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ANALISIS AL PROCESO DE ENVASADO DE PRODUCTOS CONGELADOS
PARA EL CONSUMO HUMANO EN LA CIUDAD DE MILAGRO PARA EL
PERIODO 2020-2021.

RESUMEN

El proceso de empaquetado y congelado de alimentos carnicos para el consumo humano
y el tratamiento aplicado, previo al proceso de congelacion son la base de este estudio. El
alto consumo de producto carnicos conlleva al analisis de las operaciones de las empresas
dedicadas a la produccion de alimentos carnicos. Se ha podido apreciar el esfuerzo por
realizar mejoras en los sistemas productivos de productos congelados sin tener mayores
resultados que permitan el ingreso a mercados competitivos con productos que tengan
mayor valor agregado y de calidad. El objetivo de esta investigacion se centra en realizar
un analisis en el proceso de envasado de productos congelados, con el fin de presentar
una propuesta general de mejora en el entorno de la productividad y los métodos de
trabajo, con la finalidad de que sirvan de aporte y linea base hacia futuras investigaciones
que deseen profundizar en la tematica y que sirva también como guia para organizaciones
en futuras decisiones comerciales o de produccion en la provincia y el pais. Para el
desarrollo de este estudio se ha empleado el enfoque cualitativo, para lo cual fue necesario
una amplia revision de casos que mostraban similitud con la problematica del trabajo.
Como resultados se determind que el empaque en vacio es uno de los métodos mas
efectivos, debido a que nos ayuda a que el producto tenga una mejor conservacion y que
las caracteristicas del producto se mantengan intactas, es decir que su calidad sera alta
siempre y cuando el producto esté congelado a la temperatura adecuada gque oscila entre
los 18°C bajo cero y los 26°C bajo cero. Lo que permite aplicar los adecuados métodos
de conservacion, estandarizar el proceso, agregar valor al producto, aumentar la
productividad de los procesos de conservacion de los alimentos congelados.

PALABRAS CLAVE: Productos cérnicos, Proceso de empaquetado y congelado,
calidad, produccion.



ANALYSIS OF THE PACKAGING PROCESS OF FROZEN
PRODUCTS FOR HUMAN CONSUMPTION IN THE CITY OF
MILAGRO FOR THE PERIOD 2020-2021

ABSTRACT

This research dealt with the packaging and freezing process of meat foods for human
consumption and the treatments applied prior to the freezing process and the
characteristics of the packaging material. The consumption of meat has become a trend
undergoing changes and companies that are dedicated to the production of meat foods
have been forced to make improvements in their production systems, having to apply new
techniques to be able to enter the market with quality products and with higher added
value. The objective of this research focuses on performing an analysis in the packaging
process of frozen products, in order to present a general proposal for improvement around
productivity and work methods in the city of Milagro, in order to serve of contribution
and baseline towards future investigations that wish to deepen the subject and that also
serve as a guide for organizations in future commercial or production decisions in the
province. Methodology. Both qualitative and quantitative approaches were used within
the study. Qualitative because a broad review of studies that were similar to the problem
of work was necessary. And quantitative, because the work was justified by means of a
survey applying descriptive statistics. Results. Through research, it has been defined that
vacuum packaging is one of the most effective methods, because it helps us to preserve
the product better and that the characteristics of the product remain intact, that is, its
quality will always be high. and when the product is frozen at the appropriate temperature
ranging from -18°C to -26°C. Conclusions. As a conclusion we have that productivity,
adding value to the product, the standardization of processes and the application of
conservation methods affect the meat food production industry.

KEY WORDS: Meat products, Packaging and freezing process, quality, production.



CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

En los Gltimos afios el Ecuador ha venido evolucionando en muchos aspectos de
su aparato productivo, enmarcado en el proceso de globalizacién. En este contexto y
particularmente la industria de alimentos exige cada dia una demanda de mejores
productos, que puedan competir con otros productos elaborados en el pais y los que son
importados, y que a su vez llenen las expectativas crecientes de los clientes a la hora de
seleccionar un producto. Un producto que cumpla con la calidad esperada y con un
manejo apropiado de los costos de produccién permite que una empresa sea competitiva

en el &mbito econdmico de la actualidad.

Cada localidad tiene sus caracteristicas en cuanto a su estructura productiva,
capacidades empresariales, recursos naturales, infraestructura, sistema socio-politico, y
tradiciones culturales, en los cuales se sustentan los procesos de desarrollo econémico
local, el cual esté estrechamente relacionado con la evolucién del aparato productivo del

pais.

En los ultimos afios se ha podido notar en cuanto al crecimiento y desarrollo
poblacional de las empresas tanto de produccion como comercializacion, ubicadas en las
areas de influencia de la ciudad de Milagro, como lo muestran los datos del tltimo Censo
Econdmico realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos del Ecuador en el
2010. En el que se indican que existen 5099 establecimientos comerciales, de los cuales
el 90% son microempresas comerciales y el 10% corresponde a las empresas productoras
de bienes o servicios. Este crecimiento constituye el desarrollo econémico de la localidad,

sin embargo, muchos de las tareas y actividades de los procesos productivos se llevan a



cabo manera empirica, las cuales con un andlisis adecuado de sus procesos se podria llegar

a mejorar sus formas de produccion y la calidad de sus productos.

En el cantdén el Milagro la actividad agricola genera una serie de productos
primarios los cuales deberian ser procesados de la tal manera que se le dé un valor
agregado con el objeto prolongar la conservacion de estos productos como frutas
tropicales y vegetales. Y, de esta manera ser ofertados a otras localidades, en
presentaciones que mejoren sus propiedades organolépticas y que alarguen la vida util de
estos productos. En particular el proceso de congelamiento y envasado es una opcion que
brinda al consumidor un producto que mantiene las propiedades y caracteristicas que el
cliente espera de un producto agricola, tales como son la frescura, textura, color y sabor,

entre otras.

El presente trabajo de investigacion tiene como propoésito evaluar identificar
actividades y tareas que impidan el normal desarrollo en la produccién, en la
productividad y en la calidad de elaboracion de estos productos. Y, de esta forma
proponer normas Yy metodologias técnicas derivadas de las buenas practicas de
manufactura que garanticen y “establezcan las condiciones y requisitos necesarios para

asegurar la higiene en la cadena alimentaria y la produccién” (Flores, 2010).

Las principales tareas y actividades que conforman los procesos para la
conservacion de este tipo de productos que genera la actividad agricola se refieren al
envasado de productos congelados y a la cadena de frio. Por lo tanto, la propuesta hace
referencia a que se pueden implementar nuevas formas o metodologias técnicas en el
actual proceso de envasado y en la cadena de frio de los productos congelados que hoy

por hoy se llevan a cabo de manera tradicional y poco técnica en la ciudad de milagro.



En la actualidad en el cantdén Milagro las empresas con mayor desarrollo en el area
agricola son las empresas azucareras. Sin embargo, en cuanto a las empresas dedicadas
ala produccion de frutas tropicales y vegetales, estas muestran un mayor desconocimiento
en lo relacionado en la aplicacion de nuevas técnicas y metodologias que ofrecen la
disciplina relacionada a la ingenieria de métodos y a los sistemas de calidad; que son
justamente las propuestas tecnoldgicas que se desarrollan dentro del radio de accién de la
ingenieria industrial, asi como también el uso de las nuevas tecnologias de informacion y
comunicacion que permitan la automatizacion de dichas actividades y tareas operativas
en el campo agricola y de manufactura. Dando con esto una gran oportunidad para ofertar
productos agricolas con un mayor periodo de conservacion y que satisfaga al publico

consumidor sea de mercado nacional o internacional

1.1 Planteamiento del problema

La produccion agricola representa para el Ecuador una de las principales fuentes
de obtencidn de ingresos para la economia familiar, especificamente en el cantén Milagro,
dado a sus condiciones favorables en cuanto a suelos y clima. Sin embargo, en la zona, a
pesar de los avances en los Gltimos afios hay escasa actividad enfocada en dar valor
agregado a estos productos. Debido a esto los productores y comercializadores de
productos agricolas deben comercializar de manera directa sus productos, ya que hay
pocas empresas dedicadas al envasado de productos congelados, y las existentes son
PYMES, presentandose diversas desventajas como son el tiempo limitado para la venta
de las frutas tropicales y vegetales, la fluctuacion de los precios en el mercado y el
mercado se limita sélo al ambito local, entre otros. En la gréfica 1 se representan algunas

de las desventajas mencionadas anteriormente.



Producto con valor agregado

Mayor fuente de empleo

Proceso
congeladoy Mercado local y remoto
envasado
Mayor margen de ganancias
Mayor tiempo de preservacion
Productos
agricolas
Solo mercados locales
Yenta Tiempo limitado para venta
directa

Precios flucttian constantemente

llustracion 1 Comparacion venta de productos de manera directa y productos congelados y
envasados.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar existen diversas desventajas vinculadas a la venta de las
frutas tropicales y vegetales, y en la actualidad son pocas las iniciativas que existen en el
canton para dar valor agregado a esto productos, y las que existen provienen de pequefias
empresas en las cuales se presentan algunos inconvenientes en el proceso de envasado de
sus productos congelados, lo cual trae como consecuencia un producto que pudiese ser

de mejor calidad, el cual pudiese ser objeto de exportacion.

