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Aditivo

alimentario

Ahumado

Animales de

abasto

GLOSARIO

Es cualquier sustancia que por si misma no se consume
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico
en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al
alimento en sus fases de produccion, fabricacion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte (o
pueda esperarse que razonablemente resulte) directa o
indirectamente por si 0 sus subproductos, un componente
del alimento o bien afecte a sus caracteristicas. Esta
definicién no incluye "contaminantes" o sustancias afadidas
al alimento para mantener o mejorar las cualidades

nutricionales.

Proceso de conservacién aplicado a las carnes; donde este
se obtiene por la combustion de madera, con un aporte
limitado de aire, la accion preservadora se basa en agentes
bactericidas presentes en el humo, como el metanol al igual
que por la deshidratacion que se produce. A su vez el

ahumado aporta sabor al producto ademas de conservarlo.

Se entiende por animales de abasto los bovinos, equinos,
ovinos, porcinos, aves de corral, conejos y otras especies

que se utilizan para el consumo humano.
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Calidad

Conservas de

carne

Contaminacion

Contaminacion

cruzada

Contaminacion

directa

Conjunto de propiedades biolégicas, quimicas o fisicas de
un alimento o materia prima que hacen que este producto
cumpla con las condiciones de sanidad, valor nutricional,
factores sensoriales, gusto del consumidor y factores fisico
mecanicos para conseguir un producto ya sea en estado
natural o a través de su beneficio mediante la

industrializacion de éste.

Se entiende por conservas de carne, los productos carnicos
procesados, elaborados a base de carne, visceras otros
subproductos crudos o cocidos, ahumados o0 no, Yy
empacados o no en material adecuado. Pueden contener

aditivos alimentarios aprobados.

Presencia de microorganismos, sustancias quimicas
radioactivas y materia prima extraia, en cantidades que
rebasan los limites establecidos en un producto o materia

prima y que resultan perjudiciales para la salud humana.

Este tipo de contaminacion se entiende como el paso de
cualquier contaminante (fisico, quimico o bioloégico), desde
un alimento o materia prima contaminados a un alimento

que no lo esta.

Es aquella en la que el contaminante llega al alimento por
contacto directo con la fuente de contaminacién, el ejemplo
clasico de este tipo de contaminacion es la que sucede
cuando el manipulador elimina el contaminante a través de

exudados cuando respira, tose, escupe o toca el alimento.
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Contaminantes

fisicos

Contaminantes

quimicos

Contaminantes

biolégicos

Derivados

carnicos

Se refiere a la presencia de cualquier material extrafio
desde particulas de polvo, metal hasta grandes trozos de
madera, anillos, pedazos de vidrio, ufas, lapiceros, entre
otros, todos los cuales pueden caer al alimento

accidentalmente y contaminarlo.

Hace referencia a la presencia de sustancias quimicas en el
alimento, pueden ser residuos de sustancias como las
drogas veterinarias, utilizadas en el tratamiento de
enfermedades de los animales de abasto publico, como
también residuos de sustancias quimicas que se usan para
controlar plagas, desinfectar instalaciones y equipos, en el
mantenimiento de los equipos y que contaminan el alimento

en cualquier fase de la cadena productiva de la carne.

La materia extraina presente tiene origen biologico, dentro
de ellas los microorganismos, como bacterias, virus,
parasitos y hongos, todos ellos caracterizados por su gran
capacidad de reproducirse, producir desechos metabdlicos
que pueden ser perjudiciales para la salud de quien los

consuma.

Subproductos elaborados a partir de la fibra muscular de
bovinos, porcinos, aves, pescados y crustaceos, mediante

diversos procesos industriales.
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Diagrama de

flujo

E.T.A.

Esterilizacion
comercial o

industrial

Inocuidad

Representacion esquematica de la secuencia de fases o
etapas que conforman un proceso o procedimiento,

acompanada de los datos técnicos que sean necesarios.

Enfermedad transmitida por alimentos. Las enfermedades
de origen alimentario incluidas las intoxicaciones e
infecciones, son patologias producidas por la ingestion
accidental, incidental o intencional de alimentos y/o agua
contaminados en cantidades suficientes con agentes
quimicos o microbioldgicos, debido a la deficiencia en el
proceso de elaboracion, manipulacion, conservacion,
transporte, distribucion y/o comercializacion de los alimentos
y agua. Esta consideracion no incluye las reacciones de

hipersensibilidad por ingesta de alimentos.

Para productos de baja acidez, herméticamente envasados;
se entiende por esterilizacion comercial, el proceso
tecnolégico por el cual los organismos patdégenos y sus
esporas son destruidos, paralelamente con otro tipo de
microorganismos que causan deterioro al producto, bajo
condiciones normales de almacenamiento y distribucion no

refrigerados.

Ausencia de peligros tales como microorganismos
patogenos u otros agentes biologicos, asi como de
sustancias quimicas y objetos extranos que puedan llegar a

convertirse en una amenaza para la salud del consumidor.
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Lote

Procedimiento
de operacion
estandar de

sanitizacion

Producto
carnico

adulterado

Producto

carnico alterado

Cada una de las fracciones en que se divide un embarque o
productos elaborados, bajo condiciones similares, dentro de

un periodo determinado.

Es una descripcion de pasos, para cumplir una tarea de
sanitizacion, que se realizan antes de la Operacién (Pre-
operacional) de la produccion, durante la operacidon
(operacional) proceso y que contiene una lista de equipo,
piezas y utensilios que se utilizan en una operacion y que

forman parte de la tarea.

Tendra la consideracion de adulterado todo producto al que
se haya adicionado o sustraido cualquier sustancia para
variar su composicion, peso o volumen, con fines
fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier defecto por

ser este de inferior calidad o a tener esta alterada.

Tendra la consideracion de alterado todo producto que
durante su elaboracién, preparacion, manipulacion,
transporte, almacenamiento o tenencia, y por causas no
provocadas deliberadamente, haya sufrido variaciones en
sus caracteres organolépticos, composicion quimica o valor
nutritivo, que su aptitud para la alimentacién haya quedado
anulada o sensiblemente disminuida, aunque se mantenga

inocuo.
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Producto
carnico

contaminado

Producto
carnico

falsificado

Sanitizacion

Sanitizante

Tendra la consideracién de contaminado todo producto que
contenga gérmenes patdgenos, sustancias quimicas o
radioactivas, toxinas o parasitos capaces de producir o
transmitir enfermedades al hombre o a los animales. No
sera obstaculo, tal consideracion, la circunstancia de que la
ingestion de tales alimentos no provoque trastornos

organicos en quienes los hubieran consumido.

Tendra la consideracidon de falsificado todo producto en el
que se haga concurrir alguna de las siguientes
circunstancias: Que haya sido preparado o rotulado para
simular otro conocido. Que su composicién real no
corresponda a la declarada y comercialmente anunciada.

Cualquier otra capaz de confundir al consumidor.

Accion de disminuir al maximo los patégenos a un numero
que no represente riesgo al consumidor y que garantice la
inocuidad a través de medios aplicados especificamente
para ello, donde inocuidad se entiende como las

caracteristicas de un producto que no dafie al consumidor.

Producto que busca eliminar o disminuir el mayor numero de
microorganismos, y en caso de que sobrevivan algunos, que
éstos no afecten la calidad microbiolégica de los alimentos
(todo proceso de sanitizacién debe ir precedido de una

limpieza a fondo).
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RESUMEN

El Instituto Tecnoldégico Universitario Guatemala Sur (ITUGS),
perteneciente a la USAC, se especializa en Técnicos Universitarios incluyendo
el area de alimentos, en la etapa de procesamiento. Se encuentra ubicado en el

kilometro 45 carretera antigua de Palin a Escuintla.

En el area profesional, la competencia laboral de cada persona depende
de la preparacion practica que las instituciones educativas proporcionan a sus
estudiantes. En el caso de alimentos que comprenden un espacio amplio en el
mercado, se deben considerar muchos factores, estos influyen desde la
produccion de las materias primas, el proceso, y la comercializacién del

producto final en los diferentes lugares de venta.

¢ Qué aspectos son los que interesan? Debido al cambio tecnoldgico,
nuevas técnicas de proceso y un nuevo sistema de comercializacion a nivel
global, es necesaria una actualizacién constante en todos los sistemas
productivos; desde el punto de vista técnico toda planta piloto de procesamiento
de alimentos debe considerar, en primer lugar, que area de alimentos desea
desarrollar, determinando las diferentes materias primas, insumos y productos,
asi como las condiciones de manejo mas adecuadas. De ahi se deriva el equipo
necesario para la implementacioén de los diferentes procesos, y de esta forma
determinar el ambiente de trabajo adecuado para el movimiento de insumos,

subproductos, productos y personal laboral.

En el area de carnicos se encuentra una gran variedad de productos en el

mercado, se pueden mencionar basicamente productos tales como carnes
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curadas, embutidos cocidos, semi-cocidos y crudos y una amplia gama de

productos enlatados.

En ese caso el ITUGS, necesita disponer de una planta piloto, en este
documento desarrollado a través del EPS (Ejercicio Profesional Supervisado)
de la Facultad de Ingenieria de la Universidad de San Carlos de Guatemala, se
presenta aspectos indispensables que se deben considerar en la
implementacion y desarrollo de una planta piloto de procesamiento de

productos carnicos y sus derivados.
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OBJETIVOS

General

Disenar una planta piloto de procesamiento de carnicos, considerando los
requerimientos minimos para su implementacion y desarrollar un plan de
contingencia contra incendios para el |Instituto Tecnoldégico Universitario
Guatemala Sur, USAC, Palin Escuintla.

Especificos

1. Identificar los productos que se puedan obtener en el procesamiento de
carnes de diferente origen animal y mezcla de aditivos, especias y otros

insumos agricolas.

2. Establecer el equipo y maquinaria indispensable en el procesamiento de

productos carnicos y sus derivados.

3. Describir los aspectos técnicos para la construccidn de la infraestructura

fisica de la planta, que mejor se adapte a la condiciones de trabajo.

4. Disenar un plan de contingencia que contemple los procedimientos de
prevencion, accion y recuperacion en caso de incendios y el manejo de

extintores e hidrantes.
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INTRODUCCION

Una planta piloto de procesamiento de productos céarnicos y sus derivados
se puede definir como una planta industrial a una escala menor pero que se
adapta perfectamente a las condiciones de una planta industrial a gran escala.

Claro esta que una planta piloto tienen fines de investigacion o educativos.

El ITUGS ofrece la carrera de Técnico Universitario en Produccién
Alimentaria, abarcado el area de carnicos, por lo que se requiere de una planta
piloto con las condiciones minimas e indispensables para transmitir
eficientemente los conocimientos practicos en esta area de alimentos.
Considerando al inicio, la materia prima e insumos, las condiciones de
operacion y manejo dentro de la planta, luego los procesos, linea de
produccion; maquinaria y equipo minimo, indicadores de calidad, disefio de la
planta, plano de distribucidn, ingenieria de planta, limpieza, desinfeccién y

manejo de productos.

La seguridad personal es un factor muy influyente en cualquier empresa,
garantizando la salud de los operarios en todo el entorno de trabajo. Las
amenazas se presentan tanto internamente como externamente, en muchos
casos los accidentes suceden por descuidos internos y exposiciones

innecesarias a los peligros del ambiente laboral.

Pero no se debe olvidar que también existen peligros (dafio inminente) y
riesgos (proximidad a un dafno) externos, dependiendo de la ubicacién

geografica y la situacion del entorno. Las amenazas globales como sismos,
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huracanes, y sus efectos secundarios, incendios, inundaciones, deslaves entre

otros no escapan que puedan suceder.

La situacién actual del ITUGS aumenta el riesgo potencial (nivel de dano)
de ese tipo de desastres, existen muchos riesgos pero los mas latentes son
deslaves, incendios, inundaciones; en la presente investigacion se hace
referencia al estado de incendios forestales debido a la ubicacién geografica,
cercana al cafion de Palin, con diversidad forestal y danada por las diferentes

condiciones socioecondmicas, demograficas y culturales.
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1. GENERALIDADES DEL INSTITUTO TECNOLOGICO
UNIVERSITARIO GUATEMALA SUR

1.1. Identificacion del ITUGS

1.1.1. Definicion

El Instituto Tecnoldgico Universitario Guatemala Sur, es una dependencia
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, descentralizada y patrimonio
propio, encargado de desarrollar la formacioén teérica y practica y la educaciéon
profesional en las areas tecnoldgicas. Ubicado en el kilbmetro 45 antigua ruta a

Escuintla, en el municipio de Palin, departamento de Escuintla.

No obstante su naturaleza tecnolégica, apoyara a las unidades
académicas que la integran en su servicio de docencia, investigacion y
extension. Siendo las unidades académicas las encargadas de otorgar los

grados académicos de los estudios correspondientes.

La Universidad de San Carlos de Guatemala a través del El Instituto
Tecnolégico Universitario Guatemala Sur, propone una sodlida formacion
cientifica y tecnolégica adaptada a las realidades contemporaneas, en estrecha

colaboracion con los profesionales de las diferentes areas’.

! planificacién técnica del ITUGS, 10-10-2009.
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1.1.2. Antecedentes

Inicialmente el Instituto Tecnolégico Guatemala Sur -ITGS- fue asignado
al Ministerio de Educacién, el cual se establecié ante la necesidad de definir un
nuevo modelo pedagdgico en Guatemala, que permitiera instaurar una opcién
de Educacion superior basada en un prototipo innovador distinto al tradicional,

como el detonador del desarrollo que el pais requiere en estos momentos.

El Gobierno de Guatemala, a través del Fondo Nacional para la Paz -
FONAPAZ-, completé el estudio de factibilidad del proyecto, en el cual se
identifica la problematica de la educacion tecnolégica en nuestro pais,
proponiendo vy justificando la creacién de un instituto con caracteristicas
tecnolégicas que permita la superacion integral de ciudadanos a través de

capacitaciéon tecnoldgica a nivel universitario.

Ante tales demandas, el Presidente de la Republica, Ing. Alvaro Colom
Caballeros, acordé el traslado del Instituto Tecnolégico Guatemala Sur a la
Universidad de San Carlos de Guatemala, con el propdsito de abrir una nueva
via de formacion que permita a los estudiantes egresados del citado instituto, en
un tiempo menor integrarse a diversas actividades productivas, sin perder de
vista en todo momento, la necesidad de una permanente reflexion para lograr la
capacidad de adaptarse a un ambiente tecnologico en constante cambio, sea

por su propia evolucion o por la transformacion del mismo

En ese sentido, la Universidad de San Carlos de Guatemala, a través del
Instituto Tecnolégico Universitario Guatemala Sur, propone una sdlida
formacion cientifica y tecnoldgica adaptada a las realidades contemporaneas,

en estrecha colaboracién con los profesionales de las diferentes areas?.

? |bid.
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1.1.3. Mision y visién
1.1.3.1. Mision

Promovera por todos los medios a su alcance la investigacidon en todas las
esferas del saber humano y cooperara al estudio y soluciéon de los problemas
nacionales. Busca formar a los mejores profesionales de la region, realizar
investigacion relacionada con el entorno y promover el acervo cultural de la
comunidad guatemalteca. No obstante su naturaleza tecnoldgica, apoyara a las
unidades académicas que la integran en su servicio de docencia, investigacion
y extensiéon. Siendo las unidades académicas las encargadas de otorgar los

grados académicos de los estudios correspondientes®.
1.1.3.2.  Visidn

La Universidad de San Carlos de Guatemala a través del Instituto
Tecnoldégico Universitario Guatemala Sur, propone una soélida formacion
cientifica y tecnolégica adaptada a las realidades contemporaneas, en estrecha

colaboracion con los profesionales de las diferentes areas.

El Instituto Tecnoldgico Universitario Guatemala Sur, comprometido con el
desarrollo cientifico, social y humanista, mediante una gestién actualizada
dinamica y efectiva se perfila como un ente formador de profesionales con
principios éticos y excelencia académica. De tal manera que sus egresados
adquieren capacidad para promover cambios positivos en el medio en que

actuen, en las areas de: Electronica, Electromecanica, Metalmecanica,

? Ibid.
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Mecanica Automotriz, Refrigeracion y Aire Acondicionado Industrial,

Procesamiento de Alimentos e informatica®.

1.1.4. Objetivos

Aportar a la sociedad guatemalteca, desde una perspectiva de la persona
humana, profesionales con una sdlida e integrada formacion profesional y

disciplinar, aportando al desarrollo del pais desde el ambito de la educacion.

Estar a la vanguardia a nivel nacional y regional de la educacion superior en el

area tecnologica.

Investigar, estudiar y transmitir todos los aspectos concernientes a la ciencia y

la tecnologia.

Fomentar y desarrollar la investigacion tecnologica y de otras ciencias y

disciplinas afines enfocados al ambito nacional.

Formar técnicos y profesionales en las areas de la Electronica, Procesos de
Manufactura, Metal Mecanica, Mecanica Automotriz, Refrigeracion y Aire

Acondicionado, Produccion Alimentaria y Electrénica.

Apoyar a las unidades académicas que la integran a realizar las practicas o

actividades necesarias para desarrollar su docencia®.

* Ibid.
> |bid.
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1.2. Organizacion del Instituto

El Instituto Tecnoldgico Universitario Guatemala Sur, para su
funcionamiento y gobierno, esta estructurado con los siguientes organismos o
unidades administrativas o académicas: consejo directivo, director, personal
docente y personal administrativo. El organigrama y las funciones se describen

a continuacion:

Figura 1. Organigrama del Instituto
Consejo
Directivo
: v Conszjo
Direccion ,
Académico
Coordinacidn ) ) e T Cnordinaridn
Secretaria Flanificacidn TEcnica  jo

Administrativa academica

Fuente: &rea de planificacién de proyectos ITUGS.

Las funciones de la institucion son:

Planificar, dirigir, coordinar, supervisar y realizar estudios que coadyuven a la

investigacién y desarrollo tecnologico del pais.

Analizar, evaluar y disefar el curriculo de estudios de las carreras que se
impartan en dicha Unidad Académica, aprobados por el Consejo Superior

Universitario.

Prestar asesoria tecnoldgica al sector publico y privado.
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Promover y desarrollar las publicaciones que tiendan a la difusién del

conocimiento tecnoldgico.

Fomentar y establecer vinculos con otras instituciones de educacién superior o

de educacion profesional universitaria.

Cultivar relaciones con asociaciones cientificas, institutos, laboratorios, tanto

nacionales como extranjeros.

Celebrar convenios de cooperacion reciprocos con diversos organismos en
importantes proyectos de investigacion y de capacitacion a nivel nacional, asi
como en la prestacion de servicios y asesorias a instituciones educativas tanto

gubernamentales como privadas.
1.3. Carrera en produccion alimentaria

La carrera técnica universitaria se desarrollo debido a la demanda de
servicios técnicos especializados que requieren, por parte de las industrias, una
mejor preparacion, proyectando un servicio técnico a nivel universitario. Esto
servira para resolver el problema de tener personal empirico dentro de las
industrias por falta de personal de alto perfil técnico. Apoyando de esa forma a
cubrir los diversos campos de la tecnologia a nivel alimentario y ser parte de los

pilares de educacion superior.

La carrera Técnico Universitario en Produccién Alimentaria, esta orientada
a proporcionar profesionales con conocimientos en los procesos produccion
alimentaria en sus diferentes lineas de transformacién de carnes, frutas y

hortalizas, cereales industrializacion de la leche, etc., asi como los diferentes
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factores a tomarse en cuenta como la calidad y su aseguramiento, asi como el

entorno social y cultural®.

El egresado de la carrera Técnica Universitaria en Produccion Alimentaria
posee las condiciones para mejorar la productividad nacional relacionada con
la produccion de alimentos. Asi como la oportunidad de incorporarse a estudios
superiores universitarios a nivel de licenciatura, manejara los temas de: calidad
e inocuidad de alimentos, procedimientos de conservacion, procesamientos

agricolas y pecuarios, manejo de personal.

A nivel profesional se espera que los técnicos universitarios en
produccion alimentaria se caractericen por una formaciéon integral, que
participen en la planificacion, ejecucion y control de programas de
procesamiento de alimentos en sus diferentes etapas de produccion,
basandose en todo el contexto global, social, politico, econémico y ambiental

del entorno laboral.

Entre las lineas curriculares de la carrera se tienen las del area de
formacion general y especifico, este ultimo pretende desarrollar las habilidades
y destrezas necesarias para realizar las actividades profesionales especificas,
con calidad, precision y competitividad. Esta integrada por laboratorios que
apoyen los contenidos curriculares de la carrera con un aprendizaje tedrico y
practico. Los cursos que pueden aplicar ensefianza practica dentro de la planta

segun la tematica son los siguientes:

Principio de procesamientos de alimentos: operaciones unitarias y procesos de

transformacion de las cames.

® Ibid.
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Administracion de empresas: operacion de una empresa y manejo de personal.

Microbiologia de alimentos: microorganismos patégenos y benéficos relacionados con

alimentos camicos.
Nutricion: requerimientos basicos de nutricion para alimentos de origen animal.
Industrializacion de la came: mataderos, camicos procesados y derivados.

Seguridad e higiene de los alimentos: manejo de materiales y equipo, inocuidad y

calidad de alimentos.
Estudio ambiental: manejo de desechos y reglamentacion nacional e internacional.

Plantas agroindustriales: planta de procesamiento para carnicos, disposiciones

generales.

Comercializacién: mercadeo y distribuciéon de productos camicos.
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2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL

2.1. Diagnéstico de la situaciéon actual de la planta piloto

El diagndstico se desarrollo mediante la observacion directa de las
actividades, con base en entrevistas con personal del ITUGS (ver anexo figura
90), donde se definieron las caracteristicas y puntos que influyen sobre la
carrera de técnico en produccion alimentaria en relacion a la planta de
procesamientos de productos. Los problemas se establecieron con base al
analisis de marco logico elaborando un arbol de problemas y de objetivos,
también se apoyo con el andlisis causa efecto, en el sistema educativo y

sistema administrativo del ITUGS.
2.1.1. Situacion actual

El area de ITUGS se divide en area administrativa, area de médulos y el
area de salones de clases. En la actualidad el ITUGS maneja la carrera de
Técnico Universitario en Produccion Alimentaria, con el fin de apoyar a los
estudiantes de la regién con carreras técnicas de 2 6 3 afios, para ello, se
cuentan con diferentes mdédulos de trabajo u operaciones para apoyar las
dichas carreras. El area académica es la encargada de educar a todos los
estudiantes de las carreras técnicas, el sistema de educacion se basa en
impartir exposiciones magistrales y por otro lado impartir talleres o clases
practicas, para que el estudiante pueda aplicar lo aprendido teéricamente en

laboratorios especializados.
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Aunque el Instituto cuenta con laboratorios de biologia, microbiologia y
quimica, es necesario aun el establecimiento de un area especifica para el
procesamiento de productos carnicos. La implementacion del Técnico
Guatemala Sur viene a ser parte de uno de los pilares para la educacion
superior de Guatemala para cubrir parte de la demanda actual que exige la
pronta accion de dicho instituto para el mejoramiento del factor empresarial y
del pais, la cual tendra mayor demanda de personal altamente calificado y que

abarcara gran parte de la poblacion actualmente activa.

