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RESUMEN EJECUTIVO

Gran parte de las organizaciones a nivel mundial se hallan inmersas con oponentes
altamente competitivos; entornos que impulsan a las compafiias a perfeccionar sus
procesos para subsistir en la competencia, para generar éxito deben gestionar sus
procesos, actividades y recursos de manera eficiente. Esta investigacion propone una
Gestion por Procesos en la linea de faenamiento de la empresa MAG POLLO,
enfocados a los procedimientos operativos en funcion de Buenas Practicas Avicolas;
y a los procedimientos obligatorios basados en la norma ISO 9001:2015, para cumplir
con las especificaciones de calidad en los procesos, estandarizar, documentar

actividades, responsabilidad y objetivos.

Primero se analizé la situacion actual de la empresa mediante el levantamiento de
procesos a través de la aplicacion de entrevista, encuestas, y por visitas técnicas en
campo; para posteriormente, comprender la linea de produccion de pollo faenado,
estableciendo un mapa de procesos con su concerniente interrelacion. Ademas, se
evidencio que aplicaban sistemas de calidad, pero carecia de control de registros que
se desempefiaban en la organizacion. Por ello la elaboracion de indicadores que midan
el rendimiento y desempefio de la organizacion los cuales pueden ser de eficiencia,
eficacia y de resultados, con la finalidad de recaudar datos veraces, también fiables
para tomar decisiones en pro de su presente y su futuro donde se descubran los puntos
débiles y fuertes de MAG POLLO.

Como parte final los manuales de procesos y procedimientos en el que se detalld
informacion tal como: propoésito, alcance, marco legal, glosario de términos,
responsabilidades, ficha técnica, procedimientos, diagrama de flujo, buenas practicas,
riesgos asociados, ordenes de produccién y registros; su principal propdésito es la
estandarizacion de los procesos en la linea de faenamiento, complementando desde la
compra de insumos hasta la venta de pollo faenado, permitiendo tomar acciones
preventivas y correctivas frente a los riesgos, garantizando su calidad y la satisfaccion

de los clientes.

Palabras claves: Gestion por procesos, linea de faenamiento, indicadores de gestion,

manuales de procesos y procedimientos.
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ABSTRACT

Most organizations worldwide are immersed with highly competitive opponents;
environments that drive companies to improve their processes to survive in the
competition, to generate success they must manage their processes, activities and
resources efficiently.  This research proposes a Process Management in the
slaughtering line of MAG POLLO company, focused on operational procedures based
on Good Poultry Practices; and mandatory procedures based on ISO 9001:2015, to
meet quality specifications in processes, standardize, document activities,

responsibility and objectives.

First, the current situation of the company was analyzed through the survey of
processes through the application of interviews, surveys and technical field visits; to
subsequently understand the production line of slaughtered chicken, establishing a
map of processes with their interrelationship. In addition, it was evidenced that they
applied quality systems, but lacked control of records that were performed in the
organization. Therefore, the development of indicators that measure the performance
and performance of the organization which can be efficiency, effectiveness and results,
in order to collect accurate data, also reliable to make decisions for their present and

future where the weaknesses and strengths of MAG POLLO are discovered.

As a final part, the processes and procedures manuals detailed information such as:
purpose, scope, legal framework, glossary of terms, responsibilities, technical data
sheet, procedures, flow chart, good practices, associated risks, production orders and
records; its main purpose is the standardization of the processes in the slaughter line,
complementing from the purchase of inputs to the sale of slaughtered chicken,
allowing preventive and corrective actions against risks, ensuring quality and customer

satisfaction.

Key words: Process management, slaughter line, management indicators, process and

procedure manuals.
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INTRODUCCION

La situacién de emergencia en la actualidad se ve al mercado atravesando un mal
momento; sin embargo, este entorno hace que impacte a las empresas produciendo
estados de inestabilidad gerencial, econdmica y social [1]. Es por lo que las empresas
estdn obligadas a implementar innovadoras tecnologias de automatizacion
conjuntamente acompafiada de administracion, incentivando a ser mas eficientes y

eficaces con la meta de incrementar los niveles de competencia [2].

Las organizaciones se manejan por areas o secciones, lo que provoca superposicion de
tareas, inadecuada coordinacion y deficiente logistica con el uso de los materiales y
recursos, entre otras [3]. Por lo tanto, una tactica para prosperar el desempefio de las
actividades es planificar, perfeccionar y controlar los procesos, es decir, la
identificacion y gestion sistemética de los procesos que se realizan en la organizacion

es la gestion por procesos [4].

Hoy en dia la aplicacion de la gestion por procesos es una forma de gestionar a través
del estudio de las actividades con un cambio de perspectiva a la mejora continua de la
organizacion, liderazgo y compromiso, metas, mision, vision, politicas, roles y
responsabilidades, planificacion y control de cambios, competencia, recursos,
comunicacion, entre otros elementos a través del uso de herramientas como: mapas de
procesos, diagrama de procesos, indicadores de gestion, manual de procesos Yy
procedimientos, entre otras, siendo acciones claves para el desarrollo de la empresa

ante cualquier entorno [5], [6].

El presente trabajo de investigacion titulado GESTION POR PROCESOS PARA LA
LINEA DE FAENAMIENTO EN LA EMPRESA “MAG POLLO” DE LA CIUDAD
DE AMBATO, tiene la finalidad de buscar métodos que faciliten el desarrollo
adecuado del trabajo, creando herramientas basicas como registros, manuales e
instrumentos de procesos, que encaminen de manera positiva para generar una calidad

del producto final.



La empresa MAG POLLO se constituye en una empresa familiar cuya actividad
economica principal es el faenamiento de pollo en pie, y su comercializaciéon y
distribucion en las provincias de Tungurahua y Cotopaxi; y en la que, a causa de la
forma tradicional de realizar sus actividades, el problema de investigacién principal a
resolver con el desarrollo del presente proyecto es la inestabilidad en las operaciones
y procesos para obtener el producto final 6ptimo; asi como también la situacion de que
el personal operativo no tiene el conocimiento adecuado de como sobrellevar el trabajo
que debe ejecutarse en los procesos de produccion, originado desorden, actividades no
coordinadas y desorganizadas, paros repentinos en la produccion; ocasionando por lo
tanto, pérdidas y retardos a la produccion.

“MAG POLLO” al ser una de las microempresas de faenamiento y distribucion de
pollos de la provincia de Tungurahua, tiene una alta demanda en la zona central; con
el objetivo de seguir creciendo y mejorando el producto tiene como propdsito
desarrollar un estudio acerca de un sistema de gestion por procesos y asi dirigir todas
las areas productivas en base a procesos controlando todas las actividades que se

ejecutan.

El presente proyecto de investigacion es de gran interés para la empresa MAG
POLLO, pues se presenta una propuesta de gestién por procesos, que busca el
mejoramiento de la produccion, estandarizacién de los procesos, y finalmente El
desarrollo de esta investigacion serd de gran utilidad, ya que tiene como propdsito
primordial buscar mejores métodos que ayuden al rendimiento adecuado del trabajo,
creando herramientas basicas de registros, indicadores de gestion, manuales; tomando
en cuenta sus objetivos, responsabilidades en cada rol que desempefian y metas

trazadas.

Los beneficiarios directos de este proyecto de investigacion son todos los
colaboradores que constituyen la empresa, ya que contaran con los procedimientos
documentados que les facilite el desenvolvimiento de sus funciones diarias,
responsabilidades en funcion de cumplir con los objetivos y desempefiarse

correctamente.



La investigacion posee cuatro capitulos.

El Capitulo I, corresponde al marco teorico el cual integra el analisis de los
antecedentes investigativos y de la fundamentacion tedrica basadas en las definiciones

de los Sistema de Gestion de Procesos y los objetivos de la investigacion.

El Capitulo I, se conforma de la explicacion de la metodologia utilizada al momento
del desarrollo de la investigacion, la poblacion, muestra, recoleccion de informacion,
juntamente con las técnicas de investigacion que facilitan al procedimiento y anélisis

de los datos.

El capitulo 111, analiza y determina las actividades de la linea de faenamiento de la
empresa MAG POLLO, se realiza el levantamiento de los procesos, diagramas de los
procesos, manual de procedimientos, ademas se establece los indicadores de eficiencia

y eficacia, estructura organizacional del personal de la empresa.

El Capitulo 1V, se compone de las conclusiones que estan direccionadas a los objetivos
planteados en el estudio, las recomendaciones de la investigacion desarrollada en el

area de faena, la bibliografia y anexos.



CAPITULO I.- MARCO TEORICO

En el capitulo I., se hace mencidn con respecto al marco teorico, a traves del cual se
enmarca el problema de la empresa MAG POLLO; ademas, de la fundamentacion
teorica a ser aplicada y también los objetivos que se desean efectuar con el desarrollo

del proyecto de investigacion.
1.1. Tema de investigacion

Gestion por Procesos para la Linea de Faenamiento en la Empresa “MAG POLLO” de

la Ciudad de Ambato.

1.2. Antecedentes investigativos

1.2.1. Contextualizacién del problema

Para cosechar éxito las empresas deben gestionar sus procesos, actividades y recursos
de una manera adecuada, lo que ha generado el uso de nuevas metodologias como la
gestion por procesos, debido a que esta encaminada hacia el mejoramiento de la
produccidén y en ultimo término a la satisfaccidn de los clientes [5]. EI mejoramiento
de procesos y de la produccion inciden en las organizaciones, no sélo con el fin de
incrementar la calidad de sus productos o servicios para satisfacer con plenitud sus
necesidades, sino también para analizar continuamente los factores competitivos e

identificar oportunidades claves de mejora [6].

Por otra parte, el crecimiento de la competitividad entre empresas del mismo mercado
ha conllevado a que las organizaciones sean mas eficientes en sus procesos; sin
embargo, muchas de ellas que consideran estos criterios no cumplen sus objetivos y

muy pocas entidades lo logran, debido a que solo pocas buscan constantemente ser de



excelencia con sus procesos y productos [7]. Al tratar de excelencia las organizaciones
deben tener en cuenta que se deben generar resultados sostenibles que cumplan con
las expectativas de los grupos de interés, lo cual se alcanza con una gestion idonea y

organizada de los procesos [8].

A nivel de Europa, se logré implementar la inteligencia avicola con la integracion de
la gestion por proceso como base del analisis, los datos e indicadores de cada uno de
los puntos criticos de control de la cadena de valor como medio del andlisis, creando
un sistema de soporte a la toma de decisiones donde dispone de cuadros de mando,
sistemas de alertas tempranas, andlisis de comportamiento pasados, presentes y
futuros, a través de las relaciones causales de los indicadores de cada proceso.
Entonces, el objetivo fue dar seguimiento a los datos generados en los procesos de la
cadena de valor avicola para proporcionar la comprension de su comportamiento, la

sostenibilidad, y la viabilidad econémica [9].

En el Perd, en el afio 2020, los niveles productivos de carne de pollo se estuvieron
manejando con normalidad; sin embargo, el consumo bajo entre 10% a 15% cuando
el pais entr6 en estado de emergencia a causa de la pandemia de Coronavirus, el
consumo per capita de carne de pollo fue de 51 kilogramos segun el Ministerio de
Agricultura y Riego, por lo que uno de los principales desafios fue lograr prevenir y
combatir cambios originados, obligando adaptarse a las empresas para poder
sobrevivir, ya que en el afio 2018 la produccién nacional de carne de pollo super6 los
1.5 millones de toneladas, alcanzando un crecimiento del 8% respecto al afio anterior
y en el 2019 tuvo un crecimiento del 5%, asi mismo, la produccion y el consumo de

carne a nivel global continGan con un crecimiento ascendente [10].

Sin embargo, todo cambio que se genera acarrea un problema que debe solucionarse
eficientemente, de modo que no se solventen al azar o a la improvisacion, sino que se
planifiquen de manera ordenada y coherente, de esta manera el mejoramiento de una
gestidn por procesos de una empresa se transforma en una metodologia de solucion,
conforméndose en una herramienta fundamental al instante de modernizar y dinamizar
[11].



La crisis sanitaria y las medidas tomadas ocasionada por la covid-19 ha sobrellevado
dificiles consecuencias en la economia Latinoamericana, se estim6 que cerca de 2.6
millones de PYMES cerraran sus puertas ocasionando en la region una pobreza de
34.7% y una pobreza extrema de 13% para el afio 2020. Por ejemplo, en México, las
industrias dedicadas al faenamiento de pollos suspendieron sus actividades en todas
sus plantas de produccion alrededor del pais durante un lapso de un mes, lo cual sus
trabajadores fueron los que mas padecieron econémicamente generando incertidumbre
para todos sus hogares, sin embargo, retornaron a sus actividades diarias debido a que

la carne de pollo es un alimento fundamental para las familias mexicanas [12].

En Colombia, con la ayuda de una gestion basada en procesos tratan de que las
compafiias logren obtener una direccion orientada a resultados, en funcion de la
planeacion e integracion de los recursos, especialmente el humano. Esta enfocado
principalmente para empresas manufactureras de la region caribe colombiana, a traveés,
de un enfoque cualitativo y una encuesta mediante el uso de la Escala de Likert, se
obtuvo que varias corporaciones no han implementado de manera correcta un enfoque

de procesos dentro de su sistema de gestion [13].

A nivel nacional, en el Ecuador la gestién por procesos ha ganado terreno en la
Industria Avicola; debido a que presenta una variedad de beneficios versus la gestion
tradicional, tales son los casos de MR. POLLO que forma parte de PRONACA,
POLLO ANDINO siendo parte de AVITALSA, POLLO FAVORITO perteneciente a
POFASA, entre otras organizaciones que han implementado una gestion por procesos
con la finalidad de lograr mejoras en sus operaciones y procedimientos, considerando
siempre una mejora en las condiciones de trabajo, con el nivel tecnoldgico y

versatilidad de las maquinas y herramientas utilizadas [14], [15].

La competitividad de los productores de animales que estan dirigidas para el consumo
humano tiene un rol muy importante dentro del negocio, ya que la demanda al igual
que la oferta han incrementado considerablemente, pero algunas organizaciones se ven
frenadas debido a que usan un modelo tradicional el cual establece una estructura
organizativa, designa las funciones de cada trabajador y establece relaciones

jerarquicas, donde se centra en las necesidades propias de la empresa generalmente



orientada a ganar dinero y no enfocadas en las del cliente, impidiendo el desarrollo y
la mejora de los procesos, dando como resultado muy poca flexibilidad, actividades
que no aportan valor, discontinuidad y lentas con ausencia de calidad [16]. La gestion
por procesos esta direccionada a los clientes con lo que se produce mejores resultados
positivos en el trabajo y en los niveles de competitividad organizacional [17].

En el pais la industria que realiza esta actividad correspondiente a la Clasificacion
Industrial Internacional Uniforme (CIIU 4.0) pertenece a industrias manufactureras
con una estructura jerarquica C1010.12 mencionando una actividad de explotacion de
mataderos que realizan actividades de sacrificio, faenamiento, preparacion,
produccion y empacado de carne fresca refrigerada o congelada incluso en piezas o

porciones individuales de aves de corral [18].

Segun la Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador (CONAVE) en el afio
2020, el consumo per cépita de carne de pollo en el Ecuador fue 28.31 kg/afio,
produciendo 263 millones de pollos al afio y diariamente 721522.87 en un promedio
anual [19]. De ahi el interés en la potenciacion en la produccién y comercializacién
del sector productivo. Del total de aves de corral en el pais, el 21.83% es criado en el
campo y el 78.17% en planteles avicolas, segin la Encuesta de Superficie y Produccion
Agropecuaria Continua (ESPAC) [20].

La provincia de Tungurahua ubicandose geograficamente en el centro del pais,
conlleva a generar comercio de manera creciente, hacen que las empresas incrementen
en la produccion agricola por el consumo de carne de pollo, es por ello que
necesariamente se debe controlar y mejorar los procesos de faenamiento de pollo a
traves de aprendizaje, innovacion tecnoldgica y cambio de pensamiento en los

colaboradores [21].

Sin embargo algunas empresas no tienen el mismo éxito por lo que se han visto en la
necesidad de cerrar, en la zona central del pais algunas avicolas estan en riesgo de
cierre debido a los altos costos de insumos, ingreso de producto de otros paises y a la
falta de mejora continua en sus granjas artesanales, siendo superadas por granjas de
mayor capacidad debido a que estas granjas empezaron a implementar sistemas

automatizados que ayudan en sus procedimientos y cuidado de pollos, cumpliendo con



las normas gubernamentales y ambientales vigentes donde se pide que la carne de pollo
sean de calidad y las areas de trabajo sean las higiénicas y seguras [22].

La empresa MAG POLLO es una empresa familiar creada en el afio 2012 cuya
actividad econdémica de impacto es el faenamiento de pollo en pie, comercializacion y
distribucion en las provincias de Tungurahua y Cotopaxi. Inicialmente sus actividades
de produccion eran de manera artesanal sin examinar los procesos de produccion,
operaba de forma desordenada y sin planificacién con base a lo requerido por la
demanda. A lo largo de los afios la compafiia empezé a extenderse en el mercado, lo
que obligé a implementar un sistema de produccién semiautomatico en la planta de

produccién para suministrar la demanda [23].

A causa de la forma tradicional de realizar las actividades en la empresa “MAG
POLLO”, provoca la inestabilidad en las operaciones, los procesos y el desarrollo para
obtener el producto final, deteniendo los objetivos y metas que se plantean lograr,
ademas, no se lleva de manera acertada los flujos de proceso, control de inventarios,
registro de la produccion y documentos, ya que estos en ciertos momentos son
apuntados en hojas de papel bond o en libretas, asimismo, no se puede tener una
revision constante de materia prima, se tiene retrasos en despachos, cantidades de

producto almacenado, entre otros.

Asi mismo, el personal no tiene el conocimiento adecuado de cdmo sobrellevar el
trabajo dia tras dia de lo que debe ejecutar en los procesos de produccion y eso es mas
complicado cuando incorporan a un nuevo trabajador, originando desorden laboral
cotidiano, actividades no coordinadas y desorganizadas, paros repentinos en la

produccion ocasionando pérdidas y retardos a la produccion.

Estos problemas estan ligados de cierta manera con el trato de las aves con respecto al
sacrificio, desplume y eviscerado, dando resultado a hemorragias, hematomas, cortes,
rasgufios, sindrome de las caderas costrosas, desgarros de piel, sindrome del pollo
aceitoso, celulitis, tumores, y decoloraciones, siendo factores clave para el proceso de
aves la apariencia, color, olor, sabor y la textura de la piel siendo estos caracteristicas

valiosas del producto.



También, en ciertos casos hay problemas correspondientes a protecciones personales
a través del mal uso de mameluco o guardapolvos que generalmente deben ser de
colores claros, gorras para cubrir la cabeza, no usar cualquier tipo de calzado se
recomienda de goma u otro material impermeable e higienizable, no permitir realizar
la faena aquellas personas que padezcan enfermedades infectocontagiosas, ademas, se
debe tomar en cuenta en no contener sortijas, pulseras o cualquier otro objeto de
adorno, las ufias deberan mantenerse limpias, cortas y sin esmalte, asimismo, se recalca
en el momento de practicar la faena no se debe comer, fumar, salivar o realizar otras
practicas antihigiénicas y un punto importante es la verificacion constante de

materiales y herramientas de uso cotidiano.

El presente proyecto de investigacion propone la aplicacion de Gestidn por Procesos
en la empresa MAG POLLO, metodologia de gran beneficio que permite evaluar las
actividades productivas de la organizacion y establecer los lineamientos para la
documentacién a travées de un manual de procesos, el control eficaz y el mejoramiento

continuo.

La aplicacién de gestion por procesos es una propuesta inicial que puede ayudar a las
organizaciones a conseguir estas actividades de manera sistematica, rapida y agil,
enfocando cada tarea en ofrecer un servicio de calidad con el agregado de la seguridad,
no solo de sus clientes, sino de sus trabajadores. El beneficio de realizar esta gestion
en las empresas es definir y estandarizar los procesos para que cualquier colaborador
pueda seguir llevandolos a cabo, lo que permitird continuar las labores cotidianas de

una manera ordenada y organizada.

1.2.2. Fundamentacion teérica

1.2.2.1. Gestion por Procesos

e Gestidn

La gestion implica un enlace de procesos y resultados, también de corresponsabilidad

y cogestion en la toma de decisiones, trata de conducir hacia una estabilidad basada en



responsabilidad de roles y de actividades diferenciadas con orientacién de la empresa
a la satisfaccion del cliente y eficacia [24].

La gestion esta comprendida los conceptos de objetivos y mejora aportando
incrementar el valor afiadido percibido, consolidando ventaja competitiva y sostenible
en el tiempo. En etapa de gestion resalta el acompafiamiento de un notable cambio
cultural y organizativo la cual implica evolucionar en la actitud y responsabilidades de

la Direccion.

Tiene una tendencia orientada a la accion, prevision, visualizacién, empleo de recursos
y esfuerzos con el afan de prosperar el desempefio de la empresa adaptandose a sus
necesidades a traves de un tiempo requerido, vinculando facilmente acceso a

informacion actualizada [25].

e Procesos

Son un conjunto de actividades interrelacionadas donde las entradas se transforman en
salidas, insumos en productos o recursos en resultado, al agregar valor a la entrada
para obtener una utilidad vendible a su salida. Los procesos son varios dependiendo
de su clasificacion dentro de la matriz del proceso de transformacién, toma en cuenta

la frecuencia y si va a producir un bien o servicio [26].

RECURSOS / FACTORES
(P [ ~Fisicos)
SECUENCIA DE
INPUT / ENTRADA OUTPUT/sALIDA | CLIENTE
> > »
PRODUCTO - QSP PRODUCTO -asp | EMPRESA
ACTIVIDADES

Procesos guo!
GESTION ¥ Interactuan

v y se Gestionan

A

Y
r

CAUSA I EFECTO —»

Figura 1. Definicion de proceso [26].
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e Clasificacion de los procesos

Los procesos se pueden dividir en dos tipos: La primera clasificacion se refiere a su

nivel jerarquico.

= Macroproceso: Es el conjunto de procesos cercanos por especialidad, es el mas alto

nivel de un mapa de procesos.
= Proceso: Parte de un macroproceso formado por subprocesos.
= Subproceso: Es un conjunto de actividades bien definidas de un proceso.

= Actividades: Es el conjunto de tareas que agregan valor a una entrada para generar
una salida, estas llegan a ser un proceso productivo que son agrupadas en

Subproceso
E 1.1
Subproceso
1.2

procedimientos para facilitar su gestion [27].

Proceso 1.1

Macroproceso
l
Proceso 1.2
Mapa de Macroproceso

procesos 2

Macroproceso
m

Proceso I.m

Figura 2. Representacion jerarquica de la clasificacién de los procesos [27].

La segunda forma de clasificar los procesos es seguin su cometido y se presenta de la

siguiente manera.

= Estratégicos: Son denominados procesos gerenciales, directivos o de direccion.
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Operativos: Son titulados procesos productivos, nucleares, especificos, entre otros,
debido a que entorno a ellos se generan los productos y servicios que se brinda a

los clientes.

Soporte: Son llamados procesos de apoyo o auxiliares, que colaboran a los
operativos y estratégicos, aunque en menor intervencion, pero siempre son

importantes [27].

Elementos del proceso

Entrada: Se define como el producto proveniente de un proveedor interno o externo

a dicho proceso, es decir la entrada de un proceso es la salida de otro.

Salida: Son productos o servicios generados por el proceso y que se brinda al
destinatario de acuerdo con sus requerimientos.
Recursos: No es un producto entregable, pero son necesarios para el desarrollo

optimo de las actividades.
Control: Este permite conocer el funcionamiento del proceso mediante
indicadores, medir el resultado y el grado de satisfaccién generado en el cliente

[28].

Factores del proceso

Una gestion eficaz depende de la direccién de todos los factores que conllevan un

proceso, ya que de presentarse algin problema es mas sencillo realizar correcciones y

lograr estabilizar para siempre contar con un proceso controlado.

Personas: Los cuales deben gozar de aptitudes y habilidades necesarias para
realizar alguna actividad, ademas, deben recibir capacitaciones adecuadas para

mejorar sus conocimientos y rendimiento laboral.

Materiales: Materia prima o insumos provenientes de uno o varios proveedores,

estos deben brindar la informacion acerca del correcto manejo y sus caracteristicas.
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= Recursos fisicos: Es todo aspecto tangible utilizado para la generacion de un bien
0 servicio, destacando recursos como instalaciones, mobiliario, hardware,

maquinaria e incluyendo el mantenimiento de todos estos bienes.

= Métodos del proceso: Descripcion coherente de los procedimientos, métodos y
técnicas de trabajo, asi como el responsable de cada tarea, esto puede reflejarse en

un manual de procesos [28].

e Subprocesos

Es una parte bien definida que delimita un proceso o también llamado como proceso
hijo, ademas, son un conjunto de actividades o secuencias de manera ordenada con

entidad propia para cumplir un proposito dentro de un proceso [28].

El subproceso viene a ser una serie de actividades con una sucesion ordenada para
cumplir un propdsito, este llega a ser una parte de un proceso mas grande. Este
subproceso puede ser un proceso por si mismo que se origina e inicia por otro proceso,

estos gestionan un ciclo de vida dependiendo de cémo estan modelados [29].

Llega a ser un subproceso si este contiene una misién o un proposito concreto, estas
actividades pueden ser estabilizadas a través de la aplicacion de la metodologia de
gestion los cuales brindan recursos y entradas para los procesos claves. La parte mas
grande o global se conoce como proceso padre y el subproceso se entiende como

proceso hijo [30].

e Gestion por Procesos

Es una ayuda para gestionar la direccion de la empresa a identificar, representar,
documentar, formalizar, controlar, mejorar continuamente los procesos de la

organizacion para generar confianza en el cliente.
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En la Figura 3., muestra como la arquitectura de una Gestion por procesos permite que
una organizacion mejore su control de gestion, aumente la productividad y redisefie el
flujo de trabajo generando mayor valor al producto terminado, haciéndolo mas

eficiente y eficaz en una compaiiia [30].

ARQUITECTURA DE UN PROCESO
S—— <] =3 § s T ¥ wernmennn smann
PROCESO - 1
ESTRUCTURA ¥ H
INFORMACION IEi E
: !
red de actividades f
ENTRADA SALIDA
)| A s - |
- et | ] —
p . 1
Iy |
e
i
unidad "
de flujo [:| RECURSOS E./\
actividad uffer

Figura 3. Arquitectura de un proceso [30].

Se empleada con el fin de comprender y aumentar el valor agregado de un proceso
dentro de una organizacién, siendo la base operativa de gran parte de las empresas con
el recorrido de una serie de pasos o etapas, donde es de vital importancia a la
administracion las responsabilidades y un enfoque integrador entre estrategias,

estructuras, involucrados, herramientas y tecnologia enlazadas entre si [31].

Segun Mercedes Moreira hace referencia en [32], menciona que existen beneficios
para cuando se aplica gestion por procesos en una empresa, las cuales son las

siguientes.

e Acortar los plazos de entrega de los productos.

e Mejorar la calidad de los productos.

e Enfatizar en los niveles de satisfaccion.

e Identifica las necesidades de los usuarios internos y externos.
e Importancia de integracién de trabajo en equipo.
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e Elimina las divisiones funcionales entre departamentos.
e Prioriza a la organizacion en cuanto a resultados.

e Establece responsabilidades en cada proceso.

e Implementa indicadores de gestion.

e Mantiene los procesos bajo control.

e Estabiliza los procesos a causa de cambios imprevistos [32].

e Mapa de procesos

El mapa de procesos es un esquema gréafico el cual representa los distintos procesos
que la organizacion utiliza para operar, desempefiar sus funciones y ofrece una vision
en conjunto del sistema de gestion. Por ende, la organizacion considera las diferentes
actividades que se realiza e identifica en sus procesos para llevar a cabo el producto,
los cuales se clasifican como estratégicos, operativos y de soporte. En la Figura 4.,
muestra un mapa de procesos compuesto de tres tipos de procesos que continua una

secuencia logica [33].

\ 4 \ 4 \ 4

Procesos operativos (cadena de valor)

L

21UBI|D [9P UOIDDRISIIES

Figura 4. Mapa de procesos [33].
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Estratégicos:

Corresponde a procesos netamente gestionados por la alta direccion y gerencia.
Procesos destinados a definir, fortalecer y controlar las metas de la empresa, sus

politicas, estrategias y conducir a la mejora de la perspectiva del cliente.

Operativos:

En este apartado estan encargados los directores funcionales juntamente con otros
directores y de sus equipos de trabajo. Son procesos que ayudan a llevar a cabo las
acciones que permiten desarrollar las politicas y estrategias definidas para la empresa

para dar servicio a los clientes segun sus necesidades.

Soporte:

Son procesos no directamente ligados a las acciones de desarrollo de las politicas u
obtenidas directamente por los clientes, pero cuyo rendimiento influye directamente
en el nivel de los procesos operativos. Estos procesos proporcionan recursos y apoyo

a los procesos superiores [31], [33].

e Levantamiento y descripcion de procesos

Es parte de la identificacion y descripcion de las actividades de la manera mas real
posible del cual consiste un proceso. El requisito para el levantamiento de proceso es
que el investigador debe fundamentalmente debe tener contacto directo con las
personas que intervienen en dichos procedimientos, lo cual permitird tomar
informacion de la fuente confiable acerca del modo que se trabaja en cada una de las
actividades, caracteristicas, secuencia, uso de recursos y resultados que se desea

alcanzar [34].

El estrecho contacto con el personal involucrado permite recabar informacion
invaluable para las etapas siguientes, mediante esta informacion se podra efectuar los

cambios segun la empresa requiera [35]. El levantamiento de procesos implica
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preparacion, levantamiento de la informacion, comprension del proceso, verificacion

de cambios en el entorno de la organizacion [36].

Elementos necesarios para el levantamiento de procesos:

¢ Identificacién del proceso

e Definicion de la funcién que desemperia

e Delimitacion de proceso para poder diferenciarlo de otros cercanos
e Destinatarios del proceso

e Definir las condiciones dptimas

e Diagrama de procesos

Estos describen las secuencias de cada una de las actividades que se ejecutan en una
empresa, las cuales se vinculan graficamente entre si; también llamados diagramas de
flujo de informacion porque ayudan a interpretar los procedimientos coherentes de una

empresa incluyendo sus entradas y salidas [37].

Existen diversas figuras para representar los procesos, es por lo que se normalizo los
simbolos de los diagramas de flujo, los cuales a continuacion se presentan las mas
utilizadas en una organizacion. La Tabla 1., muestra la simbologia que utilizan las

empresas [37].
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Tabla 1. Simbolos de los diagramas de flujo [37].

Nombre Simbolo Descripcion

Indica un paso de accion,

Actividad - comunmente el mas utilizado en

los diagramas de flujo.

Conectores de flujo, linea que
Conector sefiala la direccion de los

procesos.

o Indica los puntos de inicio y fin
Iniciador

de los procesos.

Indica una pregunta en el flujo
Decision del proceso, se usa cuando
existen opciones.

Se utiliza como conector de un

Conector punto a otro.

Indica la entrada y salida de un

proceso.
Datos

Se utiliza para fases del proceso

que produce el documento.
Documento

Se usa para la ubicacion de

almacenamiento de datos.
Disco magnético

1.2.2.2. Indicadores de gestion para una empresa

Es una expresion cuantitativa o cualitativa observable que ayuda a describir

caracteristicas de la realidad mediante el cambio de una variable o una relacién entre
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las mismas, esto ayuda a compararlo con periodos anteriores y frente a un objetivo

empresarial.

Los indicadores brindan apoyo en el control, supervisién y mejora de las actividades,
permitiendo evidenciar la eficiencia de un proceso, el grado de cumplimiento, logros,
mision empresarial, ademas de evaluar el desempefio de la empresa y evolucion con

el tiempo. Existen cinco tipos de indicadores que se presentan a continuacion [38]:

e Indicador de eficacia: Informan del grado de cumplimiento de planes o requisitos
solicitados por los clientes internos o externos. Se enfoca en la parte operativa de

la empresa.

¢ Indicador de eficiencia: Informan de la relacion entre los resultados obtenidos y
los recursos empleados para conseguirlos. Interesan sobre todo a la direccién de la

organizacion.

e Indicador de efectividad: Involucra a la eficiencia y la efectividad la cual consiste
en la medicion de la satisfaccion del cliente que pretende recibir un resultado segun
sus requerimientos [38].

¢ Indicadores de resultado: Brinda informacion sobre el resultado final obtenido con
el proceso, advirtiendo si el producto o servicio generado ha satisfecho los

requisitos acordados con los clientes.

e Indicadores de operativa: Se centran en el funcionamiento interno del proceso,

ofreciendo informacion del desarrollo de determinadas partes.

o Indicadores directos o de primer nivel: Aquellos que miden una variable o requisito

de manera directa, centrando la medida en aquello que se desea contrastar.

e Indicadores indirectos o de segundo nivel: se utiliza cuando la medida de la

variable o requisito a contrastar resulta muy dificultoso o caro [39].
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e Indicadores de calidad percibida: Estos miden la opinion del cliente externo
respecto a un producto o servicio, evaluando una experiencia especifica de

consumao.

¢ Indicadores de calidad objetiva: Aquellos que tratan de contrastar la satisfaccion
de los clientes externos en funcién de la informacion objetiva relacionada con el

comportamiento de estos clientes respecto a los productos y servicios adquiridos.

e Indicadores compuestos: Son los indicadores que resumen o agregan varios

indicadores especificos en un solo dato [39].

1.2.2.3. Procesos y procedimientos

Los procedimientos permiten a una empresa controlar cada uno de los procesos, los
colaboradores de la empresa tienen un medio de informacion documentado en cual
puede encontrar todos los datos para guiarse al realizar una actividad, asi como
también la historia, valores y estructura de la empresa. Por otra parte, estos detallan
las tareas, requerimientos, responsabilidades, responsables, ubicacion, que sirven de

apoyo para el personal.

Los procedimientos estdn conformados por: objetivos, alcance, documentos de

referencia, definiciones, responsabilidades, descripcidn, documentos y registros [40].

En las empresas de funcionamiento de manera eficaz, tienen que identificar y gestionar
todos los procesos interrelacionados y que interactien entre si, el resultado de un

proceso es la entrada del siguiente siendo esta una consecucion de actividades [41].
Todo colaborador que interviene en los procesos debe comprender y cumplir los

requisitos previamente establecidos, estos se generan en funcion de las necesidades de

los clientes, ademas las tareas del proceso deben aumentar un valor afiadido [42].
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e Manuales

Los manuales son folletos de instrucciones de todos los pasos de las actividades que
las personas realizan en un departamento en especifico de una empresa. Permite captar
el funcionamiento de algo, de forma ordenada y concisa, ademas, tiene objetivos y
beneficios, también un punto importante de fijar politicas, definir funciones,
determinar y crear responsabilidades, controlar tiempo especifico necesario, evitar
desperdicios, disminuir gastos, facilitar la seleccion de personal, servir base de

adiestramiento y guia, captar la planificacion de la empresa [42].

Los manuales tienen reglas y normas que se utilizan dentro de la organizacién para
realizar por secuencia logica cada una de las tareas, unificar y controlar las rutinas de
trabajo. Para que se integre una actividad necesitan de la ayuda de normas y
procedimientos, se integran con diagramas de flujo, formularios, instructivos que se

usan en cada uno de los procedimientos que se realizan en la organizacion.