En el canton Milagro la actividad econdmica que tiene mas relevancia es el
comercio, pero el mercado de esta zona es limitado, ya que muchos de los habitantes
laboran fuera del canton. Existen estudios que muestran que la falta de innovacién y la
falta de personal calificado son grandes deficiencias por la cual la consolidacién de
empresas que involucren procesos para obtener productos con valor agregado es escasa
(Moreira, Carvajal, Barreno, 2020). De igual manera las empresas existentes, en su

mayoria PYMES no implementan parametros de medicion de desempefio del proceso,



hay poca iniciativa a implementar indicadores, la maquinaria utilizada esta en
obsolescencia, siendo poco productivas y presentan fallas con gran frecuencia,

representando esto bajas en la produccidon y elevando los costos.

Con el fin de identificar las principales causas y los efectos de estas se realizo el
analisis causa-efecto y uso de herramientas de calidad, como el diagrama de Ishikawa o
espina de pescado y Pareto. A continuacion, se relata la principales causas Yy
consecuencias identificadas que afectan a la productividad en el proceso de empaquetado

del producto agricola.

Como se observa en la gréafica 2, mediante el arbol de problemas pudimos
identificar que los posibles efectos se enfocan en el aumento de costos de operaciones,
atrasos en la produccion y mala toma de decisiones. De igual manera, hemos podido
identificar que otros de los posibles problemas que se presentan se relacionan a la
variabilidad de los datos de medicidn, averias de equipos, desorganizacion en el proceso
de envasado, bajo rendimiento de los colaboradores, lugar de trabajo en estado

improductivo y baja calidad del producto terminado.
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lustracion 2 Arbol de problemas sobre la baja productividad en el proceso de empacado
Fuente: Elaboracién propia




No se aplican los
procedimientos adecuados
para el empacado de producto >
congelado

No se encuentra definido un
flujograma para el proceso
de empacado

»

Procesos no
estandarizados

Maquinaria

Falta de planificacion
de mantenimientos

Falta de controles de

mantenimiento
—_—

Equipos Obsoletos

Falta de insumos de
limpieza para
maquinarias

Medicién

qui_pos mal
calibrados Equipos de medicin
Falta de inspeccién  en mal estado y
antes de uso descalibrados

Carencia de
mantenimiento de
equipos de medicién

No hay operacin
de;{medicién
No hay contral de medidas
de pardmetros de inspeccion

<&
<

Por ende, no hay la capacitacion
de procedimientos de control

Baja

productividad en
el proceso de

Retraso en la recepcion de los

materiales por parte del proveedor

Falta de planificacién en
las provisiones

No se tiene en consideracion el
lead time de
reaprovisionamiento

/

Materiales

Falta de motivacion
del personal

Carga laboral

extensa

Inconformidades en los
materiales para la produccién de
productos congelados

Variabilidad calidad del
«_ empaque
Falta de control de calidad

Mano de obra

Poco personal de operadores
calificados para manejo de
maquinaria
Contratacién de
personal no calificado

4__—
Baja

iluminacion

Sistema de

Incumplimiento  luminacién obsoleto

empacado

Temperatura no adecuadas
para &l producto terminado
(Mayor 10°C)
Ruptura de la cadena de
fiio del producto

Mala gestidnenel

de mormas BPM 7

Falta de equipos
de proteccion

Medio ambiente

diseifio de plantas

Desconocimiento al
establecer un buen disefio

de planta

llustracion 3 Diagrama de Ishikawa sobre la baja productividad en el proceso de empacado
Fuente: Elaboracion propia



Medicion e inspeccion. —Se evidencio que uno de los problemas mas frecuente en las
empresas es la falta de bases de datos para la medicion del desempefio del proceso, tales
como indicadores de gestion, tampoco existe una gestion de comprobacion y evaluacion
de medidas fisicas, tales como temperatura, calibracion de equipos existentes, entre
otros, debido a la falta de calibracion de los equipos de medicion y a la falta de personal
capacitado que pueda ejercer esta funcion.

Medio ambiente. — Se pudo verificar que no hay un buen disefio en la distribucion de
las estaciones de trabajo de la planta, por otro lado, se presentaron temperaturas no
adecuadas para el producto que se procesa, esto se debe a que se pudieron observar
rupturas en la cadena de frio.

Maquinaria. — En obsolescencia: se verifico que en la mayoria de las empresas las
maquinas involucradas en el proceso datan de al menos 40 afios, que no son
automatizadas, presentando ademas altos niveles de desgaste y alto indice de fallas. Por
otra parte, no hay una politica clara en los planes de mantenimiento preventivo,
limitdndose generalmente solo a labores de mantenimiento correctivo, lo cual repercute
en la eficiencia de produccion en la planta. De igual manera se verifico la falta de
calibracion en los equipos, esto genera el mal funcionamiento de las mismas e incide en
la uniformidad del acabado de los productos terminados.

Materiales. — No conformidad de la materia prima: No hay criterios establecidos
relacionados con la seleccién de materia prima, causando con esto desperdicios de
materia prima y/o de producto final. En cuanto a los empaques se presenta mucha
heterogeneidad, dado que hay variabilidad de proveedores y no se inspecciona la calidad
del empaque a utilizar. Asi mismo, existen también retrasos en la entrega de los envases
por parte de algunos proveedores, lo cual incide en la disminucion del volumen de

produccién de la planta.

10



e Mano de obra. — Se evidencia la falta de motivacion del personal, hay una alta rotacion

de este y poca estabilidad del mismo, ademaés de jornadas laborales extensas, por lo cual
en su mayoria el personal tiene pocos meses en el puesto de produccion.
Debido a la alta rotacion de personal no hay personal calificado, con experiencia en el
manejo de la maquinaria, recurriendo a la contratacion constante de personal que no
tiene capacitacion en el area. Por otra parte, se pudo verificar el incumplimiento de las
normas BPM, al no contar el personal con equipos de proteccion.

e Meétodos de trabajo. — No existe método establecido para el proceso de empacado de
productos congelados, al no contar con un diagrama del proceso definido y tampoco se

cumplen con procedimientos estandarizados en el proceso.

1.2 Desarrollo de la hipotesis
A partir del desarrollo del cuadro de operacionalizacion de variables (Ver tabla 1), se
establecio como hipotesis general del presente trabajo de investigacion que, “Las deficiencias
en el proceso de congelado y envasado de productos agricolas influyen en la productividad”.

De igual forma, se plantearon las siguientes hipotesis especificas:

e El no tener definido los procesos inmersos en el congelado y envasado de los productos
agricolas afecta la al desarrollo 6ptimo de los métodos de trabajo;
e EIl desarrollo de una propuesta en torno al proceso de empacado de productos

congelados fomentara la generacion de productos con valor agregado
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Tabla 1 Operacionalizacion de las variables

Anélisis al proceso de envasado de productos congelados para el consumo humano en la ciudad de Milagro para el periodo 2020-2021

Objetivo

recursos utilizados.

Problema Formulacion General Hipotesis Variables Definicion Dimensiones Indicador
Consiste en el
conjunto de métodos
0 actividades
. . necesarias para la Revision
Analizar el Variable P Proceso para el
d . . conservacion de documental
proceso © independiente. - alimentos congelado Y | sobre métodos
envasado de Proceso de reviamente envasado de ara
Oué productos envasado y P productos P iy
¢Qué factores lad Las procesados o que|’, . congelacion y
- infl |q | CONGEIAdOS  para |\ o oo congelado . cérnicos
Baja Influyen en laj - O o eticiencias en mantienen su forma envasado
productividad | baja humano. con el el proceso de natural, prolongando
en el proceso | productividad fin de ’presentar congelado vy asi su tiempo de vida
de envasado|en el proceso una ronuesta envasado de atil.
de productos|de envasado eneral ge r?e'ora productos
congelados de productos 9 J agricolas .
; en torno a laj. Es una variable que
agricolas congelados - influyen en la . Propuesta de
; productividad vy - permite conocer lo
agricolas? . productividad . . un modelo de
métodos de . productivo que es un|Mejoras en el .
. Variable trabajo para el
trabajo en la . proceso, empresa, | proceso de .
. dependiente. - ; congelamiento
ciudad de Productividag | PErsona o cualquier | congelado Y|y envasado de
Milagro. entidad, en funcién a |envasado y
. productos
los  beneficios vy o
carnicos

Fuente: Elaboracion propia
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1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

Analizar el proceso de envasado de productos congelados para consumo humano,
con el fin de presentar una propuesta general de mejora en torno a la productividad y

métodos de trabajo en la ciudad de Milagro.

1.3.2 Objetivos Especificos
e Analizar y describir los procesos operativos de congelado y envasado de
productos agricolas.
e Recomendacion de la propuesta de mejora en el congelado y envasado de

productos carnicos en el canton Milagro.

