenedores fijos.
Producto congelado: articulo para venta o materia para la elaboracién de
productos congelados que tienen la caracteristica de mantener una temperatura

de -18 °C para no deteriorarse.

TermOmetro laser: instrumento portatil y ligero para la medicién de

temperatura desde la distancia, es de utilizacion manual.
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Termostato: es el componente de un sistema de control simple, que abre

0 cierra un circuito eléctrico en funcion de la temperatura.
2.2.4.2.3. Referencias
El procedimiento de control de productos congelados en cuartos frios

para el apoyo tiene relacion con cuatro procedimientos de este manual, y son

mencionados a continuacion:

o Procedimiento de ingreso de producto congelado numeral 2.2.2.

o Procedimiento de almacenamiento de productos congelado numeral
2.2.3.

o Procedimiento de egreso de producto congelado numeral 2.2.5.

o Procedimiento de seguridad e higiene en cuartos frios y contenedores

fijos numeral 2.2.6.

2.2.4.2.4. Responsabilidades

Los puestos responsables de llevar a cabo este procedimiento en las

instalaciones de la empresa son los siguientes:

o Vicepresidencia de Operaciones: con la responsabilidad de velar por el
cumplimiento del procedimiento.

o Gerencia Administrativa: brindar los componentes necesarios para el
cumplimiento del procedimiento.

o Jefe de bodega y logistica: supervisar las actividades generales indicadas
en el procedimiento.

o Analista de calidad: supervisar y ejecutar las actividades de control

indicadas en el procedimiento.
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o Personal de mantenimiento: supervisar y ejecutar las actividades de
control indicadas en el procedimiento.
o Personal externo: ejecutar mantenimiento a los componentes y motores

de los cuartos frios.

2.2.4.3. Equipo de control de producto en cuartos

frios

Son todos los medios utilizados para realizar el trabajo de controlar los
distintos tipos de producto congelado dentro de los cuartos frios y contenedores
fijos donde se encuentran almacenados. Se utilizo el formato de la figura 5 del

apéndice.

2.2.4.3.1. Caracteristicas del equipo de
control

Son especificaciones con que cuentan los equipos de control de producto
congelado en cuartos frios y contenedores fijos. Las caracteristicas principales

de los equipos de control son presentados en la tabla XV.

Tabla XV. Caracteristicas de los equipos de control de producto
congelado
GRUPOBUENA Caracteristicas de los equipos de control
Nombre Especificacion Componentes Operador del
del equipo técnica equipo
Racks Dimensiones: alto | -Tornillos de | Montacarguista vy
cuarto 2 3.60 m, ancho 2.30 m | seguridad bodegueros.
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Continuacion de la tabla XV.

y largo 30 m.
-Capacidad: 60
tarimas.
-Material de
elaboracion:
hierro

-Colores diversos

-Repuestos para
espacios
-Tablas para

colocar tarimas

-Forma de utilizacion:
manual

-Fuente de poder:
carga con baterias.

Peso: 4.5 onzas

-Repuesto del

laser.

Racks -Dimensiones: alto -Tornillos de Montacarguista
cuarto 3 4.60 m, ancho 2.45 m | seguridad. y bodegueros.

y largo 30 m -Repuestos para

-Capacidad: 132 espacios.

tarimas. -Tablas para

-Material de colocar tarimas.

elaboracion: hierro.

-Colores diversos
Termometro | -Tipo de medidor: -Baterias alcalinas | Bodegueros,
laser para | laser para el personal de
ambientes -Alcance: hasta 10 m. | funcionamiento. mantenimiento y

-Rango de -Estuche para ser | analista de

temperatura: guardado. calidad

entre -40 a 310 °C. o - | -Manual de

40 a 590 °F funcionamiento
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Continuaciéon de la tabla XV.

Tiempo de de
respuesta: menos de

1 segundo

Pinza

amperimétrica

-Didametro del
conductor medible:
32 mm o0 1.26" max.
-Temperatura de
trabajo: -10 a 50 °C (-
14 a 122 °F)
-Temperatura de
almacenamiento: -40
a 60°C (-40 a 140
OF)

-Humedad de trabajo:
< 90porciento entre
10a30°C, <
75porciento entre 30
a40°C

-Altitud de servicio: 0
a 3.000 m

-Tamafo: 232 x 85 x
45 mm, (9,133 x
3,346 x 1,771 pulg.)
-Peso: 370 g (13 0z.)

-Medida de
corriente CA de
600 A con mordaza
fija.

-Medida de tension
CAy CC de 600 V.
-La gran pantalla,
con retro
iluminacion y de
facil lectura
establece
automaticamente el
rango de medida
correcto,

para que no sea
necesario cambiar
de posicion el
selector mientras
se realiza la
medida.

-Estuche de
transporte flexible.

Encargado de

mantenimiento

Fuente: Manual de funcionamiento de equipos de cuartos frios y control de calidad.
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2.2.4.3.2. Funcionamiento del equipo de

control

En lo referente al equipo de control de los productos congelados en los
cuartos frios se cuenta con una variedad de funcionamientos por cada equipo

mostrados en la tabla XVI.

Tabla XVI. Funcionamiento del equipo de control de producto

congelado

@

crorosuenyy  FUNCionamiento del equipo de control de producto congelado

Nombre del Tipo de

equipo funcionamiento Funcionamiento Area de trabajo

Racks Estatico Ubicar los productos | Bodega de
congelados en una | cuarto frios.

forma ordenada y de
facil manejo, ademas es
un medio de seguridad

para el producto.

TermOmetro | Dinamico Determinar a gué | Bodega de
laser para temperatura se | cuartos frios,
ambientes encuentra el producto | contenedores

congelado tanto fuera | fijos y rampa de
como dentro de los | carga/descarga
cuartos frios, ademas es
un medio de seguridad

para el producto.
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Continuacion de la tabla XVI.

Pinza

amperimeétrica

Dinamico

Determinar

y amperaje del

la corriente

alterna, directa, resistencia

sistema

eléctrico de refrigeracion

Bodega de cuartos
frios,

contenedores fijos

Fuente: Manual de funcionamiento de equipos utilizados en cuartos frios.

2.24.4.

Actividades de control en cuarto frio

Son los pasos necesarios para realizar un control adecuado de un

determinado cuarto frio. Mediante la descripcion de la actividad a realizar en

donde sera realizada y quien es el principal responsable por el cumplimiento de

la actividad todo lo anterior indicado en la tabla XVII. Para obtener informacioén

se utilizé el formato de la figura 3 encontrado en el apéndice.

Tabla XVII.

Actividades para el control de cuartos frios

<k

¥

Actividades para el control de cuartos frios.

termostato y termometro laser

GRUPOBUENA
No. Actividad Areas a Personal
realizarse involucrado

1 Preparar los equipos de | Area de | Encargado de
medicion de condiciones mantenimiento mantenimiento

2 Revisar y  controlar la | Cuartos frios vy | Analista de

temperatura de los cuartos frios | contenedores calidad o]

y contenedores fijos por el | fijos encargado de

mantenimiento

101




Continuacion de la tabla XVII.

3 | Comparar con los rangos de | Cuartos frios y | Analista de calidad
seguridad de los cuartos frios y | contenedores fijos | 0 encargado de
contenedores fijos mantenimiento

4 | Revisar y controlar el nivel de | Cuartos frios y | Encargado de
aceite de los compresores contenedores fijjos | mantenimiento

5 | Revisar el funcionamiento de los | Cuartos frios y | Encargado de
compresores. contenedores fijos | mantenimiento

6 | Realizar la lectura del amperaje | Cuartos frios y | Encargado de
y voltaje de los compresores. contenedores fijjos | mantenimiento

7 | Revisar las presiones de trabajo | Cuartos frios y | Encargado de
del sistema de enfriamiento. contenedores fijjos | mantenimiento

8 | Reportar el mal funcionamiento | Area de oficinas | Analista de calidad
de la temperatura de los cuartos | de mantenimiento | 0 encargado de
frios y contenedores fijos. o calidad mantenimiento

9 | Revisar las condiciones de | Cuartos frios y | Encargado de
infraestructura, funcionamiento | contenedores fijos | mantenimiento
de los equipos internos vy
externos de los cuartos frios y
contenedores fijos.

10 | Notificar sobre problemas en | Area de oficinas | Encargado de
equipos internos y externos de | de bodegas y | mantenimiento
los cuartos frios y contenedores | logistica
fijos e infraestructura.

11 | Reportar las condiciones | Area de oficinas | Encargado de

generales de los cuartos frios y

contenedores fijos

de

logistica

bodegas vy

mantenimiento
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Continuacion de la tabla XVII.

12 | Archivar informacion | Area de oficinas de | Analista de calidad o
sobre el estado general | bodegas y logistica y | encargado de
de los cuartos frios y | mantenimiento mantenimiento
contenedores fijos

Fuente: elaboracion propia, con actividades identificadas en las bodegas de cuartos frios.

2.2.4.5. Actividades para el control de la
temperatura de los cuartos frios vy

contenedores fijos

Son los pasos necesarios para realizar un control de la temperatura de los
cuartos frios y contenedores fijos. Mediante la descripcion de la actividad a
realizar en donde sera realizada y quién es el principal responsable por el
cumplimiento de la actividad todo lo anterior indicado en la tabla XVIII. Para
obtener informacién se utilizé el formato de la figura 3 encontrado en el

apéndice.

Tabla XVIII. Actividades para el control de la temperatura de los

cuartos frios y contenedores fijos

@

crorosueny  Actividades para el control de la temperatura de los cuartos

frios y contendores fijos

No. Actividad Areas arealizarse Personal
involucrado
1 Preparar los equipos de | Departamento de Analista de calidad
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Continuacion de la tabla XVIII.

medicion de la temperatura de los | control de calidad
cuartos frios y contenedores fijos

2 | Revisar y controlar la temperatura de | Departamento de | Analista
los cuartos frios y contenedores fijos | control de calidad | de calidad
por el termometro laser.

3 | Documentar los resultados de las | Departamento de | Analista
temperaturas obtenidas. control de calidad | de calidad

4 | Comparar con los rangos de seguridad | Cuartos frios Analista
de los cuartos frios y contenedores de calidad
fijos.

6 | Realizar reporte por mal funcionamiento | Departamento de | Analista
de la temperatura del cuarto frio. control de calidad | de calidad

7 | Revisar las condiciones de | Cuartos frios Analista
infraestructura, funcionamiento de los de calidad
equipos internos y externos de los
cuartos frios y contenedores fijos

8 | Notificar sobre problemas en equipos | Departamento de | Analista
internos y externos de cuartos frios e | control de calidad | de calidad
infraestructura.

9 | Realizar reporte final sobre las | Departamento de | Analista
condiciones generales del cuarto frio control de calidad | de calidad

10 | Archivar informacion sobre el estado | Departamento de | Analista
general del cuarto frio. control de calidad | de calidad

Fuente: elaboracion propia, con actividades identificadas en las bodegas de cuartos frios.
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2.2.45.1. Nivel de temperatura de los
cuartos frios y contenedores

fijos

Es uno de los aspectos de importancia para la conservacion de la calidad
del producto congelado que se encuentra almacenado. Entre las principales

condiciones a revisar del cuarto frio en cuestion a temperatura se encuentran:

o Revisar la temperatura del cuarto frio y compararlo con los rangos de
permisibilidad establecidos por la empresa y donde pueda controlarse de
la mejor manera y evitar descomposicion de las partes del equipo de
produccién de frio. La temperatura de conservacion de productos
congelados, esa temperatura de congelacion debe ser de —18 °C a -15
°C.

o Revisar los medios de control de temperatura de los cuartos frios y
contenedores fijos.

o Revisar las condiciones del cuarto frio y contenedor fijo por medio de
equipos de control de temperatura.

o Revisar que los equipos de funcionamiento de los cuartos frios y
contenedores fijos se encuentran funcionando adecuadamente, estos
equipos son: evaporadores, compresores, condensadores y dispositivos

de expansion.

o Notificar sobre el mal funcionamiento del equipo de refrigeracion del
cuarto frio.
o Supervisar el trabajo realizado en la reparacion del equipo de

refrigeracién del cuarto frio y contenedor.
o Notificar problemas de temperatura de los cuartos frios y contenedores

fijos y realizar propuestas de soluciones.
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. Realizar una notificacion donde se indica la solucién utilizada o a utilizar

para remediar el problema de temperatura.

2.24.5.2. Espacio entre productos en el

cuarto frio

Entre los aspectos a controlarse en la distancia entre productos congelados
lo mas importante es la distancia entre tarimas de productos y la distancia entre

pasillos. Las distintas separaciones sugeridas son las siguientes.

o Separacion por tarima: (0.20 m a 0.50 m) para lograr que exista una
buena circulacion de aire frio entre los productos y no se tenga
desperdicio de espacio dentro del cuarto frio.

o Separacion entre pasillos: debe tomarse en cuenta el tipo de equipo para
manejo de producto congelado a utilizar en especial los montacargas, se
presenta como sugerencia el siguiente rango de espacio para transito de

montacargas (3 m a 6 m).

2.2.45.3. Funcionamiento del equipo del

cuarto frio

En el aspecto de control de funcionamiento del equipo del cuarto frio
consiste en verificar el comportamiento y posibles fallas que se pueden dar por

el servicio. Entre las consideraciones a revisar las de mayor relevancia son:

o Revisar que el evaporador se encuentra activo

o Revisar que el motor del cuarto frio se encuentre trabajando

o Revisar dafos en los sistemas de refrigeracion internos y externos

o Revisar dafos en los materiales del cuarto frio (Racks y montacargas)
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Revisar de

forma metdédica el

funcionamiento del

compresaor,

condensador y los dispositivos de expansion, tanto de cuartos frios como

de contenedores fijos.

Revisar dafios en las tarimas y empaque de los productos congelados

ubicados dentro de los cuartos frios y contenedores fijos.

Al presentarse problemas en el equipo de refrigeracion debe solicitarse

asesoria al Departamento de Mantenimiento o solicitar servicio de empresas

externas en el manejo de sistemas de refrigeracion.

2.2.4.6.

Actividades de control del producto en el

cuarto frio y contenedor fijo

Son los pasos necesarios para realizar un control adecuado a un

determinado producto ubicado dentro de un cuarto frio y contenedor fijo

propiedad de la empresa. Las actividades de control de producto en cuartos

frios son presentados en la tabla XIX. Con ayuda del formato de la figura 3 de la

parte de apéndice se determiné la informacion del control de producto

congelado.

Tabla XIX.

Actividades para el control de producto congelado

@

Actividades para el control de producto congelado en los

GRUPQ BUENA cuartos frios y contenedores fijos.
No. Actividad Area a realizarse Personal
involucrado
1 Imprimir la hoja de | Area de inventarios Encargado de
control de la cantidad inventarios
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Continuacion de la tabla XIX.

de producto que se encuentra en

las bodegas.

Revisar la cantidad y tipo de | Cuartos frios vy |Encargado de
producto que se encuentra en las | contenedores fijos | inventarios
bodegas.

Revisar las fechas de los|Cuartos frios vy |Encargado de
productos contenedores fijos | inventarios
Notificar por escrito del producto | Gerencia Encargado de
gue tiene poco movimiento dentro | administrativa inventarios

de las bodegas.

Registrar el saldo total de |Cuartos frios vy |Encargado de
producto dentro de las bodegas contenedores fijos | inventarios
Realizar el reporte final sobre el | Area de inventarios | Encargado de
saldo total de producto y tipo de inventarios
producto en bodegas

Archivar la informacion sobre el | Area de inventarios | Encargado de
nivel de inventario en bodegas inventarios

Fuente: elaboracion propia, con actividades identificadas en las bodegas de cuartos frios.

2.2.4.6.1. Empaque del producto

Los aspectos para controlar la calidad del empaque de seguridad de los
productos congelados son de importancia debido a que no solo protegen al
inadecuada sino

producto de temperatura y humedad lo protegen de

acumulacion de agentes contaminantes. Los aspectos son los siguientes:
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o Revisar las condiciones externas del empaque

o Revisar las condiciones internas del empaque

o Revisar dafos en los empaques por deterioro

o Revisar las condiciones estructurales del empaque (no encontrarse
apachurrado).

o Revisar las condiciones higiénicas del empaque (limpieza

primordialmente).

o Notificar en caso de situaciones de disminucién o pérdida de la calidad
del empaque del producto congelado.

o Revisar el cambio o mejora del empaque del producto congelado.

o El bodeguero previo a la realizacién de la carga o descarga tiene como
responsabilidad las condiciones del empaque indicadas anteriormente. El
empaque de proteccién consiste en las cajas de carton enviadas por el
proveedor, debidamente encintado para el producto que lo requiera y

cubierto de plastico para proteger el producto de suciedad y bacterias.

2.2.5. Procedimiento de egreso de producto congelado de los
cuartos frios y contenedores fijos

Procedimiento designado para el egreso de producto congelado de los
cuartos frios y contenedores fijos de la empresa hacia los vehiculos
controladores de temperatura seleccionados por la empresa, al igual que el
procedimiento de ingreso cuenta con una parte tedrica sobre informacion para
resguardo de la empresa sobre condiciones adecuadas del producto a entregar,
continla con aspectos de importancia sobre la carga de producto congelado,

medios y equipos necesarios para realizar una adecuada operacion.
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2.2.5.1. Objetivo del procedimiento

Definir que equipos, medios y que actividades son adecuadas para el
egreso de productos congelados de la empresa desde que salen de los cuartos
frios y contenedores fijos hasta que abandonan la empresa, con fin que el
cliente reciba el producto con la puntualidad esperada y evitar pérdida total o

parcial de la calidad del producto congelado.
2.2.5.2. Alcance del procedimiento
El procedimiento inicia con la indicacién de la forma adecuada de carga
del producto congelado a los vehiculos apropiados que son propiedad de la
empresa y finaliza con una documentacion de las condiciones en que la
empresa entrega el producto.

2.25.2.1. Campo de aplicacién

La aplicacién y funcionamiento del procedimiento de egreso de producto

congelado tiene relevancia en las siguientes areas:

o Vicepresidencia de Operaciones
o Gerencia Administrativa
o Departamento de Ventas en la entrega y firma de documentos

o Jefatura de bodega y logistica.
o Rampa de carga y descarga de la empresa

o Bodegas donde se encuentran los cuartos frios
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2.25.2.2. Definiciones

Las principales definiciones utilizadas en el procedimiento de egreso de
producto congelado de los cuartos frios y contenedores fijos son presentadas a

continuacion:

Almacenaje: es el método mediante el cual se organizan los productos

congelados dentro de los cuartos frios y contenedores fijos.

Camion: vehiculo motorizado grande y fuerte que se utiliza para

transportar producto congelado, cuenta con un sistema de conservacion de frio.

Carga: accion de transportar y subir producto congelado al vehiculo

transportador con sistema de conservacion de frio.

Equipo de egreso de producto congelado de los cuartos frios: conjunto
de objetos y herramientas para trasladar producto congelado a los vehiculos
transportadores desde los cuartos frios.

Panel: vehiculo motorizado cémodo y fuerte que se utiliza para

transportar producto congelado, cuenta con un sistema de conservacion de frio.
Rampa de carga/descarga: area de la empresa que cuenta con las

condiciones necesarias para poder bajar y subir producto congelado de los

contenedores enviados.
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2.25.2.3. Referencias

El procedimiento para egreso de producto congelado de los cuartos frios,
para el apoyo tiene relacion con tres procedimientos de este manual y son

mencionados a continuacion:

o Procedimiento de almacenamiento de producto congelado numeral 2.2.3.
o Procedimiento de control de producto congelado numeral 2.2.4.
o Procedimiento de seguridad e higiene en cuartos frios numeral 2.2.6.

2.25.2.4. Responsabilidades

Los puestos responsables de llevar a cabo este procedimiento en las

instalaciones de la empresa son las siguientes:

o Vicepresidencia de Operaciones: con la responsabilidad de velar por el
cumplimiento del procedimiento.

o Gerencia Administrativa: brindar los componentes necesarios para el
cumplimiento del procedimiento.

o Jefe de bodega: supervisar las actividades generales indicadas en el
procedimiento.

o Jefe logistica: responsable por el control de la seguridad el producto
congelado.

o Bodeguero: ejecuta las actividades de carga indicadas en el
procedimiento.

o Montacarguista: ejecuta las actividades sobre carga indicadas en el
procedimiento.

o Cuadrilla: ejecuta actividades sobre carga (orden y traslado)

o Operador de pallet: ejecuta actividades sobre carga (traslado)
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2.2.5.3.

transportes

Actividades para cargar producto

a los

Es la secuencia de pasos necesarios para realizar un egreso adecuado

de un determinado producto ubicado dentro de un cuarto frio o contenedor fijo,

propiedad de la empresa, para ser colocado dentro de los vehiculos. Las

actividades para carga son presentadas en la tabla XX. Se obtuvo informacion

por el apoyo del formato de la figura 3 del apéndice.

Tabla XX.

Actividades para cargar producto congelado

7k

D

Actividades para cargar producto congelado

de control de temperatura.

GRUPOBUENA

No. Actividad Area a Personal

realizarse involucrado

1 Indicar al conductor del vehiculo | Entrada de | Piloto del vehiculo
donde ubicarse para evitar | laempresa |de laempresa
congestionamiento y dificil acceso.

2 Revisar las condiciones del | Entrada de | Piloto del vehiculo
vehiculo en aspectos de estado | la empresa | de la empresa
actual del vehiculo.

3 Revisar todos los sistemas de | Rampa de | Piloto y ayudante
control de temperatura del vehiculo | carga del vehiculo de la
antes de cargar el producto. empresa

4 Abrir el vehiculo después de | Rampa de | Bodeguero
revisar las condiciones del sistema | carga
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Continuacion de la tabla XX.

5 | Lavar el vehiculo, tanto interior como | Rampa de | Piloto y ayudante
exterior, antes de cargar el producto | carga del vehiculo de la

empresa

6 | Revisar la papeleria del producto | Entrada de | Personal de bodega
congelado a cargar. la empresa

7 | Revisar las condiciones, cantidad y | Cuartos Bodeguero
tipo de producto congelado a cargar. | frios

8 | Solicitar los equipos para egreso del | Cuartos Bodeguero
producto. Pallet (de ser necesaria), | frios
montacargas de gas (para cargas
largas) y montacargas eléctrico.

9 | Revisar las condiciones de los | Cuartos Bodeguero y
equipos de egreso de productos | frios montacarguista
solicitados. Notificar a
mantenimiento sobre posible
problemas.

10 | Revisar las  condiciones  del | Cuartos Bodeguero
empaque del producto congelado a | frios
cargar y re-empacar en caso de ser
necesario por la cuadrilla.

11 | Entarimar el producto en caso de ser | Rampa de | Cuadrilla de trabajo
necesario o sea solicitado por el | carga
cliente para un mejor control.

12 | Acomodar el producto para ser|Rampa de | Cuadrilla o piloto del
cargado evitando ingreso del | carga vehiculo o]
montacargas al contenedor y peso ayudante.
en exceso para el montacargas
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Continuacion de la tabla XX.

13 | Manejar el montacargas respetando | Rampa de | Montacarguista
las medidas de seguridad tanto para | carga
las personas como para el producto
congelado
Indicar al montacarguista donde | Cuartos frios y | Bodeguero vy
encontrar y donde ubicar el producto | rampa de carga | montacarguista
congelado a cargar

14 | Supervisar durante toda la carga del | Cuartos frios y | Bodeguero o
producto congelado para evitar | rampa de carga | jefe de bodega
situaciones de perjuicio para la
empresa

15 | Cerrar el vehiculo del cliente y revisar | Rampa de | Bodeguero
el sistema de control de temperatura. | carga

16 | Firmar la papeleria que identifica el | Rampa de | Piloto del
tipo y cantidad de producto congelado | carga vehiculo
cargado.

17 | Actualizar el kardex para disminuir el | Bodega de | Encargado de
producto congelado que fue cargado. | cuartos frios inventarios

18 | Para situaciones de no conformidad | Gerencia Gerente
con la papeleria, condiciones del | general, general,

vehiculo, del conductor y del producto
congelado, realizar reporte y notificar
a vicepresidencia de operaciones o0
gerencia administrativa y gerencia

general para solucion al problema.

Vicepresidencia
de operaciones

0 administrativa

vicepresidente
de operaciones

Fuente: actividades identificadas en area de carga y cuartos frios.
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2.25.3.1.

Caracteristicas del producto al

salir del cuarto frio

Antes de iniciar una carga de producto congelado deben tomarse

algunas medidas de control de la situacion actual del producto congelado no

solo para el producto a trabajar sino para futuras cargas. Las principales

caracteristicas que deben tomarse se presentan a continuacién acompafnadas

de medidas de precaucion en situaciones de riesgo mayor son presentadas en

la tabla XXI. Se cuenta con la verificacion de las condiciones con el formato de

la figura 3 del apéndice.

Tabla XXI.

Condiciones del producto a cargar

@

GRUPO BUENA

Condiciones del producto a cargar

Condiciones Respuestas | Razén no cumplimiento
producidas

El vehiculo debe llegar sin golpes | Cumple/No Existen golpes en el
en el area de carga cumple vehiculo
El vehiculo debe tener indicador | Cumple/No Con contar con equipo de
de temperatura y contar con | cumple control de temperatura
equipo de temperaturas en con el equipo defectuoso
buenas condiciones.
La temperatura del producto a | Cumple/No La temperatura del
cargar se debe encontrar en el | cumple producto se encuentra
rango de necesidad del producto fuera del rango de
antes de ubicarlo en el transporte necesidad del producto

congelado
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Continuacion de la tabla XXI.

No debe haber producto dafiado | Cumple/No | Producto dafiado previo a la

para ser cargado cumple carga

El empaque del producto a cargar | Cumple/No | Determinar producto con

debe encontrarse Ilimpio en el | cumple suciedad excesiva previo a

exterior ser cargado.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en area de carga y cuartos frios.

