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RESUMEN

El trabajo realizado en la procesadora de carnes Guangolola consistio en la verificacion
de las condiciones de areas de empaque para detectar las fallas por las cuales se daban
las devoluciones de los productos.

Verificacion del sellado del producto, iniciando con de fecha de elaboracion y fecha de
vencimiento, tipo de embalaje y empaque; para estos puntos tomamos en cuenta el tipo
de producto (productos marinos y/o productos frescos):

Estandarizacion del peso para la presentacion y distribucion de los productos, dado que
los compradores aceptan un 0.5 a 10% de error en cuanto al peso; la mayoria de las
devoluciones diarias recibidas en la empresa eran por esta razon.

Se monitoreo el etiquetado de cada una de las presentaciones y diferentes productos
ofrecidos al mercado, ya que la fechadora era manual y era manipulada por varias areas
dentro de la empresa lo que daba como resultado devoluciones por errores de fecha de
vencimiento en productos frescos y por ende grandes pérdidas monetarias.

Se dio prioridad a estas deficiencias obteniendo la calificacion de los productos en
devolucién tomando en cuenta las causas, producto, cantidad, presentacion del producto
y destino final. Concluyendo que los puntos criticos de control se dan en el sellado, el

etiquetado y el pesado de los productos.

Palabras claves: Control, calidad, area de empaque



1. INTRODUCCION

PROGCARNE (Procesadora Guangolola de Carnes) es una empresa ubicada en la zona norte
del pais dedicada a la industria carnica, asi como servicios de sacrificio a los ganaderos del

municipio de Villanueva, Cortés.

El mercado de la industria carnica en la actualidad exige calidad en los productos y estos
deben cumplir con los parametros establecidos desde el proceso hasta su empaque, lanzando

al consumidor calidad y seguridad.

Uno de los métodos de preservacion mas eficientes es la utilizacién de los empaques en
diferentes modalidades, que cumplen con la funcion de conservar, proteger y mantener la
integridad y calidad del producto, al evitar la contaminacion quimica y microbiana durante

el manejo o almacenamiento (agricolas, 2013).

Es por estas razones que se da el énfasis en monitorear los procesos de empacado y
sellado del mismo, tratando de reducir los problemas que se dan en el procesamiento; ya
que la materia prima es manipulada directamente por los operarios, de esta manera

estamos asegurando que el producto final llegara a su destino en buenas condiciones.



1. OBJETIVOS

2.1 General.

e Verificar el control de calidad en la Linea de Empaque en el proceso de productos
carnicos (bovina y porcina) de la Empresa Guangolola, para asegurar calidad e

inocuidad en el producto terminado.

2.2 Especificos.

e ldentificar los Puntos Criticos de Control en el proceso de empaque en productos

carnicos

e Monitorear los parametros de calidad e inocuidad establecidos por la empresa para

que ayuden al buen funcionamiento del area de empaque.

e Comprobar los procesos establecidos por el equipo de calidad, para el fortalecimiento

del producto en el area de empaque.



I1l.  REVISION DE LITERATURA.

3.1 Generalidades.

Los avances tecnoldgicos que se han tenido en los materiales, la metodologia y la maquinaria
para empacar productos carnicos, ha significado un avance importante en la conservacion de
este alimento. Sin embargo, se debe considerar como un factor principal conocer las
tendencias del consumo de un producto determinado, tiempo esperado de comercializacion,
condiciones de la misma, tipo de consumidores al que se dirige el alimento, entre otros, con

el fin de ofrecer un producto en condiciones 6ptimas de consumir. (agricolas, 2013)

3.2 Presentacion del envase.

La presentacion del envase, arte que exige técnica especializada, tiene como primer objetivo
atraer la atencién del posible comprador del producto que contiene, estimulandolo a
adquirirlo y/o usarlo. Para tener continuidad de ventas, se debe tener en cuenta que la
concepcion de un envase es una especialidad compleja que nos exige conocimientos técnicos
y psicoldgicos, ademas de la experiencia y el talento de sus responsables, los materiales, la
forma, dimensiones, color, textura son los aspectos que debemos tener en cuenta. (Peru,
2009)

3.3 Envase.

Material (cualquier recipiente, lata, caja o envoltura) que contiene o guarda a un producto y
que forma parte integral del mismo; sirve para proteger la mercancia y distinguirla de otros

articulos.