1.4 Alcance
El presente trabajo tiene un rango de incidencia local, enfocado en ser un aporte
para dinamizar la produccion de productos envasados congelados de buena calidad en el

canton Milagro, con especial énfasis en la PYME.

Con este trabajo se pretende organizar una base de conceptos ordenados de manera
I6gica que sirva de guia base para que las PYME del canton Milagro establezcan o
mejoren el proceso de envasado de productos congelados para consumo humano, como
limite inicial. En cuanto a un limite final este trabajo busca que se incentiven nuevos
emprendimientos en el envasado de productos congelados para consumo humano,
basados en procesos a los que se puedan hacer seguimiento mediante indicadores de

gestion.

1.5 Estado del arte
Con el incremento de la poblacion a niveles considerables, se ha originado un

aumento en la industria del sector alimentario. Esta problematica tomé mayor relevancia
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en el desarrollo y evolucién del COVID 19, donde la poblacion sélo podia salir a
abastecerse en dias establecidos por el Estado. Dado lo antes mencionado, los productos
congelados fueron uno de los més solicitados por las ventajas que propiciaban al, facil
preparacion, mayor tiempo de vida Util, y preservacion de proteinas. Si bien los carnicos
son unos de los productos con mayor demanda en el pais, solo se comercializan en
refrigeracion, lo que puede influenciar en su deterioro anticipado por la exposicion a altas
temperaturas y mala manipulacion (Povea Garceran, 2019). Es asi, que a través de este
trabajo de investigacion se analiza el proceso de congelado y envasado de productos
carnicos, de tal forma que se pueda dar una solucion a los problemas que este implica y

que se desarrollan por una mala industrializacion del proceso.

Es por ello, que se realiz6 una revision literaria a estudios realizados en los Gltimos
5 afios, donde diferentes autores exponen su criterio sobre la problemaética a analizar, a
fin de simplificar el analisis se tom6 en consideracién la metodologia empleada, el
objetivo del estudio y los hallazgos encontrados. A continuacion, se describen algunos de
los trabajos seleccionados, cabe destacar que estos documentos se los obtuvo en las bases

de datos como Scielo, Redalyc, Google Académico y Dialnet.

(Isaza, 2016) en su trabajo de titulacion previo a la obtencion de su titulo en
Magister de Ingenieria de sistemas: “Modelo de optimizacion de la planeacion de
operaciones en una cadena de suministro de alimentos carnicos” define como objetivo,
desarrollar un modelo mateméatico de optimizacion e implementacion de una
metodologia de solucion enfocadas a técnicas exactas a los problemas presentes en la
planeacion operativa en una cadena de suministro de alimentos procesados carnicos. Por
aquello, emplea un enfoque cuantitativo y cualitativo, donde se describen cada uno de
los procesos para el empacado de carne y se definen indicadores para la comprension

de la situacion actual del camal (inventario, capacidad de almacenamiento,
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disponibilidad de procesamiento, entre otros). Los hallazgos encontrados exponen que,
la cadena de suministro general de alimentos carnicos es un sistema complejo por los
diferentes factores inmersos. A su vez, la autora determina que la programacion
matematica es una herramienta de importancia al momento de detallar procesos
complejos e integrados, de igual forma para determinar la cantidad de materia prima que
posee un riesgo de vencerse por condiciones ambientales o tiempo de almacenamientos

prolongados.

Por otra parte, (Bedoya, 2020) realizd un estudio de investigacion previo a la
obtencion de su titulo de Ingeniero Industrial: “Propuesta de mejora para el proceso de
empaque del Centro de Distribucion de Alimentos Carnicos S.A.S.” precisa como
objetivo desarrollar una propuesta de mejora para el proceso de empaque para esta
empresa, analizando todas las tareas que se llevan a cabo, y asi poder establecer
metodologias para llevar a cabo una buena préctica empresarial, y asi proponer una
mejora en las condiciones del puesto de trabajo para los trabajadores en la zona de
empaque. Para lograr desarrollar esta propuesto se inicié por analizar el puesto de
trabajo de los colaboradores mediante la observacion y diagnostico de dicha situacién y
se realiz6 un Diagrama de espina de Pescado, mas conocido como Ishikawa y asi,
pudieron establecer causas que causaban la ineficiencia en el proceso de empaque del
material. Una vez determinada las causas que llevan a la ineficiencia de este proceso, se
procede a la toma de tiempos con el fin de al obtener los resultados, se lo tabule e
ingresarlos al software para su respectivo analisis. Luego de esto, se realizé un estudio
R&R (Repetibilidad y Reproducibilidad) analizando las graficas que obtuvimos gracias
a Minitab 19, se propuso un cursograma analitico del proceso de empaque para
documentar graficamente la secuencia de operaciones del proceso y los aspectos a tener

en cuenta en cada operacion. Asi, el autor pudo identificar que las operaciones
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determinantes y que generan variabilidad en el proceso de empaqgue son las iniciales. Y
gracias a este estudio le permitié concluir que el proceso de empaque comercial no tiene
una variacion significativa respecto a las muestras analizadas, facilitando la

estandarizacion del proceso.

En el trabajo de investigacion “Propuesta en la mejora de la productividad del
proceso de empaque de albdndigas utilizando algunas de las herramientas del lean
manufacturing en una empresa de productos cdarnicos en la ciudad de Bogota”, 10s
autores (Garcia, 2020), plantearon desarrollar una propuesta de mejora mediante
algunas de las herramientas de lean manufacturing en el proceso productivo de empaque
de albdndigas en una industria de productos cérnicos, implicando la expulsién de los
desperdicios de manera que se obtenga conseguir un impacto efectivo tanto en tiempos
de produccién como en reduccion de coste de operacion. Lean Manufacturing tiene la
finalidad de trabajar de manera continua y sistemética en la eliminacion e identificacion
de desechos y excesos, tomando en consideracion que los excesos son los gastos extras
que generan un valor adicional a la industria, lo cual implica una mayor demanda de
trabajo, para llevar a cabo este proceso sistematico se necesita de un equipo de personas
organizadas, capacitadas y aptas para realizar dicho proceso. Los autores buscan la
manera idonea de incrementar la produccion de los equipos y maquinas utilizadas en el
area de empaquetado de albondigas, la cual se mide a través del indicador OEE, basado
en la eficiencia, disponibilidad y calidad de todos los productos. Logran establecer que
estos tiempos con relacion a la linea de produccién, generan una pérdida de tiempos
claves, lo cual dificulta y obstaculiza el desempefio de la produccion lo que a su vez
produce un margen para mejorar dichos tiempos lo que ayuda a reducir gastos

innecesarios, con esto determinar la posibilidad en el aumento de la disponibilidad
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actual del proceso de empaquetado de albdndigas, permitiendo la reduccion significativa

de tiempo invertido en un alistamiento de equipos.

Hay que tener presente que para generar una mayor produccion de alimentos se
debe realizar un aumento de personal, lo cual provoca una elevacion en el gasto de
produccion, sin embargo, la industria busca implementar diversos métodos que se

encarguen de realizar una mejora significativa en el proceso de produccion.

De la informacion obtenida de los diversos textos, se concluye que hoy en dia las
industrias de produccion de alimentos buscan de manera estratégica adaptarse a las
necesidades béasicas del consumidor, implementando métodos sistematicos y eficientes
con la finalidad de ofrecer productos a un menor costo, reduciendo los gastos excesivos
e innecesarios en la produccién de alimentos, para esto, se debe realizar una valoracion
vinculada a un plan de mejora continuo con el proposito de brindar a la poblacion

productos de calidad, aptos para el consumo diario.

1.6 Fundamentacion teorica
1.6.1 Industria de alimentos

(Berkowitz, M, Smith, Jensen, & Grahammy, 2012) Definen a la industria de
alimentos como un conjunto de industrias enfocadas en realizar procesos de
transformacion, preparacién y conservacion de productos alimenticios enfocados en
ofrecer a los consumidores masivos productos de alta calidad. Esta industria es una de las
mas relevantes en la economia de paises industrializados y en desarrollo, con el paso del
tiempo la industria de alimentos a logrado un incremento considerable dentro del pais,
por lo general estas industrias son encargadas de realizar el empaqguetado, congelamiento
y preservacion de los alimentos carnicos para que luego estos puedan ser distribuidos en

el mercado.
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El objetivo principal de las diversas industrias es satisfacer las necesidades basicas
del consumidor mediante la preparacion de alimentos carnicos, con la finalidad de
fomentar la comercializacién de la misma y abarcar la mayor parte del mercado a traves
de la distribucion de productos de alta calidad, para lograr este objetivo las industrias
deben abarcar distintos procesos quimicos que permitan mejorar la calidad de sus
productos y alargar el tiempo de conservacion de los mismos. Por lo general las industrias
de alimentos aplican diversos métodos de conservacion como el empaquetado y
congelacion de alimentos carnicos para poder prevalecer la calidad de estos productos ya
que es primordial evitar o retrasar el deterioro de los diferentes productos alimenticios

todo con la finalidad de ofrecer al consumidor productos garantizados.