La carrera Técnico Universitario en Produccién Alimentaria, esta
orientada a proporcionar profesionales con conocimientos en los procesos de
produccion alimentaria en sus diferentes lineas de transformacion de carnes vy

otras areas’.

Asi como los diferentes factores a tomarse en cuenta como la calidad y su
aseguramiento, esta el entorno social y cultural. La carrera de Técnico en
Produccion Alimentaria no se ha establecido aun en todos los aspectos
practicos y como toda nueva opcion dentro del ambito educativo, necesita
desarrollarse y madurar para lograr todos los objetivos planteados para el
instituto a favor del estudiante y la sociedad laboral. La carrera se basa en el

marco filoséfico de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

2.1.2. Analisis marco légico

A. Analisis de involucrados

Para el analisis de los individuos o sectores involucrados, se considera a

todo el personal del instituto (personal administrativo, docente y de

7 Ibid.
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mantenimiento) y también a los estudiantes que son los afectados directamente
en todo el proceso. En este caso se considera que la relacion mas cercana al
analisis la tienen los estudiantes y el personal docente, debido a que los
estudiantes son los que estan en la fase de aprendizaje y los docentes estan en
la fase de ensefanza, necesitando de las herramientas indispensables para que

ambos cumplan con el proceso educativo.
B. Anadlisis de los problemas

Para el analisis de los problemas se hace uso de la herramienta del arbol
de problemas, en donde se considera como el problema central el bajo nivel de
aprendizaje practico en el area de carnicos de la carrera Técnica Universitaria
de Producciéon Alimentaria. De donde se derivan las causas y efectos que se

presentan en la figura siguiente.

Como se observa en el arbol de problemas siguiente, se considera que la
causa raiz es la falta de una planta piloto de procesamiento de productos
carnicos lo cual genera un efecto de una baja experiencia o formacion
profesional practica en el procesamiento de productos carnicos. También se
identifican la disponibilidad de maquinaria, que va unida a los manuales de
procesamiento y la disponibilidad de personal adecuadamente capacitado para
la fase de ensefianza de los procesos de elaboracion. Por otra parte las
instalaciones necesarias que alberguen los equipos y la maquinaria no existen,

como tampoco se tienen las especificaciones para su construccion.
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Figura 2. Esquema del arbol de problemas del diagnéstico de la carrera

Técnico Universitario de Produccion Alimentaria

Poca adguisicion de

L Baja adquisicidn de
conocimientos en

conacimiento de

uso de maguinaria y
. proceso
equipo
Inadecuada
realizacion de
practicas
Baja experiencia

profesional practica
Bajo nivel de
aprendizaje

practico en el drea
de cirnicos

Falta de una planta

piloto
Inadecuado Baja adaptacion de
personal para clases practicas a los
impartir practicas laboratorios
Falta contratar . = -
e Falta capacitar Falta de adquisicion Falta de adaptacion
|:|: . personal de los de equipo y de manuales al
especializado para . o .
. laboratorios magquinaria laboratorio
laboratorios

Fuente: elaboracion propia.
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C. Analisis de los objetivos

El analisis de objetivos se genera del arbol de problemas, determinando
medios y fines para la solucién del problema central que se derivan de las
causas Yy efectos en el apartado anterior. El resultado se muestra en el arbol de

objetivos de la figura siguiente.

De tal forma se considera el medio principal o raiz a la disponibilidad de
una planta piloto, derivado de los medios necesarios para su implementacion y
manejo, tales como las instalaciones necesarias para su construccion, la
maquinaria y equipo necesario para su funcionamiento, el personal capacitado
para el manejo de los equipos y maquinaria, para el proceso de los diferentes

productos carnicos y sus derivados.

Los medios tienen como fin tener una alta experiencia o formacién
profesional a nivel practico relacionado directamente con las diferentes

practicas de laboratorio contempladas en el pensum de estudio.
D. Analisis de alternativas

La necesidad de alternativas para la solucion del problema, segun los
esquemas anteriores llega a concluir que es necesario implementar una planta
piloto, lo cual lleva a la necesidad de realizar un proyecto de disefio de una
planta piloto para el area requerida, en este caso procesamiento de productos
carnicos, que incluya el analisis de los demas factores antes citados, tales como

las causas y medios identificados.
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Figura 3.
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conocimientos en
uso de magquinaria y
equipo

Técnico Universitario de Produccion Alimentaria

Alta adguisicion de
conocimiento de
proceso

Adecuada
realizacion de
practicas

Alta experiencia
profesional practica

Alto nivel de
aprendizaje
practico en el area
de carnicos

Disponibilidad de
una planta piloto

Adecuado personal
para impartir
practicas

Alta adaptacion de
clases practicas a los
laboratorios

Esquema del arbol de objetivos del diagnéstico de la carrera

Adecuada contratacion

de personal
especializado para
laboratorios

Eficiente

capacitacion del
persanal de los
laboratorios

Adecuada
adquisicion de
equipo y maguinaria

Buena adaptacion
de manuales al
laboratorio

Fuente: elaboracion propia.
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2.1.3. Analisis causay efecto
Problema

La situacion actual del instituto, y especificamente de la carrera
universitaria de produccion alimentaria, presenta el problema de un bajo nivel
de aprendizaje practico en diferentes areas, se abarcara solamente el area de

procesamiento de carnicos en el presente analisis.
Causa raiz

La causa raiz se identifica como la falta o no disponibilidad de una planta
piloto de procesamiento de productos carnicos, que satisfaga adecuadamente
la demanda de ensefianza y aprendizaje de los estudiantes de la carrera en
produccion alimentaria, en el area de industrializacion de la carne y sus
derivados, con todas las especificaciones técnicas y los equipos necesarios.

Considerando a continuacion las causas y efectos secundarios que se generan.
Causas
A. Medicion

a. Primera promocién de la carrera: a la fecha se tienen 2 grupos de
estudiantes iniciando la carrera, que necesitan para el area curricular
especifica laboratorios o talleres de aprendizaje, para evaluar los

conocimientos adquiridos en las clases tedricas.

b.  Apoyo en el aspecto practico: es necesario apoyar los temas tedricos

con la practica en instalaciones apropiadas, para evaluar la
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asimilacion de conocimientos. Ademas no se tienen los primeros
resultados de los estudiantes en su desenvolvimiento practico en las
diferentes areas de produccién alimentaria a nivel profesional, debido

a que no hay alumnos egresados.

Materiales

Para la imparticion de laboratorios practicos no se dispone de
materiales necesarios para cada proceso de elaboracién. También
no se conocen las empresas que puedan ofrecer los materiales

apropiados para las practicas de laboratorio.

Sin disponibilidad de la infraestructura del laboratorio para el area de
carnicos para la carrera de produccion alimentaria. De igual forma no se
tienen los equipos necesarios para las practicas de laboratorio, debido a
que no se sabe qué es lo mas apropiado para la ensefanza de los

estudiantes.

Maquinaria

Es necesaria la busqueda y aprendizaje de nuevas tecnologias de
procesamiento. Se debe adquirir maquinaria de la mas reciente
tecnologia para estar a la vanguardia a nivel global y ser mas

competitivos a nivel profesional.

Medio ambiente

Es necesario el apoyo de otras instituciones que de alguna u otra

forma puedan apoyar el proceso educativo. Se necesita un analisis
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de la inversidbn requerida segun los aspectos técnicos y de

factibilidad, buscando las fuentes de inversidn necesarias.
F. Método de trabajo

a. No se han verificado los sistemas educativos a nivel practico, ya que
no se ha entrado en la fase de formacion profesional especifica de
los estudiantes, que se encuentran en los primeros afos de su

carrera.

b. Se deben evaluar los manuales de produccién con la maquinaria

adecuada, lo cual no se ha logrado porque no se tiene maquinaria.
G. Mano de obra

a. No se tiene el personal exclusivo para la imparticion y evaluacion de

las practicas de los laboratorios de carnicos.

b. Se necesita capacitar al personal en todos los aspectos de
procesamiento de carnicos y establecer un sistema de capacitacion

continua segun las necesidades de ensefianza para los estudiantes.

En la figura 4 se muestra en diagrama causa-efecto de un bajo nivel de
aprendizaje practico en el area de carnicos por la falta de una planta piloto de
procesamiento de productos con fines educativos para el Instituto Tecnolégico
Universitario Guatemala Sur, considerando que los estudiantes y su formacion

técnico profesional son los mas afectados.

17 | . :
" nitro™™

cad the free trial



Diagrama causa-efecto de un bajo nivel de aprendizaje practico

Figura 4.

en el area de carnicos por la falta de una planta piloto
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2.2. Diseno de la planta piloto de procesamiento de productos carnicos

2.21. Organizacion

La propuesta para la organizacion de la planta se muestra en

organigrama de la figura 5, detallando posteriormente cada puesto de trabajo.

Segun las necesidades el organigrama es especifico para la planta, pero dentro

del instituto existen puestos similares que pueden apoyar directamente algunos

aspectos como limpieza general de la planta y el area de laboratorio, debido a

ello estas areas no son exclusivas para la planta piloto de procesamiento de

productos carnicos ya que estaran apoyando otras areas del Instituto, segun lo

requiera el mismo.

Figura 5. Organigrama de la planta de carnicos

Junta Directiva

Jefe de Limpieza

Jefe de Produccion

Encargaco da
= Limplaza Ganaral
de la Planta

Encargado da
b  Almacenasy
Compra-VYenta

Encargacoda
L—  Limpiaza dal
Equipo

Encargado da
Laboratorio

Encargade da
Produccidn

Fuente: elaboracion propia.
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Las funciones y perfiles de la organizacion de la planta se describen a

continuacion.

Jefe de planta

A.

Misidn: dirigir y controlar los procesos dentro de la planta.

Funciones: entre sus funciones se encuentra controlar todos los procesos
dentro de la planta, tomar decisiones que afecten directamente toda la

planta, presentar informes en la junta directiva del instituto.

Requisitos: ingeniero en alimentos, ingeniero industrial o carrera a fin con
experiencia laboral en el area de carnicos, aptitudes de ensehanza
universitaria, aconsejable con experiencia en docencia, conocimiento
basico en inocuidad y calidad de alimentos, BPM, BPA y HACCP, normas
ISO.

Jefe de limpieza

A.

Misidon: mantener todas las condiciones fisicos sanitarios e inocuos de la

planta.

Funciones: programar y revisar la limpieza de toda la planta y equipo,
programar y tomar decisiones directas en el mantenimiento de equipo y

utensilios.

Requisitos: grado académico minimo de nivel medio, experiencia laboral
en limpieza y sanitizacion en el area de alimentos, conocimiento en el

manejo de manuales y registros.
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Encargado de limpieza general de la planta

A. Mision: mantener las condiciones sanitarias dentro de los parametros

adecuados, en todas las areas fisicas de la planta.
B. Funciones: ejecutar el programa de limpieza para toda la planta.

C. Reaquisitos: grado académico minimo de nivel basico, experiencia en el
manejo de manuales, conocimiento minimo de manejo de equipos y

programas de limpieza.
Encargado de limpieza de equipo

A. Mision: mantener las condiciones sanitarias dentro de los parametros

adecuados en todos los equipos y utensilios.

B. Funciones: ejecutar el programa de mantenimiento y limpieza de los

equipos y utensilios.

C. Requisitos: grado académico minimo de nivel basico, experiencia en
manteamiento de equipos industriales, conocimiento de electricidad vy

mecanica.
Jefe de produccién

A. Misién: llevar a cabo todos los procesos dentro de los parametros

técnicos, de calidad e inocuidad requeridos.
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B. Funciones: programar y establecer los manuales de produccién y
procesos dentro de la planta, tomar decisiones directas sobre procesos y

productos.

C. Requisitos: grado académico minimo de nivel medio, experiencia laboral en
el area de carnicos o en alimentos, conocimiento de manuales de
produccion, registros e inventarios de materiales, didactico y con aptitudes
de liderazgo.

Encargado de almacenes comprar-venta

A. Mision: programar y controlar todas las compras y ventas de la planta.

B. Funciones: inventariar y revisar todos los insumos, materiales, productos

que entran y salen dentro de la sala.

C. Requisitos: grado académico minimo de nivel medio, experiencia en
manejo de inventarios, buenas relaciones personales, conocimiento del
area de alimentos.

Encargado de laboratorio

A. Misidn: verificar y controlar la calidad de los productos.

B. Funciones: revisar y controlar todos los insumos y productos que

necesiten garantia de calidad para la produccién y para el consumidor.
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C. Reaquisitos: grado académico minimo de nivel medio, experiencia laboral
en el area de laboratorios, conocimiento minimo de microbiologia de

alimentos.
Encargado de produccion
A.  Misién: elaborar los productos segun los manuales técnicos.

B. Funciones: ejecutar los programas de produccién y manuales, apoyar a

los estudiantes en las practicas, controlar los procesos.

C. Requisitos: grado académico minimo de nivel basico, experiencia en el

manejo de personal y uso de manuales, aptitudes de docencia.
Informacién de la formacion de recurso humano del area

Con el creciente aumento de la competencia profesional y la
especializacion en ciertas areas de procesos, es necesario capacitar al personal
en temas como calidad, inocuidad, sanitizacién, formulacién y procesamiento.
Se recomienda seguir las capacitaciones que ofrecen instituciones como
INTECAP, esta institucidon ofrece varios cursos en diferentes horarios. Los
puntos o temas mas importantes son: Buenas Practicas de Manufactura y
sanitizacion, calidad e inocuidad de alimentos, elaboracién de embutidos y

cortes de carnes, capacitacion en matadero y manejo de carnes

Un plan de formacién del personal de mantenimiento, a través de cursos
practicos a realizarse dentro o fuera del Instituto, puede incluir: manejo y
mantenimiento de calderas de vapor, tratamiento de agua duras para calderas

de vapor, soldadura eléctrica y autdgena y electricidad, lubricacion (este curso
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se puede dictar en la propia planta, a cargo de un ingeniero de las empresas

vendedoras de lubricantes) y refrigeracion industrial.
2.2.2. Productos a elaborar

Los productos carnicos se pueden clasificar de diferentes formas, para el
analisis y propuesta de la planta piloto del Instituto se considera el punto de
vista de la practica de elaboracion y se distinguen 5 clases, se muestra a
continuacion la clasificacion y los diagramas respectivos. El disefio de la planta

piloto muestra en la figura 6 el diagrama general de elaboracion de embutidos.

A. Embutidos procesados crudos: aquellos elaborados con carnes y grasa
crudas, sometidos a un ahumado o maduracion. Se pueden dividir en los

siguientes grupos:

a. Productos procesados crudos frescos: los elaborados a base de
carne y grasa de animales de abasto, embutidos o no y de
durabilidad limitada. Por lo que para su conservacién prolongada
necesitan congelaciéon (-8°C) en este grupo se encuentran: chorizo
fresco y longaniza, hamburguesa y la albondiga. Este grupo de
productos deben conservarse bajo congelacién entre -20 < -10°C su
fecha de vencimiento sera no mayor de 45 dias.

b. Productos procesados crudos —madurados: son aquellos que son
sometidos a un proceso de maduracion de un minimo de treinta dias,
con humedad relativa baja para favorecer su conservacién. Estos
productos pueden ser embutidos y ahumados, o no. Aqui se

encuentran derivados como: salami, jamén crudo maduro.
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Figura 6.

Diagrama general de elaboraciéon de embutidos de la planta
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Figura 7.

Diagrama de operaciones del proceso general de embutidos

crudos*
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B. Productos procesados escaldados: aquellos cuya pasta es incorporada

cruda, sufriendo el tratamiento térmico (coccién) y ahumado opcional, luego

de ser embutidos. Por ejemplo: mortadelas, salchichas tipo Frankfurt, jamén

cocido, etc.

Figura 8.
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C. Productos procesados cocidos: cuando la totalidad de la pasta o parte de
ella se cuece antes de incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, pate,
queso de cerdo, la salchicha, salchichon, mortadela. Entre los productos
procesados cocidos no embutidos se encuentran: jamén cocido, pernil.

Figura 9. Diagrama de operaciones del proceso general de embutidos

cocidos
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D. Carnes curadas: la carne de estos productos se somete al curado con el fin
de mejorar la capacidad de conservacion, el sabor, el color y la consistencia

del producto.

Figura 10. Diagrama de operaciones del proceso general de carnes
curadas
Empresa: ITUGS. USAC Lugar: Planta de productos cérnicos
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E. Productos procesados enlatados: elaborados a base de carne y grasa de

animales de abasto, con la adicion de Ingredientes y aditivos permitidos,

sometidos a esterilizacion comercial, que para su expendio se envasan en

latas de cierre hermético.

Figura 11.

Diagrama de operaciones del proceso general de embutidos

enlatados
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A.

2.2.21.

Proveedores

Materia prima e insumos

La mayoria de insumos mencionados anteriormente, pueden obtenerse de

fuentes de abastecimiento tanto locales como de procedencia extranjera

(importados). Como el instituto tiene fines educativos, aunque intrinsecamente

se espera poner en venta todos los productos que se obtengan de la planta, no

se adquiriran grandes cantidades de materia e insumo como lo hacen

actualmente las grandes industrias de carnes y embutidos del pais, pero debido

a la cercania de algunos proveedores y la especializacion de otros, se

recomienda acceder a las siguientes empresas proveedoras:

Tabla . Listado de empresas proveedores de materia prima e insumos
en Guatemala
Empresa Descripcion Insumo o item Ubicacion Teléfono
Rastro Productor de carne Carne, grasa, 2 av.2-597-2 79435046
Toledo en canal, grasa y manteca, piel Barrio El Rastro
manteca, y piezas Amatitlan
especificas de
cerdo
Rastro Productor de carne Carne de res en Pasando Pavon 66469127-30
Delicarnes deres en canal y diferentes antes de Lo de
cortes presentaciones Diegues
COAISA Distribuidor de Aditivos, 2 Ave. 13-35zona 22462000
insumo y equipo envolturas, 17 Ofibodega No.
para area de ingredientes 23 Condominio
céarnicos, varios Los Almendros
DACSA Distribuidor de Empaque y 8 Ave. 13-36 Zona 23456025
equipo para etiquetas 9
empaque
Fuente: elaboracion propia.
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B. Equipo, materiales y accesorios

Se recomienda que los repuestos sean provistos por el mismo proveedor
de los equipos, y tener a una persona de servicio de mantenimiento fija para
que lleve registro de todo el mantenimiento y descomposturas de equipos. A

continuacion se presentan algunos proveedores de equipo y repuestos asi

como asesoria para su instalacion y mantenimiento:

Tabla Il. Listado de empresas proveedores de equipo y repuestos
Empresa Descripcion Direccion Teléfono
RICZA Distribuidor de equipo, 7a. Avenida 10- 2417-9898
utensilios y accesorios en 35 zona 9
area de alimentos
ROSER CMSA Equipo de limpieza Distribuidor para 22462000
Guatemala
COAISA
COAISA Distribuidor de equipo y 2 Ave. 13-35 22462000
mantenimiento en area de zona 17 admin@coaisa.com
carnicos Ofibodega No. 23
Condominio
RMT Equipo carnico Distribuidor para 22462000
Guatemala
COAISA
DACSA Equipo y accesorios para 8 Ave. 13-36
empaque Zona 9
SISTEGUA Distribuidor de paneles 13 av. 4-72 zona 23200300
prefabricados 11 Carabanchel info@sistequa.com.gt
PRISMA de Instalaciones eléctricas y Boulevard Sur 1, 2478-0697
Centroamérica aire acondicionado 8a. Avenida A infoguat@corporacionprisma.com
No. 27-80,

MARAL

ISOTERMICA

TOTAGUA

CLAYTON

FIBOSA

JK SOMME-CAN

Ventanas de aluminio

Puertas frigorificas

Depositos vy filtros para agua

Calderas y tanques

Equipo para alimentos,
proveedor de COAISA
Cerradora de latas

San Cristobal, Z-

8, Mixto

Via Cascinapiano
Italia

Portugal, Huelva

Les Borges del
Camp Espafia
Nueva Industrial
Vallejo, México
Distribuidor
COAISA
Burgos de
Espafia

http://www.maralsnc.it/startesp.htm

comercial@isotermica.es

info@totagua.com
55865100

22462000

contact@sommecan.com

Fuente: elaboracion propia.
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C. Equipo personal

El equipo personal necesario para poder laborar dentro de la planta
consiste en una bata blanca, botas de hule, redecilla para el pelo y para la
barba cuando sea necesario. Para el equipo personal normalmente se espera
que la empresa o institucion sea quien aporte la indumentaria y también el
servicio de lavado. En el caso de la planta piloto como cuenta con estudiantes
que estan rotando constantemente, se recomienda que cada estudiante
adquiera su propio equipo y también que sea el estudiante quien dé el servicio

de limpieza.
2.2.3. Proceso de produccion

La forma de preparacion o linea de producciéon se detalla a continuacion,
considerando la materia prima y las operaciones de elaboracion, siempre

siguiendo la clasificacion anterior.
2.2.3.1. Caracteristicas del proceso

A. Cortado y molido: es una operaciéon previa a todo proceso, cuando se
aplica en la produccion carne congelada, necesariamente son cortadas en
trozos por maquinas como guillotinas y sierras, segun el tamafo y la
dimension de los trozos que el producto lo requiera. En algunos casos la
carne se muele primero mediante discos gruesos y después de salada, se

muele mediante discos finos.

B. Emulsificacion o trituracion: este proceso de emulsion es una destruccion
mecanica de las fibras musculares y efectia una emulsion entre la

proteina muscular (miosina), la grasa y el agua. Se debe controlar la
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cantidad de grasa en la emulsién, en relacion con la fase proteina-agua.
La trituracion y la emulsificacién se realizan en maquinas especiales

llamadas cutter, que en realidad son maquinas de cortar y mezclar.