Obijetivos de los envases

e Proteger a un producto (preservar sus caracteristicas y calidad en el tiempo, para su
transportacion, ante contaminacion, etc.)

¢ Ayuda a dosificar la cantidad exacta del producto en funcién de la necesidad del
cliente/empresa productora

e Ser el promotor del articulo (imagen) dentro del canal de distribucion (Castelo, s.f)

3.4 Embalaje.

Es utilizado para la conservacion de los envases y por ende del producto, asi como también
para facilitar la manipulacion durante distribucion fisica nacional/internacional. Objetivos

del embalaje

e Ser un canal de comunicacion entre los puntos de ventas y el cliente.
e Facilitar el manipuleo durante la carga y descarga.
e Mejor apilamiento de la mercaderia.

e Mejorar la capacidad de impacto y vibracion de la mercaderia.

Evitar la contaminacion externa de olores y/o residuos externos. (Castelo, s.f)

3.5 Tipos de materiales empleados

La variedad de envases y embalajes més utilizados en el comercio nacional e internacional,
es muy amplia abarcando gran cantidad de formas ya que son fabricados con diferentes
materiales que se utilizan de acuerdo a las caracteristicas especificas de cada articulo. A

continuacion se expresan los tipos mas comunes:



3.5.1 Atados

Conjunto de articulos sostenidos por ataduras, flejes o alambre. Se emplea para acondicionar
barras, perfiles, tubos de metales comunes y en general materiales de mucha longitud en

relacion al didmetro o corte transversal.

3.5.2 Baldes

Envases cilindricos, o en forma de cono truncado, de hojalata o plastico con tapa removible
con o sin asa.

Para productos pastosos y semi solidos, tales como pinturas, masillas y productos quimicos.

3.5.3 Barricas.

Envase de madera de tamafio mediano formado por duelas unidas entre si mediante aros de
hierro cuyos extremos se cierran con tapas de madera. Frecuentemente el material envasado
se acondiciona previamente en bolsas cilindricas de polietileno o papel.

Productos solidos en polvo, granulos, etc.

3.5.4 Bidones.

Envases cilindricos de hojalata o de material pléastico de cuello estrechado.

Productos quimicos, bebidas.

3.5.5 Bolsas.

Envases de papel resistente (kraft) y de material plastico (polietileno especialmente) y
constituido en el primer caso de varios pliegos forrados frecuentemente por el interior con

plastico. Cemento, abonos, cal, yeso, alimentos formulados en polvo, etc.



3.5.6 Botellones.

Envase de vidrio o de material pléstico, de cuerpo abultado y cuello angosto, sin cesta de
proteccion. Cuando tiene la cesta de proteccion se llaman “DAMAJUANAS”.

Envase de liquidos: acidos corrosivos, vinos, licores, esencias, productos quimicos.

3.5.7 Cajas.

Envases de cartdn de forma cubica o paralepipeda, llanas u onduladas, relativamente fragiles,
atenuada con aros de metal o alambre; son muy econdmicos y de facil manipulacién. Pueden

constituir embalajes externos o medianos.

Acondicionamiento de productos destinados para la venta directa al por menor (conservas,

productos de hogar, etc.).

3.5.8. Cajones.

Envases de madera de igual forma que las cajas de carton; pueden ser de madera maciza,
cajas de tipo claraboya, armadas con metal o reforzadas con sunchos o flejes, de madera
contrachapada, etc. Es uno de los tipos de envase exterior de mas amplia aplicacion a causa

de las propiedades especificas de la madera.

Apropiadas para envases de aparatos domesticos, tales como refrigeradoras, cocinas, etc. y

también para frutas.

3.5.9 Canastos.

Cestos de mimbre u otro material trenzable, de boca ancha y con asas. Envase de frutas,

tubérculos, etc.