2.2.5.3.2. Equipos y materiales utilizados
para cargar el producto a los

transportes

Las herramientas para la carga van desde los mas sencillos de trabajar
como las paletas manuales o pallet hasta los montacargas. Mientras que en los
materiales se puede mencionar los empaques y las tarimas que se envian con

los productos congelados.
o Caracteristicas y uso del equipo de despacho de producto congelado

De la misma manera que para el ingreso de producto congelado se
cuenta con los mismos equipos para el egreso de productos congelados de los

cuartos frios, los cuales son nuevamente presentados en la tabla XXIl. La

informacion se obtuvo con ayuda del formato de la figura 5 del apéndice.
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Tabla XXII. Caracteristicas del equipo de egreso de producto
congelado
crurosupyy  Caracteristicas del equipo de egreso de producto congelado
Tipo de Especificacion Funcion Area a utilizarse
equipo técnica
Carretilla -Dimensiones: alto | Trasladar cargas que | Rampa de carga,
de mano 1.75 m. Ancho no tengan mucho peso | descarga,
0.50 m. Y largo por distancia corta. | cuartos frios vy
1.25 m. Solo requiere la fuerza | contenedores
-Capacidad de del trabajador para la | fijos.
carga: maxima 200 | movilidad. Pude ser
Kg. utilizada por cualquier
-Colores: diversos. | trabajador de la
-Funciona por la empresa.
fuerza fisica de
guien la opera.
Pallet - Dimensiones: Levantar cargas no tan | Rampa de carga
(paleta alto 0.70 m. y pesadas y sobre |y descarga,
mecanica) | ancho 0.68 m.y tarimas puede ser | cuartos frios,
largo 1.60 m. operada por un solo | contenedores
-Capacidad de trabajador no requiere | fijos.

carga de 5000 Kg
a 5500 kg

- Colores diversos
- Funciona por la
fuerza fisica del

operador.

mas que fuerza fisica.
Cualquier  trabajador
de la empresa puede

operarlo
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Continuacion de la tabla XXII.

my largo 2.20 a
2.50 m.

gasolina, es operada por
un solo trabajador y no
puede ser utilizada en

lugares de

Montacargas | -Dimensiones: Levantar cargas de peso | Rampa de
eléctrico alto 1.90 a 2.20 considerable que no | carga y
m, ancho 0.90 a | puede ser levantado con | descarga,
1 mylargo 2.20 | la pallet, es operada por | cuartos frios,
a2.50m. un solo trabajador para el | contenedores
-Capacidad de funcionamiento requiere | fijos.
carga: de 5000 de energia eléctrica. Solo
kg a 7000 Kg. operada por
-Posicion del montacarguista de la
operador: empresa.
sentado.
-Tipo de llanta:
Solida.
-Forma de carga:
Levantado
vertical
-Funciona por
medio de
corriente eléctrica
Montacargas | -Dimensiones: Levantar cargas de peso | Rampa de
de gas alto 2 a 2.30 m, considerable, funciona | carga y
ancho1.0a1.10 |por medio de gas VY |descarga,

cuartos frios, y
contenedores

fijos.
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Continuacion de la tabla XXII.

Montacargas | -Capacidad de carga: de 6000 baja temperatura.
de gas kg a 8000 Kg. Solo operada por
-Posicion del operador: sentado. | montacarguista de
-Tipo de llanta: Neumatica. la empresa.
-Forma de carga: Levantado
vertical

-Funciona por medio de gas

propano

Fuente: datos obtenidos del manual de operaciones de los equipos de cuartos frios.

o Caracteristicas y uso de los materiales de egreso de producto congelado.

Al igual que para los equipos de ingreso de producto congelado a los
cuartos frios los materiales son los mismos que para el egreso de productos

congelados de cuartos frios, son presentados en la tabla XXIII.

Tabla XXIII. Caracteristicas y uso de materiales de egreso de producto
congelado
>
@ - |
GRUPOBUENA Caracteristicas de materiales de egreso de producto
congelado
Tipo de | Especificacion Funcién Area a utilizarse
material técnica
Tarima -Componente: Brindar a los productos | Rampa de
normal Madera. congelados una superficie | carga/descarga,
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Continuacion de la tabla XXIII.

-Medidas: alto

para ser ordenada,

bodegas de

-Medidas: grosor

0.12 m. largo

aproximado 30 m.

y ancho 0.30 m.
-Color:

transparente

que se caiga por el
traslado de producto
congelado. Evitar

contaminacion de producto

por suciedad.

0.12 m. Largo equilibrada y agarrada por | cuartos frios y
1.20 m ancho el montacargas o pallet. contenedores
1.00 m. Utilizada para ser colocada | fijos.
-Color diverso en los medios de
-Peso almacenamiento.
aproximado: 30 a
50 Kg.
Cinta -Componente: Envolver el producto | Rampa de
adhesiva | Plasticoy congelado para equilibrarla | carga/descarga,
pegamento y evitar que se caiga por el | bodegas de
-Medidas: grosor | traslado. Ayuda a sellar las | cuartos frios vy
0.005 m. largo cajas y otros empaques de | contenedores
aproximado 28 m. | los productos congelados. | fijos.
y ancho 0.05 m.
-Color:
transparente y
café.
Plastico | -Componente: Envolver la mercaderia | Rampa de
plastico grueso para equilibrarla y evitar | carga/descarga,

bodegas de
cuartos frios vy
contenedores

fijos.

Fuente: ferreteria el Arenal, S.A. Guatemala.
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2.2.5.4. Tipo de transporte

Son todos los medios a ser utilizados por los clientes para recepcion de
los distintos productos congelados que egresan de la empresa. Todos los
medios de transporte cuentan con distintas especificaciones y condiciones para

que la empresa pueda enviar el producto que se encuentra almacenado.

2.25.4.1. Especificacion de los medios

de transporte

Son todas las caracteristicas que definen a los medios de transporte que
son utilizados, para transportar producto congelado desde bodega de cuartos
frios y contenedores fijos hacia los clientes. Los principales medios de
transporte que son utilizados por la empresa y las respectivas especificaciones

al igual que para el ingreso de producto son presentados en la tabla XXIV.

Tabla XXIV. Medios de transporte de producto congelado para cargar

@

GRUPOBUENA Medios de transporte de producto congelado
Transporte Especificacion Producto a
manejar

Contenedor Reefer | -Peso del contenedor de 1.8 a 4 Producto
de 20’ toneladas. congelado
-Capacidad de carga maxima 29
toneladas.

-Cubierta externa de aluminio.
-Cubierta interna fibra de vidrio.

-Aislamiento de polipropileno.
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Continuacion de la tabla XXIV.

-Sistema de conservacion de frio o calor y
termostato.
-Deben ir conectados en el bunque y en la

terminal del cabezal.

-Aislamiento de polipropileno.

-Peso y capacidad descarga diversa.

Contenedor -Peso del contenedor de 3.2 a 4.8 toneladas. | Producto
Reefer de 40’ -Capacidad méaxima de carga 32 toneladas. | congelado

-Cubierta externa de aluminio.

-Cubierta interna fibra de vidrio.

-Aislamiento de polipropileno.

-Sistema de conservacion de frio o calor y

termostato.

-Deben ir conectados en el bunque y en la

terminal del cabezal.
Camion mediano | -Sistema de conservacion de frio o calor y | Producto
con carroceria termostato. congelado
térmica -Cubierta externa de aluminio.

-Cubierta interna de fibra de vidrio.

-Aislamiento de polipropileno.

-Peso y capacidad diversa.
Camidn pequefio | -Sistema de conservacién de frio o calor y | Producto
panel con | termostato. congelado
carroceria -Cubierta externa de aluminio.
térmica -Cubierta interna de fibra de vidrio.

Fuente: datos obtenidos de los manuales de los vehiculos de la empresa.
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2.25.4.2. Condiciones de salida de los
medios de transporte

Son las especificaciones a contener por parte del producto congelado
para poder ser enviado al cliente correspondiente sin que este pueda reclamar
a la empresa por mal manejo de producto. Las principales condiciones para ser

enviados son presentadas a continuacion:

o Condiciones referentes a la documentacién del producto
o Condiciones del tipo de vehiculo para enviar el producto
o Condiciones para las caracteristicas del producto congelado como la

temperatura y empaque.

o Condiciones de seguridad del producto
o Condiciones por la cantidad y calidad del producto
2.2.5.5. Tiempos medios de carga a los transportes

Al igual que para el ingreso de producto congelado a los cuartos frios los
tiempos medios de carga son informacion conveniente para hacer del
conocimiento de los trabajadores de cuartos frios cuanto tiempo normalmente
toma realizar cargas de producto congelado. Para evitar colocar todos los
tiempos tomados durante la realizacidén del proyecto y tener muchos datos que
no proporcionan un panorama general de cuanto dura una carga de producto
congelado. Se determinaron datos de los tiempos con la ayuda del formato de

la figura 2 de la parte de apéndice.

Los datos presentados en la tabla XXV, indican los tiempos promedios de
cargas obtenidos durante 6 meses, para obtener cada uno de estos tiempos

promedios de la tabla, se tomaron los tiempos de cargas de cada 15 dias y se

124



promediaron. La toma de todos los tiempos cronometrados inicio desde que se
abrio el vehiculo, hasta cargar todo el producto solicitado por el cliente. Todos
los tiempos fueron tomados desde el inicio del mes de octubre hasta finales del

mes de marzo y son presentados en la tabla II, del apéndice.

Tabla XXV. Tiempos medios de carga de producto a granel
D
GRUPO BUENA Carga de producto a granel
No. | Mes del | Tipo de | Especificacion | Tiempo | Tiempo
promedio carga (min.) | (horas)
1 | Octubre Entarimado Contenedor 40 0.67
2 | Octubre Entarimado Contenedor 150 2.5
3 | Noviembre Entarimado Contenedor 126 2.1
4 | Noviembre Entarimado Contenedor 126 2.1
5 | Diciembre Entarimado Contenedor 79 1.31
6 | Diciembre Entarimado Contenedor 55 0.92
7 | Enero Entarimado Contenedor 55 0.92
8 | Enero Entarimado Contenedor 101 1.68
9 | Febrero Entarimado Contenedor 80 1.33
10 | Febrero Entarimado Contenedor 90 15
11 | Marzo Entarimado Contenedor 85 1.42
12 | Marzo Entarimado Contenedor 105 1.75

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en area de carga y cuartos frios.

Los datos presentados en la tabla XXV, se presentan los datos de los

tiempos promedios de las cargas a granel, de los cuales son tomados desde
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que el cliente abre el vehiculo, se saca el producto del cuarto frio y se arman
tarimas hasta que no hay més producto a ser cargado.

Todos los tiempos tomados durante los 6 meses y que fueron
promediados cada 15 dias para los productos enviados a granel son

presentados en la tabla I, de la parte del apéndice.

Figura 9. Gréafica de tiempos medios de carga de producto a granel
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Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en area de carga y cuartos frios.

Segun los datos mostrados en la figura 9: se tienen el tiempo mayor de
carga que es de 150 minutos en los segundos 15 dias del mes de octubre.

Algunas cargas ocurridas en estos meses son de menor tiempo y otras son de
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mayo tiempo, debido a la cantidad de cargas y a la utilizacién y no de la
cuadrilla de trabajo para realizar una carga a una mayor velocidad.

2.2.5.6. Seguridad del producto mediante la carga

La seguridad del producto debe darse principalmente en el proceso de
manejo de equipo de egreso, al igual que para el ingreso de producto
congelado a los cuartos frios. De la misma manera a nivel general estos son
algunos de los principales riesgos que pueden darse durante la carga y las
medidas de contingencia a presentarse, indicados en la tabla XXVI.

Tabla XXVI. Control de actividades para proteccién durante la carga

@

GRUPOBUENA Actividad de proteccion durante la carga

Actividad Riesgos Ubicacion Medidas de contingencia

Cargar el | Sobrecargar el | Rampa vy | Revisar el peso individual del
producto montacargas | vehiculo producto a cargar

al vehiculo Revisar la capacidad maxima de
carga del montacargas

No evitar realizar viajes extra para

descargar el producto.

Ruptura de | Rampa V| Revisar las condiciones de la
tarimas  con | vehiculo tarima antes de cargarla con el
producto montacargas.

Cargar el producto desde el centro
de la tarima con el montacargas
No golpear las tarimas en el suelo

al mover el montacargas.
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Continuacion de la tabla XXVI.

obstaculos en el

camino

Botar el | Rampa vy | Revisar el peso
producto si no | vehiculo | individual del producto
esta en tarima No cargar el producto
sola una persona
Trasladar el | Botar tarimas | Rampa No mover el
producto del cuarto | con productos o montacargas hasta
frio donde estaba | producto equilibrar el peso de la
almacenado individual del tarima al levantarlo
al vehiculo montacargas Manejar el montacargas
a velocidad moderada
Encintar las tarimas para
asegurar
el producto suelto
Armar tarimas de forma
equilibrada, ajustada y
de poca Altura
Golpear el | Rampa Manejar el montacargas
producto con a velocidad moderada.

No obstruir la visibilidad
del montacarguista con
la carga.

Revisar el camino antes
de mover el producto.
Quitar

estorbos en la

rampa.
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Continuacion de la tabla XXVI.

Colocar
producto
dentro

vehiculo

Golpear el producto al
dejarlo en el cuarto

frio.

el

Cuarto

frio

No bajar las tarimas tan
rapido si llevan mucho
peso.

Revisar que no haya
estorbos en el lugar a
descargar el producto.
Tener conocimiento del
lugar donde se descargara

el producto.

Ubicar el producto en
del | un lugar que afecte las

condiciones de vida.

Cuarto

frio

Pedir  indicaciones de
donde ubicar el producto al
encargado de bodega.

Revisar las necesidades del
producto a descargar.

Revisar las condiciones del
area donde se ubicara el
producto antes de

descargarlo

Botar el producto al

guardarlo a granel

Cuarto

frio

Revisar el peso individual
del producto.
No cargar el producto una

sola persona

Fuente: datos tomados en bodegas de cuartos frios y contenedores fijos.
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2.2.5.6.1.

Empaque del producto

De igual manera que para ingresar producto a los cuartos frios es

importante para el cuidado del producto congelado el empaque que lleva. Los

empaques pueden ser de diversos tipos y condiciones y tendran variacion

dependiendo de las necesidades del producto y de las distancias a recorrer. En

la empresa solo se revisan las condiciones del empaque para ser anotadas y de

ser posible mejorarlas.

Tabla XXVII.

Condiciones de empaque a revisar

destruido de

enderezarlo y

producto que lleva

@ .
GRUPOBUENA Condiciones del empaque del producto
Condicion Accién atomar Motivo de la Responsable de
accion la accion atomar
Empaque Tapar con cinta | Evitar que se salga | Bodeguero,
roto adhesiva y | el producto o sufra | cuadrilla, personal
reportarlo. contaminacion asignado
Empaque Tratar de | Evitar que el | Bodeguero,

cuadrilla, personal

la forma | reportarlo dentro sufra | asignado

normal mayores dafos

Empaque Limpiar de ser | Evitar que el | Bodeguero,

sucio posible, revisar el | producto y el cuarto | cuadrilla, y
motivo de la | frio sufra de | personal asignado
suciedad e | contaminacion
informarlo bacteriana.

Fuente: elaboracion propia con datos determinados en cuartos frios y contenedores fijos.
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2.2.5.6.2.

Sobre la salida del producto

Para determinar si un producto cumple con las condiciones se presentan

en la tabla XXVIII, indicando si esta se cumple 0 no y la respectiva razén por la

falta de cumplimiento.

Tabla XXVIII. Condiciones del producto congelado a salir
@ -
GRUPOBUENA Condiciones del producto a cargar
Condicion del producto Respuestas | Razén por incumplimiento
posible
Traer la papeleria completa Cumple/No | Faltante o no contar con la
cumple papeleria necesaria
El vehiculo debe llegar sin | Cumple/No | Existen golpes en el vehiculo
golpes en el area de descarga | cumple en especial en el area de
de la empresa. almacenaje
El vehiculo debe tener indicador | Cumple/No | EI vehiculo no cuenta con
de temperatura y contar con | cumple indicador de temperatura o se
equipo en buenas condiciones. encuentra defectuoso.
La temperatura del producto a | Cumple/No | Se encuentra temperatura
cargar se debe encontrar en el | cumple fuera del rango permitido del
rango de necesidad del producto producto
No debe haber producto dafiado | Cumple/No | Encontrar producto dafiado
para ser cargado cumple previo a la carga
No se debe tener producto | Cumple/No | Se encuentra producto
desempacado para ser cargado | cumple desempacado previo a la

al vehiculo del cliente.

carga sin autorizacion del

cliente.
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Continuacion de la tabla XVIII.

El empaque del producto se | Cumple/No Se identifica producto sucio
debe encontrar limpio en el | cumple previo a la carga en el

exterior vehiculo del cliente.

Fuente: elaboracion propia, con condiciones determinadas en area de carga.

2.2.6. Procedimiento de seguridad e higiene en cuartos frios y

contenedores fijos

Procedimiento establecido para mejorar la seguridad e higiene dentro de
los cuartos frios de la empresa, cuenta con una parte donde se presentan los
principales accidentes para realizacion de actividades o manejo de equipo, con
medidas de contingencia, equipos de proteccion personal. Ademas aspectos de
higiene laboral, con medidas de contingencia y finaliza con la determinacion de
normas de seguridad.

2.2.6.1. Objetivo del procedimiento

Apoyar a la empresa en el aspecto de seguridad laboral y bienestar de
los trabajadores de los cuartos frios y contenedores estaticos, con el fin de
evitar situaciones de peligro por las actividades laborales que pueden dafar la
integridad fisica y mental de los involucrados en el ambiente laboral de la

empresa.
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2.2.6.2. Alcance del procedimiento

El procedimiento inicia con la identificacion de los accidentes que se
producen por laborar o utilizar los equipos en los cuartos frios y contenedores
estaticos donde se almacena productos congelados, continda con las medidas
para disminuir riesgos de los aspectos higiénicos y medidas para evitarlos, junto

con sugerencias por problemas sobre desastres naturales.

2.2.6.2.1. Campo de aplicacion

La aplicacion y funcionamiento del procedimiento de seguridad e higiene

en cuartos frios o contenedores fijos tiene relevancia en las siguientes areas.

o Vicepresidencia de Operaciones

o Gerencia Administrativa

o Departamento de Calidad

o Departamento de Mantenimiento

o Bodegas donde se encuentran los cuartos frios y contenedores fijos
2.2.6.2.2. Definiciones

Las principales definiciones utilizadas en el procedimiento de seguridad e
higiene en cuartos frios y contenedores estaticos son presentadas a

continuacion:

Accidente: es toda lesion organica originada o perturbacion funcional,
inmediata o posterior, 0 hasta la muerte, producida repentinamente en ejercicio
o con motivo del trabajo que se encuentre realizando en los cuartos frios y

contenedores estéticos de la empresa.
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Astillado: corte o absorcidon de fragmentos irregulares de la madera en la

piel, se produce en la madera por golpe violento.

Caida: golpe o desfallecimiento hacia el suelo por un mal movimiento o

circunstancias que afectan el traslado del trabajador.

Cuarto frio: camara prefabricada que cuenta con equipo de control de
temperatura para mantener en adecuada conservacion los productos

congelados.

Desastre: desgracia grande o calamidad producida por circunstancias

naturales ajenas al trabajo de los empleados de la empresa.

Dolor: sensacion penosa y molesta de alguna parte del cuerpo debido al

sobreesfuerzo fisico o realizacion de un movimiento inapropiado.

Empaque: medio de proteccion para diferentes productos congelados,
pueden ser enviadas por parte de los distintos clientes y pueden mejorarse por

la empresa.

Enfermedad: es todo estado de malestar fisico o mental derivado del
trabajo continuo de una causa que tenga el origen o motivo en el trabajo o en el

medio en el que el trabajador se vea obligado a prestar los servicios.
Entarimar: colocar producto congelado en tarimas (bases de madera)

para poder ser transportados del vehiculo a las bodegas de cuartos frios y

contenedores estaticos.
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Equipo de control de temperatura: conjunto de objetos y herramientas
para medir la temperatura y otras caracteristicas de un producto congelado.

Equipo de egreso de cuartos frios y contenedores fijos: conjunto de
objetos y herramientas para trasladar productos congelados a los vehiculos de
la empresa desde los cuartos frios y contenedores fijos.

Equipo de ingreso a cuartos frios y contenedores fijos: conjunto de
objetos y herramientas para trasladar productos congelados desde los
vehiculos de los distintos clientes hasta los cuartos frios.

Equipo de proteccion personal: conjunto de objetos y herramientas
necesarias para proteger al trabajador de posibles riesgos por la realizacion de
las actividades laborales.

Faja de soporte: cinturén generalmente forrado de cuero con una base
de materiales flexibles pero consistentes, utilizados para proteger la espalda de
los trabajadores por manipulacién de pesos grandes.

Golpe: choque del cuerpo contra otro cuerpo, de el mismo o con otro

objeto que pueda lastimar debido a la actividad laboral.

Gorro: prenda de vestir para la cabeza generalmente de lana para

mejorar la temperatura de la parte del cuerpo utilizada.
Higiene laboral: disciplina que consta de un conjunto de conocimientos y

técnicas dedicadas a reconocer, evaluar y controlar los factores fisicos,

psicolégicos o tensiones a que estan expuestos los trabajadores en los centros
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de trabajo y que pueden deteriorar la salud y causar una enfermedad de
trabajo.

Hipotermia: enfermedad producida por el mantenimiento de una persona
a un frio excesivo durante un periodo de tiempo prolongado. Afectada

directamente por tener humedad en la vestimenta.

Irritacion: dolor y mal sentimiento en algun lugar del cuerpo generalmente
por una mala sensacién con algun objeto o cuerpo, anulando la sensibilidad en

el area afectada.

Machucon: golpear o causar contusiones debido al soporte de un peso

mucho mayor al de la resistencia fisica de una persona.

Montacargas: vehiculo para transportar y elevar cajas y tarimas de
producto. Se utiliza normalmente para transportar el producto que se descarga

del vehiculo hacia el lugar de almacenamiento (Rack correspondiente).

Pallet: medio de transporte para la movilizacion de producto. Para el

funcionamiento requiere el apoyo de la fuerza humana.

Papeleria: documentos que identifican productos congelados asi como el

lugar de origen.

Pasamontafas: es como una especie de gorra con la diferencia que este

no solo cubre la cabeza sino también el cuello y la cara en la totalidad.

Quemadura: efecto que causa el exceso de frio producido por

temperaturas muy bajas o sustancias corrosivas en un tejido organico.
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Rack: estante o anaquel donde se almacenan los productos dentro de la

bodega.

Raspon: lesidon o erosion superficial causada por un roce violento contra

un objeto generalmente punzante.

Reporte: documento elaborado en la empresa por los empleados para
notificar a los puestos altos de la empresa sobre aspectos negativos, positivas o

de informacion por la realizacion del trabajo.

Resbaldn: deslizarse o escurrirse sobre una superficie generalmente lisa

0 con sustancia que dificulta el traslado.

Resfriado: conocido cominmente como catarro, que es la inflamacion de

las mucosas del cuerpo humano.

Riesgo: son los accidentes o enfermedades a que estan expuestos los
trabajadores en ejercicio o con motivo de trabajo en cuartos frios.

Seguridad laboral: aplicada a los centros de trabajo, tiene como objetivo
salvaguardar la vida y preservar la salud y la integridad fisica de los
trabajadores por medio del dictado de normas encaminadas tanto a las
condiciones para el trabajo, como para que se eviten, dentro de lo posible, los

accidentes laborales.

2.2.6.2.3. Referencias

El procedimiento de seguridad e higiene de los cuartos frios para el

apoyo tiene relacioén con cuatro procedimientos de este manual, y son:
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o Procedimiento de ingreso de producto congelado numeral 2.2.2.
o Procedimiento de almacenamiento de producto congelado numeral 2.2.3

o Procedimiento de egreso de producto congelado numeral 2.2.5.

2.2.6.2.4. Responsabilidades

Los puestos responsables de llevar a cabo estos procedimientos en las

instalaciones de la empresa son los siguientes:

o Vicepresidencia de Operaciones: con la responsabilidad de velar por el
cumplimiento del procedimiento.

o Gerencia Administrativa: brindar los componentes necesarios para el
cumplimiento del procedimiento.

o Jefe de bodega: supervisar y ejecutar las actividades generales indicadas
en el procedimiento.

o Bodeguero: ejecuta los aspectos de prevencién indicados en el
procedimiento.

o Montacarguista: ejecuta los aspectos de prevencion indicados en el

procedimiento.

Todo personal de la empresa debe colaborar a realizar los aspectos de
prevencion de seguridad e higiene indicados en el procedimiento.

2.2.6.3. Aspecto de seguridad en cuartos frios y

contenedores fijos

Son las situaciones referentes a riesgos que pueden sufrir los
trabajadores de la empresa. Con la caracteristica que al ocurrir la situacion

adversa se produce por una accion o descuido inmediato.
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2.2.6.3.1. Accidentes que se dan en
cuartos frios y contenedores

fijos

Los principales accidentes que afectan a los trabajadores y visitantes de
la empresa, describiéndolo e indicando si al ocurrir se sufre una pérdida
material o fisica y por ultimo quien puede verse involucrado por el riesgo de la

actividad laboral. Estos son indicados en la tabla XXIX.

Tabla XXIX. Accidentes que se pueden dar en cuartos frios y

contenedores fijos

@
\ ‘ Accidentes a producirse en cuartos frios
GRUPO BUENA
Accidente Descripcion Tipo de Persona
dafio | involucrada
Golpe por caidas Resbalones por causa del | Fisico | Trabajadores

hielo en el suelo.

Golpes en la cabeza | Por mala colocacion de la | Fisico y | Trabajadores
con mercaderia mercaderia en los Racks o | material

no asegurarla

Golpes en las manos | Por mala colocacion de la | Fisico y | Trabajadores
ylo pies mercaderia en los Racks o | material

no asegurarla

Quemaduras por frio | Tocar mercaderia o Racks | Fisico Trabajadores
al manejo de la|que se encuentran a

mercaderia o Racks temperaturas bajas sin

proteccion.
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Continuacion de la tabla XXIX.

producto no ubicado en los
Racks y en los corredores

del cuarto frio.