Mezclado: durante este proceso se afaden todos los componentes,
condimentos y aditivos, y se debe lograr una buena mezcla ya que es la
base para lograr una masa bien ligada y consistente. Igualmente, durante
este proceso se puede elevar la temperatura de la masa, es recomendable
que no suba de 10 grados centigrados. Las maquinas usadas son

comunmente llamadas mezcladoras o amasadoras.

Emulsificadores o molinos coloidales: cuando se necesita una buena
trituracion para lograr una emulsion estable, se utilizan molinos coloidales,
que permitan una finura que se puede variar, de esa manera se puede

modificar la textura de la masa carnica a embuitir.

Embutido y amarre: para efectuar el proceso de embutido de la masa en
tripas o0 moldes se utilizan maquinas especiales embutidoras, estas
maquinas embuten la masa carnica bajo presion tratando de mantener la
calidad y la uniformidad de la distribucion de los distintos componentes de
la mezcla. Para el amarre de los productos se utilizan varios equipos que
se acoplan a las maquinas embutidoras, uno de esos equipos son las
clipsadoras o clipeadoras que utilizan alambre metalico para el amarre,

otra forma son las maquinas torcedoras acopladas a la embutidora.

Tratamientos térmicos: el tratamiento térmico se considera como la fase
final del proceso tecnolégico de elaboracion ya que después de esto el
producto esta en condiciones y generalmente se incluyen las siguientes

operaciones basicas: secado, ahumado, curado, escaldado y enfriamiento.
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2.2.3.2. Proceso de elaboracién
Embutidos crudos

Los embutidos crudos no pasan por un proceso de coccion en agua.
Pueden consumirse en estado fresco o cocinado, después de una maduracion.
Segun la capacidad de conservacion, los embutidos crudos pueden clasificarse

en embutidos de larga, media y corta duracion.

Existen diferentes clases de embutidos crudos. Se diferencian por las
sustancias curantes y por los condimentos, que se adicionan a la masa, de
acuerdo con el aroma, color, sabor y consistencia deseados. Algunas clases de
embutidos crudos y cocidos que se encuentran en el mercado, son los

siguientes: chorizo comun, longaniza, salami y morcilla entre otros.
A. Materias primas para embutidos crudos

La carne debe ser de fibra consistente, bien coloreada y seca, y con un pH
entre 5,5y 6,2, es decir, correctamente madurada. Para fabricar embutidos de
larga duracion y de corte resistente, como el salami, se utiliza carne de las
categorias 1 y 2. Para embutidos crudos frescos de corta duracion, como el
chorizo, se usan las categorias 2 y 3 ver tabla XXIll. Si se utiliza carne
congelada, ésta debe ser descongelada de manera que el jugo celular pueda
fluir de la carne. Si permanece en contacto con la carne proporciona un medio

de desarrollo para los gérmenes de putrefaccion.

Toda la carne que se introduce en una picadora debe ser refrigerada para
obtener cortes limpios, y para reducir la coagulacion de las proteinas por el

calentamiento provocado por la accion de picado. La grasa debe ser de corte
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resistente, como el tocino dorsal del pecho, para que los trozos no se vuelvan
viscosos al ser molidos y para que el embutido no suelte grasa liquida a
temperaturas elevadas. La grasa debe ser enfriada o, mejor, congelada a —10
grados centigrados al introducirla en la picadora. La sal se afiade en un 3 por

ciento.
B. Operaciones de elaboracion

La elaboracion de los embutidos crudos incluye las siguientes

operaciones:
a. Sacar la carne y el tocino: del cuarto de refrigeracion.

b. Troceado: se eliminan las partes extrafias, como huesos, tendones y
cartilagos. La carne es troceada en fragmentos de 5 a 10

centimetros.
c. Pesado: se pesa la cantidad necesaria, segun la férmula.

d. Molido: la granulosidad de la masa se logra picando la carne
consistente en un juego doble de discos y cuchillas. La carne y la

grasa se cortan con un juego simple.

e. Mezclado: se agregan las sustancias curantes, las especias y los
condimentos a la carne picada. Se introduce todo a la mezcladora
con el fin de entremezclar homogéneamente la carne con la grasa y
los ingredientes. Después, la masa es introducida en el cuarto de

refrigeracion para mejorar la consistencia, durante 2 y hasta 4 dias.
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f. Amasado: se amasa la pasta manualmente, formando pelotas, que
se comprimen entre las manos. Se golpean en la cubierta de la

masa para reducir el volumen y la cantidad de aire englobado.

g. Embutido: a continuacion se introduce una pelota de pasta amasada
en el cilindro de la embutidora. Se conecta la tripa a las boquillas del
embudo y se efectua el relleno. El diametro de la boquilla debe ser

mas pequeio que el de la tripa.

h. Atado: para evitar la disminucién de la presion en el interior del

embutido, las trias rellenas se atan de inmediato.

I. Desecacién: los embutidos son colgados a los espetones o barras
evitandose el contacto entre ellos. Luego son transportados al cuarto

de secado y maduracion.
Embutidos escaldados

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne fresca, madurada
incompletamente. Estos embutidos se someten al proceso de escaldado antes
de la comercializacion. Este tratamiento de calor se aplica con el fin de
disminuir el contenido de microorganismos, de favorecer la conservacion y de
coagular las proteinas, de manera que se forme una masa consistente. El
escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a 75 grados centigrados,
durante un tiempo que depende del calibre del embutido. Este tratamiento de
calor también puede realizarse ahumando el embutido a temperaturas
elevadas. Las clases de embutidos escaldados mas utilizadas son las

siguientes: mortadela, salchichas tipo Viena, salamis cocidos.
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A. Materias primas para embutidos escaldados

La carne que se utiliza en la elaboracion de este tipo de embutidos debe
tener una elevada capacidad fijadora del agua. Es preciso emplear carnes de
animales jovenes y magros, recién matados y no maduradas completamente.
Estas carnes permiten aumentar el poder aglutinante, ya que sus proteinas se
desprenden con mas facilidad y sirven como sustancia ligante durante el
escaldado. Asi, se logra una mejor vinculacidn que resulta en un embutido de

textura consistente, no se debe emplear carne congelada.

La cantidad de sal comun que se afhade varia de 2-3 por ciento,
dependiendo del tamano del embutido. Para prevenir la coloracion verde de los
embutidos escaldados, se pueden adicionar preservantes como sales del acido
ascorbico y benzoico. Las envolturas deben ser aptas para los cambios en el
tamafio del embutido durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el

enfriamiento.
B. Operacién de elaboracion

La base para los embutidos escaldados es una masa finamente triturada.
La masa fina se obtiene moliendo la carne y luego reduciendo la carne molida
en una cortadora. Si se dispone de una cortadora de marcha rapida, es posible
efectuar las dos operaciones en la misma maquina. La carne y la grasa se

introducen en la maquina picadora en forma refrigerada.

Ademas, se adiciona hielo picado o agua fria, para reducir el
calentamiento de la masa. Un calentamiento excesivo favorece la coagulacion
de las proteinas. Por consiguiente, disminuye la capacidad de humedecerse y

de coagularse durante el escaldado del embutido. El triturado no debe
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efectuarse a una temperatura demasiado baja, ya que pudiera impedirse la
emulsificacién de la grasa en la masa. Por esto, se debe efectuar la adicion del
hielo, lentamente y en cantidad adecuada. Ademas, si se encuentra agua

suelta en la masa, las proteinas se disuelven en el agua en lugar de absorberla.
La elaboracion de embutidos incluye las siguientes operaciones:
a. Sacar la carne y el tocino: del cuarto de refrigeracion.

b.  Troceado y curacion preliminar: la carne se trocea en fragmentos de
5 a 10 centimetros. La mezcla de curacion se adiciona a la carne y
se entremezcla. Luego se introduce en el cuarto de curado, a una
temperatura de 2 grados centigrados, hasta el otro dia, para que se

desarrolle una maduracion inicial.
c. Molido y picado.
d. Mezclado.
e. Embutido.

f. Atado: los embutidos de grueso calibre, como la mortadela, se atan
de un extremo de la tripa antes de conectarla a la boquilla. Después
del atado, los embutidos son amarrados en varillas, las mortadelas y
salamis en pareja, y las salchichas en cadena, sin que se contacten
en las perchas. Luego, son transportados a la tina del escaldado o a

la camara de ahumado.
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g. Escaldado: algunos embutidos deben reposar 2 o 3 horas a 15
grados centigrados antes de ser escaldados. Las varillas se
introducen en la tina con agua a 80 grados centigrados, sumergiendo
las piezas para un escaldado uniforme. De vez en cuando, se da
vuelta a los embutidos, con una pala de madera. El tiempo de
escaldado varia entre 15 y 120 minutos, de acuerdo con el calibre del
embutido. Trabajando a una temperatura de 74 grados centigrados,
el tiempo de escaldado se calcula en 1 a 12 minutos para cada mm
de calibre del embutido. EI escaldado se termina cuando la textura

del embutido es dura y flexible.

h.  Coccién-ahumado en la camara de ahumado: primero se efectua una
desecacion parcial del exterior de los embutidos, utilizando la camara
a una temperatura de 60 grados centigrados con la chimenea abierta
para eliminar la humedad. Luego se cierra la descarga y se empieza
el ahumado en caliente a 90 grados centigrados durante 20 a 45
minutos. Después del ahumado, los embutidos pueden ser

escaldados.

I Enfriado de los embutidos: en agua fria o hielo picado.

J- Colgado: luego, los embutidos son colgados en las varillas sin que se
contacten, para que se escurran y se sequen. Al final los productos
son almacenados bajo refrigeracion.

Embutidos cocidos

Esta clase de embutidos se fabrican a partir de carne y grasa de cerdo,

visceras, sangre, corteza, despojos y tendones. Estas materias primas son
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sometidas a un tratamiento de calor antes de ser sazonadas, trituradas y
embutidas. Los embutidos se cuecen nuevamente y opcionalmente se ahuman.
Son de corta duracion debido a su composiciéon y a su proceso de elaboracion.
Se clasifican en: embutidos de sangre, como la morcilla 0 moronga, embutidos

de higado como el paté y embutidos de gelatina como el queso de puerco.

A. Materias primas para embutidos cocidos

Las piezas de carne, como cabezas, carne con tendones y residuos de
carne, deben ser frescas. Cuanto mas frescas sean las carnes, tanto menores
seran las pérdidas de peso durante la elaboracion del embutido y mas intenso
sera el sabor del producto terminado. Antes de su utilizacion, estas piezas se
lavan bien hasta que pierdan los residuos de carne. En la elaboracion se utilizan

toda clase de grasas y, en algunos casos, la corteza de la grasa.

B.  Operaciones de elaboracion

La elaboracién de los embutidos cocidos incluye las siguientes

operaciones:

a. Preparary pesar la materia prima

b.  Cocer previamente las materias primas

c. Picado: este puede efectuarse manualmente o con la cortadora
d. Mezclado

e. Embutido manual y atado

f. Coccién del embutido

g. Enfriado

h.  Escurrido, secado y enfundado en la envoltura protectora
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Para la coccion preliminar las materias primas pueden cocerse con los

siguientes tratamientos de calor.

a. Escaldado suave: se introducen las piezas en agua caliente a 90
grados centigrados durante un tiempo breve, con el fin de modificar
la coloracion de la sangre y de coagular las proteinas de las capas
mas externas. En este caso, sOlo se originan bajas pérdidas de

aroma y sustancias nutritivas.

b. Escaldado fuerte: la materia prima se introduce en agua caliente a 90
grados centigrados durante un tiempo mas largo, con el fin de
reblandecerla lentamente. Se originan elevadas pérdidas de aroma y

de sustancias nutritivas.

c. Coccion: se introducen las piezas en agua hirviendo por tiempo
variable, con el fin de reblandecer las materias primas tendinosas
con poca grasa. También este tratamiento origina fuertes pérdidas

de sabor y nutrientes.
C. Relleno de las tripas

Debe ser manual debido a la consistencia blanda de la pasta. La tripa
debe ser rellenada adecuadamente para evitar estallidos durante la coccion.
Considerando esto, las tripas artificiales pueden rellenarse mas apretadas

porque no se encogen.
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D. Coccidn del embutido

El embutido debe cocerse nuevamente para aumentar la capacidad de
conservacion y para obtener una masa uniforme al enfriarse. La temperatura
optima del agua es de 80 grados centigrados. EI tiempo varia entre 30-150
minutos, dependiendo del calibre del embutido, de la temperatura, de los

tratamientos previos al relleno y de la consistencia de la masa embutida.

Los embutidos atados flojos, que alojan aire en su interior, tienden a flotar
hasta cuando la masa termina de extenderse. Estos deben ser volteados con

frecuencia. La grasa que sale de los embutidos, flota en la superficie del agua.

Esta debe ser retirada continuamente porque funciona como capa
aisladora de calor, provocando el estallido por el calentamiento irregular.

Terminando la coccion, los embutidos son lavados y enfriados con agua natural.

Los embutidos cocidos pueden ahumarse en frio a 20 grados centigrados,
0 en caliente a 68 grados centigrados. Los embutidos de sangre son ahumados
con el fin de desecar rapidamente la superficie del producto. Asi se alarga el
periodo de conservacion. El embutido cocido se conserva, de 1 a 2 semanas,

bajo refrigeracion y a una humedad relativa de 90 por ciento.
Carnes curadas

La carne de estos productos se somete al curado con el fin de mejorar la
capacidad de conservacion, el sabor, el color y la consistencia del producto. La
carne de mejor calidad se obtiene de cerdos de 8 a 12 meses de edad. Deben
tomarse medidas para destruir el parasito Triquina, congelando la carne durante

20 dias a —15 grados centigrados antes de su utilizacion. La destruccion
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también se puede lograr calentando la carne durante la elaboracion hasta que

su temperatura interna alcance los 60 grados centigrados durante 30 minutos.
A. Preparacion de salmuera

La concentracion de la sal disuelta en agua se mide con algun equipo
especial como el saldmetro, que indica la gravedad especifica de la solucion.
Las salmueras comunes para la curacion tienen una gravedad especifica entre
30 y 100 grados salométricos, dependiendo del método de curado, de la

salinidad deseada y del producto.

La sal se disuelve en una parte del agua caliente y luego se agrega agua
hasta completar un volumen de 100 litros. Cuando la solucién esté fria, se mide
el grado salométrico y se adicionan las sustancias curantes, por una hora. Se
agita vigorosamente la solucion, hasta que los ingredientes se disuelvan. Si la
salmuera se presenta opaca es necesario filtrarla para eliminar las impurezas.
Posteriormente se refrigera a 3 grados centigrados. La salmuera fresca es clara
y casi transparente. Con el uso se vuelve amarillenta y dorada, pero
permaneciendo clara. Luego, empieza a enturbiarse. Su pH sube desde un
valor inicial de un 5,3 hasta 7. Por la accion de las levaduras, la salmuera

empieza a formar espuma y se altera.
B. Operaciones de elaboraciéon

Después del curado, los jamones y las chuletas pueden ser sometidos al
ahumado o a la coccidén. La carne recién curada debe ser lavada con agua
templada para eliminar la sal superficial. Para reducir los tiempos de enjuagado,
se cepilla la superficie. Posteriormente, las piezas de carne se atan con

cordeles, se cuelgan en perchas y se dejan a temperatura ambiente, durante
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algunas horas para que se sequen parcialmente. Ademas de la clasificacion

por peso, el valor de los jamones verdes se ve afectado por: el estilo de corte,

longitud de pierna y la longitud de la articulacion. La elaboracion de jamones

crudos se efectua de la siguiente forma:

a.

La sangre acumulada en la vena principal se expulsa con los dedos.

La pieza se recorta en forma adecuada, eliminando el cuero y la

grasa en exceso.

La parte magra del jamon se recubre y se frota con una mezcla de
sales, empleando 4 kilogramos de la mezcla por cada 100 kilogramos

de jamén.

Los jamones se apilan en el cuarto de curado para favorecer el

escurrido de la salmuera.

Las piezas se dejan curar durante 40-45 dias, a una temperatura de

3 grados centigrados.

Durante la curacién se controla si la carne aun esta cubierta con la

mezcla. En el caso contrario, se debe adicionar mas mezcla.

Terminando la curacion se efectua el desalado por sumergimiento en
agua a 20 centigrados, completando la eliminacion de la sal con un

cepillo.

Los jamones se secan a una temperatura de 18 centigrados, durante
2 dias.
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Productos carnicos enlatados

El producto carnico elaborado puede envasarse en forma sélida o con un
liquido de cobertura. Después del cierre hermético, el envase se somete a la
esterilizacion o pasteurizacion. Los productos pasteurizados como los jamones,
son cocidos en agua caliente. La duracion de los productos carnicos
esterilizados es de 1-8 anos a temperatura ambiente. La duracion de los
productos pasteurizados es de 1-2 meses, bajo refrigeracion a una temperatura
de 4 grados centigrados. Existen envases especiales para las diferentes clases

de productos carnicos. Estos son de tipo y tamafio estandar.
A. Operaciones de elaboracién

Los procedimientos de esterilizacion y pasteurizaciéon incluyen las

siguientes operaciones:

o Lavado y limpieza de latas: el lavado interno de las latas es una practica
necesaria para asegurar una efectiva eliminacion de todo tipo de suciedad,
polvo, microorganismos y material extrafo. Esta limpieza se efectua con
agua tratada de buena calidad; algunas veces se utilizan desinfectantes no

téxicos para tal propésito.

o Escaldado del producto: en agua o vapor de agua a temperaturas de 80-90
grados centigrados por 1-5 minutos segun sea el estado y tipo de producto,
para eliminar las enzimas que posteriormente pudieran ocasionar el
oscurecimiento del producto. Asi como eliminar los microorganismos
presentes en la superficie del producto que pudieran ocasionar su posterior

rancidez.
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o Preparado: se corta el producto carnico o marisco en trozos de tamafo

adecuado (lonjas, trozos, hojuelas o porciones musculares).

o Llenado: se llenan las latas con el producto y se cubren los espacios con

diferentes soluciones (edulcoradas, saladas, salmueras, jarabes, vinagre,

etc.) no sélo para contribuir al logro de un determinado sabor final, sino para

obtener un mejor y mas facil calentamiento.

a.

Agotamiento: eliminacién del aire pasando el envase lleno por un
tunel con vapor a 70 grados centigrados, con el fin de expandir el
producto, con lo que se evitan reacciones posteriores que pudieran

afectar el aroma o el sabor del alimento.

Cierre: las latas se cierran por engargolado o mediante el cierre

hermético por soldadura.

Esterilizacion: importante paso que se logra sometiendo al envase a
temperaturas alrededor de los 120 grados centigrados, a 10-13 psi
(libras sobre pulgadas cuadrada de presion), consiguiendo la
esterilidad comercial, con lo que destruyen todos Ilos
microorganismos que pudieran afectar la conservacion del producto.
Aunque existen varios programas con tiempos y temperaturas

variados.

Enfriado: el proceso se realiza por exposicién al chorro de agua fria,
o por inmersion de tinas de agua fria, evitando que se produzcan

modificaciones del producto.
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e. Cuarentena: la cuarentena es una prueba que se realiza una vez
finalizado el proceso de enlatado. Esta consiste en seleccionar
muestras aleatorias de cada lote de produccidn que se almacenan
por un periodo de 10 dias, a temperatura de 37 a 55 grados
centigrados, segun el tipo de alimento, para finalmente analizar las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del alimento y el
aspecto interno y externo del envase. Paralelamente a este proceso
se realizan las pruebas microbiologicas, para determinar Ila

esterilidad comercial del producto.

2.2.4. Diseno de infraestructura de la planta

La propuesta de disefio se basa en el movimiento de productos, el cual
debe seguir un patron de linea recta, desde la recepcion de materia prima y su
almacenamiento a través de cortado, picado, emulsionado, llenado, el ahumado
y la coccion, el embalaje, el almacenamiento y la distribucién del producto
terminado. Los principales principios tecnoldgicos y de higiene en el desarrollo
de disefio de fabrica de embutidos son: la velocidad maxima en el manejo de
materias primas y productos, considerando los intervalos de tiempo mas cortos
entre las operaciones, derivados de las distancias mas cortas posibles,
compatible con el tamafio y tipo de la planta.

2241. Plano distribucion de la planta

Para la distribucion se tiene en cuenta algunos principios basicos de
distribucion como: principio de la satisfaccion y seguridad, principio de
flexibilidad y principio de la integracion del conjunto. Asi mismo, la distribucion

de los diversos compartimientos en una planta de procesamiento de embutidos
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considera determinadas curvas de gran afinidad, areas con relacion a otros, asi
como la continuidad de las operaciones a realizarse segun el flujo de
produccion. Conviene sefalar que las secciones consideradas para la
distribucion son las siguientes: seccion de recepcién y refrigeracion, seccion de
corte y recortes, seccion de almacén de ingredientes no carnicos, seccion de
mezcla y embutido, seccidn de cocina y ahumado, seccion de almacenaje,

empacado y despacho de productos terminados.

Debido a que se tiene conocimiento de las areas en donde su ubicacion
los seccionaria de cada zona, seguidamente se mostraran los diagramas
relacionales para elaborar el analisis de proximidad para una mejor distribucion

de ellos dentro del diseno.
A. Relacién entre zonas

Para elaborar esta relacion, se calificara la interaccidon entre cada una de

las zonas con una vocal, que corresponden a las siguientes calificaciones.

A: Proximidad absolutamente necesaria
E: Proximidad Especialmente Importante
I: Proximidad Importante

O: Proximidad normal u ordinaria

U: Proximidad sin importancia

X: Proximidad no deseada

Con esta informacion se adjudica una importancia entre las actividades
dentro del proceso productivo y se le afiade una razon por la cual se merece
esa calificacion. La relacién de razones se presenta a continuacién segun su:

conveniencia, flujo de materiales, técnico, control y comodidad e higiénicos.
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Una vez establecida esta informacion se puede hacer la relacion entre las
actividades de cada zona como se presenta en el diagrama relacional entre

Zonas.

Las zonas que se consideraron son:

Almaceén de refrigeracion de carnes
Almacén de insumos no carnicos
Area de procesos de materia prima
Mezclado y embutido

Cocina y ahumado

-~ 0o o 0 T p

Empacado y almacén

Control de calidad

- @

Limpieza y lavado

En la figura 12 y 13 se puede observar el proceso de elaboracion de los
diagramas relacionales. Al final la distribucion de las zonas se muestra en el
plano de distribucion de la planta. En la figura 14 se muestra la descripcidon de
cada figura, correspondiente a cada equipo y maquinaria dentro del plano y en

las figuras 15, 16 y 17 se presentan los planos la distribucion de la planta.
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Figura 12.