Todo manual debe contener informacién detallando cada una de las actividades que
realiza en cada area y cada una tiene una persona responsable que trabaja en un
departamento; es decir, la descripcion paso a paso de lo que debe realizar y quien es el
responsable de cada tarea. Todo proceso se debe dar seguimiento de las acciones a
través de serie de formatos, documentos, instructivos, encuestas y entrevistas, por
ende, los manuales se ejecutan con las manos dando flexibilidad y exige habilidad

dando facilidad al manejo [43].

e Tipos de manuales

- Manual organizacional
Resume el manejo de una empresa de manera global. Indican la estructura, las

funciones y roles que se cumplen en cada area. Es una especie de guia a las lineas de

responsabilidad entre todas las personas de dicha seccion [44].
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- Manual de politica

Determinan y regulan la actuaciéon y direccion de una empresa, el cual permitira
normalizarse en todas las areas de esta. No tiene que ver con la politica gubernamental

sino con las politicas puntuales de la empresa [44].

- Manual de técnicas

Describen minuciosamente como deben realizarse tareas especiales, tal como lo indica
su nombre, da cuenta de las técnicas de trabajo. Aqui esta la forma de cémo ejecutar
alguna actividad, dicta las pautas de forma lIdgica y secuencia.

- Manual de calidad

Es una guia en el que contiene los objetivos, los estandares, las politicas y los
instrumentos con los que se dota una organizacion con respecto a la calidad. Puede
estar ligado a las actividades en forma sectorial y total de la empresa.

- Manual de bienvenida

Inicialmente contiene una brevemente la historia de la empresa, sus objetivos y su
visién particular, ademas de los derechos, beneficios y obligaciones de los empleados,
con la finalidad de buscar integracion a las nuevas incorporaciones [45].

- Manual de usuario

Es un documento de comunicacién técnica que busca brindar asistencia a los sujetos
que pretenden usar un sistema, estos son muy practicos e intentan apelar a un lenguaje

ameno Yy simple para captar la idea con mayor facilidad y llegar a una cantidad posible

de receptores [46].
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e Manual de procesos y procedimientos

Ajusta cada uno de los pasos que deben realizarse para emprender alguna actividad de
manera correcta. Son instrucciones para que los procesos de la industria,
manufactureros y administrativos que se manejan en la empresa cada vez, sean

eficientes y eficaces [45].

Objetivos de los manuales de procesos y procedimientos

- Determinar las actividades que se deben realizar dentro de la Empresa.

- Definir la estructura organizacional de la empresa de acuerdo con los puestos
existentes.

- Validar los puestos de trabajo de acuerdo con las actividades realizadas por el
personal.

- Mejorar la productividad mediante el andlisis de la forma en que se realizan las
operaciones, necesidades de capacitacion, desarrollo de habilidades, tiempos y
movimientos.

- Brindar una guia para la induccion de nuevo personal al puesto en cuanto a las

obligaciones y actividades a realizar [47].

Estructura de un manual de procesos y procedimientos

La estructura de un manual es de la siguiente manera: propoésito, alcance, marco legal,
glosario de términos, responsabilidades, ficha técnica, procedimiento detallado de las
actividades a desarrollar en conjunto con el diagrama de flujo que expone la relacion
entre los operarios y maquinaria, buenas practicas y riesgos asociados, ordenes de

produccidn y registros [48].
Los elementos basicos de todo manual de procedimientos son el proposito, asignar

responsabilidades, describir el proceso, utilizar formatos y finalmente un diagrama que

permita visualizar el flujo del trabajo.
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Ya con toda esta informacion se deben incluir en el manual diagramas de flujo, que
permitan saber cudl es la secuencia de la informacion o de los documentos a lo largo

del procedimiento segun cada empresa [49].

Ventajas de un manual de procesos y procedimientos

- Facilitan el estudio de los problemas de organizacion.

- Determinan la responsabilidad de cada puesto.

- Esuna fuente permanente de informacion sobre el trabajo a ejecutar.

- Ayudan a hacer efectivo los objetivos, las politicas, los procedimientos, las
funciones, las normas, entre otros.

- Generan coherencia en los procedimientos.

- Ayuda a la capacitacién del personal.

- Incrementan la coordinacion en la realizacion del trabajo.

- Establecen los lineamientos y mecanismos para el correcto desempefio.

- Apoyan en las labores de auditoria administrativa.

- Propiciar la uniformidad y logica del trabajo.

- Mayor eficiencia administrativa.

- Util para los evaluadores y auditores del Control Interno [50].

e Manual de procesos

Es una herramienta, iddnea para exponer cémo se realizan actividades especificas
dentro de una empresa en las cuales se especifican politicas, objetivos, aspectos
legales, procedimientos, riesgos asociados y controles para realizar actividades de una
manera eficaz y eficiente. Aqui las tareas se delegan a los colaboradores para asegurar

el desempefio adecuado de las politicas internas, asegurar la fiabilidad e integridad.

Son una guia de instrucciones para los procedimientos que se realizan dentro de la
empresa, este es un instructivo de informaciéon y retroalimentacion para los
trabajadores, tiene una forma de distribucion l6gica y secuencial de las operaciones
[50].

24



e Manual de procedimientos

Es una manera de conseguir informacion detallada, ordenada, sistematica e integral
que contiene todas las instrucciones, responsabilidad e informacion sobre politicas,
funciones, sistemas y procedimientos de las distintas operaciones de los procesos que

contiene una organizacion [40].

Para el desarrollo de un manual de procedimientos es necesario tener en cuenta los

siguientes apartados fundamentales que forman parte de su estructura:

Referencias: Manual de buenas précticas

- Objetivos: Definir objetivos para personas internas y externas de la empresa.

- Alcance: Implica todas las personas que estén dentro de las instalaciones de la

empresa.

- Definiciones y Acronimos

- Equipos e insumos empleados

- Procedimiento: Se puede realizar procedimientos relacionados con el flujo del

personal entre las areas productivas.

- Monitoreo: ;,Qué monitorear? ;A quién? ; Como monitorear? ; Dénde Monitorear?

¢ Frecuencia de monitoreo?

- Registro y documentacion relacionada: Identificar cuéles son los registros de
control, documentos legales, fichas técnicas u otros que estén relacionados con los

procedimientos.

- Verificaciones: Sefialar que actividades estan relacionadas con la verificacion de

registros [40].
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e Industria avicola de faenamiento

En la industria de faenamiento de aves tiene que ver fuertemente una serie de pasos
que tienen como objetivo transformar el pollo en pie en un producto final listo para su
comercializacion y consumo por parte de los clientes. La canal del ave resultante se
puede comercializar entera, también esta puede ser dividida en diferentes partes
comestibles y no comestibles para adaptarse a las preferencias de los
comercializadores y de los consumidores [51].

Por otra parte, el proceso para el faenamiento de manera global es empieza con la
recoleccion del ave, recepcién del animal, después los pollos en pie son llevados hacia
el area de matanza donde son colgados y degollados previamente de un aturdimiento
de forma eléctrica, después, pasa hacia la etapa de escaldado para facilitar el desplume,
luego se empieza con la parte del eviscerado donde se retira las menudencias que
también forman parte de la comercializacién y consumo de las personas, también aqui
incluye la parte del lavado y del enfriamiento para finalmente continuar con la

clasificacion y el empaquetado [52].

e Laindustria avicola de faenamiento a nivel internacional

La comercializacién de pollo faenado hoy en dia establece los requisitos minimos que
deben cumplirse en la produccién avicola para garantizar las buenas practicas en
cuanto a inocuidad alimentaria, sanidad, bienestar animal, seguridad de los

trabajadores y la proteccion del medio ambiente [53].

La mayoria de las empresas internacionales dedicadas al proceso de faenamiento de
aves destinadas para el consumo humano son producidas en granjas autorizadas con
registro vigente donde el manejo, crianza es la adecuada y el riesgo de contaminacion
lo tienen bajo control. Es por ello, por lo que sus productos estan presentes en grandes
cadenas de supermercados y en lugares de comida debido a su exportacion [53].
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e Laindustria avicola de faenamiento en el Ecuador

En el pais los centros de faenamiento cuentan con instalaciones de construccion solida
y permiten la aplicacién de buenas practicas de higiene, incluidas las medidas
protectoras contra la contaminacion de los productos durante las operaciones de
faenado. Pero en ciertas partes de Ecuador, la asistencia a ferias y la compra de los
productos en dichos establecimientos esta en aumento porque existe una creciente
necesidad por parte de los consumidores de acceder a alimentos de origen animal
producidos de manera artesanal, sin la presencia de ningun agente quimico, donde se
respete el ambiente, por lo que carecen de propuestas que aseguren la calidad e

inocuidad de estos [54].

Para producir una carne segura y sana cada vez en el pais se plantean mejoras del
proceso de faenado de pollos en sectores urbano-marginales, adaptando los recursos
disponibles de estos centros de faenado e ir promoviendo la implementacién de
normas, reglamentos y procedimientos internacionales. Por lo que existen varios
estudios donde realizan desde el analisis de la condicion de la planta actual,
determinando las diferentes falencias y deficiencias que la misma posee, para
posteriormente reestructurar y acondicionar los diferentes recursos que disponen en

los establecimientos [55].

¢ Laindustria avicola de faenamiento en la Provincia de Tungurahuay Canton Ambato

En la provincia de Tungurahua se trabaja en varios aspectos para la aplicacion de
faenamiento de aves, empezando por las buenas practicas de ayuno para prevenir la
contaminacion fecal y la pérdida de peso del pollo en pie, un punto muy importante es
la captura de las aves porque aqui es donde producen lesiones y fracturas, también se
toma en cuenta los vehiculos de transporte ya que deben contar con proteccion y
ventilacion para disminuir su nivel de estrés, sin embargo, son puntos que se
consideran, pero también la parte clave de esto se produce en la linea de produccién
tomando en cuenta que varias empresas los realizan con mucha responsabilidad con

altos niveles de exigencia y calidad [56].
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En la ciudad de Ambato existen varias empresas que a tiempo completo estan
involucradas al faenamiento de aves y la competencia cada vez es mas exigente, con
la finalidad de provisionar alimentos no solo a la familia sino también a la ciudadania,
pero existe un contraste en la parte de comercializacion de manera informal debido a
que algunas granjas realizan la produccion de forma artesanal afectando al mercado
local ya que la mayoria de estos establecimientos no cuentan con la aprobacion de

funcionamiento y visto bueno por Agrocalidad [57].

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Desarrollar una propuesta de gestion por procesos aplicada en la linea de faenamiento
en la empresa “MAG POLLO”.

1.3.2. Objetivos especificos

e Realizar un levantamiento de procesos y procedimientos de produccion de la linea
de faenamiento en la empresa “MAG POLLO”.

e Aplicar indicadores de gestion para la evaluacién de los procesos que intervienen

en la linea de faenamiento.

e Proponer un manual de procesos y procedimientos para la linea de faenamiento en
la empresa “MAG POLLO”.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

En este capitulo se aborda la metodologia que se aplicé en el proyecto, siendo aqui

donde se expone los materiales y métodos; igualmente, se cataloga la modalidad de

investigacion, poblacion y muestra, recoleccion de informacion, procesamiento y

analisis de datos.

2.1. Materiales

En la Tabla 2., se detallan los materiales necesarios para desarrollar la propuesta

presentada.
Tabla 2. Materiales utilizados
Material Figura Descripcion
Se utilizé para tener registro fotografico
Camara y videogréfico de los procesos vy
actividades que se realizan en la
empresa.
Dispositivo electronico que permitio la
Computador busquedz.i’de mfprmauon y ayudo a la
elaboracion del informe del proyecto de
investigacion.
Hoja de Método utilizado para recolectar y
registro registrar datos de la empresa.
Material utilizado para la recopilacion de
Entrevista informacion sobre la situacion actual de
la empresa.
Material utilizado para la recopilacion de
Encuesta informacion la cual sera efectuada a los
trabajadores de la empresa.
Software Figura Descripcion
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Software que permitid la redaccion del

Word informe del proyecto de investigacion.
(Microsoft
365)
Se utilizé las hojas de calculo para
registrar los datos y crear tablas que se
Excel ili I royecto  de
(Microsoft ){ 9“ |za_ran . onoe proy
365) investigacion.
PowerPomt Software empleado para la elaboracion
(Microsoft . e
365) * de dlap05|.t|vas, las cuales son usadas
para capacitar al personal de la empresa.
VIS.IO Software utilizado para desarrollar los
(Microsoft ml diagramas de flujo, entre otros
365) ’ '
Objet,“.lo Actividades Técnica/Método Instrume_ntoso Materiales
Especifico Herramientas
1. Realizar un | Coordinar con la | Entrevista con | Tablero de | - Lapicero
levantamiento | gerencia la visita | el gerente de la | apuntes - Microsoft
de procesos y | técnica de las | empresa Word
procedimientos | instalaciones
de produccion | Determinar  las | Observacion de | Tablero de | - Computador
de la linea de | areas de a ser | las condiciones | apuntes - Microsoft
faenamiento en | evaluados de trabajo en Word
la empresa cada puesto
“MAG Recopilar Investigacion Tablero de | - Computador
POLLO”. informacién bibliogréfica apuntes - Microsoft
referente al | documental Word
proceso - Internet
productivo
Establecer las | Investigacion Diagrama - Computador
actividades  del | bibliografica analitico  del | -  Microsoft
proceso documental proceso Word
productivo
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Objetivo

Instrumentos o

- Actividades Técnica/Método . Materiales
Especifico Herramientas

2. Aplicar | Coordinar con la | Entrevista con | Hoja de | - Computador

indicadores de | gerencia la visita | el gerente de la | registro - Microsoft

gestion para la | para establecer en | empresay con el Word

evaluacion de | qué areas | jefe de

los  procesos | proponer los | produccion

que intervienen | indicadores.

en la linea de

faenamiento. Busqueda de | Investigacion Tablero de | - Computador
informacién bibliogréafica apuntes - Microsoft
referente a | documental Word
indicadores  de - Internet
gestion.
Creacion de | Observacion Ficha técnica u | - Computador
indicadores  de | directa de las | hojas de vida |-  Microsoft
gestion para la|éareas de la|de los | Word
linea de | planta de faena | indicadores - Internet
faenamiento en la | y  condiciones - Formato de
empresa  MAG | de trabajo ficha técnica
POLLO.

3. Proponer un | Coordinar con la | Entrevista con | Tablero de | - Computador

manual de | gerencia la visita | el gerente de la | apuntes - Microsoft

procesos y | para observar las | empresa Word

procedimientos | actividades que se

para la linea de | realizan en la

faenamiento en | planta de

la empresa | faenamiento.

“MAG

POLLO”. Visita técnica con | Entrevista y | Tablero de | - Computador
el jefe de | observacion apuntes - Microsoft
produccién para | directa con el Word
recaudar jefe de - Camara
informacién y | produccién de la
recolectar empresa
evidencia

fotografica.
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Objetivo

Instrumentos o

e Actividades Técnica/Metodo . Materiales
Especifico Herramientas
3. Proponer un | Creacion del | Investigacion Formato  del | - Computador
manual de | formato del | bibliografica manual de | -  Microsoft
procesos y | manual de | documental procedimientos | Word
procedimientos | procedimientos - Internet
para la linea de | para cada area.
faenamiento en
la empresa | Ejecucion Investigacion Formato  del | - Computador
“MAG detallada del | bibliografica manual de | -  Microsoft
POLLO”. manual de | documental procedimientos | Word
procesos y - Internet
procedimientos - Formato del
para la empresa manual
MAG POLLO.
Disefio de | Investigacion Formatos  de | - Computador
registros para | bibliogréfica registros, - Microsoft
cada documental instructivos, Word
procedimiento. encabezados - Internet

Fuente: Resultados de aplicacion de Metodologias de Investigacion, Técnicas,
Instrumentos y materiales

2.2. Métodos

2.2.1. Modalidad de investigacion

e Investigacion bibliografica o documental

Se usa también una investigacion bibliografica-documental puesto que se debe recurrir

a fuentes secundarias como son las bases de datos cientificas Scopus, WoS,

herramientas JCR; ademas de tesis de grado, articulos cientificos, libros, periddicos y

revistas relacionadas a la tematica; asi como también documentacion empresarial e

institucional.
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e Investigacion de campo

El estudio se emplea en la planta de la empresa MAG POLLO en la linea de
faenamiento en donde se efectuard un proceso de observacion y analisis de los distintos
inconvenientes, que permita recolectar la informacion necesaria para el correcto

desarrollo, analisis e interpretacion de los datos.
2.2.2. Poblacion y muestra

e Poblacion

La poblacién estimada para el estudio son todos los empleados administrativos y
operarios de la empresa MAG POLLO que se detallan a continuacion en la Tabla 3.
Ademas, se considero los 18 procesos productivos principales que conforman la linea

de faenamiento de pollo.

Tabla 3. Resumen del personal de la empresa

Departamento Personal
Gerencia 1
Administracion 1
Supervisor 1
Planta de produccion 3
Contabilidad 1
Total 7

Fuente: Informacion tomada de la empresa MAG POLLO [26].

La empresa tiene un total de 7 personas para la ejecucion de las distintas actividades

administrativas, operacion y logistica.

e Muestra

Segun la metodologia de la investigacién de R. Herndndez Sampieri, como la

poblacion que se estudio es pequefia y tiene un valor inferior a cien, toda la poblacién
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pasa a formar parte de la muestra de investigacion; es decir, se aplicd los instrumentos
de investigacion al ciento por ciento de trabajadores que intervienen en el area de

produccién, por tanto, no se utilizé la técnica de muestreo [58].

2.2.3. Recolecciéon de informacion

Para desarrollar la investigacion la informacion se obtuvo mediante la técnica de
observacion directa, entrevista informal y encuesta en la linea de faenamiento de la
empresa “MAG POLLO”, las mismas que permitieron establecer la manera de realizar

el proceso productivo y recabar la informacidn necesaria.

Para la recopilacion de informacion se emplearon documentos que permitieron
procesar y analizar los datos; ademas se realizé encuestas a los trabajadores y una

entrevista informal al gerente de la empresa.

e Observacion directa

Se realizé una visita a la planta de faenamiento de pollo, donde se dialog6 con los
operadores encargados de realizar las actividades del proceso productivo con el fin de
obtener la informacion necesaria para identificar los principales problemas y observar

el ambiente de trabajo.

e Entrevista

La entrevista se efectu6 al gerente de MAG POLLO, donde se realizd preguntas
abiertas para obtener informacion confiable de quien conoce a profundidad la
actualidad de la empresa, sus procesos y actividades que se llevan a cabo.

e Encuesta

Dirigida al personal operativo del area de faenamiento de la empresa MAG POLLO

con preguntas cerradas acerca del conocimiento que poseen de los procesos, los
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documentos y registros utilizados para el control y frecuencia de las capacitaciones
sobre las actividades que deben realizar.

Es de mucha importancia, al momento de levantar los procesos, establecer el alcance,

objetivo, proveedores, indicadores, actividades y productos necesarios.

2.2.4. Procesamiento y analisis de datos

La informacion recolectada de la investigacion de campo es previamente procesada
mediante herramientas que faciliten elaborar diagramas, realizar el andlisis de graficas
y permitan la toma de decisiones para mejorar los procesos que conforman la
organizacion, por otra parte, en el caso de contar con informacion incierta, se procede

a reunir y recopilar nuevamente.

Para iniciar con la recoleccion de informacion se establecié una fecha de reunion con
el gerente de la empresa, seguidamente en dias posteriores se realizo el levamiento de
informacion dentro de la planta especificamente en la linea de faenamiento con el uso
de tableros de apuntes, continuando con la planificacion establecida en el cronograma
de actividades se procedié a tener una entrevista con el gerente y el jefe de produccidn
para establecer los indicadores de gestion en las actividades que ellos consideran tener
mayor precaucién, luego se procedio a recaudar informacion para dar inicio al manual
de procedimientos, esto se pudo realizar gracias a la colaboracién de las personas
involucradas en cada etapa, con lo que se disefid el formato del manual e
inmediatamente se procedié a completar con la informacion requerida en cada

apartado.

2.2.5. Metodologia(s) Técnica(s) Utilizada(s)

Iniciando con el levantamiento de informacién de la empresa, seguidamente con los
indicadores de gestion para la linea de faenamiento y finalmente con el manual de

procesos y procedimientos.

La metodologia implementada para recopilar informacion fue una entrevista al gerente

de la empresa y una encuesta a los colaboradores que conforman la planta de faena,
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para el apartado de los indicadores de gestion se realizO una investigacion
bibliogréfica, ademas de una visita de campo con observacion directa de cada uno de
los puestos de trabajo juntamente con el jefe de produccion y establecer en que etapa
de la produccién se desea plasmar el indicador, y como parte final para el desarrollo
del manual de procedimientos se realiz6 por varios dias las visitas a la planta debido a
que necesariamente se requeria recopilar informacion certera de cada procedimiento
desde la adquisicion de la materia prima e insumos hasta el proceso final de
refrigeracion y ventas, por lo que primero se disefid el formato del manual y
seguidamente se completd con la informacion recaudada tanto por los empleados y la
bibliografia, en este Gltimo especificamente se necesita en los puntos de riesgos

asociados, buenas practicas, marco legal y glosario de términos.
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CAPITULO 11l

RESULTADO Y DISCUSION

En este capitulo trata de los resultados y discusion de la propuesta planteada.

3.1. Andlisis y discusion de los resultados

3.1.1. Desarrollo de la propuesta

En la presente investigacion se propone un Sistema de Gestion de Calidad basado en
la norma I1SO 9001:2015, mediante el cual se buscara el mejoramiento de los procesos
productivos de la empresa objeto de estudio, con el fin de mejorar la calidad del
producto. Incrementando las métricas de la productividad para conducir a la empresa
a competir de la mejor manera en el mercado, aplicando las respectivas metodologias
de investigacion y técnica, cuyas actividades se detallan a continuacion en cada uno

de los resultados obtenidos en el estudio aqui presentado.

La aplicacion de gestion por procesos da solucion a engrandecer la distribucion del
producto hacia nuevos consumidores de carne de pollo debido que la organizacion
empieza cumplir con las especificaciones de calidad en los procesos, estandarizar
areas, documentar actividades, responsabilidades, detectar fallas, plantear objetivos,
corregir errores y de la misma forma la aplicacion del manual de procedimientos sirve

como parte de adiestramiento para el personal que desea incorporar la empresa.

Levantamiento de procesos y procedimientos de produccién de la linea de
faenamiento en la empresa “MAG POLLO”.

- Fijar fecha para la visita técnica a la empresa

- Reunion con el gerente, en la misma que se le aplicé una entrevista con respecto a
informacion de la empresa.

- Realizar una encuesta a los colaboradores de la planta de produccion.

- Conocer los procesos para la produccion de pollo faenado.
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Describir las actividades y subactividades de cada puesto de trabajo en la linea de
faenamiento.

Describir las condiciones actuales en la empresa.

Interpretar los datos obtenidos en la entrevista y encuesta realizada.

Creacion de mapa de procesos.

Elaboracion de los diagramas de flujo.

Aplicacion de indicadores de gestion para la evaluacion de los procesos que

intervienen en la linea de faenamiento.

Reunion con el gerente y jefe de produccion para establecer los indicadores de
gestion en las etapas que ellos creyeran convenientes.

Realizar una investigacion bibliogréfica acerca de los indicadores de gestion para
ser aplicables en la industria.

Creacidn de los indicadores de gestion y detallando en la ficha técnica u hoja de

vida de los indicadores.

Propuesta de un manual de procesos y procedimientos para la linea de faenamiento
en la empresa “MAG POLLO”.

Recolectar informacion certera de cada puesto de trabajo.

Estructurar el formato del manual de procedimientos para cada puesto de trabajo.
Detallar cada apartado del manual con informacion recopilada,

Creacion de los anexos de cada procedimiento tales como diagramas de flujo,

registros, érdenes de trabajo, encabezados, entre otros.
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3.1.2. Levantamiento de procesos y procedimientos de produccion de la linea de
faenamiento en la empresa “MAG POLLO”.

3.1.2.1. Informacion General de la Empresa

= Datos Informativos de la Empresa

En la siguiente Tabla 4. se presentan en primera instancia, los datos informativos de la
empresa:

Tabla 4. Datos informativos de la empresa [26].

Datos informativos de la empresa
Razon Social [Vera Altamirano Gary Leonel
Logotipo
Eslogan El méas grande, el mejor
Direccion Parque industrial via a Samanga en la Panamericana norte
Parroquia Martinez
Cantdn Ambato
Provincia Tungurahua
Correo vera_gary20@yahoo.es
electronico
Contacto 032434401
Empresarial
Tipo de Venta al por mayor de carnes de aves de corral
empresa
Representante | Gary Leonel Vera Altamirano
legal
RUC 1804470027001

Fuente: Datos de la empresa MAG POLLO en el SRI [26].
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e Direccionamiento Estratégico de la Empresa

En la siguiente Tabla 5. se presentan el direccionamiento estratégico de la empresa:

Tabla 5. Direccionamiento Estratégico de la Empresa [26].

Direccionamiento Estratégico de la Empresa

Resefia
Histérica

En el afio 2012 se crea la compafia familiar MAG POLLO,
dedicada al faenamiento, mercadeo y reparticion de pollo
procesado, localizada en el parque industrial via a Samanga en la

Panamericana norte, canton Ambato de la Provincia Tungurahua.

La procesadora industrial MAG POLLO fue formada por el Ab.
Leonel Vera y el Sr. Danilo Altamirano, con el pasar del tiempo
ampli6 sus instalaciones, contratd mano de obra ecuatoriana con la

finalidad de incrementar la productividad y redimir la demanda.

MAG POLLO es una compafiia que se ha insertado en el mercado
local, ademas, cuenta con un sistema de produccién semiautomatico
en la planta, infraestructura adecuada, maquinaria de calidad, la
organizacion comprende de 7 colaboradores los cuales bregan dia
tras dia comprometidos con la empresa con el fin de entregar

productos de calidad y eficacia para satisfacer las érdenes.

Misién

Promover con firmeza el desarrollo, participacion, innovacién y
desempefio diario de nuestros colaboradores en un clima laboral
positivo que transmita e incentive cultura para vincular el
crecimiento institucional, logrando crear preferencia por nuestra
marca, gracias a la satisfaccion agradable que obtienen nuestros
clientes al consumir el producto con altos estandares de calidad,
frescos, sanos, higiénicos y precios competitivos por ser

productores.
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Ser una procesadora industrial reconocida en el centro del pais por

Vision producir, comercializar y distribuir pollo faenado de excelente
calidad, inocuo y nutritivo teniendo en cuenta la responsabilidad
social y ambiental.

Valores e Ayuda mutua

Corporativos

e Responsabilidad

e Democracia

e |gualdad
e Equidad
e Solidaridad

e Honestidad

e Transparencia

Politica de

calidad

En MAG POLLO producimos pollo faenado dentro de una
dinamica de mejora y desarrollo de nuestro producto, a todos
nuestros clientes satisfacemos con sus requerimientos de forma
eficiente; con la colaboracién de la alta direccién y su compromiso
con los objetivos de calidad, principios y valores corporativos de

nuestra empresa.

Objetivos
de calidad

- Garantizar a nuestros clientes y consumidores productos
alimenticios, higiénicos y de excelente calidad.

- Mejorar continuamente los procesos en busqueda de la excelencia
con la implementacion de la normativa basada en 1ISO 9001-2015.

- Capacitar e incentivar a nuestro personal para manejar
exitosamente la politica de calidad, mision y vision de nuestra

empresa.

Mercados

Principales
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MAG POLLO se desplaza por gran parte del centro del pais como,
Ambato, Latacunga, Salcedo, Quero, Mocha, Riobamba, Cevallos,

entre otros.

Base Legal
- Constitucion de la Republica

- Esquema de Gestion por Procesos

- Agrocalidad

Fuente: Datos proporcionados por parte de la Gerencia de MAG POLLO [26].
e Localizacion de la empresa
En la Figura 5., se presenta la Parte exterior de la empresa MAG POLLO; localizada

en el parque industrial; ubicado en la Panamericana norte, canton Ambato, en la

Provincia Tungurahua.

Figura 5. Parte exterior de la empresa MAG POLLO

En la Figura 6., se evidencia la parte interna de la planta de producciéon de MAG
POLLO.
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Figura 6. Parte interior de la empresa MAG POLLO
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En la siguiente Figura 7., se indica la ubicacion geografica de de la empresa tomando

como referencia de su ubicacion el Parque Industrial Ambato.
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Figura 7. Ubicacion geogréafica de la empresa MAG POLLO

43



= Estructura organizacional

La estructura organizacional de MAG POLLO esta constituida de la siguiente manera:
el area administrativa esta establecida por el gerente, contador, administrador que tiene
la funcion de la parte logistica y de reparticion de productos, por la parte de la plata
existe tres operarios ademas de contar con el lider de produccion danto un total de siete

colaboradores. En la Figura 8., se puede observar el organigrama organizacional.

GERENCIA
Administrador
Produccion Contabilidad Distribucion y logistica
Lider de planta L Contador Vendedor
Operario 1
Operario 2
Operario 3
Fecha de elaboracion: 14/02/2022 Titulo: Estructura organizacional

Figura 8. Organigrama estructural de la empresa MAG POLLO.

=  Jornada laboral

Los colaboradores de la empresa realizan sus funciones solamente en un turno, se
ejecutan 8 horas de produccién con 1 hora para el almuerzo, se ocupan 20 minutos

para la organizacion de areas y acondicionamiento de la maquinaria, 2 descansos de 5

44



minutos para pausas activas y de emplea 30 minutos para limpiar la planta llegando a
tener 9 horas diarias. Se trabaja 22 dias en un mes, que son 6 dias para realizar una
limpieza meticulosa y detallista de la platay, los otros 16 dias restantes son designados

para el proceso de faena.

3.1.2.2. Situacién de los procesos y procedimientos de produccion

e Linea de Productos

La procesadora industrial cuenta como productos con pollos al vacio y menudencia a
granel.

= Pollo al vacio

Este es el pollo entero, pero con la caracteristica que no contiene nada de menudencia
y existe de diferentes pesos que ayudan al mercadeo. En la Tabla 6., muestra los

distintos tipos de pollo conforme el peso.

Tabla 6. Tipos de productos de la empresa MAG POLLO

Tipos
Producto Nombre Peso

Junior 3,2a34Lb

Broaster 35a39Lb

, Asadero 40a4,3Lb
”“:%‘:Lm T— Grande 1 4,4a4,5Lb
Grande 2 46a48Lb

Extra 49a54Lb

Mag 55a5,6Lb

Super Mag 57a8,0Lb

Fuente: Archivos de tipos de productos en la empresa MAG POLLO

=  Menudencia
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La menudencia esta compuesta por las siguientes partes del pollo. En la Tabla 7., se
observa las partes que lo conforman.

Tabla 7. Menudencia de la empresa MAG POLLO

Producto Nombre

Mollejas

Higado

Patas

Cuellos

Cabeza

Fuente: Archivos de la menudencia de MAG POLLO

¢ Realidad situacional de la procesadora industrial

En funcién a la observacion del investigador, la procesadora industrial no posee
manuales de procedimientos para cada proceso que se ejecuta en la planta,
simplemente opera con registros basicos de produccion diaria, personal presente y

materiales usados.

A causa de efectuar las tareas de manera tradicional el producto final no llega a cumplir
el cien por ciento de las expectativas de la empresa, generando inestabilidad en las

operaciones provocando no cumplir las metas planteadas.

MAG POLLO comparece varios problemas como el inapropiado sistema de control
de procesos, documentos, control de inventarios, registros de produccién y flujo de
procesos. Todo lo mencionado hace que exista escasa administracion de la
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produccion, ademas, el control de los productos los lleva en hojas sueltas causando
inestabilidad, siendo este un punto débil al momento de realizar revisiones periodicas

provoca, aumento de desperdicios, paros repentinos, entre otros.

e Resultados de la Entrevista al gerente propietario de la empresa MAG
POLLO.

Objetivo: Conocer informacién general de la empresa, sus procesos y procedimientos

para saber su situacion actual y mejoras que se han implementado.

1) ¢Cuenta la empresa con un diagrama estructural, misién, vision, objetivos y

valores?

MAG POLLO si posee con un diagrama estructural, mision, vision, objetivos y
valores, lo cual, las decisiones las toma la cabeza principal siendo el gerente y el
administrador, donde después de alguna resolucién o cambio es compartida con el

resto de los colaboradores para su conocimiento.

2) En base a la experiencia alcanzada. ¢ Los procesos que intervienen para la linea de

faenamiento es necesario definirlos?

Si es necesario definirlos mas aun que las diferentes empresas del pais lo implementan,
también es necesario modificarlas y actualizarlas debido a cambios que se realizan con

el fin de brindar un mejor producto a nuestros clientes.

3) ¢Cuales son los problemas que se ocasionan con mayor frecuencia en la linea de

faenamiento? ;Qué acciones correctivas efectia?

Lo que con mayor frecuencia sucede en la produccion son las porciones de producto
final defectuoso, sin embargo, el producto no es rechazado, se coloca en una
clasificacion econdémica donde el valor monetario menora, pero no genera perdida,
entonces el problema es producido por la mano de obra, preparacion de la maquinaria

y generalmente una de las causas es del lugar donde proviene la materia prima como
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principalmente el pollo ya que los golpean cuando los ponen en las jaulas plésticas,

entre otras cosas.

La manera de corregir es poner mayor atencion en la calibracion de las maquinas, dar
un correcto mantenimiento y en cuestion del producto final imperfecto se lo ubica en

la clasificacion de pollo econémico para venderlo a un precio mas barato que el resto.

4) ¢Ha realizado charlas o capacitaciones a los trabajadores acerca de cémo se debe

realizar el proceso de produccion?

Los colaboradores de la empresa especificamente los que estan presentes en la planta
de produccidn estan capacitados por lo tanto pueden ejercer sus actividades de manera
correcta, sin embargo, en el dia a dia se verifica su desempefio y se le induce al
operador alguna correccién, también si se necesita que mejore en algln aspecto alguna

persona que conozca mejor el proceso le ensefia la forma correcta de llevar a cabo.

5) Desde hace varios afos, ¢la productividad laboral ha incrementado, disminuido o

permanecido a un ritmo ininterrumpido?

La productividad en términos generales ha permanecido constante, sin embargo, existe
un punto que debe hacer un paréntesis donde se debe tener presente la pandemia a
causa del COVID19 donde los pedidos bajaron considerablemente y no solo afectando
a nuestro mercado sino a nivel global, por lo que a inicios del afio 2020 las ventas
aumentaron el 10% con relacion al altimo trimestre del afio 2019, se tuvo una
produccién mensual de alrededor de 16000 pollos. Actualmente, ha mejorado
considerablemente, aunque no en un 100% pero se cree que de a poco va a llegar a

normalizarse e incluso se espera superar las expectativas planteadas por la empresa.

6) ¢En la empresa existe adecuada asignacion de las responsabilidades y autoridades

para el desarrollo de los procesos?

48



Si existe una adecuada asignacion de responsabilidades ya que cada persona que
trabaja en la planta de produccién tiene una actividad especifica, no obstante, el

personal esté en la posibilidad de realizar otra tarea en un area diferente a la suya.

7) ¢Valora como actualmente la forma de llevar a cabo los procesos productivos son

los 6ptimos?

En la empresa actualmente lleva una produccion éptima de acuerdo con la
infraestructura que posee, no obstante, siempre es necesario en mejorar algun proceso

y esperan hacerlo cuando sea necesario o con el transcurso del tiempo.

8) ¢Hay un documento donde se detallen notoriamente los procesos y las actividades

a realizarse en cada area?

La empresa cuenta con un documento donde se refleja los procesos y las actividades
de manera global, ya que esto fue presentado para Agrocalidad y hubo la necesidad de

crear.