Una de las caracteristicas principales de la industria alimenticia es elaborar
alimentos con un menor grado de procesamiento, extendiendo su periodo de conservacion
para evitar la aparicion de microorganismos patogenos, lo cual permite expandir su
distribucién y almacenamiento de los productos congelados y estos sean aptos para la

ingesta diaria de los consumidores.

1.6.2 Congelacion de alimentos

Dentro de este proceso los alimentos se someten a tratamientos de conservacién
empleando bajas temperaturas (menores a 0°C) para lograr preservar su calidad,
seguridad y consistencia especial para llevar a cabo determinados procesos de

produccién.

Para valorar la calidad del producto se considera fundamental tomar en
consideracién la velocidad con la que se congela el producto debido a que, si el cambio
de temperatura entre la temperatura inicial de congelacion y 5 grados por debajo de esta

es rapido, los cristales de hielo formados en la estructura del producto seran pequefios,
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por otro lado, si se reduce la temperatura con una velocidad mas pausada, los cristales de

hielo seran de mayor volumen.

Es considerado importante analizar la calidad brindada de los diferentes alimentos
congelados, dado que estos pueden mejorar debido al tiempo de congelacién, se estima
que los productos congelados expuestos a un cambio brusco de temperatura pueden llegar
a perjudicar la conservacion de ciertos alimentos, cabe recalcar que para lograr un proceso
de congelamiento 6ptimo este debe desarrollar diversos métodos en los cuéles se estime
el tiempo exacto de congelamiento dependiendo de las caracteristicas del producto, como
su tamano, su forma, la temperatura con la ingresa, y su contenido de agua. (Guerrero,

2001)

La congelacion de productos para el consumo humano es de suma importancia
debido a que seguira aumentando y serd necesario seguir implementando métodos que
nos ayuden a mejorar la produccion en grandes volimenes y en el menor tiempo, esto

quiere decir que las organizaciones se veran forzadas a aumentar su productividad.

1.6.2.1 Aspectos fisicos de la congelacion

Formacion de hielo. — Durante el proceso de congelado, el producto pasara por
transformaciones debido a temperaturas por debajo de los 0° C, tendremos la aparicion
de soluciones acuosas y concentracién molar de sustancias disueltas, tomando en cuenta
que en las carnes la concentracion es mas débil y corre el riesgo de que pierda peso

considerablemente y su punto de congelacién es de 1° C bajo cero

Cristalizacion del hielo. — En los alimentos céarnicos la cristalizacion se va a
presentar dependiendo de la velocidad de congelado, eso quiere decir que cuando se

congela el producto rapidamente, se van a producir cristales pequefios, a diferencia de
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cuando es mas lenta, que se produciran de mayor tamafio, y se tendra como consecuencia

la ruptura de las paredes celulares, en donde el alimento perderé parte de sus propiedades.

1.6.2.2 Cambios Dimensionales.

El producto va a sufrir cambios en su tamario, debido a que se produce volumen
de agua, el cual seré de aproximadamente un 6%, y en donde los alimentos mas ricos en
agua se expanden mas que aquellos cuyo contenido es menor, este fenémeno dara lugar

a fracturas o agrietamientos en el producto.

1.6.2.3 Tiempos de Congelacion.
Este tiempo dependera de la naturaleza del producto y de la técnica que se vaya a
usar. Los calculos seran unos pocos complicados de conseguir debido a que intervienen

varios factores, pero gracias a la formula de Plank podemos determinarlo:

t—AnyxlxDx( b +1)
N N 4x)1 «

En donde:
o AH: Reduccidn de entalpia que sufrira el producto (KJ/kg).
o v: Masa volumétrica del producto congelado (kg/m?).
o A: Coeficiente de conductividad térmica en congelacion (W/m °C).
o D: Espesor, medido en paralelo al flujo de calor. (m).
o N: Coeficiente que caracteriza la forma, siendo N=2 para una placa, N=4 para un

cilindro y N=6 para una esfera.

o AC Incremento de temperatura entre el medio refrigerador y la temperatura de

congelacién. (°C).

o a: Coeficiente superficial de transmision térmica entre el medio refrigerante y el

producto, teniendo en cuenta el embalaje. (W/m°C).
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1.6.2.4 Terminacion de Congelacion

Este proceso culmina cuando el producto es retirado del congelador con la
finalidad de enviarlo al consumidor. Al finalizar este proceso toda el agua que contiene
el producto se convierte en hielo, por esto es importante tomar en cuenta el tiempo de
congelacion porque si el producto es retirado antes de que las particulas de agua se hagan

hielo, este perdera calidad considerablemente.

1.6.3. Proceso de congelado.

En la industria de alimentos, la congelacion fue aplicada como solucion para la
conservacion de alimentos en grandes volumenes para su produccion, con el fin de que
dicho producto llegue fresco hasta el consumidor. Durante todo este proceso los

productos pasan por distintas etapas:

e Pre congelacion; en esta etapa el producto ingresa con su temperatura original y
es aqui en donde se aplica la congelacion, empezando con la cristalizacion del
agua.

e Congelacion; durante esta etapa al producto se procede a congelar a temperatura
constante para que el calor que tenga sea extraido y el agua que contenga
comienza a transformarse en hielo.

e Reduccion de la temperatura de almacenamiento; dentro de esta etapa toda el agua
ya ha sido transformada en hielo debido a la disminucién de la temperatura y esto

indica que se ha llegado a la temperatura final deseada para el producto.

1.6.3.1.Tipos de congelacion.
Existen estrategias tradicionales en el proceso de congelado que nos ayudan a

mejorar la calidad del producto final, teniendo en cuenta que el proceso de congelacion
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son el troceado de productos, la aplicacion de tratamientos de pre enfriamiento o la

deshidratacion parcial del alimento (Otero, 2013).

A continuacion, se dara a conocer los tipos de congelacion:

e Congelacion lenta. — Este tipo de congelacion no beneficia mucho al producto,
porque cuando el producto se va congelando lentamente se producen cristales que
romperan las paredes celulares y una vez que se vaya a descongelar al producto
para su consumo, este ya no tendra el mismo valor nutritivo, debido a que perdera
textura y sabor.

e La congelacion rapida. — Este tipo de congelacion es uno de los mas efectivos y
constituye un método de tratamiento de alimentos sumamente relevante debido a
la velocidad a la que se congela el producto, en donde el producto estara sometido
a temperatura de 0°C a 4°C en menos de dos horas hasta llegar a temperaturas de
entre los 18°C bajo cero o los 20°C (Zuta, 2011).

Lo importante de esta congelacion es que el producto se mantendra fresco y sus
caracteristicas se mantendran intactas, debido a que los cristales de hielo que se
formaran seran relativamente pequefios y no romperan las paredes celulares.

e Congelacién IQF (Congelacion Rapida Individual). — Con el pasar de los afios,
la produccién de productos carnicos listos para su consumo se ha convertido en
una tendencia, y ha impulsado a los procesos de congelacion a mejorar
continuamente y asi el producto obtenga mayor valor agregado.

El proceso de congelacion IQF nos garantiza una alta calidad de
conservacion del alimento, es decir que no tendréa patdgenos que vayan a arruinar
el producto, su valor nutritivo, textura y sabor se mantendran intactas, debido a
que el producto serd sometido a una ultra congelacion imponiendo a que las
empresas fabricantes de alimentos opten por implementar estd técnica
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garantizando asi que el producto final tenga una buena calidad y que al momento
que sea consumido puede ser preparado directamente sin necesidad de
descongelarlo (Castillo, 2004).
1.6.3.2. Sistema o0 métodos de congelacion
En las Industrias Alimentarias es importante llevar a cabo métodos para la
conservacion y se realizan en tuneles con corriente de aire frio donde su temperatura
oscila entre los 30°C bajo cero y 35°C bajo cero. Los sistemas de congelamientos

conocidos son:

e Congelacién por aire forzado
Este sistema tiene un alto consumo de energia, pero su rendimiento es excelente
y consiste en producir aire frio con ayuda de potentes ventiladores a velocidades
de aproximadamente 6 m/s. Una de sus ventajas es que se utiliza para cualquier
producto sin tomar en cuenta su forma, tamafio y tipo de envase. Es conocido
como “tinel de congelacion” y es muy utilizado en la industria de alimentos
congelados teniendo cuidado con el manejo de las temperaturas y determinando
el tiempo de congelacién del producto (Zuta, 2011).