3.6 Tipos de conservacion de las carnes empacadas.

3.6.1 Sistemas al vacio:

El empacado al vacio como su nombre lo dice es el sistema por medio el cual se procura
generar un campo de vacio alrededor de un producto y mantenerlo dentro de un empaque,
uno de los sistemas mas exitosos para la conservacion de alimentos, ha sido el empacado al
vacio porque al retirar el aire del contenedor, se obtiene una vida atil mas larga al poder
conservar las caracteristicas organolépticas ya que al eliminar el oxigeno no existe
crecimiento de gérmenes que son los que originan la rancidez, la decoloracion, y la
descomposicion de los alimentos. EI hecho de mantener la carne bajo condiciones libres de
Oy , extiende la vida de anaquel considerablemente. Empacar al vacio no ha sido un metodo
exitoso para la venta de carne, posiblemente porque ésta adquiere un color parpura, oscuro y
con presencia de exudado visible en el empaque. Esta técnica se ha mejorado usando doble
pelicula, donde la superficial es impermeable y desprendible (empaque madre) y la interior
permite la penetracion de O2, por lo que la carne adquiere un color rojo brillante. (agricolas,
2013)

3.6.2 Atmoésferas modificadas

Consiste en eliminar el aire dentro del empaque que contiene la carne o producto carnico,
para posteriormente inyectar un gas o mezcla de gases. Se ha modificado el ambiente gaseoso
a fin de reducir el grado de respiracién y con ello disminuir el crecimiento microbiano y, por
lo tanto, retrasar el deterioro debido a la produccion de metabolitos microbianos y a la
actividad enzimatica residual de la carne; con ello se logra un mayor periodo de anaquel del

producto. (agricolas, 2013)



3.6.3 Peliculas plasticas

Utilizadas para empaque Las mejoras en la calidad y vida util de los productos alimenticios

se ha logrado en parte por el control de los gases y la permeabilidad del vapor de agua; debido

a los efectos deteriorantes del oxigeno, el uso de peliculas que actien como una barrera contra

la entrada de este gas al interior del empaque ha cobrado cada dia mayor importancia en la

industria cérnica. La calidad de los alimentos empacados esté influenciada parcialmente por

las propiedades de los materiales que forman parte de éstos, como las peliculas plasticas y la

composicion de las charolas de poliestireno. Por ello, las peliculas impermeables o

semipermeables han sido desarrolladas para regular el paso del gas y de la humedad del

medio hacia el interior del empaque, para mejorar las propiedades de barrera y sellado que

faciliten la coccion del producto en autoclave. (agricolas, 2013).

3.7 Operaciones de empacado de carnes

En el siguiente cuadro se mostrara el tipo de empaque que se utilizan segun el tipo de

producto carnico a embolsar.

Cuadro 1: Operaciones de empacado de carne

Operacion

Empaque

1. Empacado al vacio de cortes de carne fresca

peliculas de pléastico, cajas

2. Empacado y congelado de cortes de carne sin hueso

peliculas de plastico, cajas

3. Empacado y congelado para transporte o carniceria

peliculas de plastico, cajas, otros

plasticos

4. Empacado para comercializacion

peliculas, cajas, otros, plasticos

5. Envuelto de cortes de carne para la venta

papel, pelicula de plastico

6. Empacado y congelado de productos manufacturados

peliculas, otros plasticos, otros, cajas

(Hennet, 2007)




Es de gran importancia conocer los tipos de empaque que se pueden utilizar en la

industria céarnica ya que para cada producto se utiliza diferente material de empaque.

3.8 Control de calidad

Es el sistema de mantener un proceso en su estado planificado, de forma que siga siendo
capaz de cumplir los objetivos operativos; con el fin principal de minimizar dafos ya sea

con la prevencién o por la accién inmediata para la correccion de errores (Quiroz, 2012)



IV. MATERIALES Y METODO.

4.1. Descripcion del lugar

La procesadora Guangolola de Carnes, S.A de C.V esté situada en el desvio a Las Cafadas

dos caminos Municipio de Villanueva en el departamento de Cortes.

Cuenta con una poblacién estimada de 80,000 habitantes, con extension territorial de 361.8

km2. El departamento de Cortés tiene una posicion geografica de 15°30°10” latitud norte y

88°0°49” longitud oeste; con una altitud de 2,242 metros. Este trabajo se realizé en un periodo

aproximado de tres meses comprendidos del 15 Octubre del 2015 a 15 de Enero del afio 2016.