9) ¢Cuéles son los documentos de control que ha implementado la empresa?

Los documentos de control que se implementd son en el proceso de pesaje 2 después
de la clasificacion y antes de ser refrigerado, porque es ahi donde se anota cuanto pesa
dependiendo de cada clasificacion de pollo y en el resto de las areas no se cuenta con

documentos de control.

10) ¢ Se han establecido indicadores para medir el desempefio de la produccién?

En cuestion de los indicadores de desempefio la empresa no posee, sin embargo, la
implementacién ayudaria a poner énfasis donde exista inconvenientes y asi poder

corregir o realizar alguna modificacion.

Nota: Seguidamente al realizar la pregunta 10., el estudiante realiza una breve
explicacion sobre los indicadores de gestién. El formato de la entrevista se encuentra
en el ANEXO 1.
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Interpretacion General:

La entrevista se llevo a cabo el dia 12 de mayo en horario de la mafiana, donde se tuvo
una conversacion amena con el gerente de la empresa MAG POLLO, seguidamente se
procedié a realizar la entrevista con una introduccion de la propuesta que se desea
hacer en la organizacién, por lo que en la pregunta 4., se le cuestion6 acerca de las
capacitaciones a los colaboradores en que menciono que, si realizan capacitaciones de
como ejecutar los procesos, se realiza un control diario de ejecucion de actividades
con la finalidad de tener una disminucién de errores y si presenta estos corregirlos
inmediatamente; ademas, en la pregunta 9., como punto relevante dice que solamente
Ileva control en una parte del proceso especificamente en el pesaje 2 donde se pesa en
kg la cantidad de pollos que existen segun el tipo, por ello, se pondra mucho énfasis
en este apartado porque necesariamente se deben crear registros para cada area de la

planta de faenamiento.

e Resultados de la Encuesta dirigida a los colaboradores de la empresa

Mediante los colaboradores de la empresa con ayuda de una encuesta se desea conocer
la realidad de MAG POLLO, independientemente de los afios que esta la organizacion

en el mercado.

Pregunta 1. ;Cuénto tiempo lleva trabajando en la empresa?

Tabla 8. Pregunta 1-Encuesta

Opcion N° de trabajadores Porcentaje
Menos de 1 afio 1 14%
Entre 1 a 5 afios 4 57%
Més de 5 afios 2 29%
Total 7 100%
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Pregunta 1

B Menosde 1lafio MEntrelab5afios B Masdeb5 afos

Figura 9. Pregunta 1. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

Como se observa en la Figura 9., el 14% de los colaboradores de la empresa MAG
POLLO es nuevo por lo que en el transcurso de este tiempo estan adquiriendo
experiencia, es decir no conocen la totalidad del proceso operativo de la linea de
faenamiento y generalmente lo ubican a desarrollar una actividad particular. Los
trabajadores que llevan de 1 a 5 afios en la empresa representan el 57% lo cual de cierta
manera tiene algo mas de experiencia por ende conocen todos los procesos, pero no
conocen la forma, la tactica y método de las tareas a realizarse en todas las demas
actividades.

Se estableci6 que dos personas del total de colaboradores han trabajado mas de 5 afios,
lo que ellos pueden realizar cualquier actividad de proceso sin problema alguno, ya
que poseen conocimientos, cualidades, habilidades para solucionar algin

inconveniente debido a que cuentan con la experiencia necesaria.
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Pregunta 2. ;Conoce todos los procesos que se efectlan en la empresa?

Tabla 9. Pregunta 2-Encuesta

Opcion N° de trabajadores Porcentaje
Mucho 6 86%
Poco 1 14%
Nada 0 0%
Total 7 100%
Pregunta 2

B Mucho ®Poco M Nada

Figura 10. Pregunta 2. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

De acuerdo con el conocimiento de los procesos que se ejecutan en la empresa, el 86%
de los colaboradores mencionan conocer mucho de las actividades que se realizan en
el proceso de faena ya que desempefian sus funciones por varios afios. Por otra parte,
una persona tiene poco conocimiento, debido a que no tiene mucho tiempo trabajando
en la empresa, generalmente es por ser un operador recién integrado, pero esto no
faculta a que sepa de las actividades especificas que realizan y pueda trabajar en
aquellas areas, solamente lo que percatan es lo que se desarrollan y el producto

terminado que se practica en cada procedimiento.
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Pregunta 3. ¢(Conoce todas las actividades que se realizan en el proceso de

faenamiento, ademaés del funcionamiento de todas las maquinas?

Tabla 10. Pregunta 3-Encuesta

Opcidn N° de trabajadores Porcentaje
Mucho 5 72%
Poco 1 14%
Nada 1 14%
Total 7 100%
Pregunta 3

B Mucho B Poco M Nada

Figura 11. Pregunta 3. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

Segun la Figura 11., con respecto a la pregunta 3., el 72% de los colaboradores de
MAG POLLO tiene el conocimiento sobre el funcionamiento de las maquinas que se
utiliza en la linea de faena, es por lo que los operarios si pueden desempefiar cualquier
funcién en cualquier area ya sea en el area de sacrificio con la maquina de aturdido,
en el area de lavado con su correspondiente maquinaria, también en el refrigerado y
en la etapa de empacado con la grapadora neumatica. Por otra parte, existe el 14% de
conocer poco Yy saber nada del funcionamiento de la maquinaria, esto sucede debido a
que ese personal estd encargado en una actividad especifica y no estd sometido a
realizar diferentes actividades, no tienen la facilidad de rotar o ser multifuncionales ya

sea por ser nuevo personal o ser de otra area de la empresa.
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Pregunta 4. ¢Estan definidas las responsabilidades para cada uno del personal de la

organizacion?

Tabla 11. Pregunta 4-Encuesta

Opcion N° de trabajadores Porcentaje
Si 7 100%
No 0 0%
Total 7 100%
Pregunta 4

0%

HSi ®mNo

Figura 12. Pregunta 4. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

En MAG POLLO el 100% del personal menciona que estan definidas las
responsabilidades debido a que cada persona tiene una actividad especifica a realizar
pero aqui también se considera que el operador puede estar presente en otra area de la
linea de faenamiento a pesar de conocer a perfeccion la que fue encargada puede
desempefiar otra actividad sin problema alguno, entonces cuando se requiera mover de
area a alguna persona, no generaria retrasos, paros o accidentes ya que el colaborador
estd comprometido con la empresa tratando de ayudar a conseguir los objetivos

planteados.

54



Pregunta 5. ¢Sabe si la empresa cuenta con un manual de procedimientos donde se

detallen las diferentes actividades que debe realizar en su trabajo?

Tabla 12. Pregunta 5-Encuesta

Opcidn N° de trabajadores Porcentaje
Si 6 86%
No 1 14%
Total 7 100%
Pregunta 5

ESi ENo

Figura 13. Pregunta 5. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

En la Figura 13., se puede apreciar que el 86% del personal sabe que hay presente un
manual de procedimientos basico el cual mencionaron que es similar a un instructivo
pero el mismo no es actualizado hace varios afios debido a que existio varios cambios
en la empresa como adquisicion de nueva maquinaria y diferente forma de faenar los
pollos, entre otras cosas. Por otra parte, el resto del personal dice no saber de la
existencia de un manual, debido a que, si se requiere alguna correccidn u observacion,
el jefe de produccion la explica de manera verbal y el conocimiento que se tiene lo

ganan en el transcurso del tiempo con el pasar de los dias.
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Pregunta 6. ¢Se utiliza algun tipo de registro donde pueda apuntar las actividades u

observaciones del proceso?

Tabla 13. Pregunta 6-Encuesta

Opcidn N° de trabajadores Porcentaje
Si 7 100%
No 0 0%
Total 7 100%
Pregunta 6

0%

mSi mNo

Figura 14. Pregunta 6. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

El 100% del personal manifiesta que, si existe un registro del proceso, pero se lo lleva
a cabo al instante de pesar con la bascula digital de 500 kg ya que ahi es donde se
apunta el peso de gavetas plasticas de acuerdo con la clasificacion del pollo faenado,
sin embargo, se deberia crear otros registros para diferentes areas y llevar las

observaciones presentes en el transcurso de la jornada de trabajo.
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Pregunta 7. ¢Ha recibido usted algun tipo de capacitacion para realizar su trabajo?

Tabla 14. Pregunta 7-Encuesta

HSi ®mNo

Opcion N° de trabajadores Porcentaje
Si 6 86%
No 1 14%
Total 7 100%
Pregunta 7

Figura 15. Pregunta 7. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

En relacion a las capacitaciones efectuadas por parte de la empresa sobre las funciones
del trabajo, el 14% de los encuestados respondié de no haber recibido capacitacion ya
gue es nuevo en la empresa, por otra parte, el 86% de los trabajadores mencionan que
si recibieron alguna capacitacion pero no son tan a menudo, lo que generalmente se
recibe son instrucciones por parte del jefe de produccion que sirven como

retroalimentacion u observaciones para realizar alguna tarea, siendo estos de manera

verbal y répida.
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Pregunta 8. ¢Han tomado en cuenta sus ideas u opiniones para el desarrollo del

faenamiento del pollo?

Tabla 15. Pregunta 8-Encuesta

Opcidn N° de trabajadores Porcentaje
Si 5 71%
No 2 29%
Total 7 100%
Pregunta 8

HSi ENo

Figura 16. Pregunta 8. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

De acuerdo con la Figura 16., el 71% de los encuestados afirmaron que sus opiniones
u observaciones son tomadas en cuenta, pero el 29% que representa a dos
colaboradores de la empresa no toman en cuenta sus sugerencias ya que estas no

generan ningun valor al desempefio de MAG POLLO.
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Pregunta 9. ¢Conoce usted si la empresa cuenta con un sistema de Gestion de

procesos?
Tabla 16. Pregunta 9-Encuesta
Opcidn N° de trabajadores Porcentaje
Si 5 71%
No 2 29%
Total 7 100%

Pregunta 9

mSi mNo

Figura 17. Pregunta 9. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

Debido al cuestionamiento planteado en la Figura 17., se observa que el 71% de los
encuestados saben que MAG POLLO cuenta con un sistema de gestion de procesos
basico y resto de personal con el 29% mencionan que no saben si la empresa tiene el
SG, sin embargo, es de importancia contar con un sistema de gestion debido a que en
la actualidad la mayoria de las empresas ecuatorianas aplica dicho método para
mejorar su desempefio y brindar productos de calidad.
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Pregunta 10. ¢El administrador de la empresa realiza inspecciones periddicas para
verificar el desempefio del proceso en su lugar de trabajo?

Tabla 17. Pregunta 10-Encuesta

Opcion N° de trabajadores Porcentaje
Si 7 100%
No 0 0%
Total 7 100%

Pregunta 10

0%

mSi ®mNo

Figura 18. Pregunta 10. de la encuesta destinada a los colaboradores de la empresa

Interpretacion

Con respecto al cuestionamiento de las inspecciones periddicas en los puestos de
trabajo el 100% de los colaboradores manifiestan que sus actividades son supervisadas
a diario por parte del jefe de produccién y verifica que cada area realice el trabajo
adecuado, que la maquinaria funcione correctamente, las herramientas estén en

perfecto estado, insumos y materia prima haya lo suficiente.

- El formato del Cuestionario de la encuesta se encuentra en el ANEXO 2.
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Interpretacion General:

Después de la encuesta realizada a los colaboradores de MAG POLLO se puede tener
puntos relevantes como la de la pregunta 4., donde se recalca por la totalidad de los
trabajadores que las responsabilidades estdn decretadas a cada uno en su puesto de
trabajo, sin embargo, como ha sucedido por varias ocasiones y se desea mover de un
puesto a otro alguna persona, €l tiene la capacidad de ejecutar sin ningun problema
porque tienen las destrezas y el conocimiento necesario por lo que se tiene una mensaje
global que los individuos presentes en la planta de produccidn estan comprometidos

con la empresa para lograr los objetivos planteados.

Por otra parte, en la pregunta 9., se menciona que los empleados de MAG POLLO
saben de la existencia de la aplicacion de un Sistema de Gestion, pero sufren del
conocimiento con respecto de que se trata por lo que se tiene como conclusion que
conocen del titulo mas no del tema a fondo, es por esto, que en posteriores dias se tuvo
un platica con los involucrados para explicarles del tema y saber en qué beneficia a la
empresa, tomando en cuenta que dos personas no conocian de un SG, actualmente

saben de lo que se trata y en el progreso que genera.
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3.1.2.3. Identificacion y seleccion de los procesos

Se debe tomar en cuenta todos los procesos que llegar a formar parte de la empresa

MAG POLLO vy lograr definir el mapa de procesos, consecuentemente se podra

identificar el area en estudio, asi como de las actividades que se emplean, ademas de

los procesos estratégicos, los procesos operativos y los procesos de soporte los cuales

se enlazan para lograr cumplir los objetivos planteados por parte de la empresa.

Los procesos y subprocesos estratégicos de la empresa se detallan en la Tabla 18., los

mismos que se visualizan en el mapa de procesos.

Tabla 18. Identificacion de los procesos estratégicos

Procesos Estratégicos

Proceso

Subproceso

Administracion

Control del desemperio de la empresa

Gestion de calidad

Control del producto terminado

Planificacion

Organizacién de materia prima, equipos

y herramientas

Logistica

Coordinacion del trabajo

Se describen los procesos y subprocesos operativos existentes en la empresa MAG

POLLO imprescindible para lograr el producto final desde la adquisicion de la materia

prima, los mismos que se detallan en la Tabla 19.
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Tabla 19. Identificacion de los procesos operativos

Procesos Operativos

Proceso Subproceso

Compras Recepcion de materia prima

Colgado
Aturdido

Sacrificio

Matanza

Escaldado
Pelado

_ Corte de patas y cabeza
Desplume y eviscerado

Eviscerado

Corte de cloaca

) Limpieza e hidratacion
Lavado y enfriado

Refrescado

Pesaje 1
Ordenado

Clasificacion

Refrigerado

Refrigeracion : _
Almacenamiento en el cuarto frio

Preparado

Procesado

Procesado y empacado Enfundado

Sellado y empacado

Pesaje 2

Almacenamiento  de  insumos vy
Bodega )

materiales

Recepcion de pedidos
Ventas

Facturacion de la venta de producto

En la Tabla 20., se observa los procesos y subprocesos de soporte que sirve de
complemento para lograr obtener un producto con calidad tratando de complacer las

necesidades de los consumidores.
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Tabla 20. Identificacion de los procesos de soporte

Procesos de Soporte

Procesos Subprocesos
Mantenimiento Revision de maquinaria
Seguridad y medio ambiente Seguridad en la empresa

Pago de sueldo a los colaboradores

Contabilidad Pago de servicios basicos e impuestos

Control de compra y venta

3.1.2.4. Mapa de procesos

MAG POLLO esté orientado a una gestion tradicional provocando no poner atencion
en las actividades que generan valor y mas enfocado a generar ganancias dejando un
lado al consumidor. La organizacién muestra poca efectividad al ser incapaz de lograr
satisfaccion en las necesidades y expectativas del cliente por ello se trata de cambiar
la vision de la gestion empresarial encaminado en la eficiencia y eficacia. Ahora lo
que se desea es que los miembros de la empresa conozcan los procesos en su totalidad
ademas de las diferentes entradas, salidas y recursos presentes hasta obtener el

producto deseado.
Seguidamente en la Figura 19., se observa el mapa de procesos de la empresa MAG

POLLO, el cual brinda una vision general de todos los procesos, misma que esta

dividida en areas de trabajo, procesos, subprocesos y actividades.
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1

Mantenimiento

Seguridad y medio ambiente

Contabilidad

Figura 19. Mapa de procesos de la empresa MAG POLLO
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En la Figura 19., la parte operativa forma un punto clave de la organizacion donde
engloba nueve procesos para llegar a tener el producto terminado que son compras,
sacrificio, desplume y eviscerado, lavado y enfriado, clasificado, refrigerado,
procesado y empacado, bodega y por ultimo las ventas, tal como se muestra en la

Figura 20.

LINEA DE FAENAMIENTO
Lavadoy |
Compras —  Sacrificio Refrigerado Bodega
cnﬁlado
Dcsplumcy Clsifads Pmccsaclo y Vetas
eviscerado empacado

Figura 20. Procesos operativos de la empresa MAG POLLO

El primordial eje que enlaza para el cumplimiento y propésito de la empresa esta en la
linea de faenamiento siendo esta area la que se tomara en cuenta para la ejecucién de
la propuesta; por lo tanto, se analiza y plantea la gestion mas adecuada tomando en
cuenta la realidad que atraviesa la empresa orientando a establecer correcciones en la
estructura de trabajo, creando secuencia légica de los procesos y también importante
las capacitaciones que seran de gran aporte al desenvolvimiento de los colaboradores

de la organizacion, siendo los procesos que se reflejan en la Figura 21.

LINEA DE FAENAMIENTO

Lavado y

Sacrificio enfriado Refrigerado
Desplume y - Procesado y
eviscerado Clasificado empacado

Figura 21. Linea de faenamiento de la empresa MAG POLLO
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3.1.2.5. Levantamiento de procesos actuales

e Descripcién de los procesos

La empresa MAG POLLO utiliza la misma linea de faenamiento para todos los tipos
de productos que oferta, ya que dispone de una clasificacion de acuerdo con los pesos,
entonces se produce un solo producto estrella, por lo tanto, cuenta con las siguientes

areas desde la parte inicial hasta llegar al producto final.

= Compras:

La empresa tiene un area destinada para ubicar las aves vivas, con un tiempo de

antelacion antes de proceder a la faena con la finalidad de eludir perder peso y

deshidratar al pollo, asi como se observa el espacio en la Figura 22.

Figura 22. Area de ubicacion para materia prima

= Sacrificio:

Existen distintos subprocesos y actividades que conforman la zona de sacrificio:

- Colgado:

Esta operacion se compone en amontonar gavetas con las aves vivas para
posteriormente sujetar los pollos de manera manual mediante ganchos por las patas
dejando el torso apoyado sobre la parte mas angosta del gancho para luego ser
transportados de manera automatica con una velocidad de 25mm/s, tal y como se

muestra en la Figura 23.
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Figura 23. Proceso de colgado del ave

- Aturdido:

En esta operacidon después de ser colgados y transportados llegan al segmento de
aturdido la cual consiste en provocar la pérdida de conciencia del ave de una manera
indolora evitando que sufra para seguidamente proceder a el corte y sangrado como
parte de bienestar animal.

Por lo tanto, la empresa cuenta con una aturdidor eléctrico en el cual el pollo debe
someter su cabeza en agua y mas adelante hacer circular por el animal una corriente
eléctrica de amperaje e intensidad de 10 mA/ 18 V, durante un tiempo establecido
logrando congelar su sistema nervioso caso contrario si sobrepasan los valores
impuestos provocara rotura de algunas partes de su cuerpo como las piernas, costillas
y hemorragia se pueden presentar en la pechuga, y por el caso opuesto al no contener
los niveles correctos de tension y corriente sera deficiente el aturdimiento no logrando
quitar totalmente la conciencia al animal, generando un reproceso el cual el ave tiene

gue nuevamente someterse colgar y posteriormente ingresar al proceso de aturdido.

En la Figura 24., muestra el proceso descrito.
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Figura 24. Proceso de aturdido del ave

- Matanza:

Existen dos actividades en esta operacion:

Degollado:

Consta de cortar en la zona media del pescuezo especificamente en la vena yugular
para permitir un sangrado suficiente, eliminando la mayor cantidad de sangre posible
del cuerpo del ave, conservando el color blanco de la piel y carne, cabe recalcar que

esta actividad de la ejecuta de manera manual.

Desangrado:

A causa del aturdido se produce un aumento transitorio del ritmo cardiaco provocando
un incremento de la presion sanguinea en la cabeza, entonces, mediante una cadena
gue mueve el pollo de manera automatica hace que pierda la mayor cantidad de sangre

de su cuerpo hasta que el goteo sea minimo.

En la Figura 25., se puede apreciar las dos actividades mencionadas.
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Figura 25. Proceso de degollado y desangrado del ave

- Escaldado:

En esta operacion conlleva en remojar el ave en agua para que se ablande la insercion
de las plumas en los foliculos de la piel y seguidamente ayude al desplumado, en esta
actividad el liquido debe llegar a una temperatura de 65°C, por lo tanto, el operario
debe sumergir el animal durante un tiempo determinado ya que si se sobrepasa el pollo
puede obtener una apariencia de coccién y si no se trabaja con el tiempo acordado no
se procederd a un desplume correcto debido a que los foliculos del ave no llegan a

dilatarse provocando maltratos en la piel. En la Figura 26., se observa el escaldado.

Figura 26. Proceso de escaldado del ave
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» Desplumey eviscerado

- Pelado:

En esta operacion consiste en retirar integralmente las plumas que recubren el ave, esto
se realiza en una peladora automatica que tiene la capacidad de 8 pollos grandes o 10
pollos pequefios, donde a través de un movimiento rotatorio con ayuda de unos dedos
de pléstico que tiene la capacidad de arrastrar el plumaje cuando estan en contacto
ubicados en un tambor en la parte de la base y las paredes.

Se debe poner mucha atencion en la velocidad que gira dicho tambor y verificar la
cantidad de aves a insertar porque si sobrepasa la velocidad puede provocar roturas de
algunas partes del ave como la piel, alas y costillas, pero si la velocidad no cumple con

lo requerido o estd una velocidad muy lenta los pollos no se desplumara de manera

completa. En la Figura 27., se puede observar el tambor que se utiliza en esta tarea.

Figura 27. Proceso de pelao del ave

- Corte de patas y cabeza:

Es una operacion donde se procede a cortar por completo la cabeza, las menudencias
tales como patas que se realizan a la altura del tarso y pescuezo, esto se lo realiza de
manera manual, tal como se muestra en la Figura 28.
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Figura 28. Proceso de corte de patas y cabeza

Eviscerado: En esta actividad todo el proceso es manual tratando de tener un minimo
nivel de contaminacion y se trata de sacar las visceras y menudencias del ave tales
como molleja, higado, corazon que son parte del consumo humano y los desechos no
comestibles como la hiel, intestinos, buche, pancreas y pulmones, esto se muestra en

la Figura 29.

Figura 29. Proceso de eviscerado del ave
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- Corte de cloaca:

Esta actividad es de manera manual, donde se corta la cloaca y se separa las visceras

del producto, asi como se muestra en la Figura 30.

Figura 30. Proceso de corte de cloaca del ave

» Lavadoy enfriado

Aqui se llevan a cabo dos procedimientos:
- Limpieza e hidratacion:
Se opera mediante un tanque prechiller y la ayuda del blower dando prelavado al pollo,

siendo estos automaticos para lograr un producto hidratado y limpio en su totalidad.
En la Figura 31., se observa como es el proceso de limpieza.
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Figura 31. Proceso de lavado y enfriado

- Refrescado:

En esta parte se procede a lavar y enfriar el ave en la maquina chiller que cuenta con
la capacidad maxima de 500 pollos, cabe recalcar que esta actividad se realiza de
manera manual, lo cual es pasar los pollos del prechiller al chiller. En la Figura 32., se

puede apreciar el proceso de lavado.

Figura 32. Proceso de refrescado
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= Clasificacion

En esta seccion consta de las siguientes actividades:

- Pesaje 1:

A traves del uso de la bascula de 30 kg se procede a separar los pollos con ayuda de
su pesaje en diferentes tipos de productos. En la Figura 33., se aprecia el pesaje 1.

Figura 33. Proceso de pesaje 1

- Ordenado:
Esta actividad consiste en juntar diez pollos en una gaveta, ubicarlos de manera

ordenada y en posicién correcta. En la Figura 34., se puede observar coémo se colocan

los pollos de acuerdo con la clasificacién del peso.
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Figura 34. Proceso de ordenado

= Refrigeracién

- Refrigerado:

En esta operacion se trata de acomodar dentro del cuarto frio por un periodo de tiempo
determinado los pollos para que se mantengan frescos antes de ser empacados.

- Almacenamiento en el cuarto frio:

El cuarto frio se puede regular con una temperatura se maneja entre 2 a 4°C, la misma
que tiene una capacidad de almacenamiento de 20.000 unidades, donde el producto se
ubica para mantener su calidad microbioldgica antes de ser sacado para la entrega
dependiendo de la factura requerida. En la Figura 35., muestra el cuarto de

refrigeracion después del pesaje 1y su clasificacion.

Figura 35. Proceso de refrigeracion
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» Procesado y empacado

- Preparado:

Aqui en este punto se prepara la salmuera y ademas se adecua el area para proceder a
enfundar, sellar y empacar el producto. A continuacion, en la Figura 36., se aprecia

codmo esté preparada la salmuera.

- =

Figura 36. Proceso de preparacion de salmuera

Procesado:

Para mantener hidratado el pollo el operador procede a inyectar salmuera, haciendo
este proceso semiautomatico, pero para desarrollar esta actividad el ave debe estar frio
para llegar a tener un proceso adecuado. En la Figura 37., se aprecia como se inyecta

la salmuera.

Figura 37. Proceso de inyeccion de salmuera
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- Enfundado:

Este proceso se realiza de manera manual, se trata agarrar el ave de la mesa e introducir
el pollo en la enfundadora para posteriormente el pollo sea colocado en la funda como
elemento de proteccion para después ser sellado. En la Figura 38., se observa la

actividad del enfundado.

Figura 38. Proceso de enfundado

- Sellado y empacado: Aqui se realizan dos actividades.

Sellado: El objetivo en esta area es sellar la funda de pollo mediante una grapadora
neumatica y empacarlo en una gaveta con diez unidades y poder apilar de acuerdo su

clasificacion. En la Figura 39., se puede observar como es la actividad de sellado.

,,‘_é}\\ T — —— — = =

Figura 39. Proceso de sellado
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- Pesaje 2:

Esta actividad se ejecuta manualmente y se tiene el objetivo de pesar en la bascula de
500 kg las gavetas apiladas dependiendo la clasificacion, seguidamente observar
cuanto arroja el valor de la pesa y registrar el peso en las hojas. En la Figura 40.,

muestra el proceso de pesaje 2.

Figura 40. Proceso de pesaje 2

= Bodega

- Almacenamiento de insumos y materiales:

La empresa a través de su gestion cuenta con un area destinada al almacenamiento de
materiales, equipos, herramientas, insumos, equipos de proteccion personal como los
siguientes: grapas, gavetas plasticas, fundas, guantes, baldes, mandiles, tanques, cloro,

zapatos o botas, salmuera, limas, cuchillos entre otros.

= Ventas

- Recepcion de pedidos:

Esta llega a ser una parte de mas importantes de la empresa, ya que es la que inicia el

flujo de materiales e insumos, donde el inventario toma un rol valioso puesto que es la

entrada de los pedidos procedentes de los proveedores, también interviene la
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planificacion e informacion, ademas, se toma en cuenta los pedidos que nuestros

clientes y consumidores que requieren para sus establecimientos.

- Facturacion de la venta de producto:

Esta actividad esta relacionada con la elaboracion, registro, envio y cobro de las
facturas, la misma que es indispensable y facilita la informacion y control de todas las
operaciones.

3.1.2.6. Descripcion maquinaria, herramientas, insumos y materia prima
Maquinaria:

Para lograr un producto con caracteristicas que desea la procesadora tiene maquinaria
automatizada que asiste en mayoria al procedimiento. En la Tabla 21., muestra la

maquinaria presente en la empresa.

Tabla 21. Maquinas de la empresa MAG POLLO

Magquinaria utilizada en la linea de faena

Maquina Figura Descripcion

Desplazar los ganchos
de los pollos de una
Cadena
etapa a otra del proceso

de produccion.

Hacer circular por el ave
corriente eléctrica de
amperaje e intensidad
_ durante  un  tiempo
Aturdidor )
determinado con ayuda
del agua provocando la

pérdida de conciencia

del pollo.
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Magquinaria utilizada en la linea de faena

Maquina

Figura

Escaldador

Descripcion

Pelador

Conserva el agua a una
temperatura ideal para
ablandar las plumas,
ademés de un burbujeo
con ayuda de aire

comprimido.

Prechiller

Agiliza la tarea de
desplumar el pollo de
forma automatica con la
intencion de alcanzar
mayor produccion en

menor tiempo.

Prelavado del pollo con
asistencia del blower
para crear turbulencia en
el agua para incrementar
el desprendimiento de
restos de plumas, sangre
y microorganismos de la
piel, eviscerado,
ademas, de enfriar e

hidratar el ave.

Chiller

Desinfeccion,  lavado,
almacenado, enfriado y
transporte del ave a la
etapa de clasificado.
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Magquinaria utilizada en la linea de faena

Maquina

Figura

Descripcion

Blower

Produce aire dentro del
agua para crear
turbulencia y facilitar el
lavado del pollo.

Inyector

Con agujas de inyeccion
inoculan salmuera a

presion dentro del ave.

Grapador

Neumatico

Abastece las grapas para
sellar el  producto
previamente enfundado
simplificando la
colocacion con ayuda de
la presion neumatica

generada.

Compresor

Abastece el aire
comprimido a la
grapadora neumatica y

al escaldador.

Cuarto de

refrigeracion

Lugar donde se
mantiene refrigerado el
producto empacado y
almacenado antes de su

distribucién.
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Herramientas:

La procesadora presenta varias herramientas que utilizan en sus diversos procesos. En

la Tabla 22., detalla las herramientas existentes.

Tabla 22. Herramientas de la empresa MAG POLLO

Herramienta utilizada en la linea de faena

Herramienta Figura Descripcion

Usadas para realizar
Mesas de  acero actividades como la
inoxidable clasificacion, eviscerado y

empacado.

Utilizadas para almacenar
Gavetas pléasticas los productos terminado ya

enfundado y sellado.

Almacena y transporta los
Jaulas plésticas pollos vivos antes de ser

procesados.

Almacenamiento y
Baldes de 10 It | transporte de agua por

litros
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Herramienta utilizada en la linea de faena

Herramienta

Figura

Descripcion

| Usadas para la limpieza de

Escobas las diferentes areas de
trabajo.
Util para realizar cortes en
Cuchillos | el pollo en el area de
eviscerado y degollado.
) Usadas para el desgaste y
Limas

afinado de los cuchillos.

Tanques plasticos de
100 It.

Ayuda con el

almacenamiento del agua

| para el uso de distintas

fareas.

4 Ayudan con la limpieza de

las diferentes areas de

Mangueras ]
trabajo y llenado de los
| tanques.
Ayuda a enfundar el
Enfundadora producto de manera mas
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Herramienta utilizada en la linea de faena

Herramienta

Figura Descripcion

Bascula digital de 30
kg.

Ayuda en la clasificacion
| de los pollos dependiendo

del pesaje de cada uno.

Bascula digital de 500
kg.

Existen dos  basculas
digitales las cuales la una
sirve para pesar los pollos
Vivos que ingresan y la otra

es para los pollos

empacados.

Insumos y materia prima:

MAG POLLO tiene distintos objetos los cuales son de uso para lograr un adecuado

procesamiento del ave y poder distribuir a los consumidores, los principales se detallan

en la Tabla 23.

Tabla 23. Insumos y materia prima de la empresa MAG POLLO

Insumos y materia prima utilizada en la linea de faena

Insumos y materia prima Figura Proveedor

Avicea — Pichincha /
_ Cayambe

Pollos en pie ] .
Avicola Marquitos -
Pastaza / Puyo
Ambaflex — Tungurahua

Fundas

/ Ambato
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Importadora Almeida —

Grapas T
00000 Azuay / Cuenca
] Gasolinera

Diesel

PetroEcuador

Aditmaq Cia. Ltda. —
Salmuera Pichincha / Quito
Desengrasante Bio Clean

3.1.2.7. Diagrama de ensamble

Para comprender como se realizan las diversas actividades que se ejercen en la linea

de faenamiento se realiza un diagrama de ensamble donde detalla la secuencia de cada

una antes de obtener el producto final.

El diagrama estd enfocado solamente a la ejecucion de los procesos mas no en el

tiempo que toma realizar las actividades.

e Operacion:

A continuacidn, en la Tabla 24., se detalla las operaciones presentes en el area de faena,

es aqui donde se enfoca a los métodos o procedimientos que se modifican o cambian

durante la operacion.




Tabla 24. Operaciones presentes en el area de faena

Actividad Subproceso Nimero de Descripcion
actividad
Colgado 1 Colgar pollos
Aturdido 2 Aturdir el pollo
Matanza 3 Degollar el pollo
4 Desangrar el Pollo
Escaldado . Sumergir el pollo en el
Escaldador
5 Tomar pollos de la cadena
y colocar en la Peladora
Pelado
7 Pelar los pollos
8 Extraer pollos de la peladora
Corte de patas y 9 Cortar patas, cabeza Yy
cabeza rajado
Eviscerado 10 Eviscerar el pollo
Corte de cloaca 11 Cortar la cloaca
Operacion Prelavar los pollos en el
Limpieza e 12 tanque prechiller con el
hidratacion blower
13 Lavar pollos en el chiller
Enfriar y transportar pollos
Refrescado 14 por el Chiller a la mesa de
Clasificado
15 Pesar el pollo
Pesaje 1 16 Separar el pollo a la gaveta
respectiva segun el peso
17 Tomar y colocar la gaveta
en el punto de clasificado
Ordenado Ordenar los pollos en la
1o gaveta
19 Apilar las gavetas
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NUmero de

Actividad Subproceso o Descripcion
actividad
Refrigerado 20 Refrigerar los pollos en el
cuarto frio
’1 Preparar la salmuera vy
adecuar el area de inyeccion
Extraer pollos del cuarto
2 frio
Preparado ’3 Colocar pollos en la mesa de
inyectado
Apilar gavetas vacias y
24 colocar en punto de
empacado
25 Inyectar salmuera en parte 1
Procesado
26 Inyectar salmuera en parte 2
27 Colocar funda
Enfundado Colocar pollo en la
2 enfundadora
Tomar el pollo enfundado y
29 colocar en la mesa de
Sellado y grapado
empacado 30 Grapar funda
a1 Empacar los pollos sellados
en la gaveta
2 Colocar las gavetas apiladas
Pesaje 2 sobre la balanza
23 Registrar el peso de los

pollos empacados
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e Transporte:

Seguidamente en la Tabla 25., se detallan los transportes que existen en la linea de
faenamiento de la empresa MAG POLLO, donde indica el movimiento de los

trabajadores, materiales y herramientas de un lugar a otro.

Tabla 25. Transportes presentes en el area de faena

o NUmero de o
Actividad Subproceso . Descripcion
actividad
Transportar gavetas al punto
Colgado 1
de colgado
) Transportar pollo hacia el
Aturdido 2 .
Aturdidor
Transportar pollo hacia la
Escaldado 3
Peladora
A Transportar los pollos del
Corte de patas y tanque a la mesa de corte
cabeza . Transportar pollo a mesa de
Eviscerado
) Transportar pollo a mesa de
Transporte Eviscerado 6
corte de cloaca
Transportar los pollos al
Corte de cloaca 7
tanque de lavado
Limpieza e o Trasladar los pollos del
hidratacién tanque al Chiller
) Transportar gavetas hacia
Refrigerado 9 )
cuarto frio
Transportar pollos a la mesa
Preparado 10 )
de inyectado
) Transportar las gavetas al
Pesaje 2 11 )
cuarto frio
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e Inspeccion:

En esta actividad se ejecutan revisiones o verificaciones de alguna actividad que se
realiza de acuerdo con especificaciones establecidas. En la Tabla 26., se aprecian las

inspecciones presentes.