Esquema cédigo de cercania, razones y secciones

de produccion de la planta

Letra Cercania Mum. De Lineas.
A Absolutaments necesario
E Especialmente Imporiantz
I Importanie
() Comnmn
U Sinimportancia
e
o i fes=atbile M R
ST N
XX IMuy Indeseable T
Numero Razén
1 Por control
2 FPar higiene
3 Por proceso
4 Por conveniencia
9 For seguridad
Secciones de produccion de la planta
1 Refrigeracion de carnes RC
2 Almacen de insumos no cdmicos ANC
3 Proceso de materia prima PMP
4 Mezclado v embutido ME
5 Cocina y ahumado CA
6 Empacado y almacen EA
7 Control de calidad CC
8 Limpieza vy lavado LL
Fuente: elaboracion propia.
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Figura 13.

Esquema diagrama general de relacion de actividades

y diagrama de hilos
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 14.

| | Mesa de trabaje

Sierra de banco

- Balanza
Vel moline
01| amessdora

é_ % Curtter

Embutidora

l_"'J_| Inyeckara

i:fj Mezcladora de salmuera
:u Deposito de curada
Mazajeadora
Empacadora
ﬁf—" Enlatadora

dﬂ| Autoclave

Ahumadora- sccadora

Esquema descripcién de los simbolos del plano

Camara de coccign

Refrigerador
b Congelador
——  Frsgadero
—
[[ Eswilorio
- s pensador

] e

Lavamanos

|._;|

Lavabotas

Estanteria maowvil

(VT

Carritas de calgads rmavl

I

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 15. Plano de distribucion de la planta

]
EEAR
9
L
)

[]

Planta de Arquitecténica, Médulo Camico

ITGS USAC- sin escala

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 16. Plano de cotas de la planta

=
I i+ am g A A
. L -

i ¥ IR

t v

T — — | — 3

B
i E L

il I 7
k o ] i . -~ K

1
l

™

= I =

faE] HE

Planta de Cotas Modulo Carnico

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 17. Plano cielo falso de la planta
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Planta de Cielo falso, Médulo Carnico

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 18. Plano de elevacién entrada norte y salida oeste
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Fuente: elaboracion propia.

Se describen a continuacion las diferentes zonas propuestas, la funcién de

cada una y la maquinaria que se ubica en dichas zonas.
A. Seccion de recepcion y refrigeracion

La zona de recepcion es el lugar donde todas las materias primas que
llegan son controladas y su peso es determinado segun una escala prevista en
los registros. El area alrededor de la puerta de entrada debe estar
adecuadamente pavimentada y con drenaje. La seccion de recepcion, esta

disefiada de manera que la carne se mueva desde la puerta de recencion hacia
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la seccion de procesamiento, con la menor cantidad de tiempo y esfuerzo y sin
ninguna interferencia y cruzamiento de las operaciones y el contacto de la carne

cruda con otros materiales.
B. Seccion de corte y recortes

Esta seccion esta junto al area de preparacién y embutido. El espacio es
suficiente para la circulacion libre y el uso seguro de las herramientas de
trabajo. Debe estar a una temperatura de 13 grados centigrados. La humedad
deber ser lo suficientemente baja para no llegar al punto de rocio, sobre la

superficie del producto.
C. Seccidn de almacén de ingredientes no carnicos

Es la zona separada de insumos frescos y secos, esta protegida de
plagas y de la humedad a través del uso de mallas y buena ventilaciéon natural,
cuenta con mesas, estantes, y una separacién y control adecuado del

almacenamiento de todos los insumos.
D. Secciéon de mezcla y embutido

Esta seccidn incluye el espacio en el que la carne es procesada, mezclada
con otros ingredientes y embutido en tripa. La distribucion del equipo esta
disefada para su facil limpieza. El disefio de la seccion es tal cual que cada

equipo esta ubicado para permitir el acceso facil para el operador.
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E. Seccion de cocina y ahumado

Sigue los siguientes principios aplicables a la disposicion de los procesos.
La ahumadora esta construida de tal manera que la chimenea se abra hacia el
exterior del area, incluir un termoémetro y un buen sistema de circulacion de
gases. El area de ahumado y cocinado estan aislados unos de otros. Con un

buen sistema de ventilacién.
F. Seccion de almacenaje, empacado de productos terminados

El tipo y el tamafio de esta seccion esta determinado no solo por el
numero y la estructura de los productos acabados también por el método de
comercializacion. Ubicada en la parte accesible para camiones de pequeino y

gran tamafo.
2.24.2. Infraestructura de la planta

La estructura esta adaptada a las condiciones climaticas locales, fuertes
vientos, temperaturas altas en verano, fuertes lluvias en invierno. El edifico es
de una planta o nivel, para aprovechar la iluminacion y la ventilacion natural,
flexible al acoplarse a cambios. Es un edificio de segunda categoria por su
costo mas econdmico a comparacion que el de primera categoria, ademas no
necesita un segundo nivel y se adapta perfectamente a los espacios de

procesamiento.

La propuesta es utilizar acero estructural como material principal en
combinaciones de menor grado con concreto armado, las columnas uniones y

vigas pueden ser del tipo conocido como alma llena. La cubierta superior en
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areas comunes deben ser de asbesto cemento y en area de procesamiento de

losa de concreto armado.
Caracteristicas y materiales
A. Techos

La propuesta para la estructura o armazon del techo segun el uso mas
comun y su adaptabilidad es el de tipo joist ver figura 19, donde se amarran
dos vigas metalicas principales, con amarres secundarios entre las vigas con el
propésito de compartir las fuerzas a que son sometidas, mejorando la
resistencia a la fuerza de compresion, implementando tipo de techo de dos
aguas. En este caso se deben colocar las armaduras a cada 6 metros para

facilitar la instalacion.

El material que debe usarse para el techo son laminas troquelado 1-101, y
combinar necesariamente con algun aislante térmico como el poliuretano rigido
y el poliestireno, materiales organicos mas aceptables ya que existen como
paneles prefabricados, con un espesor de 30-180 milimetros y de 50-250
milimetros respectivamente. En este caso se debe utilizar una pendiente mayor

de 20 grados o 30 por ciento de pendiente y una altura de 5 metros.

Por cuestiones practicas el area total de la planta se divide en tres partes:
area de proceso, area de tunel de comunicacién y area de servicios,
correspondiendo a las dimensiones de la tabla lll, para el cielo se recomienda
utilizar cielo raso de aluminio perforado de color blanco, en reticulas de 61x61

centimetros a ejes, ver figura 20.
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Tabla Ill.

Dimensionamiento del area propuesta de la planta

Seccion

Area metros Ancho Largo Area techo metros
cuadrados cuadrados
Proceso 351 13 27 521
Tunel de 16 4 4 22
comunicacion
Servicios 90 9 10 108
Total 451 536.5
Fuente: elaboracion propia.
Figura 19. Esquema estructura de techo tipo joist
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Fuente: http://www.sidetur.com.ve/Archivos/detalles_tipicos_f.htm. Consulta: 10-5-2010.

Figura 20.

Fotografia cielo raso de aluminio
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Fuente: DINALSA. www.guia.com.co/dinalsa-sa-80953.html. Cc=~: !~ 10 & 2040
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Segun los calculos industriales correspondiente, ver formulas en anexos,
considerando alerones de 2 pies (0,6 metros) y laminas de 14 pies de largo y 32
pulgadas de ancho son necesarias 241 laminas. Se debe considerar que
también se construiran techo de losa de concreto sobre las areas de
almacenaje y laboratorio que también serviran para la colocacién del equipo de
aire acondicionado, ventiladores, extractores de gases, correspondiendo a 108

metros cuadrados de techo de losa.
B. Pisosy paredes

Las paredes deben ser lisas, sin grietas ni poros, no absorbente y
recubiertas de material sintético o ceramico hasta una altura no menor de 1,60
metros desde el piso. Las uniones entre paredes y de estas con el piso, se
deben construir en angulo sanitario como se observa en la figura 21, eliminando

de esta forma los angulos rectos.

Este acabado facilita la limpieza correcta en las esquinas, también se
debe utilizar protectores de acero inoxidable de largo estandar de 3 metros
como se observa en la figura 22, con un diametro de 4,5 centimetros, también
se deben utilizar proteccion de vértices, cantoneras o rinconeras segun se

presente el caso al momento de construir.

Las paredes deben estar cubiertas con pintura sin plomo o de baldosas, al
menos a una altura de 1,8 metros, en areas donde no se disponga de material
ceramico o sintético. Para el piso se propone utilizar pinturas epoxicas de color

blanco para aumentar la duracion del mismo, de un grosor de 3-5 milimetros.
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Figura 21. Esquema protectores de esquina de acero inoxidable

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 22. Esquema piezas de proteccion vértices, cantoneras y

rinconeras

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2n1n
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El piso debe ser antideslizante, impermeable, liso y duro que no absorba
humedad y que puedan limpiarse rapidamente, en este caso se propone el uso
de paneles prefabricados de poliuretano rigido, con las nuevas tecnologias se
recomienda aplicar pavimento multicapa, para acabados estéticos, las
caracteristicas del pavimento multicapa son, grandes propiedades
antideslizantes, impermeables sin porosidad que impiden el paso de agua e
incrustacion de suciedad, aptos para el contacto con alimentos por ser
higiénicos y de facil limpieza, ver figura 25, se elaboran con resinas epoxi y

aridos de diferente granulometria y en la superficie una capa de sellado.

También con las nuevas tecnologias se recomienda el uso de pisos
troquelados para plataformas en maquinas y en area de frigorificos, ver figura
24. Las paredes deben tener protectores construidos con tubos (canos) de
hierro galvanizado rellenos de cemento, o de acero inoxidable para que de esta
forma, evitar el deterioro por posibles golpes con los carros. En las camaras de
frio, estos protectores sirven también para evitar que los carros con
menudencias o los pallets con cajas hagan contacto con las paredes,

dificultando la circulacién del aire.

Para su instalacion, se recomienda primero colocar en el piso tubos de 2
pulgadas o 6,3 centimetros de diametro y 50 centimetros de altura sobre el
suelo y una base de 11 centimetros de diametro y 15 centimetros bajo el suelo,
rellenos de cemento, a una distancia de metro y medio entre si y a 2,5

centimetros de distancia de la pared, ver figura 23.
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Figura 23. Esquema y fotografia colocacion de protectores

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 24. Fotografia pisos troquelados prefabricados

Fuente: DINALSA. www.guia.com.co/dinalsa-sa-80953.html. Consulta: 10-5-2010.
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Figura 25. Fotografia pavimento multicapa

Fuente: ALCAS. http://www.alcas.com.mx/. Consulta: 12-8-2010.

C. lluminacion

En el disefio el calculo de numero de luminarias se basa en el método de
factor de utilizacion. Los materiales de estas luminarias deben ser de chapa
lacada en poliéster blanco, cantonera de silicona, opticas extensivos y usar
lamparas de 80 watt y difusor de policarbonato transparente. Este tipo de
lamparas funcionan bien para alturas menores de 5 metros, como se muestra
en figura 24. Se recomienda que las cajas de los interruptores estén ubicadas
en el exterior de las areas de trabajo, para evitar que se humedezcan y para

facilitar la limpieza. La intensidad no debe ser inferior a:

* 540 lux (50 candelas-pie) en todos los puntos de inspeccion
e 220 lux (20 candelas-pie) en las salas de trabajo

* 110 lux (10 candelas-pie) en las demas zonas
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Figura 26. Esquema lamparas industrial
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Fuente: LAMP LIGHTING. http://www.lamp.es/es/catalog/linias/ver/173. Consulta: 8-9-2010.

Para los calculos de iluminacion y numero de lamparas se considera la
division de areas segun el tipo de trabajo que se realice, en este caso se tienen

las siguiente areas y dimensiones, ver tabla IV.

Tabla V. Dimensionamiento de la planta para calculo de iluminacion

Area de cada seccioén Metros cuadrados  Ancho metros Largo metros
Proceso 284 1 25
Laboratorio 16 4 4
Camaras productos no 12 3 4
carnicos

Camara carne congelada 16 4 4
Camara de productos 24 4 6
terminados

Servicios 90 9 10
Tunel sanitario 10 2 5
Tunel comunicacioén 16 4 4
Tunel visita 84 2 27
Altura metros 5

Altura area de trabajo metros 1

Fuente: elaboracion propia.
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Segun los calculos industriales correspondientes y siguiendo la tabla V,
donde se explica el significado de cada abreviatura, se recomienda 15

lamparas en toda el area de la planta como se muestra en la tabla VI.

Tabla V. Significado de las abreviaturas utilizadas

NL Numero de lamparas

AC Area cubierta por lampara en metros cuadrados
E Espaciamiento entre lampara
NLL Numero de lamparas a lo largo
NLA Numero de lamparas a lo ancho
Pro Area de proceso

Lab. Laboratorios

CPNC Camara de productos no carnicos
CcccC Céamara de carne congelada

CPT Camara de productos terminados
Tanel S. Tunel de sanitario

Tuanel C. Tunel de comunicacion

Tanel V. Tunel de visita

Fuente: elaboracion propia.

Tabla VlI. Numero de lamparas a lo largo y ancho de cada seccion

Pro Lab. CPNC CCC CPT Servicio TunelS. TunelC. Tanel

V.
NL 6 1 1 1 2 1 1 1 1
AC 46 15 15 15 15 86 15 74 74
E 7 4 4 4 4 9 4 9 9
NLL 4 1 1 1 2 1 1 1 3
NLA 2 1 1 1 1 1 1 1 1

Total 15 lamparas

Fuente: elaboracion propia.

D. Ventilacién

La ventilacion natural se aplicara en areas donde no se necesite

refrigeracion o aire acondicionado, la ventilacion artificial estara en conjunto con
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el sistema de enfriamiento de las areas que lo requieran. Las ventanas deben
construirse de materiales resistentes como el aluminio, ya que necesita poco
mantenimiento y facilita la limpieza, con mosquiteras fijas completas de red
inoxidable con perfiles de entumecimiento horizontal para resistir a los fuertes

vientos, ver figura 27.

No se debe utilizar vidrio para las ventanas, se debe usar flexiglass o
vidrio templado, este ultimo de mas facil limpieza. Para las ventanas del
corredor de area de visitas (ver plano de planta) es muy adecuado este
material. El calculo del volumen de aire a renovar y la frecuencia de extracciéon
de dicho volumen de aire, se basa considerando una renovacion de 4 veces por

hora del volumen total de aire de la planta.

Para la extraccion se utilizan extractores industriales especialmente
disefiados, en la actualidad se recomienda el uso de unidades de tratamiento
de aire (UTAS), que permite controlar la temperatura. Este dispone de
compuertas de accionamiento automatico para controlar la temperatura, el
caudal y la presurizacion de la zona condicionada, como se muestra en la figura

28. Las ventanas que dan al exterior, deben cubrirse con mallas.

Figura 27. Fotografia ventanas de aluminio

Fuente: MARAL. www.maralsnc.it/startesp.htm. Consulta; 1? & ?n1n
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Figura 28. Esquema ventilador axial y esquema de UTAS

Fuente: EFICIENTE. http://www.empresaeficiente.com/. Consulta: 6-7-2010.

Los calculos correspondientes al tamaifo de ventanas y la posicion dentro
de la planta consideran lo siguiente: es necesario evacuar 2,360 metros cubicos
de aire por dia, con 4 renovaciones por hora. Se ha de considerar que para el
area de proceso no se utilizara ventilacion natural porque estara bajo
condiciones controladas de aire acondicionado. Por el contrario para otras
areas se tienen los siguientes resultados que se han acoplado al plano de la

planta, ver anexos.

Tabla VIl.  Nuamero de ventanas y dimensionamiento por cada seccion
Area Ventanas Ancho metros Alto metros
Tunel de visita 5 2 0.15
Tidnel de comunicacion 2 1 0.15
Servicios 5 1 0.15

Fuente: elaboracion propia.

Estos datos dan el parametro minimo de ventilacion, se puede colocar
ventanas mas grandes si se requiere una mejor ventilacion e iluminacion

natural.
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E. Puertas

Las puertas no deben elevarse mas de 1 centimetro por encima del piso.
Todas las puertas a través del cual el producto debe pasar, debe ser lo
suficientemente amplia, minimo de 2 metros en areas principales y 1,5 metros
en areas pequenas. Se deben utilizar puertas de acero inoxidable provistas de
cantoneras, tornilleria y herrajes de acero inoxidable como se muestra en la
figura 29, es necesario también el uso de cortinas de tiras flexibles y el uso de
cortinas de aire, en areas donde se elaboren diferentes procesos y a diferentes
temperaturas, se recomienda para el area de frigorificos puertas correderas

construidas de aluminio como se muestra en la figura 30.

Figura 29. Fotografia puerta batiente para industria alimentaria, de

material inoxidable

Fuente: ISOTERMICA. www.isotermica.es/. Consulta: 3-9-2010.
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Figura 30. Fotografia puerta corredera para areas frigorificas y cortina

de tira flexible

Fuente: ISOTERMICA. www.isotermica.es/. Consulta: 3-9-2010.

F. Sistema de desague

Para llevarse los liquidos residuales, se proponen 5 lineas de drenajes
que estan colocadas como se muestra en el plano en la figura. Todos los pisos
deberan estar en pendiente hacia los desagles. En general, para la eliminacion
de residuos adecuados, se necesita un drenaje para cada 46 metros cuadrados

en el procesamiento.

La decantacion (generalmente de 1,8-2,0 por ciento) de los pisos a las
tomas de drenaje debe permitir una rapida evacuacion de los efluentes. Se
propone el uso de canaletas prefabricadas como se muestra en la figura 31 y
32 con una pendiente aproximada del 1 por ciento hacia el desague. Cada
tramo dispone de una brida de fijacién y con un sumidero a nivel de sifén de 9
centimetros de diametro. (Conforme a la norma NFP 98-321). Por otra parte se

recomienda el uso de rejillas del mismo tipo de material y tamafio como se
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muestra en la figura 34. Las lineas de drenaje de los retretes y urinarios debe

ser construido como un sistema independiente.

Figura 31. Esquema canaleta y sumidero, con bridas de fijacién

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 32. Esquema sistema de desagiie, sumidero sifénico

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.
Figura 33. Esquema y fotografia canales y rejillas
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2n1n
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Figura 34. Esquema colocacion canaleta

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 35. Fotografia colocacion canaleta

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.
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Figura 36. Esquema plano de distribucion de canaletas de desague

_——  Canaletas

« mmm » (Canalprincipal

nl

Fuente: elaboracion propia.
2.2.4.3. Area de servicios

Para pintar las caferias de servicios se debe seguir el criterio de acuerdo
a la norma COGUANOR, estableciendo los colores correspondientes por fluido

utilizado ver tabla VIII.
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Tabla VIll.  Colores establecidos para identificacion de tuberias y fluido

que transportar a nivel industrial

Fluido Color
Agua, estado liquido verde
Vapor gris plata
Gases, estado gaseoso liquido, excepto aire amarillo
Aire azul celeste
Aguas negras u otros liquidos no considerados en esta tabla negro
Servicios eléctricos naranja
Aceites minerales, vegetales y animales, liquidos combustibles café

Fuente: norma COGUANOR para identificacion tuberias.

A. Area de fuente de agua

La fuente de agua que dispondra la planta sera la misma que la de todo el
Instituto, el cual proviene de agua de pozo, el cual debera reunir una serie de
caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas para garantizar las buenas
practicas de elaboracion de embutidos, evitando ser causa de contaminaciones

bacterianas o provocar, por excesiva dureza, alteraciones en los equipos.
Deposito de agua

El disefio debe contar con un depdsito o depdsitos con una capacidad
para 1 000 galones o 5 000 litros, de ser posible tener un tanque independiente
solo para el area de procesos. Construidos de cemento o fibrocemento,
revestidos interiormente con cemento portland liso o pinturas epoxicas, de
forma que las superficies sean lo mas lisas posibles y se facilite su limpieza y
desinfeccién, aunque también se encuentra en el mercado depdsitos de
poliéster con fibra de vidrio y pintados exteriormente con gel especial para la
intemperie. El disefio necesita un depdsito vertical, tal que sus medidas sean

como minimo de diametro 2 metros y longitud 3 metros, peso 400 kilogramos,

76 : “
n nit

PDF’

& free trial



capacidad minima de 8 000 litros. También se pude acoplar un depdsito
horizontal de 2 metros diametros, longitud 2,035 y peso 200 kilogramos,

capacidad 5 000 litros, vertical, ver figura 37.

Estos depdsitos disponen de las siguientes caracteristicas: tapadera
superior abisagrada para su facil limpieza, escalera metalica en el lateral y racor
de salida de 2 pulgadas, ver figura 37. Es mas util y practico disponer de dos
tanques o depdsitos de agua que uno sélo y de mayor capacidad para la
limpieza. Para la limpieza se procede a un enjuague con detergente neutro y
posterior desinfeccion con hipoclorito de sodio en solucién concentrada (por
ejemplo 600 partes por millén). Debe establecerse un plan de limpieza y

desinfeccion de los depdsitos de agua por lo menos 2 veces por ano.

Figura 37. Fotografia depédsito de agua

Fuente: TOTAGUA. http://www.totagua.com/. Consulta: 9-6-2010.

Control de la calidad del agua

Debe cumplir con las especificaciones definidas por la norma
COGUANOR 29001, en anexos la tabla XXXI se presentan los parametros en el

control analitico del agua.
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Cloracion del agua potable y de pozo

Las normas higiénico-sanitarias recomiendan que el agua potable para
proceso y de servicio disponible en una planta de embutidos, tenga una
concentracion de cloro libre de 1,5 partes por millén. Se recomienda adquirir
hipoclorito de sodio concentrado (comercial), el cual tiene una concentracion de

100 microgramos por cada centimetro cubico o mililitro de solucién pura.

Para obtener entonces una concentracion de cloro libre de 1,5 partes por
millbn en el agua de consumo, es necesario adicionar 150 mililitros de
hipoclorito de sodio concentrado por cada 1 000 litros de agua de pozo. No se
recomiendan cantidades de cloro libres mayores de 2 partes por millon, debido
a que el cloro es un elemento muy corrosivo para los metales, llegando a danar

con el tiempo el interior de las caferias, acortando de esta forma su vida util.
Disponibilidad de agua caliente

Se recomienda emplear una linea independiente con agua caliente (35 a
40 grados centigrados) para los lavamanos y servicios higiénicos. Es importante
disponer de agua caliente en lavamanos distribuidos en areas criticas, como por
ejemplo: deshuesado y limpieza de canal, cerca del cutter, cerca de la
embutidora, envasado de productos terminados y despacho.