También se tiene sistemas de congelacion por aire, los cuales son:
o Tuneles de congelacién
Son las maquinas mas comunes en América Latina, son empleadas por
diversas industrias con la finalidad de congelar principalmente frutas y
verduras, sin embargo, otras industrias la utilizan en la congelacion de
alimentos carnicos, por lo general la congelacion en estos tuneles es lenta
lo cual ocasiona cristales de hielo grandes que desembocan en el
rompimiento del tejido celular, este procedimiento se realiza a través de

corrientes de aire de 30°C bajo cero a 40°C bajo cero
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o Congeladores de cinta
Fueron uno de los primeros en aparecer y en ser utilizados, se trata de
cintas transportadoras de mallas las cuéles servian como puente para
circular el aire a altas velocidades, lo cual ayudaba a conseguir un flujo
continuo, debido a su aumento de calor (Zuta, 2011).
e Congelacién por contacto
Hace referencia a la absorcion del calor por medio del método denominado
conduccidn, es cominmente utilizado en paquetes regulares, dado que al estar en
contacto de manera directa hay mayor eficiencia en la absorcion.
o Congeladores de placas
Se considera uno de los sistemas de congelacion indirecta con mayor
utilizacion y eficacia, durante este procedimiento los productos se
congelan manteniendo dos placas refrigeradas, es decir que la barrera entre
un producto y el refrigerante debera incluir a la placa y los materiales del
envase.
e Congelacion por inmersién o pulverizacién con gases licuados.
En este método los productos son sometidos a soluciones bajas temperaturas y
congelaciones criogénicas, en las cuales el diéxido de carbono o nitrégeno liquido
se rocia de manera directa sobre el producto. (Romero, 2013)
Al hablar de las desventajas de este método podemos enfocarnos en los costos
elevados del refrigerante, ademas de que puede provocar un aumento de sal en los
productos provocando cambios en su estado y sabor al momento de degustar

(Romero, 2013).
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Este sistema es comlUnmente utilizado para la congelacién rapida y
oportuna de productos con gran humedad, los cuales resultan viscosos. Es
utilizado como un sistema de pre congelamiento lo cuél va a favorecer en la
congelacion del producto mediante otro sistema.

e Glaseado.
Al hablar de este sistema podemos decir que su temperatura de conservacion
puede variar dependiendo la duracién de la misma, por lo general son usadas en
temperaturas de 18°C bajo cero, y en pocos casos a una temperatura de 25°C bajo
cero (Zuta, 2011).

Los productos sometidos a este sistema deben conservar una humedad
relativamente alta, la cual debe ser superior al 90% con la finalidad de evitar
pérdidas de peso en los productos, sin embargo, este problema puede evitarse si
luego del congelado, el producto es glaseado y empaquetado de manera correcta,
ya que estos se conservaran de manera hidratada, con la textura correcta y sus
proteinas. Este método hace referencia a la pulverizacion del agua, a 3°C o 4°C,
lo que ocasiona que al enfriarse se forme una capa protectora la cual puede llegar
a abarcar el 10% del peso de un producto.

Para realizar el empaquetado de manera correcta este debe incluir
materiales impermeables como cartones o laminas de aluminio. El lugar de
almacenamiento de un producto congelado es considerado importante, ya que de
esto dependera su calidad y vitalidad, es por ese motivo que este debe realizarse
en camaras a una temperatura adecuada entre 25°C bajo cero 35°C bajo cero.

1.6.4 Proceso de empaquetado
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El empaquetado del producto es un factor importante porque ayuda a la

conservacion del producto y se interpone entre el medio refrigerante y el producto que se

desea congelar, ofreciéndole una mayor proteccion hacia factores externos nocivos.

1.6.3.3. Requisitos generales

El embalaje que proteja a los productos debe ser versatil y capaz de soportar altas y bajas

temperaturas, todo con la finalidad de proteger de manera correcta los productos, a

continuacion, se daran a conocer las siguientes exigencias:

1.6.5

Es necesario que se presente un bajo grado de permeabilidad al vapor y al oxigeno

y a sustancias aromaticas volubles.

Es oportuno presentar la ausencia a las diversas reacciones quimicas como el agua,

la grasa, los productos base oleosa y los acidos.

Deben ser capaces de proteger contra la contaminacion bacteriana, el polvo y

contra sustancias nocivas de origen animal y vegetal.

Estos no deben presentar olor y sabor, ademas de no presentar una reaccion ante

agentes quimicos y fisicos del medio ambiente.

Es de suma importancia que permitan conservar propiedades basicas como la
solidez ante las cargas mecanicas, permeabilidad a la luz, elasticidad y falta de
conexion a los diversos productos que se mantienen congelados dentro de zonas

amplias de temperatura.

Importancia de agregar valor a un producto.

El agregar valor a un producto es realmente importante pero es uno de los

principales desafios para las organizaciones, existen muchas evidencias que el agregar
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valor nos ayuda a contribuir con el desarrollo de los territorios dentro de la perspectiva
econOmica, social y ambiental, pero para esto se necesita de politicas publicas y de
estrategias institucionales que nos ayuden a promover el agregado de valor en las distintas
cadenas agro productivas, dado a que beneficia a mejorar las condiciones de acceso al
mercado para el productor, fomentando la calidad a sus productos y garantizando al

consumidor que los productos son de calidad y confiabilidad. (Salvador, 2016)

1.6.5.1 Estrategias que pueden agregar valor a un producto.
Como primera estrategia podemos aplicar los cambios fisicos al producto, y lo

podemos hacer a través del proceso de transformacion, etiquetado y empaquetado.

Como segunda estrategia tenemos el de diferenciar el producto por medio de
caracteristicas que hagan que el producto resalte, y asi tenga mayor acogida dentro del

mercado, a través de certificaciones, sellos de calidad y promociones.

Por ultimo, como tercera estrategia tenemos mecanismos innovadores que nos
impulsen a la reutilizacién de materiales o el aprovechamiento de subproductos que nos

ayuden a la generacién de bioenergia.

1.6.6 Herramientas de calidad.

Estas herramientas nos permiten identificar problemas que afectan a la calidad de un
producto. Para lograr dar criterios, se empieza ejecutando mediciones para obtener datos
numeéricos con las cuales se observa si existen variaciones o fluctuaciones. Las

herramientas de calidad que se utilizaran en esta investigacion son las siguientes:

e Matriz causa y efecto: Es un método en el cual se estima de forma cualitativa,
permite analizar la importancia de los requerimientos de los clientes, lo cual ayuda

a ordenar por categorias y establece el factor de prioridad en cada salida, logrando
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identificar cada uno de los pasos que se realizan en el proceso y de los materiales

mediante el diagrama de flujo de proceso.

Diagrama de Ishikawa: Es una herramienta en control de calidad también es
conocida por diagrama causa y efecto este diagrama permite identificar los
principales inconvenientes, es una grafica la cual permite observar de forma mas
objetiva. Se ordena las causas y efectos como son las causas principales y las
causas secundarias. A inicios del siglo XX surgi6 en el diagrama de Ishikawa la

cual facilita en analizar problemas y asi obtener soluciones éptimas.

Diagrama de Pareto: Es un diagrama que muestra de una forma sencilla en
clasificar en orden de mayor a menor frecuencia los aspectos es también conocido
como curva cerrada, los datos se organizan de formas descendentes del lado
izquierdo hacia el derecho separadas por barras. El diagrama de Pareto es mas
sencillo de estudiar las fallas que se presentan en una industria 0 empresas

mediante la distribucion el 80% son del efecto y el 20% son las causas totales.
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CAPITULO 2
2 MARCO METODOLOGICO

En el desarrollo del presente trabajo de investigacién se emple6 el método
analitico — sintético, el cual se fundamenta con la descomposicion de cada una de las
actividades inmersas en el proceso de congelado y envasado de productos cérnicos para
que en lo posterior pueden ser analizados y seleccionados aquellos que puedan resultar
significativos a una mejora del proceso en cuestion, teniendo en consideracion la situacién
actual con respecto a lo esperado. Por tanto, la metodologia nace de los criterios descritos
en la problematica identificada, y a su vez de sus principales caracteristicas y efectos en
el proceso general. Gracias a esto se pretende estar encaminados en lograr alcanzar los

objetivos planteados.

Profundizando los métodos aplicados en el trabajo se observa que por medio del
método analitico es factible realizar un analisis de los elementos esenciales que forman
parte de la problematica, permitiendo asi conocer y explicarlos a detalle. Sin embargo, es
indispensable aplicar un método que permita sintetizar los descubrimientos de forma
racional, es ahi donde juega un papel importante el método sintético. Dicho en otras
palabras, mediante la combinacidn de estos dos métodos supone profundizar en las causas
y efectos de la problematica a tratar por medio del analisis por partes o elementos para

luego proponer una mejora en el proceso de congelado y envasado de productos carnicos.

29



Es importante destacar que ademas de los métodos aplicados, el presente trabajo

cuenta con los siguientes procesos metodoldgicos:

Evaluacion de las
Revision de la literatura causas Yy efectos de la Desarrollo de propuesta
problematica

llustracion 4 Proceso metodol6gicos para el desarrollo del presente trabajo de investigacion
Fuente: Elaboracién propia

La revision literaria, se centrd en la blsqueda y seleccion de articulos e
investigaciones que posean relacion con el tema a desarrollar, en este caso se enfatizo
todo lo referente al proceso de congelado y envasado de productos carnicos. Una vez
hecha la revision de los trabajos preseleccionados, se destacd en cada uno de ellos conocer
los enfoques que le daban los autores, el objetivo del estudio, los resultados obtenidos y
las recomendaciones. Gracias a esto fue factible determinar las pautas necesarias para el

desarrollo del trabajo.