4.2. Materiales y equipo

Entre los materiales utilizados:

Formatos de inspeccidn de calidad
Lapiz

Barril

Botas de hule

Mandil

Overol

Guantes

Redecilla

Boquilla,

Casco.

Equipo utilizado:

Mesas de acero inoxidable
Bascula

Computadora

Selladora

Cuchillos



e Cajas

e Bolsas

e Tape

e Fechadora

e TermOmetro

e Selladora al vacio

4.3. Método

Este trabajo se realizd en el emplazamiento de la empresa procesadora de carnes
Guangolola que se compone del area de matanza, deshuese, empaque donde se procesan
y empacan distintos cortes de carne porcina y bovina. Las actividades se realizaron de
acuerdo a la asignacion del supervisor de area. Y asi ayudando de forma directa en el

procesamiento.

El método que se utilizé es descriptivo en el area de empaque., para la ejecucion de todas
las actividades como ser monitoreo del sellado y etiquetado y manipulacién del producto

y asi poder identificar los puntos criticos de control en dicha area.

En la primera etapa se realizd6 un monitoreo de producto terminado Esto se realizo
mediante un formato de especificacién de producto (ver anexo 1).
Para tener mas control de las entradas y las salidas de la materia prima e identificar en

qué punto del proceso se podria dar una contaminacion.

Se determinaron caracteristicas que debe poseer los diferentes cortes, después de ser
Ilevados de la sala de deshuese, como ser color de la carne, temperatura de la carne entre
(0a4°C)ydelasalade proceso en unrango (10 °C), verificacion de los pesos requeridos
por cada cliente con un margen de error de 0.05, textura segun las normativas de la
empresa. Se hizo la seleccion y descarte de las piezas que no cumplan con los requisitos
para poder ser empacado y comercializado.

Las piezas no se desperdician se empacan, logrando asi aprovechar todos los cortes para

su venta posterior. (Ver anexo 2)
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Se realizaron inspecciones para determinar mejoras en la instalacion que puedan ayudar
al buen funcionamiento del area de empaque.

Este procedimiento se llevo a cabo mediante formato de evaluacion, al inicio de cada
jornada de trabajo para verificar que las salas de proceso estuvieran limpias sin ningdn
tipo de particulas de carne o residuos extrafios.

Para la desinfeccion se utilizan cloro, amonio cuaternario (whisper), acido paracético

(vortex). (Ver anexo 3)

4.4 Desarrollo de la préactica

Recorrido de la Empresa
Reconocimiento de todos los procesos del &rea de empaque.

Identificacion de los Puntos criticos de control

M W

Monitoreos de calidad

4.4.1 Recorrido de la Empresa.

Se realizé un recorrido en el establecimiento para conocer las distintas areas de proceso:
corrales, matanza, deshuese, empaque, marinado, cuartos frios, laguna de estabilizacion,

bodega de insumos.

4.4.2 Reconocimiento de todos los procesos en area de empaque

Después del deshuese se procede a la seleccion de los cortes, se realiza el monitoreo de
temperatura tanto del area como del producto, cada corte se empaca y se sella en

diferentes presentaciones.
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4.4 3 Identificacion puntos criticos de control

Durante el proceso de empaque se verifico constantemente el sellado, asegurando que el
producto esté libre de contaminantes. También se monitoreo el peso requerido de las
diferentes presentaciones exigidas por los clientes en los rangos establecidos por la
empresa. Demostrando que en el sellado, pesado y etiquetado del producto se dan mas

incidencia de errores.

4.4.4 Monitoreo de calidad

Se realizaron monitoreos constante, como ser de temperatura de areas frias, temperatura de
producto, comprobacion de basculas, pesos y sellado del producto, esto se realizaban cada
hora para poder asi tener un buen control de las actividades, durante toda la jornada de

trabajo.
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V. RESULTADOS

Los resultados que se obtuvieron fueron positivos; con la realizacion de monitoreo
constantes y asi un mejoramiento en el &rea de empaque. Debido a la cantidad de
devoluciones, se determind el sellado como punto principal de deterioro temprano del
producto final. Comprobando el etiquetado, ya que si hay una equivocacion con las fechas
de elaboracion y fechas de vencimiento, el producto no tendrd ninguna validez para los
distribuidores.