B. Areade caldera
Generadores de vapor o calderas

Para el disefio se considera que el tamafo de un generador de vapor esta

en funcion de los kilos de vapor generados por hora. La capacidad de generar
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vapor debe estar por encima de las necesidades reales de consumo. En el
disefio el area se encuentra cerca de la planta para que la longitud de las
tuberias no sea muy larga. El modelo de generador de vapor en funcién al
disefio debe tener las siguientes caracteristicas: capacidad mayor a 1,000 libras
por hora de vapor equivalente, caballos de caldera 40, presion maxima de 3,000
libras por pulgada cuadrada, L: 165 centimetros, W: 104 centimetros, h: 206

centimetros, peso 890 kilogramos, ver figura 38.

Figura 38. Esquema generador de vapor

Especificaciones y Dimensiones ﬁ::-

del Generador de Vapor

Fuente: CLAYTON. www.claytonindustries.com. Consulta: 23-5-2010.
Ubicacion

Esta sala esta ubicada cercana al tanque de combustible, no conviene que
esté ubicada en zona colindante a la planta de elaboracion donde esta ubicada
la mayor concentracién de operarios trabajando. Debe disponer de extractores

de gases de combustion y recibir un mantenimiento muy cuidadoso. Las
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paredes deben estar revestidas de cemento portland liso a fin de facilitar las

tareas de limpieza en especial las manchas de aceite o combustible.

Los pisos deben ser de cemento, con buenos declives a fin de facilitar la
limpieza. Los generadores de vapor generalmente estan apoyados en una
estructura metalica (chasis). Esta estructura no debe estar en contacto directo
con el piso sino colocarse sobre trozos de cafo de hierro puestos verticalmente
a modo de patas. Alrededor de este chasis, en torno al perimetro de la base de
la caldera, se recomienda hacer una canal de 10 centimetros de ancho por 5

centimetros de profundidad, de modo de retener las pérdidas de combustible.
C. Areas de servicios higiénicos y vestidores
Vestidores y armarios

El disefio dispone de vestidores colocados cerca de la puerta de ingreso
del personal para que puedan cambiar su ropa de calle por la de trabajo y entrar
en las areas de produccion con ropa higiénica. Se propone el uso de vestidores

colectivos, considerando lo siguiente:

El uso de armarios metalicos con un grosor de 1 milimetro de chapa
satinada con techo inclinado para evitar acumulaciones de polvo, las puertas
deben poseer ranuras de ventilacion, ver figura 39. Se colocan tubos
galvanizados con perchas para colocar las batas al momento de ir al bario,
dejar un espacio que impida que las batas toquen las paredes, minimo 15

centimetros.

El uso de percheros donde se colocan delantales y botas ver figura 40.

Los armarios se ubican contra la pared en filas, dejando un espacio de 35
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centimetros para facilitar la limpieza, al igual que los bancos donde los
operarios se cambiaran. Todas las medidas que se observan estan dadas en

milimetros.

Figura 39. Esquema y fotografia de los armarios para los vestidores
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 40. Esquema y fotografia perchero de botas

1331

A %

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.
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Figura41. Esquema y fotografia banco para vestuarios
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7.2"1"
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Servicios higiénicos, lavamanos y duchas

Las paredes de los vestuarios, duchas y servicios higiénicos deben ser
revestidos de azulejos hasta 2 metros de altura o bien darles una terminacion
bien lisa con cemento y finalmente proteger con pintura poliuretanica. En la

figura 42 se muestra un modelo de servicio sanitario.

Figura 42. Fotografia servicios higiénico y duchas

Fuente: DEMESEL. www.demesel.com. Consulta 6-4-2010.

Las puertas de los bafios deben ser construidas de aluminio. A la puerta
principal se recomienda colocarle un resorte de vaivén. Se debe instalar
suficiente numero de duchas y como referencia se debe calcular una ducha por
cada 10 operarios. También se puede tomar como referencia instalar un
servicio sanitario para cada 5 personas. Se recomienda, por medidas higiénicas
y de facilidad de limpieza, instalar un mingitorio construido con una chapa de

acero inoxidable, ver figura 43.
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Figura 43. Fotografia mingitorio de acero inoxidable

Fuente: DEMESEL. www.demesel.com. Consulta 6-4-2010.

A la salida del bafio se colocan lavamanos en cantidad igual al numero de
servicios sanitarios existentes. El control del agua de los lavamanos debe ser
accionado por pedales. Cada lavamanos dispondra de un depdsito para jabdn
liquido con desinfectante, ver figura 44 y 45. También a un costado debera

ubicarse un portarrollos de papel y una papelera en la salida.

Figura 44. Fotografia area de servicios higiénicos

Fuente: DEMESEL. www.demesel.com. Consulta 6-4-2010.
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Figura 45. Esquema y fotografia lavamanos
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Tunel sanitario para ingreso a zona de procesos

El disefio implementa un tunel sanitario para entrar a la zona de procesos,
en la entrada con una puerta vaivén con cortina de lamas y cortina de aire. Se
coloca un matamoscas con luz ultravioleta como se muestra en la figura 46. Se
ubica en la pared un lavamanos completo de acero inoxidable con agua caliente
y fria, una papelera y un portarrollos. La propuesta de disefio es de 4 espacios,
dividido en 2 lavamanos (ver plano de distribucion). Se instala un lavabotas con

cepillo y jabon, ver figura 48, (todas las medidas estan dadas en milimetros).
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Figura 46. Fotografia ejemplo tunel sanitario y matamoscas

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura47. Esquema y fotografia lavamanos, area del tunel sanitario
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Figura 48. Esquema y fotografia lavabotas
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2n10
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Figura 49. Esquema y fotografia papelera y portarrollos
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Se debe pasar obligatoriamente a través de una alfombra sanitaria o

pediluvio, que consiste en un depdsito de agua con desinfectante, con las

nuevas tecnologias se recomienda utilizar una balsa de desinfeccion, como se

muestra en la figura 50. Después, el operario pasa por la zona de escurrido,

entrando a la planta de elaboracion a través de tres pasos: puerta vaivén,

cortina de nylon trasparente y cortina de aire.

Figura 50. Fotografia balsa de desinfeccion de calzado

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.
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En la actualidad ya existen equipos que combinan la alfombra sanitaria,
lavamanos y lavabotas, conocidos como sistema de higiene modular, que
puede ser una buena opcidon pero tienen la desventaja de solo dejar pasar a
una persona por turno. La ventaja es que combina lavamanos de fotocélula y
dosificador de jabon, con una balsa de desinfeccion de calzado y un control de
higiene, que permite el paso solamente después de desinfectarse ambas
manos. También suministra papel y tiene una papelera. Puede adaptarse un

control de nivel de dosificacidon en la balsa de desinfeccidén de calzado.

Figura 51. Fotografia y esquema sistema de higiene modular
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

2.2.5. Diseno del area de proceso
A. Sala de elaboracién

La planta se encuentra en clima calido, por consiguiente las salas de
proceso tendran una temperatura de 10-20 grados centigrados, utilizando un
sistema de aire acondicionado. A un lado del cutter y la embutidora, debe

instalarse un lavamanos completo debido a la necesidad de ~+ '~ =+ ~maradar an
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lave las manos entre operacion y operacion, pudiendo adaptar un desinfectador

de cuchillos, ver figura 52.

Figura 52. Fotografia y esquema lavamanos en area de proceso
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

Las mesas deben tener drenajes adecuados, de material de acero
inoxidable, patas desmontables, chapa de 2 milimetros de espesor, con
cortadores de polietileno de 2 000*330*20 milimetros, que tengan conexién
directa con la red de desagues, ver figura 53. En el techo se deben tener
mangueras con grifos ducheros regulables, para realizar las tareas de limpieza

durante el tiempo de procesamiento, con agua vy aire, ver figura 54.

Created with

M nitro™" professional

download the free trial online at nitropdf.comsprofessional

88


www.roser.es
www.roser.es
www.roser.es

Figura 53. Fotografia mesa de elaboracién

Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.
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Figura 54. Fotografia kit de limpieza de pistola de agua
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Fuente: ROSER. www.roser.es. Consulta: 12-7-2010.

En el area de proceso se respeta la ubicacién lineal de todos los equipos,

en funcién a la linea de produccion, manteniendo seco y limpio el lugar de

trabajo.
B. Zona recepcion

Es la primera, esta ubicada al ingreso de la planta y su finalidad es recibir

las diversas materias primas e insumos utilizados. Consta de siguientes

secciones:

Created with

89 PDF’

M nitro™" professional

download the free trial online at nitropdf.comsprofessional


www.roser.es
www.roser.es
www.roser.es
www.roser.es
www.roser.es
www.roser.es

Bodega de materias primas no carnicas

Se requiere un area climatizada (15-18 grados centigrados), con control
de humedad relativa ambiente, préxima al 70-75 por ciento. Las diferentes
materias primas se acondicionan sobre pallets de plastico elevados por lo
menos 40 centimetros del piso. Es conveniente no apoyar las estanterias o
pallets a las paredes, respetando una distancia de por lo menos 50 centimetros,
ver figura 55.

Figura 55. Fotografia bodega de materia primas no carnicas

Fuente: FERMOD. www.ferrofrio.com. Consulta: 17-3-2010.

Recepcion de materias primas carnicas

El disefo dispondra de una camara de congelacion con una capacidad de
20 metros cubicos (4 largo 2 ancho 2,5 alto), se usa para almacenar las carnes
y las grasas. La temperatura a la que deberd mantener es de —15°grados
centigrados. Esta camara debe estar equipada con rieles a una altura no menor
de 2,20 metros y tener una separacidén entre los rieles y la pared de por lo

menos 50 centimetros.
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Figura 56. Fotografia camaras de congelacion y refrigeracion

Fuente: FRIOTEC. www.friotec.cl. Consulta: 7-2-2010.

Para la zona de descarga del camion se tiene un tunel de descarga donde
la puerta de la caja del camidn haga contacto con la puerta de ingreso de
carnes a la planta de manera herméticamente, para no perder frio y evitar la
entrada de insectos a la planta ver figura 57. Se debe contar con una bascula,
termometro, mesas de acero inoxidable, bandejas, ademas de ganchos para

facilitar el transporte de las canales.

Figura 57. Fotografia anden de descarga de productos refrigerados

Fuente: SANHER. www.cortinassanher.com. Consulta: 22-4-2010.
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C. Zona de coccion

Ubicada en forma independiente de las demas areas de producciéon
debido a la excesiva temperatura que se genera en los hornos de cocimiento y
a la gran produccion de vapor y humo que se libera en el ambiente. Los techos
deben estar construidos a mayor altura que en las demas areas, 5,5 metros, y
debe existir un sistema eficiente para eliminar rapidamente los vapores
grasosos, el humo y el aire caliente. Por el transito de carros de embutidos en
esa area, las paredes deben tener protectores para evitar deterioros. Con las
nuevas tecnologias existen equipos especializados para ahumar, secar y cocer

productos, como se observa en la seccion de maquinaria.
D. Area de envasado al vacio

En todas las operaciones de envasado al vacio deben extremarse las
medidas de higiene para evitar la contaminacién superficial de los productos.

Para ello debe disponerse de lavamanos bien ubicados.
E. Area de conservacion o almacenamiento

Se dispondra de una camara de refrigeracion, esta camara debe tener una
capacidad segun las necesidades de la planta, para facilitar el manejo un
tamano de 30 metros cubicos (4 de largo, 3 ancho y 2,5 alto) y debe mantener

una temperatura de 2 grados centigrados, ver figura 58.
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Figura 58. Fotografia cAmara de conservaciéon

Fuente: FRIOTEC. www.friotec.cl. Consulta: 7-2-2010.

Para el acopio se ha de utilizar un sistema de pallets o un sistema de
estanterias de acero inoxidable, con cierta inclinaciéon (2-3 por ciento), donde
las cajas plasticas se alimentan desde el fondo de la camara y por gravedad,
ayudadas por pequefias ruedas de nylon, van avanzando hasta el frente de la
camara. Este sistema de estanterias permite un aprovechamiento mayor que el

de otros sistemas de ordenamiento de las camaras frias.
F. Area de control de calidad
Instalaciones para el control de la calidad

El disefio contara con las necesidades minimas de un laboratorio.
Incluyendo tres areas fisicamente separadas y bien diferenciadas: analisis
fisico-quimicos, zona de lavado de materiales de vidrio, esterilizacion y

preparacién de medios de cultivos y analisis microbioldgicos.

En general este laboratorio debera contar con lo siguiente: aire

acondicionado (temperatura ambiente de 20 grados centigrados), con un
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sistema adecuado de renovacion del aire, buena iluminacion natural y artificial.
Pisos de baldosas facilmente lavables; paredes con azulejos blancos o de color
claro, de preferencia hasta 2 metros de altura, por encima de estos 2 metros,

revocado y pintado con pintura lavable preferentemente blanca.

Las divisiones entre areas son de paneles de mamposteria hasta 1 metro
de altura y por encima con marcos de hierro angular o de aluminio y vidrio. Las
instalaciones eléctricas van encajadas en la pared. Para las instalaciones de los
demas servicios (agua fria y caliente, gas, etc.) se debe hacer la instalacion de
los cafos por debajo de las mesas, sujetos a las paredes por grapas,

haciéndolos muy accesibles para cualquier reparacion posterior.

Las mesas deben ser de acero inoxidable en aquellas areas que mas lo
requieran como el area de lavado, preparacion de medios de cultivo y
microbiologia. En las otras areas (analisis fisicoquimico), de marmol liso y claro.

Incluir bancos con respaldo para trabajar comodamente en las mesas.
Equipamiento microbioldgico y fisico-quimico

Para microbiologia se recomienda efectuar controles periddicos de las
diferentes materias primas carnicas, productos en proceso y productos
terminados. Los resultados de los analisis seran expresados en ufc/g, que
significa total de unidades formadoras de colonias por gramo de producto

analizado. Para ello sera necesario disponer de:

Hielera
Estufa de incubacion (35 grados centigrados)
Bafio Maria

Medios de cultivos
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Material de vidrio
Mecheros de gas

Microscopio
Para el analisis fisico-quimico se requiere el siguiente equipamiento:

Calibrador (para, por ejemplo, medicidon de diametro de embutido)
Micrometro (para medicion de espesor de bolsas o pelicula de vacio)
Metro (para medidas de bolsas o ancho plano de tripas)

Potenciémetro (medicion de pH en carnes o salame)

Balanza de precision (sensibilidad 0,001 gramos)

Higrémetro (determinaciéon de humedad en camaras frias o secaderos)
Termometros (sensibilidad -30 a + 150 grados centigrados)

Salimetro (medida de concentracion de sal en carnes saladas, por

ejemplo, jamones crudos, productos cocidos terminados, etc.)

Los analisis quimicos a realizarse son: proteinas, materia grasa, humedad,

cenizas, cloruros (sal o NaCl), nitritos, nitratos y colorantes.
2.2.6. Especificaciones del equipo de proceso

La propuesta de disefio se basa en las lineas de productos, los cuales
son: linea de productos curados e inyectados, linea de productos crudos, linea
de productos cocidos y linea de productos enlatados. A continuacion se

describen la maquinaria o equipo indispensable por cada linea de produccion.
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A. Linea de productos curados e inyectados

Para la linea de productos curados e inyectados se necesitan tanques y
turboagitadores para preparar la salmuera que sera inyectada, reblandecedor o
tenderizador para facilitar la absorcion de salmuera, la inyectora que introduce
la salmuera en puntos especificos a alta presion y bombos de masaje que

permite una absorcién homogénea y total de la salmuera.
a. Tanques y turboagitadores para preparacion de salmuera

La sofisticacion de las salmueras actuales, sobre todo las destinadas a
productos de alto rendimiento, hacen que estas sean a veces muy viscosas Yy
por tanto dificiles de preparar convenientemente. El disefio exclusivo del
turboagitador crea dos tipos de turbulencias en el depdsito: una axial alrededor
del eje del rotor que dirige los aditivos hacia abajo y una lateral que crea

corrientes ascendentes, capacidad.

Este sistema de mezcla se utiliza para preparaciones de cantidades
pequefas, funciona con una bomba con sistema venturi en el fondo de la tolva
de carga para incorporar los ingredientes secos en la salmuera. Utiliza un cuello

y una valvula de 4 pulgadas, de tal modo que mejora la dinamica del flujo.

En cualquier sistema de mezclado tipo venturi, la velocidad con la que los
ingredientes son alimentados depende de la velocidad de la salmuera que pasa
a través del venturi. En el corazdn del sistema hay una bomba centrifuga de
gran capacidad, autocebante, que asegura que el equipo no se quedara

atascado cuando aumenta la viscosidad de la salmuera.
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Figura 59. Esquema y fotografia tanque para preparacion de salmuera

Caracteristicas Modelo SPS-T 500
Longitud (metros) 1,10
Diametro (metros) 1,00
Altura total (metros) 2,053
Altura del depésito (metros) 1,797
Capacidad de llenado de la tolva 50
(litros)

Peso aproximado (kilogramos) 350
Capacidad de la bomba (m®hora) 20
Potencia mixer vertical (Kw) 4
Capacidad del agitador (m*/min) 8,3
Voltaje (Voltios) 220/380
Control de maniobra (Voltios) 24
Amperaje 380 voltios (A) 8,5
Potencia bomba mezclador (Kw) 4

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

b. Reblandecedoras o tenderizadores

La tenderizacion se realiza siempre como paso previo a la maceracién o
masaje de jamones. Los trozos de carne son obligados a pasar entre los dos

rodillos de cuchillas lo cual provoca multitud de pequefios cortes que
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incrementan la superficie de intercambio entre la fibra muscular y el exterior de
forma que se absorbe mejor la salmuera y se extrae mas facilmente la proteina
necesaria. Para productos de alto rendimiento, el tenderizado con cuchillas
favorece: la absorcion de la salmuera y la extraccion de la proteina, aumento de

la ligazén, homogeneidad de color.

Construido en acero inoxidable. Ancho util de la boca de entrada es de
700 milimetros. Distancia entre ejes regulables. Cuchillas de 3 milimetros de
grosor. Los ejes de cuchillas son intercambiables con otros con distinto tipo de
cuchillas o de polietileno. Rodillo de polietileno para tenderizado de productos
con piel. Cuchillas con distinto tipo de diente. Cinta de carga para alimentacion

correcta de la inyectora.

Figura 60. Fotografia ternderizador
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Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

c. Inyectoras

Inyectoras hidraulicas de alta presion con simple cabezal de

accionamiento independiente. Cuenta con un cabezal de agujas retractil lo cual
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permite la inyeccién de carne con hueso y partes de aves o pollos enteros
ademas de jamon york, productos cocidos, etc. La alta presion constante, el
disefio de las agujas y un funcionamiento totalmente hidraulico con dosificacion

volumétrica de la inyeccion, aseguran la distribucién de la salmuera.

Cuenta con las siguientes ventajas: rendimientos mayores a 100 por
ciento con producciones altas, con filtro rotativo. La reparticion de la inyeccidn a
través de los diferentes puntos de inyeccion por avance, la convierte en una
maquina recomendada para cocidos, marinado y adobo de carnes (cerdo, res,

aves) porque evita la concentracion y cristalizacion de salmuera.

Figura 61. Fotografia inyectora de salmuera

Labzzzl abatible pa-a
Ui MRATOL ACCEs A
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Un cabezal

Modelo Potencia Puntos Volumen Ancho Avance de Dimensiones (metros)
Kw de inyeccién cinta cinta Largo Ancho Alto Peso

inyeccion maxima milimetro milimetro kg

litros
CH 20 5.00 220 1,50 270 4 1,7 1,125 2,01 700
velocidades

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.
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d. Bombos de masaje

El disefio cuenta con una pala interior, que permite una total absorcion,
una homogénea distribucion de la salmuera y una mayor extraccién de la
proteina muscular. Automaticos de maceracion al vacio (construido en acero
inoxidable). Ejerce una traccion del bombo en la parte posterior de este a través
de un conjunto mecanico de cadenas, pifiones y moto-reductor que actua sobre

un eje central.

Velocidad de rotacion regulable (3-12 revoluciones por minuto) y arranque
y paro progresivos mediante convertidor de frecuencia. Valor de vacio es
regulable. Sistema de masaje suave del producto mediante pala helicoidal, el

giro en sentido contrario permite la descarga total del producto.

También posee temporizadores para el control del tiempo, potencidmetro
eléctrico para regular la velocidad y presostato para control del vacio. Cuenta
con programador para el control de los parametros de operacién, introduccion

de valores mediante consola de programacion.

Maneja una memoria con capacidad para 20 programas. Tapa con cierre
hermético vy filtro para evitar la absorcion de producto. Filtro automatico con
detector capacitativo, permite trabajar en continuo sin necesidad de paradas
para la limpieza. Control del ciclo mediante pulsadores (inicio, paro de

emergencia, etc.) e indicador luminoso. Cuadro eléctrico acoplado a la maquina.
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Figura 62. Fotografia y esquema bombo de masaje

| T ol
Modelo Metros Capacidad Carga Bomba Caudal Motor Consumo
atil
LM-800 A B C D E Litros Kg (HP/KW) mh CV/IKw Bomba
/reductor
25 105 16 04 1,06 800 200- 1,5/1,1 40 2/1,5 2,8/3,7
350

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

B. Linea de productos crudos

Para la linea de productos crudos los equipos requeridos son: picadora
para disminuir el tamafo de las particulas, amasadora para mezclar los
diferentes ingredientes y formar pastas, embutidora para llenar las tripas,

emulsionador para formar pastas finas mas homogéneas.
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a. Picadora

Disefiado con potentes hélices, que garantiza el mejor cuidado de la carne
para un resultado limpio sin embarrado. Menor calentamiento durante el picado,
maquinas robustas, fiables, seguras y eficientes. Variacion de la velocidad en
hélice de Ila alimentacion que le proporciona gran versatilidad de
funcionamiento, se puede combinar con un elevador incorporado o de columna
y un sistema de extraccion de nervios. Motores independientes para picado y
alimentacion. Variacion de velocidad en hélice de alimentacion que le
proporciona gran versatilidad de funcionamiento: mejora la produccién y mejora

el trabajo con productos delicados.