Continuando con los procesos metodoldgicos, se procede a la etapa de la
evaluacion de las causas y efectos. Para esta etapa se aplicaron herramientas de calidad
como Pareto y AMEF para priorizar las principales causas en funcion a su impacto en el

proceso de congelado y empacado de productos carnicos.

Por ultimo, en base a los resultados, se desarrolla una propuesta que permita
mejorar la productividad del proceso que implica la reduccion los costos operativos, los
tiempos improductivos y proporciona informacion relevante del proceso para la toma de

decisiones.
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CAPITULO 3
3 ANALISIS Y PROPUESTA

3.1 Situacion actual del mercado

El mercado carnico es uno de los més demandados en la dieta diaria de las
personas y que constantemente se encuentra en crecimiento por factores como el aumento
de la poblacion, estilos de vida y cambios de alimentacion. De acuerdo a un estudio
realizado por (ESPAE, 2016) en su proyecto “Estudios Industriales”, estiman que la
dependencia mundial de este tipo de producto incrementard anualmente un 1.3%, lo que

sobrepasa al incremento de produccion de carnes que es del 1.1%.

Lo mencionado es corroborado por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentaciéon y la Agricultura (FAO), donde exponen que el consumo promedio
humano también depende del desarrollo del pais. De igual forma detallan una tabla con

el consumo estimado por persona en un afo:

Tabla 2 Consumo per cépita de una persona en los ultimos afios

2013 2014 Variacion

2012 estimado  prondstico 2014 - 2013

Consumo humano per cépita (kg/ year)

Mundial 429 429 429 -0.1
Desarrollados 76.2 75.9 76.1 0.3
En desarrollo 335 33.7 33.7 0.0

Fuente: (FAO, 2021)

Al presente, se estima un ligero aumento en el consumo per cépita de carne,
donde los paises desarrollados incrementaran en 0.24%, sin embargo, para los estudios
realizados por (OCDE-FAOQ, 2021), esto solo representa una cuarta parte de la tasa anual
de crecimiento del decenio anterior, por otra parte, los paises en desarrollo presentaran

un aumento del doble, con un valor porcentual de 0.8%.
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En Ecuador también se visualiza este “incremento a partir del aio 2018 con una
produccion neta de 763.984 toneladas” (Sanchez Lunavictoria & Delgado Rodriguez,
2021, pag. 84). De acuerdo a datos del Ministerio de Agriculturay Ganaderia, en el mismo
afio las principales provincias productoras de cabezas de ganado fueron Azuay, Guayas,
Cotopaxi, El Oro, y Chimborazo, dejando definido una tendencia en el aprovechamiento
del ganado por regiones, en la region Costa el ganado mas se emplea para abastecer el

consumo de proteina, por otra parte, la region Sierra se caracteriza por su ganado lechero.

Si bien el consumo de carne es pieza indispensable en la mayoria de las familias
en Milagro, existen inconvenientes entorno a su comercializacion y distribucion al ultimo
eslabon de la cadena de suministro, el consumidor final. Gran parte de los comerciantes
una vez que reciben la carne de sus proveedores, las procesan y exponen algunas piezas
al ambiente, lo que puede generar inconvenientes por la generacion de bacterias, dado a
que esta se reproduce con mayor facilidad en altas temperaturas. Asi mismo, la FAO
considera que en dichos casos donde no se refrigera el producto, es indispensable
consumirlo luego de que hayan transcurrido 12 horas desde el proceso de faenamiento de

ganado vacuno.

Independientemente de las recomendaciones de la FAO y en situaciones de
desconocimiento lo proveedores de los productos carnicos que precisan ser congelados,

presentan dos tipos de situaciones que a continuacion se detallan:

1. Los proveedores congelan en pequefias cantidades el producto carnico, luego
retiran los productos congelados para su exposicion a la venta en vitrinas comunes
sin el proceso de enfriamiento.

2. La exposicion de los productos carnicos congelados en las vitrinas comunes

promueve el desarrollo de componentes patdgenos que afectan que inciden en la
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desintegracion de los elementos que constituyen las caracteristicas del producto

carnico tales como olor, color, textura.

Estas dos situaciones nos permiten describir graficamente los procedimientos no
documentados con los que se llevan a cabo las operaciones de faenamiento, del proceso
de congelado, del empacado y de la comercializacion en las actividades cotidianas para
el expendio de los productos carnicos congelados. En este grafico podemos apreciar a
través del diagrama de bloque la forma en que rompe la cadena de frio provocando el

deterioro y la baja calidad del producto, como se muestra a continuacién en la figura 23:

Eecepcidn del producto del
provesdor

Inputs ] [ Outputs
Limpieza del producto

Res faenada » Fealizacion _de cortes »
comercial es

Eefrizeracion de 1a carne

Comerdalizac on del producto
por exhibici on al ambiente

llustracion 5 Proceso actual de la comercializacidn de productos carnicos en tercenas

Molida
Fileteada
Pura (1-5kg)

Etc...

Fuente: Elaboracion propia

El proceso de la comercializacién de productos carnicos inicia con la recepcién
del producto del proveedor, por lo general esto se da en las primeras horas del dia; la

cantidad de producto solicitado a los proveedores dependera de la demanda que haya en
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ese periodo. Frecuentemente se obtiene la res faenada en el camal del cantén Milagro y

su transporte desde dicha locacion hasta el local se lo da en temperatura ambiente.

Posterior a la etapa de recepcion se realiza un saneamiento y limpieza de la res, el
fin de esta actividad es eliminar toda impureza y residuos que haya quedado del
faenamiento del animal. Al tratarse de alimentos es indispensable que se manejen altos
estandares de calidad, ya que de esta forma se mejora la percepcion del consumidor sobre

el producto.

La siguiente etapa corresponde a la realizacion de los cortes de la carne, si
profundizamos un poco en la anatomia de la res, los carniceros consideran que se pueden
extraer tres cortes primarios en la carne (cuarto posterior, largo de barriga, cuarto
anterior); de estos tres cortes salen un sinfin de cortes secundarios, cada uno de ellos con
sus caracteristicas de texturas, color, y formas definidas. Pese a los diferentes cortes de
carnes que pueden ser aprovechados, las tercenas suelen ofertar cortes previamente
procedentes, tal es el caso de la carne molida y fileteada. Si bien dichos cortes tienen una
aceptacion favorable en el mercado, es posible aprovechar la mayor cantidad de beneficio

econdmico de la res a través de la comercializacion por cortes.

El siguiente paso es la refrigeracion, donde las carnes dependiendo de la demanda
pueden pasar horas o dias antes de su venta. Cabe recalcar que refrigeracion y congelacion
no es lo mismo y una de las diferencias méas notorios se observa en el tiempo de vida dtil
de la carne. En el caso de la carne refrigerada, el tiempo para el consumo no debe superar
la semana. Por otra parte, una carne congelada puede mantener sus valores nutricionales
por 12 meses. La etapa final se centra en la comercializacion del producto, donde
periddicamente se exhiben los cortes comerciales al ambiente. Esta actividad, afecta a la

conservacion de la carne porque no se tiene un control de la temperatura, a temperaturas
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altas los microorganismos se desarrollarian mas rapido y deterioraran la carne en menor
tiempo. A continuacidn, se describe la situacion propuesta mediante el uso del diagrama

de flujo de procesos en el que se puede visualizar los pasos y la secuencia del mismo.

3.2 Propuesta de solucién

Tomando en consideracién lo descrito en el planteamiento del problema y de la
situacion actual de la comercializacién de productos cérnicos, es necesario disefiar un
proceso de congelamiento y empacado con el objetivo de que este sea posible de
implementar en las PYMES del cantén Milagro. A continuacion, se analiza la propuesta
mediante un enfoque de procesos en el que se analizan las operaciones y parametros de

sus actividades y tareas.

3.3.1. Andlisis técnico de la propuesta

Para el analisis técnico de la propuesta se realizara un andlisis por AMEF (Analisis
del Modo y Efectos de la Falla) sobre la base de los problemas identificados en el
diagrama Ishikawa, con lo que se pretende analizar las posibles fallas del proceso de
congelado y empacado de carnicos teniendo en consideracion la cadena de valor, los
indicadores de severidad, la ocurrencia y la propia localizacion de actividades y tareas
que no agregan valor. Analisis que permitird plantear cuales serian las operaciones que

deberan ser modificadas o mejoradas en un corto, mediano o largo plazo.
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Tabla 3 Causas identificadas en el diagrama Ishikawa

Clasificacion Causas
. Equipos de medicion en mal estado y descalibrados.
Medicion — .
No hay operacién de medicion.
Falta planificacion de mantenimientos.
Maquinas Equipos Obsoletos.
Equipos mal calibrados.
Métodos No se aplican los procedimientos adecuados para el empacado de

producto congelado.

Medio Ambiente

Temperatura no adecuada para el producto terminado. Mayor a 10°C.

Mala gestién en el disefio de planta.

Baja iluminacion.

Mano de obra

Incumplimiento de las normas BPM.