Golpes en distintas | Golpes por caida de hielo | Fisico y | Trabajadores
partes del cuerpo |de los evaporadores del | material
por hielo cuarto frio por cambio de

temperatura
Dafio de huesos por | Dafiarse un hueso por sufrir | Fisico Trabajadores
caida de una carga | la caida de cajas de
con mucho peso producto muy pesado a una

altura considerable
Machucones de | Por mal movimiento o | Fisico Trabajadores
manos o pies con | lubricacién, de las puertas
las puertas de los | de los cuartos frios puede
cuartos frios sufrir machucones en las

manos o pies
Golpes en distintas | Golpes por chocar contra | Fisico Trabajadores
partes del cuerpo | partes del cuerpo frio por
por dafios en el |dafio a este por no darle
cuarto frio mantenimiento o mal uso.
Caidas por | Caerse de los Racks por | Fisico Trabajadores
encaramarse sobre | acomodar la caja de
los Racks productos congelados
Caidas por producto | Golpes por caidas al | Fisico y | Trabajadores
mal ubicado tropezar con cajas de | material

Fuente: accidentes identificados en bodega de cuartos frios.

140




2.2.6.3.2. Medidas de contingencia para

prevencion de accidentes

Las medidas de contingencia para la prevencion de accidentes laborales
estan divididos en dos grupos, las de accién correctiva para cuando se produce
el accidente y la accion preventiva identificada para evitar que se produzcan
accidentes similares en el futuro. Las medidas correctivas y preventivas son

indicadas en la tabla XXX.

Tabla XXX. Medidas de contingencia para prevencién de accidentes
@
Ggl‘,_,t)_m_m\ Medidas de contingencia contra accidentes
Accidente Descripcion Medidas Medidas preventivas
correctivas
Golpe por | Resbalones por | Revisar a la | Mejorar el
caidas causa del hielo | persona infectada | funcionamiento de los
en el suelo. | sin moverlo | equipos de control de
Correr 0 | bruscamente. temperatura. Quitar el
acciones Notificar a un centro | hielo del piso de forma
indebidas en el | médico en caso de | periddica. Evitar correr
area de trabajo. | ser un golpe muy | o jugar en el area de
fuerte. Sefalizar el | trabajo.
area en mal estado.
Golpe en | Por mala | Revisar la cabeza | Ubicar
la cabeza | colocacion de la | de la persona | adecuadamente el
con el | caja de producto | dafiada. Realizar | producto en los Racks
producto | congelado en los | peguntas al|y asegurar la
congelado afectado. mercaderia con cinta
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Continuacion de la tabla XXX.

Racks o no
asegurarla con

los materiales

Notificar a un centro
médico si es un golpe

muy fuerte. Revisar

adhesiva y con
tarimas en buen
estado.

de producto

o Racks

encuentran a
temperaturas
bajas, sin

proteccion.

afectada. En caso de
ser una quemadura
muy fuerte llevarlo a
un centro médico.
Identificar el area de

riesgo.

necesarios. gue, no se encuentra | Proporcionarles
mas cajas de | equipo de seguridad a
producto congelado | los trabajadores para
riesgoso la cabeza.
Golpe en | Por mala | Revisar las manos | Ubicar
las manos | colocacién de | y/o pies del personal | adecuadamente el
y/o pies caja de | afectado. Curarle lo | producto en los Racks
producto mejor posible las |y asegurar el producto
congelado en | heridas. con cinta adhesiva y
los Racks o no | Notificar a un centro | con tarimas en buen
asegurarla con | médico en caso de | estado.
los materiales | ser un accidente muy | Proporcionarles a los
necesarios. fuerte. Revisar que | trabajadores equipo
no se encuentre mas | de seguridad para
producto riesgoso. manos y pies.
Quemadura | Tocar Revisar las manos de | No manipular
por frio en | productos o0 |la persona afectada. | producto sin equipo
el manejo | Racks que se | Vendarle el area|de proteccion para

manos. No tocar los
de

almacenaje sin equipo

equipos

de proteccidn.

142




Continuacion de la tabla XXX.

Golpe en | Golpes por | Revisar la persona | Evitar mal
distintas | caida de hielo | afectada. Realizar | funcionamiento de los
partes del | de los | preguntas a la | equipos de control de
cuerpo evaporadores persona afectada. | temperatura de los
por caida Notificar a un centro | cuartos frios y
de hielo médico en caso de | contenedores fijos o
ser un golpe muy | limpiar los
fuerte. Identificar el | evaporadores de
area de riesgo. forma periodica.
Revisar
periddicamente los
equipos de control de
temperatura.
Dafos de | Dafarse un | Revisar la persona | Ubicar
huesos hueso por sufrir | afectada, no moverlo | adecuadamente el
por caida |la caida de | bruscamente. producto en los Racks
de una | mercaderia muy | Notificar al centro | y asegurar el producto
carga con | pesada a una | médico con cinta adhesiva y
mucho altura inmediatamente. con tarimas en buen
peso considerable. Revisar que el | estado.
producto no esté | Reubicar el producto
ubicado en un area | dependiendo del peso
riesgosa. y condiciones de
riesgo. Revisar las
condiciones
periodicamente.
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Continuacion de la tabla XXX.

los Racks sin

subirse en ellos

para acomodar el

afectada. No

moverla

Machucones | Por mal | Revisar a la Tener cuidado al abrir
de las manos | movimiento y | persona y cerrar las puertas de
0 pies con | mala lubricacion | afectada. los cuartos frios
las. de las puertas de | Realizar verificando que no se
puertas de | los cuartos frios | medidas de encuentren personas
los cuartos | puede sufrir | primeros en el camino y darle
frios machucones en | auxilios y caso mantenimiento a las
las manos o pies. | de ser un puertas para evitar

machucon problemas futuros.

grave notificar al | Colocar notas de

centro médico. | identificacién de riesgo
Golpe en | Golpes por | Revisar a la Darle  mantenimiento
distintas chocar contra | persona de forma periddica y
partes del | partes del cuarto | afectada. sefalizar la ubicacion
cuerpo  por | frio o por dafio a | Realizar de dafo para no
dafios en el | este por no darle | medidas de afectar a las personas.
cuarto frio mantenimiento o | primeros Realizar visitas

mal uso auxilios. periddicas para ver las

Notificar al condiciones del cuarto

centro médico frio.

en caso de ser

un golpe muy

grave.
Caida por | Caerse de los | Revisarla Evitar subirse a los
subirse sobre | Racks por | persona Racks, sino tratar de

acomodarlos con el

montacargas, y en
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Continuacion de la tabla XXX.

equipo de | producto mal | bruscamente. caso de subirse para
seguridad ubicado que es | Notificar al centro | mantenimiento
necesaria  por | médico de forma | realizarlo con equipo de
solicitud del | inmediata. proteccion y bajo
cliente supervision.
Caida por | Golpes por | Revisar a la | Evitar colocar producto
producto caidas al | persona afectada. | congelado en el paso
mal tropezar con | Aplicar medidas | peatonal del cuarto frio
ubicado en | mercaderia no | de primeros | y contenedor fijo y si es
el paso | ubicada en los | auxilios. Notificar | necesario ubicarlo
peatonal Racks y mal|al centro médico | pegado a las paredes y
ubicada en los | en caso de ser un | fuera de los corredores.
corredores del | golpe grave. Colocar letreros o
cuarto frio. cordones que
identifiquen el riesgo.

Fuente: medidas determinadas en bodegas de cuartos frios.

2.2.6.3.3.

Equipos de proteccion de los

trabajadores de cuartos frios

Los equipos de seguridad para los trabajadores tienen como principal

funcién la de protegerlos de las inclemencias del ambiente de trabajo en

particular el frio excesivo, deben de proporcionar comodidad al realizar las

actividades

laborales. El

presentado en la tabla XXXI.

equipo de proteccion de
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Tabla XXXI.

Equipo de proteccion para el personal de cuartos frios y

contenedores fijos

@ Equipo de proteccion personal
GRUPO BUENA
Equipo Especificacion Forma de proteccion
técnica

Gorro -Material: lana y | Mantener caliente la parte superior de
cuerina la cabeza. Facilita la visualizacién del
-Vida util: 1 afio trabajador.
-Color: negro

Pasamontafas | -Material: tela Mantener caliente toda la cabeza del
-Vida util: 1 afio trabajador. Dificulta un poco la
-Color: negro visualizacion ayuda a la respiracion.

Anteojos -Material: plastico | Proteger los ojos del frio para evitar
-Vida til: 2 afios | dolores y poca visibilidad.
-Color:
transparente

Mascarilla -Material: plastico | Evitar que ingrese mucho aire frio por la
-Vida atil: 6 | boca y dafie los pulmones.
meses
-Color:
transparente

Orejeras de | -Material: algodon | Evitar enfriamiento de los oidos, sin

tela y tela evitar que el trabajador escuche de

-Vida util: 2 afios

-Color: negro

forma adecuada.
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Continuacion de la tabla XXXI.

Chumpa -Material: tela, lana y | Evitar recibir frio por la espalda y
enguantada cuerina pecho ademas de proteger Ilos
-Vida util: 3 afios brazos sin incomodar al trabajador.
-Color: negro Color oscuro
Camisa de | -Material: lona Evitar recibir frio por la espalda y
lona -Vida til: 1afio pecho. Da comodidad al trabajador
-Color: azul o negro
Pantalbn  de | -Material: lona Protege las piernas del trabajador y
lona -Vida util: 1 afio le da comodidad en las actividades
-Color: azul o negro
Pantalon -Material: tela, | Evita recibir frio por las piernas del
enguantado algodon y cuerina trabajador y le da comodidad en el
-Vida util: 3 afios trabajo.
-Color: negro
Faja de | -Material: cuero Evitar dolor en la espalda y cintura al
soporte de la | -Vida util: 2 afios cargar peso.
espalda -Color: oscuro
Guantes -Material: lana Evitar quemaduras por frio y cortes
-Vida util: 1 afio en las manos.
-Color: negro
Calzado de | -Material: hule vy | Evitar frio y golpes en los pies y
seguridad cuero resbalones.
-Vida util: 1 afio
-Color: negro

Fuente: datos de la empresa Seguriequipo zona 18 Guatemala.
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2.2.6.3.4. Accidentes relacionados con

el equipo de trabajo en
cuartos frios y contenedores

fijos

Se presenta en la tabla XXXIl, los principales accidentes que afectan a
los trabajadores por la utilizacion de los equipos de trabajo y almacenamiento
de los productos de los cuartos frios y contenedores fijos. Describiendo el
accidente e indicando si al ocurrir se sufre una pérdida material o fisica y por
altimo quien puede verse involucrado en el riesgo. Se obtuvo informacién

utilizando el formato de la figura 6 de la parte de apéndice.

Tabla XXXII. Accidentes por equipo de trabajo en cuartos frios
>
GNLWM Accidentes por equipo de trabajo
Accidente Descripcion Equipo que Personal
afecto involucrado
Golpes en | Golpes por choque con | Montacargas Trabajadores
piernas y | montacargas eléctricos | eléctrico y de
brazos y de gas gas
Cortes Por topar con las | Montacargas Trabajadores
profundos en el | cuchillas de los | eléctrico y de
cuerpo montacargas al | gas
colocarse delante de
estos
Machucones Por mal manejo de la | Pallet mecanica | Trabajadores
con la pallet pallet al cargar los
productos congelados
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Continuacion de la tabla XXXII.

mantenimiento de

cuartos frios

de los cuartos frios como
martillo, y medios de
calentamiento para

deshacer hielo.

mantenimiento

Machucones de | Por no tener control del | Montacargas | Trabajadores
pies y/o manos montacargas o calcular | eléctrico y de

de forma equivocada el | gas

movimiento a realizar.
Machucones de | Por mal manejo de las | Tarimas y | Trabajadores
manos o pies con | tarimas de madera o al | montacargas
tarimas controlarla  con los | eléctrico o de

montacargas en la carga | gas

0 descarga de

productos.
Astillado de | Por el manejo de tarimas | Tarimas de | Trabajadores
manos por | en mal estado o con | madera
tarimas en mal | mucho tiempo de uso y
estado percusién
Raspones en la | Por transitar donde hay | Racks y | Trabajadores
piel con los Racks | Racks danados o | tarimas
o tarimas en mal | manejar tarimas | dafiados
estado. dafadas
Golpes con el |Por mal manejo del | Equipo Trabajadores
equipo de | equipo de mantenimiento | general de

Fuente: accidentes identificados en bodega de cuartos frios y contenedores fijos.
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2.2.6.3.5. Medidas de seguridad para la
utilizacion de los equipos en

cuartos frios

Las medidas de contingencia para la prevencion de accidentes por
utilizar equipo de trabajo se encuentra dividido en dos grupos, las de accién
correctiva para cuando se produce el accidente y la accion preventiva
identificada para evitar que se produzcan accidentes similares en el futuro. Las
medidas correctivas y preventivas son indicadas en la tabla XXXIII.

Tabla XXXIII. Medidas de contingencia para la utilizacién de equipo de
trabajo en cuartos frios

@

Accidentes por equipo de trabajo

eléctricos y de

gas.

medidas de
primeros

auxilios. Notificar
de

gravedad el

en caso

centro médico.

GRUPOBUENA
Accidente | Descripcion Medida Medida preventiva a
correctiva a tomar
tomar
Golpes en | Golpes por | Revisar a la | Evitar transitar por el
piernas vy | choque con | persona cuarto frio cuando se esté
brazos montacargas afectada. Aplicar | realizando una carga o

descarga, manejar el
montacargas a velocidad
adecuada y cuidando a
los peatones. Contar con
sefalizacion, bocina vy

luces en el montacargas.
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Continuacion de la tabla XXXIII.

Cortes Por topar con | Revisar a la | Evitar transitar por el
profundos en | las cuchillas de | persona afectada. | cuarto frio cuando se
el cuerpo los Aplicar medidas de | esté trabajando,
montacargas primeros auxilios. | manejar el
al  colocarse | Notificar montacargas a
delante de | inmediatamente al | velocidad adecuada y
estos. centro médico. cuidando a los
peatones, manejar con
las cuchillas al ras del
suelo.

Machucones | Por mal | Revisar a la | Mantener un adecuado
con la pallet | manejo de la | persona afectada. | control de la pallet, no
pallet al cargar | Aplicar medidas de | manejarla con
los productos | primeros auxilios. | sobrepeso, cuidar al
congelados. Notificar en caso | personal al transitar
de gravedad el | con ella, en especial si
centro médico. lleva producto pesado.
Machucones | Por no tener | Revisar a la | Evitar transitar por el
de pies y/o | control del | persona afectada. | cuarto frio cuando se
manos montacargas o | Aplicar medidas de | esté realizando una
calcular de | primeros auxilios. | carga o0 descarga,
forma Notificar en caso | manejar el
equivocada el |de gravedad el | montacargas a
movimiento a | centro médico. velocidad adecuada y
realizar. cuidando a los

peatones.
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de gravedad el

centro médico.

Machucones | Por mal manejo | Revisar a la | Evitar manejar las
de manos o |de las tarimas | persona tarimas con las manos
pies con | de madera o al | afectada. Aplicar |y sin equipo de
tarimas controlarla con | medidas de | proteccién como
los montacargas | primeros auxilios. | guantes, revisar las
en la carga o | Notificar en caso | condiciones de
descarga de | de gravedad el | equilibrio de las
productos. centro médico. tarimas al cargarlas
con los montacargas.
Astillado de | Por el manejo | Revisar a la|Evitar manejar las
manos  por | de tarimas en | persona tarimas con las manos
tarimas en | mal estado o |afectada. Aplicar |y sin equipos de
mal estado con mucho | medidas de | proteccién como
tiempo de uso y | primeros auxilios. | guantes, revisar las
percusion. Notificar en caso | condiciones de las
de gravedad el |tarimas antes de
centro  médico. | cargarlas.
Desechar las
tarimas dafadas.
Raspones en | Por transitar | Revisar a la | Tener cuidado con el
la piel con | donde hay | persona equipo de trabajo,
los Racks o | Racks dafados | afectada. Aplicar | realizarlo bajo
tarimas en|o manejar | medidas de | supervision, evitar
mal estado. | tarimas primeros auxilios. | realizar el
dafadas. Notificar en caso | mantenimiento cuando

se esté realizando

carga o descarga
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Desechar las
tarimas dafiadas e
identificar los Racks

en mal estado.

de

frios vy

dentro los
cuartos

contenedores fijos.

Golpes con el
de
mantenimiento
de

frios

equipo

cuartos

Por mal manejo
del de

mantenimiento de

equipo

los cuartos frios
como martillos, y
medios de
calentamiento

para deshacer

hielo.

Revisar a la

persona afectada.
Aplicar medidas de
primeros  auxilios.
Notificar en caso de
gravedad el centro
médico. Revisar las
condiciones de la

herramienta.

Tener cuidado con

el equipo de trabajo,

realizarlo bajo
supervision, evitar
realizar el
mantenimiento

cuando se esté

realizando carga o
descargas dentro de

los cuartos frios.

Fuente: medidas determinadas en bodegas de cuartos frios.

2.2.6.3.6.

Descripcion de las normas de

seguridad general en cuartos

frios y contenedores fijos

Las normas de seguridad son una forma de informacién y proteccion

para los trabajadores y visitantes de la empresa. Deben ir directamente

relacionados con

los accidentes que se producen en cuartos frios y

contenedores fijos asi como enfocados en las medidas de contingencia

correctivas y principalmente en las preventivas. Las principales normas de

seguridad son indicadas en la tabla XXXIV.
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Tabla XXXIV. Normas de seguridad en cuartos frios y contenedores

fijos

o
SSHEL. Accidentes por equipo de trabajo
NUmero Norma especificada

1 Todos los empleados de la empresa deben colaborar con el orden
y vigilancia de la seguridad en el trabajo.

2 Revisar el equipo y condiciones del area de trabajo antes de iniciar
con las labores en caso de encontrar deficiencias informar al
superior.

3 Utilizar equipo de proteccion completo proporcionado por la
empresa durante todas las actividades laborales.

4 No jugar o realizar actividades peligrosas como correr o subirse a
los equipos de almacenamiento dentro de los cuartos frios.

5 No utilizar el equipo trabajo si no se cuenta con la instruccion
adecuada y con el equipo de proteccion necesario.

6 Utilizar los equipos de manejo de producto de forma consciente y
cuidado en todo momento por la seguridad de los trabajadores de
la empresa.

7 No dejar producto mal ubicado dentro de los cuartos frios en
especial en los corredores y salidas. Teniendo control del peso del
producto y condiciones de equipo de almacenaje.

8 Utilizar y cuidar las herramientas necesarias para el manejo de los
productos congelados que son almacenados en la empresa

9 Evitar realizar visitas a los cuartos frios o contenedores fijos

cuando se esté realizando una carga o descarga de producto

congelado.
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10

Al finalizar las actividades laborales el trabajador debe revisar y guardar
los equipos de seguridad y de trabajo adem&s notificar en caso de

encontrar alguna deficiencia.

11

Evitar realizar actividades de mantenimiento en los cuartos frios cuando
se encuentra la realizacion de una carga o descarga Yy sin el equipo de

proteccién adecuado.

12

Realizar revisiones periodicas de las condiciones de los equipos de

almacenamiento y de manejo de productos congelados

13

Realizar revisiones periddicas de las condiciones de los cuartos frios y
contenedores fijos asi como la funcionalidad de los competentes.

14

Para cualquier accidente notificarlo para ser analizada y determinar la

necesidad de notificar a un centro médico.

15

Contar con un botiquin y una persona encargada del mismo para

accidentes que requieran atencion inmediata.

16

Hacer del conocimiento de los trabajadores de la empresa las medidas
seguridad, equipo de trabajo y equipo de seguridad utilizado para las

labores en cuartos frios y contenedores fijos.

Fuente: medidas determinadas en bodegas de cuartos frios y contenedores fijos.

2.2.6.4. Aspectos de higiene en cuartos frios

La higiene en cuartos frios tendra como principal enfoque valorar el

riesgo a que se exponen los trabajadores por la magnitud del frio durante las

labores. Considerando principalmente los aspectos de temperatura en el aire de

los cuartos frios y contenedores fijos. Ademas de tomar en cuenta riesgos de

enfermedades por sobreesfuerzo fisico en el manejo de productos congelados.
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2.2.6.4.1.

Enfermedades que se pueden

producir en cuartos frios y

contenedores fijos

Son todos los riesgos que se producen por el constante trabajo dentro de

los cuartos frios y contenedores fijos principalmente durante periodos

prolongados de tiempo. También por el sobreesfuerzo fisico por el manejo de

productos congelados sin el equipo de proteccidn necesario. Los principales

riesgos que ocasionan enfermedades debido a la respiracion de aire frio por la

estancia en cuartos frios y contenedores fijos son presentados en la tabla

XXXV. Para la informacion relacionada con las enfermedades se utilizé el

formato de la figura 7 en la parte de apéndice.

Tabla XXXV. Riesgos de enfermedad por trabajar en cuartos frios
'4,
_ Riesgos por laborar en cuartos frios y contenedores fijos
GRUPO BUENA
Riesgos Descripcion Persona afectada

Padecimientos por respiracion de aire frio

Resfriado y tos

Deficiencia en

los pulmones

Irritacion  de la

garganta

Dolor en las vias

respiratorias

Dolor de cabeza

Hipotermia

Son problemas que se

producen por respirar aire
frio durante

un tiempo

prolongado. Realizar
actividades fisicas dentro de
los cuartos frios y
contenedores fijos sin el
de

equipo adecuado

proteccion personal.

Especialmente afecta a los
trabajadores de los cuartos
frios los cuales pasan la
mayor

parte del tiempo

laboral dentro de estos.
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Padecimiento por mantenerse en cuartos frios y contenedores fijos

Dolor de

articulaciones

Entumecimiento
de

piernas

manos Yy

Dolor de pecho y

espalda

Dolor de ojos

Dolor de boca

Dolor de cabeza

Congelacion de

miembros

Dolor de brazos

Son problemas que se

producen por realizar

labores dentro de los
cuartos frios sin el equipo
de proteccién adecuada
durante

un tiempo

prolongado sin realizar
descanso y calentamiento
del cuerpo por un tiempo

prudente.

Este tipo de enfermedades
afecta en su mayoria a los

trabajadores de cuartos frios

(bodegueros y
montacarguista) quienes
pasan tiempo prolongado

dentro de los cuartos frios y
contenedores fijos y algunos
sin equipo de proteccion

personal.

Padecimiento por manejo de productos en cuartos frios y contenedores fijos

Dolor de espalda

Dolor de cintura

Dolor de

articulaciones

Dolor de piernas

Son problemas que se

producen por realizar
trabajos forzando la
fortaleza fisica sin el

equipo de proteccion o de

trabajo adecuado.

Este tipo de enfermedades
afecta directamente a los
trabajadores de cuartos frios
y contenedores fijos al mover
sin el

productos equipo

adecuado de apoyo.

Fuente: riesgos identificados en la empresa.
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2.2.6.4.2.

evitar

Medidas de contingencia para

enfermedades en

cuartos frios y contenedores

fijos

Las medidas de contingencia determinadas para la prevencion de

aspectos por enfermedades por el trabajo en cuartos frios, se encuentran

divididas en dos grupos, las de accion correctiva para cuando se encuentra un

trabajador con padecimiento y la accién preventiva identificada para evitar que

se produzcan padecimientos similares en el futuro. Las medidas correctivas y

preventivas son indicadas en la tabla XXXVI.

Tabla XXXVI. Medidas de contingencia para prevenir enfermedades en
cuartos frios y contenedores fijos.
@
A Accidentes por equipo de trabajo
GRUPO BUENA
Riesgos Medida correctiva a Medida preventiva a aplicar

aplicar

Padecimientos por

respiracion de aire frio

Resfriado y tos

Deficiencia en

los pulmones

Irritacion de

garganta

Dolor en las vias
respiratorias

Enviar a la persona

afectada a tratamiento

para la pronta

recuperacion. Darle un
descanso prudencial para
solucionar el problema.
Notificar al centro médico

en caso de alta gravedad.

de

proteccion personal antes de

Colocarse equipo
iniciar labores dentro de los
cuartos frios y contendores
fijos en especial mascarillas o
pasamontafias para evitar
respirar aire frio. Sin equipo
de proteccion debe evitarse

estar
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Dolor de cabeza

Hipotermia

Puede aplicarse

tratamiento en la empresa.

mucho tiempo dentro de los
cuartos frios y realizar salidas

constantes.

Padecimientos por mantenerse en cuartos frios

Dolor de

articulaciones

Entumecimiento

de manos vy
piernas

Dolor de pecho

y espalda

Dolor de ojos

Dolor de boca

Dolor de cabeza

Enviar a la persona

afectada a tratamiento
para la pronta
recuperacion. Darle un

descanso prudencial para
solucionar el problema.
Notificar al centro médico
en caso de alta gravedad.
Puede aplicarse

tratamiento en la empresa.

Colocarse equipo de proteccion

personal antes de iniciar
labores dentro de los cuartos
frios en especial chumpa,

guantes y pasamontafias para
protegerse del frio. Sin equipo
de proteccion debe evitarse
laborar mucho tiempo dentro de
los cuartos frios. Ademas debe

realizarse salidas constantes.

Padecimientos por manejo de productos en cuartos frios

Dolor de

espalda

Dolor de cintura

Dolor de

articulaciones

Dolor de piernas

Dolor de brazos

Enviar a la persona
afectada a tratamiento
para la pronta
recuperacion. Darle un

descanso prudencial para
solucionar el problema.
Notificar al centro médico
en caso de alta gravedad.
Puede aplicarse

tratamiento en la empresa.

Evitar realizar trabajo que dafie
del

trabajador y en caso de ser

la  integridad  fisica
necesario brindarle equipo de
proteccion como arnés, utilizar
el equipo de trabajo necesario
para el manejo de producto

pesado.

Fuente: medidas identificadas en la empresa.
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2.2.6.4.3. Descripcion de las normas de
higiene general en cuartos

frios

Las normas de higiene son una forma de informacion y proteccion para

los trabajadores de la empresa. Deben ir directamente relacionados con los

aspectos de enfermedades que se producen en cuartos frios asi como

enfocados en las medidas de contingencia correctivas y principalmente en las

preventivas. Las principales normas de seguridad son presentadas en la tabla

XXXVII.

Tabla XXXVII.

Normas de higiene en cuartos frios y contenedores fijos

@

Normas de higiene general en cuartos frios y contenedores

GRUPO BUENA fijos

NUumero Norma especificada

1 Todos los empleados en la empresa deben colaborar con el orden
y control del ambiente en el trabajo.

2 Revisar el equipo y condiciones del area de trabajo antes de iniciar
con las labores en caso de encontrar deficiencias informar al
superior.