Tabla 26. Inspecciones presentes en el area de faena

. NUmero de o
Actividad Subproceso o Descripcion
actividad

Corte de patas y . Inspeccionar que el pollo no

» cabeza contenga plumas

Inspeccion i i

Corte de cloaca 2 Revisar el eviscerado
Pesaje 1 3 Control de calidad

e Almacenamiento:

Indica el lugar o espacio donde se mantiene guardado los productos e insumos. En la

Tabla 27., se detallan los almacenamientos presentes en todas las etapas.

Tabla 27. Almacenamientos presentes en el area de faena

.. NUmero de .,
Actividad Subproceso . Descripcion
actividad
Recepcion de 1 Almacenar pollo vivo en
materia prima gavetas
Almacenar los ollos
Pelado 2 P
pelados en el tanque
Corte de patas y 3 Almacenar pollos en la
cabeza mesa de eviscerado
Almacenamiento . Almacenar pollos en la
Eviscerado 4
mesa de corte de cloaca
_— Almacenar pollos en el
Limpieza e
. L 5 tanque de Lavado
hidratacion .
prechiller
Almacenar pollos en el
Refrescado 6 ) P
Chiller
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. NUmero de .
Actividad Subproceso . Descripcion
actividad
. Almacenar pollos en la
Pesaje 1 7 .p_
mesa de clasificado
8 Almacenar pollos en las
avetas fijas
Ordenado g J
9 Almacenar pollos en las
gavetas apiladas
Almacenar pollos en la
Procesado 10 . P
mesa de inyectado
Almacenar pollos en punto
Enfundado 11 P P
de enfundado
Almacenar los  pollos
Sellado
y 12 enfundados en la mesa de
empacado
sellado
. Almacenar los ollos
Pesaje 2 13 P
empacados
Almacenamiento 1 Almacenar pollos
en el cuarto frio empacados en el cuarto frio

A continuacidn, se presenta un resumen de las diferentes actividades que se realizan
en la linea de faenamiento. En la Tabla 28., se contabiliza el total de actividades en

las cuales no existe demoras.

Tabla 28. Resumen de actividades

Resumen
Actividad Numero

Operacion 33
Transporte 11
Inspeccion 3
Almacenamiento 14
Demora 0

TOTAL 61

MAG POLLO presenta el siguiente diagrama de ensamble debido a que en los
procesos productivos de desprenden partes del ave tales como las plumas, sangre,
visceras, y menudencia logrando conseguir el producto final. En la Tabla 29., se

aprecia el diagrama.
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Tabla 29. Diagrama de ensamble

s

IMAC POLLO

DIAGRAMA DE ENSAMBLE

Empresa: MAG POLLO

Fecha de elaboracion: 18/03/2022

Area: Produccién

Elaborado por: Christian Sailema

Proceso: Linea de faena

N° de hoja: 1/2

Agua Agua fria, cloro y
fria aire comprimido

Agua caliente y
aire comprimido

Agua

fria Recepcion y

almacenamiento de
la materia prima

Colgado

Aturdido

Matanza

Sangre

Escaldado

Pelado

Plumas
Corte de patas
y cabeza
Cabezay
patas

Eviscerado

Corte de cloaca

Visceras

Lavado

000000000
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@ DIAGRAMA DE ENSAMBLE

Empresa: MAG POLLO Fecha de elaboracion: 18/03/2022

Area: Produccion Elaborado por: Christian Sailema

Proceso: Linea de faena N° de hoja: 2/2

Gavetas Grapas y aire Fundas Agua fria,
comprimido salmuera

Enfriado

Pesaje 1

Ordenado

Refrigerado

Preparado

Procesado

[EEN

10,0,0,0,0,0,0,0

Enfundado

Sellado y
empacado

[EEN
~

Pesaje 2

Almacenado
del producto
terminado

(=)
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En el diagrama se describen todas las actividades de forma ordenada y clara que se

ejecutan en los 18 procesos principales donde estan incluidas seis &reas productivas.

Tabla 30. Levantamiento de procesos en la etapa de sacrificio
Macroproceso: | Linea de faenamiento
maG FoLLe Proceso: Sacrificio
Cadigo: \ PR0OO1 Responsable: Operarios de sacrificio
. Realizar la matanza del ave para después escaldarlas en la
Objetivo: o o
maquina automatica
Insumo: Pollo
Entrada: Pollo en pie
Proveedores: Avicola Marquitos
Salidas Pollo escaldado
Clientes: Desplume y eviscerado
Indicadores: No aplica
Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econdmicos
Grado de .
. . Medio
Interaccion:
Impacto: Alto
N/A = No asignado
N° Actividad Tiempo (s) Observacion
1 Transportar gavetas al punto de 18 Uso de fuerza humana
colgado
La cadena se mueve a
2 | Colgar pollos 27 una velocidad de 39
mm/s
3 | Transportar pollo hacia el Aturdidor N/A Maquinaria: Cadena
. Maquinaria:
Aturdir el poll N/A .
4 turdir el pollo / Aturdidor
5 | Degollar el pollo N/A Herramienta: Faca
6 | Desangrar el Pollo N/A Maquinaria: Cadena
. La temperatura del
7 mergir el pollo en el Escaldador N/A
Sumergir el pollo en e agua debe serde 76° C
8 | Transportar pollo hacia la Peladora N/A Maquinaria: Cadena
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Tabla 31. Levantamiento de procesos en la etapa de desplume y eviscerado

Macroproceso: | Linea de faenamiento
13 .
mac FoLLo Proceso: Desplume y eviscerado
Cadigo: \ PR002 Responsable: Operarios de corte
Obijetivo: Realizar el pelado y corte del ave con la maquina peladora
Insumo: Pollo degollado
Entrada: Pollo desplumado
Proveedores: Avrea de sacrificio
Salidas Pollo sin visceras y menudencias
Clientes: Area de lavado y enfriado
Indicadores: No aplica
Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econémicos
Grado de
. . Alto
interaccion:
Impacto: Alto
N/A = No asignado
N° Actividad Tiempo (s) Observacion
Tomar pollos de la cadena y colocar
1 5
en la Peladora
2 | Pelar los pollos 36 Maquinaria: Peladora
3 | Extraer pollos de la peladora 5
4 Almacenar los pollos pelados en el N/A
tanque
5 Transportar los pollos del tanque a la N/A
mesa de corte
6 Inspeccionar que el pollo no contenga N/A
plumas
7 | Cortar patas, cabeza y rajado N/A Herramienta: Faca
Transportar I m
8 a} sportar - poflo a esa  de N/A Uso de fuerza humana
Eviscerado
9 Almacenar pollos en la mesa de N/A
eviscerado
10 | Eviscerar el pollo N/A
11 Transportar pollo a mesa de corte de N/A
cloaca
12 Almacenar pollos en la mesa de corte N/A
de cloaca
13 | Cortar la cloaca N/A Herramienta: Faca
14 | Revisar el eviscerado N/A
15 Almacenar los pollos al tanque de N/A
prelavado
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Tabla 32. Levantamiento de procesos en la etapa de lavado y enfriado

Macroproceso: | Linea de faenamiento
13
e Proceso: Lavado y enfriado
Cadigo: PR003 Responsable: Operario del area de lavado
o Realizar el lavado y limpieza del ave con la ayuda del tanque
Obijetivo: _
prechiller y el blower.
Insumo: Pollo eviscerado
Entrada: Pollo prelavado
Proveedores: Area de desplume y eviscerado
Salidas Pollo lavado e hidratado
Clientes: Avrea de clasificado
Indicadores: No aplica
Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econémicos
Grado de ]
) » Bajo
interaccion:
Impacto: Bajo
N/A = No asignado
N° Actividad Tiempo (S) Observacion
Prelavar los pollos en el tanque ]
1 ] 1800 Herramienta: Blower
prechiller con el blower
Paralelamente a esta
Trasladar los pollos del tanque al o _
2 ) 900 actividad se realiza el
Chiller .
separado de visceras
3 | Almacenar pollos en el Chiller N/A
4 | Lavar pollos en el Chiller 2700 Maquinaria: Chiller
Transportar pollos por el Chiller a la
5 N/A

mesa de Clasificado
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Tabla 33. Levantamiento de procesos en la etapa de clasificado

4 Macroproceso: | Linea de faenamiento
“‘}’—3&2 Proceso: Clasificado
Cadigo: \ PR004 Responsable: Operario de pesaje y ordenado
Objetivo: Real_izar la clasificacion de los pollos a través del peso
mediante el uso de la bascula de 30 kg
Insumo: Pollo lavado
Entrada: Pollo lavado e hidratado
Proveedores: Area de lavado y enfriado
Salidas Pollos clasificados
Clientes: Area de refrigeracion
Indicadores: No aplica
Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econdmicos
Grado de .
. . Bajo
Interaccion:
Impacto: Bajo
N/A = No asignado
N° Actividad Tiempo (S) Observacion
1 Alm_a_cenar pollos en la mesa de N/A
clasificado
Revisar que el pollo
2 | Control de calidad N/A carezca de presencia
de visceras
Herramienta: Béascula
3 | Pesar el pollo N/A 30 Kg
4 Sepf';lrar el pollo a la gaveta respectiva N/A
segun el peso
5 | Almacenar pollos en las gavetas fijas N/A
Tomar y colocar la gaveta en el punto
6 T 20
de clasificado
7 | Ordenar los pollos en la gaveta 15 10 pollos por gaveta
8 | Apilar las gavetas 5 6 gavetas por columna
9 Al_macenar pollos en las gavetas N/A
apiladas
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Tabla 34. Levantamiento de procesos en la etapa de refrigeracion

% Macroproceso: | Linea de faenamiento
"—‘}’é“g Proceso: Refrigeracion
Cadigo: PR0O05 Responsable: Operario del area de refrigeracion
Objetivo: Almacenar los pollos durante un tiempo determinado a una
temperatura que varia entre 2 —4° C

Insumo: Pollo clasificado

Entrada: Pollos ordenados por el peso

Proveedores: Avrea de clasificado

Salidas Pollo refrigerado

Clientes: Area de procesado y empacado

Indicadores: No aplica

Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econémicos

Grado de ]

) » Bajo

interaccion:

Impacto: Bajo

N/A = No asignado
N° Actividad Tiempo (S) Observacion
1 | Transportar gavetas hacia cuarto frio 360 Uso de fuerza humana
Paralelamente a esta
actividad los operarios
2 | Refrigerar los pollos en el cuarto frio 7200 realizan la limpieza de

planta, desmollejado y
1 hora de almuerzo
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Tabla 35. Levantamiento de procesos en la etapa de procesado y empacado

Macroproceso: | Linea de faenamiento
13
S Proceso: Procesado y empacado
o Operarios de enfundado, sellado y
Cadigo: PR006 Responsable:
empacado
o Realizar el empacado, sellado y pesaje del producto para
Obijetivo: ) )
finalmente ubicarlo en las gavetas
Insumo: Pollo refrigerado
Entrada: Pollo refrigerado a -2°C
Proveedores: Area de refrigeracion
Salidas Pollo empacado
Clientes: Bodega y ventas
Indicadores: No aplica
Recursos: Materiales, humanos, maquinaria y econémicos
Grado de _
) _, Medio
interaccion:
Impacto: Medio
N/A = No asignado

N° Actividad Tiempo (s) Observacion

Preparar la salmuera y adecuar el &rea

1 120 Transportar las mesas

de inyeccion

Una columna de 6

2 | Extraer pollos del cuarto frio 300 gavetas cada
procesada

Transportar pollos a la mesa de

3 | 60 Uso de fuerza humana
inyectado
Colocar pollos en la mesa de

4 | 120
inyectado

. Apilar gavetas vacias y colocar en %0

punto de empacado
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Almacenar pollos en la mesa de

6 | N/A
inyectado
7 | Inyectar salmuera en parte 1 N/A Herramienta:
8 | Inyectar salmuera en parte 2 N/A Inyectadora
Colocar funda en el cono de Herramienta:
9 N/A
enfundado Enfundadora
Colocar el pollo en la enfundadora y Herramienta:
10 N/A
enfundar Enfundadora
Tomar el pollo enfundado y colocar
11 N/A
en la mesa de grapado
Herramienta:
12 | Grapar funda N/A
Grapadora
Empacar los pollos sellados en la
13 N/A
gaveta
Colocar las gavetas apiladas sobre la Herramienta: Balanza
14 N/A
balanza
Escribir fecha de elaboracion en la
15 o NA
sefialética
Registrar el peso de los pollos Registro de peso de
16 g p Y N/A g p
empacados pollos faenados
Transportar y almacenar las gavetas Uso de fuerza humana
17 N/A

en el cuarto frio
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3.1.3. Aplicar indicadores de gestién para la evaluacién de los procesos que

intervienen en la linea de faenamiento.

3.1.3.1. Indicadores de gestion por procesos

Se desarrolla una planificacion en la empresa MAG POLLO donde permite fijar metas
para cada actividad de un proceso que se tiene presente la cual se define en la Figura
6 correspondiente al mapa de procesos. A continuacion, se enumeran los indicadores
captados en el levantamiento de procesos, donde estos ayudaran a la alta direccion a
evaluar, contrastar y ajustar decisiones con relacion a la produccion generada a lo largo

del tiempo.

La alta gerencia tiene como propdsito cambiar y remediar cualquier inconveniente
identificado, por ello es necesario cumplir objetivos mediante indicadores de gestion
con la finalidad de lograr la vision planteada, mejorando en las actividades especificas
correspondientes tratando de ser competitivos continuamente dentro de nuestra area

comercial, estos indicadores se muestran en la Tabla 36.

Tabla 36. Indicadores de los procesos de la linea de faenamiento

Nombre del

N® | Codigo indicador

Obijetivo Tactica

Contactar con la

Adquirir la materia . .
a Avicola Marquitos,

. rima con . .
MG- Plazo medio de P . Avicola Avicea u otros
1 anterioridad para
ID-PC | compra . proveedores de la zona
evitar retardos en la
- para conocer ofertas de
produccién.

sus productos.
Llevar un registro de los

Recopilar la cantidad

) MG- Cantidad de de pollos pelados por pollos existentes
ID-PDE | pollos pelados P P . P pelados a lo largo de la
parte del operario.
semana.

Analizar el nidmero de

MG- Cantidad de Registrar el numero | despachos pendientes

3 ID-DR | despachos de_ despachos | de _a_cue_rtzlo con la
realizados. planificacion de la
empresa.
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. Nombre del - .
N° | Codigo - Objetivo Tactica
indicador
Planear capacitacion | Llevar un registro de las
y entrenamiento para | personas inmersas en las
el desarrollo integral | charlas planificadas por
4 MG- Cobertura de del personal presente | parte de la alta
ID-PSC | capacitacion en los procesos | direccion.
operativos y para el
cumplimiento de los
objetivos.
Recopilar Llevar un registro de las
informacion del | no conformidades
5 MG- Unidades no producto no | presentadas.
ID-CO | conformes conforme por
diversas causas
presentadas.
i Desarrollar un sistema a
: Satisfacer los
Nivel de . modo de encuesta donde
MG- . ., parametros y . ]
6 satisfaccion del . el cliente evaluara la
ID-SC . requerimientos  del . .
cliente . atencion brindada de la
cliente de la empresa.
empresa.
Realizar charlas
técnicas sobre la calidad
Tasa de . del producto, ademas de
. Registrar la tasa de .
MG- produccion de . tener fisicamente un
7 produccion de la
ID-TP | pollos manual de
- empresa. I
econémicos procedimientos de las
actividades en la linea
de faenamiento.
Realizar capacitaciones
. Incrementar la .
MG- Nivel de L con el personal inmerso
8 . produccién de pollos -
ID-PD | productividad en la produccion en la
mensualmente. . :
linea de faenamiento.

A continuacion, desde la Tabla 37. hasta la Tabla 44., se pormenoriza las fichas

técnicas u hojas de vida de los indicadores que se especifican inicialmente en la Tabla

36.
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Tabla 37. Ficha técnica del indicador de plazo medio de compra

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-ID-PC
MAG POLLO Version: 01
i Pagina: 01 de 01
moi:gu.o

“““ Proceso: Compras
Nombre del indicador: Plazo medio de | Fecha: 22/04/2022
compra Elaborado por: | Christian Sailema

o Adquirir la materia prima con anterioridad para evitar
Objetivo .
retardos en la produccion.

Tipo de indicador Eficacia
Meta < 7 dias

N° de pollos presentes en las jaulas plasticas

Formula N° de pollos solicitados
* 100%

Frecuencia Semanal

Unidad Porcentaje

Herramienta de control

El departamento de compras se encarga de los pedidos
y es el delegado de hacer contacto con los proveedores,

ademas se usan licitaciones y ofertas.

Responsable

Dpto. de compras

Revisado por:

Aprobado por: Fecha de aprobacion:
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Tabla 38. Ficha técnica del indicador de cantidad de pollos pelados

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-1D-PDE
MAG POLLO Version: 01
Pagina: 01deO1
s Desplume y
T Proceso: .
eviscerado
Nombre del indicador: Cantidad de | Fecha: 22/04/2022
pollos pelados Elaborado por: | Christian Sailema

Recopilar la cantidad de pollos pelados por parte del

Objetivo )
operario.
Tipo de indicador Eficiencia
Meta <10%
E6rmul N° de pollos mal pelados 100%
*
ormuta N° de pollos pelados 0
Frecuencia Semanal
Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Esta operacion se realiza con una peladora automatica
mediante un movimiento rotatorio donde se debe poner
atencion a la velocidad debido que si excede puede
provocar ruptura de las partes del ave o si esta una
velocidad muy lenta los pollos no se pelaran de manera
completa, también, se debe tener en cuenta en que no
existe un tiempo exacto del cual el pollo debe
permanecer en la peladora, solamente se verifica
mediante la observacion y no presencia de plumas en el
pollo, por tanto, se realiza un control semanal de esta

actividad.

Responsable

Operador de la peladora

Revisado por:

Aprobado por: Fecha de aprobacion:
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Tabla 39. Ficha técnica del indicador de cantidad de despachos

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-1D-DR
MAG POLLO Version: 01
ﬂ Pagina: 01 de 01
O Proceso: Ventas
Nombre del indicador: Cantidad de | Fecha: 22/04/2022
despachos Elaborado por: | Christian Sailema
Objetivo Registrar el nmero de despachos realizados.

Tipo de indicador

Eficiencia

Meta

Puede haber solo < 10% de despachos que no se
entreguen a tiempo

N° de despachos entregados a tiempo

Formula 1009
N° de despachos realizados i /o

Frecuencia Mensual

Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Analizar el nomero de despachos pendientes de
acuerdo con la planificacion de la empresa, se lleva un
registro mensual.

Responsable

Personal de bodega

Revisado por:

| Aprobado por: | Fecha de aprobacion:

Tabla 40. Ficha técnica del indicador de cobertura de capacitacion

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-1D-PSC
MAG POLLO Version: 01
i Pagina: 01 de 01
Proceso: Planificacion
Nombre del indicador: Cobertura de | Fecha: 22/04/2022
capacitacion Elaborado por: | Christian Sailema

Obijetivo

Planear capacitacion y entrenamiento para el desarrollo
integral del personal presente en los procesos
operativos y para el cumplimiento de los objetivos.

Tipo de indicador

Eficacia

Meta

> 95%

N° Capacitaciones ejecutadas

Formula — * 100%
N° capacitaciones programadas

Frecuencia Semestral

Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Llevar un registro de las personas inmersas en las
charlas planificadas por parte de la alta direccion.

Responsable

Gerencia

Revisado por:

| Aprobado por: | Fecha de aprobacion:
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Tabla 41. Ficha técnica del indicador de condicion de operaciones

Ficha técnica del indicador Cddigo: MG-ID-CO
MAG POLLO Version: 01
{1 Pagina: 01de01
O Proceso: Ventas
Nombre del indicador: Unidades no | Fecha: 22/04/2022
conformes Elaborado por: | Christian Sailema
Objetivo Recopilar informacion del producto no conforme por

diversas causas presentadas.

Tipo de indicador Eficacia
Meta < 5%
) Unidades de producto no conforme
Formula - - * 100%
Unidades totales producidas
Frecuencia Semanal
Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Llevar un registro de las no conformidades presentadas.

Responsable

Gerencia

Revisado por: |

Aprobado por: | Fecha de aprobacion:

Tabla 42. Ficha técnica del indicador de nivel de satisfaccion del cliente

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-1D-SC
MAG POLLO Version: 01
i Pagina: 01 de 01
O Proceso: Ventas
Nombre del indicador: Nivel de | Fecha: 22/04/2022
satisfaccion del cliente Elaborado por: | Christian Sailema

Obijetivo

Satisfacer los parametros y requerimientos del cliente
de la empresa.

Tipo de indicador

Resultados

Meta Satisfacer > 90% de clientes
) N° de clientes satisfechos con el servicio
Formula - _ — —— x 100%
N° de clientes que recibieron el servicio
Frecuencia Mensual
Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Desarrollar un sistema a modo de encuesta donde el
cliente evaluara la atencion brindada de la empresa,
también es utilizado a través de un sistema de registro
de quejas.

Responsable

Personal de ventas

Revisado por: |

Aprobado por: \ Fecha de aprobacion:
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Tabla 43. Ficha técnica del indicador de tasa de produccion de pollos econdmicos

Ficha técnica del indicador Cddigo: MG-ID-TP
MAG POLLO Version: 01
. Pagina: 01 de 01
O Proceso: Clasificado
Nombre del indicador: Tasa de | Fecha: 22/04/2022
produccion de pollos econdmicos Elaborado por: | Christian Sailema

Objetivo

Registrar la tasa de produccién de la empresa.

Tipo de indicador

Eficiencia

Meta

< 15%

Total de produccion de pollos econdmicos

Formula Total de produccion de pollos faenados
* 100%

Frecuencia Diaria

Unidad Porcentual

Herramienta de control

Realizar charlas técnicas sobre la calidad del producto,
ademas de tener fisicamente un manual de
procedimientos de las actividades en la linea de
faenamiento.

Responsable

Operario de clasificado

Revisado por:

| Aprobado por: | Fecha de aprobacion:

Tabla 44. Ficha técnica del indicador de nivel de productividad

Ficha técnica del indicador Caodigo: MG-1D-PD
MAG POLLO Version: 01
% Pagina: 01deO1
O Proceso: Empacado
Nombre del indicador: Nivel de | Fecha: 22/04/2022
productividad Elaborado por: | Christian Sailema

Objetivo

Incrementar la produccion de pollos mensualmente.

Tipo de indicador

Eficiencia

Meta

Alcanzar una productividad semanal del 80%

Cantidad de producto real procesado

Formula 1009
Cantidad de producto programado i /o

Frecuencia Semanal

Unidad Porcentaje

Herramienta de control

Realizar capacitaciones con el personal inmerso en la
produccién en la linea de faenamiento.

Responsable

Personal de bodega y ventas

Revisado por:

| Aprobado por: | Fecha de aprobacion:
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3.1.3.2 Diagramas de flujo de los procesos de produccion
MACROPROCESO: Produccion de pollos Elaborado por: Christian Sailema
m‘(_’_}m Proceso: Compras Revisado:
Producto: Pollos en pie Aprobado: Unidad: kg
GERENTE CONTADOR BODEGUERO
( INICIO
v
Emitir orden de .| Verificar orden > Verificar
compra d —  de compra > compra
g Lo ¥
Compra SI | Almacenary
Proceso de B ¢ i I
. Existen Efectuar la —»| registrar los
sacrificado tondos? compra correcta? insumos

Notificar y realizar
Informar los ] devolucion
motivos de no FIN
proceder
1. Orden de compra
2. Registro de entrada de
Figura 41. Diagrama de flujo de compras
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MACROPROCESO: Produccion de pollos Elaborado por: Christian Sailema
Proceso: Sacrificio Revisado:
Producto: Pollo faenado Aprobado: Unidad: kg
GERENTE JEFE DE PRODUCCION OPERARIO DE SACRIFICIO
Verificar orden de »! Recibir orden de trabajo
INICIO > o )
D produccion v
1
v * Registrar materia prima disponible
Emitir orden de 3
produccién
2 B cHay SI ; Jaulas esta NO | Ubicar la jaula
suficientes Emitir orden de ¢Jaulas estan I d
pollos en trabajo en el punto —» en el punto de
pie? de colgado? colgado
Proceso de 2
desplume y
eviscerado
»  Colgar pollos |«
v
Notificar Requerimiento ;
requerimiento de  [€— de materia Aturdir pollos
pollos en pie prima Y
¢Esta Realizar Realizar
aturdido? degollado desangrado
>
1. Orden de produccion general tenE;[;?;?lzra tén':g:;&r:a
2. Orden de trabajo de sacrificio 4 ideal ideal?
3. Registro de entrada de insumos Registrar pollos L
4. Registro de pollos sacrificados FIN sacrificados Realizar escaldado I:

Figura 42. Diagrama de flujo de sacrificio
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Terminar produccion
en proceso

MACROPROCESO: Produccion de pollos Elaborado por: Christian Sailema
Proceso: Desplume y eviscerado Revisado:
Producto: Pollos pelado Aprobado: Unidad: kg
JEFE DE PRODUCCION OPERARIO DE DESPLUME Y EVISCERADO
INICIO | Verificar de orden q Proceso de
( : i de trabajo sacrificio
\ 4 l
Emitir orden de Colocar pollos en
trabajo - ‘Hay NO la peladora
‘ @ produccion
en proceso?

Proceso de ;Tiene S ol o d
lavado ealizar corte de
enfriadg pelqdo patas y cabeza

apropiado?

v

Realizar eviscerado

A

Realizar corte de

A

Registro de pollos

desplumados y

eviscerados @

Proceso de
lavado y enfriado

cloaca

FIN 1. Orden de trabajo de desplume y eviscerado

2. Registro de pollos desplumados y eviscerados

Figura 43. Diagrama de flujo de desplume y eviscerado
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MACROPROCESO: Produccion de pollos

Elaborado por: Christian Sailema

JEFE DE PRODUCCION

Proceso: Lavado y enfriado Revisado:
Producto: Pollos lavado Aprobado: Unidad: kg
OPERARIO DE LAVADO Y ENFRIADO

INICIO

v

Emitir orden de

Verificar de orden

\ 4

trabajo

—
A 1

Proceso de
clasificacion

de trabajo

¢Hay
produccién
en proceso?

Terminar produccion

Proceso de desplume
y eviscerado

v

Colocar pollos en el
prechiller

\ 4

Realizar el lavado y <
refrescado en el chiller

!

Registrar pollo
lavado y enfriado

en proceso
¢Pollo esta NO
lavado
correctamente?
SI
> Proceso de FIN
clasificacion 1. Orden de trabajo de lavado y enfriado
2. Registro de pollos lavados y

2]

enfriados

Figura 44. Diagrama de flujo de lavado y enfriado
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MACROPROCESO: Produccion de pollos
Proceso: Clasificado

Producto: Pollos clasificado

Revisado:

Aprobado:

Elaborado por: Christian Sailema

Unidad: Ib

JEFE DE PRODUCCION

OPERARIO DE CLASIFICADO

INICIO

Verificar de orden

v

Proceso de lavado y

Almacenar en la

refrigeracion

Terminar produccién
en proceso

L de trabajo enfriado mesa de clasificado
v ! v v [
Emitir orden de
trabajo ; Separar en gavetas segun
Pesaje 1 A
A K ¢Hay NO ) la clasificacion de peso
—> produccion
en proceso?
Proceso de Ordenar pollos en la <

gaveta

v

y

Registro de gavetas
apiladas seguin
clasificacion de peso

Proceso de
refrigeracion

\ 4

2]

Apilar gavetas

FIN

¢Estan 10
pollos en la
gaveta?

NO

1. Orden de trabajo de clasificacion
2. Registro de gavetas apiladas segln
clasificacion de peso

Figura 45. Diagrama de flujo de clasificado
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MACROPROCESO: Produccion de pollos

Elaborado por: Christian Sailema

Proceso: Refrigerado Revisado:
Producto: Pollos refrigerado Aprobado: Unidad: kg
JEFE DE PRODUCCION OPERARIO DE REFRIGERADO
INICIO p| Verificar de orden .
de trabajo Proceso de clasificado
]
v 1 v l
Emitir orden de
trabajo Transportar y almacenar las
A h1 ¢Hay NO gavetas en el cuarto frio
—> produccion

en proceso?

Proceso de

empacado

Terminar produccién
en proceso
Registrar pollos | ¢
refrigerados
5 |
| N Ubicar gavetas en la seccion
"|  correspondiente y refrigerar
A
1. Orden de trabajo de refrigeracion Proceso de FIN
empacado

2. Registro de pollos refrigerados

Figura 46. Diagrama de flujo de refrigerado
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MACROPROCESO: Produccion de pollos

Elaborado por: Christian Sailema

JEFE DE PRODUCC

Proceso: Procesado y empacado Revisado:
Producto: Pollos empacado Aprobado: Unidad: kg
OPERARIO DE PROCESADO Y EMPACADO BODEGUERO

ION

INICIO

A 4

Verificar de orden
de trabajo

\ 4

Emitir orden de
trabajo

¢Hay

produccion
en proceso?

.
1 >

Terminar produccion

Registrar pollos
empacados

en proceso

A

L
(L

1. Orden de trabajo de
procesado y empacado

2. Registro de pollos
faenados

v

NO

¢Tiene

Proceso (_1@: > temperatura _ Prep;a;ar Pesar salmuera
refrigeracion ideal? Inyectadora y despachar
> Inyectar Extraer pollos
salmuera parte 1 del cuarto frio |«
¢Adecuada
inyeccion —
parte 1?
NO
¢Adecuada Terminar
salrr:lrj]g/rzcugrte 2 inyeccion en?ti%i?(:ra produccion en
P parte 2? proceso
\ 4 \ 4

Pesar gavetas <

Empacar pollos

Grapar funda

sellados en la gaveta

Enfundar pollo

Figura 47. Diagrama de flujo de procesado y empacado
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MACROPROCESO: Produccion de pollos

Elaborado por: Christian Sailema

Proceso: Ventas Revisado:
Producto: Pollos vendido Aprobado: Unidad: kg
VENDEDOR BODEGUERO

INICIO )

v

Recibir requerimiento de

cliente

B

Revisar si existe orden
de produccion

¢Hay
productor
Stock?

2]

Sl
Cotizar pedido

.| Realizar pagoy

1. Requerimiento del cliente
2. Orden de produccidn general

facturar

;

Informar al cliente

¢Reagendar
orden?

¢Orden de
compra
completa?

Recibir y verificar
factura

Verificar la
produccion

Despachar producto |«

FIN

Figura 48. Diagrama de flujo de venta
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e Registros

La empresa solamente cuenta con un par de registros para controlar los
procedimientos, por lo tanto, el investigador disefiara e implementard formatos para
llevar las anotaciones, apuntes y observaciones de los diversos procesos.
Consecuentemente, se procede a crear un encabezado general para todos los registros
con la finalidad de tener uniformidad con este tipo de documentos, a continuacion, se

propone el siguiente encabezado en la Tabla 45.

Tabla 45. Formato de encabezado para los registros

NOMBRE DEL REGISTRO
L%, CcODIGO RGT-MG-XXXX-#t#
N° VERSION | ####, dd-mm-aa | N° PAGINA | ## de ##

Isologo: Se coloca el isologo que conforma el texto y el icono en un solo grupo, este
sirve en el encabezado para que un trabajador o una persona externa a la compafiia
logre identificar que el registro pertenece a la empresa e identificarlo a un area

especifica.

Nombre del registro: Para darle una identificacién al registro, ademas, de orden se
procede a colocar de la siguiente manera: REGISTRO DE + NOMBRE DE LA
EMPRESA+ NOMBRE DEL PROCESO.

Cadigo: Se codifico con la finalidad de llevar un procesamiento integral y se representa
de la siguiente manera:
RGT-MG-XXXX-####
e RGT: Iniciales de identificacion de que pertenece a un registro.
e MG: Representa al nombre de la empresa MAG POLLO.
o XXXX: Representa el proceso que se desea inspeccionar.
o ###H##: Es el nmero Unico del registro en el proceso especifico y no se debe repetir

con ningun otro.

116



Version de registro: Representa la referencia del proceso especifico, ademaés,
acompariado de la fecha la cual se esta registrando, de la siguiente forma: DIA-MES-
ANO.

NUmero de pégina: Es el nimero de hojas o paginas que tiene dicho registro logrando
obtener orden.

Para la creacion de los registros estan creados en base al mapa de procesos de la
empresa, para lograr complementar el codigo del registro se plantea colocar las
abreviaturas de las iniciales de cada palabra del nombre del proceso o a su vez las 2
primeras letras de la palabra segun corresponda, sin tener presente los conectores que
se utilicen. También, si se tiene un proceso cuyo nombre tenga una sola palabra se

tomaré las 4 primeras letras, tal como muestra la Tabla 46.

Tabla 46. Abreviaturas para los registros de la empresa

Nombre del registro Abreviatura

Orden de compra ORCO
Orden general de produccién ORGP
Orden de trabajo de sacrificio ORTS
Orden de trabajo de desplume y eviscerado ORDE
Orden de trabajo de lavado y enfriado ORLE
Orden de trabajo de clasificado ORTC
Orden de trabajo de refrigerado ORTR
Orden de trabajo de procesado y empacado ORPE
Requerimiento del cliente RECL
Limpieza de la planta LIPL

Satisfaccion al cliente SACL

A continuacion, se muestra en la Tabla 47., la lista de los registros de control de los
procesos presentes en la linea de faenamiento, por lo tanto, para el cumplimiento de
los objetivos planteados MAG POLLO debe incorporar dichos documentos en las

areas correspondientes.
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Tabla 47. Codigo para los registros de la empresa

N° Nombre del registro Caodigo
1 | Registro de orden de compra RGT-MG-ORCO-0001
2 | Registro de orden general de produccion RGT-MG-ORGP-0001
3 | Registro de orden de trabajo de sacrificio RGT-MG-ORTS-0001
4 | Registro de orden de trabajo de desplume y
) RGT-MG-ORDE-0001
eviscerado
5 | Registro de orden de trabajo de lavado y enfriado | RGT-MG-ORLE-0001
6 | Registro de orden de trabajo de clasificado RGT-MG-ORTC-0001
7 | Registro de orden de trabajo de refrigerado RGT-MG-ORTR-0001
8 | Registro de orden de trabajo de procesado y
RGT-MG-ORPE-0001
empacado
9 | Registro de requerimiento del cliente RGT-MG-RECL-0001

Para complementar con los registros de control de laempresa MAG POLLO se plantea
formatos, registros u otros documentos dependiendo del proceso requerido los cuales

se reflejan en los Anexos 3. al Anexo 11.

3.1.4. Propuesta de un manual de procesos y procedimientos para la linea de
faenamiento en la empresa “MAG POLLO”.

3.1.4. Manual de procesos

En este manual de procedimientos provee al personal tener el conocimiento de las
actividades que se desarrollan en el proceso de faenamiento, asi mismo, el documento
trata diversos puntos que deben proceder, desempefiar y anotar siendo necesarios para
llevar un control adecuado de la gestion basada en la normativa 1SO 9001:2015,

finiquitando asi con el tercer objetivo planteado.

118



Tabla 48. Procesos operativos de la empresa MAG POLLO

N° Procedimientos identificados Descripcion
Espacio de recepcion y almacenamiento
1 | Compras o
de materia prima.
Contiene los subprocesos de colgado,
o aturdido en su maquinaria
2 | Sacrificio _
correspondiente, matanza y escaldado del
pollo con una temperatura de 65°C.
Con el pollo ya escaldado se realizan las
) actividades de pelado en su respectiva
3 | Desplume y eviscerado

maquina, corte de patas y cabeza,

eviscerado y corte de cloaca.