Gracias a la verificacion de proceso y actualizacion de formatos de control de calidad e

inocuidad se logré un mejor control del proceso.

Es importante que el monitor de calidad y el equipo de trabajo estén en constante
comunicacion ya que la mayor parte de los errores del area se dan repetidamente por no
involucrarse directamente al proceso completo. Es por eso que la capacitacion al personal es

de mucho valor, asi se dieron las mejoras y se obtuvieron buenos resultados.

Se cred un formato para realizar monitoreos periddicos con horas ya establecidas para
poder controlar y recolectar informacién que pueda ser de ayuda en el futuro de la
empresa, en el &mbito de empaque. Y por ende ayudando al personal de empaque a
verificar temperaturas tanto del area como del producto, comprobacion de basculas,
dando importancia al etiquetado del producto, reducir posible contaminacion asi como
pérdida al momento de pesar.



VI. CONCLUSIONES

Se determino el sellado como parte principal en el area de empaque, se considera el
principal punto critico de control debido a que las mayores incidencias se dieron por la

ausencia de monitoreo.

El monitoreo constante de calidad en el area de empaque permite llevar un control méas

organizado.

El control de calidad en el area de empaque permite priorizar las actividades que se

realizan.



VIl. RECOMENDACIONES.

Mantener en constante evaluacion el sellado de productos para reducir las incidencias

en el proceso de empaque.

Separar el area de empaque del area de deshuese para tener un mejor control de la materia

primay los materiales a utilizar para su sellado y empacado.

La calibracién de las maquinas y la capacitacion constante del recurso humano reduce

las incidencias negativas que se pudiesen presentar en el area de empaque.
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Anexos 1 Formato de registro de revision de material de empaque

Codigo:
REGISTRO DE REVISION DE MATERIAL DE EMPAQUE ¢
,@ CIR-17
s P ROGCARVE Aprobado por: Version: 03
PROCESADORA GUANGOLOLA DE CARNES, SA. Pagina 1del ersion:
Coordinador de Calidad e Inocuidad Fecha: 2013-09-21
CONDICIONDE | DOCUMENTACIONEN |  EVIDENCIA DE
FECHA DES;SES(':OTNODE TRANSPORTE REGLA CONTAMINACION FISICA DIVENSIONES INFTOM(?SON RSA CORRECCION
A NA A NA A NA LARGO ANCHO

A Aceptable  NA: No Aceptable

OBSERVACIONES:

ENCARGADO DE BODEGA

RESPONSABLE DEL MONITOREO

RESPONSABLE DE LA VERIFICACION




Anexos 2: Disefio y tamafio del material de empaque
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BPrRocC

ESPECIFICACIONES DE MATERIAL DE EMPAQUE

Codigo: CIR-38

Aprobado por:

Version: 01

PROCESADORA GUANGOLOLA DECARNES S A. Coordinadons de Calkdad & Hocukdad Pagina 1 de 1 Fecha: 2013-07-30
Producto CERDO RES Ancholjmm) Alto finm)
CAJA DE 60 LIBRAS;
CARNE FRESCA CUZUCO (KNX)
TAIO ESPECIAL (IN)
TAJO CORRIENTE (OUT)
MANO DE PIEDRA (ER)
LOTE 17(SB)
RECORTE (BM)
FILETE
LOMO (S1)
Bolsa impresa de empaque al vacio 9x22 [FILETE CARNE ROIA 9 2
FALDA (FLS)
FILET MIGNON (FM)
PALETA
COSTILLA CORTADA
CARNE MOLIDA NORMAL
CARNE ROJA
CHULETA 7 PESO VARIADO
HUESO REDONDO PESO VARIADO
HUESO SOPERO (COGOTE)50LB
COSTILLA ENTERA PESO VARIADO
LOMO FILET MINGON (FM)
PALETA SIN HUESO COSTILLA CORTADA
Caja Fondo de 20 pulg, CHULETA CRIOLLA BOSTON 2:;2 iﬂogjgi ;%iOMT:L 2% 130
COSTILLA AHUMADA CORTADA
CHULETA AHUMADA CORTADA CARNEROJA MOLIDA
MOLIDA NORMAL
FILETE
LOMO
PALETA SIN HUESO FILET MINGON (FM)
CHULETA CRIOLLA BOSTON COSTILLA CORTADA
Caja Tapade 20 pulg. COSTILLA AHUMADA CORTADA HUESO SOPERO COGOTE 646 135
CHULETA AHUMADA CORTADA
MOLIDA NORMAL CARNE MOLIDA NORMAL
MOLIDA ESPECIAL CARNE ROJA MOLIDA