Poco personal de operadores certificados para manejo de maquinaria.

Falta de motivacidn del personal.

Materiales

Retraso en la recepcién de los materiales por parte del proveedor.

Inconformidades en los materiales para la produccion de productos
congelados.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4 AMEF de las causas identificadas que afectan la productividad en el proceso de congelado y empacado de carnicos

A A . . AN . A A\ . » A\ . A .
ga MILAGRO echa 09 DE OCTUBRE DE 2021
D OCESO CONGELADO Y EMPACADO DE o 5 OCHOA MOREIRA MARIO ANDRES
CARNICOS - - PINOS VELASCO GIANNI ELVIS
- der de esio TUTOR DEL PROYECTO
Proceso / Paso Modo de Fallo Efecto Causas Controles Accion Recursos Responsable Plazos
;Qué
O controles
Puede ser un paso | ¢Cuél es la falla . 4 estan en su w, ¢ Qué acciones R . ¢Cuando se
. Si se produce el D Pt ;Quién sera el s
del proceso, potencial o el 4o de fall S Ot es / | lugar para especificas se R ble d finaliza la
actividad general, resultado no m,o (’)I € fa ?’ (,Que/ &s d ?c}n”a?c ausa evitar que la 5 o requieren para eculrsos a | esplonsa € el accion
area funcional, u | deseado de esta Ccﬁestegg € Q s det fatlo? : causa se = 0 mejorar el emplearse Impcgrnrzg?ggr € requerida o
otra agrupacion area? ' o = produzca 0 se ndmero NPR? ’ prevista?
la pueda
detectar?
Trabajo Implementar
L requieren e No existe estrategias de Recursos Administrador ~
Medicion - Baja eficiencia | 8 7 8 | 448 - = humanos/ 1 a2 afos
mayor tiempo y control innovacion . . del local
. Financieros
esfuerzos tecnologica
a tomperature Control de mplements
L Deterioro del =mp temperatura P Recursos | Administrador
Medici6n ideal de 8 10 7 720 para la - : 2 meses
producto - de los - Financieros del local
congelamiento camnicos medicion de
(-18°C) temperatura
Posibles Realizar una
A Retrasos en la : No existe planificacion de | Recurso | Administrador
Méquinas < averias en el 7 5 7 245 - 2 meses
produccién eaqUino control mantenimiento humano del local
quip preventivo
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Presencia de

o Tiempos
Magquinas improductivos fallas en el
proceso
P Defectosenel | Retrasosen la
Maquinas . L.
producto final produccién
iétodos U el
productividad _ ray
eficientemente
Medio Ambiente Pe(dldas_de Deter]orp de
existencias los carnicos
Posibles Incomodidad al
Medio Ambiente accidentes dado | trabajar, por lo
a la falta de que reduce la
espacio eficiencia

Medio Ambiente

Mayor esfuerzo
de la vista por
parte de los
trabajadores

Dificultades al
momento de
realizar
actividades

No existe Renovacion de | Recursos | Administrador
392 . . . 6 meses
control equipos Financieros del local
Establecer
. sistemas de .
No existe 504 | control antes de Recurso | Administrador 1 semana
control L humano de local
iniciar
operacion
Proponer un
esquema o
Supervision 720 diagrama de Recurso | Administrador 2 semanas
P flujo de los humano del local
procesos de la
empresa
Involucrar a los
. clientes en Recurso .
No existe . Administrador
control 630 diferentes humano / del local 1 mes
actividades de | Financiero
la empresa
. Establecer plan .
No existe < Recurso | Administrador ~
control 22 de accin de humano del local 1 afo
mejora a futuro
Mejorar el
No existe 192 sistema de Recurso | Administrador 1 mes
control iluminacion del humano del local
local
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Capacitar al
personal para el

Se afecta la Manejo de
inocuidad y alimentos sin
Mano de Obra calidad de los las medidas
carnicos necesarias
Trabajo
Mano de Obra Mayor tlemgo realizado de
de produccion forma
ineficiente
Trabajo
Mano de Obra Baj_a_ realizado de
productividad forma
ineficiente
. Tiempos Retrasos en la
Materiales . . L
improductivos operacion
Mayor capital
investido para | Incremento de
Materiales lacomprade | los costos de la
insumo y empresa

materia prima

Fuente: Elaboracion propia.

L Recurso | Administrador
Supervision | 8 200 | correcto uso de humano del local 1 mes
las normas
BPM
Realizar
capacitaciones
. ara que el .
No existe 4 144 eﬁsongl osea Recurso | Administrador 1 mes
control P Iasp humano del local
competencias
adecuadas
Implementar
No existe estrategias para Recurso | Administrador
4 120 gas p 1 mes
control motivar al humano del local
personal
Analizar las
- causas del .
No existe Recurso | Administrador
control 9 405 retraso en la humano del local 2 semanas
recepcion de los
materiales
Implementar
Verificacion estrategias para
de los la adquision de Recursos | Administrador
( 10 | 640 quisic necur: 1 mes
materiales los materiales | Financieros del local
adquiridos en un nuevo
proveedor
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Tal como se muestra en la tabla AMEF, cada una de las causas identificadas afecta
de forma diferente, sin embargo, todo se refleja en la baja de la productividad y en el
aumento de los costos de operacién dentro del proceso de empacado y congelado de
productos carnicos. Teniendo en consideracion el valor NPR (producto de la
multiplicacion de la ponderacion SEVERIDAD x OCURRENCIA x DETECCION) es
factible determinar la jerarquizacion de los problemas, y de esta forma dar prioridad a las

soluciones eficientes y eficaces de los puntos criticos.

De acuerdo al analisis se puede observar que uno de los problemas identificados
recae en la ausencia de las operaciones de medicion y en el inadecuado procedimiento

realizado durante el proceso, con lo cual arroja en cada uno de ellos un valor de 720 NPR.

Se recomienda como una accion de mejora realizar un diagrama del proceso, ya que de
esta forma se logra que dicho proceso no presente inconvenientes, a su vez implementar
un sistema de medicion en los puntos criticos, como la temperatura de congelamiento.
Otro dato importante se encuentra en los problemas con respecto a las inconformidades
en los materiales, si no se logra solventar este problema se presentaria incrementos en los

costos de operacion y retrasos.

La importancia de controlar la temperatura constantemente en la etapa de
congelado se ratifica en el valor obtenido en la causa “temperatura no adecuada para los
productos terminados” dado a que es indispensable en las industrias alimentarias
mantener las condiciones Optimas para evitar el deterioro del producto y perdidas de

existencia.

Con el fin de facilitar e identificar los problemas principales a tratar, se cree
necesario realizar un diagrama Pareto, donde se represente el 80% de los problemas més

criticos. Para aquello se emplea el valor NPR obtenido a traves del analisis AMEF.
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Diagrama de Pareto de Causas
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NPR 720 720 640 630 504 448 405 392 245 BEO

llustracion 6 Pareto de las causas de la baja productividad en el proceso de congelado y empacado
de cérnicos
Fuente: Elaboracion propia

Gracias a Pareto se lograron reducir algunas causas que no generan un impacto
considerable en el proceso, de las 14 causas iniciales se determiné que 9 son
significativas, es decir, se redujo un 35%. Tal y como se viene detallando durante el
desarrollo del trabajo, las mediciones no realizadas en las operaciones y la poca
estandarizacion de procesos, son problemas que poseen un gran impacto si se tiene en

consideracién la productividad del proceso. Otras de las causas significativas son:

¢ Inconformidades de los materiales;

e Temperatura no adecuada para el producto terminado;
e Equipos mal calibrados;

e Equipos de medicion en mal estado y descalibrados;

e Retraso en la recepcién de los materiales;

e Equipos obsoletos; y

e Falta de planificacion de mantenimiento.
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Por lo general, gran parte de estos problemas surgen a partir de la poca gestion de
las pequefias empresas en mejora continua, esto sumado al desconocimiento de las
ultimas tendencias, desarrolla un sistema de produccion que muchas veces no es

controlado y sobre todo con presencia de falencias en los sistemas de medicion.

Dado a lo mencionado, se disefia un proceso de mejora donde se enfatice el
congelado y empacado de productos céarnicos, ademas de los controles en la temperatura
y recepcion del producto. Con esto se busca que las actividades contempladas en el

proceso se realicen de forma eficiente y no repercutan en la calidad del producto.

3.3.1. Andlisis teorico de la propuesta

En la industria alimentaria, el congelar alimentos ha ido ganando espacio en el
mercado por ser una de las técnicas mas convenientes al momento de preservar alimentos
a largo plazo. Un correcto congelamiento garantiza que no se pierdan los valores
nutritivos de los alimentos, esto involucra tanto a los minerales y vitaminas que poseian

cuando estaban frescos (Ruiz, 2017).

Para (Demichelis, 2015) las caracteristicas principales de los métodos de

congelacion son:

e A temperaturas inferiores a -10°C, no se desarrollan microorganismos por lo que
se impide toda actividad microbiana. Se define como la temperatura ideal de
congelamiento entre 18°C a 25°C bajo cero.

e Las reacciones quimicas se ven mermadas por el tiempo que se usa para congelar.