Lavado y enfriado

Se procede a lavar el pollo en el prechiller
y después en el chiller con la finalidad de

limpiar e hidratar el ave.

Clasificado

Se procede a pesar el pollo dependiendo
de la clasificacion que maneja la empresa
y ordenar el producto en las gavetas

plasticas.

Refrigerado

Almacenar el pollo clasificado en el cuarto

frio durante un tiempo determinado.

Procesado y empacado

Colocar el pollo en la funda, sellar,
empacar e inyectar la salmuera vy
finalmente pesar por segunda ocasion
antes de ubicarlo en el cuarto de

refrigeracion

Ventas

Entregar el producto adquirido por los

clientes

Accidn preventiva y correctiva

Ejecutar acciones de rectificacion frente a

problemas que se presente.
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NO

Procedimientos identificados

Descripcion

10

Control de documentos

Hacer un seguimiento de los documentos
tales como: registros, instructivos,

formatos, procesos, entre otros.

11

Control de registros

Tener un rastreo de los registros para
lograr controlar, modificar, estabilizar vy,
ademés, llevar informacion de los

percances que presente la empresa.

12

Auditoria interna

Vigilar los programas y capacitaciones
que son dirigidas al personal y demas

colaboradores de la empresa.

Controlar fallas causadas dentro de la

13 | Control de producto no conforme | empresa, ademas, verificar la satisfaccion
del cliente y estado del producto.
Controlar el aseo de la empresa y medio
_ ) ambiente para lograr preservar la
14 | Salud y medio ambiente

integridad y salud de los colaboradores,

también, el trato de los residuos.
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A. Objetivo

e Registrar integramente los procesos productivos en especial la linea de
faenamiento de la empresa con la intencion de perfeccionar la forma de realizar
cada actividad.

e Controlar los procesos de la empresa a través de los indicadores de gestion.

e Proporcionar y renovar la interpretacion de los procesos operativos con cada

colaborador presente en la empresa MAG POLLO.
B. Alcance
Este manual de procesos y procedimientos esta enfocado en los procesos operativos
de la empresa, especialmente orientado a la linea de faena el cual se origina con la
obtencion de la materia prima e insumos y finalmente con la venta del producto.
C. Glosario de términos

Gestion: Acciones que se lleva a cabo para administrar, mejorar y conseguir.

Obijetivos: Es el fin que se logra a través de resultados con la ejecucién de actividades

que integran una empresa.
Manual: Documento el cual se encuentra detalladamente un reporte de las actividades,

funcionamiento, metodo, y uso que conlleva una maquinaria, proceso, entre otras

COsas.
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Proceso: Es el conjunto de tareas o actividades que tienen relacion entre si donde se

transforma las entradas en salidas afiadiendo un valor agregado para los consumidores.

Procedimiento: Es el conjunto de tareas en sucesion a desarrollar en un proceso para

finalmente dar un producto o servicio.

Actividad: Es la suma de tareas especificas, generalmente estan agrupadas durante un

proceso.

Documento: Es una constancia escrita de forma fisica o virtual de soporte con que se

acredita una situacion o circunstancia.

Registro: Es un documento fisico o virtual que sirve para dejar alguna constancia de

un hecho.

Materia prima: Es cualquier bien que se puede modificar a través de un conjunto de

actividades de un proceso para conseguir un bien de consumo.

Producto: Es el resultado que se obtiene al concretar un proceso, trabajo u operacion,
que en principio sirve como algo que va a satisfacer alguna necesidad, también Illamado
canal en el desarrollo de faena.

D. Desarrollo del manual

El presente manual esta enfocado a la linea de faenamiento, ademas, complementar

con el requerimiento de materiales y ventas dando una mejora continua a la empresa

logrando gestionar los procedimientos de forma eficiente y eficaz.
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El manual contiene un breve resumen de la organizacién en estudio y caracteristicas

para el desarrollo adecuado de una orientacion por procesos.

Empresa MAG POLLO

Introduccion

MAG POLLO es una faenadora Ambatefia formada por el Ab. Leonel Veray el Sr.
Danilo Altamirano, con 10 afios en el mercado local, esta ubicado en el sector norte de
la ciudad en la via a Samanga de la Panamericana norte. Con el pasar de los afios la
empresa ha crecido notablemente lo que provocd la adquisicion de nuevas maquinas
para mejorar la calidad del producto, se logré implementar diversos equipos y
herramientas gracias al esfuerzo y dedicacién del gerente propietario y sus

colaboradores que han pasado por la procesadora.

Misidn

Promover con firmeza el desarrollo, participacion, innovacion y desempefio diario de
nuestros colaboradores en un clima laboral positivo que transmita e incentive cultura
para vincular el crecimiento institucional, logrando crear preferencia por nuestra
marca, gracias a la satisfaccion agradable que obtienen nuestros clientes al consumir
el producto con altos estandares de calidad, frescos, sanos, higiénicos y precios

competitivos por ser productores.

Vision

Ser una procesadora industrial reconocida en el centro del pais por producir,
comercializar y distribuir pollo faenado de excelente calidad, inocuo y nutritivo

teniendo en cuenta la responsabilidad social y ambiental.
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Objetivo empresarial

Brindar productos de mejor calidad que satisfagan las necesidades de los clientes,

ademas, posicionar la empresa en nuevos nichos de mercado a nivel nacional.
Estructura organizacional

La estructura organizacional planteada refleja una vision empresarial renovada, la
misma que muestra de manera precisa y clara los distintos departamentos que

conforman la empresa lo cual se propuso una reforma en cuanto a cambios de los

nombres ya existentes, siendo imprescindible para un correcto desempefio.
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ADMINISTRADOR [——1—————- AUDITOR EXTERNO
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COMPRAS PI;(AI[\ICIEI%'?ICCI:XN CONTABILIDAD ATENCION PRODUCCION Y MEDIO MANTENIMIENTO

AL CLIENTE AMBIENTE
DESPLUME Y LAVADO Y - PROCESADO
SACRIFICIO EVISCERADO ENERIADO CLASIFICADO REFRIGERACION Y EMPACADO

Elaborado por: Christian Sailema

Titulo: ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Fecha: 09/06/2022

Figura 49. Estructura organizacional propuesta para la empresa MAG POLLO
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Mapa de procesos

El mapa de procesos esta plasmado en la “Figura 19., Mapa de procesos de la empresa
MAG POLLO” del presente documento donde expone la organizacién en forma
interrelacionada.

E. Codificacion de documentos

A continuacion, en la Tabla 49., se evidencia el listado de los procedimientos

operacionales presentes en la empresa MAG POLLO.

La codificacion para los procedimientos esta representada del siguiente modo:

PCDMT-XXXX-##

PCDMT: Iniciales de identificacion pertenecientes a un procedimiento.

XXXX: Son las cuatro primeras iniciales del procedimiento segin corresponda.

##: Es el namero de version del procedimiento.

Tabla 49. Procedimientos codificados de MAG POLLO

N° Procedimiento Codificacion

1 | Procedimiento operacional de Compras PCDMT-COMP-01

2 | Procedimiento operacional de Sacrificio PCDMT-SACR-01

Procedimiento operacional de Desplume y PCDMT-DESP-01

eviscerado

129



MAG POLLO
m“l__’_é_ i MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Cadigo: MAGP-MP-01 Version: 01 Pagina: 9 de 149
Procedimiento operacional de Lavado
4 _ P y PCDMT-LAVA-01
enfriado

5 Procedimiento operacional de Clasificado PCDMT-CLAS-01

6 Procedimiento operacional de Refrigerado PCDMT-REFR-01

Procedimiento operacional de Procesado y PCDMT-EMPA-01

empacado

8 Procedimiento operacional de Ventas PCDMT-VENT-01

Procedimiento operacional de Accion

9 _ _ PCDMT-ACCI-01
preventiva y correctiva
Procedimiento operacional de Control de

10 P PCDMT-DOCU-01
documentos
Procedimiento operacional de Control de

11 _ P PCDMT-REGI-01
registros
Procedimiento operacional de Auditoria

12 | P PCDMT-AUDI-01
interna
Procedimiento operacional de Control de

13 P PCDMT-CONF-01
producto no conforme
Procedimiento operacional de Salud y medio

14 | P y PCDMT-SALU-01
ambiente

En la Tabla 50., escenifica los procesos presentes en la linea de faenamiento de MAG
POLLO, siendo parte mas representativa de la empresa, a mas de incrementar el
proceso de compras y ventas con su correspondiente codigo.

PRO-XXX-##

PRO: Representa las siglas la cual servira para identificar un proceso.
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XXX: Son las siglas significa el proceso segun corresponda, esta dado por las tres
primeras iniciales de la palabra mas representativa.

##: Es el nUmero de version del proceso.

Tabla 50. Procesos codificados de MAG POLLO

N° Proceso Codificacion
1 | Proceso de compras PRO-COM-01
2 | Proceso de sacrificio PRO-SAC-01
3 | Proceso de desplume y eviscerado PRO-DES-01
4 | Proceso de lavado y enfriado PRO-LAV-01
5 | Proceso de clasificacion PRO-CLA-01
6 | Proceso de refrigeracion PRO-REF-01
7 | Proceso de procesado y empacado PRO-EMP-01
8 | Proceso de ventas PRO-VEN-01

Finalmente, en la Tabla 51., se enlistan los registros de control para la empresa

con su respectiva codificacion.

RGT-MG-XXXX-###

RGT: Iniciales de identificacion de que pertenece a un registro.
MG: Representa al nombre de la empresa MAG POLLO.

XXXX: Representa el proceso que se desea inspeccionar.
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###H: Es el nimero nico del registro en el proceso especifico y no se debe coincidir

con otro.
Tabla 51. Registros de control codificados de MAG POLLO

N° Nombre del registro Codificacion
1 | Registro de orden de compra RGT-MG-ORCO-0001
2 | Registro de orden general de produccion RGT-MG-ORGP-0001
3 | Registro de orden de trabajo de sacrificio RGT-MG-ORTS-0001
4 | Registro de orden de trabajo de desplume y

eviscerado RGT-MG-ORDE-0001
5 | Registro de orden de trabajo de lavado y enfriado | RGT-MG-ORLE-0001
6 | Registro de orden de trabajo de clasificado RGT-MG-ORTC-0001
7 | Registro de orden de trabajo de refrigerado RGT-MG-ORTR-0001
8 | Registro de orden de trabajo de procesado y

empacado RGT-MG-ORPE-0001
9 | Registro de requerimiento del cliente RGT-MG-RECL-0001
10 | Registro de entrada de insumos RGT-MG-ENIN-0001
11 | Registro de pollos sacrificados RGT-MG-POSA-0001
12 | Registro de pollos desplumados y eviscerados RGT-MG-PODE-0001
13 | Registro de pollos lavados y enfriados RGT-MG-POLA-0001
14 | Registro de gavetas apiladas segun clasificacion

del peso RGT-MG-GAAP-0001
15 | Registro de pollos refrigerados RGT-MG-PORE-0001
16 | Registro de pollos faenados RGT-MG-POFA-0001
17 | Registro de valorizacidn de satisfaccion al cliente | RGT-MG-SACL-0001
18 | Registro de accion preventiva y correctiva RGT-MG-ACCP-0001
19 | Registro de plan de accion RGT-MG-PLAC-0001
20 | Registro de producto no conforme RGT-MG-PRNC-0001
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21 | Registro de actividades de limpieza RGT-MG-LIPL-0001
22 | Registro de monitoreo ambiental RGT-MG-MOAM-0001

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Propdésito

Mercar insumos de alta calidad a través de proveedores confiables en funcion de eso

satisfacer las exigencias de nuestros clientes.

B. Alcance

La compra de insumos comienza con la orden de compra generada por el administrador

y culmina con el acopio en la bodega, dejando listos segun se requiera.

C. Marco legal

e Ley Organica para el Desarrollo Economico y Sostenibilidad Fiscal tras la
pandemia COVID 19 publicada en 3S R.O 587 el 29 de noviembre de 2021.

e Ley de Régimen Tributario Interno.

e Reglamento para la aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno.

e Resolucion Nro. NAC-DGERCGC21-00000060, Régimen Simplificado para
Emprendedores y Negocios Populares

D. Glosario de términos

Compra: Tiene la finalidad de adquirir materia prima para realizar los diferentes

procedimientos segln el caso requerido.

Orden de compra: Es el registro que tiene el gerente general de la empresa el cual

dispone la adquisicion de insumos necesarios para la produccién en general.
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Proveedor: Es la empresa o persona que se dedica a abastecer de productos segun los

requerimientos del cliente.

Cotizacion: Es un presupuesto documentado donde se especifica el precio de un bien

0 servicio que sirve como base para una negociacion antes de una adquisicion.

Administrador: Es aquel delegado de la empresa que tiene la funcion de orientar y

planear la parte administrativa de la organizacion.

Insumo: La parte principal es el pollo en pie, Diesel, cloro, desengrasantes, fundas,

grapas, herramientas, utensilios y otros componentes.

E. Responsabilidades

Gerente administrativo: Tiene la funcion de gestar el registro de orden de compra con
los insumos que necesiten segun corresponda y también tiene contacto directo con los

distintos proveedores.

Contador: Es el representante de dirigir la parte contable de la empresa y lleva las

riendas en la parte econdmica.

Bodeguero: Es la persona encargada de recibir, chequear, almacenar, registrar y

notificar los insumos adquiridos por parte de la gerencia.

F. Desarrollo
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Ficha técnica

Tabla 52. Ficha técnica del proceso de compra

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | COMPRAS
CcODIGO: FT-COM-01

OBJETIVO:

Captar insumos de calidad con proveedores confiables y responsables con su trabajo
con la finalidad de brindar un producto con niveles altos de excelencia hacia
nuestros consumidores.

ALCANCE:

El proceso en mencion parte desde la orden de compra generada hasta concluir con
el almacenamiento de la mercaderia en la bodega.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Avicea Administrador
Avicola Marquitos Bodeguero
Ambaflex
Importadora Almeida
Gasolinera PetroEcuador
Aditmaq Cia. Ltda.
Bio Clean
ENTRADA: SALIDA:
Pollos en pie Pollos en pie
Fundas Fundas
Grapas Grapas
Gasolina Gasolina
Salmuera Salmuera
Desengrasante Desengrasante
DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:
Registro de orden de compra Tecnologicos
Registro de entrada de insumos Infraestructura
INDICADOR:

Cant. insumos en buen estado
%MP en buen estado = Cant. insumos recibidos * 100%
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Procedimiento

Tabla 53. Procedimiento del proceso de compra

N° Responsable Actividad
1 | Gerente administrativo | Emitir la orden de compra
2 Contador Verifica la orden de compra
3 Contador Verifica si existen suficientes fondos
Si no existen fondos suficientes de informa al
4 Contador ) ) o
cliente el motivo de no proceder con la negociacion
5 Contador Efectuar la compra
6 Bodeguero Revisar la compra efectuada
7 Bodeguero Si la compra esta correcta se procede almacenar
Si la compra esté incorrecta se notifica y se procede
8 Bodeguero

a la devolucion de la mercancia. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 41., Diagrama de flujo de compras”

la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.

Buenas practicas

e Con la mercancia adquirida que llega a la empresa siempre deben ser operados,
revisados, chequeados, almacenados y registrados en un sistema informatico que
ayude con la gestion y control adecuado.

e Encaminar un control de cada proveedor de tal manera que se logre examinar los
resultados, donde se pueda registrar los incidentes para un posterior andlisis de
datos, la misma que esos inconvenientes se pueda presentar al proveedor con la

posibilidad que no se repita y examinar una posible desvinculacion de negocios.
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e Mantener una buena relacion con los proveedores, alianzas, contratos, y acuerdos
que asocien ambas partes. La finalidad de estos pactos es ganar entre la empresa y
el proveedor, entre el vendedor y comprador.

e Mantener un historial de compras ordenado por fechas, precios, lotes, nombres de

los proveedores, ademas, clientes y afiliados de la empresa.

Riesgos asociados

¢ Infringir la calidad y garantias de los insumos adquiridos.

e Incumplimiento de los tiempos de entrega establecidos y precios acordados entre
las partes.

G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de compras.

e Anexo 3 - Registro de orden de compra

e Anexo 12 - Registro de entrada de insumos

H. Control de historial de cambios

Tabla 54. Control de historial de cambios para el proceso de compra

Versién Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
SACRIFICIO

(Proceso de sacrificio: PCDMT-SACR-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Realizar la matanza del pollo en pie para después escaldarlas en la maquina

correspondiente con la finalidad de dilatar los foliculos de la piel del ave.

B. Alcance

El proceso inicia desde el colgado del ave, después pasa por el aturdidor, seguidamente

empieza la matanza y finalmente con el escaldado que se realiza automéaticamente.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Précticas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccién de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccién en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO I, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (CAdigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

e Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Practicas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Sacrificio: Es la matanza de animales, especialmente de consumo humano, desde el

instante de la insensibilizacién hasta el desangrado.

Aturdido: Es la aplicacion de una corriente eléctrica en bafio de agua la cual fluye
desde la cabeza hacia los ganchos lo cual provoca inmediatamente la pérdida de la

conciencia.

Degollado: Consiste en cortar con cuchillos limpios y desinfectados la vena yugular

sin tocar, ni cortar la médula dsea, ni la traquea para producir el desangrado.
Escaldado: Consiste en aflojar o dilatar los foliculos de la piel del ave, ya que esta

accion es imposible efectuar en seco y de esta manera facilita el trabajo en el préximo

proceso de desplumado.
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E. Responsabilidades

Gerente: Es el encargado de generar el registro de la orden de produccion con las

caracteristicas que solicite el cliente.

Jefe de produccién: Es la persona encargada de verificar la correcta ejecucion del
proceso de colgado, aturdido, degollado y escaldado, elaborando registros diarios y
comunicando al gerente de la produccidon ejecutada, también es el delegado

inspeccionar la maquinaria y controlar la concurrencia de los trabajadores.

Operario de colgado: Es la persona encargada de colgar las patas de los pollos en los

ganchos, ademas, cumple las érdenes del jefe de produccion.

Operario de degollado: Es el encargado de cortar la yugular y en un solo lado del cuello

del ave con la utilizacion de cuchillos limpios y desinfectados.

F. Desarrollo

Puntos principales para el procedimiento del sacrificio.

145



MAG POLLO
Y . MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Codigo: PCDMT-SACR-01 | Version: 01 Pagina: 25 de 149
Tabla 55. Especificaciones del procedimiento de sacrificio
Especificaciones del procedimiento
Subproceso Actividad Detalle
Pollos en pie en cada jaula 8 a 10 pollos
Colgado Total de ganchos para colgar pollos 175 ganchos
Velocidad de la cadena 25 mm/s
Temperatura del agua Ambiente
Aturdido Intensidad 10 mA
Voltaje 18V
Frecuencia 300 Hz
Matanza Distancia para el desangrado 10.2 metros
Tiempo de desangrado 200 segundos
Temperatura del agua 65°C
Escaldado Tiempo calentamiento del agua 4 horas
Capacidad del escaldador 40 pollos

En cuanto a las especificaciones presentes en la Tabla 55, toma relevancia en los
valores que se manejan especificamente en las méaquinas de MAG POLLO,
inicialmente con la de aturdido debido a que esta se maneja con tres valores iniciando
con la intensidad, seguidamente con el voltaje y finalmente con la frecuencia, ya que

estos valores estan colocados precisamente calibrados y adaptandose a la empresa.

También, hace referencia a los valores que se tiene en la maquina de escaldado con

relacion a la temperatura de trabajo.
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Ficha técnica

Tabla 56. Ficha técnica del proceso de sacrificio

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | SACRIFICIO
CODIGO: FT-SAC-01
OBJETIVO:

Colgar y enganchar las patas de las aves sobre los ganchos de la cadena automatica
de realizar el sacrificio.

ALCANCE:

En esta area del proceso inicialmente empieza con la colocacion de las gavetas en
el punto de colgado, colgar, aturdir, degollar hasta finalmente pasar por la maquina
escaldadora.

PROVEEDOR:

RESPONSABLE:

Avicea
Avicola Marquitos

Jefe de produccion
Operario de colgado
Operario de degollado

ENTRADA: SALIDA:
Pollos en pie Pollos degollados
DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:

Registro de materia prima disponible
Registro de pollos sacrificados

Maquina de aturdido
Cuchillo
Maquina de escaldado

INDICADOR:

N° de pollos con incorrecto sacrificio

% de pollo sacrificados =

* 100%

N° de pollos sacrificados

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,

guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 57. Procedimiento del proceso de sacrificio

N° Responsable Actividad

1 Gerente Emitir orden de produccion

2 Jefe de produccion Verificar orden de produccion

3 Jefe de produccion Emitir orden de trabajo

4 Operario de colgado | Recibir orden de trabajo

5 Operario de colgado | Revisar la materia prima (pollos en pie) disponible
6 Operario de colgado | Ubicar las jaulas en el punto de colgado

7 Operario de colgado | Colgar los pollos

8 Operario de aturdido | Aturdir el ave

9 Operario de aturdido | Aturdir los pollos

Si el pollo no perdi6 la conciencia en el
10 | Operario de degollado | aturdimiento, volver a colgar en los ganchos para

posteriormente el ave pase por el aturdidor

11 | Operario de degollado | Realizar el degollado

12 | Operario de degollado | Desangrar las aves

13 | Operario de degollado | Verificar que el agua esté en la temperatura ideal

14 | Operario de degollado | Realizar escaldado. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 42., Diagrama de flujo de sacrificio”

la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.
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Buenas practicas

e Verificar que el area de descargue se encuentre limpia y sin la presencia de
animales diferentes a lo que se esta procesando.

¢ Implementar un sistema de ventilacion para prevenir la deshidratacion y mantener
en una temperatura fresca las aves.

e Limpieza periddica de los ganchos de colgado y del aturdidor con el afan de
cumplir habitos higiénicos y buenas practicas de manufactura.

e Efectuar un mantenimiento permanente a la maquina de aturdido y también,
evacuar la sangre coagulada, para evitar una posible contaminacién en el
transcurso de las actividades.

e Mantener la temperatura del agua conforme con las necesidades del producto.

e Revisar constantemente que las aves no entren vivas al equipo, debido a que el

producto puede dafarse totalmente.
Ley de Ohm en el proceso de aturdido
V=I+xR o I=V/R 1)
V = voltaje, en voltios

I = intensidad, en amperios

R = resistencia,en Ohms

e Un pollo logra la inconsciencia por la cantidad de corriente que pasa, en

miliamperios, no por la fuerza con la que pasa la corriente.

e Entre menos fuerza o voltaje se utilice para aturdir el pollo, menor dafio se causara

al mismo.
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e Para lograr una intensidad dada con el menor voltaje, se debe reducir la resistencia.

Parametros recomendados

Tabla 58. Parametros recomendados para el proceso de aturdido

Intensidad (MA) 90 -120
Tension (V) 50-70
Frecuencia (Htz) 100 — 400
Tiempo (seg) 8-12

Lo que se debe hacer es calibrar bien el equipo, principalmente tomar en cuenta la
resistencia tratando de bajar al madximo, como punto importante se debe colgar bien el
ave en los ganchos, seguidamente la cabeza debe estar bien sumergida en el agua
electrificada, entonces, el proceso empieza desde donde se origina la corriente eléctrica
la cual circula por el agua R1, por lo tanto, para disminuir la resistencia en el agua se

debe dividir sales o verificar la salinidad el agua (min 1%).

Después, toma contacto la corriente eléctrica con el ave y se debe tomar una
consideracién de acuerdo con el tiempo de espera del pollo antes de ser sacrificado
porgue en ese punto el ave debe estar con unos ventiladores o a su vez con aspersores
para mitigar el estrés térmico en los animales mejorando el bienestar animal, es por
ello que en ese proceso no se debe mojar mucho a las aves ya que si las aves entran
mojadas con las plumas empapadas a la planta de faena lo que va a suceder es que la
corriente eléctrica en vez de entrar al pollo y pasar por su centro para hacer una correcta
insensibilizacidn, la corriente eléctrica va a dirigirse por la periferia porque esta todo
mojado, lo que provocaria una insensibilizacién incorrecta causando reprocesos
perdiendo efectividad, lo que estaria es aumentando la resistencia de la corriente y

estamos perdiendo
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parte de la corriente porque se va por los laterales, entonces, una manera de reducir la

resistencia es que el ave esté seca R2.

Seguidamente, R3 resistencia del colgado con la posicidn correcta de las patas con el
gancho y finalmente R4 de la resistencia de la guia que interviene el contacto del
gancho con la guia siendo unos hilos metalicos, lo que hacen es dirigir la corriente

eléctrica a una conexién a tierra para cortar el circuito.

0

|

= R4 Resistencia de la guia
'/‘\.
kg3 Resistencia del colgado
' )

e

JR2 Resistencia del pollo

le Resistencia del agua

Figura 50. Resistencia para el proceso de aturdido

Tiempo de espera de las aves en la planta

En la Tabla 58, indica el tiempo de espera de las aves antes de ser faenados, el lugar
donde de recepcién donde estan ubicados comunmente se les conoce como sala de
espera, el afan es que los pollos no estén por tiempos prolongados antes de empezar
en proceso de faena debido a que entre mas pasa el tiempo existe mas pérdida de peso

por deshidratacién y mayor es el indice de mortalidad.
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Tabla 59. Efecto del tiempo de espera en la planta
Tiempo de espera en horas % Pérdida de peso % Mortalidad
2 1.61 0.073
4 2.36 0.130

Riesgos asociados

Magquinaria

e Cuando existen cortes de luz se apaga el aturdidor y al momento de pasar el pollo
por el agua empieza aletear lo que produce ruptura de las alas, también, cuando no
tienen energia eléctrica la cadena se paraliza y las aves que estan dentro de la
maquina de escaldado empiezan a tener la apariencia de coccion y por otra parte
dificulta su proceso de maduracion.

e Cuando existen dafios en el termometro de la maquina de escaldado los pollos salen
mal pelados y también esto sucede cuando se termina el diésel debido a que la
maquina se queda en stop.

e EIl exceso voltaje del aturdidor puede provocar fracturas en la clavicula, ademas,
tener cuidado durante el proceso de colgado porque puede producir hematomas en

la pierna.

Ave

Existen tipos de moretones que suceden por distintos factores tales como se refleja en
la Tabla 60.:
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Tabla 60. Tipos de moretones

Tipo de moreton Color del moreton
Moreton de campo Verde ha amarillo
Moreton de transporte Rojo intenso a morado
Moreton de planta Rojo bajo o rosado

En el caso de existir este tipo de moretones, tanto el de campo como el de transporte
informar al jefe de produccion, registrar, reclamar o notificar a la granja donde

provienen las aves y para el de planta registrar para tomar correcciones futuras.

e Si no se realiza correctamente el subproceso de degollamiento esto implica a un

flujo anormal de la sangre y después de desplumar el pollo empieza a tener una

coloracion rojiza.

Figura 51. Degollado y desangrado deficiente

e Debido a la mala recoleccién de las aves en la granja antes del sacrificio sufren
golpes o aleteos en las jaulas por una escasa practica en la captura de las aves,

presentando hematomas en la pechuga y generalmente en las alas y piernas.

Figura 52. Recoleccidn de aves deficiente
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Existen manchas de sangre en las alas y el dorso ocasionadas probablemente por

golpes que han sufrido antes del sacrificio o por el aleteo que sucede entre las aves

colgadas en los ganchos, en algunas situaciones es provocado por alto voltaje del

aturdidor formando coégulos de sangre en las puntas de las alas.

Figura 53. Golpes por aleteos

Cambios de color de un hematoma sobre un musculo del pollo

Tabla 61. Cambios de color de un hematoma en funcién del tiempo

Tiempo transcurrido del hematoma

Coloracién del hematoma

2 minutos Rojo

12 horas Rojo oscuro — morado
24 horas Verde claro — morado
36 horas Amarillo — verde - morado
48 horas Amarillo — verde (Naranja)
72 horas Amarillo — naranja

96 horas Amarillo claro

120 horas Normal, color carne
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G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de sacrificio.

Anexo 4 - Registro de orden de produccion general

e Anexo 5 - Registro de orden de trabajo de sacrificio

e Anexo 12 - Registro de entrada de insumos

e Anexo 13 - Registro de pollos sacrificados

H. Control de historial de cambios

Tabla 62. Control de historial de cambios para el proceso de sacrificio

Version Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacién

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
DESPLUME Y EVISCERADO

(Proceso de desplume vy eviscerado: PCDMT -

DESP-01)
EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Realizar el pelado y eviscerado del ave con la maquina automatica de pelado.

B. Alcance

El procedimiento inicial con la colocacion del ave en la peladora automatica, corte y

eviscerados de las menudencias.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Practicas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccién de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccion en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO II, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.
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e (Cadigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

¢ Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporaciéon Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas

Préacticas Avicolas Resolucién Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Desplumado: Consiste en el desprendimiento de las plumas del ave, este proceso se

realiza a través del roce del pollo con unos dedos de goma que giran en forma rotatoria.

Eviscerado: Consiste en la extraccion de las visceras y menudencias de la cavidad
gastrointestinal, esta dividido entre desechos comestibles y desechos no comestibles

tales como: intestinos, corazén, molleja, vesicula biliar (Hiel), pulmones, entre otros.

Menudencias: Son parte de los desechos comestibles que estan conformados por el
cuello, patas, molleja, higado, cabeza, corazén, entre otros.

Cloaca: Es una cavidad ubicada en la parte final del tracto digestivo, a la que confluyen

los conductos finales del aparato reproductor y urinario que ayuda al sistema digestivo
y excretor para la expulsion de desechos.
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E. Responsabilidades

Jefe de produccion: Es el delegado de emitir la orden de trabajo y verificar que los
subprocesos de pelado, corte de patas y cabeza, eviscerado, corte de cloaca se

desarrollen de manera adecuada con la finalidad de evitar errores en la produccion.
Operario de pelado: Es la persona encargada de colocar los pollos que estan colgados
en los ganchos, después ubicarlos en la maquina de pelado y finalmente transportar a
la mesa de corte.

Operario de corte de patas y cabeza: En este punto se realiza el corte completo de la
cabezay patas manualmente con el uso del cuchillo, seguidamente realizar un pequefio
rajado en parte baja de la cloaca y por ultimo almacenarlos en tangues.

Operario de eviscerado: Es la persona encargada de sacar visceras y menudencias.

Operario de corte de cloaca: Es el encargado de cortar la cloaca, separar las visceras y

almacenar en los tanques.
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Desarrollo

Para iniciar este procedimiento se toma de referencia el punto de colgado debido a que
hasta llegar a la maquina de pelado tiene una cantidad de 120 pollos en los ganchos

transportados en la cadena.

Tabla 63. Especificaciones del procedimiento de desplume y eviscerado

Especificaciones del procedimiento

Subproceso Actividad Detalle

Pelado Capacidad de la peladora 8 pollos

Velocidad de rotacion de maquina
240 rpm

peladora

Corte de patas,
eviscerado, Afilar el cuchillo con la lima constantemente

corte de cloaca
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Ficha técnica

Tabla 64. Ficha técnica del proceso de desplume y eviscerado

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | DESPLUME Y EVISCERADO
CcODIGO: FT-DES-01

OBJETIVO:

Realizar el pelado y la extraccion de las visceras.

ALCANCE:

El proceso inicia desde el momento que se colocan los pollos en la maquina de
desplume hasta culminar con el corte de la cloaca para posteriormente colocar el ave
en el prechiller.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Avicea Jefe de produccion
Avicola Marquitos Operario de pelado

Operario de corte de patas y cabeza
Operario de eviscerado
Operario de corte de cloaca

ENTRADA: SALIDA:

Pollo despumado Pollo sin visceras y menudencias

DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:
Registro de pollos desplumados y Maquina peladora de pollos
eviscerados Cuchillos

Lima
INDICADOR:
% d " lad N° de pollos mal pelados 100%
= *

0 d€ potios pelados N° de pollos pelados °

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,
guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 65. Procedimiento del proceso de desplume y eviscerado

N° Responsable Actividad

1 Jefe de produccion Emitir orden de trabajo

2 Operario de pelado Recibir orden de trabajo

3 Operario de pelado Tomar los pollos de la cadena

4 Operario de pelado Colocar en la peladora

5 Operario de pelado Extraer los pollos de la peladora

) Transportar los pollos desplumados a la mesa de
6 Operario de pelado
corte

Operario de corte de )
7 Cortar la cabeza, las patas y hacer el rajado
cabeza y patas

Operario de corte de )
8 Transportar a la mesa de eviscerado
cabeza y patas

9 | Operario de eviscerado | Eviscerar el pollo

10 | Operario de eviscerado | Transportar a la mesa de corte de cloaca

Operario de corte de
11 Cortar la cloaca
cloaca

12 | Operario de eviscerado | Revisar el eviscerado

13 | Operario de eviscerado | Transportar los pollos al tanque prechiller. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 43., Diagrama de flujo de desplume

y eviscerado” la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.
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Buenas practicas

e Entodas las areas de trabajo solamente pueden ingresar las personas autorizadas,
contengan los elementos de seguridad y bioseguridad adecuados a los riesgos
potenciales que puedan presentarse y bajo la orden del jefe de produccion.

e Mantener constante lavado y desinfeccion del equipo de pelado y verificar los
dedos de goma de la desplumadura.

e Capacitar al personal en el desarrollo de las operaciones de evisceracion.

e Usar cuchillos de acero inoxidable y de mango sanitario.

Riesgos asociados

e EIl uso excesivo con relacion al tiempo de giro de la peladora puede provocar la
ruptura de las partes del ave como las patas y las alas, también se maltrata la piel
del pollo.

e Al momento de proceder a cortar la cabeza, por sostener de manera incorrecta el
cuchillo, posicionar de forma incomoda el pollo o por el uso de los guantes se corta
la pechuga por error provocando mala calidad en el producto final.

e Realizar con mucho cuidado el proceso de eviscerado debido a que se puede
romper la vesicula biliar (hiel) lo cual provocaria una contaminacién bacteria al
resto de produccion.

e Contaminacion entre areas.

e Contaminacion por caida del pollo al piso.
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Verificacion del estado del ave desplumada

Tabla 66. Resultado del ave pelada por la maquina

PROCESO DE PELADO

Antemortem Postmortem

Puede producirse en la peladora, por
Existe una reaccion inflamatoria | ende, el ave estaba muerta, se provoca
alrededor de la lesion y eso quiere decir | una dislocacion de algin hueso, alguna
que eso fue en vida. luxacion y no existe una reaccion
inflamatoria.

F. Anexos

Se adjunta los registros para el procedimiento de desplume y eviscerado.

e Anexo 6 - Registro de orden de trabajo de desplume y eviscerado

e Anexo 14 - Registro de pollos desplumados y eviscerados

G. Control de historial de cambios

Tabla 67. Control de historial de cambios para el proceso de desplume y eviscerado

Version Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Realizar la limpieza e hidratacion del ave con el uso del prechiller y chiller.

B. Alcance

El proceso empieza con el prelavado en el tanque prechiller hasta bajar la temperatura

y lavar por completo el pollo en la maquina chiller alrededor de 30 a 45 minutos.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Practicas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccién de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccion en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO II, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (Cadigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cddigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

e Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Practicas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Prechiller: Sirve para dar un prelavado al pollo y refrescar la carne por un tiempo

determinado.

Chiller: Sirve para dar masajes, enfriar e hidratar a la carne con la ayuda del
movimiento de las paletas mecanicas mientras se crea turbulencia con el agua para
desprender el material inorganico y bajar la temperatura.