BPROGCR

ESPECIFICA CIONES DE MATERIAL DE EMPAQUE

Codigo: CIR-38

A el Pagina 1 de 1 Versir: 1
Coordinadora de Calidad e Inocuidad Fecha: 2013-07-30
Producto CERDO RES Anchojmm) Alto fnm)
CAJADE20LB COSTILLA CORTADA 20LB
FILETE DE CERDO HUESO SOPERO (COGOTE) 20L8
LOMO DE CERDO CARNE MOLIDA NORMAL 20LB
Bolsa Lisa 25x25 PALETA SIN HUESO CARNEROJA 208 25 25
BABY BACK
COSTILLA AHUMADA CORTADA
COSTILLA AHUMADA CORTADA PREMIUM
, AMARRE DE RECTO
Bolsa Lisa 10x16 NO SE USA 10 16
CUBRIR BOTONERAS DE TECLES
CHULETA DE LOMO ENTERA
CHULETA DE LOMO CORTADA
CHULETA CENTER CUT
) PUNTA TRASERA DE CHULETA
Bolsalisa 41.5X29 NO SE USA 415 29
PIERNA ENTERA CON CUERO
PIERNA ENTERA SIN CUERO
CHULETA AHUMADA ENTERA PREMIUM
COLA DE CERDO
CHULETA CENTER CUT CHULETA 7PESO VARIADO
CHULETA CRIOLLA ENTERA (PUNTA DELANTERA) COSTILLA ENTERA PESO VARIADO
CHULETA CRIOLLA PUNTA TRASERA
COSTILLA SAN LUIS
COSTILLA ENTERA PREMIUM
COSTILLA ENTERA CON CUERO
Pliego iso 32X25 COSTILLA CORTADA PREMIUM % 5
BABY BACK
PALETA CON CUERO
PALETA SIN CUERO
COSTILLA AHUMADA ENTERA
Bolsa impresa para Chuleta Criolla 10Lb {CHULETA CRIOLLA 108 NO SE USA 15 25
Bolsa Impresa Pata de Cerdo PATA DE CERDO 10LB NO SE USA 15 0
Bolsa Impresa Costilla de Cerdo COSTILLA DE CERDO 10LB NO SE USA 15 0
Bolsa Impresa para Chicharron 1/2LB  |CHICHARRON DE 1/2 NO SE USA 8 3
Bolsa Impresa para Chicharron 5Lbs.  [CHICHARRON DE 5LB NO SE USA 15 25
Bolsa de empaque al vacio 16x22 FETE TAJOESPECIAL(IN) 018 16 2
LOMO TAIO CORRIENTE (OUT) 6018
Bolsa de empaque al vacio 8x22 NO SEUSA TENDER LOIN (FILETE) PESO VARIADO 8 P




Anexos 3: Formato de pre-operacional de deshuese

Cédigo:

? PR —, - INSPECCION PREOPERACIONAL CIR-08
. Tradicion de Calidad 5 ‘Aprobado por: Version: 04
Pagina 1 de 1 A
Coordinadora de Calidad e Inocuidad o Fecha: 2014-03-05
Fecha: Porcentaje de C
- Areas Limpias y DX antes de iniciar el proceso
V=Aceptable X= No Aceptable
Equipo o area a revisar | VX | Detalle | Correccién