3 Utilizar el equipo de proteccion completo proporcionado por la
empresa durante todas las actividades laborales.

4 Realizar descansos programados después de realizar una carga o

descarga de producto congelado en los cuartos frios vy

contenedores fijos. Para recuperacion y calentamiento del cuerpo.
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No cargar producto congelado sin el equipo de seguridad necesario
dentro de los cuartos frios. En especial si estos tiene un peso alto y las

condiciones de almacenaje son especiales.

Utilizar y cuidar las herramientas necesarias para el manejo de los
productos congelados que son almacenados en la empresa. En especial

si sobrepasan la fuerza del trabajador.

Evitar realizar visitas a los cuartos frios y contenedores fijos sin el equipo
de proteccién minimo contra el frio. Protegiendo la parte de la espalda,

pecho y vias respiratorias.

Al finalizar las actividades laborales el trabajador debe revisar y guardar
los equipos de seguridad y de trabajo y notificar en caso de encontrar

alguno con deficiencia.

Realizar revisiones periddicas de las condiciones del cuarto frio asi como

de la funcionalidad de los componentes.

10

Para cualquier malestar del trabajador notificarlo al superior para ser

analizada y determinar la necesidad de notificar a un centro médico.

11

Contar con un botiquin y una persona encargada del mismo para

combatir enfermedades leves que requieran atencion inmediata.

12

Programar visitas médicas periddicas para los trabajadores de cuartos
frios y contenedores fijos para detectar condiciones adversas a la salud y

prevenirlas acertadamente.

13

Hacer del conocimiento de los trabajadores de la empresa, las medidas
de prevencion por riesgos higiénicos, equipos de trabajo y equipo de

seguridad utilizado para el trabajo en cuartos frios.

Fuente: medidas determinadas en bodegas de cuartos frios y contenedores fijos.
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2.2.6.5. Medidas de prevencion por desastres

naturales

Son las acciones que deben tomarse por causa de sismos, incendios u
otros desastres naturales. Que hacen entrar en accion la inseguridad de los
trabajadores, ya como es sabido en los ultimos tiempos todos deben estar
preparados al respecto de los riesgos. Las principales medidas se presentan en
la tabla XXXVIII.

Tabla XXXVIII. Medidas de prevencion por desastres

@
GRUF’ORUWA Medidas de prevencion por desastres

Tipo de | Numero Descripcion de la medida

medida

1 Planificar las medidas necesarias para que la persona
pueda abandonar las instalaciones con facilidad y

seguridad en caso de que suceda algun percance.

2 Ruta de evacuacién: rutas previamente establecidas
para salir del area rapida y ordenadamente, hacia el

punto de reunién mas cercano.

Para 3 Punto de reunion: sitio al cual debera acudir todo el
evacuacion personal que no tenga una actividad especifica en el
momento de emergencia, habitualmente es el area de
recepcion del edificio o area de oficinas, si es area

abierta.

4 Para lograr la maxima proteccién a todo el personal asi
como de las instalaciones y propiedades de cualquier

empresa, es necesario que todo el personal este
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preparado para seguir un plan de control bien organizado y
asi efectuar la evacuacion de toda persona encontrada en

la empresa.

Por incendio

Conocer las causas que pueden provocar un incendio en

el area de trabajo y las medidas preventivas necesarias.

Recordar que el buen orden y limpieza son los principios

mas importantes de prevencion de incendios

No fumar en lugares prohibidos, ni tirar las colillas o

cigarros sin apagar.

Controlar las chispas de cualquier origen ya que puede ser

causa de incendios.

Los extintores son faciles de utilizar, pero solo si se

conocen; indicarle al personal como funcionan.

Al manejar productos inflamables, prestar mucha atencién

y respetar las normas de seguridad.

La forma mas eficaz de luchar contra el fuego es evitando

gue se produzca.

Por desastre

natural

Mantener la calma pero actuar con rapidez. La tranquilidad
dara confianza al lesionado y a los demas.

Pensar antes de actuar. Asegurarse que no hay mas

peligros.

Determinar quien necesita mas ayuda y atender al herido o

heridos con cuidado y precaucion.

No hacer mas de lo indispensable, se debe recordar que el

objetivo no es reemplazar al médico.
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5 | No dar jamas de beber a una persona sin conocimiento;
uede ahogarse con el liquido.
Por desastre P T g : g :
6 | Avisar inmediatamente por los medios que se pueda al
natural o o
meédico o servicio de socorro.
7 | Una adecuada actuacion personal puede salvar una vida
o0 reducir las consecuencias de un accidente.
Fuente: medidas determinadas en la empresa.
2.2.7. Procedimiento para manejo de bodegas frias vy

contenedores fijos para productos congelados

En el siguiente procedimiento se daran las instrucciones para el ingreso y
salida de las camaras de frio, en el exterior, dentro de las camaras de frio,
jornadas de trabajo en camaras frigorificas y de congelacion, pasos a seguir en
caso de emergencia, instrucciones cuando se conduce montacargas, carretillas

elevadoras y limpieza para montacargas.

También se presentan las instrucciones al cargar contenedores fijos,
almacenamiento de productos congelados, practicas de carga para
contenedores refrigerados, entrega de aire en la parte superior, entrega de aire
en el fondo, pasos en caso de escape de gases para producir frio y

obligaciones del encargado de la instalacion frigorifica.

2.2.7.1. Usuarios

° Analista de calidad

. Asesor de inocuidad alimentaria
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o Jefe de logistica y jefe de bodega

o Operarios de Bodega
o Encargado de sala de transformacion
o Conductor de montacargas

2.2.7.2. Propdésito

Definir el procedimiento para el manejo correcto de bodegas frias y

contenedores fijos de la bodega.

2.2.7.3. Alcance

Este procedimiento comprende las actividades de ingreso o salida de las
camaras de frio, procedimiento a seguir en el area de calentamiento (medio
ambiente), cuartos frios, procedimiento a seguir en caso de emergencia,
conduccién de carretillas elevadoras en bodegas frias y desplazamientos por
las camaras frigorificas, instrucciones de limpieza recomendado para

montacargas.

2.2.7.4. Conceptos y definiciones

Frigorifico o camara frigorifica: es una instalacion industrial estatal o
privada en la cual se almacenan carnes o0 vegetales para la posterior

comercializacion.

El contenedor: el contenedor es un sistema estandarizado de transporte
internacional; el disefio es de caja hermética construida de acero o de otros
materiales resistentes. Existen dos tamafos universales de contenedores de 6

metros y de 12 metros. Es una gran caja de metal en la que pueden estibarse
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todo tipo de mercancias para ser manejadas como una sola unidad. El
recipiente es consistente, con puertas o paneles laterales desmontables,
normalmente provisto de dispositivos (ganchos, anillos, soportes, ruedas), para
facilitar la manipulacion y estiba a bordo de un medio de transporte aéreo,
maritimo o terrestre sin cambio de embalaje desde el punto de partida hasta el
punto de llegada. Es destinado a facilitar el acarreo de mercancias embaladas o
no, por una o mas modalidades de transporte, sin necesidad de proceder a
operaciones intermedias de recarga. Debe poseer una estructura
permanentemente cerrada, rigida y suficientemente resistente para ser usada

repetidamente, y estar provisto de dispositivos que faciliten el manejo.

Montacargas: es una maquinaria de uso interno encargada de transportar

horizontalmente y verticalmente cargas.

2.2.7.5. Responsabilidad
Jefe de Bodega: responsable del control de riesgos derivados directamente de
la condicién de frio intenso como son los pisos y escaleras lisas por escarcha
en ellos, manijas de herramientas o barras de control sin aislamiento térmico y

otros factores de riesgo del area.

Analista de calidad: responsable de velar que se cumpla con la seguridad, uso y

limpieza de equipo de proteccion personal (EPPs) y limpieza de montacargas.

2.2.7.6. Camara frigorifica

Las camaras frigorificas son espacios donde se guarda cualquier tipo de

alimento y sirve para alargar el ciclo de vida de los productos almacenados.
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Para mantenerlos en Optimas condiciones es necesario seguir las siguientes

instrucciones.

2.2.7.6.1. Instrucciones para el ingreso o

salida de las camaras de frio

. Permitir el proceso normal de aclimatacion corporal. Accion que debe
realizar todo trabajador que va a ingresar a las camaras de frio por un

tiempo aproximado de un minuto.

o Vestir apropiadamente con el equipo completo para frio segun figura 1 de
los anexos.
o Ingresar y permanecer por espacio de un minuto aproximadamente en el

Area de Calentamiento antes de ingresar a la camara de almacenaje, una
vez vestido con el EPPs.

o Salir de las cdmaras de almacenaje de la misma forma que el ingreso,
pero a la inversa, permitiendo asi el proceso de aclimatacién y ya, en el
exterior esperar un minuto antes de despojarse de los elementos de

proteccion personal.

Importante: bajo ningiin concepto se permitird el ingreso a las cAmaras de frio

sin el equipo para frios segun figura 1 de los anexos.
2.2.7.6.2. Instrucciones a sequir al
exterior de los cuartos frios y

contendores fijos

o El trabajador debe permanecer fuera de las camaras, por un tiempo no

menor de quince minutos antes de retornar a las funciones, durante este
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tiempo no debe realizar trabajo de esfuerzo fisico, accibn que debe
permitir restaurar el metabolismo normal.

Mientras esté en el proceso de calentamiento, el trabajador debe beber
aguas aromaticas dulces y calientes, para reponer las calorias y fluidos
perdidos, antes del ingreso a las camaras. Bajo ningun concepto debe
consumir alcohol, tabaco ni café.

El trabajador mientras permanezca en el exterior, debe remover la capa
externa del EPPs y dejar secar antes de volverla a usar.

Una vez que ha terminado el periodo de calentamiento o de descanso, se
debe equipar nuevamente, antes de reingresar a las camaras, teniendo la

precaucion de verificar que la ropa y el EPPs se encuentren secos.

2.2.7.6.3. Instrucciones a seguir en las

camaras frias

Ingresar a las camaras una vez equipado y con las ordenes explicitas,
para realizar el trabajo, el que se debe hacer ordenadamente y limitando
esfuerzos fisicos, para evitar la sudacion y que se moje la ropa interior.
Dentro de la camara observar a cada uno de los integrantes del grupo
gue laboran en ese momento, para estar presto a cualquier ayuda.

No permanecer inmévil o sentado por largo periodo de tiempo, para
prevenir asi la hipotermia.

No permanecer por un espacio mayor a una hora y quince minutos en el
interior de las camaras frias.

Retornar al exterior y proceder a despojarse del EPPs antes de
abandonar el area de frio ya que, bajo ningun concepto lo debe hacer con
el EPPs.
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2.2.7.6.4. Jornadas de trabajo en
camaras frigorificas y de

congelacion

La jornada maxima del personal que trabaje en camaras frigorificas y de

congelacion seré la siguiente:

o Conceder tres horas de trabajo con descanso de diez minutos entre cada
periodo, en camaras de 0 a 5 ° C bajo cero.

. En las camaras de -6 ° C a -17 ° C, la permanencia maxima en el interior
de las mismas debe ser de seis horas, debiendo conceder descanso de
guince minutos por cada hora de trabajo continuando en el interior de las
camaras.

o En las cAmaras de 18 ° C bajo cero o mas, con una oscilacién de mas o
menos tres, la permanencia maxima en el interior de las mismas debe ser
de seis horas, debiendo conceder descanso de recuperaciéon de quince
minutos por cada cuarenta y cinco minutos de trabajo continuando en el
interior de las camaras.

o La diferencia entre la jornada normal y las seis horas de permanencia
maxima en el interior de las camaras se debe completar con trabajo

realizado en el exterior de las mismas, segun figura 2 de los anexos.

2.2.7.6.5. Instrucciones en caso de
emergencia
o Tratar lo mas rapido posible alejarse del area fria
o Buscar ayuda inmediata
o Despojar de la ropa mojada a la victima
o Cubrir con colchas, sabanas o bolsa de supervivencia
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o Mantener abrigado y en posicion horizontal

o Administrar bebidas aromaticas calientes y dulces
o Actuar rapido y sereno hasta que llegue la ayuda médica
2.2.7.6.6. Equipos de proteccion

personal para las camaras

frias

La eleccion apropiada de los equipos de proteccion personal debe estar

fundamentada en los siguientes criterios:

o Deben ser comodos, brindar el aislamiento deseado y guardar el ajuste
exacto a la talla corporal del trabajador que los usa.

o Deben ser usados de acuerdo al trabajo que se va a realizar y en varias
capas sobre puestas.

o La ropa protectora debe ser la adecuada para la tarea, impidiendo asi
gue el trabajador adopte posiciones no naturales y experimente dolores
musculos-esqueléticos.

o El trabajador en los intervalos de descansos debe remover la capa
externa de EPPs, accion que debe permitir el correcto calentamiento del
cuerpo.

o El EPPs bajo ningun concepto debe ser usado humedo o mojado, de
igual forma el trabajador no se podra equipar con la ropa personal
sudada, en caso contrario estas deben ser cambiadas por otras frescas y
secas, impidiendo asi dolores musculos-esqueléticos o lo que es peor
riesgos de hipotermias.

o Bajo ningun concepto el trabajador debe deambular fuera de las camaras
con el equipo para frio.

o El EPPs que no esté en uso debe permanecer en el cuarto de secado
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2.2.7.6.7. Instrucciones para la
conduccion de montacargas

en instalaciones frigorificas

Debe disponer de la formacion adecuada

No utilizar equipos sin autorizacion previa

No sobrepasar la carga maxima admisible del equipo. Consultar siempre
antes el diagrama de cargas.

Hacer uso del cinturon de seguridad. Protege en caso de choque o
vuelco.

Recordar que la velocidad maxima de circulacion en el interior de
camaras frigorificas es de 10 km/h.

En caso de que existan rampas en las camaras se debe circular hacia
adelante en los ascensos y hacia atras en los descensos, segun figura 3
de los anexos.

Una vez finalizado el trabajo aparcar el equipo en el lugar destinado
asegurando la adecuada custodia de las llaves.

Revisar los componentes de seguridad (alarmas acusticas y visuales) y
resto de componentes de los equipos (espejos retrovisores, bandajes) y
advertir a un superior de cualquier anomalia que pudiera producirse en

ellos.

2.2.7.6.8. Instrucciones en el manejo de

carretillas elevadoras

Respetar la capacidad maxima de carga, recomendandose en el caso de
carretillas elevadoras, no desplazar mas de 1,500 kg.
Equilibrar la carga antes de proceder al desplazamiento y evitar siempre

elevar con un solo brazo de la horquilla.
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o Observar siempre en direccién a la marcha

o Evitar circular por rampas y sobre superficies irregulares y deslizantes
2.2.7.6.9. Instrucciones para los
desplazamientos por las

camaras frigorificas

o Extrema la precaucion al caminar por las instalaciones haciéndolo
siempre por las vias de paso destinadas a peatones, 0 si estas no
existen, lo méas alejado posible de las zonas de transito de equipos
moviles o de elevacion.

o Si se detecta restos de agua o hielo en el suelo avisar a un superior para
proceder a la limpieza inmediata y asi evitar posibles resbalones.

o No dejar cargas en los pasillos de circulacion de personas y vehiculos ni
en las salidas de evacuacion.

o Se debe conocer la sefalizacion de seguridad del centro de trabajo
prestando atencion a las indicaciones.

o Utilizar siempre los equipos de proteccion individual y la ropa de trabajo
adecuada para desempeniar las tareas.

o Realizar las pausas recomendadas para evitar riesgos debidos a la

exposicion al frio.

Nota: recordar que la disminucion de permanencia en ambiente frio, tambien
reduce la pérdida de calor al igual que la ingestion periodica de bebidas
calientes. No es adecuado abuzar del café ya que debido al caracter diuretico
favorece la perdida de agua y por tanto de calor.
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2.2.7.6.10. Instrucciones de limpieza

para montacargas

Frecuencia: estas acciones se deben realizar al inicio y final de cada temporada

y en caso de ser temporadas contintas, se deben realizar cada tres meses

Apagar el montacargas y colocar el freno de mano

Utilizar una cubierta plastica sobre el panel de control para asegurarse
gue no salpique agua y se afecten los componentes eléctricos.

Remover cualquier residuo acumulado por limpieza en seco

Remojar el montacargas

Preparar la solucibn de detergente de acuerdo a las instrucciones
indicadas en la etiqueta

Usar el limpiador y/o desengrasante para remover depdésitos de tierra
Enjuagar el montacargas

Remover la cubierta plastica

Enjuagar las areas cubiertas con plastico

Aplicar la solucién desinfectante

Permitir que se seque con el aire

2.2.7.7. Para contenedores fijos

Los contenedores son recipientes de carga fijos, para el almacenamiento

de productos congelados. Los siguientes son instrucciones que se deben

realizar para mantener los contenedores fijos en Optimas condiciones.
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2.2.7.7.1. Practicas de carga para
contenedores refrigerados

o Pre enfriar el contenedor a la temperatura recomendada de

almacenamiento.

o Apagar la unidad cuando se abra las puertas

o Comprobar los niveles de aceite y del liquido refrigerado diariamente

o Cargar los productos congelados cuidadosamente

o Evitar cargar directamente contra las paredes laterales planas.

o Asegurar la parte trasera de las cargas apiladas a mano y las cargas

inutilizadas, para evitar que la carga se mueva contra las puertas

traseras.
o No obstruir el evaporador con la mercancia cargada
o Dejar producto con una estiba méaxima de 15 cajas
o Cerciorarse de que no se impida la circulaciébn de aire por debajo,

alrededor y a través de la carga para proteger a los productos

o Encender la unidad al terminar la carga.
o Comprobar que la unidad este funcionando correctamente
o Avisar inmediatamente a personal de mantenimiento en caso de que un

problema se presente.
2.2.7.7.2. Recomendaciones para
contenedores con entrega de

aire en el fondo

Para contenedores con entrega de aire en el fondo, se recomiendan estas

practicas para mantener la calidad del producto.
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Las cargas de contenedores apiladas a mano deben tener ranuras de
ventilacion desde la parte inferior hasta la parte superior que se alinean
en las pilas. De lo contrario, debe haber por lo menos pequefios canales
verticales de flujo de aire entre los contenedores como resultado de la
ligera protuberancia en los lados de los contenedores.

Deben proveer por lo menos 13 cm (4” de espacio en el techo) para la
circulacion de aire de retorno.

La carga debe cubrir la mayor parte de la superficie del piso para forzar
mas aire a través de la carga. Los canales del piso en la parte superior de

la carga deben ser obstruidos con este proposito.

2.2.7.7.3. Instruccidn en caso de escape

de gases para producir frio

Los trabajadores deben avisar inmediatamente al personal de
mantenimiento en caso de que exista fuga de gas o escape de gas en las

camaras frias.

2.2.7.7.4. Instrucciones para el
encargado de la instalacion

frigorifica

Después del cese del trabajo, debe realizar una inspeccion con el fin de
comprobar que nadie se ha quedado encerrado en alguna de las
camaras.

No debe trabajar una sola persona en un recinto frigorifico que pueda
funcionar a temperatura negativa. No obstante, esto es inevitable, a
efectos de seguridad, debe ser visitada dicha persona cada hora,

disponiéndose para ello de un reloj avisador.
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2.2.8. Finalizacion del manual

Es la parte final del manual de procedimientos de cuartos frios y
contenedores donde se han realizado todas las correcciones y propuestas de
mejora, realizadas en conjunto con la elaboracién. La parte de finalizacion del
manual estd compuesta por las revisiones y actualizaciones, la autorizacién del
manual, la distribucion del manual y todo culmina con las sugerencias de

capacitaciones para el personal.

2.2.8.1. Revisiones y actualizaciones

Las revisiones y actualizaciones se realizan en base a las modificaciones
gue se den en los procedimientos de ingreso, manejo y egreso de productos
congelados de los cuartos frios y contenedores fijos de empresa Grupo Buena
S.A. Estas revisiones y actualizaciones seran indicadas por parte de los altos

mandos de la empresa.

Una herramienta clave para realizar ajustes al manual es por el formato
de evaluacion del mismo, en donde se obtiene informacion sobre el desarrollo
de las tareas del proceso de distribucion, pudiendo generar nuevos métodos
gue eliminen problemas existentes y aumenten la productividad de la empresa.
La hoja de revision y actualizacion se muestra en la figura 11 del apéndice.

La persona encargada de identificar los cambios que deben ser
implementados al manual, debe realizar una reunién con el gerente general y
con los coordinadores de las areas involucradas en los procedimientos. En la
reunion el encargado dard a conocer los cambios a implementarse y se firmara

el documento indicando la actualizacion.
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2.2.8.2. Autorizacién del manual

El visto bueno es dado por la gerencia general, la vicepresidencia de
operaciones y el consejo de administracion, quienes acreditan el documento
presentado. Luego de la autorizacibn se comienza con la distribucion,
capacitacion y aplicacion del manual en cada una de las areas involucradas,
con la finalidad de alcanzar los objetivos trazados. De ser solicitado debe ser
autorizado por la auditoria externa para mayor control y eficiencia. La
autorizacion es solicitada por una nota presentada en el formato de la figura 12
del apéndice.

2.2.8.3. Distribuciéon del manual

El proceso de distribucion del manual en la empresa se basa en
proporcionar una copia del manual a cada area involucrada que debe aplicar el
procedimiento operativo. El personal de las areas involucradas debe tener
acceso a la consulta del manual por lo que el resguardo del manual dentro de

cada area debe ubicarse en un archivo que facilite la utilizacion.

Las areas donde se ubicara el manual seran las siguientes:

o Vicepresidencia de Operaciones

o Gerencia Administrativa

o Oficinas de bodega vy logistica

o Oficinas de transporte

o Departamento de control de calidad e inocuidad
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2.2.8.4. Capacitaciones al personal de cuartos frios

Las capacitaciones son propuestas para el aumento del desarrollo laboral
de los trabajadores de la empresa, en especial para los encargados de los
productos congelados que son almacenados dentro de los cuartos frios y
contenedores fijos. Se proponen en dos grupos los de tipo operativo como
ingreso, almacenaje, control y egreso y los de importancia como el de

seguridad e higiene laboral.

2.2.8.5. Procedimiento de ingreso, manejo y egreso

de productos

En esta capacitacion se especifica los temas a tomar en cuenta para la
elaboraciéon de los procedimientos de ingreso, manejo y egreso de productos
congelados de los cuartos frios y contenedores fijos de la empresa. Ademas de

los componentes necesario para la realizacion de la capacitacion.

Temas a plantearse para la capacitacion

o Conceptos basicos sobre almacenaje

o Conceptos basicos sobre productos congelados

o Conceptos basicos sobre cuartos frios y contenedores fijos

o Conceptos basicos sobre carga, control y descarga

o Forma adecuada de ingreso de producto congelado a los cuartos frios y

contenedores fijos.

o Forma adecuada de distribucion de producto congelado de los cuartos
frios y contenedores fijos.

o Forma adecuada de control de producto congelado de los cuartos frios y

contenedores fijos.
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Forma adecuada de egreso de producto congelado de los cuartos frios y
contenedores fijos.

Equipo necesario para el manejo y control de producto congelado
Aspectos de importancia para el ingreso, distribucion, control y egreso de
producto congelado.

Pruebas sobre utilizacion de los equipos para manejo de producto
congelado.

Pruebas sobre la utilizacion de los equipos de control de producto

congelado dentro de los cuartos frios.

Componentes necesarios para la realizar la capacitacion.

Personas o personas encargadas de impartir la capacitacion

Persona o personas encargadas de la organizacion de la capacitacion
Personal que recibira la capacitacion.

Lugar donde se llevara a cabo la capacitacion.

Equipo para comodidad de los capacitados (mesas, escritorios).
Equipo didactico para el capacitor (cafionera, laptop).

Refaccién en caso de ser una capacitacion larga y cerrada.

Papeleria de apoyo para el capacitor.

Papeleria de apoyo para el capacitado.

Ubicacion del lugar para realizar pruebas practicas.

Material para realizar pruebas practicas.

La evaluacién de la capacitacion de los procedimientos de ingreso,

control y egreso, es de importancia para conocer el nivel en que los empleados

comprenderan los conocimientos teoricos proporcionados y las habilidades

practicas adquiridas. En la figura 8 del anexo se presenta un formato de
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evaluacion de la comprensiéon de los temas, por medio de preguntas variadas

del evaluador sobre conceptos y por observacion de la realizacion del trabajo.

La evaluacion de la capacitacion debe ser realizada aproximadamente
una semana después de acabada la capacitacion. Ademas deben aplicarse
cada tres meses con diferentes preguntas pero con las mismas observaciones
de la realizacion del trabajo. En la tabla XXXIX, se presenta qué medidas debe
tomarse segun el resultado de la evaluacién dependiendo de cada aspecto
evaluado (conocimientos, desempefio, disciplina y actitudes) segun el promedio
obtenido (suma de incisos dividido el total de incisos sumados).

Tabla XXXIX. Medidas por resultados de la capacitacion por

procedimientos de ingreso, control y egreso de producto congelado

GBUF:BUENA Medidas por resultados de capacitaciones
Tipo de aspecto | Promedio Tipo de Medidas a tomar
evaluado obtenido | calificacién
1 Excelente Felicitacion verbal y escrita y
reconocimiento ante el personal
2 Bueno Felicitacion verbal y candidato a
otras capacitaciones
Conocimientos 3 Regular Recomendacion  verbal de
basicos del mejora en reunion privada y
trabajo candidato a repetir la misma
capacitacion.
4 Malo Recomendacion escrita con
detalle de las deficiencias
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Continuacion de la tabla XXXIX.

Excelente | Felicitacion escrita.
Desempefio de Bueno Felicitacion verbal de mejora y candidato a
las funciones otras capacitaciones.
Regular Recomendacion verbal de mejora vy
candidato a repetir la misma capacitacion.
Malo Recomendacion escrita con detalle de las
deficiencias.
Excelente | Felicitacion verbal y escrita.
Bueno Felicitacion verbal y candidato a otras
capacitaciones
Regular Recomendacién verbal de mejora vy
Disciplina y candidato a repetir la misma capacitacion.
actitudes Malo Recomendacién escrita con detalle de las

deficiencias.