Figura 63. Fotografia y esquema picadora

il I
—
! IHW ez
e
Modelo Dimensiones (cm) Tamano Capacidad Potencia Produccion
boca tolva conexioén nominal
A
B C D E mm litros HP Kg/hora
PSA114 Picadoras automaticas
59 127 128 77 114 80 55 1,000
PA130 Picadora automatica de carga continua
72 160 138 145 130 300 10 1,700

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.
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b. Amasadora

Robusto sistema de palas tipo hélice que favorece al manejo delicado del

producto, a la vez que es rapido y eficiente. Con doble sentido de giro y sistema

desmontable para ser usadas como bombo de salado y maceracion, debido a

las palas en T. Eje unico para mejor aprovechamiento de la capacidad del

depdsito, mayor produccion/hora y menor mantenimiento. Tapa panoramica

para observar todo el proceso de trabajo. Exclusivo sistema de seguridad que

impide la contaminacién del producto. Rapidez y facilidad en limpieza vy

mantenimiento.

Se puede combinar con equipos opcionales: elevadores y

enfriamiento por nitrégeno, didoxido de carbono y agua, el sistema al vacio

permite obtener un producto perfectamente homogéneo y sin burbujas de aire.

Figura 64.

S
L fhilbdl

Fotografia y esquema amasadora

¥
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Modelo Litros HP Dimensiones (cm)
A B C D E F G H |
AV50 50 1.5 88 68 103 135 35 - - - 80
AP80 80 1 128 82 83 85 109 53 - 30 -
Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.
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C. Embutidora

Las embutidoras continuas hidraulicas automaticas al vacio son
programables a través de su panel de control electrénico centralizados, facil de
manejar al estar los elementos de control identificados con graficos sindpticos y
funcionan mediante el sistema de rotor de paletas de disefio exclusivo que evita

el desgaste del conjunto y prolonga su vida util.

Consiguen una elevada produccién con una uniformidad de embuticion y
una gran precision de peso. Se pueden complementar con porcionador,
retorcedor y mano automatica y conectarse a una clipadora automatica, por lo
que permiten la elaboracion de una amplia gama de embutidos carnicos u otro

tipo de pastas o emulsiones.

Un aspecto a destacar de las embutidoras continuas es el peculiar disefio
del grupo impulsor de la carne, formado por un rotor de paletas de acero que
gira dentro del estator. Este, a través de un giro concéntrico asegura que el
camino que realiza cada pala, desde la zona de carga hasta la zona de salida
de la carne, mantiene constante la forma de carne situada entre dos palas

consecutivas.

Razon por la cual no se produce ningun efecto de estrujamiento, desgarre
o magullamiento del producto y por consiguiente sin ningun sintoma de
embarrado. Esto unido a un alto vacio producido en la camara de embutido

permite lograr un producto final de gran calidad y aspecto inmejorable.
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Figura 65. Fotografia y esquema embutidora

Modelo  Capacidad  Produccion Funcionamiento H Dimensiones (cm)
tolva nominal P
Litros Kg/hora A B C D E F G
EB 100 2,250 Eléctrico 7 226 200 167 105 100 68 150
EB2 100 2,250 Hidraulico 7 226 200 167 105 100 68 150
EB2M 100 2,250 Hidraulico con 7 226 202 167 105 101 68 150
retorcedor
‘si/%
== | \[ 2
c B
! f =e [ {
F— N lE |
o t

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.
d. Emulsionadores

Para producir pastas finas, perfectamente desmenuzadas, homogéneas y
emulsionadas en un corto espacio de tiempo, sin sobrecalentamientos de la

mezcla y en produccién continua.
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Figura 66.

Fotografia y esquema emulsionador

T N

|

Modelo
Capacidad de la tolva litros
Diametro de placas y
cuchillas
Cantidad de placas
Potencia instalada
Produccion con placas
1,7y3
Dimensiones (metros)

TMOOm>»

MC175-50
140
175 mm

2
50 HP (37 kw)

MC175-60
140
175 mm

2
60 HP (44 kw)

2,500 a 11,000 kg/hora

1,565
0,905
0,830
1,250
0,92
0,60

1,565
0,905
0,830
1,250
0,92
0,60

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

C. Linea de productos cocidos

Para la linea de productos cocidos los equipos estaran en un area

separada del area de procesamiento, debido a que se produce calor y gases

calientes que influyen negativamente en el ambiente controlado y frio del area

de procesamiento. Los equipos principales son: horno para calentar y secar,

ahumadores para el proceso de ahumado de algunos productos y las calderas

de coccion principalmente para jamones.
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a. Hornos

El horno representa una de las maquinas mas polivalentes de la industria
carnica, elaborados de acero inoxidable y lana de roca. Los hornos disponen de
un cuadro de mandos electronico programable el cual nos permite realizar
secuencialmente diferentes funciones como son la coccién con calor seco o
hamedo, ahumado, asado, enfriamiento, etc., asi como el control continuo de
tiempo de procesos, temperatura interior y exterior del producto y la humedad
relativa de la cdmara. Ademas posee una funcién programable para la limpieza

quimica del interior.

La configuracion de sus paneles de alta densidad consigue que tengan
una minima transmision de calor al exterior. Mediante un sistema de
recirculacion y la presurizacién de la camara se consigue una excepcional
uniformidad en la distribucion del aire, vapor o humo, segun el proceso

establecido.

Los hornos suelen ser de gran tamafo, pero en la actualidad se cuentan
con modelos de menor tamafo, con la solidez y las prestaciones de los hornos
grandes: cuece, cocina, seca, ahuma. Controla tanto la humedad como la

temperatura, permitiendo de este modo adaptarse a todo tipo de productos.

El circuito de reparto de calor de disefio propio, asegura una coccidn
homogénea en toda la camara. Permite el ajuste de temperatura, humedad,
tiempo de coccidn, entrada y salida de aire/humo electronicamente o mediante

trampilla, con una potencia de calentamiento de 200 kilogramos/hora.
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Figura 67. Fotografia equipo de horno y ahumado

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

b. Generadores de humo

El generador dispone de un depdsito de carga para el aserrin en su zona
superior y de una camara de combustion con una resistencia especial de
encendido. Un motor reductor acciona el sistema que asegura una combustion

continua y uniforme. Capacidad de 55 litros de humo.

Figura 68. Fotografia generador de humo

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.
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C. Caldera de coccion

La marmita o caldera de coccion es el complemento ideal y mas
econdmico para lograr correctas cocciones o pasteurizaciones de una amplia
variedad de productos. Calderas de coccién mediante vapor, construidas
totalmente en acero inoxidable, con capacidad para una, dos o tres cestas.
Sistema de calefaccion con vapor directo o indirecto con serpentin multitubular.
Regulacion de temperatura con sistema electrénico. Sus reducidas dimensiones
y los diferentes sistemas de calentamiento posibles la hacen ideal para ser una

maquina polivalente y adaptable a cualquier tipo de producto.

Figura 69. Fotografia caldera de coccion

Cestas Dimensiones (metros) Consumo
Largo Ancho Alto Kw

1 1,18 1,18 1,50 170

2 2,36 1,18 1,50 170

3 3,54 1,18 1,50 170

Fuente: RMTPROCCESING. www.rmt.es. Consulta: 25-5-2010.

D. Linea de productos enlatados

Los productos enlatados requieren un cuidado especial en el proceso

sellado de las latas y de esterilizacion, los equipos necesarios son: cerradora de
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latas para unir las tapaderas con el cuerpo de la lata y la autoclave para

esterilizar las latas con el producto dentro.

a. Cerradora de latas

La cerradora de latas debe ser robusta, simple y versatil, por el fin
pedagogico se recomienda un modo de operacion semiautomatica o totalmente
manual, que cierre latas metalicas y de carton. Compuesta por un cabezal de
cierre con dos ruedas de cierre (12 y 22 operacidn) en oposicidn, accionadas por

una palanca de forma manual, material inoxidable.

Figura 70. Fotografia cerradora de latas

Especificaciones técnicas
Diametro de latas milimetros 50-218
Altura de latas milimetros 20-300
Latas por minuto Menos de 15
Dimensiones metros 1*1*1,6
Motor(trifasico ) 220-380V
Motor (monofasico) 220V

Fuente: JKSOMME-CAN. www.sommecan.com. Consulta: 23-5-2010.
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b. Autoclave

En este disefio el sistema es idoneo para envases de vidrio con tapa, latas
y sobres de plastico especial, ya que durante el proceso tiene que estar
sometidos a sobrepresion, que se logra mediante aire comprimido. Las
principales caracteristicas de este sistema son: su construccion en acero
inoxidable, el interior en fibra de vidrio y su equipo con regulador. Con
temporizador y registrador de temperatura y tiempo, y una temperatura maxima
de 120 grados centigrados, permite unas capacidades de 160 a 320 litros, con

doble sistema de seguridad en la presion.

Figura 71. Fotografia autoclave

Fuente: JOSELIZONDO. www.joselizondo.com. Consulta: 22-4-2010.
E. Lineade empacado

Para el envase y empaque de productos terminados se puede recurrir al
empaque al vacio y al empaque con el sistema skin, el cual sélo cubre al

producto con una capa delgada de film.
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a. Empacadora al vacio

Construidas en acero inoxidable, con gran versatilidad, robustez, facilidad
de manejo y una construccion fiable y duradera. Las principales caracteristicas

son:

Sellado simple o doble que asegura la estanqueidad del cierre

Corte del sobrante de la bolsa para mejorar la presentacion final

Cuadro de control electrénico con programacién del tiempo de vacio
Ahorro de tiempo y precision en el envasado por el uso del sensor

Ahorro de pérdida de peso en el producto por la retencion de humedad
Indicadores de servicio y diagnostico en el panel de control

Envasado en atmosfera modificada al disponer del sistema especifico para
la inyeccidn de estos gases mejorando las posibilidades de presentaciéon y

conservacion de una amplia gama de productos

El sistema de envasado skin consigue una inmejorable presentacién del
producto final. La gran transparencia de la lamina de film superior realza la
vistosidad, color y brillo del producto al adaptarse a toda su superficie. El
sistema skin garantiza una perfecta proteccion del producto al soldar totalmente
toda la superficie entre las laminas superior e inferior y no unicamente el
perimetro del envase. La ensavasadora skin es una maquina manual para
pequenas reducciones, que ofrece la misma calidad de producto acabado que

el de una termoformadora automatica, ver figura 72.
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Figura 72.

Fotografia envasadora al vacio

Modelo

ENVAC
-900

DOBLE CAMPANA
Dimensiones Dimensiones Longitud sellado
camara maquina unidades/milimetro
milimetros milimetros
620x780x200  1615x1097x200 4x620

Bomba
vacio

160

Ciclo Potencia
segundos Kw
20-35 6,2

Fuente: FIBOSA. www.fibosa.com. Consulta: 23-6-2010.

Figura 73.

Fotografia envasadora sistema skin

Fuente: FIBOSA. www.fibosa.com. Consulta: 23-6-2010.

F.  Equipo auxiliar

El equipo auxiliar consiste en aquella maquinaria que tiene una funcién

preliminar en el proceso e indirecta en la funcién que ejerce sobre el

procesamiento, en este caso se considera la sierra de cinta como equipo

preliminar para cortes especiales antes de ingresar las materias al proceso y el

sistema frigorifico que mantiene un ambiente controlado a bk~~~ *~~=~-~ brommn
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a. Sierra de cinta

Para corte de trozos grandes de carne y separaciéon de hueso y carne de

algunas partes de las piezas. Las caracteristicas del equipo son:

Estructura en acero de alta resistencia

Tratamiento final en pintura epoxi - higiénico y anti-corrosivo
Mesa fija en plancha de acero revestida en acero inoxidable
Volante en hierro colado, que aumenta la resistencia de la lamina

Laminas en acero temperado, que no precisa ser afilados

Figura 74. Fotografia sierra de cinta

e
Ez

&

Especificaciones técnicas
Potencia Ya amperios %2 CV
Velocidad 404 RPM
Peso neto 33 kg
Dimensiones de mesa 475*475 milimetros
Dimensiones de corte 235*230 milimetros
Dimensiones de la lamina 0,5*15*1880 milimetros
Dimensiones de la maquina 910*540*475 milimetros

Fuente: GPANIZ. www.gpaniz.com.br. Consulta: 9-4-2010.
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b. Paneles aislantes, paneles frigorificos tipo sandwich

El panel tipo sandwich con aislamiento de poliuretano es el ideal para el
montaje de locales agroalimentarios tales como: camaras frigorificas, salas

blancas y de trabajo, camaras de congelacion, secaderos, etc.

El sistema de paneles utilizado permite un ensamblaje muy facil y esta
dotado de una junta seca que garantiza la estanqueidad y perfecto aislamiento

de los paneles.

El sistema de unidn es mediante doble encaje que confiere una gran
consistencia a la junta y al panel. La forma de los encajes permite que el panel,
pueda ser montado tanto en posicion vertical como en horizontal (techo). Los
paneles estan compuestos de materiales que confieren a la espuma un
aislamiento térmico y un comportamiento al fuego muy superior al de las
espumas convencionales y la combustién de estos apenas genera humos. Las

caracteristicas son:

Ancho util: 1,150 milimetros

Longitud: maximo 18 milimetros

Aislante: espuma de poliuretano de densidad nominal. Chapas de
espesor: 0,5 milimetros o 0,6 milimetros

Acabado chapas: galvanizado en caliente con o sin recubrimiento

Acabado panel: nervados (perfilado estandar o lisos)
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Figura 75. Esquema acabado paneles aislantes

POLURETARD

ESQUEMA DE ACADABD
- BANDA DE POUITILENO
. ACABADO
/ UNION MACHHEMBRADA .
o g s
Z | Ty
| 1 . /’j_.' .
// - -
4 I - - iy "h/f_
" CHAPA DE ACERD GALVANIZADA, . '
PRETRATAMIEMTO. - 7 -
y
RECUBRIMIENTC METALICD.
ACERO BASE/
Espesor (milimetros) Peso (Kilogramo/m®) Coeficiente de transmision
térmica (K)
60 11 0,35
100 12,7 0,21
125 13,5 0,17

Fuente: FIBOSA. www.fibosa.com. Consulta: 23-6-2010.

c. Equipos frigorificos compactos

Fredpack monoblock de techo, para instalar en camaras con panel tipo
sandwich. No precisa ningun tipo de instalacion, tan solo hay que suministrar

corriente eléctrica y conectar el desague general.
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Figura 76. Fotografia equipo frigorifico compacto

Modelos Grados centigrados Descarche
MF-CP 12 Aire
MF-M 0 (baja humedad) Electrico
MF-MH 0 (alta humedad) Electrico
MF-C -35 Gas Caliente

Fuente: FIBOSA. www.fibosa.com. Consulta: 23-6-2010.
Las especificaciones técnicas basicas son las siguientes:

Modulo de condensacion construido en acero pintado y tratado para su
colocacion a la intemperie

Compresor hermético

Bateria condensador interior construida en tubo cobre aleta aluminio
Juego de ventiladores de condensacion axiales de rotor externo
Cuadro eléctrico de fuerza y maniobra

Modulo de evaporacion construido en aluminio lacado al horno

Bateria evaporadora construida en tubo cobre y aleta aluminio

Cuadro de control electrénico digital
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G. Equipo y accesorios de la sala de elaboracién
La sala de proceso debe contar también con los siguientes equipos:

Tina de escaldado y de coccion sobre una estufa de gas
Mesa para el despiece y la preparacion de la carne
Carro para carnes

Anaquel para diversos usos

Cajones apilables para uso en el cuarto de refrigeracion

Accesorios: existe una amplia gama completa de accesorios y utensilios
en acero inoxidable para la industria alimentaria en general. Considerando
desde la complementacion de obra civil, equipos higiénico-sanitarios, etc. hasta
equipo de proceso como barras, carros de diversos tipos, cintas
transportadoras, colgadores, depdsitos de desinfeccion, lavamanos,

estanterias, contenedores, bandejas, etc. Ver anexos 4.
2.3. Instrucciones para el control de proceso

Para el control del proceso se pueden utilizar muchas herramientas, el
disefio fundamenta muchos puntos de calidad e inocuidad alimentaria, que se
basan en Buenas Practicas de Manufactura, pero para posteriores analisis se
esta en la necesidad de implementar un manual de Buenas Practicas de
Manufactura e implementar un Analisis de Peligros y Puntos Criticos de control,
que debe realizar el personal especializado a cargo de la planta, cuando esta
esté en funcionamiento. A continuacion se dan los puntos mas relevantes para

el control del proceso.
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2.3.1. Diagrama de flujo y puntos criticos de control

Cuando la planta este en funcionamiento es necesario disefiar un manual
de procedimiento especifico para la planta, este debe incluir los diagramas de
flujo y puntos criticos de control para ayudar a visualizar el flujo de trabajo para

cada producto en particular.

Al lado de cada operacion se detallan brevemente los puntos criticos de
control o elementos que se deben verificar con mayor atencion para que no se
trate solo de una operacion mas sino que se haga correctamente, siguiendo las
directivas que, como su nombre lo indica, son criticas para obtener siempre los

mismos resultados.
2.3.2. Planilla de verificacion de puntos criticos de control

En ella se detallan los puntos criticos para cada una de las materias
primas y etapas del proceso de elaboracién, con los valores que se deben
verificar en la produccién de cada lote, ver figura 77. Para cada lote, quedaran
registradas las posibles desviaciones y sus medidas correctivas, asi como la
conformidad de elaboracion, de modo de no tener sorpresas y garantizar la

elaboracién reduciendo al minimo las posibles fallas.
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Figura 77. Esquema planilla de control de peligros y puntos criticos de

control
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Fuente: Muller, Siegfried; Ardoino, Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p 69.

2.3.3. Control del procedimiento de elaboracion y estandarizacion

de productos

La estandarizacion consiste en elaborar productos bajo determinadas
especificaciones de produccion y a precios lo mas bajos posibles. La calidad o
excelencia se realiza con el trabajo de todos en cualquier planta de elaboracién,
desde los cargos de mayor responsabilidad hasta los operarios de menor rango.
Se debe aplicar la filosofia de la gestion de calidad, inculcar en todo el personal
el concepto de producir bien, con el menor numero de fallas, para llegar a un

producto final atractivo, estandar y con tendencia a cero defectos.
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Se han de considerar cuidadosamente todas las etapas vinculadas con
dicha elaboracién y de escribir un manual todas las especificaciones, desde las
diferentes materias primas (de acuerdo a la formulacion) y sus variaciones
maximas y minimas establecidas, para no afectar las caracteristicas
organolépticas del producto final. Se presenta 4 puntos principales que se

deben considerar para el control de procedimientos y la estandarizacion.

Definiciéon del tipo de producto: en primer lugar, debe quedar bien
establecida la definicion del producto, es decir, qué tipo de embutido se

desea de acuerdo a otras costumbres alimentarias.

Aspecto (externo y al corte): aqui se decide la presentacion, el color,
condimentos, apariencia, fineza, presencia de burbujas, defectos y

caracteristicas visibles segun el producto a elaborar.

Calidad y costos: también es necesario definir qué tipo de calidad se
desea, a qué publico se quiere llegar y a qué precio. Los conceptos de
calidad y costes, estan intrinsecamente relacionados, por ello se analiza:
de qué materias primas se parte y a qué costes. Asimismo, qué vida util se
desea y en qué condiciones de almacenamiento se distribuiran los

productos y estaran expuestos durante la venta.

Control del proceso: la descripcion del proceso de elaboracion debera
escribirse con el mayor numero posible de detalles los pasos sucesivos

que se van a ir dando para elaborar el producto.

Haciéndolo siempre de la misma forma y verificando que temperaturas,

tiempos, caracteristicas de las materias primas coincidan siempre con las
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especificaciones establecidas previamente; haciendo hincapié en aquellos

puntos criticos de control que se establecen en la planilla de control.
24. Limpiezay desinfeccion

La higiene es un aspecto esencial en el proceso de elaboracion de la
planta. La calidad del producto depende de la limpieza que presenten los
equipos e instalaciones. La sanitizacion/higienizacion es un concepto general
que comprende la creacion y mantenimiento de las condiciones 6ptimas de
higiene y salubridad en todo el proceso de produccion de alimentos
(instalaciones, utiles de manipulacién y equipos). Un programa de sanitizacion
considera las superficies que contactan con alimentos (incluyendo manos de
manipuladores), superficies de contacto ocasional y superficies que nunca

contactan. Un programa de sanitizacion tiene que garantizar:

Que las areas estén limpias al iniciar el trabajo

Que el equipo y los utensilios de trabajo estén limpios al inicio de la
jornada y se limpien durante su utilizacion, cuando se contaminen y al
finalizar la produccion

Que los productos alimentarios no se contaminen durante la limpieza

Que detergentes y desinfectantes (o restos) no entren en contacto directo
o indirecto con el alimento

Que no se produzca la recontaminacion de superficies

Un sistema efectivo de limpieza de una planta esta ligado necesariamente
a su disefio. Una adecuada infraestructura combinada con un sistema eficaz de
limpieza puede reducir los costos de trabajo mas del 50 por ciento. El personal

de limpieza debe:
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Entender la importancia de la limpieza y desinfeccion
Conocer exactamente cual es su funcion y como realizarla éptimamente
Tener asignadas unas funciones concretas

241. Equipo de limpieza

La limpieza general se refiere al area de trabajo donde se esté laborando y

a los operarios que necesitan ingresar con equipo previamente higienizado,

normalmente sera construida de un material que favorezca la eliminacion de

residuos y suciedad, los utensilios y equipo comunes son los siguientes:

A.

Equipo de lavado: cepillos manuales o mecanicos, escobas y estropajos,

aspiradoras y raspadores.

Equipo a presidn: pistolas de agua a presion alta y baja, pistolas de vapor,

limpiadores hidraulicos como los aspersores fijos o giratorios.

Maquinas lavadoras: tunel de lavado de cajas, lavado de carros y lavado

de cuchillos.

La tecnologia actual ofrece nuevos equipos mas eficientes y economicos,

algunos de estos se mencionan a continuacion, ver figuras en anexos 5.

Equipos generadores de espuma: satélites que generan espuma y la
distribuyen en toda la superficie, instalacion y equipo, equipos
centralizados que evitan el manejo de productos quimicos por operarios y
una dosificacidn mas exacta y equipos de presion para el aumento de

presion para los productos liquidos.
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E. Accesorios y complementos: mangueras que soportan altas presiones,
enrolladores que mejoran el almacenamiento y manipulacion de las
mangueras, llaves de paso para proteccion contra la presion, boquillas y

lanza para lanzar el liquido segun la necesidad.