E. Responsabilidades

Jefe de produccion: Es el encargado de dar la orden de trabajo al operario, también, es

el delegado de verificar el desempefio de la maquina chiller y notificar al gerente.
Operario de lavado y enfriado: Es la persona encargada de transportar manualmente

los pollos del tanque prechiller al chiller, asi mismo, de controlar el funcionamiento

de la maquinaria y cambiar el agua del tanque de prelavado
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F. Desarrollo
En situaciones random cuando existe escasez de agua potable por diversas situaciones,

la empresa recurre a usar agua de tanquero lo que procede a colocar 0.010 mililitros
de cloro por cada 200 litros de agua para continuar con el faenamiento diario.

Tabla 68. Especificaciones del procedimiento de lavado y enfriado

Especificaciones del procedimiento

Subproceso Actividad Detalle
Capacidad de pollos 400 pollos
Temperatura del agua Ambiente
Lavado en : : i
) Tiempo de permanencia 30 minutos
prechiller
Temperatura del pollo antes de
) _ 29°C
ingresar al prechiller
Capacidad de pollos 800 pollos
Lavado en
) Temperatura del agua 15°C
chiller : : i
Tiempo de permanencia 45 minutos
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Ficha técnica

Tabla 69. Ficha técnica del proceso de lavado y enfriado

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | LAVADO Y ENFRIADO
CcODIGO: FT-LAV-01

OBJETIVO:

Lavar y bajar la temperatura del ave mediante el uso de la maquina chiller.

ALCANCE:

El procedimiento comienza con prelavado del ave, seguidamente transportar los
pollos del prechiller al chiller y realizar el refrescado e hidratacion.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Avicea Jefe de produccion
Avicola Marquitos Operario de lavado y enfriado

ENTRADA: SALIDA:
Pollos eviscerados Pollos limpios e hidratados
DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:
Registro de pollos lavados y enfriados Maquina prechiller
Maquina chiller

INDICADOR:

N° de pollos mal lavados
% de pollos lavados = N° de pollos lavados * 100%

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,
guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 70. Procedimiento del proceso de lavado y enfriado

N° Responsable Actividad
1 Jefe de produccion Emitir orden de trabajo
Operario de lavado y . )
2 ) Recibir orden de trabajo
enfriado
Operario de lavado y )
3 ] Prelavar los pollos en el tanque prechiller
enfriado
4 Operario de lavadoy | Almacenar manualmente los pollos desde el tanque
enfriado prechiller hacia el chiller
Operario de lavado y )
5 ] Lavar los pollos en el tanque chiller
enfriado
Operario de lavado y -
6 ) Transportar a la mesa de clasificado. FIN
enfriado

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 44. Diagrama de flujo de lavado y

enfriado” la cual describe el sistema de trabajo en dicha érea.

Buenas practicas

o Desinfectar el agua de la maquinaria para bajar la carga microbiana.

e Elaborar pruebas microbiolégicas y fisicoquimicas al agua y a la canal para

verificar la inocuidad.

e Controlar las concentraciones de desinfectante utilizado.
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Riesgos asociados

e Cambiar constantemente el agua del tanque prechiller para llevar un adecuado
prelavado del ave.

e Controlar los niveles bacterianos, verificar el pH del agua y la alcalinidad.

e Crecimiento de microorganismos en el tanque de enfriamiento y contaminacién
microbiana del agua.

G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de lavado y

enfriado.

e Anexo 7 - Registro de orden de trabajo de lavado y enfriado

e Anexo 15 - Registro de pollos lavados y enfriados

H. Control de historial de cambios

Tabla 71. Control de historial de cambios para el proceso de lavado y enfriado

Versién Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Propésito

Clasificar los pollos de acuerdo con el peso en libras mediante el uso de la bascula de
30 Kkg.

B. Alcance

El proceso da inicio desde la medicion del peso 1 de los pollos hasta el almacenamiento
en las gavetas plasticas apiladas conforme a la clasificacion.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Practicas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccién de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccién en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO I, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (Cadigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

e Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Précticas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Clasificacion: Es ordenar o formar grupos de objetos similares o afines.

Peso: Es una medida de la fuerza gravitatoria el cual actda sobre un objeto.

Libra: Es una unidad de masa y su abreviatura es Ib en castellano.

Bascula: Es un instrumento para medir pesos, que se fundamenta en colocar lo que se

desea pesar sobre una plataforma.

E. Responsabilidades

Jefe de produccién: Es el encargado de verificar la correcta ejecucion del proceso

clasificatorio.

Operario de clasificacién: Es la persona encargada de realizar la clasificacion de los

pollos mediante el uso de la tabla de pesos.
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F. Desarrollo

Para realizar el subproceso de ordenado cuando se apilan las gavetas de forma vertical
se ubica una como base para que los productos puedan desprender el exceso de agua
debido a que sale de un proceso de lavado en la maquina chiller y facilite la filtracion
del aire dentro del cuarto frio, de ahi ubicar el resto de las gavetas hasta crear una

columna de 7 gavetas, tal y como se muestra en la Figura 54.

-
—
—

-

6 GAVETAS
APILADAS

GAVETABASE <—

Figura 54. Forma de aplicar las gavetas plasticas

Tabla 72. Especificaciones del procedimiento de clasificado

Especificaciones del procedimiento

Subproceso Actividad Detalle

Cantidad de pollos pesados en cada 10 pollos
gaveta

Ordenado _ i
Numero de gavetas apiladas por 6 gavetas
columna

) Bascula que se debe utilizar es la de 30 kg

Pesaje 1 _ S _

Utilizar la tabla de clasificacion antes de procesar segun el peso
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Ficha técnica

Tabla 73. Ficha técnica del proceso de clasificado

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | CLASIFICACION
CcODIGO: FT-CLA-01

OBJETIVO:

Realizar la clasificacion de acuerdo con la tabla clasificatoria de pesos de la empresa
MAG POLLO.

ALCANCE:

El proceso da inicio desde la medicion de los pollos en la balanza hasta el
almacenamiento en las gavetas apiladas.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Avicea Jefe de produccion
Avicola Marquitos Operario de clasificacion
ENTRADA: SALIDA:
Pollos lavados e hidratados Pollos clasificados
DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:

Registro de gavetas apiladas segun Balanza de 30 kg

clasificacion del peso Gavetas plésticas
Tabla de clasificacion segun el peso en
libras

INDICADOR:

% tasa de produccion de pollos econdmicos

Total de produccion de pollos econdmicos

= 1009
Total de produccion de pollos faenados ! o

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,
guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 74. Procedimiento del proceso de clasificado

N° Responsable Actividad

1 Jefe de producciéon Emitir orden de trabajo

2 | Operario de clasificado | Recibir orden de trabajo

3 | Operario de clasificado | Almacenar en la mesa de clasificado
4 | Operario de clasificado | Pesaje 1

) - Separar el pollo en la gaveta respectiva segln el
5 | Operario de clasificado
peso

6 | Operario de clasificado | Almacenar los pollos en las gavetas fijas

7 | Operario de clasificado | Ordenar pollos en la gaveta

8 | Operario de clasificado | Apilar gavetas. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo est4 plasmado en la “Figura 45. Diagrama de flujo de clasificado”

la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.

Buenas practicas

e Controlar los flujos de aire presentes alrededor de la zona de trabajo, para prevenir
cualquier foco de contaminacion hacia el producto y proteger las areas donde se
desarrollan estas etapas.

e Mantener los utensilios como las gavetas plasticas y la balanza limpios y

desinfectados.
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Riesgos asociados

e Verificar que la gaveta plastica que se ubica de base se encuentre en perfectas
condiciones porque cuando se transporta al cuarto frio puede provocar la caida de
las demas gavetas apiladas perjudicando a la produccion.

e Después de salir del chiller hacia la mesa de clasificado, por la cantidad de pollos
salientes se pueden caer de la mesa provocando contaminacién en el producto.

e Descuidar los flujos de aire de la zona porque se convierte en un foco de
contaminacion.

e Mantener las gavetas sucias e infectadas.

G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de clasificado.

e Anexo 8 - Registro de orden de trabajo de clasificado

e Anexo 16 - Registro de gavetas apiladas segun clasificacion del peso

H. Control de historial de cambios

Tabla 75. Control de historial de cambios para el proceso de clasificado

Version Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Almacenar los pollos en el cuarto de refrigeracion hasta que llegue a una temperatura

ideal para inyectar la salmuera.

B. Alcance

El proceso da inicio al instante que se transportan las gavetas apiladas hacia el cuarto
frio, se almacena en la seccién correspondiente hasta que Ilegue a una temperatura que

oscilaentre los -4y -2 °C.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Précticas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccién de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccién.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccién en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO I, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (CAdigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

¢ Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Practicas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Refrigeracion: Es un procedimiento técnico que hace reducir la temperatura de un

lugar.

Cuarto frio: Es una camara frigorifica o almacén que genera artificialmente una

temperatura especifica.

E. Responsabilidades

Jefe de produccion: Es el encargado de verificar la ubicacién de las gavetas dentro del

cuarto frio de acuerdo con la clasificacion de pesos.

Operario de refrigeracion: Es el delegado de transportar las gavetas apiladas hacia el

cuarto frio y ubicarlas ordenadamente.
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F. Desarrollo

Tabla 76. Especificaciones del procedimiento de refrigerado

Especificaciones del procedimiento

Subproceso Actividad Detalle
) . Temperatura del cuarto frio -4°C
Refrigeracion : i
Temperatura apta para inyecciones -2a-3°C

Ficha técnica

Tabla 77. Ficha técnica del proceso de refrigerado

FICHA TECNICA DEL PROCESO
REFRIGERACION
FT-REF-01

PROCESO:
CODIGO:

OBJETIVO:

Reducir la temperatura de los pollos faenados.

ALCANCE:

El proceso inicialmente empieza en transportar las gavetas apiladas al cuarto frioy
almacenar de forma ordenada.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:

Avicea Jefe de produccion
Avicola Marquitos Operario de refrigeracion

ENTRADA: SALIDA:
Pollos ordenados por el peso Pollo refrigerado

DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:
Registro de pollos refrigerados Cuarto de refrigeracion
Gavetas plasticas

INDICADOR:

% de pollos diarios refrigerados =

N° de pollos diarios refrigerados

1009
N° de pollos diarios faenados i %

SEGURIDAD:

guantes, gorras, botas de caucho.

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,
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Procedimiento

Tabla 78. Procedimiento del proceso de refrigerado

N° Responsable Actividad

1 | Jefe de produccion Emitir orden de trabajo

2 | Operario de refrigerado | Recibir orden de trabajo

3 | Operario de refrigerado | Transportar las gavetas al cuarto frio

4 | Operario de refrigerado | Refrigerar los pollos en el cuarto frio. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 46. Diagrama de flujo de refrigerado”

la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.

Buenas practicas

e Almacenar adecuadamente las gavetas de acuerdo con el orden establecido dentro

del cuarto frio y mantener las gavetas limpias.

e Almacenar el producto de acuerdo con la capacidad del cuarto de refrigeracion y

controlar la temperatura.

e Eliminar los olores de los cuartos y examinar las dosis de desinfectantes utilizadas.

e Llevar un programa de mantenimiento de los cuartos de refrigeracion y

congelacion.
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Temperatura vs. Bacterias

En la Tabla 79., se puede observar que en funcion de la temperatura a qué velocidad
se duplican los microorganismos, bajar la temperatura es poner un freno a la
duplicacion bacteriana y eso es muy importante para mejorar la vida Gtil del producto
para luego su consumo, entonces, si se brinda un pollo con una carga bacteriana muy
alta se puede pudrir o echar a perder muy rapido. Por lo tanto, el hecho de bajar la
carga bacteriana, darle frio ayuda al tiempo de duracién antes del consumo y también
aminimizar la proliferacion de agentes patégenos que puedan generar dafio en la salud

de las personas.

Tabla 79. Carga bacteriana en funcion de la temperatura

Proliferacion bacteriana

Temperatura Bacterias
32 grados centigrados Las bacterias se duplican cada ¥ h.
21 grados centigrados Las bacterias se duplican cada 1 h.
10 grados centigrados Las bacterias se duplican cada 3 h.
0 grados centigrados Las bacterias se duplican cada 20 hs.
-2 grados centigrados Las bacterias se duplican cada 60 hs.

Riesgos asociados

e Tener precaucion cuando se transportan las gavetas plésticas en el interior del
cuarto frio, puede provocar caidas por el piso resbaladizo a causa del hielo
generado por las bajas temperaturas.

e Supervivencia de microorganismo por el incorrecto manejo de la temperatura de
los cuartos frios.

e Contaminacion por mala limpieza de los cuartos frios.
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e Exceder la capacidad maxima de almacenamiento del cuarto frio.

e Rebasar las dosis de desinfectantes utilizadas en el cuarto frio.

G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de refrigerado.

e Anexo 9 - Registro de orden de trabajo de refrigerado

e Anexo 17 - Registro de pollos refrigerados

H. Control de historial de cambios

Tabla 80. Control de historial de cambios para el proceso de refrigerado

Version

Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema

Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
PROCESADO Y EMPACADO

(Proceso de empacado: PCDMT-EMPA-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Realizar el enfundado y empacado de los pollos faenados.

B. Alcance

El trabajo se inicia por preparar el procedimiento de inyeccion de salmuera, preparar
la enfundadora, empacar los pollos sellados en las gavetas y finalmente almacenar la

produccion en el cuarto de refrigeracion.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Practicas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccion de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccion en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO II, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (Cadigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

e Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Practicas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Salmuera: Es un compuesto que incrementa los niveles de acidez de algunos alimentos

que contengan el pH alto, facultado retrasar la descomposicion.

Inyeccion: Es la actividad la cual consiste en introducir una sustancia en el interior de

un organismo mediante una jeringa o un instrumento adecuado.

Enfundar: Es colocar una funda encima de un producto que tiene la funcion de

proteger.

E. Responsabilidades

Jefe de produccién: Es la persona encargada de verificar la correcta ejecucion del
proceso de empacado y a su vez emitir la orden de trabajo, también, se encarga de

registrar los pollos empacados que estan casi listos para su entrega.

Operario de procesado y empacado: Es la persona encargada de grapar, ordenar, y

apilar las gavetas de producto terminado.
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Bodeguero: Es el delegado en almacenar las gavetas apiladas en el cuarto de
refrigeracion.

F. Desarrollo

Tabla 81. Especificaciones del procedimiento de empacado

Especificaciones del procedimiento

Subproceso Actividad Detalle

Refrigeracién | Temperatura del cuarto frio -4°C

Conectar correctamente

Grapadora con la manguera del
Sellado y
compresor
empacado

Cantidad de pollos pesados en cada

10 pollos
gaveta

Enfundado Utilizar el cono de enfundado para facilitar el proceso

Pesaje 2 Bascula que se debe utilizar es la de 500 kg
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Ficha técnica

Tabla 82. Ficha técnica del proceso de empacado

FICHA TECNICA DEL PROCESO
EMPACADO
FT-EMP-01

PROCESO:
CODIGO:

OBJETIVO:
Empacar y refrigerar los pollos faenados.

ALCANCE:

El proceso inicialmente empieza con la preparacion de la salmuera, inyeccion,
empaquetado y finalmente con el almacenamiento en el cuarto frio.

PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Avicea Jefe de produccion
Avicola Marquitos Operario de procesado y empacado
Ambaflex Bodeguero

Importadora Almeida
Aditmaq Cia. Ltda.

ENTRADA:

SALIDA:

Pollo refrigerado

Pollo empacado

DOCUMENTOS:

RECURSOS UTILIZADOS:

Registro de pollos empacados

Inyectadora

Bascula de 500 kg
Cono de enfundadora
Grapadora neumatica
Gavetas pléasticas
Cuarto de refrigeracion

INDICADOR:

Cantidad de producto real procesado
* 100%

% nivel d ductividad =
fonivel de productivida Cantidad de producto programado

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,
guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 83. Procedimiento del proceso de empacado

N° Responsable Actividad

1 Jefe de produccion Emitir orden de trabajo

2 | Operario de empacado | Recibir orden de trabajo

3 | Operario de empacado | Preparar la salmueray adecuar el area de inyeccion

4 | Operario de empacado | Extraer los pollos del cuarto de refrigeracién

5 | Operario de empacado | Transportar los pollos a la mesa de inyectado

6 | Operario de empacado | Colocar los pollos en la mesa de inyectado

. Operario de empacado | Apilar gavetas vacias y colocar en punto de
empacado

8 | Operario de empacado | Almacenar pollos en la mesa de inyectado

9 | Operario de empacado | Inyectar salmuera en parte 1

10 | Operario de empacado | Inyectar salmuera en parte 2

11 | Operario de empacado | Colocar funda en el cono de enfundado

12 | Operario de empacado | Colocar el pollo en la enfundadora y enfundar

13 Operario de empacado | Tomar el pollo enfundado y colocar en la mesa de
grapado

14 | Operario de empacado | Grapar funda

15 | Operario de empacado | Empacar los pollos sellados en la gaveta

16 | Operario de empacado | Colocar las gavetas apiladas sobre la balanza

17 | Operario de empacado | Escribir fecha de elaboracion en la sefialética

18 Jefe de produccion Registrar el peso de los pollos empacados

19 Bodeguero Transportar y almacenar las gavetas en el cuarto

frio. FIN
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Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 47. Diagrama de flujo de procesado

y empacado” la cual describe el sistema de trabajo en dicha area.

Buenas practicas

e Almacenar adecuadamente los productos empaquetados y mantenerlos siempre en
canastillas limpias, aseadas y secas.

e Llevar programas de limpieza y desinfeccion para equipos, areas y zonas de
empaque.

e Cubrir las canastillas con bolsa capuchon para proteger los productos terminados.

e Almacenar de manera inmediata y correctamente el producto en caso de no ser

despachado.

Riesgos asociados

e Contaminacion del producto por empaques sucios o en mal estado.

e Contaminacion del producto por manipulacion o descomposicion por fallas del
cuarto de refrigeracion.

e Olores en el cuarto frio.

e Rebasar las dosis de desinfectantes utilizadas en el cuarto frio.

e Exceder la capacidad maxima de almacenamiento del cuarto frio.

e Daiios del producto empacado por arafiazos, mordiscos, insectos, o ruptura del

empaque a causa de una gaveta en mal estado.
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G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de procesado y

empacado.

e Anexo 10 - Registro de orden de trabajo de procesado y empacado

e Anexo 18 - Registro de pollos faenados

H. Control de historial de cambios

Tabla 84. Control de historial de cambios para el proceso de empacado

Versién Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Expender producto faenado de calidad que satisfaga los requerimientos del cliente y

consumidores suministrando una sublime atencion.

B. Alcance

El procedimiento da inicio con la demanda solicitada por el cliente y finaliza con el
despacho de los pollos procesados del pedido.

C. Marco legal

e Resolucion 0060 — La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad aprueba la Guia de Buenas Practicas Avicolas.

e Agrocalidad - Coordinacion general de sanidad animal direccion de control
zoosanitario gestion de bienestar animal - Bienestar animal faenamiento de
animales de produccion.

e Resolucion 0041 — Manual de procedimiento para la certificacion de unidades de
produccién en BPA.

e Reglamento de faenamiento de aves, publicado en el Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del MAG, LIBRO I, Decreto Ejecutivo 3609, Registro
Oficial Suplemento 1, de 20-marzo de 2003.

e Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

e Reglamento a la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el Registro
Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2013 - Carne y productos carnicos.
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e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1218 - Carne y productos carnicos.

e (Cadigo ecuatoriano de Practica CPE INEN 12:1985 - Cadigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos.

e Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Acuerdo Ministerial
2912 - Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA.

e Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador, CONAVE - Guia de Buenas
Practicas Avicolas Resolucion Técnica N° 0017, 19 de marzo de 2013.

D. Glosario de términos

Orden de venta: Es el registro emitido por parte de la empresa para mantener ordenada
la cantidad de produccidn y caracteristicas del producto despachado.

Pedido del cliente: Es la peticion de adquisicion de un producto que un cliente realiza

al proveedor para que este se abastezca.

Despachar: Entregar mercaderia de algan tipo a un cliente.

Cotizar: Es el hecho de estimar el valor real de algn bien o servicio.

E. Responsabilidades

Jefe de ventas: Es el delegado de generar el registro de ventas de acuerdo con los
parametros requeridos por el cliente potencial, incluso, se encarga de mantener la
relacién directa con los compradores directos e indirectos, exponiendo ofertas y

promociones para aumentar las ventas con la finalidad de abrir la puerta de nuevos

mercados.
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Bodeguero: Es la persona que tiene la funcion de almacenar los materiales,

herramientas e insumos proveniente de los proveedores y de despachar productos del
almacén, asi mismo, se encarga de revisar lo que entra de mercaderia, verificar si es la

solicitada, completa y en perfectas condiciones.

F. Desarrollo

Ficha técnica

Tabla 85. Ficha técnica del proceso de venta

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: | VENTA
CODIGO: FT-VEN-01
OBJETIVO:

Expender producto faenado de calidad que satisfaga los requerimientos del cliente
y consumidores suministrando una sublime atencion.

ALCANCE:
El proceso empieza en el pedido del cliente y culmina en el despacho de mercaderia.
PROVEEDOR: RESPONSABLE:
Refrigerado Jefe de ventas
Bodeguero
ENTRADA: SALIDA:
Pollos faenados empacados Producto empacado vendido
DOCUMENTOS: RECURSOS UTILIZADOS:
Requerimiento de orden de venta Tecnoldgicos
Infraestructura
Maquinaria, equipos y EPPs

INDICADOR:

% del nivel de satisfaccion del cliente =

N° de clientes satisfechos con el servicio

- — —— % 100%
N° de clientes que recibieron el servicio ’

SEGURIDAD:

Usar los EPPs adecuados tales como: mandil, mascarilla, overol impermeable,

guantes, gorras, botas de caucho.
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Procedimiento

Tabla 86. Procedimiento del proceso de ventas

N° Responsable Actividad

1 Jefe de ventas Recibir el requerimiento del cliente

2 Jefe de ventas Revisar si existen otras 6rdenes de produccion

3 Jefe de ventas Si existen drdenes de produccién pendientes
comunicar al cliente

4 Jefe de ventas Reprogramar la orden si el cliente lo desea

5 Jefe de ventas Cotizar el pedido

6 Jefe de ventas Realizar el pago y facturar

7 Bodeguero Recibir y verificar la factura

8 Bodeguero Verificar la produccién

9 Bodeguero Despachar productos. FIN

Diagramas de flujo

El diagrama de flujo esta plasmado en la “Figura 48. Diagrama de flujo de ventas” la

cual describe el sistema de trabajo en dicha area.

Buenas practicas

e Almacenar el producto de acuerdo con la capacidad del cuarto.

e Acarrear los controles y registro de las temperaturas del cuarto de refrigeracion,
para reducir las fluctuaciones logrando evitar la deshidratacion y desecacion de los
productos.

e Verificar que el transporte se realice en vehiculos tipo furgdn refrigerados con la
temperatura adecuada, limpios y desinfectados, con la leyenda “transporte de

alimento”.
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Riesgos asociados

e Supervivencia de microorganismos por el inadecuado manejo de la temperatura de
los cuartos frios durante el almacenamiento de producto terminado.

e Defectuosa limpieza de los vehiculos de transporte después de cada jornada
laboral.

e Tener excesivo tiempo de refrigeracion de las menudencias debido a la poca
demanda de este tipo de producto.

e Reclamos, quejas, comentarios, recomendaciones de productos no conformes.

e Malas practicas de comunicacion e incumplimiento por parte de los clientes.

e Errores de despacho del producto.

G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de ventas.

e Anexo 11 - Registro de requerimiento del cliente
e Anexo 4 - Registro de orden general de produccién
e Anexo 19 - Registro de valorizacion de satisfaccion al cliente

H. Control de historial de cambios

Tabla 87. Control de historial de cambios para el proceso de ventas

Versién Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
ACCION PREVENTIVA Y CORRECTIVA

4
lHl w

(Proceso de accidn preventiva y correctiva:
PCDMT-ACCI-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Implementar habitos para controlar las acciones de prevencion y correccion,
implantando los motivos de no conformidad en cuanto a la produccion de

faenamiento para el desenvolvimiento del Sistema de Gestion de Calidad.

B. Alcance

El procedimiento da inicio con la identificacion de las no conformidades en el
interior del Sistema de Gestion de Calidad y finaliza con las mejoras
correspondientes.

C. Glosario de términos

Accidn correctiva: Comportamientos que permiten corregir una situacién no
deseada, sirven para reajustar y evitar que un inconveniente se produzca

nuevamente.

Accidn preventiva: Comportamiento que confiere prevenir una situacion no

deseada, sirve para precaver que un problema suceda.
Mejora: Son acciones tomadas para especificar lo que se puede ser aprovechable,
en cuanto a generar un beneficio de oportunidad tratando de llegar a un punto de

perfeccion.

No conformidad: Es el incumplimiento de un trato o requerimiento establecido por

la empresa.
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Proceso: Son el conjunto de fases sucesivas que se relacionan para llevar transformar

componentes de entrada en componentes de salida.

Procedimiento: Conjunto de actividades establecidas para lograr un proceso.

Registro: Es un documento que respalda la implementacion de una actividad que se

desea controlar o dar seguimiento.

D. Responsabilidades

Gerente: Es el delegado de evaluar la efectividad de la aplicacién y mejora del
desempefio de los hechos en la produccidn, y también se responsabiliza de poner en
practica este método.

Jefe de produccion: Se encarga de reconocer las no conformidades en los procesos y
que se aplique efectivamente las acciones de prevencion y control, incluida la de

mejora.

Operadores: Son los colaboradores que estan presentes en la planta de produccién y
ellos se ocupan de ejecutar las acciones de correccidn, prevencion y las mejoras
correspondientes puesto que ellos son directamente los implicados en este

estancamiento.
E. Metodologia
Cada miembro de MAG POLLO estd en capacidad de identificar problemas que

existen alrededor de su lugar de desempefio en su jornada laboral y debe dar

alternativas de renovacién o mejora en dichos espacios.

209



MAG POLLO
MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Codigo: PCDMT-ACCI-01 | Version: 01 Pagina: 89 de 149

El jefe de produccion tiene que recolectar y adjuntar informacion en cada puesto de
trabajo, verificar cada opinion propuesta por los empleados, y brindar esta informacion

al gerente para que se pueda tomar alguna medida.

Acciones correctivas y preventivas

Cada accidn correctiva para implementar debe ser informada a las personas que
intervienen en ese proceso, tomando en cuenta que estos cambios deben darse de forma

inmediata, estas no conformidades se originan de la siguiente manera:

¢ Quejas de los consumidores.

e No cumplir calidades en el producto.

e No cumplir con los requerimientos de los clientes.

e Sugerencias de los clientes y trabajadores.

e Medir la satisfaccion.

e Observacion al personal de la planta y administrativos.
e Auditorias internas.

e Analizar informacién e indicadores de gestion.

e Examinar la causa raiz.

Identificacidn de acciones de mejora

Las mejoras pueden originarse de las opiniones de los colaboradores de la empresa y
personal que compone la Gestion de Calidad, realizar un analisis entre las cuales se
puedan tomar en cuenta para desempefiar mejor una tarea e incluso mejorar el producto
dando un diferente aspecto, para esto se debe seguir como guia los siguiente:

e Estudio de nuevos mercados
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e Satisfaccion de los clientes y consumidores.

e Examinar la tendencia de los indicadores de gestion plasmados en el manual de

procedimientos.

e Anadlisis y feedback de los resultados para medir su efectividad.

e Realizar evaluaciones periddicas de las mejoras empleadas y estudiar la

variabilidad.

e Establecer prioridades en las lineas de principal actuacion.

F. Desarrollo

MACROPROCESO: Produccién de pollos

Elaborador: Sailema C.

A\ 4

Determinar solucion
de la no conformidad

!

¢(Existe
conformid
ad?

Evaluar las acciones

m“g_’;m Proceso: Accion de P.y C. Revisado:
Producto: Accion de mejora Aprobado:
OPERADORES JEFE DE PRODUCCION GERENTE
[ INICIO > Anlizarlano g Seguimiento
— conformidad
\ 4 \ 4
Identificar la no Implementar la accion
conformidad correctiva, preventiva
y de mejora NO

Sl

Finalizacién de la
accion preventiva,
correctiva y de mejora

A\ 4

tomadas

FIN

Figura 55. Procedimiento de accidn correctiva y preventiva
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Procedimiento

Tabla 88. Procedimiento de accion correctiva y preventiva

de mejora. FIN

N° Responsable Actividad
1 Operario Identificar la no conformidad
2 Operario Determinar solucion de la no conformidad
3 Jefe de produccion Analizar la no conformidad
. Implementar la accion correctiva, preventiva y de
4 Jefe de produccion ]
mejora
_, Si no existe conformidad volver analizar, estudiar
5 Jefe de produccion )
la no conformidad
6 Jefe de produccion Evaluar las acciones
7 Gerente Dar seguimiento
Finalizacion de la accidn preventiva, correctiva y
8 Gerente

Condiciones 6ptimas del proceso y producto

Tabla 89. Condiciones 6ptimas del proceso y producto

Defecto Posibles causas

Acciones correctivas

Despigmentacion | e Exceso de tiempo de
de la piel maquina de pelado.

e Exceso de tiempo y de
e Temperatura en la
escaldadora.

e Baja efectividad de
pigmento en alimento
balanceado.

Revision o reemplazo de
repuestos de la peladora.
Reemplazo de dedos de
caucho en la peladora.
Reduccion de la temperatura
de escaldado.

Comunicar al supervisor de
granjas en caso de tonalidad
amarilla muy baja.

212




MAG POLLO
ﬂ*g_}_ . MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Cadigo: PCDMT-ACCI-01 \ Version: 01 Pagina: 92 de 149
e Tiempo de desplumado
insuficiente.

e Funcionamiento e Revisar faltantes de dedos de
Desplumado incorrecto de la caucho en la peladora.
insuficiente méquina de pelado.  Aumento del tiempo de

e Dificultad de
extraccion por raza del

ave.

pelado.

Sobrescaldado

e Tiempo y temperatura
de escaldado sobre los
pardmetros

establecidos.

Reducir el tiempo vy
temperatura de escaldado
gradualmente hasta
conseguir las condiciones

Optimas.

Ruptura de piel y
huesos

e Piel sensible por raza
del pollo.

e Exceso de pollos en la
peladora.

e Exceso de voltaje en el

aturdido eléctrico.

Calidad de pollo vivo:

e Raza de pollo. .
e Calidad de pollo bebe.
e Problemas de

vacunacion en la

granja.

Ruptura o faltante de dedos
de caucho.

Revision general y
verificacion del tiempo de la
méaquina peladora.
Verificacion de voltaje en el
aturdidor eléctrico.
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Voltaje de aturdido | Medir el voltaje y frecuencia
elevado  provocando del aturdidor en el panel de
puntas - rojas, huesos control de la maquina.
Hematomas y fragiles.

Verificar el estado de ingreso

coagulos Sangrado insuficiente. de las aves en pie.
Golpes o aleteo | . vserificar la eficacia del
excesivo de las aves en subproceso de colgado.
la descarga y colgado.
Descarga de  chiller | ® Verificar los ciclos de
Lavado antes de tiempo. descarga en el chiller.

e Medir el voltaje y frecuencia
del aturdidor en el panel de
control de la méquina.

e Verificar las condiciones de
desembarque de las aves en

Carne pélida, suave y pI€.
Calidad de la exudativa. e Verificar las condiciones de
carne Carne dura, firme y temperatura,  iluminacién,

Seca.

ventilacion, entre otras cosas.
Controlar la operacion de
colgado.

Medicién de pH en la carne.
Verificar los tiempos de

refrigeracion de la carne.
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G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento de accién preventiva

y correctiva.

Anexo 20 - Registro de accion preventiva y correctiva

Anexo 21 - Registro de plan de accion

H. Control de historial de cambios

Tabla 90. Control de historial de cambios para el proceso de accion preventiva y

correctiva

Version

Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema

Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
CONTROL DE DOCUMENTQOS

(Proceso de control de documentos: PCDMT -
DOCU-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Este proceder tiene la finalidad de crear y difundir documentos para desarrollar el
Sistema de Gestion por Procesos, manual de procesos y procedimientos e
instructivos en la empresa MAG POLLO.

B. Alcance

Este proceso inicialmente comienza con la composicion y confirmacion de todos
los procesos presentes en la empresa y documentos del Sistema de Gestion por
Procesos y finaliza con el retiro y disposicion final de estos en la organizacion.

C. Glosario de términos

Instructivo de trabajo: Es un documento donde estan las especificaciones de una

tarea a ejecutarse.

Lista maestra de registro: Representa a un indice de registros los cuales estan

abarcando el sistema de gestion de la empresa.
Lista maestra de documentos: Es un indice de documentos establecidos los cuales
ayudan al control e intervencion de los procesos garantizando correcto uso,

disponibilidad instantanea y actualizacién constante.

Documento controlado: Es un instructivo elaborado bajo los parametros de la
norma ISO 9001:2015.
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Proceso: Es el conjunto de operaciones relacionadas que se somete una cosa para ser

transformada de una entrada en salida.

Procedimiento: Es el conjunto de actividades interrelacionadas especificas para

cumplir un proceso.

Manual de procesos: Es un documento el cual se crea para recopilar informacion
ordenada, detallada e integral donde su contenido es acerca de las responsabilidades,
funciones, instrucciones, politicas, sistema, caracteristicas y procedimientos de las
diferentes operaciones.

Registro: Es un documento que avala la ejecucién de una actividad monitoreada.
Formato: Es un documento que ayuda a la recoleccion de informacion.

D. Responsabilidades

Gerente: Es el delegado de hacer cumplir y difundir esta actividad en toda la empresa.
Lider de planta: Es el encargado de hacer cumplir con todas actividades pendientes
para desarrollar el control y evidenciar en los registros las anotaciones de cada

colaborador, para posterior analisis.

Operadores: Son todos los colaboradores presentes en la empresa MAG POLLO, los

mismos que son responsables de llevar a cabo este procedimiento.
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E. Desarrollo

Para empezar con este procedimiento, inicialmente empieza con la creacion de los

documentos, seguidamente debe ser verificados por el administrador, un controlador

de documentos pudiendo ser el mismo puede establecer cambios en los documentos e

informar al personal de la planta, como ultimo los operadores deben aplicar el

documento.
MACROPROCESO: Produccion de pollos | Elaborador: Sailema C.
MO | Proceso: Control de docu. Revisado:
Producto: Documentos Aprobado:
RESPONSABLE GERENTE JEFE DE PRODUCCION OPERADORES
INICIO
v
Identificar la no o Verificar
conformidad "] documento
A l
NO ¢Esta
correcto
2
l S|
Firmary autorizar || | Identificar cambios y
el documento ndmero de revision
v
Informar al personal .
de la planta sobre la > f\pllcar el
S ocumento
documentacion
FIN

Figura 56. Procedimiento de control de documentos
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Procedimiento

Tabla 91. Procedimiento de control de documentos

N° Responsable Actividad
1 Elaborador de Crear el documento
documentos
2 Gerente Verificar el documento
3 Gerente Firmar y autorizar el documento
4 Jefe de produccion Identificar cambios y nimero de revision
Jefe de produccion Informar al personal de la planta sobre la
° documentacion
6 Operadores Aplicar el documento. FIN
F. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento de control de documentos.

e Anexo 22 - Formato del encabezado de manual de procesos

e Anexo 23 - Oficio de entrega de documentos

e Anexo 24 - Formato para capacitacion en el uso de documentos

e Anexo 25 - Formato para control de copias

e Anexo 26 - Formato para distribucion de documentos y registros

e Anexo 27 - Lista maestra de documentos
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G. Control de historial de cambios

Tabla 92. Control de historial de cambios para el proceso de control de documentos

Version Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
CONTROL DE REGISTROS

t g

(Proceso de control de reqgistros: PCDMT -
REGI-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Este procedimiento tiene como propdsito la creacion y aplicacion de registros para
recopilar informacién de las actividades importantes para la ejecucién del Sistema
de Gestion por Procesos, implementando en los procesos operativos de MAG
POLLO.