Fuente: medidas determinadas en bodegas frias y contenedores fijos.

2.2.8.6.

Procedimiento de seguridad en cuartos frios

Para la realizacién de esta capacitacion se determinan los temas a tomar

en cuenta para la elaboracién del procedimiento de seguridad e higiene por

laborar en los cuartos frios y contenedores fijos de la empresa. Ademas de los

componentes necesarios para una adecuada capacitacion.

Temas a plantearse en la capacitacion:

o Conceptos basicos sobre seguridad laboral
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o Conceptos basicos sobre higiene laboral

o Importancia de seguridad laboral

o Importancia de la higiene laboral

o Medidas de contingencia para evitar accidentes laborales

o Medidas de contingencia para evitar enfermedades laborales

o Utilizacion y equipo de seguridad personal

o Informacién sobre las normas de seguridad laboral

o Informacién sobre las normas higiénicas laborales

o Medidas de contingencia para desastres naturales

o Ejemplos practicos de accidentes y enfermedades laborales

o Pruebas sobre utilizacion de los equipos de seguridad personal

Componentes necesarios para realizar la capacitacion

o Persona o personas encargadas de impartir la capacitacion

o Persona o personas encargadas de la organizacion de la capacitacion
. Personal que recibira la capacitacion

. Lugar donde se llevara a cabo la capacitacion

o Equipo para comodidad de los capacitados (mesas, escritorios)
o Equipo didactico para el capacitor (cafionera, laptop)

o Refaccion en caso de ser una capacitacion larga y cerrada.

o Papeleria de apoyo para el capacitor

o Papeleria de apoyo para el capacitado

o Ubicacién del lugar para realizar pruebas practicas

o Material para realizar pruebas practicas

o Diplomas de reconocimientos para los aspirantes.
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La evaluacion de la capacitacion de los procedimientos se seguridad e
higiene en cuartos frios y contenedores fijos es de importancia, para conocer el
nivel en que los empleados comprenderan los conocimientos teoricos
proporcionados y las habilidades practicas adquiridas. En la figura 9 en la parte
del apéndice se presenta un formato de evaluacién de la comprension de los
temas, por medio de preguntas variadas del evaluador sobre conceptos y por

observacion de la realizacion del trabajo.

La evaluacion de la capacitacion debe ser realizada aproximadamente
una semana después de acabada la capacitacién. Ademas debe aplicarse cada
tres meses con diferentes preguntas pero con las mismas observaciones de la
realizacion del trabajo. En la tabla XL se presenta qué medidas debe tomarse
segun el resultado de la evaluacion, dependiendo de cada aspecto evaluado
(conocimientos, desempefio, disciplina y actitudes) segun el promedio obtenido

(suma de los incisos divididos el total de incisos sumados).

Tabla XL. Medidas por resultados de la capacitacion, procedimiento de
seguridad e higiene laboral

@

: Accidentes por equipo de trabajo

GRUPO BUENA

Tipo de aspecto | Promedio Tipo de Medidas a tomar
evaluado obtenido | calificacién

Conocimientos 1 Excelente Felicitacion verbal y escrita,

basicos del reconocimiento ante el persona

trabajo y analizar aumento salarial.

2 Bueno Felicitacion verbal ante el
personal y candidato a otras

capacitaciones
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Continuacion de la tabla XL.

Regular Recomendacion verbal de mejora en
Conocimientos reunion privada y candidato a repetir la
bésicos del misma capacitacion.
trabajo Malo Recomendacion escrita con detalle de las
deficiencias y analizar para posible despido
Excelente | Felicitacion verbal y escrita, reconocimiento
ante el persona y analizar aumento salarial.
Bueno Felicitacion verbal ante el personal y
Desempefio candidato a otras capacitaciones
de las Regular Recomendacion verbal de mejora en
funciones reunion privada y candidato a repetir la
misma capacitacion.
Malo Recomendacion escrita con detalle de las
deficiencias y analizar para posible despido
Excelente | Felicitacion verbal y escrita, reconocimiento
ante el persona y analizar aumento salarial.
Bueno Felicitacion verbal ante el personal vy
candidato a otras capacitaciones
Disciplina y Regular Recomendacion verbal de mejora en
actitudes reunion privada y candidato a repetir la
misma capacitacion.
Malo Recomendacion escrita con detalle de las

deficiencias y analizar para posible despido

Fuente: medidas determinadas en bodegas de cuartos frios y contenedores fijos.
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2.2.9. Documentacién de las Buenas Practicas de

Manufactura
La documentacion de las Buenas Practicas de Manufactura se elaboro
teniendo en cuenta la Normas COGUANOR. Cuenta con el programa de control
de agua potable y el programa de limpieza y desinfeccion.

2.2.9.1. Listado de todos los documentos

Son los diferentes documentos utilizados para identificar los materiales y

los insumos utilizados en la sala de transformacién de carnes de aves.

2.2.9.1.1. Listado de proveedores

Corresponde a los proveedores de materia prima para la sala de

transformacién de carnes de aves.

o Montaire

o Pollo Tyson
o Pollo Hudson
o Pilgrims

J Sanderson

2.29.1.2. Listado de insumos

Son los diferentes insumos que se utilizan para el procesamiento de

carne de aves en la sala de transformacion.

o Bandejas
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. Absorbentes

o Plastico

o Etiquetas

o Bolsas plasticas

o Canastas pléasticas
o Redecilla

o Mascarilla

o Guantes

o Bata

° Botas

o Gabachas

2.2.9.1.3. Listado de materias primas

A continuacién estan las materias primas que son procesadas en la sala de

transformacién de carnes de aves.

o Pechuga y muslos de pollo a granel y bolsas de 4 por 10 libras cada uno
de pollo Tyson.
o Pechuga y muslos de pollo a granel y bolsas de 4 por 10 libras cada uno

de pollo Hudson.

o Muslos de pollo Montaire
o Muslos de pollo Sanderson
o Pechuga y muslos de pollo Pilgrims
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2.29.1.4.

Escobas

Desinfectantes

Cubetas

Cepillos Plasticos de mano
Toallas desechables

Escobillas de mano

Pala recoge basura

Pala de mano recoge basura
Espatulas de acero

Trapeadores para limpieza de piso

Esponjas 3M (secadores)

2.29.15.
Bandeja grande
Bandeja pequefia
Film para empaque
Absorbente
Etiqueta
2.2.9.1.6.

Etiqueta para bandeja grande

Etiqueta para bandeja pequefa
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Tabla XLI. Programa de control de agua potable

CODIGO GBBPMO001
%
/<] Programa de control de | VERSION No. 1
GRUPO BUENA
agua potable FECHA Febrero de
ELABORACION 2012
ELABORO Federico Hernandez EPS Universidad San Carlos
REVISO Dr. Victor M. Orellana Asesor de inocuidad alimentaria

Fuente: elaboracion propia.

2.2.9.2. Programa de control de agua potable

El agua potable es indispensable para la empresa Grupo Buena S.A. La
misma es utilizada como materia prima, limpieza y desinfeccién de equipos,
utensilios e instalaciones fisicas. Como toda planta de alimentos debe disponer

de agua potable. El agua utilizada es de pozo.

2.2.9.2.1. Objetivo

Asegurar la calidad del agua utilizada en la planta de transformacion de

carne de ave mediante el cumplimiento de las normas establecidas.
2.2.9.2.2. Alcance
Este manual va dirigido a cumplir con las normas establecidas por la

legislacion guatemalteca en cuanto al agua potable utilizada en la planta de

transformacion de carne de ave.
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2.2.9.2.3. Definiciones

Calidad del agua: es el conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas y

microbioldgicas propias del agua.

Contaminacién del agua: es la alteracion de las caracteristicas fisicas,
quimicas radiactivas o0 microbiolégicas, que se dan como resultado de los
procesos naturales o de las actividades humanas. Que pueden ocasionar

rechazo, enfermedad o muerte del consumidor

Control de calidad del agua potable: son los analisis que se le realizan al

agua en cualquier punto de la red.
2.29.2.4. Suministro de agua
El agua que se utiliza en la sala de transformacion de carne de ave
proviene de un pozo perforado en la empresa la cual cumple con los
parametros de calidad

2.2.9.2.5. Almacenamiento de agua

El almacenamiento de agua se realiza en un tanque que se encuentra

cubierto con una tapadera de metal para evitar contaminacién del mismo.

2.2.9.2.6. Limpieza del tanque de

almacenamiento

Para efectuar la limpieza del tanque es necesario cerrar la llave de paso,

impedir el paso de agua y extraer el agua que queda disponible.
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Una vez el tanque este en un nivel muy bajo de agua se procede a
realizar la limpieza; primero se refregara con cepillo todas las paredes del
tanque para remover cualquier suciedad. Posteriormente se enjuaga con
abundante agua para retirar los residuos que queden. Una vez terminado el

procedimiento se debe abrir nuevamente la llave de paso.
2.29.2.7. Frecuencia de lavado
El lavado del tanque de almacenamiento se debe realizar una vez al mes
los sdbados por la tarde para no interferir con el proceso de la planta. De lo

anterior se llevara un control en el siguiente formato.

Tabla XLII. Formato control de lavado de tanque de almacenamiento

Mes Fecha | Responsable | Verificado

Enero

Febrero

Marzo
Abril
Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciembre

Fuente: elaboracion propia
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Tabla XLIII. Programa de limpieza y desinfeccion

CODIGO GBBPMO001
@ o
/<2 Programa de limpiezay | VERSION No. 1
GRUPO BUENA ) .,
desinfeccion FECHA Febrero de
ELABORACION 2012
ELABORO Federico Hernandez EPS Universidad San Carlos
REVISO Dr. Victor M. Orellana Asesor de inocuidad alimentaria

Fuente: elaboracion propia.

2.2.9.3. Programa de limpieza y desinfeccién

La limpieza y desinfeccién son procedimientos de gran importancia, ya
gue permiten controlar la presencia de microorganismos en las superficies que

tienen contacto con las materias primas y productos terminados.

Estos procesos se realizan de rutina, ya que el trabajar con alimentos
exige que se tomen medidas para evitar la contaminacion del ambiente y
personal. En este plan se presenta el programa de control de agua potable, el
programa de limpieza y desinfeccidon y la sala de transformacion de carne de

aves.

2.2.9.3.1. Objetivo

Implementar un efectivo programa de limpieza y desinfeccion en la sala
de transformacion de carne de ave, para garantizar la calidad e inocuidad de la
carne de pollo a través del cumplimiento de las Buenas Practicas de

Manufactura.
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2.2.9.3.2. Alcance

El manual va dirigido al persona que maneja equipos, utensilios,
superficies, ambientes, y operarios de la planta de transformacion de carne de

aves.

2.2.9.3.3. Responsable

Seran responsables de este programa el analista de calidad y todos los
operarios de la planta de transformacion de carne de aves.

2.2.9.3.4. Definiciones

Desinfectante: los desinfectantes son preparaciones con propiedades

germicidas y bactericidas, es decir que eliminan microorganismos patdgenos.

Detergente: son las sustancias que tienen la propiedad quimica de

disolver la suciedad o las impurezas de un objeto sin corroerlo.

Desinfeccion: es un proceso que implica la destruccion de los
microorganismos a través del usos de sustancias quimicas o agentes fisicos.
Entre los desinfectantes mas utilizados podemos citar los alcoholes, los

compuestos de amonio cuaternario, el cloro y compuestos clorados.
Limpieza: es la remocion de polvo, residuos de alimentos, suciedad,

grasa u otras materias de las superficies, equipos, materiales, personal, a

través de medios mecanicos y/o fisicos.
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. Solucidn

En quimica, mezclas homogéneas de dos o mas sustancias. La
sustancia presente en mayor cantidad suele recibir el nombre de disolvente, y a

la de menor cantidad se le llama soluto y es la sustancia disuelta.

o ¢, Qué se debe limpiar y desinfectar?

o Todas las superficies en contacto con las manos.

o Todas las superficies que estén en contacto con el alimento
durante el almacenamiento, proceso, transporte.

o Es de suma importancia desinfectar superficies, utensilios vy
equipos que estén en contacto directo con el producto.

o Las instalaciones de almacenamiento: techos, pisos, paredes,
desagiies y alrededores.

J ¢ Como se debe hacer la limpieza?

o Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier

otra suciedad que estan presentes en equipos o lugares que se va

a limpiar.

o Humedecer con suficiente agua potable el lugar o la superficie a
limpiar.

o Preparar la solucion de detergente que se va a utilizar.

o Aplicar el detergente en la superficie a limpiar esparciendo la
solucion con una esponja o cepillo (estos elementos deben estar
limpios).

o Restregar la superficie fuertemente con ayuda de una esponja,

cepillo o escoba eliminando la mayor cantidad de suciedad posible.
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Muchas veces esta suciedad no es muy visible, por esta razon la
limpieza debe ser muy bien hecha de modo que todo quede
completamente limpio.

o Dejar la solucion de detergente aplicada por un corto tiempo para
que el detergente actué. (3+/-5 min).

o Enjuagar con abundante agua potable asegurandose que todo el
detergente se elimine.

o) Después de enjuagar observar detenidamente el lugar o superficie

limpio para verificar que haya sido eliminada toda la suciedad.

¢, Como se debe desinfectar?

o) Primero se debe estar seguro que la superficie o lugar esta
completamente limpio.

o Preparar la solucion desinfectante.

o Aplicar la solucion al lugar o superficie que se va a desinfectar.

o La solucion desinfectante se debe dejar por un tiempo minimo de
10 minutos, en caso del cloro no es necesario enjuagar.

o Durante este tiempo es que se logra eliminar la mayor cantidad de

microorganismos.
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Tabla XLIV. Tipos de sustancias que son utilizadas para el proceso de
limpieza y desinfeccion
Dilucién Modo de Ingrediente
Producto Tipo Aplicacién
en agua aplicacién activo
Sanigen Detergente 100 Contacto Medio Amonio
desinfectante ml/galén directo con | ambiente cuaternario
sistemas de
hidropresion
Sanidor Desinfectante 50 Contacto Desinfeccion Cloro
ml/326.5 manual de equipos
galones
Desengrasante Detergente 50 Contacto Mesones, Derivado de
ml/galon manual utensilios dodecil  bencen,
superficies sulfonato de sodio
Espumodn Desengrasante | 50 Contacto Pisos, paredes | Metalsilicato
ml/galon manual
Fuente: elaboracion propia.
Figura 10. Instrucciones para limpieza de utensilios

Inicio

v

1. Mojar los utensilios con agua

v

2. Adicionar el detergente

v

3. Con esponijilla refregar cada

uno de los utensilios

v

4. Lavar con abundante agua

5. Escurrir los utensilios y

ubiquelos en el lugar

Fuente: elaboracion propia.
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Observaciones: los utensilios deben quedar al finalizar

las

labores

perfectamente lavados y organizados para poder ser usadas a la mafana

siguiente.

Materiales: agua limpia, detergente, pafios absorbentes, esponjas.

Responsables: operarios del area de proceso

Periodicidad: en cada produccion.

Registros asociados: fichas técnicas del detergente

Figura 11. Instrucciones para limpieza de azafates

INICIO

\ 4

1. Lavar con agua, utilizando una manguera a presion.

v

2. Agregar desengrasante utilizando bomba dosificadora

v

3. Dejar actuar durante 5 minutos

v

4. Restregar, utilizando esponjas (verdes)

v

5. Enjuagar con agua eliminando residuos de
desengrasante.

6. Agregar sanitizante

“

7. Colocar los azafates en tarima plastica, hacia bajo de
forma que escurra el agua

8. Finalmente limpiar y guardar los azafates

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 12.

paredes

INICIO

1. Retirar todo lo que se encuentra sobre el piso

2. Barrer completamente el piso, debajo y
alrededor de equipos y mesas

3. Recoger la basura y depositarlo en el recipiente
de basura

Y

4. Preparar una solucion de agua y detergente: 20
L de agua + 1500 gr De detergente

v

5. Esparcir uniformemente esta solucion a lo largo
de todo el piso y cada rincén del area a lavar

+,

6. Restregar muy bien con una escoba de cerdas
duras hasta Desprende la mugre muy pegada

v

7. Enjuagar o retirar con un trapo limpio el
detergente

v

8. Guiar el agua sucia hacia la rejilla de desague

v

9. Terminar de sacar toda el agua sucia con la
ayuda de agua limpia

10. Finalmente secar el piso uutilizando
nuevamente un trapo limpio

Fuente: elaboracion propia.
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Observaciones: el trapeador debe lavarse entre proceso y proceso para evitar
contaminacion de mugre y pisos sucios.

Al finalizar lavar los implementos utilizados con agua y detergente enjuagarlos y
colgarlos o dejarlos en un lugar determinado para que se sequen.

Materiales: escoba, baldes, agua limpia, detergente, trapeador

Responsables: operarios del area de proceso

Periodicidad: en cada produccion

Registros asociados: formato para el control de limpieza y fichas técnicas del
detergente.

Figura 13. Instrucciones para limpieza de cortinas plasticas

INICIO

v

1. Agregar agua frotando para eliminar residuos
carnicos u otros, con poder contaminante.

) 4
2. Agregar desengrasante con la dosificadora

dejandolo actuar por 5 minutos.

\ 4
3. Limpiar utilizando un pafio o una esponja suave,

para no dafar las cortinas

\ 4
4. Agregar agua para eliminar los residuos de

desengrasante.

\ 4
5. Al finalizar limpiar y guardar los utensilios

utilizados.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 14. Instrucciones para limpieza de tanques de descongelacion
de productos céarnicos

INICIO

\ 4

1. Lavar con agua, utilizando una manguera a presion, para eliminar
residuos y/o desperdicios de pollo (grasa) u otro tipo de contaminacion.

\ 4

2. Utilizar la hidrolavadora con agua a presion para eliminar grasas u otros
residuos adheridos a los tanques

\ 4

3. Agregar desengrasante utilizando bomba dosificadora.

!

4. Déjelo actuar durante 5 minutos.

\ 4

5. Restregar, utilizando cepillos de mano / esponja (verde).

\ 4
6. Enjuagar utilizando agua con la hidrolavadora para eliminar residuos del

desengrasante.

Y

7. Al finalizar, limpiar y guardar los utensilios utilizados

A 4

8. Firmar hoja-formulario de limpieza.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 15. Instrucciones para limpieza de mesas

INICIO

y
1. lavar con agua eliminando residuos de carne de pollo (grasa)

u otro tipo de residuos contaminante (partes superiores como
inferiores de la mesa, incluyendo patas).

2. Agregar desengrasante con bomba dosificadora y dejarlo
actuar por 5 minutos.

\
3. Restregar con esponja verde y cepillo de mano.

Fuente: elaboracion propia.

Figura 16. Instrucciones para limpieza de cuarto de congelacion

1. Encajar y entregar a Bodega el producto del dia
anterior

y
2. Recoger con espatula plastica y escoba los
desechos carnicos de la produccién anterior.

\ 4

3. Barrer y retirar los desechos carnicos

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 17. Instrucciones para limpieza de balanzas electrénicas

INICIO

\4

1. Desconectar corriente eléctrica la balanza.

Y

2. Lavar con agua para eliminar residuos de desperdicios carnicos de

pollo (grasa) u otro tipo de residuo contaminante, teniendo el debido
cuidado de no mojar la parte electronica de la balanza.

Y

3. Agregar desengrasante con bomba dosificadora y dejarlo actuar
por 5 minutos.

k

4. Agregar Sanitizante cuando ya se encuentren limpios.

Y
5. Al finalizar, limpiar y secar la balanza.

Y

6. Guardar los utensilios utilizados.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 18. Instrucciones para actividades semanales

INICIO

\

1. Sacar todo el producto carnico en proceso de

congelacion y colocarlo en térmico similar

4

2. Apagar el equipo de congelacion/refrigeracion.
v

3. Agregar agua a presion para deshacer hielo

acumulado en los pisos.
v
4. Despegar el hielo acumulado del piso, utilizando
espatula plastica o metalica no oxidable, sin golpearlo

para no dafarlo.
Y

5. Agregar desengrasante.
4
6. Restregar paredes, techo y piso utilizando esponjas

y escobas plésticas.

v

7. Sacar el agua acumulada con secadores de hule

en los pisos y evitar queden charcos
\
8. Agregar Sanitizante, cuando se encuentre limpia el

area.
v

9. Al finalizar limpiar y guardar los utensilios utilizados

v

9. Al finalizar limpiar y guardar los utensilios utilizados

y

10. Firmar la hoja de control de limpieza.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 19. Instrucciones para limpieza de filtro sanitario

INICIO

v

1. Vaciar las areas conteniendo agua servida acumulada

v

2. Utilizar la hidrolavadora para eliminar con agua a presion residuos
contaminantes.

v

3. Agregar desengrasante y restregar utilizando un cepillo o escoba
plastica.

4. Agregar agua para eliminar el desengrasante.

v

5. Llenar con agua, al nivel o volumen indicado.

v

6. Agregar la solucion desinfectante: 180 ml de solucion
desinfectante con hipoclorito de sodio al 5% para 173.5 litros para
obtener 50 ppm.

]

7. Al finalizar, limpiar y guardar los utensilios utilizados

v

8. Firmar hoja-formulario de limpieza.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XLV. Registro de cumplimiento de la Buenas Practicas de

Manufactura

Condiciones del area de proceso

Cumple

No

cumple

Observaciones

Los pisos se encuentran limpios sin residuo de

carne de pollo, piel y bolsas

Las mesas se encuentran limpias y desinfectadas

antes de iniciar el proceso

Equipos y utensilios

Los cuchillos, chairas, canastas plasticas, mesas,
tanques de descongelaciéon, bandejas, cubetas,
cepillos de mano y pala recoge basura se
encuentran desinfectadas antes de iniciar el

proceso.

Personal manipulador

El personal se presenta con dotacion limpia y

completa al lugar de trabajo

El personal tiene ufias cortas, limpias, sin esmalte,

joyas y maquillaje.

Estado de limpieza

Los vestuarios y servicios sanitarios se encuentran

limpios.

Comedores y areas de servicios estan ordenadas y

limpias

El area de empaque y almacenamiento se
encuentra limpia y ordenada, facilitando Ila

ubicacion de los insumos.

OBSERVACIONES/ACCIONES CORRECTIVAS
FIRMA RESPONSABLE DEL REPORTE

FIRMA REVISADO

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XLVI.

Registro semanal de limpieza y desinfeccion

ACTIVIDADES FECHA: FECHA: FECHA: FECHA:
Limpieza y desinfeccion de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
cortinas por: por: por: por:
Limpieza y desinfeccion de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
tanques de descongelacion | por: por: por: por:
Limpieza de azafates Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
por: por: por: por:
Limpieza de balanzas | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
electronicas por: por: por: por:
Limpieza y desinfecciéon de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
mesas por: por: por: por:
Limpieza de cuarto de |Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
congelacion por: por: por: por:
Limpieza de areas externas | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
a la planta transformadora | por: por: por: por:
de carne de ave
Limpieza de filtro sanitario | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
(lava botas, lava manos vy | por: por: por: por:
pediluvio)
Limpieza y desinfeccién de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
maquinas por: por: por: por:
Limpieza y desinfeccién de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
utensilios. por: por: por: por:
Limpieza y desinfeccidon de | Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
pisos por: por: por: por:
Barrido de piso Realizado | Realizado | Realizado | Realizado
por: por: por: por:

OBSERVACIONES GENERALES DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.10. Documentacion de las pruebas rapidas de laboratorio
Las pruebas rapidas de laboratorio son andlisis que se realizaron en
carne de pollo y en manos del personal para determinar si se mantiene la
higiene y limpieza durante el proceso de produccion, incluye registros vy
procedimientos de realizacion.
2.2.10.1. Descripcién del anélisis
Las pruebas rapidas de laboratorio que se realizaron en Grupo Buena S.A. son:

2.2.10.1.1. Carne de ave de pollo

. Recuento Aerdbico total (por g)

o E coli (por g)

o Coliformes (por g)
) Stafilococus aureus (por g)
o Entero bacterias (por 25 Q)
2.2.10.1.2. Manos de personal
o E. coli, coliformes (por g)
o Coliformes (por g)
2.2.10.2. Resultados de analisis microbiolégico

El formato para registrar los datos de las pruebas rapidas de laboratorio

para carne de aves y manos de personal se presenta a continuacion.
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Tabla XLVII.

Formato del resultado de analisis microbioloégico para

carne de aves

“GRUPO BUENA S.A.” Reg:
Laboratorio Microbiol6gico Resultados de Pagina: | 1/1
(Pruebas Rapidas) analisis Version: |1
Fecha: |29/4/2012
Elaboro: Aseguramiento de| Reviso:|Gestion de
calidad calidad
Empresa:
Fecha de muestreo: Descripcién del producto:
Lote: No. De muestra utilizadas:
Nombre | Recuento Recuento Dilucién Tiempo de Fecha Resultado | Interpretacion
MICROORGANISMOS en aceptable maximo incubacion del de
placa (UFC)* permitido (hrs) resultado analisis Aceptable
(UFC)*
Recuento Aerdbico AC 500,000 | 1,000,000 | variable 48
Total (por g)
E. coli (por g) EC 500 1,000 variable 48
Coliformes (por g) C 500 1,000 variable 48
Stafilococus aureus STX 500 1,000 variable 24
(por g)
Entero bacterias (por EB variable 24
259)
*Coguanor NGO 34 212
Responsable: Vo. Bo.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XLVIII.

Formato del resultado de analisis del isopado de manos

“GRUPO BUENA S.A.” Reg:
Laboratorio Microbiol6gico Resultados de Pagina: |1/1
(Pruebas Réapidas) andlisis del isopado | Version: |1

de manos Fecha:|29/4/2012
Elaboro: Aseguramiento de| Reviso:|Gestion de

calidad calidad
Empresa:
Fecha de muestreo: Descripcion del producto:
Lote: No. De muestra utilizadas:
Nombre | Recuento Recuento Dilucién Tiempo de Fecha Resultado | Interpretacion
MICROORGANISMOS en aceptable maximo incubacion del de
placa (UFC)* permitido (hrs) resultado analisis
(UFC)* Aceptable

Recuento Aerébico AC | || e 48
Total (por g)
E. coli (por g) EC 500 1,000 | variable 48 Si
Coliformes (por g) C 500 1,000 | variable 48 no
Stafilococus aureus SN D I (N — 24
(por g)
Entero bacterias (por EB 24
259)

*Coguanor NGO 34 212

Responsable:

Vo. Bo.