F. Equipo de dosificacion: bomba dosificadora volumétrica accionada por
agua, central dosificadora que dosifica a través de dos bombas e inyector

quimico.

G. Nebulizacion: desinfeccion de ambientes y superficies por via aérea y
tanque de nebulizacion para incorporacion de producto a la linea de aire

comprimido.
2.4.2. Mantenimiento de instalaciones

El mantenimiento se puede definir como el complejo de las actividades
que tienen el fin de conservar las propiedades fisicas de una planta de
procesamiento en condiciones de funcionamiento seguro, eficiente y

economico. El mantenimiento incluye las siguientes actividades:

Inspeccidn: consiste en el examen regular del equipo e instalaciones, con

el objeto de detectar una posible falla.

Servicio: esta actividad comprende los trabajos para mantener el buen
aspecto y el buen funcionamiento de la planta. Incluye la limpieza, pintura,
tratamiento anticorrosivo, desinfeccién, lubricacion, y abastecimiento como

carga de fluidos y sodlidos.
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Reparacién: agrupa los trabajos necesarios para la correccion de los

defectos del equipo, de instalaciones y de edificio.

Cambio: esta operacién consiste en sustituir los componentes, que se

encuentran defectuosos.

Modificacion de mejoras: consiste en llevar a cabo los trabajos necesarios
para adaptar el disefio o la construccidn de las propiedades fisicas con

objeto de evitar fallas frecuentes.
2.4.3. Mantenimiento y limpieza del equipo

Las operaciones de mantenimiento y limpieza de los equipos y maquinaria
han de establecerse conforme indicaciones que se presentan en el manual de
instrucciones proporcionado por el fabricante. En este manual debe indicarse

tanto el tipo de operaciones como su frecuencia.

El mantenimiento de las maquinas y los equipos de trabajo debe ser
realizado por personal cualificado y autorizado para este tipo de tarea. Se debe

informar y formar a los trabajadores:

En la realizacion segura de las operaciones de mantenimiento y limpieza
de las maquinas y equipos que manipulen. Por ejemplo, antes de realizar
estas tareas el trabajador debera asegurarse de separar la maquina a

limpiar del suministro eléctrico.

En el buen uso y conservacion de los equipos de proteccién individual que
puedan ser necesarios para el desarrollo de estas tareas. Por ejemplo,

uso de guantes de proteccion contra cortes.
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Se deben suministrar los equipos de proteccion individual (guantes, gafas
de seguridad, tapones para los oidos, cascos de seguridad y calzado
apropiado, ver figura 79) necesarios para estas operaciones y velara por

Su uUso.

Para la realizacion de las operaciones de limpieza y mantenimiento se
emplearan los materiales adecuados para las mismas. Por ejemplo, para
la limpieza de las cuchillas de algunas maquinas no se debe utilizar un
trapo, es mejor emplear un cepillo adecuado. Asimismo, si los trabajos de
mantenimiento entrafan riesgo eléctrico el operario de mantenimiento

deberia utilizar herramientas aislantes.

Aquellos equipos de trabajo que se retiren del servicio, tanto
temporalmente como de forma permanente, deberan permanecer con sus
dispositivos de proteccion y se deberan tomar las medidas necesarias

para imposibilitar su uso.

Mantener actualizado un diario de mantenimiento o documento analogo.
Este diario documenta los resultados de las comprobaciones realizadas a

los equipos y ha de estar a disposicion de la autoridad laboral.
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Figura 78. Esquema de la indicacién de equipo fuera de servicio

Fuente: Fundacién Alimentia. Guia para la gestion preventiva de maquinaria en el sector

carnico. p. 60.

A continuacion se presentan cinco pasos minimos que se acoplan

adecuadamente al disefio de la planta.

Paso 1. Pre-Lavado

Este paso incluye dos actividades independientes que ocasionalmente
pueden realizarse simultaneamente. La primera actividad consiste en remover
en seco la mayor parte de los residuos de alimentos, polvo y suciedad,
mediante cepillos o escobas designados para tal fin. La segunda actividad

consiste en realizar un enjuague inicial con agua caliente.

Generalmente el agua caliente (50 grados centigrados) es mas eficiente
para solubilizar una gran parte de los residuos adheridos a las superficies.
Puede usarse alta presion para que la accion mecanica ayude a desprender los
residuos con alto contenido en proteina y grasas. El pre-lavado debe realizarse

empezando por las partes mas altas del equipo y continuando hacia abajo.

Created with

127

1 the free trial o

M nitro™ professional

e at nitropdf.com/professional



Paso 2.  Aplicacion de detergente

Los detergentes (surfactantes) tienen como finalidad desprender las
particulas de las superficies y mantenerlas suspendidas en agua a fin de que se
puedan enjuagar, éstos pueden ser nonidnicos, catiénicos o anidénicos -que son

los mas comunmente usados.

Existen diversos tipos de detergentes o limpiadores que pueden
seleccionarse en funcién del tipo de suciedad a remover, pero lo importante es
recordar que los limpiadores acidos disuelven componentes alcalinos
(minerales), y que los limpiadores alcalinos disuelven restos de alimentos y

componentes acidos (proteinas y grasas).

Es frecuente encontrar que los detergentes alcalinos contengan
compuestos derivados del cloro, lo cual les proporciona un efecto sinergético
bactericida. Adicionalmente es también posible incluir acondicionadores (o
quelatos) que ligan aquellos minerales que le confieren la dureza al agua. Para
hacer mas eficiente la accion de los detergentes, es recomendable restregar el

equipo con la ayuda de cepillos de plastico.
Paso 3.  Enjuague

Una vez que el detergente ha permanecido en contacto con las superficies
por el tiempo recomendado, la mezcla de detergente y residuos suspendidos
debe ser removida mediante un enjuague, que tipicamente es realizado de
arriba a abajo con agua caliente 50 grados centigrados para evitar que los
residuos se vuelvan a depositar en las superficies. Antes de proceder al
siguiente paso es necesario asegurarse de que los detergentes hayan sido

removidos en su totalidad.
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Paso 4. Sanitizacion o desinfeccion

La sanitizacién o desinfeccién se puede alcanzar mediante la aplicaciéon
de métodos fisicos 0 quimicos. Los métodos fisicos incluyen la aplicacion de

calor en forma de agua caliente o vapor, y son relativamente ineficientes.

Los desinfectantes quimicos son los mas frecuentemente usados en la
industria alimentaria debido a su versatilidad y eficiencia, misma que puede ser
afectada por el tiempo de contacto, la concentracion, la temperatura, el pH, la

presencia de materia organica y la dureza del agua.

Los desinfectantes mas comunmente utilizados son elaborados a base de
compuestos clorados (cloro, hipocloritos y cloraminas), aunque también es
usual la utilizacion de dioxido de cloro (ClIO;), compuestos cuaternarios de
amonio, peroxidos (como acido peroxiacético y peréxido de hidrégeno),
compuestos iodados, etc. La seleccidon adecuada del desinfectante idéneo

dependera de las condiciones especificas de la planta, el tipo de producto, etc.
Paso 5. Enjuague final

Algunos desinfectantes pueden permanecer en las superficies sin
necesidad de enjuagarlos posteriormente. En otros casos, puede ser necesario
un enjuague final con agua limpia para remover los compuestos quimicos
aplicados. Finalmente, el equipo debe dejarse secar al aire y en caso de
superficies propensas a la oxidacion, es recomendable aplicar una capa de

aceite grado alimenticio como paso final.
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A la hora de manejar las maquinas y equipos de trabajo es preciso seguir
distintas medidas preventivas especificas, complementarias de las ya indicadas

en puntos anteriores.

Las medidas generales que los trabajadores deben recibir, primero toda la
informacion y formacion suficiente en relacion a la utilizacion segura de las
maquinas y equipos de trabajo con los que vayan a operar. Las maquinas y
equipos de trabajo deben utilizarse SIEMPRE con los dispositivos y resguardos
disponibles. Se proporcionara a los trabajadores los equipos de proteccion
individual necesarios para el uso seguro de la maquinaria al igual que velara por
su correcta utilizacion. Asimismo, se sefializara la obligatoriedad de utilizacion
de los equipos de proteccién individual (EPl) que sean necesarios en las

distintas zonas y equipos de trabajo.

Figura 79. Esquema de rétulos para el uso de equipo de proteccion

Fuente: Fundacion Alimentia. Guia para la gestion preventiva de maquinaria en el sector

carnico. p. 70.

Se tendran en cuenta que los niveles de iluminacién existentes en cada
puesto de trabajo sean los adecuados para la manipulacion segura de los

equipos de trabajo.
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La instalacion eléctrica de este tipo de instalaciones asi como los equipos
de trabajo utilizados deben estar correctamente acondicionados para las
condiciones conductoras existentes en dichos ambientes tales como: la
presencia de superficies muy conductoras como mesas de trabajo metaélicas,

existencia de agua, humedad, etc.
Durante la utilizacion de equipo con cuchillas o dispositivos en movimiento

se debe poner especial cuidado de no introducir los dedos por los agujeros o

espacios del equipo con el fin de evitar cortes en los dedos.

Figura 80. Esquema de rétulo para las medidas preventivas para evitar

lesiones

Fuente: Fundacién Alimentia. Guia para la gestion preventiva de maquinaria en el sector

carnico. p. 71.

Con el fin de reducir el riesgo de sufrir molestias y lesiones derivadas de
las posturas forzadas y movimientos repetitivos al utilizar la maquinaria es
recomendable adaptar ergondmicamente el puesto de trabajo al trabajador que
la utilice mediante estudios ergonémicos previstos a tal efecto. Asimismo, hay
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que aprovechar los dispositivos ergondmicos disponibles en los equipos de
trabajo: palanca acodada para accionar con la rodilla en la embutidora, altura
regulable del plano de trabajo. Por otra parte, es conveniente la realizacion de
ejercicios de relajacién de los grupos musculares que puedan verse afectados

asi como pequefios descansos en la medida que la produccién lo permita.

Las dimensiones de los locales de trabajo deberan permitir que los
trabajadores realicen su trabajo sin riesgos para su seguridad y salud y en
condiciones ergonomicas aceptables. Sus dimensiones minimas seran las
siguientes: 3 metros de altura desde el piso hasta el techo, 2 metros cuadrados
de superficie libre por trabajador y 10 metros cubicos, no ocupados, por

trabajador.

La separacion entre los elementos materiales existentes en el puesto de
trabajo sera suficiente para que los trabajadores puedan ejecutar su labor en
condiciones de seguridad, salud y bienestar. Cuando, por razones inherentes al
puesto de trabajo, el espacio libre disponible no permita que el trabajador tenga
la libertad de movimientos necesaria para desarrollar su actividad, debera
disponer de espacio adicional suficiente en las proximidades del puesto de
trabajo. La distancia minima que debe existir entre los equipos de trabajo es de

80 centimetros.

Deberan tomarse las medidas adecuadas para la proteccidon de los
trabajadores autorizados a acceder a las zonas de los lugares de trabajo donde
la seguridad de los trabajadores pueda verse afectada por riesgos de caida,
caida de objetos y contacto o exposicion a elementos agresivos. Asimismo,
debera disponerse, en la medida de lo posible, de un sistema que impida que

los trabajadores no autorizados puedan acceder a dichas zonas.
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Las zonas de los lugares de trabajo en las que exista riesgo de caida, de
caida de objetos o de contacto o exposicion a elementos agresivos, deberan
estar claramente sefalizadas. Entre otras las sefales que se pueden encontrar

en caso de que existan dichos riesgos, se presentan en la figura 81.

Figura 81. Esquema de sefales para zonas peligrosas

A G iATENCION! RIESGO
A DISTINTO NIVEL RIESGO0 DE ATRAPAMIENTD ELECTRICO

Fuente: Fundacion Alimentia. Guia para la gestion preventiva de maquinaria en el sector

carnico. p. 73.

En general muchos de los riesgos derivados del uso de maquinas pueden
evitarse con una distribucion adecuada en planta de maquinaria y equipos de
forma que se eviten movimientos innecesarios de los trabajadores, como por
ejemplo ubicar las lineas de embuticion de la carne con la separacion y
orientacion adecuada para evitar asi el riesgo de trabas, golpes, etc. con los
elementos moviles de las maquinas como, por ejemplo: el dispositivo de

elevacion de las baferas existente en las embutidoras, entre otros puntos:

Ordenar la maquinaria siguiendo el proceso productivo.

Created with
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Disponer las herramientas, materiales, (sierras, cuchillos, tijeras, bafieras,
carros, etc.) lo mas cerca posible del puesto de trabajo con el objeto de

evitar desplazamientos innecesarios.

Guardar las distancias de separacion suficientes entre los elementos
materiales para permitir que los trabajadores realicen de forma comoda y

segura su trabajo.
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3. FASE DE INVESTIGACION

3.1. Marco tedrico

3.1.1. Situacién de los incendios forestales®

La extension de la frontera agricola y otras causas como la del
desplazamiento de diferentes grupos de personas, ha desencadenado un
proceso de deforestacion de un 36 por ciento. Esta deforestacion tiende a
aumentar aun mas por varias razones, entre las que se situan los incendios
forestales. La lefia es el principal y a veces el unico combustible y representa el
72 por ciento de la energia, dentro del balance energético nacional. ElI 51 por
ciento de los suelos del pais se han clasificado como de vocacion forestal. EI 16
por ciento de estos suelos forestales se han cedido a sistemas de produccién
agropecuaria sin capacidad competitiva en el mercado. Esto refleja una politica

erronea de ordenamiento territorial.

La poblacion crece a una tasa anual de 2.6 por ciento, lo que implica el
aumento de la presion sobre las areas forestales. Hasta la fecha, debido a la
insuficiencia del sistema de estadisticas para cuantificar las pérdidas materiales
y a la dificultad metodoldégica de expresar las pérdidas indirectas en términos
monetarios, ha sido practicamente imposible contabilizar las perdidas a causa
de los incendios forestales. Esta estimacion no considera los dafios indirectos a
mediano y largo plazo, como son ciclo hidrologico, salud publica, pérdidas de
biodiversidad, dafios al paisaje y turismo y proliferacion de plagas y

enfermedades.

& INAB. Informe final de incendios forestales afio 2000, 15-XI11-2009.
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Para el marco institucional se tienen tres niveles basicos: nacional,
departamental y municipal. En el caso del nivel nacional son tres las entidades
de competencia en materia de incendios forestales: el Instituto Nacional de
Bosques (INAB), el Consejo Nacional de Areas Protegidas (CONAP) y la
Coordinadora Nacional para la Reduccién de Desastres (CONRED). A nivel
departamental se tiene el centro para las operaciones de incendios forestales
en cada departamento es conocido también como COEIF. A nivel municipal el

codigo municipal que se fundamente en la Ley Forestal vigente.
3.1.1.1. Situacién politica

Desde los afos 80 se reportan esfuerzos para prevenir y controlar los
incendios forestales. Debido a que los incendios no tenian una significancia
politica, quedaron esfuerzos espontaneos y de poca coordinacion entre
entidades gubernamentales y no gubernamentales a raiz de los incendios del
afio 1998, se escribié el plan de contingencia para prevenir y controlar los
incendios forestales en Petén, lo que orientd las actividades de la Coordinadora

Nacional para la Reduccion de Desastres CONRED en 1988.

El INAB realiza también diversas actividades de prevencidon y control de
incendios forestales a través de campafas de divulgacién, medidas de
extension, la capacitacion de bomberos forestales, lideres comunitarios y
ejército en el marco del Sistema Nacional para la Prevencién y Control de
Incendios Forestales — SIPECIF (Acuerdo Gubernativo 63-2001).

3.1.1.2. Situacion técnica

En el caso de combustibles, aproximadamente la mitad de la masa

territorial de Guatemala es manejada como de vocaciéon forestal, a pesar de
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esto, solamente el 36 por ciento del area contiene realmente una cobertura de
bosques. De ésta, el 26 por ciento es bosque latifoliado, el 2 por ciento conifero

y el 8 por ciento mixto.

La mayor parte del afio el bosque latifoliado es menos susceptible a las
quemas que el de tipo pinar, pero al menos en un periodo de la estacion seca,

el bosque latifoliado es también receptivo al fuego.

Las fuentes de ignicidn consideran el hombre son la fuente predominante
de igniciones en Guatemala, estos llegan al 99 por ciento del total de igniciones,
contra un 1 por ciento ocasionado por rayos. La concentracion de igniciones se

da a lo largo de la frontera agricola
3.1.1.3. Control de incendios

Para la prevencion las campafas de educacion publica hacen buen uso de
todas las formas de comunicacion, incluyendo comerciales en radio y television,
folletos informativos y posters, cursos formales de prevencién de incendios y

reuniones publicas para difundir la informacion sobre prevencion.

En Guatemala esta dando grandes pasos para aumentar su capacidad en
el uso apropiado del fuego, para la limpia de areas con vocacién agricola, pero
todavia queda mucho trabajo por hacer, por la falta de recursos para informar y

educar a los campesinos.
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3.1.2. Recomendaciones especificas para Guatemala

3.1.2.1. Fortalecer el marco legal y mejorar la aplicaciéon de

la Ley relativa al uso ilegal del fuego

Como prioridad, el uso legal del fuego necesita ser claramente definido en
el sector agricola. El lenguaje actual de la Ley Forestal (Decreto Legislativo
Numero 101-96) es muy directo con respecto al uso del fuego en areas
forestales, permitiendo que el fuego sea utilizado solamente en areas con un

plan de manejo de incendios en lugares que han sido aprobados por la INAB.

Esta misma ley, sin embargo, no especifica ninguna medida de regulacién
para quemas agricolas en propiedades adyacentes a areas forestales, donde

comienzan la mayoria de los incendios.

3.1.2.2. Entrenar lideres de brigada en organizacion,
tacticas, estrategias y comando de grandes

incidentes

Por razones de seguridad y efectividad, cada incendio necesita una
persona en el escenario que sea la unica encargada de tomar decisiones

operacionales.

3.1.3. Instituciones Guatemaltecas rigen el control de desastres por

incendios

En Guatemala existen varias instituciones que apoyan y se rigen por la
CONRED (Coordinadora Nacional para la Reduccion de Desastres). En el

cuadro siguiente se presentan las mas importantes.
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Tabla IX. Instituciones guatemaltecas que rigen el control de desastres

por incendios

Institucion Funcion

CONRED (Coordinadora Nacional para la Capacitar y coordinar todo lo relacionado con

Reduccion de Desastres) desastres naturales y provocados

Bomberos Municipales y Voluntarios Apoyo en accidn correctiva y atencion medica

INAB Y CONAP Reglamentacion de area forestal

Cruz Roja Guatemalteca Atencion médica inmediata y de rescate

Agencia Alemana de Cooperacion Técnica  Financiadora y asistencia técnica en area de
bosques

Fuente: elaboracion propia.

3.1.4. Legislacion guatemalteca relacionada con incendios

industriales y forestales
Incendios Industriales

Las normas que rigen las areas industriales establecidas para Guatemala

son las siguientes:

INTE 21-02-01-96-Seguridad contra incendios, sefalizacion
INTE 21-03-01-96-Medios de evacuacion y escape
NFPA 101-Cédigo de seguridad humano

Incendios Forestales

La Constitucién de la Republica de Guatemala declara de interés nacional
la conservacion, proteccion y mejoramiento del patrimonio natural. Entre las
leyes que orientan el marco de la gestion ambiental y definen su ambito de

aplicaciéon tematico y geografico, se mencionan el Decreto 101-96 (Ley
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Forestal) y el Decreto 4-89 (Ley de Areas Protegidas), con sus reformas
(Decretos 18-89 y 110- 96) y el Decreto 68-86 (Ley de Proteccion y

Conservaciéon del Medio Ambiente).

3.1.5. Desastres de la zona

No se tiene registrado desastres relacionados con incendios en la zona,

solamente basureros quemados y el mercado municipal afectado por un

incendio hace cinco anos.

3.1.6. Tipo de desastres a la que esta expuesta el ITUGS

El area geografica del ITUGS esta susceptible a la mayoria de desastres

naturales conocidos, en el cuadro siguiente se observa un pequefio resumen.

Tabla X. Tipo de desastres a los que se encuentra expuesto el area del
ITUGS
Tipo de Causa Objeto afectado
desastres

Deslaves Ubicacién geografica cercana al cafion de Palin. Vias de acceso.
Cercania de montafia con pendiente pronunciada. Infraestructura de la
Poca vegetacion, aumenta la probabilidad de erosién de la  institucion.
montana.

Incendios Médulos de trabajo utilizan materiales inflamables. Infraestructura
Arboles y vegetacion seca alrededor, fuente de incendios. Personal
Altas temperaturas en época de verano. Areas verdes alrededor del
Basurero cercano, incendiado en ocasiones. instituto.

Terremotos Ubicacion geografica cercana a placas tectonicas. Infraestructura

Personal
Erupciones Cercania a 2 volcanes activos Infraestructura
volcanicas Se encuentra dentro de la zona de actividad volcanica. Areas verdes

Inundaciones

Alta probabilidad de ceniza y material volcanico por la
posicion geografica

Punto de conjuncion de escorrentia superficial.
Lluvias muy pronunciadas en época de invierno.

Vias de acceso
Infraestructura
Areas verdes

Fuente: elaboracién propia.
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3.2. Plan de contingencia contra incendios para el Instituto Tecnolégico

Universitario Guatemala Sur

Para el plan de contingencia del Instituto se consideran dos puntos
basicos, primero el procedimiento de prevencion, en el cual interviene un comité
educativo formado por catedraticos, estudiantes y personal laboral del Instituto.
Segundo el procedimiento de accidn donde se establecen los criterios
necesarios para actuar antes, durante y después de ocurrir el desastre. Dando
relieve en el caso de incendios forestales o el caso incendios industriales. Al
final se presentan observaciones sobre el uso y manejo de extintores, como

también las consideraciones basicas para el establecimiento de hidrantes.
3.2.1. Procedimiento de prevencion

Se consideran primero la gestion y formaciéon de un comité educativo que
llevara a cabo las medidas correspondientes para la reduccion de riesgo. La
funcién del comité es coordinar e impulsar el manejo de los desastres antes,
durante y después del mismo. Es presidido por el presidente del Comité Escolar
de Gestion para la Reduccién del Riesgo (autoridad maxima del plantel del
instituto) y lo integran también los encargados de las comisiones de prevencion
y mitigacion, evacuacion, primeros auxilios, enlace, seguridad y apoyo
emocional y representante de padres de familia, guiados por un docente y

cuyas funciones se presentan a continuacion:

A. Comisién de prevencién y mitigacion: impulsa y ejecuta las acciones de
prevencion y mitigacién (reduccion de riesgos). Es dirigido por un docente
con el nombre de encargado quien recibe el apoyo de dos alumnos de

cada grado o seccion.
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B. Comision de evacuacion: impulsa y ejecuta las acciones de evacuacion.
Esta dirigida por un docente con el nombre de encargado, e integran dicha
comisibn dos alumnos de cada aula. Tienen funciones antes

(preparacion), durante (respuesta) del impacto del desastre.