Asi mismo, se presenta una tabla de los valores de tiempo de conservacion de
productos agricolas congelados en meses. Como se puede observar, hacia una
temperatura inferior mayor sera el tiempo de preservacion. Se destaca que el porcentaje

de grasa de los alimentos carnicos influye significativamente en dicho tiempo.

42



Tabla 5 Tiempo de conservacion de productos carnicos en funcion a la temperatura de
almacenamiento

Alimento Temperaturas de conservacion °C

-30 °C -18 °C -12°C -7°C
Carne de vaca magra 24 13 5 1-2
Carne de cerdo 15 8 3-4 1
Pescado magro 8 3-5 1-2 1
Pescado graso 5 2 1 0.5
Pollo 7 3

Fuente: Adaptado de International National Institute of Refrigeration (1972) citado por
(Demichelis, 2015)
Nota: Tiempo estimado en meses

Por consiguiente, la temperatura ideal para el congelado de alimento es de 18°C
bajo cero a 26°C bajo cero. Ademas, se recomienda sellar los productos al vacio dado a
que aporta a mantener los juegos internos, dureza y textura de los productos, evita el
deterioro de la carne por quemadura de hielo, y evita en casi su totalidad la oxidacion

provocada por oxigeno.

3.3.2. Factibilidad
3.3.2.1. Factibilidad operacional

Esta propuesta es factible aplicar, dado a que no son necesarios equipos complejos
que sean dificiles de operar. A nivel de infraestructura, las tercenas cuentan con cerca
del 50% de los materiales necesarios para congelar y empacar productos carnicos en

pequenias escalas.

3.3.2.2.Factibilidad técnica

Desde una perspectiva técnica, la adopcion de estrategias de control de calidad en
el proceso de congelado y empacado de carne es viable, porque se busca combinar la
experiencia de los encargados del local con conocimientos un poco mas técnicos. A su
vez, conocer del proceso representara una ventaja competitiva entre sus principales

competidores.

43



Con respecto al talento humano se puede manifestar que, la mayoria de los
propietarios de tercenas y jovenes consideran interesante realizar un proceso de empacado
y congelado de carne. Desde su perspectiva, sumar nuevas estrategias lograra mejorar la

calidad del producto final.

Por ultimo, en el ambito de infraestructura, se cuenta con edificios en buen estado

que dan seguridad a los consumidores al momento de adquirir sus productos.

44



3.3.3. Propuesta: Proceso de congelado y empacado de productos carnicos

En la industria alimenticia los productos congelados han tenido mayor desarrollo

consiguiendo incluso con nuevos campos de aplicacion, incluyendo funcionalidad para

que permita emparejar el contenido y reconocer sus propiedades, y por esto damos a

conocer nuestro modelo propuesto:

Inicio

Recepcion del producto del
proveedor

Limpieza con agua

]
NO
Inspeccidn y retiro de residuos
del faenamiento

¢Producto libre
residuos y cuerpos
extrafios?

Realizacion de cortes primarios

Realizacion de cortes
secundarios

Realizacion de cortes
comerciales

Pesaje de la carme

Inspeccidn y clasificacion de la
carne

Colocacion del producto en
fundas para empacar

NO

Sellado en vacio

¢El sellado es correcto?

Congelacion de la carne

Control de la temperatura de la
carne

¢Su temperatura es dé
-18°C a-26°C?

Se transporta al area de
almacenamiento

Comercializacion del producto
por vitrinas

Fin

lustracion 7 Modelo propuesto para el proceso de congelado y empacado de productos carnicos

Fuente: Elaboracion propia
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La preservacion de alimentos por congelacion ocurre por diversos mecanismos, la
reduccion de temperatura por debajo de los 0°C favoreciendo la reduccion significativa
tanto la velocidad de crecimiento de los microorganismos como el correspondiente
deterioro de los productos por la actividad de estos, ademas la reduccién de temperatura
minoriza la actividad enzimatica y de las reacciones oxidativas, debido a la formacion de
cristales de hielo que modifican la disponibilidad de agua y evita que se favorezcan las

reacciones que vayan a terminar deteriorando al producto.

Las instalaciones de procesamiento de carne se parecen mucho a un lugar de
trabajo industrial debido a que la seguridad es de vital importancia ya que los

movimientos repetitivos y la velocidad en las cadenas de produccion en serie.

Al momento de la recepcion del producto este pasa por una inspeccion para
verificar su estado, una vez aprobada esta etapa pasa el proceso de saneamiento y limpieza
para evitar la contaminacion por patdégenos que vayan a deteriorar al producto. Luego, el
producto pasa a la etapa de cortes primarios o de gran tamafio tales como el lomo o las
costillas y luego se realizard cortes secundarios en donde el producto es separado
dependiendo su fin, una vez listo se procede a realizar cortes para la venta al detal en las

plantas procesadoras y se envian al departamento de pesaje.

En el departamento de pesaje se inspecciona y se clasifica la carne para que asi
pueda ser empacada. La técnica de empaque utilizada es al vacio de manera que excluye
el aire alrededor del producto, y esto beneficia en que la falta de oxigeno inhibe a las
bacterias y asi el olor, sabor y textura permaneceran y el producto tendra mas aceptacion

dentro del mercado gracias a su calidad.

Una vez empacado el producto procederad a la congelacion en donde la carne

pasara de su temperatura normal a congelamiento en donde la temperatura oscila entre
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18°C bajo cero a 26°C bajo cero. Este proceso es de vital importancia porque la manera
y el tiempo de congelacion debe ser el adecuado, por eso el personal encargado debe estar
inspeccionando constantemente. Y luego de esto el producto pasa a la etapa de
almacenamiento para luego ser comercializado. La calidad del producto es la que definira

su acogida al mercado, es decir que, si al consumidor le agrada, su venta serd exponencial.
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CONCLUSIONES
Luego de analizar el proceso de empaque de productos carnicos congelados, podemos

concluir que:

e Para el proceso de empaque de alimentos congelados, los operadores participan
activamente en el ajuste manual de la temperatura por esto necesario que las
organizaciones que se dedican a esta actividad implementen maquinaria junto con
operadores especializados que ayuden al aumento de la productividad y la calidad
del producto, dado que si el producto es de alta calidad su acogida y
comercializacion dentro del mercado sera exitosa.

e El proceso de empaque requiere de muchos insumos y operaciones, por tal motivo,
se espera que con las herramientas que poseen actualmente y los anélisis
entregados en esta investigacion, el proceso alcance una estandarizacion y asi
poder agregar valor al producto terminado, teniendo en cuenta que el factor
humano es sumamente importante para lograr los objetivos fijados debido a que
dentro de la zona de empaque el producto ingresa congelado y es alli donde
debemos tener una excelente productividad y aplicar los métodos de trabajo para
lograr un mejor aprovechamiento de los espacios en la zona de empaque,
facilitando la estandarizacion del proceso.

e Lograr la conservacion de alimentos se ha convertido en un gran reto dentro de la
manufactura, ya que actualmente existe mucha competencia en la industria
alimenticia, lo cual permite que se mantengan en un proceso de mejora continua,
ofreciendo al consumidor alimentos de alta calidad, los cuales deberan someterse
a diversos procesos quimicos que le aseguren la calidad, conservacion y
preservacion de alimentos carnicos, considerando que los productos procesados

suelen tener un mayor volumen en ventas y por esto sus precios suelen ser los mas
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bajos del mercado, teniendo en consideracion que uno de los principales motivos
para procesar alimentos dentro de una empresa es alargar la vida util a través de
una adecuada transformacién, embalaje, logistica de salida, cadena de frio, y de

esta manera preservar la salud de los consumidores.

RECOMENDACIONES

En funcion del presente trabajo de investigacion, se definieron las siguientes

recomendaciones:

Dada la evolucion constante de la industria alimentaria, es necesario implementar
mejoras en los procesos internos, de tal forma que se logre diferenciar de sus
principales competidores. Una de las medidas a tomar en consideracion es la
normativa BPM, que tiene por objetivo garantizar y velar por la inocuidad
alimentaria.

Se sugiere a las personas que laboran constantemente con productos carnicos, el
mantener a estos en temperaturas adecuadas de refrigeracion, dejando a un lado
el método tradicional de exponer en pequefia escala algunos tipos de carne al
ambiente.

Otro de los puntos criticos a tomar en consideracion, es la poca o nula inspeccion
de las carnes, indistintamente del proceso en el que se encuentre, se recomienda
implementar puntos de muestreos, ya que esto permite tomar decisiones acertadas
y conocer la realidad del proceso. A su vez esto influye en la calidad del producto,
lo mencionado podria ser utilizados cuando se recibe el producto por parte del
proveedor, se desea conocer la efectividad del proceso de congelamiento de la
carne, entre otros.

Es aconsejable que las personas interesadas en el tema, profundicen mas el tema,
pero enfocandose en las medianas y grandes empresas con el objetivo de darle
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validez al trabajo porque actualmente no existe una base de datos extensa sobre

este tema.
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