Fuente: elaboracion propia.

Los resultados del andlisis microbioldgico de carne de aves se encuentra

en la tabla IV del apéndice, y el resultado del andlisis microbiolégico del isopado

de manos se encuentra en la tabla V del apéndice. El color que deben de tener

las unidades formadoras de colonias se presentan en la tabla Il del apéndice.
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Figura 20. Pasos para la preparacion del agua peptonada
“GRUPO BUENA S.A.” Preparacion de agua |Pagina: |1/1
Laboratorio Microbioldgico peptonada Version: | 1
(Pruebas Rapidas) Fecha: |29/4/2012
Reviso: Asesor de inocuidad | Elaboro: | Aseguramiento de
alimentaria calidad

Conectar y calibrar la balanza

v

Tarar pieza de aluminio

Colocar sobre papel aluminio, polvo
peptonado-Bufferado (difco), con espatula

v

Pesar 500 mg de polvo peptonado

v

En probeta graduada, agregar agua
desmineralizada, hasta completar, 500 ml.

4

Mezclara la solucién (500 mg de polvo
peptonado y 500 ml de agua desmineralizad)

'

Colocar 9 ml en tubos de ensayo con tapon
roscado de la solucion

v

El tapon en los tubos y otros contenidos no
cerrarlo totalmente

v

Colocar cinta testigo a lo que se va a
autoclavear

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.10.3. Instrucciones para realizar pruebas rapidas
de laboratorio

Pesar 25 gramos de muestra y macerar en una bolsa y agregar a 250 ml
de agua peptonada, cerrar y disolver.

Colocar 10 ml de esta solucion y producir la relacion 1:10.

Extraer 1 ml de la solucién 1:10 con una pipeta y agregar a un tubo de
ensayo que contiene 9 ml de agua peptonada, esto debe producir la
solucion 1:100.

Extraer 1 ml de la solucién 1:100 y agregar al tubo de ensayo que
contiene 9 ml de agua peptonada, y esto debe producir la solucién
1:1000.

De cada una de las soluciones 1:10, 1:100, 1:1000, extraer 1 ml con
pipeta y agregar a cada petrifilm, que es el medio de cultivo.

Al final de 24 y 48 horas realizar el conteo de cada microorganismo.

En el medio de cultivo 1:1000, generalmente se cuenta totas las
unidades formadoras de colonia que resulten (UFC), después multiplicar
por 1000. Pero si solo se cuentan 2 cuadros del petrifilm, se obtiene el
promedio, se debe multiplicar por 20, después por 1000, para obtener el
total de UFC.

En el medio de cultivo 1:100. contar todas las unidades formadoras de
colonia (UFC), multiplicar por 100, para que obtener el resultado. Pero si
se cuentan solo 2 cuadros del petrifilm, se obtiene el promedio, se debe
multiplicar por 20, después multiplicar por 100, para obtener el resultado.
En el medio de cultivo 1:10. contar todas las unidades formadoras de
colonias (UFC), multiplicar por 10, para obtener el resultado. Pero si se
cuentan solo 2 cuadros del petrifilm, se obtiene el promedio, se debe

multiplicar por 20, después multiplicar por 10, para obtener el resultado.
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2.2.11.

Documentacion del proceso de obtencion de filete de

muslo de pollo

A continuacion presento la informacion gréafica del proceso de obtencion de

filete de muslo de pollo, para observar los acontecimientos durante la totalidad

del proceso.
Figura 21. Diagrama de operaciones del proceso de produccioén de
filete de muslos de pollo actual
Empresa Grupo Buena S.A. Método | Actual
Departamento | Sala de transformaciéon de | Fecha | 17 de Marzo.2012
carne de aves
Producto Filete de Muslo de pollo Analista | Federico
Hernandez/EPS USAC
Almacenar la carne de
pollo
A sala de transformacién
10.6 m de carne de aves
10 min Recibir la materia prima
Registrar el peso de los
20 min muslos de pollo

211

15 horas

1.84 horas

5.30 horas

Descongelar los muslos
de pollo

Despielar los muslos

Filetear los muslos de
pollo
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Continuacion de la figura 21.

Empresa Grupo Buena S.A. Método | Actual
Departamento | Sala de transformacion de | Fecha | 17 de Marzo.2012
carne de aves
Producto Filete de Muslo de pollo Analista | Federico
Hernandez/EPS USAC
Almacenar  los Almacenar
sticker las bandejas
5 min N Seleccionar las 4 horas Embandejar
Imprlmlr las 10 min bandejas y los
etiquetas absorbentes
\ . Hacia 3 horas Pesar
10m q Hacia sala de 2150 m empacado
transformacion de
carne de aves
3.40
horas Empacar
3.88 )
horas <;> Etiquetar
Hacia
15m contenedor fijo
24 Enfriar y
horas congelar
Producto
terminado

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XLIX. Resumen de conceptos del diagrama de operaciones del

proceso de produccion de filete de muslo de pollo actual

Resumen

Concepto Simbolo Cantidad Horas Mt.
Almacenaje v e
Operacion O 11 46.17 |-
Demora » 15.00 | ----
Transporte =) 4 57.1
Inspeccion y operacion a /o | |-
Total 19 61.17 57.1
Nota: Base de operacién 1400 libras de muslos de pollo

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 22. Diagrama de operaciones del proceso de produccion de
filete de muslos de pollo propuesto
Empresa Grupo Buena S.A. Método | Actual
Departamento | Sala de transformacion de | Fecha | 17 de Marzo.2012
carne de aves
Producto Filete de Muslo de pollo Analista | Federico
Hernandez/EPS USAC

10.6 m

10 min

20 min

15 horas

1.23 horas

2.65 horas
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Recibir la materia prima

Registrar el peso de los
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Descongelar los muslos
de pollo

Despielar los muslos de
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Continuacion de la figura 22.

Empresa Grupo Buena S.A. Método | Actual
Departamento | Sala de transformacion de | Fecha | 17 de Marzo.2012
carne de aves
Producto Filete de Muslo de pollo Analista | Federico
Hernandez/EPS USAC
Almacenar  los Almacenar
sticker las bandejas
. Selecciénar las
> min Imprimir  las 10 min bandejas y los
etiquetas absorbentes
Hacia 1.76 Embandejar vy
10m Hacia sala de 2150m empacado horas pesar
transformacion de ' P
carne de aves
291
horas <> Empacar
0.65 )
horas CP Etiquetar
Hacia
15m contenedor fijo
24 Enfriar y
horas congelar
Producto
terminado

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla L. Resumen de conceptos del diagrama de operaciones del

proceso de produccion de filete de muslo de pollo propuesto

Resumen

Concepto Simbolo Cantidad Horas Mt.
Almacenaje v I
Operacion 0O 9 33.94 | --—-
Demora » 1 15.00 | -—---
Transporte =) 4 57.1
Inspeccién y operacion D 1 1.76 | -—---
Total 18 50.70 57.1
Nota: Base de operacion 1400 libras de muslos de pollo

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 23. Flujograma de operaciones del proceso de produccion filete
de muslos de pollo

Empresa: Grupo Buena S.A. Fecha: Marzo 2012
Inicia: Contenedores fijos

Finaliza: Contenedores fijos

Autor: Federico Hernandez Hoja: 1 de 2

Especificacion: Filete de muslo de pollo.

Sala de transformacion de carne
Contenedores fijos de aves

Inicio

Descongelar los muslos de
pollo

>

v

Almacenar los muslos de

pollo 4
¢Muslos de pollo NO
v descongelados?
Recibir la materia prima
y
Proceder al despielado de
los muslos de pollo
Y Descongelar por mas
. L B
Registrar el pesos de los tiempo
muslos de pollo
v
_| Despielar los muslos

de pollo
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Continuacion de la figura 23.

Empresa: Grupo Buena S.A.

Inicia: Contenedores fijos

Finaliza: Sala de transformaciéon de carne de aves

Fecha: Marzo 2012

Autor: Federico Hernandez Hoja: 2 de 2
Especificacion: Filete de muslo de pollo.
Estantes de Oficina de sala de Estante de bandejas y el D R R
A i Contenedores fijos
almacenaje J;acr;if;’errgzzczs absorventes P EE D aEs
B

A

Almacenar los sticker

Imprimir las
etiquetas

Almacenar las bandejas y
absorventes

N

A4

Seleccionar las bandejas
y absorbentes

Filetear los muslos de
pollo

4

Embandejar y pesar

Empacar

Etiquetar

l

Enfriar y congelar

——

FIN

Fuente: elaboracion propia.
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3. FASE DE INVESTIGACION DEL PLAN DE AHORRO DEL
CONSUMO DE AGUA EN LA EMPRESA GRUPO BUENA S.A.

3.1. Objetivos

General

Crear un plan de ahorro del consumo de agua utilizada en la empresa

Grupo Buena S.A.

Especificos

o Realizar un diagndstico para determinar la cantidad de agua consumida.
o Realizar un plan para la reduccion del consumo de agua.

o Proponer la cantidad de agua que se ahorra.

3.2. Diagndstico

Con el diagnostico se determino la situacion actual de la empresa en
cuanto al consumo de agua en metros cubicos, continuando con la
determinacion de la cantidad de agua utilizada en diferentes areas de la
empresa, total de agua utilizada y por ultimo se presenta el plan de reduccion

del consumo de agua.
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3.2.1. Situacion actual de la empresa Grupo Buena S.A. en el

consumo de agua

El agua es utilizada dentro del urinario de bodega fria, lavamanos y
urinario de bodega seca, area de lavado de canastas y vehiculos, sala de
transformacion de carne de aves, laboratorio de control de calidad, bafios de
oficina de recursos humanos, bafios de oficinas de administracion, bafios de

oficina de ventas.

Tabla LI. Consumo de agua en metros cubicos de acuerdo al llenado

del tanque de almacenamiento en Grupo Buena S.A.

No. Dia Caudal Caudal Tiempo promedio de | M°de
(m*min) | (m%hora) | llenado del tanque | agua
en horas

1 Lunes 0.1588 9.528 1 9.528
2 Martes 0.1588 9.528 2 19.056
3 | Miércoles 0.1588 9.528 2 19.056
4 Jueves 0.1588 9.528 15 14.292
5 Viernes 0.1588 9.528 0.88 8.38
6 sdbado 0.1588 9.528 0.5 4.764
TOTAL 75.076

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de 75.08
m3/semana. Haciendo la relacién, el consumo por mes es de 300.304 m?®
mientras que el consumo por afio es de 3,903.952 m°.

Las dimensiones del tanque de almacenamiento son los siguientes:
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. Altura: 2.17 metros
° Ancho: 2.63 metros

. Largo: 4.73 metros

El agua es enviada al tanque de almacenamiento generalmente 2 veces

por dia, siendo la capacidad del tanque de 26.99 m*,
3.3. Consumo de agua en las diferentes areas de la empresa

A continuacion presento el consumo de agua en los diversos urinarios,
inodoros, lavamanos, area de lavado de canastos, sala de transformacion de
carnes de aves, pediluvio, control de calidad, y bafios en general.

3.3.1. Urinario de bodega friay bodega seca

El urinario de bodega fria y bodega seca consiste en un tubo chorreando

directamente de una pared. Tiene una longitud de 2.10 metros y 1.8 metros

respectivamente.

Tabla LII. Consumo de agua en urinario de bodega friay bodega seca
Descripcion Consumo Consumo Consumo Consumo

diario (m?) semanal mensual anual (m®)
(m®) (m°)

Urinario de 0.458 2.75 11 143
bodega fria

Urinario de 0.25 15 6 78
bodega seca

Fuente: elaboracion propia, con datos tomados en bodegas frias.
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De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua en urinario de bodega
fria es de: 2.75 m® por semana, 11 m*mes y 143 m®afio, mientras que el
consumo de agua en urinario de bodega seca es de: 1.5 m*® por semana, 6

m*/mes y 78 m®/afio.
3.3.2. Inodoro de bodega friay bodega seca

A continuacion presento el consumo de agua en los diferentes inodoros

de bodega fria y bodega seca.

Tabla LIII. Consumo de agua en inodoro de bodega fria y bodega seca
Descripcion Consumo Consumo Consumo Consumo
diario (m°) semanal mensual anual (m®)
(m®) (m®)
Inodoro de 1.17 7 28 364
bodega fria
Inodoro de 0.58 3.5 14 182
bodega seca

Fuente: elaboracion propia.
De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua en inodoro de bodega
fria es de: 7 m® por semana, 28 m*/mes y 364 m*/afio, mientras que el consumo

de agua en inodoro de bodega seca es de: 3.5 m® por semana, 14 m®mes y

182 m?/afio.
3.3.3. Lavamanos de bodega seca

El lavamanos consiste en 5 chorros. El afio utilizado es de 52 semanas
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Tabla LIV.

Consumo de agua en el lavamanos de la empresa

No. | Frecuencia Tiempo Tiempo | Caudal | Volumen | Volumen

lavado de | promedio total | (m¥seg) | (cm? (m?)
manos (segundos)

1 145 19.2 2784 116.29 | 323751.4 0.323
2 170 19.2 3264 116.29 | 379570.6 0.379
3 150 19.2 2880 116.29 | 334915.2 | 0.334
4 155 19.2 2976 116.29 346079 0.346
5 130 19.2 2496 116.29 | 290259.8 0.290
TOTAL 1.674

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de: 1.674 m® por

semana. Haciendo la relacién, el consumo por mes es de 6.698 m® mientras

que el consumo por afio es de 87.07 m>.

3.3.4.

Area de lavado de canastas

El area de lavado de canastas cuenta con una hidrolavadora. La cantidad

de agua utilizada depende de la cantidad de canastas a lavar. Se trabaja 5 dias

a la semana.
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Tabla LV. Consumo de agua en area de lavado de canastas
Descripcion Consumo Consumo Consumo Consumo
diario semanal (m®) mensual anual (m®)
promedio (m?) (m3)
Lavado de 0.45 2.25 9 117
canastas

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de: 2.25 m® por

semana, 9 m*mes y 117 m*/afio.

3.3.5.

Sala de transformacion de carne de aves

A continuacion se determino el consumo de agua en los tanques de

descongelacién de la carne de aves utilizados en la sala de transformacién de

carne de aves.

Tabla LVI. Consumo de agua en tanques de descongelacién
Descripcion Volumen | No.de | Volumen | Volumen | Volumen
total (m®) | veces por por mes por afio
por semana (m?) (m?)
semana (m3)
Tanques de 8 4 32 128 1664
descongelacion

Fuente: elaboracion de propia.
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El nimero de tanques es de 4 unidades y cada uno posee un volumen de
2 m°. El afio es de 52 semanas. De acuerdo a la tabla anterior el consumo de

agua es de: 32 m®/semana, 128 m*mes y 1664 m*/afio.

Tabla LVII. Consumo de agua en limpieza de area de produccion
Descripcion Volumen Volumen Volumen por | Volumen
por dia por semana | mes (m?) por afio (m°)
(m°)
Lavado con 0.525 2.625 10.50 136.5
manguera

Fuente: elaboracion propia.

El tiempo presentado en la tabla anterior incluye los 6 minutos que se
utilizan para lavar intermitentemente el piso de los residuos. Este lavado se
realiza cada hora durante los procesos de produccion. La descarga de la
manguera de lavado del Area de Produccién es de 0.025 m*min y el tiempo

total de lavado es de 21 minutos.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de 2.62 m*/semana,
10.48 m*/mes y 136.27 m®/afio.

Tabla LVIII. Consumo de agua en lavado de botas y lavamanos
Descripcion | No. veces | Volumen Volumen Volumen
utilizado por | por semana | por mes | por afio (m®)
semana (m3) (m3)
Lavado de 15 0.2692 1.0768 13.998
botas
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Continuacion de la tabla LVIII.

Lavamanos

20

0.02872

0.1149

1.493

TOTAL

0.2979

1.1917

15.49

Fuente: elaboracion propia.

La frecuencia de uso diario se obtuvo tomando datos de las veces que fue

utilizado durante un mes. El afio utilizado es de 52 semanas.

La descarga del lavado de botas es de 0.0018 cm®min y el tiempo

utilizado es de 1 minuto, mientras que la descarga del lavamanos es de 0.0043

cm®min y el tiempo utilizado es de 0.33 minutos.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de 0.2979
m®/semana, 1.1917 m*/mes y 15.49 m®afio.

Tabla LIX.

Consumo de agua en pediluvio

Descripcion | Volumen de | Volumen de | Volumen de | Volumen de
agua agua agua agua
(m®) (m®/semana | (m®/mes (m3/afio
Pediluvio 0.075 0.375 1.5 19.5

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua por semana es de

0.375 m°/semana, 1.5 m*mes 19.5 m%afio. La semana es de 5 dias.
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3.3.6. Laboratorio de control de calidad

El agua es utilizada para lavar tubos de ensayo, cristaleria y realizar

esterilizaciones en el autoclave.

Tabla LX. Consumo de agua en lavamanos de laboratorio de control

de calidad

Descripcion | Cantidad | Frecuencia | Volumen | Volumen | Volumen
gastada |de uso por |total por |total por |total por
semana semana mes afo

Lavamanos 0.0304 3 0.0192 0.0768 0.9984

Fuente: elaboracion propia.

La descarga del lavamanos es de 0.0043 cm®*min y el tiempo promedio

utilizado es de 7 minutos

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua es de 0.0192

m3/semana, 0.0768 m°/mes, 0.9984 m®/afio.

3.3.7. Bafno de oficina de recursos humanos, oficina de

administracion y oficina de ventas
Los inodoros de oficina de recursos humanos, administraciéon y ventas son

de una sola descarga, los cuales tienen tanques con capacidad de 9 litros. El

afo utilizado es de 52 semanas y la semana de 6 dias.
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Tabla LXI. Consumo de agua en bafos
Descripcion Volumen de | Volumen de | Volumen | Volumen
agua agua de agua de agua
(m3/dia (m®/semana | (m®/mes | (m®/afio
Bafos de oficina 0.67 4 16 208
de recursos
humanos
Bafos de oficinas 1.011 9.1 36.4 473.2
de administracion
Bafio de oficina de 1.37 8.2 32.8 426.4
ventas

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua por semana en los
bafios de recursos humanos es de 4 m®semana, 16 m®mes 208 m¥afio
mientras que el consumo de agua en los bafios de oficinas de administracion es
de 9.1 m%semana, 36.4 m*mes 473.2 m%afio y por dltimo el consumo de
agua en los bafios de oficina de ventas es de 8.2 m*/semana, 32.8 m*/mes
426.4 m*/afio. La semana es de 6 dias.

3.3.8. Total del agua utilizada en la empresa Grupo Buena

El total de agua utilizada en las diferentes areas de la empresa se

presenta a continuacion en la tabla LXII.
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Tabla LXII. Total del agua utilizada en la empresa Grupo Buena S.A.

Area Usos del agua en Metros cubicos
cada area Semana | Mes Ao

Bodega fria Urinario 2.75 11 143
Inodoros 7 28 364

Bodega seca Lavamanos 1.67 6.69 87.07
Urinario 15 6 78
Inodoros 3.5 14 182

Canastas y vehiculos Lavado de canastas 2.25 9 117
y vehiculos
Tanques de 32 128 1664

Sala de transformacion | descongelacion

de carnes de aves Limpieza de piso 2.62 10.48 | 136.26
Lavado de botas 0.27 1.07 13.99
Lavamanos 0.029 0.11 1.49
Pediluvio 0.37 1.5 19.5

Laboratorio de control | Lavamanos 0.019 | 0.076 0.99

de calidad

Oficina de recursos | Bafios y limpieza 4 16 208

humanos

Oficinas de | Bafios y limpieza 9.1 36.4 473.2

administracion

Oficinas de ventas Bafos y limpieza 8.2 32.8 426.4

TOTAL 75.28 | 301.14 | 3914.93

Fuente: elaboracion propia.
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De acuerdo a la tabla anterior el consumo de agua por semana es de
75.28 metros cubicos, por mes es de 301.14 metros cubicos y por afio es de

3,914.93 metros cubicos.
3.4. Plan de reduccién de consumo de agua
A continuacion presento el plan de reduccién de consumo de agua anual
de acuerdo al consumo promedio actual y consumo de agua con propuesta
realizada.
3.4.1.

Ahorro de agua anual

Para obtener una reduccién de agua fue necesario realizar el cambio de

tecnologia, mejor control de proceso, recuperacién y/o reutilizacion in-situ.

Tabla LXIII. Ahorro de agua anual aplicando las propuestas del plan de
ahorro
Area Usos del agua Metros cubicos por afio
da 4
en cada area Consumo Consumo Ahorro
promedio con de agua
actual propuesta anual
Bodega fria Urinario 143 85.8 57.2
Inodoros 364 242.68 121.32
Bodega seca Lavamanos 87.07 43.53 43.54
Urinario 78 46.8 31.2
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Continuacion de la tabla LXIII.

Inodoros 182 121.34 60.66
Lavado de |Lavado de 117 117 0
canastas y | canastas y
vehiculos vehiculos
Tanques de 1664 166.4 1497.6
Sala de | descongelacion
transformacion de | Limpieza de piso 136.26 40.87 95.39
carnes de aves
Lavado de botas 13.99 13.99 0
Lavamanos 1.49 1.49 0
Pediluvio 19.5 19.5 0
Laboratorio de | Lavamanos 0.99 0.49 0.5
control de calidad
Oficina de|Bafios y limpieza 208 138.68 69.32
recursos humanos
Oficinas de|Bafios y limpieza 473.2 315.48 157.72
administracion
Oficinas de ventas | Bafios y limpieza 426.4 285.69 140.71
TOTAL 3914.9 1639.74 2275.16

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla anterior se puede observar que aplicando el plan de
ahorro en el consumo de agua se logra reducir hasta 2275.16 metros cubicos

de agua por afo.
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Con la instalacién de urinales con descarga controlada en bodega fria y
seca se logra un 40 porciento de ahorro.

Instalando inodoros de doble descarga en bodegas frias y secas, bafio de
recursos humanos, oficinas de administracion y oficina de ventas se logra un

ahorro del 33.33 porciento.

En lavamanos de bodega seca se recomienda la instalacion de grifo con

pulsador temporizador para que se logre un ahorro del 50 porciento.

Para labores de limpieza de canastas y vehiculos se utiliza una
hidrolavadora. Este sistema permite ahorro de hasta el 70 porciento. Este

sistema no se cambia por lo tanto se seguird consumiendo la misma cantidad.
En los tanques de descongelacidén se recomienda la reutilizacion del agua,
la cual permite un ahorro del 90 porciento, el resto que corresponde al 10

porciento pertenece a restos de pellejo de pollo y grasa en el agua.

La utilizacion de manguera del alta presion para la limpieza de piso se

logra conseguir un ahorro de agua del 70 porciento.

En los lavamanos, pediluvio y lavado de botas el ahorro de agua es de

cero metros cubicos porque el consumo de agua es el mismo.

En el laboratorio de control de calidad se logro un ahorro del 50 porciento

con la utilizacion de grifo con pulsador temporizador.
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3.4.2. Descripcion de propuestas

A continuacion presento la descripcion de las propuestas de cambios en

las diferentes areas de la empresa para el ahorro del consumo del agua.

3.4.2.1. Urinales con descarga controlada

La instalacion de urinales con sistemas de cierre automatico permite
descargas limitadas de agua. Para este sistema se recomienda utilizar fluxores
adosados manuales que tienen un caudal méximo de 0.3 litros por segundo,
con una presiéon de 0.8 a 5 bares, y con una descarga regulable de 6 litros. Ver

figura 4 de los anexos.

3.4.2.2. Inodoros de doble descarga

Este sistema consiste en dos botones: un primer boton activa el empleo de
un tanque de 3 litros mientras que el segundo activa uno de 6 litros. Se activara
uno u otro dependiendo de los residuos que se deseen eliminar. Ver figura 5 de

los anexos.

3.4.2.3. Grifo con pulsador temporizador

Solo funciona cuando se presiona sobre la muletilla; al dejar de hacer
presién, el caudal se corta, utilizando Unicamente el agua necesaria. Estos se
cierran automaticamente después de un tiempo establecido que depende de las
necesidades de los usuarios y que no tiene que exceder el tiempo de uso

normal, para que no se esté desperdiciando agua.
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De esta forma se eliminan los consumos de agua asociados a situaciones
en que el grifo permanece abierto sin ser empleado. Una vez instaladas son
capaces de ahorrar hasta el 50 porciento del agua que se consume. Con este
tipo de dispositivos se puede ahorrar cerca de 5 litros por minuto en un grifo y

hasta 8 litros por minuto en una ducha. Ver figura 6 de los anexos.

3.4.2.4. Hidrolavadora

Para labores de limpieza de canastas y vehiculos se utiliza una hidro-
lavadora. Estos sistemas permiten ahorros de hasta el 70 porciento en el
consumo de agua, con excelentes resultados de limpieza. Este sistema no se
cambia, por lo tanto se seguird consumiendo la misma cantidad de agua. Ver

figura 7 de los anexos.

3.4.2.5. Utilizacion de mangueras de alta presion

Son mangueras resistentes para agua. La cubierta exterior y el tubo
interior estan realizados en caucho pesado. Ver figura 8 de los anexos.

o Uso: Descarga de agua potable

o Cubierta: refuerzo corddn textil en espiral de alta tension
o Diametro: 1 pulgada

o Presion maxima de trabajo: 150 PSI

o Se puede conseguir un ahorro de agua del 70 porciento
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4. FASE DE DOCENCIA

4.1. Objetivos

General

Crear un plan de capacitacion segun las necesidades de la empresa

Grupo Buena S.A.

Especificos

o Realizar un diagndstico de las necesidades de capacitacion
o Realizar la programacion de las capacitaciones

o Elaborar la evaluacién de las capacitaciones

4.2. Diagndstico de las necesidades de capacitacion

El diagndstico se realizd para determinar las necesidades de capacitaciéon
qgue pueden existir en la empresa. A partir del diagnéstico se realizd la
programacion la planeaciéon, y evaluacion de las capacitaciones. De esta

manera se mejora el conocimiento del personal de la empresa.