B. Alcance
El procedimiento de control de registros inicia con la creacion y codificacion de
los registros necesarios para la implantacion del Sistema de Gestidn por Procesos
y Calidad, el mismo que termina con el retiro y disposicion final de los
documentos.

C. Glosario de términos

Lista maestra de registro: Representa a un indice de registros los cuales estan

abarcando el sistema de gestion de la empresa.
Lista maestra de documentos: Es un indice de documentos establecidos los cuales
ayudan al control e intervenciéon de los procesos garantizando correcto uso,

disponibilidad instantanea y actualizacién constante.

Documento controlado: Es un instructivo elaborado bajo los parametros de la
norma ISO 9001:2015.

Proceso: Es el conjunto de operaciones relacionadas que se somete una cosa para

ser transformada de una entrada en salida.
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Procedimiento: Es el conjunto de actividades interrelacionadas especificas para

cumplir un proceso.

Manual de procesos: Es un documento el cual se crea para recopilar informacion
ordenada, detallada e integral donde su contenido es acerca de las responsabilidades,
funciones, instrucciones, politicas, sistema, caracteristicas y procedimientos de las
diferentes operaciones.

Validacion: Es la accién de aprobacion o dar como valido un documento.

Accidn correctiva: Comportamientos que permiten corregir una situacion no deseada,

sirven para reajustar y evitar que un inconveniente se produzca nuevamente.

Accidn preventiva: Comportamiento que confiere prevenir una situacion no deseada,

sirve para precaver que un problema suceda.

Registro: Es un documento que avala la ejecucién de una actividad monitoreada.

Formato: Es un documento que ayuda a la recoleccion de informacion.

D. Responsabilidades

Gerente: Es el delegado de hacer cumplir y difundir esta actividad en toda la empresa.

226



MAG POLLO
MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Codigo: PCDMT-REGI-01 | Version: 01 Pagina: 106 de 149

Lider de planta: Es el encargado de hacer cumplir con todas actividades pendientes
para desarrollar el control y evidenciar en los registros las anotaciones de cada

colaborador, para posterior analisis.

Operadores: Son todos los colaboradores presentes en la empresa MAG POLLO, los

mismos que son responsables de llevar a cabo este procedimiento.

Las diferentes &reas de la empresa MAG POLLO son comprometedores de:

e Dar seguimiento del procedimiento para controlar los registros generados.

e Analizar si los registros necesitan cambios, evaluaciones o eliminacion de algin
registro.

e Ubicar los registros en mobiliarios adecuados, accesible y visible para los
trabajadores.

e Completar los registros de forma coherente, de forma clara, legible y sin dejar
espacios.

e Chequear constantemente que los registros se estén llevando a cabo.

e Dar rastreo y capacitacion al personal de forma de como se debe utilizar, completar

y cumplir el uso del registro.

E. Metodologia

Creacion

Para la creacion de los registros es de forma independiente, creativa y libre, en la

medida en que se cumpla con los requerimientos de los procesos en cada area

planteada.
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Lista maestra de registro

Aqui se archivan los registros originales y copias de cada proceso ejecutado. Se debe
tener en cuenta si se debe mantener, eliminar o actualizar los registros de cada proceso

por la persona designada.

Si dado el caso se desea eliminar un registro de la lista maestra de registro, la persona
encargada debe informar a través de un reporte mencionado el procedimiento aplicado,
0 a su vez informar de las acciones correctivas 0 acciones preventivas para brindar una

solucion o mejora al espacio que deja el registro dentro de la lista maestra.

Control de informacién

Los registros deben contener enriquecimiento de informacion para efectuar y cumplir

las actividades en cada area aplicada.

Si se desea realizar alguna correccion o actualizacion, es suficiente con tachar lo que
no se desea mencionar y escribir encima de lo rayado con el nombre de la persona que
realizd esta accion. Cada vez que se cumplen las tareas, los registros deben ser

apartados.
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F. Desarrollo

MACROPROCESO: Produccion de pollos | Elaborador: Sailema C.
#M5W | Proceso: Control de registros | Revisado:
Producto: Registros Aprobado:
RESPONSABLE GERENTE JEFE DE PRODUCCION OPERADORES
INICIO
\ 4
Analizar las Verificar
necesidades registro
> parala  [%]
creacion l
del registro

o

¢Cumple
requisitos
?

Sl

Firmar y autorizar

registro

Actualizar lista
maestra de registro

Generar formato
adecuado

\ 4

Informar al personal
de la planta sobre la
documentacion

v

Aplicar registro

FIN

Figura 57. Procedimiento de control de registros
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Procedimiento

Tabla 93. Procedimiento de control de registros

N° Responsable Actividad
] Analizar las necesidades para la creacion del
1 Creador de registro ]
registro
2 Creador de registro Generar formato adecuado para el registro
3 Gerente Verificar el registro
En caso de no cumplir los requisitos, analizar
4 Gerente nuevamente las necesidades y requerimientos del
registro
5 Gerente Firmar y autorizar registro
6 Jefe de produccion Actualizar lista maestra de registro
. Informar al personal de la planta sobre la
7 Jefe de produccion »
documentacion
8 Operadores Aplicar registro. FIN
G. Anexos

Se adjunta los siguientes formatos para el control de registros necesarios para el

desarrollo de la empresa.

Anexo 3 - Registro de orden de compra

Anexo 4 - Registro de orden general de produccion

Anexo 5 - Registro de orden de trabajo de sacrificio

Anexo 6 - Registro de orden de trabajo de desplume y eviscerado

Anexo 7 - Registro de orden de trabajo de lavado y enfriado

Anexo 8 - Registro de orden de trabajo de clasificado
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Anexo 9 - Registro de orden de trabajo de refrigerado

Anexo 10 - Registro de orden de trabajo de procesado y empacado
Anexo 11 - Registro de requerimiento del cliente

Anexo 12 - Registro de entrada de insumos

Anexo 13 - Registro de pollos sacrificados

Anexo 14 - Registro de pollos desplumados y eviscerados
Anexo 15 - Registro de pollos lavados y enfriados

Anexo 16 - Registro de gavetas apiladas segun clasificacion del peso
Anexo 17 - Registro de pollos refrigerados

Anexo 18 - Registro de pollos faenados

Anexo 19 - Registro de valorizacién de satisfaccion al cliente
Anexo 20 - Registro de accion preventiva y correctiva

Anexo 21 - Registro de plan de accion

Anexo 22 - Formato del encabezado de manual de procesos
Anexo 23 - Oficio de entrega de documentos

Anexo 24 - Formato para capacitacion en el uso de documentos
Anexo 25 - Formato para control de copias

Anexo 26 - Formato para distribucion de documentos y registros
Anexo 27 - Lista maestra de documentos

Anexo 28 - Programa semestral para auditorias internas

Anexo 29 - Comunicado de auditoria

Anexo 30 - Plan de auditorias

Anexo 31 - Informe de auditoria

Anexo 32 - Agenda de trabajo para ejecucion de auditorias
Anexo 33 - Registro de producto no conforme

Anexo 34 - Formato de comunicacion

Anexo 35 - Registro de actividades de limpieza

Anexo 36 - Registro de monitoreo ambiental
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H. Control de historial de cambios

Tabla 94. Control de historial de cambios para el proceso de control de registros

Version

Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema

Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
AUDITORIA INTERNA

- 39\71

- g

!

(Procedimiento de auditoria interna: PCDMT -
AUDI-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

En este procedimiento tiene como propdasito llevar a cabo las auditorias internas
que deben ser adjudicadas con el afan de evaluar la eficiencia y eficacia que tiene
el Sistema de Gestion de Calidad.

B. Alcance

El procedimiento comienza con la preparacion de programa de auditorias, recursos
para la aplicacion y fechas de ejecucion creadas por el personal del area de calidad
y termina con el rastreo de los planes de mejoramiento ejecutados en la

organizacion.

C. Glosario de términos

Auditoria: Es la inspeccion de la contabilidad de una entidad, realizada por un
especialista en el tema con la finalidad de corroborar que las cuentas reflejen el

patrimonio y se haya cumplido con las normas contables establecidas.

Auditor: Persona que se dedica a ser auditorias, es la encargada de revisar,

examinar y evaluar los resultados de una gestion administrativa y financiera.

Auditoria interna de calidad: Es el encargado de hacer las auditorias internas de la
empresa, ademas, tiene altos conocimientos, aptitudes, destrezas y estudios para

gestionar el sistema.

Auditoria de calidad: Es una revision independiente con el objetivo de analizar el
sistema de calidad implementado en la empresa este logrando los objetivos

planteados.
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También, funciona para recopilar informacion y evidencias como declaraciones,
registros, formatos, entre otras cosas y asi poder evaluar los resultados para saber si se

acatan con las politicas y objetivos de la empresa.

Evidencia de auditoria: Son los documentos que abarca informacion verificable para

las auditorias tales como los registros o declaraciones.

Sistema de Gestion de Calidad: Es una herramienta 6ptima para que los productos
cumplan con los méaximos estandares de calidad, estan relacionados entre si orientados
en una manera de trabajar fundamentado en procesos con una politica de trabajo para
lograr objetivos.

No conformidad: Es el incumplimiento de un requerimiento preestablecido o no.

Proceso: Es el conjunto de operaciones relacionadas que se somete una cosa para ser

transformada de una entrada en salida.

Procedimiento: Es el conjunto de actividades interrelacionadas especificas para

cumplir un proceso.
D. Responsabilidades
Personal del area de calidad: Son los encargados en programar las auditorias y

coordinar la ejecucion de los registros de manera correcta para un buen desempefio de

la empresa, en el mismo se debe recalcar el producto no conforme.
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Representante de la direccion: Es el encargado de implementar y cumplir el

procedimiento.

Equipo auditor: Son las personas responsables de realizar el rastreo de la efectividad

del procedimiento de acciones correctivas y acciones preventivas en todas las areas.

Jefe de produccién: Es el delegado de revisar, hacer cumplir los programas y planificar

propuestas por equipo auditor.

E. Metodologia

Alcance de la auditoria interna

Establece un programa de auditorias para planificar diferentes auditorias a lo largo de
uno, dos o tres afios. Ademas, el representante de la direccion se encarga de preparar
los documentos, procesos, registros, manuales, instructivos de trabajo, procedimientos

a ser auditados.

Programa de auditoria interna

El representante de la direccion genera el programa de auditoria interna, el mismo que
debe tomar en cuenta el estado de la empresa, el nivel de importancia de las actividades
a examinar, la exigencia de cada area si fuera el caso, esto permitird que todos puedan
saber cuando sera auditado cada uno de los procesos durante el proximo ciclo para el

cual se defina el programa. También, tomar en cuenta las anteriores auditorias.
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Seleccion de auditores internos

Para seleccionar los auditores se debe considerar las siguientes caracteristicas para

efectuar su fichaje:

e Sexo: Independiente

e Edad: Mayor de 18 afios

e Lugar de nacimiento: Independiente

e Nacionalidad: Independiente

e Educacion minima: Bachillerato

e Formacion académica: Aprobacidn de cursos calificados de auditorias dictadas por
organizaciones externas nacionales o internacionales.

e Experiencia: Minimo seis meses para cualquier area de produccion empresarial.

Ademas, el equipo de trabajado debe cumplir con las siguientes funciones:

Auditor lider: se asegura de que se cumpla el plan de auditoria, de que las actividades
sean efectivas y de que se mantenga el alcance definido previamente.

Auditores: son los encargados de planear y desarrollar las tareas asignadas, ademas,
recopilan y analizan las evidencias, extraen las conclusiones, documentan los

resultados y redactan los informes.
Planificacién de auditoria interna
En este punto se planifica la fecha, lugar y direccion de las auditorias que seran

ejecutadas, se debe hacer con tiempo de antelacion, previamente se debe preparar todos

los documentos.
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Preparar los siguientes aspectos:

e Calendario de auditorias

e Objetivos, alcance, criterios de la auditoria

e Unidades y areas que seran auditadas

e Funcionarios delegados de la calidad de los procesos
e Aspectos prioritarios y principales

e Cronograma de reuniones

e Tiempo estimado de duracion de las inspecciones

e Requerimientos confidenciales

e Reestructura y entrega final del informe

Realizacion de la auditoria interna

Puede iniciar con una reunion entre lideres que comparten y corroboran el plan de
trabajo, después de eso se puede entrar en la practica de verificacion. La parte relevante
de esta etapa se halla en conducir el proceso en un ambiente de cordialidad, respetar
los plazos establecidos en el cronograma y los flujos de trabajo de la organizacion.
Recopilacion de informacion

El equipo auditor en la practica debe recolectar informacion aplicado lo siguiente:

e Observacion directa
e Examenes de procedimientos

e Plantean las metodologias
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e Recopilar evidencias

e Definir los recursos que se necesita
e Entrevista

e Encuesta

e Dialogo en tiempo real con los trabajadores de cada area y eje de produccién

Reunién de cierre

Al finalizar la auditoria se debe presentar un informe, donde el gerente, el jefe de

produccién y el equipo de auditoria se reunen para revisar los siguientes puntos:

e Sacar conclusiones sobre las areas que presentan problemas y que necesitan ser
revisadas.

e Elevar el grado de conformidad a través de las acciones correctivas y preventivas.

e Analizar la causa raiz por la cual se ha fallado para llegar al origen del problema.

e Establecer una accion o un plan de accidn que elimine esta causa raiz.

e Las acciones deben ser implantadas en todos los miembros de la empresa para

incrementar la eficacia del sistema de gestion de calidad.

Cuando ya esté preparado y aprobado el informe final, se debe enviar una copia al
responsable de la seccidn correspondiente. El informe y los documentos se entregan al
encargado de calidad de la empresa y estos documentos posteriormente deben ser

archivados.
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Seguimiento de auditorias

Es esencial que la entrega del informe no se considere el final, ya que, en base a las no
conformidades y hallazgos plasmados en el informe, la empresa tendra las
herramientas necesarias para identificar las causas de los problemas presentes.

El representante de la direccion debera hacer el seguimiento de cada no conformidad,
tratando de mitigar implementando las diferentes acciones, en la circunstancia que este
resulte corregido o eliminado se cierra la no conformidad, de otro modo, se concretara

otras acciones correctivas en un tiempo estipulado.
Los seguimientos se efectuaran de acuerdo con la planificacion relacionada al

mejoramiento. Después de realizar las acciones correctivas y preventivas, se

recomienda realizar una evaluacion de efectividad.
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F. Desarrollo

MACROPROCESO: Produccién de pollos | Elaborador: Sailema C.

m“_t’__;&g Proceso: Auditoria interna Revisado:

Producto: Registros Aprobado:
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Figura 58. Procedimiento de auditoria interna
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Procedimiento

Tabla 95. Procedimiento de auditoria interna

N° Responsable Actividad
1 | Coordinador de calidad | Elaborar el programa de auditoria de calidad
) Director de calidad Designar al lider auditor y formar el equipo auditor
interno de calidad
3 | Coordinador de calidad | Analizar, aprobar y firmar el programa de auditoria
Informar al lider auditor y al equipo de auditoria
4 | Coordinador de calidad | sobre la designacion para ejecutar la auditoria de
calidad
Elaborar el plan de auditoria teniendo de referencia
5 Equipo auditor la informacion proporcionada por el programa de
auditoria
Equipo auditor Informar al auditado sobre el plan de auditoria con
° tiempo de antelacion
7 Equipo auditor Enlistar recurso, materiales y equipos a utilizar
8 Equipo auditor Realizar la auditoria de acuerdo con lo planificado
Equipo auditor Elaborar el informe de auditoria y presentar ante los
? delegados del area de calidad
Jefe de planta Ejecutar los planes de mejoramiento y analizar las
10 causas
1 Jefe de planta Realizar el seguimiento a los planes de

mejoramiento. FIN
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G. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de auditoria interna.

e Anexo 28 - Programa semestral para auditorias internas

e Anexo 29 - Comunicado de auditoria

e Anexo 30 - Plan de auditorias

e Anexo 31 - Informe de auditoria

e Anexo 32 - Agenda de trabajo para ejecucion de auditorias

H. Control de historial de cambios

Tabla 96. Control de historial de cambios para el proceso de auditoria interna

Version

Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema

Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
CONTROL DE PRODUCTO NO
CONFORME

(Proceso de control de producto no conforme:
PCDMT-CONF-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Este procedimiento tiene como propdsito instaurar lineamientos que deben ser
adjudicados para la distinguir y tratamientos de productos no conformes que
afectan la calidad del producto terminado.

B. Alcance

El procedimiento empieza con los reclamos, criticas, comentarios, Yy
manifestaciones de la mayoria de no conformidades dentro del Sistema de Gestion
de Calidad y de los consumidores, finalmente termina con la réplica hacia el
cliente.

C. Glosario de términos

Reclamo: Es la exposicion por escrito que efectla un consumidor para dar a

conocer una situacion concreta que no ha sido resuelta.

Queja: Es la protesta que se hace ante una autoridad a causa de una inconformidad.

Conformidad: Es la aceptacion o cumplimiento de un requerimiento.

No conformidad: Es el incumplimiento de una actividad establecida previamente

con la empresa.

Servicio no conforme: Es el trabajo que se hace a una persona la cual no cumple

con los requisitos especificados.
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Producto no conforme: Es el producto que no llega a cumplir con los requisitos

especificados.

Lineamiento: Es la agrupacion de acciones especificas que indican la forma, método,
y modo de realizar alguna tarea.

Requisito: Es una cualidad o condicion para llegar a un objetivo.

Accion correctiva: Comportamientos que permiten corregir una situacién no deseada,

sirven para reajustar y evitar que un inconveniente se produzca nuevamente.

No conformidad: Es el incumplimiento de un requerimiento preestablecido o no.

Proceso: Es el conjunto de operaciones relacionadas que se somete una cosa para ser

transformada de una entrada en salida.

Procedimiento: Es el conjunto de actividades interrelacionadas especificas para

cumplir un proceso.

D. Responsabilidades

Gerente: Es la persona en brindar ayuda, apoyo y solucion a los problemas

acontecidos, registrandolos y aplicando aspectos de correccion.
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Coordinador de calidad: Se encarga de realizar los registros para aplicar
adecuadamente en la empresa, el mismo que debe hacer énfasis en los productos no

conformes.

Rectoria: Es la persona designada en captar los reclamos, quejas, comentarios,

sugerencias y opiniones por parte de los consumidores.

E. Metodologia

Tanto como las personas que conforman la empresa MAG POLLO y los consumidores
deben informar de las no conformidades suscitadas para tomar atencion en situaciones
especificas, también, se recomienda usar el buzédn de sugerencias para hacer saber a la

empresa de alguna queja o comentario.

Recepcidén de la no conformidad

Estas deben ser de manera inmediata, explicando la razén de la queja, estas pueden

Ser.

e Quejas de los consumidores

e Quejas de los proveedores

e Sugerencias de los clientes

e Sugerencias de los colaboradores

e Auditorias internas de calidad

e Producto no cumple con las especificaciones
e Medicion del nivel de satisfaccion

e Analisis de indicadores de gestion

¢ Devolucion de productos
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e Emergencias y accidentes acontecidos en las actividades

e Informacion de documentos errénea

Evaluacion de la no conformidad

La gerencia debe hacer énfasis en las no conformidades generadas y tratar de mitigar
a través de acciones correctivas y preventivas, y tener presente del impacto que
atravesara la empresa si no se analiza esta situacion.

Seguimiento de la no conformidad

El encargado de la calidad de la empresa tiene que observar todas las areas de la
empresa, desde la recepcion de materia insumos hasta el despacho del producto con la
satisfaccion correspondiente del cliente.

e Si las acciones correctivas solucionan el problema se finaliza la no conformidad.

e En el caso de no ser efectiva la accion correctiva, plantear nuevas propuestas de

aplicacion y tratar de mitigar las no conformidades lo antes posible.
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F. Desarrollo

MACROPROCESO: Produccién de pollos

Elaborador: Sailema C.

_“;Q&g Proceso: Producto no conforme | Revisado:
Producto: Acciones de mejora | Aprobado:
OPERARIOS JEFE DE PRODUCCION GERENTE
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Figura 59. Procedimiento de control de producto no conforme
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Procedimiento

Tabla 97. Procedimiento de control de producto no conforme

N° | Responsable Actividad
1 | Operador Identificar la no conformidad
2 | Operador Determinar soluciones de la no conformidad
3 | Jefe de produccion Analizar la no conformidad
y Implementar acciones correctivas, preventivas y de
4 | Jefe de produccion ]
mejora
. Si no existe conformidad volver analizar, estudiar
5 | Jefe de produccion ]
la no conformidad
6 | Jefe de produccién Evaluar las acciones efectuadas
7 | Gerente Dar seguimiento
8 | Gerente Finalizacion de la no conformidad. FIN
G. Anexos

Se adjunta los registros para el procedimiento de producto no conforme.

e Anexo 33 - Registro de producto no conforme

e Anexo 34 - Formato de comunicacién

H. Control de historial de cambios

Tabla 98. Control de historial de cambios para el proceso de control de producto no

conforme

Version

Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema

Revisado: Aprobado:
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE
SALUD Y MEDIO AMBIENTE

(Proceso de salud y medio ambiente: PCDMT -
SALU-01)

EMPRESA “MAG POLLO”

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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A. Proposito

Este procedimiento tiene como finalidad motivar a los colaboradores para cuidar y
proteger el medio ambiente interna y externamente de las instalaciones, ademas,
proponer medidas obligatorias para mitigar y reducir accidentes y enfermedades
laborales, mejorando el ambiente de trabajo, seguridad y salud de las personas

presentes en la empresa MAG POLLO.

B. Alcance

Este procedimiento empieza con el método de trabajo de las areas de la empresa y
termina con la limpieza de la planta y cuidado del medio ambiente. Se aplica los

siguientes factores fisicos como humanos en el rendimiento del personal:

e Limpieza del espacio de trabajo
e Meétodos de trabajo
e Higiene laboral

e Seguridad laboral

C. Glosario de términos

Peligro: Es la probabilidad de producir dafio.

Riesgo: Probabilidad de que un efecto adverso ocurra al interior de la planta de

produccion.

Accidente: Suceso imprevisto que altera la marcha normal causando dafios a una

persona o cosa.
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Incidente: Situacion no habitual que no provoca un dafio a las personas.

Prevencidn de riesgos: Actividades destinadas a reducir o mitigar los riesgos laborales.
Seguridad y salud ocupacional: Es proveer de seguridad, proteccion y atencion a los
empleados en el desemperfio de su trabajo, con el fin de evitar accidentes de trabajo y

enfermedades profesionales.

Clima laboral: Es el medio fisico y humano en donde se desarrollan las actividades

laborales.
Ambiente de trabajo: Son todos aquellos factores que producen un dafio al personal de
trabajo y medio ambiente; situaciones de malestar, enfermedades o accidentes

laborales, contaminacion.

Zona limpia: Es la zona en la cual se debe garantizar el aislamiento microbiolégico del

exterior.

Zona sucia: Es el lugar donde se trabaja con material contaminado.

Faenador: Estructura que permite mejorar el proceso de faena y asegurar la inocuidad

de los alimentos.

Inocuidad: Es la condicidn de que los alimentos no causaran dafio al consumidor.

Zoonosis: Designa a cualquier enfermedad o infeccion que puede ser transmitida

naturalmente por los animales a las personas.
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Limpieza: Remocion de toda materia organica, impurezas, residuos de alimentos,
suciedad, grasa y otra materia u organismo identificables como contaminantes dentro

la planta de produccién.

Inocuidad: Es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al

consumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Higiene Personal: Conjunto de medidas preventivas que debe cumplir todo el personal
que se encuentre dentro de las instalaciones avicolas y que son necesarias para
garantizar la sanidad y bienestar animal, la inocuidad alimentaria, la salud, seguridad

y bienestar de los trabajadores.

Estrés: Condiciones no éptimas para el crecimiento de las aves. Puede estar provocado

por factores de manejo, nutricionales, sanitarios, genéticos y ambientales.

Desechos: Residuos de un proceso agroproductivo que deben ser transformados o
eliminados de acuerdo con la ley ambiental vigente.

Microorganismo: Un protozoo, hongo, bacteria, virus u otra entidad bidtica

microscopica.

D. Responsabilidades

Gerente: Es el encargado de brindar los recursos economicos para la implementacion

de este proceso.
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Departamento de calidad: En caso de accidentes la gestion de calidad se hace
responsable de plantear de forma inmediata acciones correctivas y preventivas para

reducir los dafios generados.

Recursos humanos: Son los delegados de hacer cumplir con el procedimiento con la

finalidad de ajustar la salud y el ambiente laboral.

E. Metodologia

Ambiente de trabajo

MAG POLLO es el encargado de brindar un excelente ambiente laboral a los
colaboradores para que su desempefio sea dado al cien por ciento, logrando minimizar
las no conformidades y reduciendo el impacto ambiental, es por ello por lo que se debe

aplicar lo siguiente:

o Higiene, orden y limpieza diaria en todas las areas.

e Seguimiento diario de las actividades laborales

e Mantenimiento constante de las maquinas

e Realizar analisis de riesgos en todas las zonas

e Mantenimiento de las conexiones eléctricas y el cableado
e Botiquin de primeros auxilios vigente

e Aplicar bioseguridad de manera adecuada

Prevencion y mitigacion de impactos

Se debe ejecutar las siguientes medidas técnicas para prevenir la contaminacién

ambiental:
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Bodega

e Mantener limpieza y organizacion siempre que se adquiera insumos.

e El cargue de las jaulas se hace de manera manual.

Sacrificio

e Los pollos desangran sobre un canal con pendiente suficiente y facil de limpiar.
e Evitar el sobrecalentado, que genera el cocimiento del pollo.
e Carga de materia fecal que ingresa al agua del escaldador.

e El operario esta mucho tiempo parado.

Desplume vy eviscerado

e Tener mucho cuidado a fin de evitar rupturas del aparato digestivo que pueda
contaminar la mesa de trabajo y el resto de los pollos.

e Se dispone de canales con trampas para grasa cubiertas de rejillas metalicas
desmontables con el fin de evitar que se descarguen al sistema de alcantarillado.

e Largos tiempos en el mismo sitio de trabajo.

Lavado vy enfriado

e El operario se agacha repetidamente por la caida del pollo al suelo.
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Clasificado

e Largos tiempos en el mismo sitio de trabajo.
e Existe repeticion de movimientos idénticos del hombro, codo, mufieca, dedos, casi

todo el tiempo.

Refrigerado

e El transportar las gavetas plasticas se hace de manera manual.

Procesado y empacado

e El operario por estar lejos de las estibas opta por tirar el pollo.
e El operario se agacha mucho para hacer esta operacion.
e La mufieca permanece doblada en una posicion extrema o adopta posturas

forzadas.
Principales agentes patdégenos asociados a la carne de pollo.
En la Tabla 99., reflejan los agentes patdgenos mas comunes presentes en la carne de
pollo, en el caso del Staphylococcus aureus se aparece por producto de malos

procedimientos de higiene de los operarios, sucede debido a que el operador contamind

con sus manos el producto entonces este agente lo transmite el hombre a la carne.
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Tabla 99. Agentes patogenos asociados a la carne de pollo
Agente Periodo de incubacion

Salmonella 6 -72 horas
Campylobacter spp. 110 dias
Escherichia coli 6 — 72 horas
Staphylococcus aureus 1 -6 horas
Clostridium perfringens 6 — 24 horas
Listeria monocytogenes 3-—21dias
Yersinia enterocolitica 3 -7 dias

Bacillus cereus 1 -5 horas

Atencion a emergencias ambientales

Tener en cuenta lo siguientes aspectos:

e Poseer plan de emergencia y contingencia

e Llevar control periddico de los extintores

e Vigente permiso de funcionamiento de bomberos
e Sefialética adecuada dentro de las instalaciones

e Mantener el cableado aislado

e Etiquetar los insumos

e No mezclar insumos quimicos, combustibles, inflamables, acidos y bases.

Seguridad y salud laboral

La gerencia debe brindar la dotacion de equipos de proteccion personal:
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e Mascarillas idoneas para el proceso de faena

e Guantes plasticos que cubren las manos y brazos
e Botas de caucho

e Gorros para prevenir la caida de cabello

e Mandil

e Overol impermeable

Los colaboradores de la empresa deben estar capacitados en medidas de seguridad,
bioseguridad, higiene, limpieza, primeros auxilios para ejercer sus actividades

cotidianas y puedan intervenir en caso de presentarse accidentes laborales.

e Lavarse las manos antes de ingresar a la planta, comer, beber, luego de manipular
los pollos y después de usar los sanitarios.

e Lavar la ropa de trabajo en la lavanderia que debe estar instalada dentro de la
empresa.

e El personal no debe ingresar a la planta de produccion con joyas, bisuteria, anillo,
aretes, ufias plasticas, barniz para las ufias, entre otros.

e No ingresar a la planta cuando tenga presencia de alteraciones en las vias
respiratorias, en la piel, heridas infectadas e incluso alguna enfermedad contagiosa.

o Realizarse andlisis médicos para obtener el certificado de salud entregado por parte
del Ministerio de Salud.

Prevencién de zoonosis

e Para prevenir las transmisiones de enfermedades zoonoéticas las cuales son de

animales a seres humanos como, por ejemplo: salmonelosis e influenza aviar.
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e Debe haber un procedimiento sanitario de tomas de laboratorio clinico tanto para
los empleados y las aves.

e Enel caso que el resultado arroje positivo, el siguiente paso es reportar rapidamente
a la Coordinacion Provincial de Agrocalidad.

e En el caso de sospecha de brotes de enfermedad, primero se debe comunicar al
proveedor de las aves y también a Agrocalidad para que se plantee una vigilancia

epidemioldgica pertinente.

Manejo de desechos

La empresa debe seguir los siguientes principios:

1. Separacion de desechos: Separar los desechos contaminados de los no
contaminados, de la misma manera separar y almacenar los desechos comestibles
y los desechos no comestibles.

2. Reducir la cantidad de desechos: Realizar capacitaciones con los trabajadores para
optimizar el uso de recursos.

3. Reutilizar lo que se pueda: Esto va enfocado a todas las personas que conforman
la empresa MAG POLLO.

4. Reciclar lo que se pueda: Realizar esta funcion a través de convenios con personas

naturales o juridicas que se dedican a estas actividades.

Desechos organicos

Poner mucha atencion en el proceso de sacrificio debido a que en esa parte se encuentra
las heces de las aves y también en el proceso de lavado se debe tomar en cuenta la
maquina peladora porque coloca las plumas en un solo lugar, pero con el tiempo esta
se acumula generando pérdida de espacio para el transito de los operadores, entonces
lo que se procede es recoger las plumas en sacos despues de cada tanda, esta actividad

se realiza en paralelo con el proceso de clasificacion.
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Desechos inorganicos

Segun el Acuerdo Ministerial 068 de junio de 2013 del Ministerio de Ambiente
(MAE), que reforma en el Texto Unificado de Legislacion Secundaria del Libro VI,
Titulo I del Sistema Unico de Manejo Ambiental (SUMA)), con respecto a los desechos

peligrosos y su eliminacion, plantea los siguiente:

e Cadaempresa debe efectuar un Procedimiento Operativo Estandarizado de manejo
de desechos inorganicos provenientes de la faenadora.

e Separar residuos liquidos de los sdlidos e identificarlos en tachos de diferente
color.

e Destinar un lugar especifico para almacenar los desechos peligrosos.

e No enterrar o quemar los productos quimicos, bioldgicos o los envases.

e Entregar los envases vacios de productos bioldgicos, farmacos, jeringuillas,
guantes, gorros u otras cosas, al gestor ambiental autorizado por el MAE, para su
disposicion final. En este caso la empresa pide permiso de arrojar los desechos a
la Empresa Publica Municipal Gestion Integral de Desechos Sélidos de Ambato
(EPM-GIDSA) ubicado en la parroquia Izamba.

Monitoreo ambiental

Realizar el monitoreo o rastreo ambiental mediante un registro el cual esta plasmado

en el Anexo 36. - Registro de monitoreo ambiental.
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Condiciones de higiene y seguridad

Los recursos humanos de la empresa deben brindar la seguridad y aseo

correspondiente, poniendo a disposicion los equipos de seguridad y limpieza, por lo

que se debe realizar lo siguiente:

Capacitaciones sobre normativas vigentes, reglamentos y utilizacion de equipos de
proteccién personal.

Mantener siempre una buena iluminacion.

Contar con una adecuada ventilacion.

Implementar sefialética.

Equipamiento del personal

El personal operativo debe usar indumentaria y equipos de proteccion personal durante

sus labores, la proteccion se realiza de acuerdo con las actividades a realizar:

Proceso de produccion:

Mascarilla

Guantes plasticos
Overol impermeable
Botas de caucho

Gorras

Para estibaje:

Guantes

Mascarilla
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e Overol

Botas con proteccion en la punta

Proteccidn para la columna

Para limpieza:

Mascarilla con filtro
Guantes

Overol

Botas de caucho
Gafas

Orden y limpieza en zonas de la planta faenadora

Tabla 100. Zonas de la planta faenadora

Planta de faena

Colgado

Aturdimiento
ZONA SUCIA
Deguelle

Sangrado

Escaldado
ZONA INTERMEDIA Pelado

Corte de cabeza y patas

Eviscerado
Corte de cuello
Prechiller
Chiller

Empaque

ZONA LIMPIA

Cuarto de refrigeracion
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Las &reas de trabajo deben mantenerse limpias después de la jornada laboral, por lo
tanto, retirar desperdicios de los equipos, herramientas y materiales de trabajo. El jefe
de produccion debe dar a conocer a los trabajadores de la planta que la jornada de
trabajo finaliza cuando todas las areas de trabajo estén en orden y limpias, por ende,

cada operario debe limpiar su espacio de trabajo.

Realizar limpieza en seco:

e Realizar el barrido de interior y exterior de la planta, removiendo telarafias, polvo,
residuos, desechos, entre otros.
e Limpiar todos los rincones, techos, estructuras, mallas, paredes, pisos, puertas,

tuberias de agua e instalaciones eléctricas.