#
PASILLO DE ENTRADA PRINCIPAL

1 _|[Puerta

Cortina transparente

Pisos

Paredes

Techo

Pediluvio

\lO\U‘!A‘WN

Drenajes

8 |Lavamanos

PASILLO DESHUESE

9 |Cortina transparente

10 |Drenajes

11 |Estante Equipo de Personal

12 |Pisos

13 |Paredes

14 |Techo

15 |Pila para lavar delantales

16 |Colgador de delantales

17 |Bandeja de sanitizante

18 |Colgadores de gabachas

19 |Puerta entrada a deshuese

20 |Oasis

21 |Lamparas y Protectores

22 |Barril de guantes

[SALA DE DESHUESE

23 |Puerta

N}
X

Cortinas Trasparentes

25 [Techo

26 |Paredes

27 _|Piso

N
@

Selladora al vacio

29 |Riel

30 |Gancho Cogote

31 |Sierra Butcher Boy

32 |Banda transportadora metalica

33 |Tablas Durazan

34 |Bancos de Apoyo

35 _|Estante de Rodos

36 _|Banda de Molino Hueso

w
N

Esterilizadores

38 |Mesas

39 |Molino de Carne

40 |Trocos

41 |Bandejas

42 |Barriles

43 |Béscula de Piso

44 |Cajon para bolsas

45 _|Basurero

46 _|Combos

47 _|Escritorio

48 |Drenajes

49 |Evaporadores

50 [Ventana del molino

[SALA DE EMPAQUE

51 |puerta

52 |Cortina transparente

53 |Cestas Plasticas

54 |Sierra Hobart

o
a

Sierra Tor-Rey

56 _|Sierra Biro 1

57 _|Sierra Biro 2

58 |Pisos

59 |Paredes

60 |Bandejas

61 |Drenajes

62 |Basculas de Mesa

63 |Mesas de basculas

64 |Mesas

65_|Lamparas y Protectores

66 |Evaporadores

[SALA DE MARINADOS

67 |Puerta

68 |Pisos

69 |Paredes

70 [Techo

71 |Lamparas y Protectores

72 |Cortinas_de vinil

73 [Tumbler

74 |Inyectadora

75 |Mesas

76 |Evaporadores

Responsable de Monitoreo

Responsable de la Verificacion




Anexos 4:: Formato de evaluacion en el area de empaque

Requerimiento cada hora se deberan auditar todos los productos que se estén elaborando, por lo
menos uno por cada bascula.

07:30 08:30

09:30

10:30

11:30

12:30

01:30

02:30

03:30

04:30

05:30

07:30 08:30

09:30

10:30

11:30

12:30

01:30

02:30

03:30

04:30

05:30

Observaciones:

Tipos de cortes:

Presentacion:

Observaciones:

Observaciones:

Observaciones:

Observaciones:




Anexos 5: Formato de producto terminado

) MONITOREO DE PRODUCTO Cadigo:
AZPROGC IE TERMINADO CIR-19
Frodicidn de Calldad
Aprobado por: Version: 04

Coordinadora de Calidad e Inocuidad

Fecha: 2014-03-22

Fecha:

Requerimiento cada hora se deberan auditar todos los productos que se estén elaborando, por lo menos uno por cada béscula.

Hora

Prod
ucto
Peso
decla
rado

Auditoria de peso

Prom
edio
Total

FV

Colo

Olor

Sella
do
Emp

aque

Corr
ecio

nes

Responsable del monitoreo




Anexos 6: Formato de comprobacion de basculas

Cédigo:
PROQ\{_,\E{? . MANTENIMIENTO Y COMPROBACION DE BASCULAS CIR-30
Tradicion de Calidad 3~ probado por Versin: 02
Coordinadora de Calidad e Inocuidad Pégna 1 de L Fecha: 2013-03-20
Repetibilidad: Colocar la masa 3 veces en el centro de la balanza, luego anotar 3 lecturas en repetibilidad. 2 3
Excentricidad: Colocar la masa en cada uno de los 5 puntos que se muestran en el siguiente esquema. 1
Error Maximo Permitido del Proceso (EMPP): + 0,05Lb. 4 5
Cualquier lectura que sobrepase el EMP, ya sea en menos o mas, indicara la necesidad de realzar el ajueste de las bascula.
PESO DE ~ REQUIERE
FECHA EQUIPO A VERIFICAR MASA REPETIBILIDAD EXCENTRICIDAD AJUSTE CORRECCION
1 2 1 2 3 4 5 SI/NO
05/01/2016 BASC-02 50
BASC-03 50
BASC-04 50
BASC-05 50
BASC-06 100
BASC-17 50
BASC-19 50
BASC-20 50
06/01/2016 BASC-02 50
BASC-03 50
BASC-04 50
BASC-05 50
BASC-06 100
BASC-17 50
BASC-19 50
BASC-20 50
07/01/2016 BASC-02 50
BASC-03 50
BASC-04 50
BASC-05 50
BASC-06 100
BASC-17 50
BASC-19 50
BASC-20 50
08/01/2016 BASC-02 50
BASC-03 50
BASC-04 50
BASC-05 50
BASC-06 100
BASC-17 50
BASC-19 50
BASC-20 50
Responsable del Monitoreo Responsable de la Verificacion