235



4.2.1. Boleta de encuesta a personal de sala de

transformacién de carne de aves

A continuacion presento la boleta que se utilizO para encuestar al

personal que trabaja en la sala de transformacion de carne de aves.

Tabla LXIV. Boleta de encuesta a personal de sala de transformacion

de carne de aves

Guatemala de 2012
Encuestador: Federico Hernandez
EPS control de calidad

Informacién general
Nombre: Edad: Sexo:

1. Cargo que desempefia dentro de la sala de transformacion de carne de
ave:

2. ¢Posee vigente la tarjeta de salud?
Si No Porque?

3. ¢Cuando fue la dltima vez que realiz6 un examen médico
(chequeo)? ¢,Cual fue el diagndstico?

4, ¢Se encuentra afiliado al IGGS? ¢ Cuantas veces a recurrido?

5. ¢Usa usted las medidas de higiene personal dentro de la sala?
Si No ¢ Cuales?

6. ¢Con qué frecuencia se lava las manos?

7. Mencione por Ilo menos tres pasos que requieren el lavado de
manos:

8. ¢Cuanto tiempo en segundos, emplea usted para el lavado de
manos?
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Continuacion de la tabla LXIV.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

o p

19.

20.

¢Utlliza jabon? Si No Si la respuesta fue afirmativa mencione
que tipo de jabon utiliza.

¢Qué medios utiliza para secarse las manos? Especifique por lo menos
3:

Cuando manipula el producto, toca algin instrumento como:
Celular Lapiceros Cuadernos Piso Llaves Bote
S Otros(mencione)

¢, Qué equipo de proteccion utiliza usted para estar dentro de la sala de transformacién

de carne de aves? Mencione por lo menos
5:

¢Esta de acuerdo con la accesibilidad a los servicios
sanitarios?

(Estd de acuerdo con la inspecciébn diaria de salud e higiene
personal?

¢ Usted tiene una esmerada limpieza e higiene personal?
Si No porque

¢Usted usa guantes limpios y libres de roturas o desperfectos? Si
No porque

¢JUtlliza algun tipo de joya, accesorio, o lentes asegurados por mecanismos
ajustables? Si No porque

Con relacién a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), indique cinco
enfermedades

d.

e.

¢,Qué enfermedades debe reportar usted para el buen desempefio de las
actividades?

¢El no lavado de manos influye en el desarrollo de enfermedades por alimentos?
Si No

237




Continuacion de la tabla LXIV.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

n

29.

30.

31.

¢ Tiene avisos alusivos al cumplimiento de practicas higiénicas?
Si No porque

¢ Sabe qué es un desinfectante? Si No
Si la respuesta es afirmativa diga que es

¢Sabe qué es un detergente? Si No Si la respuesta es afirmativa
diga que es
¢La sala de proceso se maneja en condiciones de frio?

Si No por qué

A qué temperatura maxima se mantiene la sala de transformacién de carne de aves?

¢ Cual es la funcion del cloro en el agua del
pediluvio?

(A qué  concentracion  se  encuentra? 10  porciento 20
porciento 50 PPM

¢ Qué productos de primeros auxilios debe existir en el botiquin de sala de

transformacion de carne de aves?

¢Recibe capacitacion sobre BPM en la sala de transformacién de carne de aves?
Si No cuales

¢ Tienen plan de capacitacion continua y permanente?

Si No porque
¢Hay algun tema en especial que quisiera
reforzar?

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.2.

Resultado de encuesta a personal

transformacién de carne de aves

de

la sala de

Se encuesto a 4 personas de la sala de transformacion de carne de aves

de la empresa Grupo Buena S.A. de los cuales el 75 porciento son hombres y el

25 porciento son mujeres. Todos mayores de edad.

Tabla LXV. Resultados de encuesta a personal de la sala de
transformacion de carne de aves
No. de Personas Personas
pregunta Personal en sala de transformacion qgue que

respondieron

respondieron

Edwin Efeitaly Irma de Luis Si No
Cifuentes Ramos Paz Vargas
1 encargado | operario | operario operario
2 Si Si Si Si 4 0
3 16/1/2012 | 4/2/2012 | 0/12/2011 - variado variado
4 Si Si Si: Si 4 0
presion
alta
5 Si Si Si Si 4 0
6 Si cada 10 | cada 20 por no variado variado
minutos | minutos | contaminar
el producto
7 enjabonar, aplicar cepillar agua, variado variado
abundante agua, ufas, jabon, gel
agua, aplicar | frotar las
repetir jabén manos,
enjabonada, frotar echar
secar con toda la alcohol
toalla mano
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Continuacion de la tabla LXV.

8 120 30 20 60 variado | variado
si: sanitizante si: si: espumon Si variado | variado
sin aroma sanitizante sin
aroma
10 papel, toalla toallas papel papel variado | variado
11 no lapiceros no no Si no
lapiceros
12 redecilla, suéter, suéter, mascarilla, variado | variado
mascarilla, playera, gorra, medias redecilla,
bata, botas mascarilla, gabachay
redecilla, guantes
guantes
13 Si Si Si Si 4 0
14 Si Si Si Si 4 0
15 Si Si Si Si 4 0
16 Si Si Si no 3 1
17 | no, noesuna no no no 0 4
buena préactica
de manufactura
18 diarrea dolor de infeccion, dolor de variado | variado
cabeza, resfriado, estomago,
dolor de intoxicacion vomitos,
estomago, diarrea
diarrea,
vomito,
disenteria
19 todas gripe, tos, gripe pulmones, variado | variado
diarrea tos, calentura
20 si si Si no respondio 1
21 Si si Si Si 4 0
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Continuacion de la tabla LXV.

22 si: sanitizante Si: si: el alcohol si: alcohol 2 2
para bacterias y desinfectante
microorganismos | Y sanitizante
23 | si: para limpieza si: se utiliza si: jabon si: no se usa 2 2
de todas las en lavanderia, | desinfectante
areas que limpia la ropa
utilizamos
24 | si:menoral0° | si:estaentre Si: si: la 4 0
7y 10°c temperatura
estaab5°c
25 minima 5 °c 10 °c 9 °c 10 °c 4 0
méxima 10 °c
26 | desinfectar botas desinfectar y desinfecta desinfectar 2 2
matar botas
bacterias
27 50 ppm 50 ppm 50 ppm 10 porciento 50 10
ppm porciento
28 micropor alcohol alcohol. alcohol. variado | variado
algodon algodon, algodon,
curas curas curas
medicamento
29 Si si: manejo de si: pruebas no: lo 3 1
carnes en manos hacian
antes
30 Si no Si si 3 1
31 BPM no no vestuario variado | variado
adecuado
en planta

Fuente: elaboracion propia.
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De acuerdo a la tabla anterior se determino que:

o De acuerdo a la pregunta uno y cuatro se puede observar que las cuatro
personas que trabajan en la sala de transformacion de carne de aves
tienen vigente la tarjeta de salud y estan afiliados al IGGS.

o De acuerdo a la pregunta cinco se puede observar que todo el personal
de la sala de transformacion de carne de aves utiliza las medidas de
higiene, pero no menciona las medidas de higiene que utilizan, es
recomendable hablarles sobre este tema que esta tan importante para el
manejo de alimentos.

o A partir de la pregunta seis se determiné que el personal de la sala de
proceso no posee un tiempo estandar para la frecuencia de lavado de
manos y es importante que se les recuerde el tiempo estandar
preestablecido y que todo el personal lo ponga en practica.

o En la pregunta siete se estableci6 que el personal no conoce
exactamente el procedimiento para el lavado de manos.

o A partir de la pregunta ocho se comprobé que el tiempo empleado para el
lavado de manos no estad estandarizado, es importante establecer un
tiempo estandar para el lavado de manos.

o En la pregunta nueve se determind que no se tiene claro qué tipo de
jabon utilizan para el lavado de manos. Unos mencionan que utilizan
sanitizante, y otros que utilizan gel o espumon.

o A partir de la pregunta diez el personal esta consciente de que debe
utilizar papel para el secado de manos.

o De acuerdo a la pregunta once se establecié que el 25 porciento del
personal utiliza lapicero durante el proceso de produccion, lo cual no

debe existir, porque existe el riesgo de contaminar el producto.
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A partir de la pregunta doce se conocid6 que no se conoce bien el
concepto de equipo de proteccién, se recomienda hablar sobre este
tema.

El personal reconoce que la inspeccion diaria de la salud e higiene es
importante.

El 100porciento del personal esta consiente que €l no lavado de manos
influye en el desarrollo de enfermedades por alimentos.

De acuerdo a la pregunta dieciocho se determin6 que es importante que,
el personal conozca las enfermedades transmitidas por alimentos, ya que
estan en contacto diario con los alimentos.

De acuerdo a la pregunta veintidos y veintitrés, se establecié que es
necesario que conozcan los conceptos de detergente y desinfectante, la
importancia de las medidas para elaborar las soluciones de desinfectante
y detergente, almacenamiento adecuado de los detergentes vy
desinfectantes y cual debe utilizarse primero y cual después.

En la pregunta veintiocho se comprobd que es importante que el personal
conozca los productos de primeros auxilios que debe poseer un botiquin
y la funcién.

El personal no tiene un plan de capacitacion continua y permanente, y es
recomendable que conozcan mas sobre las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Programacion de las capacitaciones

Esta guia es una herramienta destinada para quienes se encargan de

capacitar, con el propdsito de mejorar los aspectos de desempefio dentro de la

empresa.
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4.3.1. Capacitacion a personal de la sala de transformacién
de carne de aves

El programa de capacitacion que a continuacion se presenta contiene la

descripcion, objetivos y contenido de la capacitacion.

4.3.1.1. Descripcion

El programa de capacitacion esta concebido para introducir al personal
de produccién la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura. Este
programa consta de 4 sesiones; la primera trata sobre la limpieza e higiene
personal en la sala de transformacién de carne de aves. La segunda sobre la
utilizacion de las concentraciones adecuadas de detergentes y desinfectantes.
La tercera trata sobre enfermedades transmitidas por alimentos. Y por dltimo el

tema sobre productos de primeros auxilios en un botiquin.

4.3.1.2. Objetivos

General

Aprender y comprender la importancia de las Buenas Practicas de
Manufactura.

Especificos

o Aprender la importancia de la aplicacion de la limpieza e higiene personal
en la manipulacion de alimentos.

o Conocer la importancia de las concentraciones adecuadas de

detergentes y desinfectantes.
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Conocer las diferentes enfermedades transmitidas por alimentos
Conocer el uso y funcién de los productos de primeros auxilios en un

botiquin.

4.3.2. Contenidos de la capacitacion

A continuacion se presenta los temas que se deben de dar en las

capacitaciones, con el respectivo contenido.

Tabla LXVI. Listado de temas para la capacitacion

No. | Nombre de la Capacitacion

01 |Limpieza e higiene personal en la sala de transformacion de carne de
aves.

02 | Utilizacion de las concentraciones adecuadas de los detergentes y
desinfectantes.

03 | Enfermedades transmitidas por alimentos.

04 | Productos de primeros auxilios.

Fuente: elaboracion propia
4.4. Planeacion de las capacitaciones

A continuacion se presenta el conjunto de contenidos seleccionados para

el logro de los objetivos de la capacitacion.
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44.1. Listado de temas para la capacitacion

Los siguientes temas y contenidos fueron seleccionados a partir de la

deficiencia en conocimiento del personal de la sala de transformacion de carne

de aves.
44.1.1. Sesién 1: Limpieza e higiene personal en la
sala de transformacion de carne de aves
o Video. Manipuladores de alimentos. (conceptos basicos y contaminacion

de alimentos).

o Video. Aseo personal para manipuladores de alimentos

o Video. Como lavarse las manos

o Observaciones y correctivos para todos los manipuladores de alimentos.

o Importancia del lavado de manos

o Frecuencia del lavado de manos

o Pasos para el lavado de manos

o Tiempo para el lavado de manos

o Lo que se debe y no se debe hacer en una planta de produccion de
alimentos.

o Equipo de proteccion para el trabajo en la sala de transformacion de

carnes de aves.
44.1.2. Sesién 2: Utilizacion de las concentraciones
adecuadas de los detergentes vy

desinfectantes

o Conceptos y diferencias entre desinfectante y detergente
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Importancia de las medidas para elaborar las soluciones de desinfectante
y detergente.

Almacenamiento adecuado de los detergentes y desinfectantes

¢, Qué se debe usar primero el desinfectante o el detergente?

Productos de limpieza y desinfeccion

4.4.1.3. Sesion 3: Enfermedades transmitidas por

alimentos

Que es una enfermedad transmitida por alimentos

Enfermedades mas comunes transmitidas por alimentos:

o Campylobacter
o) Salmonella
o E. coli O157H7
o Calcivirus
4.4.1.4. Sesién 4: Productos de primeros auxilios en

botiquin

Importancia del botiquin
Productos que debe poseer un botiquin

Funcion de los productos que contiene un botiquin

4.4.2. Componentes necesarios para realizar la capacitacion

Persona o personas encargada de impartir la capacitacion
Persona o personas encargadas de la organizacion de la capacitacion

Personal que recibird la capacitacion
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o Lugar donde se llevara a cabo la capacitacion

o Equipo para comodidad de los capacitados (mesas, escritorios)
o Equipo didactico para el capacitor (cafionera, laptop)

o Refaccion en caso de ser una capacitacion larga y cerrada

o Papeleria de apoyo para el capacitador

o Papeleria de apoyo para el capacitado

o Ubicacion del lugar para realizar pruebas practicas

o Material para realizar pruebas practicas

o Diplomas de reconocimientos para los aspirantes

4.5. Evaluacion de las capacitaciones

La capacitacion se desarrollara utilizando exposicion oral dinamizada, con

equipo audiovisual y laptop.

Tabla LXVII. Formato de evaluacion de la capacitacién

Evaluacion de la capacitacion

Nombre completo:

Departamento

Puesto

Fecha de evaluacion / /

Instrucciones: Complete el siguiente formato para el empleado que ha sido
capacitado, calificandolo segun los conocimientos y necesidades del puesto

de trabajo. Trate de ser lo mas objetivo posible.
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Continuacion de la tabla LXVII.

Escala de calificacion:

a). conocimientos basicos sobre el trabajo.

v' Conceptos sobre limpieza del area de trabajo:
Concepto sobre higiene personal:
Concepto sobre manipulacion de alimentos:
Conceptos sobre detergentes:
Conceptos sobre desinfectantes y
concentraciones:
Conceptos sobre enfermedades transmitidas por
alimentos:
v' Conceptos sobre productos de primeros auxilios:

ASENENEN

<

Promedio de conocimientos basicos sobre el trabajo:
b). Disciplina y actitudes

v' Responsabilidad en el trabajo:
Solucién de problemas en el trabajo:
Iniciativa de trabajo:
Creatividad en el trabajo:
Habilidades técnicas laborales:
Puntualidad y asistencia:

DN NI NI NN

Promedio de disciplina y actitudes:

Observaciones:

Nombre del evaluador:
Cargo:
Firma y puesto de autorizacion:

Excelente = 1 Regular = 2 Aceptable =3 Malo =4

Fuente: medidas determinadas en &area operativa de bodegas frias.
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La evaluacion de la capacitacion sobre las Buenas Practicas de
Manufactura en la sala de transformacion de carnes de aves es de importancia,
para conocer el nivel en que los empleados comprendieron los conocimientos
tedricos proporcionados y las habilidades practicas adquiridas. Se presenta un
formato de evaluacion de la comprension de los temas, por medio de preguntas
variadas del evaluador sobre conceptos y por observacion de la realizacion del

trabajo.

La evaluacion de la capacitacion debe ser realizada aproximadamente
una semana después de acabada la capacitacion. Ademas deben aplicarse
cada tres meses con diferentes preguntas pero con las mismas observaciones
de la realizacién del trabajo. En la tabla LXVIIl se presenta qué medidas debe
tomarse segun el resultado de la evaluacion dependiendo de cada aspecto
evaluado (conocimientos, disciplina y actitudes) segun el promedio obtenido

(suma de incisos dividido el total de incisos sumados).

Tabla LXVIII. Medidas por resultados de la capacitaciones
@ Medidas por resultados de capacitaciones
GRUPOBUENA
Tipo de aspecto | Promedio Tipo de Medidas a tomar
evaluado obtenido | calificacion
1 Excelente Felicitacion verbal y escrita
y reconocimiento ante el
Conocimientos personal
basicos de las 2 Bueno Felicitacion verbal y
trabajo candidato a otras
capacitaciones
3 Regular Recomendacion verbal de
mejora en reunion privada y
candidato a repetir la
misma capacitacion.
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Continuacion de la tabla LXVIII.

Malo Recomendaciéon escrita con detalle de
las deficiencias
Excelente | Felicitacion verbal y escrita vy
reconocimiento ante el personal
Conocimientos Bueno Felicitacion verbal y candidato a otras
bésicos del trabajo capacitaciones
Regular | Recomendacion verbal de mejora en
reunion privada y candidato a repetir la
misma capacitacion.
Malo Recomendacion escrita con detalle de
las deficiencias
Excelente | Felicitacion escrita.
Bueno Felicitacion verbal de mejora vy
Desempefio de las candidato a otras capacitaciones.
funciones Regular | Recomendacién verbal de mejora y
candidato a repetir la misma
capacitacion.
Malo Recomendacién escrita con detalle de
las deficiencias.
Excelente | Felicitacion verbal y escrita.
Bueno Felicitacion verbal y candidato a otras
capacitaciones
Regular | Recomendacion verbal de mejora y
Disciplina y candidato a repetir la misma
actitudes capacitacion.
Malo Recomendacién escrita con detalle de

las deficiencias.

Fuente: medidas determinadas en area operativa de bodegas frias.
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CONCLUSIONES

Se determind las generalidades de la empresa Grupo Buena S.A. como
son los aspectos histéricos, administrativos y operativos importantes con
el fin de mostrar un panorama donde se desarrollo el Ejercicio

Profesional Supervisado.

Aplicando las herramientas FODA, Diagrama Causa y Efecto y los
flujogramas de procesos, se elaboré un diagnostico de la empresa
donde se determiné que la principal necesidad en el area de almacenaje
consistia en la falta de un documento de apoyo para los trabajadores de
cuartos frios y contenedores fijos, que indique la forma adecuada de
ingresar, almacenar, controlar y egresar productos congelados, mientras
que la principal necesidad en la sala de transformacion de carne de
aves consistia en la documentacion de las Buenas Practicas de
Manufactura, la documentacion de las pruebas rapidas de laboratorio y

la diagramacién del proceso de obtencion de filete de muslo de pollo.

Finalizado el periodo de Ejercicio Profesional Supervisado se logro
terminar el manual de procedimientos para la logistica en cuartos frios y
contenedores fijos para productos congelados, la documentacion de las
Buenas Practicas de Manufactura en la sala de transformacion de carne
de aves, las pruebas rapidas de laboratorio y la diagramacion del
proceso de obtencion de filete de muslo de pollo, para ser un apoyo en
el trabajo operativo en el area de bodegas y de conocimientos para el

area administrativa.
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El manual de procedimientos para la logistica de cuartos frios y
contenedores fijos para productos congelados no sélo es una fuente de
conocimientos sobre el adecuado trabajo en el ingreso, almacenaje
control y egreso de producto congelado en Grupo Buena S.A, ademas
es un apoyo en situaciones de confusion y estandarizando los procesos
de operacion en los cuartos frios y contenedores fijos.

El procedimiento de seguridad e higiene y el procedimiento de manejo
adecuado en cuartos frios y contenedores fijos, tiene un enfoque
principalmente en la prevenciéon de accidentes y enfermedades
ocupacionales, debido a que no soélo son perjudiciales para los
trabajadores, sino que dafian también equipos de trabajo y en algunas

ocasiones productos congelados.

Se organiz6 y elaboré la documentacién de las Buenas Practicas de
Manufactura, para que puedan servir como evidencia al cumplimiento
de las normas de higiene en los procesos de produccién y en la higiene
del personal. Entre estos estan el programa de limpieza y desinfeccion,

el programa de control de agua potable y los registros correspondientes.

En el laboratorio de control de calidad se realizaron las pruebas rapidas,
donde se analizaron los siguientes microorganismos: E. Coli,
Coliformes, Stafilococus aureus, Enterobacterias, y por medio del
Recuento Aerdbico Total, para determinar la aplicacion de las normas
de higiene y limpieza en los procesos de produccion y en las manos del

personal.

254



10.

Las graficas del proceso de obtencién de filete de muslo de pollo de la
sala de transformacion de carne de aves, muestra los acontecimientos
durante el proceso de produccion, indicando el tipo, tiempo y propuesta

de mejoras.

Se elabor6 un plan de ahorro para la reduccién del consumo de agua
realizando el diagnostico y se determiné que la cantidad de agua
consumida por afio es de 3,914.93 metros cubicos. Ejecutando un
cambio de tecnologia utilizando urinales con descarga controlada,
inodoros de doble descarga, reutilizacion del agua de los tanques de
descongelacion y utilizacion de mangueras de alta presién se logra

reducir hasta 2275.16 metros cubicos de agua por afio.

El plan de capacitacion incluyé un diagndstico en el que se determind
que el personal necesita capacitarse sobre limpieza e higiene del
personal, utilizacion de concentraciones adecuadas de detergentes y
desinfectantes, enfermedades transmitidas por alimentos y productos de
primeros auxilios y se realiz6 un formato de evaluacion de las
capacitaciones realizadas a los empleados por medio de preguntas
variadas sobre conceptos y por observacion de la realizacion del

trabajo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda al personal del Departamento Mantenimiento y Control
de Calidad realizar mas diagnosticos para identificar actividades,
operaciones o trabajos realizados de forma errénea y perjudiciales para
la empresa, mediante la utilizacion de las metodologias FODA,
Diagramas Causa y Efecto y diagramas de flujo y operaciones del
proceso, para que el diagndstico contenga una mayor sustentacion de
soluciones de calidad y realizables de acuerdo a los recursos humanos
y materiales de Grupo Buena S.A.

Es necesario que el gerente administrativo, jefe de bodega, operativo de
la empresa y control de calidad no trabaje Unicamente con un manual
para el manejo de producto congelado en cuartos frios y contenedores
fijos, debe buscar elaborar otros manuales como, almacenaje de
productos perecederos, ademas actualizar el manual de seguridad e
higiene industrial, para toda la empresa en beneficio de los trabajadores

y del desarrollo laboral.

Es recomendable para el Departamento de Control de Calidad en
conjunto con el personal de los Departamentos de Bodega Yy
Mantenimiento que actualicen el manual de procedimientos para la
logistica de cuartos frios y contenedores fijos, por lo menos cada tres
afos. Esto debido a que es un periodo razonable para la mejora
continua de la empresa, por el cambio de la tecnologia y del desarrollo

laboral de los trabajadores.
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El personal del Departamento de Control de Calidad debe buscar més
informacion sobre las caracteristicas de todos los distintos productos
congelados que existen para contar con una base de datos eficiente y la
empresa pueda estar preparada para: cumplir con los requerimientos

del producto que algun cliente solicite.

Se recomienda al personal del Departamento de Mantenimiento y
Control de Calidad que implementen técnicas estadisticas para controlar
la frecuencia con que ocurren accidentes y en qué areas, para
actualizar el procedimiento de seguridad e higiene y utilizar la
informacion para renovar los planes de contingencia. Ademas realizar
capacitaciones sobre seguridad e higiene en el Area de Bodegas Frias y

sala de transformacién de carne de aves.

Se recomienda a todo el personal del Departamento de Bodegas,
contenedores fijos y sala de transformacion de carne de aves, contar
con capacitaciones periddicas para aumentar el desarrollo laboral y

evitar costos innecesarios por la realizacion de actividades erroneas.

Es necesario velar por el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura en los procesos de produccibn de la sala de
transformaciéon de carne de aves para obtener productos inocuos y de

calidad, a través de registros.

El Departamento de Administracion debe apoyar en recursos al
Departamento de Control de Calidad, para tener continuidad en los
analisis de microorganismos indicadores de la aplicacion de normas de

higiene.
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10.

Se recomienda al encargado de la sala de transformacién de carne de
aves llevar registros de los rendimientos de filete de muslos de pollo,
para poder compararlos con otras empresas de similares caracteristicas
y realizar cambios de tecnologias para incrementar el rendimiento de los

muslos de pollo.
El Departamento de Control de Calidad y Recursos Humanos debe

apoyar las capacitaciones al personal operativo para que contribuyang a

tener personal altamente calificado en las labores que realiza.
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Figura 1.

APENDICE

Formato de control de contenedores ferrosur zona 13 en la

entrada de la empresa Grupo Buena S.A.

No.
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 2.

Formato de control de tiempos para cargay descarga

CONTROL DE TIEMPOS PARA DESCARGAR O CARGAR

Proveedor:

Producto: '4&
Fecha: GRUPO BUENA
Tipo de | Descripcién | Especificaciones | Tiempo | Observaciones
descarga o

carga

Autorizacion y

revision

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 3. Formato de hoja de control de operaciones para productos

congelados

CONGELADOS

Nombre de la operacion:
Area de inicio:

HOJA DE CONTROL DE OPERACIONES PARA PRODUCTOS

@

Area de finalizacion: GRUPOBUENA
Fecha:
No. | Actividad | Tiempo | Tipo de | Personal | Equipo | Cantidad | Insumo | Cantidad | Observaciones
(seg.) actividad de de
equipo insumo

Firma de
autorizacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 4. Formato de verificacion de condiciones del producto

CONDICIONES DEL PRODUCTO

Proveedor:
Producto:
Documentacion:
Fecha:

@

GRUPO BUENA

Actividad

Cumple

No
cumple

Observaciones

Traer la papeleria completa

El piloto esta indicado en la
papeleria

Los datos del vehiculo estan
indicados en la papeleria

El vehiculo llega sin golpes en el
area de la carga

El vehiculo tiene indicador de
temperatura y se encuentra en el
rango de necesidad del producto

La temperatura de la carga se
encuentra en el rango de necesidad
del producto

El producto es el indicado en la
papeleria recibida

No hay producto dafiado ni tirado
dentro del vehiculo

El vehiculo viene ordenado en el
vehiculo

No se tiene producto desempacado
dentro del vehiculo

La cantidad de producto es acorde a
lo indicado en la papeleria recibida

Firma de aceptacion empresa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 5. Formato de identificacién de equipo utilizado para el manejo

de producto congelado

EQUIPO UTILIZADO EN MANEJO DE PRODUCTO CONGELADO

Tipo de actividad: 7/
Area de trabajo: %

Fecha: GRUPOBUENA
Tipo de Caracteristicas | Funcion Area a Observaciones
equipo utilizarse

Revision y

autorizacion

Fuente: elaboracion propia.