Realizar limpieza en humedo:

e Lavar a presion empleando jabones o detergentes neutros biodegradables, para
remover las grasas y suciedad de las mesas, maquinas y piso, e iniciar el
arrastre con el agua de los restos de plumas, polvo y materia organica.

e Lavar las instalaciones empleando boquillas de presion para mantener un
ahorro constante de agua.

e Serecomienda lavar manualmente con guantes, cepillos y trapos humedecidos
en desinfectantes las mangueras, tubos de conduccién, gavetas, equipos
desmontables y de complicado acceso para un lavado efectivo.

e Los vehiculos de transporte deben cumplir con acciones de barrido, limpieza 'y
desinfeccion antes de ser embarcados nuevamente, ademas, tiene que seguir

protocolos establecidos como el de ingreso, estacionamiento y carga.
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F. Desarrollo
MACROPROCESO: Produccién de pollos | Elaborador: Sailema C.
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Figura 60. Procedimiento de salud y medio ambiente
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G.Plan integral de prevencion de riesgos

Segun el Instrumento Andino Art. 11, trata de que toda empresa que contenga menos
de 10 trabajadores esta en la facultad de mermar los riesgos laborales, basadas en
indicaciones de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, y el entorno como

responsabilidad social y empresarial [59].

e Realizar la politica empresarial y darla a conocer a todo el personal interno y
externo de la empresa. Proveer los objetivos, valores, recursos, responsables y
programas en virtud de seguridad y salud en el trabajo.

e Identificar y evaluar los riesgos inicial y continuamente, con el fin de elaborar las
acciones preventivas.

e Combatir y controlar los riesgos en su origen. En caso de que las medidas de
prevencion colectivas resulten insuficientes, el empleador deberd proporcionar, sin
costo alguno para el trabajador, los EPPs individuales adecuados.

e Mantener un registro de accidentes de trabajo, incidentes y enfermedades
profesionales y las medidas de control propuestas. Estos registros deben tener
acceso todos los miembros internos de la empresa.

e Investigar y analizar las causas de los accidentes de trabajo, incidentes y
enfermedades profesionales. Con ello, adoptar acciones correctivas y preventivas
para evitar la ocurrencia de hechos similares.

e Capacitar a los trabajadores acerca de los riesgos a los que estan expuestos y como
prevenirlos.

e Solo los operarios que estén capacitados accedan a realizar los trabajadores de alto
riesgo [59].
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H. Anexos

Se adjunta los siguientes registros para el procedimiento operativo de salud y medio

ambiente.

e Anexo 35 - Registro de actividades de limpieza
e Anexo 36 - Registro de monitoreo ambiental

e Anexo 37 - Ficha técnica Desengramax Desengrasante

I. Control de historial de cambios

Tabla 101. Control de historial de cambios para el proceso de salud y medio
ambiente

Version Descripcion de Cambio Fecha de Actualizacion

Elaborado: C. Sailema Revisado: Aprobado:
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

La Gestion por Procesos desarrollada para la linea de faenamiento crea una mejora
destacable al encaminar un control de la produccion por intermedio de la
estandarizacion y documentacion de los procesos operativos de la empresa, utilizando
para ello registros, indicadores, instructivos de trabajo, flujos de informacion de
actividades y procedimientos. De modo complementario, se implantan
procedimientos y registros obligatorios en base a la norma ISO 9001-2015 con el
propdsito de desempefiar las especificaciones de calidad, los procesos representativos
son: Acciones Correctivas y Preventivas, Control de Documentos, Control de
Registros, Auditorias Internas, Producto no Conforme, y Salud & Medio Ambiente.

El levantamiento de los procesos productivos para la produccion de pollo faenado
permite identificar la situacion actual de las operaciones de MAG POLLO, conociendo
las actividades que realiza el operario en cada una de las areas de la produccion, asi
como las respectivas herramientas y recursos que utiliza, lo que delimita es un
ineficiente control de los procesos operativos, generando incontables inconvenientes
que retrasan el desarrollo interno y externo de la compaiiia, sin embargo, en la
recopilacién de informacion se evidencio que la planta estaba aplicando sistemas de
calidad pero no llevaban registros y necesitaban un refuerzo en capacitaciones al

personal.

Adicionalmente, se complemento el mapa de procesos con las operaciones estratégicas
que son: administracion, gestion de calidad, planificacion y logistica. A la vez, las
operaciones de soporte son: mantenimiento, seguridad y medio ambiente, y

contabilidad, tanto el apartado estratégico y de soporte se escogieron por enlazarse con
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ciertas estrategias de mejora propuestas para la organizacion, consiguiendo una
representacion global de la relacion de los procesos dentro de la empresa.

Para la elaboracion de los indicadores de gestion de la empresa MAG POLLO se basé
en el mapa de procesos especificamente en las operaciones operativas con énfasis en
la linea de faenamiento conformada por seis procesos para obtener productos como:
Junior, Broaster, Asadero, Grande 1, Grande 2, Extra, Mag, Super Mag y Econdmico.
La elaboracion de estos productos conforman procesos de: compras, sacrificio,
desplume y eviscerado, lavado y enfriado, clasificado, refrigerado, procesado y
empacado, bodega y ventas, por consiguiente se desarrollé 8 indicadores juntamente
con el consentimiento de la gerencia, los cuales 4 son de eficiencia, 3 son de eficacia
y 1 es de resultados, esto permitird a la alta direccion a evaluar, contrastar y ajustar
decisiones con relacion a los objetivos de los indicadores de gestion con respecto a la

produccion de pollo faenado.

Se propuso el manual de procesos y procedimientos para la linea de faenamiento de
tal manera que su compresion sea clara y precisa, adicionalmente el restante de los
procesos operativos y se insertan procedimientos, registros, documentos en base a la
norma 1SO 9001-2015. Los procedimientos son: compras, sacrificio, desplume y
eviscerado, lavado y enfriado, refrigerado, procesado y empacado, ventas, esto en
funcién de la Guia de Buenas Practicas Avicolas de Agrocalidad, por otra parte, los
procedimientos indispensables son: Acciones Correctivas y Preventivas, Control de
Documentos, Control de Registros, Auditorias Internas, Producto no Conforme, y
finalmente Salud & Medio Ambiente.

Estos manuales contienen la informacién pertinente de cada procedimiento como: su
proposito, su alcance, el marco legal, el glosario de términos, las responsabilidades,
ficha técnica, el procedimiento detallado de las actividades a desarrollar en conjunto
con el diagrama de flujo que expone la relacién entre los operarios y maquinaria,
aplicacion de buenas practicas y riesgos asociados, 6rdenes de produccidn y registros,
que ayudaran a que la empresa tenga sus procesos productivos de forma ordenada. Por
otra parte, cuando la empresa requiere contratar un nuevo operario, estos manuales
pueden ser usados como guia para su capacitacion, alcanzando que los colaboradores

sean efectivos y conozcan el desempefio adecuado de las actividades de cada proceso.
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4.2. Recomendaciones

El proyecto de investigacion abre las puertas para futuros estudios como riesgos
ergonomicos aplicado a los trabajadores de la empresa, aplicacion de herramientas de
control de calidad u otras herramientas de la manufactura ajustada, gestion de
almacenamiento, preparacion de pedidos y distribucion de productos segun criterios

de la empresa.

Se recomienda a posteriores investigaciones a realizar un plan estratégico a
profundidad y colocar la mision, vision y politicas de la organizacién en un lugar
visible de la empresa, tanto para el personal inmerso en MAG POLLO, sino ademas
de los clientes, dando a conocer las metas y los propositos de la empresa y hacerles
participes en el cumplimiento de estos.

Se sugiere plantear un estudio de riesgos de trabajo en toda la planta de produccion
con el objetivo de implantar medidas de seguridad basadas en normativa ecuatoriana
e internacional, para cuidar la integridad, salud y seguridad de los colaboradores

presentes en la empresa.

Por altimo, se recomienda actualizar los registros a la empresa conforme se presente
las necesidades en la empresa, ademés es fundamental llenar completamente los
registros propuestos de la empresa e involucrar a todo el personal en la implementacién

del modelo basado en la gestidn por procesos para obtener resultados positivos.
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ANEXos

Anexo 1. Entrevista al gerente propietario de la empresa MAG POLLO.

Entrevista al gerente propietario

Objetivo: Conocer informacion de la empresa para saber su situacion actual y
mejoras que se han implementado.

Fecha: 12 de mayo de 2022 | Realizado por: Christian Sailema

1) ¢Cuenta la empresa con un diagrama estructural, mision, vision, objetivos y
valores?

2) En base a la experiencia alcanzada. ¢Los procesos que intervienen para la
linea de faenamiento es necesario definirlos?

3) ¢Cudles son los problemas que se ocasionan con mayor frecuencia en la linea
de faenamiento? ¢ Qué acciones correctivas efectiia?

4) ¢Ha realizado charlas o capacitaciones a los trabajadores acerca de cémo se
debe realizar el proceso de produccion?

5) Desde hace varios afios, ¢la productividad laboral ha incrementado,
disminuido o permanecido a un ritmo ininterrumpido?

6) ¢En la empresa existe adecuada asignacién de las responsabilidades y

autoridades para el desarrollo de los procesos?
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7) ¢Valora como actualmente la forma de llevar a cabo los procesos

productivos son los 6ptimos?

8) ¢Hay un documento donde se detallen notoriamente los procesos y las

actividades a realizarse en cada area?

9) ¢Cuales son los documentos de control que ha implementado la empresa?

10) ¢ Se han establecido indicadores para medir el desempefio de la produccion?
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Anexo 2. Encuesta dirigida al personal de la empresa MAG POLLO.

ENCUESTA A COLABORADORES DE MAG POLLO
Objetivo: Conocer informacion de la empresa para saber su situacion actual.
Fecha: 12 de mayo del 2022
Instrucciones:

e Marque con una “x” la casilla que crea conveniente
e No puede marcar mas de dos casillas

Pregunta 1. ; Cuénto tiempo lleva trabajando en la empresa?
Menos de 1 afio
Entre 1 a5 afos
Mas de 5 afios

Pregunta 2. ;Conoce todos los procesos que se efectlan en la empresa?
Mucho
Poco
Nada

Pregunta 3. ;Conoce todas las actividades que se realizan en el proceso de
faenamiento, ademas del funcionamiento de todas las maquinas?

Mucho
Poco
Nada

Pregunta 4. ¢ Estan definidas las responsabilidades para cada uno del personal de la
organizacion?

Si
No

Pregunta 5. ;Sabe si la empresa cuenta con un manual de procedimientos donde se
detallen las diferentes actividades que debe realizar en su trabajo?

Si
No

Pregunta 6. ¢ Se utiliza algin tipo de registro donde pueda apuntar las actividades u
observaciones del proceso?

Si
No

Pregunta 7. ¢Ha recibido usted algun tipo de capacitacion para realizar su trabajo?
Si
No

Pregunta 8. ¢{Han tomado en cuenta sus ideas u opiniones para el desarrollo del
faenamiento del pollo?

Si
No
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Pregunta 9. ¢Conoce usted si la empresa cuenta con un sistema de Gestion de
procesos?

Si
No

Pregunta 10. ¢El administrador de la empresa realiza inspecciones periddicas para
verificar el desempefio del proceso en su lugar de trabajo?

Si
No
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Anexo 3. Registro de orden de compra

e REGISTRO DE ORDEN DE COMPRA
25 1 CODIGO | RGT-MG-ORCO-0001
- POLLO i _
N° VERSION , 1 N° PAGINA | de
ORDEN DE COMPRA
PN o) gV 22T 0 010 o
Fecha del pedido: ... e
TEIrmMIN0OS dE ENIICEA: ...v ittt ettt et et et ettt e et e e et e e e e et e e enenneeennaaas
RESPONSADIE: ... e
FECHA INSUMO CANTIDAD PROVEEDOR PRECIO
TOTAL
Observaciones:
Elaborado por: ........cccooviiiiiiiiiiiin, Aprobado por: .......ooeiiiiiiiie
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Anexo 4. Registro de orden general de produccion

REGISTRO DE ORDEN GENERAL DE PRODUCCION
25 1 MAS CODIGO | RGT-MG-ORGP-0001
- POLLO i _

N°VERSION |, [/ [/ | N°PAGINA | de

ORDEN GENERAL DE PRODUCCION
Fecha de exXpediCiOn: ... ...oouiiiiiii i e e e
(O 11T 3= PP
DATOS SOBRE EL PRODUCTO
Cantidad: ...
Fecha de inicio: ......................0. Fecha de culminacion: ...
] 01T U Lo od Uo) L

FECHA PRODUCTO CANTIDAD PROVEEDOR PRECIO

Elaborado por: .............ccoeviiiiai Aprobado por: ..........coeiiiiiiiiiii
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Anexo 5. Registro de orden de trabajo de sacrificio

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE SACRIFICIO

o CODIGO | RGT-MG-ORTS-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

ORDEN DE TRABAJO DE SACRIFICIO

Fecha de expedicion de la orden de trabajo: .........c.ocoeiiiiiiiiiiiii

RESPONSADIE: .. e
DATOS SOBRE EL PRODUCTO
Fechade inicio: ........cccevvvvnnnn... Fecha de culminacion:

ESPBCITICACIONES: .\ttt e

POV O, ..o
N° POLLOS
N° N° POLLOS N°
CANTIDAD SACRIFICADOS x
JAULAS x JAULA TANDA TANDA
TOTAL

Observaciones:
Elaborador por: ...............c.oeeill Autorizado por: .......oiiiiiiii
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Anexo 6. Registro de orden de trabajo de desplume y eviscerado

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE DESPLUME Y
% MAG EVISCERADO
a8’ POLLO | CODIGO RGT-MG-ORDE-0001
N° VERSION 1 N° PAGINA de
ORDEN DE TRABAJO DE DESPLUME Y EVISCERADO
Fecha de expedicion de la orden de trabajo: ...........ccooeiviniiiiiii
LT 0103 41721 o)
Fecha de inicio: ...............ceeeee. Fecha de culminacion: ..............ccoeveviiiiniiinnen.
ESPeCI ICaACIONES: ..\ttt e
o N° DE POLLOS DESPLUMADOS Y
FECHA N” TANDA EVISCERADOS x TANDA
TOTAL DE POLLOS DESPLUMADOS
Y EVISCERADOS
Observaciones:
Elaborador por: ...............c.oeill Autorizado por: .......oiiiiiiii
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Anexo 7. Registro de orden de trabajo de lavado y enfriado

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE LAVADO Y
% MAG ENFRIADO
@ POLLO |CODIGO |RGT-MG-ORLE-0001
N°VERSION | . / /  |IN°PAGINA | de _
ORDEN DE TRABAJO DE LAVADO Y ENFRIADO
Fecha de expedicion de la orden de trabajo: .............coooiiiiiiiiiiiii
LT 0103 41721 o)
Fecha de inicio: .....................e. Fecha de culminacion: ..................ocooiiiiiii
ESPeCifiCaCiONeS: ... .oueetit e
FECHA N° TANDA N° DE POLLOS LAVADOS x TANDA

TOTAL DE POLLOS LAVADOS

CAMBIOS DE AGUA: 1 D 2 D 3 D 4 D 5 D
Observaciones:

Elaborador por: .............cooiinl. Autorizado por: .........oeiiiiiiiiiinnn.
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Anexo 8. Registro de orden de trabajo de clasificado

e EGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE CLASIFICADO
25 1 CODIGO | RGT-MG-ORTC-0001
- POLLO i _
N° VERSION 1 N°PAGINA | _ de
ORDEN DE TRABAJO DE CLASIFICADO
Fecha de expedicion de la orden de trabajo: .........c.ocoeiiiiiiiiiiiii
LT 0103 41721 o)
Fecha de inicio: .................ooeeae. Fecha de culminacion: ................o.ocooiiiii
ESPBCITICACIONES: ..\ttt e
N° GAVETAS DE | CANTIDAD DE
N° GAVETAS CANTIDAD DE POLLO POLLOS
SEGUN POLLOS SEGUN | ECONOMICO ECONOMICOS
FECHA TIPO ) ] . .
CLASIFICACION | CLASIFICACION SEGUN SEGUN
DEL PESO DEL PESO CLASIFICACION | CLASIFICACION
DEL PESO DEL PESO
JUNIOR
BROSTER
ASADERO
GRANDE 1
GRANDE 2
EXTRA
MAG
SUPER MAG
TOTAL
Observaciones:
Elaborador por: .............cooiinn. Autorizado por: .........oooiiiiiiinnn.
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Anexo 9. Registro de orden de trabajo de refrigerado

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE
REFRIGERADO

»” POLLO [CODIGO |RGT-MG-ORTR-0001
N° PAGINA | _de

N° VERSION 1

ORDEN DE TRABAJO DE REFRIGERADO

Fecha de expedicion de la orden de trabajo: ........c.oovvviiiiiiiiiii i

RESPONSADIE: .. e
Fecha de ingreso: .............cceevinnnnis Hora de ingreso: ......ccoovvvviiiiiiiiiiiiiinnnn,
Fechadesalida: ........................... Horadesalida: ..............ooooiiiinn.
ESPECIfICACIONES: . .o.vnenitie et
CANTIDAD DE
FECHA TIPO N° GAVETAS PRODUCTO
JUNIOR
BROSTER
ASADERO
GRANDE 1
GRANDE 2
EXTRA
MAG
SUPER MAG
ECONOMICO
MOLLEJAS
CABEZA
PATAS
TOTAL
Observaciones:
Elaborador por: ...........c.ooeeiiii Autorizado por: .......ociiiiiiiiiinnn.
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Anexo 10. Registro de orden de trabajo de procesado y empacado

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO DE PROCESADO
b MAG Y EMPACADO

@’ POLLO | cODIGO RGT-MG-ORPE-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

ORDEN DE TRABAJO DE PROCESADO Y EMPACADO

Fecha de expedicion de la orden de trabajo: ........c.oovviiiiiiiiiii i

RESPONSADIE: ..o e
Fecha de inicio: ........................ Fecha de culminacion: .....................ooiiiien,
] 01T U Lo od Uo) L
N° GAVETAS | CANTIDAD DE
FECHA TIPO N° GAVETAS CANTIDAD DE POLLO POLLOS
DEPOLLOS ECONOMICO ECONOMICOS
JUNIOR
BROSTER
ASADERO
GRANDE 1
GRANDE 2
EXTRA
MAG
SUPER MAG
TOTAL
Observaciones:
Elaborador por: ...........coooiiiiii. Autorizado por: .......ociiiiiiiiiiann.
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Anexo 11. Registro de requerimiento del cliente

REGISTRO DE REQUERIMIENTO DEL CLIENTE

R P'\(;Iffo CODIGO ' RGT-MG-RECL-0001 ,

N°VERSION |, / [/ | N°PAGINA | _de_

REQUERIMIENTO DEL CLIENTE
Nombre del CHENTE: .......uiuit i e
0] 0] ==
RUC: . COITEO: .t
Teléfono convencional: ..................... Teléfono celular: ...
DITECCION: ...eie ettt e e
] 01T U Lo od Uo) L
UNIDADES

JUNIOR

BROSTER

ASADERO

GRANDE 1

GRANDE 2

TIPO EXTRA

MAG

SUPER MAG

ECONOMICO

MOLLEJAS

PATAS

CABEZA

OTROS
CANTIDAD TOTAL
FECHA DE ENTREGA / /
PRECIO TOTAL POR PAGAR ($)

FORMA DE PAGO | Efectivo[ ] Tarjeta crédito/ débito[ | Transferencia bancaria[ ] Cheque [ |

Elaborado por: .............coooeiiiiini Aprobado por: ..........cceiiiiiiiiiii.
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Anexo 12. Registro de entrada de insumos

REGISTRO DE ENTRADA DE INSUMOS

F 2o e MAG CODIGO | RGT-MG-ENIN-0001
- POLLO i _

N°VERSION |, [/ [/ | N°PAGINA | de

ENTRADA DE INSUMOS

PrOVERAOT: ...t
RUC: .. COITO: ettt
Teléfono convencional: ................ Teléfono celular: ...
D8 (ST v2 6
L@ 0 T<] 7 T3 ) & P

FECHA | CANTIDAD

DESCRIPCION DEL INSUMO

PRECIO TOTAL

TOTAL

Responsable:

C..

Revisado por: ..........ccoeeeeennn.

........... Aprobado por: .........
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Anexo 13. Registro de pollos sacrificados

e REGISTRO DE POLLOS SACRIFICADOS
25 1 CODIGO | RGT-MG-POSA-0001
- POLLO _ _
N° VERSION , 1 N°PAGINA | _ de
POLLOS SACRIFICADOS
Responsable del Proceso: ...ttt
ST 4 13 T [ 0 0o St
ODbServacion ZeNeTal: ... ......ouiitiitit i

CANTIDAD DE POLLOS
FECHA SACRIEICADO OBSERVACIONES

Revisado por: .......ccooiiiiiiiiiin, Aprobado por: ........ooiiiiiiiii
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Anexo 14. Registro de pollos desplumados y eviscerados

REGISTRO DE POLLOS DESPLUMADOS Y

EVISCERADOS

@’ POLLO |CcODIGO RGT-MG-PODE-0001

N° VERSION

1 N° PAGINA de

POLLOS DESPLUMADOS Y EVISCERADOS

Responsable del proceso: ...........ccevevvnnnnnn

ST 4 13 T [ 0 0o St

ODbServacion ZeNeIal: ..........ouiitiitiit it e e

CANTIDAD DE POLLOS
FECHA DESPLUMADOS Y
EVISCERADOS

OBSERVACIONES

Revisadopor: .........cevvviiiiiin.n.

Aprobado por: ...
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Anexo 15. Registro de pollos lavados y enfriados

REGISTRO DE POLLOS LAVADOS Y ENFRIADOS

0 CODIGO | RGT-MG-POLA-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

POLLOS LAVADOS Y ENFRIADOS

Responsable del Proceso: ...ttt
T = (o (oI oo o PSP

ODbServacion ZeNeTal: ... ......ouiitiitit i

CANTIDAD DE POLLOS
FECHA LAVADOS Y ENERIADOS OBSERVACIONES

Revisado por: .......ccooiiiiiiiiiin, Aprobado por: ........ooiiiiiiiii
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Anexo 16. Registro de gavetas apiladas segun clasificacion del peso

REGISTRO DE GAVETAS APILADAS SEGUN
% MAG CLASIFICACION DEL PESO
<’ POLLO [CODIGO |RGT-MG-GAAP-0001
N°VERSION | . / /  |IN°PAGINA | de _

GAVETAS APILADAS SEGUN CLASIFICACION DEL PESO

Responsable del ProCES0: .. ..uuiet ittt et et et

ST 4 13 T [ 0 0o St

ObsServacion general: .........c.ouiuinii e

FECHA | CLASIFICACION DEL PESO PESO
TIPO N° GAVETAS TIPO CANTIDAD

JUNIOR JUNIOR
BROSTER BROSTER
ASADERO ASADERO
GRANDE 1 GRANDE 1
GRANDE 2 GRANDE 2
EXTRA EXTRA
MAG MAG
SUPER MAG SUPER MAG
ECONOMICO ECONOMICO

Revisado por: ........cooeiiiiiiiiiin, Aprobado por: .........ooiiiiiiiiiii
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Anexo 17. Registro de pollos refrigerados

REGISTRO DE POLLOS REFRIGERADQOS

0 CODIGO | RGT-MG-PORE-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

POLLOS REFRIGERADOS

Responsable el ProCeSO: ......ovini it

ST 4 13 T [ 0 0o St

ODbServacion ZeNeTal: ... ......ouiitiitit i

Fecha de ingreso: ...........ccoovvviiiiiininnn... Hora de ingreso: .............ccocvennnn.

Fechadesalida: .........oooeeeiiiiiiii .. Horadesalida: ........oovvveeeeii....

TIPO CANTIDAD DE POLLOS OBSERVACIONES

JUNIOR

BROSTER

ASADERO

GRANDE 1

GRANDE 2

EXTRA

MAG

SUPER MAG

ECONOMICO

TOTAL

Revisadopor: .......ccooviiiiiiiiiiiiini, Aprobado por: ........ooiiiiiiiiiiiiin
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Anexo 18. Registro de pollos faenados

. REGISTRO DE POLLOS FAENADOS

25 1 CODIGO | RGT-MG-POFA-0001
- POLLO i _

N° VERSION 1 N°PAGINA | _ de

POLLOS FAENADO
Responsable del Proceso: ...ttt
ST 4 13 T [ 0 0o St
PrOVEEAON: ... e
ODbServacion ZeNeral: ... ......ouiitiitiit i e
TIPO | CANTIDAD DE POLLOS | OBSERVACIONES
° PESO DE . ]

N° | CANTIDAD | KILOS GAVETA DESCRIPCION OBSERVACION

TOTAL
Peso bruto
(-) gaveta
Peso neto
Revisado por: ........ccoeiiiiiiiiiiin Aprobado por: ........oociiiiiiiiiiin
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Anexo 19. Registro de valorizacion de satisfaccion al cliente

REGISTRO DE VALORIZACION DE SATISFACCION
# MAG AL CLIENTE
&2 poLLo | CODIGO | RGT-MG-SACL-0001
N° VERSION 1 N° PAGINA | de
EMPRESA: FECHA:
ENCUESTADO: CARGO:

Apreciado cliente, agradecemos su colaboracidn al completar el presente formato; para MAG POLLO,
es de vital importancia contar con su punto de vista y con sus sugerencias, cuyo caracter es estrictamente
confidencial y su Unico objeto es optimizar nuestros procesos, lograr una mejora continua y satisfaccion
total del cliente. Con este fin de ha disefiado la presente encuesta donde usted indicara el grado de
calificacion meritorio con un rango de calificacion de 1 a 5 donde:

1. Malo 2. Regular 3. Aceptable 4. Bueno 5. Excelente

CUESTIONARIO 112 (3 |4 15

1. Gestion del personal de la empresa con respecto a

e Atencion recibida por el personal de nuestra empresa

e Profesionalismo

® Asesoria técnica

2. Cumplimiento de la empresa con respecto a

e Retrasos en la entrega del pedido

e Comprension de las necesidades solicitadas

e Precio del producto

3. Organizacién

e Tiempo de respuesta

¢ Qué aspectos recomendaria mejorar en la atencién al cliente?

¢ Es probable que recomiende nuestro producto?
Si No

299



Anexo 20. Registro de accion preventiva y correctiva

REGISTRO DE ACCION PREVENTIVA Y CORRECTIVA

& MAG ,
o CODIGO RGT-MG-ACCP-0001
CH POLLO _ _
N° VERSION , N°PAGINA |  de
1. SOLICITUD N-. Fecha de elaboracion del Proceso:
plan:
2. TIPO DE ACCION 3. FUENTE DE NO CONFORMIDAD REAL O
POTENCIAL

[J  Auditorias de calidad (Externa o Interna “de
Gestion de Procesos y del Sistema”)

[ Andlisis de datos del sistema “Indicadores de

] CORRECTIVA Gestion™

1 Producto o servicio no conforme

| PREVENTIVA 1 Evaluaciones de satisfaccion al cliente

[1  Quejas, reclamos, comentarios y sugerencias de
mejoramiento de servidores o usuarios

[0 Resultados de revisiones por la Direccion

1 Medicion y control de procesos

[J Otra¢Cudl?

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD REAL O POTENCIAL

ANALISIS DE CAUSA

Revisado por: .......ccoviiiiiiiiiiinnn. Aprobado por: ..........oeeiiiiiinnn.
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Anexo 21. Registro de plan de accién

MAG REGISTRO DE PLAN DE ACCION
25 1 CODIGO | RGT-MG-PLAC-0001
- POLLO § i}
N° VERSION 1 N°PAGINA | _ de
PLAN DE ACCION
o Implementacion
N° Descripcion
Responsable Fecha
SEGUIMIENTO DEL PLAN
N° Actividad Fecha | Ejecutada | En Ejecucion Sin Ejecutar

¢Laaccion correctiva/preventiva/mejora fue eficaz?

SI NO
¢Ha finalizado la no conformidad?
Sl NO
Observaciones:
Nombre del responsable del seguimiento
C.l
Revisadopor: ........covviiiiiiiinnn. Aprobado por: ........ociiiiiiiiiii

301




Anexo 22. Formato del encabezado de manual de procesos

MAG POLLO
Y. MANUAL DE PROCESOS
C0odigo: PCDMT-XXXX-## | Version: ## Pagina: ## de ###

Anexo 23. Oficio de entrega de documentos

% MAG POLLO
MEMORANDUM
Ambato, (dd/mm/aa)

PARA:

DE:

ASUNTO:

Por favor, adjunto al presente el siguiente documento que hace referencia a un
procedimiento/instructivo/registro para que sea revisado, evaluado y aprobado. Si es el caso,

firme en los espacios correspondientes.

El objetivo de este documento €S ............oeeveiiniiiiiiiiiiiiiiieiann (poner el objetivo
del nuevo registro, procedimiento o instructivo). Solicitando por este motivo la aprobacion
correspondiente por parte del gerente administrativo con las correcciones que éste creyese

necesarias.

Atentamente,

Coordinador/a del comité de Calidad
Teléfono:

Correo:

C..
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Anexo 24. Formato para capacitacion en el uso de documentos

6} MAG POLLO
CAPACITACION DEL USO DE DOCUMENTOS

Fecha:
Se ha dado la capacitacion, entreno y conocimientos del uso de los venideros
documentos: instructivos — procedimientos — registros. Para constancia los

colaboradores inmersos firman a continuacion:

Titulo de capacitacion

REVISION:
APELLIDOS Y NOMBRES C.l FIRMA

Nombre de capacitador

Area gue pertenece:

Revisadopor: .......ccoevvviiiiiiinnn. Aprobado por: ........oeiiiiiiiiii
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Anexo 25. Formato para control de copias

% MAG POLLO

DOCUMENTO DE COPIAS CONTROLADAS

Cadigo: (Registro/instructivo/procedimiento)

Numero de fotocopia controlada:

Fecha de expedicion:

Revisado por: .......ccovviniiiiiiiinnnn.. Aprobado por: .........ceiiiiiiiiiiiin.
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Anexo 26. Formato para distribucion de documentos y registros

DISTRIBUCION DE Codigo:
&_3,9_% PROCEDIMIENTOS/INSTRUCTIVOS/ PCDMT-DIST-01
REGISTROS Version N°:
Arealproceso N° Copias controladas Fecha Firma responsable
Elaborador por: ...................e..l Autorizado por: ........cciiiiiiii

305




Anexo 27. Lista maestra de documentos

Codigo:
...3.(:}_% LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS PCDMT-MADO-01
Version N°:
Proceso Documentos/Registro Codigo N° Version Fecha

Elaborador por: ..................e..l Autorizado por: ........cciiiiiii
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Anexo 28. Programa semestral para auditorias internas

Codigo:
DOCUMENTO DEL PROGRAMA
_ggm . DOC-PRSA-001
N SEMESTRAL DE AUDITORIAS -
Version N°:

PROGRAMA SEMESTRAL DE AUDITORIAS

Periodo: Cadigo:

Auditoria Proceso | Equipo | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes
auditado | auditor | 1 2 3 4 5 6
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Anexo 29. Comunicado de auditoria

Codigo:

O COMUNICADO DOC-COAU-001
Version N°:

~ MAG POLLO

PARA:

ASUNTO:

FECHA:

De mi consideracion,

Un cordial saludo, me permito recordarle que el dia .......... delmesde...............

del afio ............. se procederd a ejecutar la Auditoria Interna programada, razon

por la cual solicito facilitar la siguiente documentacion:

o ~ w npoE

Agradeciendo su amable atencion, me suscribo a usted.

Lider de auditoria

308




Anexo 30. Plan de auditorias

Codigo:
O PLAN DE AUDITORIAS DOC-PLAU-001
Version N°:
Fecha: Ciclo N°: Proceso: Responsable:
TIPO DE PROCESO
Objetivo: Alcance:
EQUIPO AUDITOR
Auditor lider: Auditores Acompafiantes:
Reunidn de apertura Fecha: Hora: Lugar:
Reunidn de cierre Fecha: Hora: Lugar:
PROGRAMACION
Actividad Fecha Hora inicial | Hera final Auditado
1.
2.
CRITERIO DE LA AUDITORIA:
OBSERVACIONES:
Aprobo Auditor Lider (firma): Representante de la Direccién (firma):
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Anexo 31. Informe de auditoria

1 INFORME DE AUDITORIA

Codigo:
DOC-INAU-001

Version N°:

AUDITORIA N°

LIDER DE AUDITORIA

AUDITORES
ACOMPANANTES

PROCESO

OBJETIVO

ALCANCE

CRITERIOS DE
AUDITORIA

AUDITADOS

DURACION (horas)

DESCRIPCION DE LOS HALLAZGOS

N° No Conformidades

Requisitos

gl B~ W N -

CONCLUSIONES DE LA AUDITORIA

Recomendaciones de mejora para el proceso de auditoria (opcional):

Aprobacion del informe:

Fecha:

Firma Auditado:

Firma Auditor Lider:

Firma Representante

de la Direccion:
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Anexo 32. Agenda de trabajo para ejecucion de auditorias

Codigo:
AGENDA DE TRABAJO PARA
0 ) 3 DOC-AGAU-001
T EJECUCION DE AUDITORIAS i
Version N°:
Actividad Auditado Hora Lugar Auditor
Elaborado por: ..........coovviiiiiiinn. Aprobado por: ........ooiiiiiiiiiiiia
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Anexo 33. Registro de producto no conforme

REGISTRO DE PRODUCTO NO CONFORME

& MAG ,
P CODIGO RGT-MG-PRNC-0001
W POLLO _ _
N° VERSION 1 N°PAGINA | de
Proceso: Fecha:
Reclamante:
Nombre
Responsable
Cargo
DESCRIPCION
CAUSA
Cambio

Tipo de tratamiento

Aceptar bajo concepcion

Reclasificar

Hinn

Rechazar

Tratamiento/accion correctiva

Seguimiento y cierre

¢Eficaz?

Si D NOD

Elaborado por: ............

................. Aprobado por: ........ociiiiiiiiii
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Anexo 34. Formato de comunicacion

% MAG POLLO

Ambato, (dd/mm/aa)

PARA:
ASUNTO:

De mi consideracion,

Por lo expuesto, solicito se digne juzgar la medida correctiva que establezca
pertinente, de lo cual deberd informar oportunamente la eficacia del correctivo
implementado.

Por su atencion brindada.

Atentamente,

Gerente.
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Anexo 35. Registro de actividades de limpieza

REGISTRO DE ACTIVIDADES DE LIMPIEZA

0 CODIGO | RGT-MG-LIPL-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

ACTIVIDADES DE LIMPIEZA
MBS e Hoja N®: Lo,

FECHA | AREA | METODO | DESINFECTANTE | RESPONSABLE | OBSERVACION

Revisadopor: .........covviiiiiiiin.n. Aprobado por: ........ooiiiiiiiiiiiiin
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Anexo 36. Registro de monitoreo ambiental

REGISTRO DE MONITOREO AMBIENTAL

1 CODIGO | RGT-MG-MOAM-0001

N° VERSION 1 N° PAGINA de

MONITOREO AMBIENTAL

M. it Hoja N®: oo,
PARAMETROS

N° | HORA MFglill:l"AOF\?EEO COORDENADAS DE OBSERVACION
EVALUACION

Revisado por: .......cooeiiiiiiiiiinn, Aprobado por: .........ooiiiiiiiiiii

315




Anexo 37. Ficha técnica Desengramax Desengrasante

D-Clean

FICHA TECNICA DESENGRAMAX DESENGRASANTE

-

FICHA TECNICA

DESCRIPCION:

Desengramax Desengrasante es una mezcla de
solventes, tensoactivos con un alto poder limpiador y
desincrustante; ideal para la limpieza equipos de
cocina, maquinaria y superficies.

AREAS DE USO:

-Para  uso doméstico: cocina, comedores,
restaurantes.

-Para uso institucional: comercios, escuelas, hoteles
oficinas.

-Para uso industrial: centro de lavado, talleres de
mantenimiento, industria alimenticia, afines.

MODO DE
INDICACIONES
uso
Limpieza ligera Limpieza regular Limpieza pesada a'?lrep_a,re la
ilucion
(dilucion 1*20) (dilucion 1*10) (dilucién 1*5) adecuada y
aplique sobre el
PRODUCTO | AGUA | PRODUCTO | AGUA | PRODUCTO | AGUA | 4rea
250 ml 5L 500 ml 5L 1L 5L | -Espereaqueel
producto  haga
efecto
-Talle con
cepillo, fibra o
espatula
= u l “ I -Retire el
- - - producto sucio
-Enjuague con
abundante agua

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Nombre comercial: Desengramax Desengrasante '
Apariencia: Liquido semitransparente ‘
’ Olor: Caracteristico P
//J Solubilidad en agua: Soluble <!
Vida en estanteria: 1 afio
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