Anexos 7: Certificado de calidad

Procesadora Guangolola de Carnes

PROCESADORA GUANGOLOLA DE CARNES, S.A

Certificado de Calidad

Cliente: Embutidos Delicia
Nombre del Producto: Chuleta De Lomo ent,
Fecha de envio: 05 de marzo del 2015
Fecha de Produccion: 05 de marzo del 2015
Fecha de Vencimiento: 05 de abril del 2015

Temperatura de Producto: Chuleta: 6.0°C

Temperatura del Camion: < 10°C (50)

Este documento certifica que el producto cumple satisfactoriamente con los
requerimientos de calidad e Inocuidad pactados con el cliente, los legales y
reglamentarios.

La chuleta es de cerdo, la presencia de grasa en estos es de color caracteristico,
hueso, sin hueso fracturados, ni residuos de medula, sin moretes ni cuagulos,

marinar ni curar. y es producto fresco con fecha deproduccion del dia de hoy.
el material de empaque es de caja de carton con cubrimiento de parafina sin
ni liguidos impregnados en ellas,se espesifica en estas fechas de produccion

y vencimiento, peso. En el interior de las cajas el producto bajo protegido con
bolsas de polietileno.

Materia prima manufacturada bajo normas de calidad e inocuidad HACCP,

y en proceso de certificacion con las normas ISO 22000:2005 y 90001:2008.

Alejandro Padilla
Coordinador Calidad e Inocuidad
PROGCARNE




Anexos 8 : Datos estadisticos de devoluciones de producto.

FECHA PRODUCTO CANTIDAD [DESTINO ([CAUSA
09/11/2015|Chuleta criolla 15|condenado |inflado
09/11/2015|costilla popular 10|condenado |mal olor
09/11/2015|Fajitas de cerdo 30|condenado |inflado
09/11/2015|Chorizo criollo 22|condenado |lechoso
09/11/2015|Asar cerdo 50|condenado [inflado
09/11/2015|Asar cerdo barbacod 43|condenado |lechoso
09/11/2015|Asar cerdo chipotle 23|condenado [lechoso
09/11/2015|Asar cerdo jalapefio 39|condenado |inflado
09/11/2015|Barbacoha MIX 50|condenado |inflado
09/11/2015|Chuleta criolla 33|condenado [lechoso

Etiquetas de fila Bl Suma de CANTIDAD

Asar cerdo 50
Asar cerdo barbacoa 43
Asar cerdo chipotle 23
Asar cerdo jalapeio 39
Barbacoha MIX 50
Chorizo criollo 22
Chuleta criolla 48
costilla popular 10
Fajitas de cerdo 30
Total general 315

Suma de CANTIDAD
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Anexos 9: recoleccidn de datos.




CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Octubre

Noviembre

Diciembre

Enero

Actividades por

1S | 2S
Semana

3S

4S 5S

6S

7S

8S

9S

10S

11S

12S

Induccion a las areas | X | X
de proceso de la
empresa Guangolola

Verificacion que la
sala de empaque
contenga su
procedimiento de
sanitizacion.

Control e inspeccion
del

Material de empaque
y supervision  del
area de empagque.

Monitoreo del
producto para
verificar que esté
libre de cualquier
agente contaminante

Verificacion del

sellado, pesado vy
etiquetado del
producto terminado.