Figura 6. Formato de control de accidentes en cuartos frios y

contenedores fijos

CONTROL DE ACCIDENTES EN CUARTOS FRIOS

Area de ubicacion: >/
Personal que reporta: %

Fecha: GRUPOBUENA
Accidente | Descripcion | Tipo Personal Medida | Observaciones
de involucrado tomada
dafio
Revision

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 7. Formato de control de riesgos por higiene en cuartos frios

CONTROL DE RIESGOS POR HIGIENE EN CUARTOS FRIOS

Empresa:
Area de ubicacion: {é
Personal que reporta: o
Riesgo | Descripcion Motivo Medida Observaciones
supuesto propuesta
Revision

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 8. Formato de evaluacion de la capacitacién por operacion

Evaluacion de la capacitacion

Nombre completo:

Departamento

Puesto

Fecha de evaluacion / /

Instrucciones: Complete el siguiente formato para el empleado que ha sido
capacitado, calificAndolo segun los conocimientos y necesidades del puesto
de trabajo. Trate de ser lo mas objetivo posible.

Escala de calificacion:

Excelente = 1 Regular = 2 Aceptable = 3 Malo = 4

a). conocimientos basicos sobre el trabajo.

v Conceptos sobre almacenaje:
Concepto sobre productos congelados:
Concepto sobre cuartos frios:
Conceptos sobre descargar productos:

Conceptos sobre controlar productos:

Conceptos sobre cargar productos:

AN NN N NN

Conceptos del equipo de manejo de productos:

Promedio de conocimientos béasicos sobre el trabajo:
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Continuacioén de la figura 8.

b). Desempefio de las funciones
v Ingreso de producto a cuartos frios:
v' Distribucion de productos en cuartos frios:
v Control de productos en cuartos frios:
v' Egreso de producto de cuartos frios:
v’ Utilizacién del equipo de manejo de productos:

Promedio del desemperio de las funciones:
c). Disciplina y actitudes

Responsabilidad en el trabajo:
Solucién de problemas en el trabajo:
Iniciativa de trabajo:

Creatividad en el trabajo:
Habilidades técnicas laborales:

AN NN N NN

Puntualidad y asistencia:

Promedio de disciplina y actitudes:

Observaciones:

Nombre del evaluador:

Cargo:

Firma y puesto de autorizacion:

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 9.

Formato de evaluacion de la capacitacion de seguridad en

cuartos frios

Nombre completo:

Departamento

Puesto

Evaluacion de la capacitacion

Fecha de evaluacion / /

Instrucciones: Complete el siguiente formato para el empleado que ha sido

capacitado, calificAndolo segun los conocimientos y necesidades del puesto

de trabajo. Trate de ser lo mas objetivo posible.

Escala de calificacion:

Excelente = 1

Regular = 2 Aceptable =3

a). conocimientos basicos sobre el trabajo.

v

AN N N NN

Conceptos sobre seguridad laboral:
Concepto sobre higiene laboral:
Concepto sobre importancia de la seguridad:

Conceptos sobre importancia de la higiene:

Conceptos sobre equipo de seguridad e higiene:

Conceptos sobre normas de seguridad:

Malo = 4

Conceptos sobre normas de higiene:
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Continuacioén de la figura 9.

Promedio de conocimientos basicos sobre el trabajo:
b). Desempefio de las funciones.
v Aplicacién de las normas de seguridad:

Aplicacion de las normas de higiene

v
v Aplicacion de las medidas de contingencia
v'Utilizacién del equipo de seguridad

v

Utilizacion del equipo de trabajo seguro
Promedio del desemperio de las funciones:

c). Disciplina y actitudes

v' Responsabilidad en el trabajo:

v Solucion de problemas en el trabajo:
v" Reconocimiento de riesgos laborales:
v' Acciones en situaciones peligrosas:

Promedio de disciplina actitudes:

Observaciones:

Nombre del evaluador:

Cargo:

Firma y puesto de autorizacion:

Fuente: elaboracion propia
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Figura 10. Portada del manual de procedimientos

¥

UPO BUENA

Pt v et vy 3 ey v e 4l

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA LOGISTICA EN CUARTOS
FRIOS Y CONTENEDORES FIJOS PARA PRODUCTOS CONGELADOS

CODIGO: GBPROCO001
DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

GUATEMALA, MARZO DE 2012

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 11. Hoja de revision y actualizacién

7/ Manual de procedimientos para la logistica en cuartos frios y
Q contenedores fijos para productos congelados

GRUPOBUENA

HOJA DE REVISION Y ACTUALIZACION

Nombre del procedimiento

Parte a modificar

Cambio a realizar

RESPONSABLE DEL CAMBIO

Nombre
Cargo

Fecha

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 12. Hoja de autorizacion de manual de procedimientos para

cuartos frios y contenedores fijos para productos congelados

Manual de procedimientos para la logistica en cuartos
{é frios y contenedores fijos para productos congelados

HOJA DE AUTORIZACION

El presente manual de procedimientos pretende ser una herramienta
administrativa y operativa que en conjunto presente en una forma especifica
y de apoyo como llevar a cabo las actividades del proceso de manejo de
productos congelados en los cuartos frios y contenedores fijos de la
empresa. Por lo cual se solicita la aprobacién para la ejecucion.

ELABORADO POR:

Caralampio. Federico Hernandez Camposeco
Autor del manual

REVISADO POR:

Nombre
Asesor de inocuidad alimentaria

APROBADO POR:

Nombre
Asesor de inocuidad alimentaria

Guatemala, marzo de 2012

Fuente: elaboracion propia.

277




Figura 13. Hoja de identificacion del procedimiento

Manual de procedimientos para la logistica en cuartos
frios y contenedores fijos para productos congelados

@

GRUPO BUENA

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTO
PRESENTADO

Fecha de realizacion:
Total de paginas:
Area Responsable:

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 14. Diagrama de cargas. Estiba de 10 cajas

Fuente: elaboracion propia.

Figura 15. Hoja de inventario de producto en contenedores fijos

INVENTARIO DE PRODUCTO

CONTENEDOR #:

PRODUCTO:

CODIGO:

Fecha Nombre Vienen Salida Saldo

Inventario inicial

Fuente: elaboracion propia.

279




Tabla l. Tiempos tomados para el promedio de descarga de producto

entarimado y a granel

Datos producto Datos de producto a
entarimado en (min) granel en (min)
No. Mes Tiempos Promedio Tiempo Promedio
tomados tomado

1 Octubre |97, 95, 93, 78, 90 140, 136, 133, 135
84, 93 133, 132, 136

2 Octubre | 111,105, 85, 100 130, 134, 139, 136
101, 89, 109 136, 137, 134

3 | Noviembre | 68, 74, 64, 85, 75 134, 135, 137, 135
79, 80, 138, 136, 130

4 | Noviembre | 78, 67, 92, 80, 85 144,134, 141, 140
90, 103 147, 132, 142

5 | Diciembre | 75, 65, 69, 72, 70 122, 118, 123, 120
71,68 115, 121, 121,

6 | Diciembre | 50, 60, 55, 70, 65 131, 135, 131, 130
68, 87 132, 126, 125

7 Enero 73, 68, 78, 75, 75 112, 105, 109, 110
72,84 111, 110, 113

8 Enero 92, 94, 87, 85, 90 117,112, 114, 115
89, 93 118, 115,114

9 Febrero | 100, 103, 85, 95 135, 128, 132, 130
89, 94, 99 130, 132, 123

10 | Febrero |85, 87,92, 90, 88 123, 118, 122, 120
86, 88 122,120, 115

11 Marzo 84,78, 81, 79, 80 123, 125, 123, 125
82, 76 125, 126, 128

12 Marzo 90, 91, 84, 86, 86 143, 136, 138, 140
87,78 141, 140, 142

Fuente

: elaboracion propia.
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Tabla Il. Tiempos tomados para el promedio de carga de producto de

entarimado y a granel

Datos producto entarimado en (min)
No Mes Tiempos tomados Promedio
1 | Octubre 50. 49, 33, 38, 35, 35 40
2 | Octubre 142, 146, 156, 152, 150, 154 150
3 Noviembre 130, 132, 120, 125, 126, 123 126
4 Noviembre 118, 134, 128, 121, 126, 129 126
5 | Diciembre 82,85,7577,79, 76 79
6 Diciembre 55, 60, 67, 51, 54, 49 56
7 Enero 62, 59, 49, 51, 55, 54 55
8 Enero 110, 95, 98, 100, 101, 102 101
9 Febrero 87,78,72,77, 80, 86 80
10 | Febrero 94, 92, 87, 85, 90, 92 90
11 | Marzo 88, 88, 75, 83, 85, 91 85
12 | Marzo 110, 97, 97, 103, 112, 111 105
Fuente: elaboracion propia.
Tabla lll. Color de colonias de los microorganismos
Microorganismos Nombre en placa Color de colonia
Recuento Aerébico Total (por g) AC Rojo
E. coli, coliformes (por g) EC Azul con gas
Coliformes (por g) C Rojo con gas
Stafilococus aureus (por g) STX Rojo violeta
Entero bacterias (por 25 g) EB Gel amarillento

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla IV.

laboratorio de control de calidad

Resultado de analisis microbiolégico de carne de aves en

RESULTADO
) ) Nombre en
Microorganismos
placa
20/09/11 | 24/09/11 | 28/09/11 | 12/10/11 | 18/10/11 | 04/11/11
Recuento Aerébico
380000 | 380000 | 2400000 | 1080000 | 1880000 | 2300
Total (por g) AC
E coli, coliformes
4000 4000 14000 49000 1000 <10
(por g) EC
Coliformes (por g) C 20 ufc
Stafilococus aureus
0 Ausente 8000 4000 10 200 ufc
(por g) STX
Entero bacterias (por
6000 1000 120000 2000 40 <10
259) EB
Continuacién de la tabla IV.
Nombre en
Microorganismos placa RESULTADO
28/11/11 | 05/12/11 | 14/12/11 | 21/12/11 | 26/12/11 | 16/1/12
Recuento Aerébico
1120000 | 4000 |1260000 | 1160000 | 680000 6400
Total (por g) AC
E coli, coliformes (por
9) EC <10 <10 <10 ausente | ausente | ausente
Coliformes (por g) C <10 <10 1300 500 50 <100
Stafilococus aureus
(por g) STX < 1000 <10 <100 500 2000 20
Entero bacterias (por
259) EB <10 <10 2000 1600 <100 <10

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla V. Resultado del anélisis microbioldgico del isopado de manos

en laboratorio de control de calidad

RESULTADO
Nombre en
MICROORGANISMOS | 23/12/11|27/12/11|10/1/12 | 21/1/12 | 28/1/12
placa
Recuento Aerobico Total (por g) AC
E coli, coliformes (por g) EC ausente <10 <10 <10 <10
Coliformes (por g) C 7000 1000 6000 2000 800
Stafilococus aureus (por g) STX
Entero bacterias (por 25 Q) EB

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 1.

ANEXOS

Equipo de proteccion personal para cuartos frios

@

Equipo de proteccion personal

GRUPO BUENA
Equipo Especificacién técnica Forma de proteccién

Gorro -Material: lana y cuerina | Mantener caliente la parte
-Vida util: 1 afio superior de la cabeza. Facilita la
-Color: negro visualizacion del trabajador.

Pasamontaias | -Material: tela Mantener caliente toda Ila
-Vida util: 1 afio cabeza del trabajador. Dificulta
-Color: negro un poco la visualizacion ayuda a

la respiracion.

Anteojos -Material: plastico Proteger los ojos del frio para
-Vida util: 2 afios evitar dolores y poca visibilidad.
-Color: transparente

Mascarilla -Material: plastico Evitar que ingrese mucho aire

-Vida util: 6 meses
-Color: transparente

frio por la boca y dafe los
pulmones.

Orejeras de tela

-Material: algodon y tela

Evitar enfriamiento de los oidos,

-Vida util: 2 afios sin evitar que el trabajador
-Color: negro escuche de forma adecuada.
Chumpa -Material: tela, lana vy | Evitar recibir frio por la espalda
enguantada cuerina y pecho ademas de proteger los
-Vida util: 3 afios brazos sin  incomodar al
-Color: negro trabajador. Color oscuro

Camisa de lona

-Material: lona

Evitar recibir frio por la espalda

-Vida util: 1afio y pecho. Da comodidad al
-Color: azul o negro trabajador
Pantalén de | -Material: lona Protege las piernas del
lona -Vida util: 1 afio trabajador y le da comodidad en
-Color: azul o negro las actividades
Pantalon -Material: tela, algodon y | Evita recibir frio por las piernas
enguantado cuerina del trabajador y le da comodidad

-Vida util: 3 afios
-Color: negro

en el trabajo.
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Continuacioén de la figura 1.

Faja de soporte de la | -Material: cuero | Evitar dolor en la espalda y cintura
espalda -Vida util: 2 afios | al cargar peso.
-Color: oscuro
Guantes -Material: lana Evitar quemaduras por frio y cortes
-Vida util: 1 afio | en las manos.
-Color: negro
Calzado de seguridad | -Material: hule y | Evitar frio y golpes en los pies y
cuero resbalones.
-Vida util: 1 afio
-Color: negro

Fuente: datos de la empresa Seguriequipo zona 18 Guatemala.

Figura 2. Pausas recomendadas para evitar riesgos debidos de la

exposicion al frio

:D‘l.lncién maxima

Rango de Tiempos de
temperaturas recuperacion

Inferiores a -18 *C con )
una oscilacién de mas | Permanencia maxima ﬁ‘;:iﬁ"d:m;ﬂ
o menos 3 grados nintorrampido

Fuente: http://www.fiteqga.ccoo.es/comunes/recursos/29/pub15957 Poster SEGURIDAD EN
CAMARAS FRIGORIFICAS..pdf
Consulta: 20 de noviembre de 2012
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http://www.fiteqa.ccoo.es/comunes/recursos/29/pub15957_Poster__SEGURIDAD_EN_%20CAMARAS_FRIGORIFICAS..pdf
http://www.fiteqa.ccoo.es/comunes/recursos/29/pub15957_Poster__SEGURIDAD_EN_%20CAMARAS_FRIGORIFICAS..pdf

Figura 3. Forma de movimiento en rampas, a) circulacién hacia

adelante en los ascensos y b) hacia atras en los descensos

Fuente: http://www.fiteqa.ccoo.es/comunes/recursos/29/pub15957_ Poster  SEGURIDAD _
EN_CAMARAS_FRIGORIFICAS..pdf
Consulta: 20 de noviembre de 2012

Figura 4. Urinales de descarga controlada. Fluxores adosados

manuales

DY

Fuente: www.aquacontrol.es/PDFs /inodoro.pdf.
Consulta: 15 de abril de 2013
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Figura 5. Inodoro de doble descarga

Fuente: www.ahorrodiario.com/agua/ahorra-agua-sin-darte-cuenta-cisternas-de-doble-descarga.
Consulta: 15 de abril de 2013

Figura 6. Grifo con pulsador temporizador

Fuente: www.eurosursanlucar.com/fichero_upload/FAMILIAporciento20037_0.pdf
Consulta: 15 de abril de 2013
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Figura 7. Hidrolavadora

Fuente: http://optima.sigroupnicaragua.com/store/index.php?route=product/product&
product_id=153

Consulta: 15 de abril de 2013

Figura 8. Mangueras de alta presién

Fuente: http://mundohidraulicoyneumatico.com/tienda/index.php?cPath=180_188&0sCsid=8104
ca2fd75 bbbaede87d6fd2f95e0d1.

Consulta: 15 de abril de 2013

289


http://optima.sigroupnicaragua.com/store/index.php?route=product/product&%20product_id=153
http://optima.sigroupnicaragua.com/store/index.php?route=product/product&%20product_id=153
http://optima.sigroupnicaragua.com/store/index.php?route=product/product&%20product_id=153
http://mundohidraulicoyneumatico.com/tienda/index.php?cPath=180_188&osCsid=8104%20ca2fd75%20bbbaede87d6fd2f95e0d1
http://mundohidraulicoyneumatico.com/tienda/index.php?cPath=180_188&osCsid=8104%20ca2fd75%20bbbaede87d6fd2f95e0d1
http://mundohidraulicoyneumatico.com/tienda/index.php?cPath=180_188&osCsid=8104%20ca2fd75%20bbbaede87d6fd2f95e0d1

Figura 9. Formato de recepcion de contenedores
GRUMBUEN Codigo RC 001
b A Pagina 11
RECEPCION DE CONTENDORES Revision ™
Fecha 28/04/2010
Elabord; Revis: Autorizo:
Control de Calidad Asesor Inocuidad Alimentaria Grupo Buena Vice-Presidencia Grupo Buena
PROVEEDOR No. Contendor
Congelado Fecha [
Refrigerado
Seco Hora
Numero de Marchamo Envio No.
Transportista
Set- Paint de la unidad refrigerante
Nivel de Combustible Lleno Medio Vacio
Temperatur - al r-omento de abrir o °C
TEMPERATURA DE PRODUCTO
CANTIDAD FECHA DE FECHA DE .
CODIGO PRODUCTO LOTE No. Libras PRODUCCION VENCIMIENTO U.B!CACION EN C.ONTENEDOR
Inicio Medio Fondo
OBASERVACIONES:
Aspecto fisico del contendor; Limpio: Sucio:

Fotos por reclamo: Si No

Adjunto Copia del Acumulativo Si

/

Firma y Nombre del Supervisor

Fuente: Departamento de Control de Calidad.

290




Figura 10.

Formato de control de temperatura de contenedores y
cuartos frios en grados Fahrenheit

@

GRUPO BUENA

Semana del

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONTENEDORES Y
CUARTOS FRIOS
° FAHRENHEIT

al mes ano

C= Termo6metro Contenedores/Cuarto

M= Termémetro Manual

CONTENEDORES CUARTOS

FECHA |HORA | ) 3 4 5 5 L ) 3

cIm| [cIm]| [cIm] [cIm] [cm] |c|m] |cm] |cm] |c|m

Limite oor<| loor<! Toor<! Toop<! Toop<! Toop<! Toop<! Toop<! loop<
Requerido

OBSERVACIONES:

Fuente: Departamento de Control de Calidad.
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J ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA
Finca Barcena, Villa Nueva, Guatemala, C.A.

Guatemala, Junio de 2013

Ing. Sigrid Alitza Calderén de Ledn
Asesora-Supervisora de EPS

Area Mecanica-Industrial

Presente

Estimada Ing. Sigrid Calderén

Por este medio me permito comunicar gue, en mi calidad de jurado para examen
privado del estudiante Caralampio Federico Herndndez Camposeco quien se
identifica con el nimero de carné 200718276 de la carrera de Ingenieria en
Industrias Agropecuarias y Forestales en el grado académico de Licenciatura, he

. leido y revisado la tesis titulada “IMPLEMENTACION DE CONTROLES PARA EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN BODEGAS FRIAS,
CONTENEDORES Y SALA DE TRANSFORMACION DE CARNE DE AVE EN
“GRUPO BUENA S.A.” y considero que ésta cubre los requisitos sefialados en
los lineamientos académicos de la licenciatura indicada.

Atentamente

[F e afV Gmajo E.ftmda

Ing. Fredy Hatoldo Gramajo L Co i Mo Mmmoﬁ
Integrante de tefna evaluadora e
Escuela Nacional Central de Agricultura '
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Guatemala, Junio de 2013

Ing. Sigrid Alitza Calderdn de Leén
Asesora-Supervisora de EPS

Area Mecénica-Industrial

Presente

Estimada ing. Sigrid Calderén

Por este medio me permito comunicar que, en mi calidad de jurado para examen
privado del estudiante Caralampio Federico Hernandez Camposeco quien se
identifica con el numero de carné 200718276 de la carrera de Ingenieria en
Industrias Agropecuarias y Forestales en el grado académico de Licenciatura, he
leido y revisado la tesis titulada “IMPLEMENTACION DE CONTROLES PARA EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN BODEGAS FRIAS,
.CONTENEDORES Y SALA DE TRANSFORMACION DE CARNE DE AVE EN
“GRUPQ BUENA S.A.” y considero que ésta cubre los requisitos sefialados en
los lineamientos académicos de la licenciatura indicada.

Atentamente

Qng.."bkad}c Armira A&D

Integrante de terna evaluadora
Facultad de Agronomia

Universidad de San Carlos de Guatemala
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'PACULTAD DE INGENIERIA Guatemala, 08 de julio de 2013.
UNIDAD DE ZPS REF.EPS.DOC.689.07.13

Ingeniero

José Mario Saravia

Coordinador de la Carrera Ingenieria en
Industrias Agropecuarias y Forestales
Facultad de Agronomia.

Estimado ingeniero Saravia,

Por este medio atentamente le informo que como Asesora-Supervisora de la
Practica del Ejercicio Profesional Supervisado, (E.P.S) del estudiante
universitario de la Carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias y
Forestales, Caralampio Federico Hernandez Camposeco, Camé No.
200718276 procedi a revisar el informe final, cuyo fitulo es
“IMPLEMENTACION DE CONTROLES PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD E INOCUIDAD EN BODEGAS FRIAS, CONTENEDORES Y SALA
DE TRANSFORMACION DE CARNE DE AVE EN "GRUPO BUENA" S.A.”.

En tal vitud, LO DOY POR APROBADO, solicitandole darle el tramite
respectivo.

Sin otro particular, me es grato suscribirme.

Atentamente,

“Id y Ensefiad a Todos”
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SACdL/ra

Edificio de EPS, Facultad de Ingenterfs, Ciudad Universitaria, zona 12
' Teléfone directo: 2442-3509 '
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Guatemala, 08 de julio de 2013.
REF.EPS.D.458.07.13

Ingeniero

César Ermesto Urquizi Rodas

Director

Escuela de Ingenieria Mecanica Industrial
Facultad de Ingenierfa

Presente

Estimado Ing. Urquizii Rodas.

Por este medio atentamente le envio el informe final correspondiente a la prictica del Ejercicio
Profesional Supervisado, (E.P.S) titulado “IMPLEMENTACION DE CON’I"ROLES
PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN BODEGAS
FRIAS, CONTENEDORES Y SALA DE TRANSFORMACION DE CARNE DE
AVE EN "GRUPO BUENA" S.A.” que fue desarrollado por el estudiante universitario,
Caralampio Federico Hernandez Camposeco quien fue debidamente asesorado y supervisado
por la Inga. Sigrid Alitza Calderén de Ledn.

Por lo que habiendo cumplido con los objetivos y requisitos de ley del referido trabajo y
existiendo la aprobacién del mismo por parte de la Asesora-Supervisora de FPS, en mi calidad
Director, apruebo su contenido solicitindole darle el trimite respectivo.

Sin otro particular, me es grato susctibirme.

Atentamente,
“Id y Ensefiad odos”

S ‘ - _‘ - %‘. ,. 'e i"‘m . -
Usidad de Préé;q de Ingenieriz ¥ EPS y
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~ Edificio de EPS, Facultad de lngenieris, Cludad Universitaria, zona 12 ‘
Teléfono directo: 2442-3509
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REF.REV.EMI.109.013

Como Catedritico Revisor del Trabajo de Graduacion titulado
IMPLEMENTACION DE CONTROLES PARA EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN
BODEGAS FRIAS, CONTENEDORES Y SALA DE
TRANSFORMACION DE CARNE DE AVE EN “GRUPO BUENA”
S.A., presentado por el estudiante universitario Caralampio Federico
Hernandez Camposeco, apruebo el presente trabajo y recomiendo la
autorizacion del mismo.

“ID Y ENSENAD A TQDOS”

7] % 3

| ﬁ/ﬁﬁf@ g~
Ing. C '[/gj{ uiz Rodas 1

Catedratico Révisor bajos de Graduacién™ 0\—"/

Escuela de Ingei_nerla Mecénica Industrial

Guatemala, julio de 2013.

/mgp

Egcusise: ingeniaria Civil, Ingsniaria Macénics Industrial, Inganteria Cuirica, iIngeniera Mecinica Elcirica, Escuala de Clancias, Fegional ¢e Ingenieria Saniteria y Recurace Hidrlulico
(ERIS), Posgeado Mnaiﬁlensmemu MWVWIMW. Garreran: ingendesia Macinica, ingenieria Electrénica, ingenisria en Gisncigs y Skslemas,
Licencisiura on Malemitica, Licencialure en Fisica, Centros: ds Fstutios Supsdions da Energls v Minas (CESEM). Guatemale, Cludad Universitaria, Zona 12, Gualemsla, Centroemirica.
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REF.DIR.EM1.232.013

El Director de la Escuela de Ingenieria Mecanica Industrial de la Facultad de Ingenieria
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, luego de conocer el dictamen del Asesor,
el Visto Bueno del Revisor y la aprobacién del Area de Lingiiistica  del trabajo
de IMPLEMENTACION DE CONTROLES PARA EL ASEGURAMIENTO DE
LA CALIDAD E INOCUIDAD EN BODEGAS FRIAS, CONTENEDORES Y SALA
DE TRANSFORMACION DE CARNE DE AVE EN “GRUPO BUENA” S.A.,
presentado por el  estudiante universitario Caralampio Federico Hernindez
Campeseco, aprueba el presente trabajo y solicita la autorizacién del mismo.

Guatemala, septiembre de 2013.

/mgp

Egcunles: ingeniaria Civil, Ingeniera Mecinics industrial, ingsnisrie Quimica, ingenieria Mecdnica Eiéctriva, Escusia da Ciencias, Regionel de Ingenleria Sanfleria y Recursos Hidrbulicos
(ERIS), Pmmmrnmsumummm Mencidn ingenierin Visl. Camreras: ingenisria Macdnice, IWWWMM\-M
Licanciaturn oo dtica, Licencistura on Figica. mumwaw;mmm Gunltmm, Ciudad Universitaris, Zons 12, Gueatemala, Centroamérica,
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Ing. Murphy Oliinpo Paiz, Hecinos
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Guatemala, Septiembre de 2013
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