C. Comision de primeros auxilios: impulsa y ejecuta acciones de primeros
auxilios basicos en caso de que una persona la necesite. Es decir, conoce
los procedimientos a utilizarse en la atencion de victimas, en lo que la
ayuda especializada toma el control. Esta dirigida por un docente con el

nombre de encargado y lo integran dos alumnos.

D. Comision de seguridad: impulsa y ejecuta acciones de seguridad de
personas, bienes escolares y del buen uso del edificio, antes, durante y
después de una emergencia o desastre, hasta que se presente el recurso
especializado. Esta dirigida por un docente con el nombre de encargado y

lo integran dos alumnos de cada seccidn.

E. Comision de apoyo emocional: impulsa y ejecuta acciones destinadas a
brindar apoyo emocional a personas que estan pasando por momentos
muy dificiles a causa de una emergencia o desastre. Estan dirigidas por

un docente con el nombre de encargado e integrada por dos alumnos.
Normas generales de prevencion

Recordar la prohibicion de fumar dentro de las instalaciones y modulos.

Asegurarse de conectar los equipos eléctricos en los enchufes adecuados

Limitar el nUmero de equipos que operan por la noche y en lugares poco

frecuentados.
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Los trabajos de mantenimiento que requieren el empleo de herramientas
generadoras de calor y/o chispas deberan ser supervisados por una
tercera persona y contar con equipo de extincidn rapida en las

inmediaciones.
Se revisaran regularmente todos los elementos de extincion y alarma

¢ Qué hacer para evitar incendios forestales al utilizar fuego en la quema

de desechos agricolas o de otros tipos?

Preparar con anticipacion el terreno, abriendo brechas contrafuego de dos

metros de anchura como minimo, alrededor del terreno por quemar.

Realizar la quema al iniciar el dia, cuando las condiciones meteorologicas

son de temperatura baja, poco viento y mayor humedad ambiental.

En terrenos inclinados la quema se inicia en la parte mas alta, a partir de

la brecha, para mayor control de la quema, el fuego se aplica en franjas.

En terrenos planos la quema se aplica en contra del viento a partir de la

brecha.
Para mayor seguridad, la quema se realiza con apoyo de vecinos.

No retirarse del terreno, hasta estar seguros que todo esté completamente

apagado.
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Si aun tomando las precauciones del caso la quema se saliera de control,
se recomienda proceder a su combate organizando a los vecinos del

lugar.
¢ Qué hacer en caso de observar un incendio forestal?

Al darse cuenta de la existencia de un incendio, se organiza de ser posible
un grupo de vecinos del lugar, para iniciar su control tomando en cuenta la

evolucion del fuego.

Si acude a las acciones de combate de incendios forestales en solicitud de
apoyo, se recomienda no obstruir los caminos de acceso con vehiculos y
establecer la coordinacion necesaria con el personal técnico encargado de

las actividades de proteccion contra incendios forestales.
3.21.1. La seguridad personal

Diez normas de seguridad en el control de incendio forestal se presentan a

continuacion:

Mantenga informado sobre las condiciones del clima y los prondsticos
Manténgase siempre enterado del comportamiento del incendio

Cualquier accion debe hacerse segun el comportamiento actual y futuro
del fuego

Mantenga las rutas de escape y zonas de seguridad y socialicelas
Mantenga un puesto de observacién cuando existe la posibilidad de
incendio

Manténgase alerta y calmado, piense claramente y actue con decision
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Mantenga comunicacion con el personal, jefes y fuerzas adjuntas y dé
instrucciones claras

Mantenga el control del personal todo el tiempo

Controle el incendio agresivamente, pero no olvide que su seguridad esta

primera

Doce indicaciones o consejo que requieren extremada atencidon, se

mencionan a continuacion:
Al construir una linea cuesta abajo recuerde la velocidad de propagacion.

Cuando se controla un incendio por la ladera de un cerro, y exista material

rodante, pueden iniciar focos secundarios.
Cuando el viento sopla, aumenta su velocidad o varia su direccion.

Cuando el tiempo se vuelve mas caluroso y seco hay mayores riesgos en

la propagacion.

Al encontrarse en la linea de control con combustibles pesados y no
quemados entre usted y el incendio, es una condicién insegura alejarse

rapidamente.

Al encontrarse en una posicion donde la topografia dificulta el paso,

busque y tenga visible una ruta de escape.

Al encontrarse en terreno desconocido y que no ha logrado ver en el dia,

aléjese del fuego.
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Al encontrarse en un area donde no conoce los factores locales, indague e

ingrese hasta que tenga datos.

Intentar una ataque de frente del incendio con un vehiculo, es una accién

demasiado imprudente.

Cuando sean frecuentes los focos secundarios sobre la linea del fuego,

manténgase alerta.

Cuando no se puede ver el incendio principal y no hay comunicacion con

el resto de personal, abandone el area, reagrupese.

Si carece de entendimiento en cuanto a las instrucciones y asignaciones

de responsabilidad, no se arriesgue, no participe.

Las medidas de seguridad se dividen en: obligaciones del jefe y

obligaciones del personal y se describe a continuacion:
Obligaciones del jefe
Verificar, antes de llevar a la cuadrilla a la linea de control, que todos
estén bien de salud y con la proteccion adecuada
Vigilar el cumplimiento de las normas de seguridad
Asegurar el tratamiento de primeros auxilios para todos, si fuera necesario

Obligaciones del personal

Evitar el aislamiento, mantener contacto permanente con el resto de los

compainieros del equipo.
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Verificar si hay fuego a espaldas o detras del equipo.
Solicitar relevo si se nota cansancio, suefio, dolores, agitacién o mareo.

En la construccion de la linea de control hacia debajo de la ladera: cuidado
con los focos secundarios originados por materiales encendidos que

ruedan por la ladera, incluso a sus espaldas.

Establezca rutas de escape, la densidad del matorral puede dificultar los

movimientos.
3.2.2. Procedimiento de accion
Deteccioén de incendios forestales

La deteccion de incendios comprende una serie de actividades cuyo
propésito es descubrir, localizar y comunicar un incendio de manera oportuna
para su pronta extincion. Las fuentes de deteccion pueden ser personal ajeno al
instituto y personal del instituto. Entre los factores de mayor incidencia en la
efectividad de la deteccion estan los humos, la topografia y el clima. Los

sistemas de deteccion son: terrestre, aérea.
¢, Como actuar si se encuentra en peligro a causa de un incendio forestal?

Si de pronto se percata que se encuentran en la direccion en la que
avanza un incendio forestal, debe localizar una via de escape, de
preferencia hacia los lados del frente principal del fuego o hacia alguna

area amplia sin vegetacion, tales como las parcelas de cultivo. Las areas
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gquemadas con anterioridad suelen ser las zonas mas seguras para

resguardarse del fuego.

Conserve la calma, analice la situacion y, antes de decidir qué hacer,

reflexione.

Si al circular por carreteras que cruzan areas forestales el humo de un
incendio dificulta la visibilidad, se recomienda disminuir la velocidad o

precautoriamente detener la marcha y esperar que el humo se disipe.
3.2.21. Métodos de control de incendios forestales
Ataque directo

Consiste en establecer la linea en el borde mismo del incendio, actuando
directamente sobre las llamas y el combustible inmediato a ellas. El ataque
directo es un método que implica, enfriar el combustible con agua, quimicos o
tierra, desplazar el oxigeno cubriéndola con agua, cortar la cantidad del

combustible. Para ello se consideran los siguientes métodos:

Método perpendicular: Se hace en franjas perpendiculares a la linea de
defensa de 6 a 9 metros
Método paralelo: Se hace paralelo a la linea de control

Método mixto: Es la combinacion de los otros

Las ventajas del ataque directo son:

La sofocacion del fuego es mas rapida
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Menos tiempo en el control del incendio

Menos pérdida de recursos y menos gasto de dinero

Reduce los dafos del fuego a un minimo de superficie

El trabajo es muy efectivo y deja un borde frio

En incendios grandes, al cambiar la direccion del viento, permite alcanzar

areas quemadas con mayor facilidad
Las limitaciones de este método son:

Expone a los combatientes a radiacion calorica
Existe potencial peligro por el humo
El contacto con el fuego es un peligro latente

En topografia abrupta el desplazamiento es peligroso
Ataque indirecto

Consiste en alejarse totalmente del fuego y construir una linea en un lugar
apropiado, aprovechando las condiciones favorables que presenta la topografia
y el combustible o bien para iniciar un cortafuego. El ataque indirecto se

aplicara, cuando:

El ataque directo es imposible de aplicar

El calor y el humo impiden un trabajo proximo al borde
La topografia es abrupta

La vegetacion es densa

El ataque directo implica demasiado trabajo

El area presenta vegetacion muy pobre
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Ventajas

El trabajo es mas seguro para el bombero forestal

El bombero es mas productivo y por mas tiempo
Limitaciones

Se sacrifica vegetacion intermedia

Se extiende el perimetro de la linea de control con respecto al incendio

Se requiere mayor atencién

Debera instalarse mayor vigilancia para que el fuego no pase dentro del

perimetro de la construccidén o habitacion
3.2.2.2. Liquidacion

Es extinguir por completo el fuego (lo que en incendios estructurales se
llama extincion del fuego) o enfriar los puntos calientes después de contenido el
avance del incendio (llamado en el control de incendios estructurales, control

del fuego).
Acciones basicas

Iniciar la liquidacién tan pronto esté controlado el incendio
Eliminar todo tronco que esté dentro del area quemada

Facilitar la quema de combustibles semi-quemados

En incendios pequefios hacer liquidacion en toda el area

En incendios grandes hacer liquidacién en una franja de seguridad

Buscar y eliminar focos secundarios
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Liquidacion con herramientas manuales:

Raspar o cortar los troncos encendidos

Esparcir las brasas en zonas quemadas

Voltear los troncos para asegurarse que las brasas estan apagadas
Esparcir las acumulaciones de combustible por el area del incendio
Colocar troncos de tal manera que no vayan a rodar

Construir zanjas para detener troncos y pavesas rodantes

En sectores con pendiente, derribar los arboles muertos en pie

El musgo y las hojas se apagan mezclandolas con tierra

Sondear todo foco sospechoso
Liquidacién con herramientas y agua

Este método, en combinacién con agua, es muy adecuado, pero recuerde
no hay que desperdiciarla
Remueva los combustibles

Tire tierra mineral a las brasas, raspe y humedezca los troncos
Seguridad en los trabajos de liquidacion

Revise especialmente los terrenos con fuerte pendiente

Revise que los troncos no representen peligro

Mantenga rutas de escape

Construya lineas de control secundarias en areas no quemadas
Raspe la zona incinerada de los troncos.

Evite meter los pies en las cavidades de troncos y tocones

Corte o cave los troncos para eliminar la zona incinerada
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3.2.2.3. Medidas de precaucion incendios industriales
Preparacion (antes)

Revisar periodicamente la instalacién eléctrica.

Recordar que todo contacto o interruptor eléctrico debe tener su tapa
debidamente aislada

No sobrecargar los enchufes con demasiadas conexiones

No conectar aparatos que se hayan humedecido

En caso de fuga de gas no encender ni apagar luces; ventilar al maximo
todas las habitaciones

Procurar contar con uno o mas extinguidores en un lugar accesible

Tener siempre a la mano los numeros telefénicos de cruz roja y bomberos
Respuesta (durante)

Conservar la calma y tranquilizar a los companeros de trabajo

Cortar los suministros de energia eléctrica y de gas

No abrir puertas ni ventanas, porque con el aire el fuego se extiende

Si el fuego se extiende, llamar a los bomberos y seguir sus instrucciones
En caso de evacuacion, no correr, no gritar, no empujar. No perder el
tiempo buscando objetos personales

Si hay gases y humo, desplazarse de rodillas (gateando) y de ser posible
taparse nariz y boca con un trapo humedo

Antes de abrir una puerta, tocarla; si esta caliente no abrir, el fuego debe
estar tras ella

Si se incendia la ropa, no correr; tirarse al piso y rodar lentamente, de ser

necesario cubrirse con una manta para apagar el fuego
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Una vez afuera del inmueble, alejarse lo mas que pueda para no obstruir

el trabajo de los cuerpos de auxilio

En el caso de que se detecte un fuego a partir de este momento se

seguiran las instrucciones de los puntos siguientes:

Cuando se escuchen las sirenas de alarma todo el personal debera
abandonar inmediatamente el edificio donde se encuentre, llevando
consigo un minimo de ropa de abrigo, ademas, cogeran el extintor que
tenga mas proximo (para ello debera conocer el emplazamiento de todos

ellos).

En el caso de que exista humo, no abandonar el lugar erguido, gatear o
arrastrarse con un pafo en la boca. Es muy importante tener memorizadas
las salidas de todas las areas de la base, para encontrarlas incluso a

oscuras.

Una vez en el exterior se comprobara que todos los miembros de la base
estan localizados, comenzando las operaciones de extinciéon. En la figura
siguiente se muestra un panfleto que proporciona CONRED a las

instituciones.
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Figura 82. Esquema de panfleto ; Qué hacer en caso de incendio?

Qué hacer en caso de
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Fuente: archivos CONRED.
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Para la eficaz extincién del eventual incendio se formaran grupos de
intervencion, coordinados por alguna persona. El personal debera conocer en
todo momento su composicion, puesto que por razones de actividad general

podrian variar en el momento de agruparse.
Equipo de Intervencion rapida

Compuesto por tres personas, aun siendo este numero variable, su mision
sera tratar de sofocar mediante extintores el foco de incendio. En caso que la
necesidad lo amerite, se equiparan con equipos de respiracion y dispositivos de
seguridad (botas, casco y chaqueton de bombero), que deben estar a

disposicion de los operarios en un area dentro del Instituto.
Equipo auxiliar

El equipo auxiliar monta las mangueras de manera que, en el minimo
tiempo posible, den apoyo al equipo de emergencia y, en su caso, dispongan
también de una segunda linea de mangueras para atacar el fuego. De igual
manera, en caso necesario, se equiparan con equipos de bombero. Ejecutaran
las acciones de rescate en coordinacidn con el equipo de intervencion rapida.

En caso de que alguien quede atrapado en un médulo:

Si la habitacion tiene ventana se rompera el cristal con cualquier objeto
contundente (hay situadas a tal efecto hachas contra incendios en los
lugares necesarios, debe recordarse que nunca se debe realizar la rotura

del cristal con las manos), e ingresando cuidando de no cortarse al entrar.

En las habitaciones mas alejadas de las salidas se dispondran equipos de

escape rapido con una autonomia de 5 minutos y la ruta de emergencia, el
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equipo de escape debe contener como minimo un extintor, equipo de

respiracion y chalecos contra incendios.
Tratamiento pre-hospitalario para la atencion de quemaduras

Detenga el proceso de quemado con una manta mojada, o con la técnica

de detener, tirar y rodar al paciente.

Enfrie el area quemada con agua fria o usar un chorro de agua fria sobre
la quemadura por varios minutos y sin presion. Lo mejor es sumergir, si es

posible, la zona afectada en agua fria.
Mantenga abierta la via aérea, asegurese que el paciente esta respirando.

Cubra toda la quemadura, usando un vendaje suelto estéril o limpio. No
obstruya la boca o nariz. No aplique ninguna crema. Cubra con sabana o

pafio preferiblemente estéril.

Proporcione un cuidado especial a los ojos y dedos. Si los parpados o los
ojos o dedos estan quemados, cubralos con gasas abultadas estériles o
limpios. Si existe disponibilidad de agua estéril, humedecer las gasas
antes de aplicarlos.

No retire ropas adheridas a la piel. Corte alrededor y cubra la lesion con

apositos limpios y prevenga el shock.

En el caso de quemaduras quimicas se deben seguir las siguientes

indicaciones:
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Enjuague el area con agua durante veinte minutos o mas

Remover, con mucho cuidado, las ropas y alhajas contaminadas mientas
se realiza el enjuague

Limpie los quimicos en polvo de la zona afectada antes de proceder al
lavado

Aplique un vendaje estéril en el area afectada

Recuperacion (después)

Hacer que un técnico revise las instalaciones eléctricas y de gas, antes de

conectar nuevamente la corriente y de utilizar la estufa y el calentador.

Desechar alimentos, bebidas o medicinas que hayan estado expuestas al

calor, al humo o al tizne del fuego.

No volver a congelar los alimentos que se hayan descongelado.

No pasar al area del siniestro hasta que las autoridades lo determinen.

3.2.3. Uso y manejo de extintores

Las partes del extintor, se observan en la figura 83 y su uso como también

el de hidrantes se observa en el trifoliar figura 84.

w

Cilindro: contienen los elementos que apagan el fuego

Manometro: incida si el extintor tiene suficiente presion para trabajar
Marchamo: alambre muy fino que sujeta al seguro para que el extintor no
sea activado en forma accidental

Seguro: puede ser varios tipos y debe quitarse para poder usar el extintor
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Maneral: sirve de punto de apoyo para sujetar el extintor y para ejercer
presion con la valvula

Valvula: al oprimirse permite la expulsion del contenido del extintor
Manguera: es el conducto por el que sale el contenido del cilindro

Chiflon: sirve para sujetar la manguera y difundir el contenido del extintor

Figura 83. Esquema de las partes de un extintor

Fuente: extintores CENAPRED.
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Figura 84. Esquema del trifoliar para manejo de extintores e hidrantes

ey HNUMERD TELEFDNICO OF
1.- Giireeol squrc pess despron des ol EMERGENCIA BOMBERDS
[EL
Peranel @newmedn deldre de ppown de bomberw
2.~ Dl moguno pora b b lnpalono. e de s mp s

S
HEIRANTES: ENENTORES

Las fagmrdes detes ser cpersdis por un | JCOMO SE CLASFICA EL FUEGD > Hi un aparats dissfads especiaiments
peritne CEpectads, MO ahslante e mara la oescaga oe ©A O agente
DOWSTETIE QUE DONONATON £ opmeacidn | ERER RURD SERRTACreS 0F AcieE) & erfinguiday, amacenats &n S0 Al
Sus pariss prnoysiss fon e pEdn, MenpLETE materisl o sUsianc quE D onginan ot arusere con s meces gl
[
¥ MATERALES ST NS [CLASE &) 5o | DPEESEL
MANE IO BEL HERANTE o m desscdlm aobre  combenibles

sk CLASIRCA G DE EXTIMELDORES,
+ 3= 4 NOMENES pAE manelar we menguee | T
e 2 K pulgadas i FLAGTeCD:, TELAS, WaLGEA, CORLHD EX TN RPARA FUEG 0 CLASE A°
» CORCRTSE T & SARGURE BT ANguD Mo [':‘E-‘E_hf.i:'_\'_"u. SRR | HO
2000 K5 LA [0
sMaTEnEr S0 CO0ET 1000 8 Boo of | MATERSLES LAMADOS (CLASE B S Rt i
Lt s gw  ar  panwvaEn  Sobie  Bqadns —
lp peroms guE BnE oal pidn oad | ool &
InInEOnes o8 SVANGE O BITOEED, Fma o ]

[147] LT s ELESR 4] H TERER -
TTFW i B T s i oo ENROREND, THES EXTIGUIO RPARA FUEG 0 GLASE '8

ETCATGATE
manela Ja mangueTs cars facider :rr.m MATERMLES ELECTRICOS [ELASE € ?;.'-'
ol persona del pan Son oS Que s ORguean Solre maMnaks

L [ETOET DEVSONRS METO0E ¥ SDSEns 8 el | nsralows o oo soresdis a e sl |

SOQIN S EVaTE e 3 coimanda pBaca el

<El cusfo 52 encargans de cevar 0 Al (8
ydibexa Lo wnereE, pen Ao Es Tameans, | | EXTNGUEEURPARA FUBG D CLASE T
B = /T I s e | FEALTOARE, CONTECTOE, ARGADD REE, l'-l.lllﬂi!'ll

Vi que o e i
LU IS B DS MATERIALES DE METAL [CLASE Dj: 5o 0 ig =

lan qus genaran m proges cbr, el e
SOV n 0 RICE U B0 CREpRn

ML B b, PO TAGKD ..u-:..‘..:,. a0 EFNGUEORPARA FUEG 0 CLASE T
O O O, o, TR O D B

Fuente: elaboracion propia.

Created with

M nitro™" professional

download the free trial online at nitropdf.comsprofessional

159



3.2.3.1. Seleccién, distribucion, inspecciéon, mantenimiento.

Las normas que se consideran son la ISO 6309:1987 y las NFPA (National
Fire Proteccion Association) referidas a incendios y extintores, que se pueden
consultar con mas profundidad. Para seleccionar y distribuir los extintores se
debe considerar la severidad del riesgo de incendio, que se refiere al tipo y

cantidad de material combustible expuesto a incendio.

En este caso el instituto cuenta con riesgo bajo para oficinas y las aulas de
estudio y riego alto para los modulos ya que se trabaja en la mayoria de casos
con material inflamable (A) y liquidos inflamables (B), para mayor informacion

consultar la norma NFPA 231.

Para la respectiva sefializacion de extintores en area de trabajo industrial
se da un ejemplo en la figura 85, en donde H: 1.50 metros para extintores
iguales 0 menores a los 18 kilogramos de peso total o H: 1,10 metros para
extintores mayores a 18 kilogramos de peso total y Y: diametro del extintor. Las
franjas rojas y blancas se realizan con pintura de aceite cromada para resaltar a

la vista.
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Figura 85. Esquema senalizacién para extintores

PISO
{OPCIOHAL)

Fuente: norma técnica peruana, extintores portatiles.

Para la seleccion de extintores se tienen las siguientes observaciones:

En areas donde se encuentren materiales y liquidos inflamables se deben

utilizar extintores de polvo quimico y en areas donde se encuentra material
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eléctrico o electrénico extintores de dioxido de carbono, disponibles en el

mercado actual en diferentes presentaciones y tamafios.

Para la distribucidn de extintores se consideran algunas tablas de
capacidad de extincion para las diferentes clases de riesgos de fuego, donde
se presenta el area de proteger y la distancia maxima a recorrer, considerando
la severidad de riesgo de incendio del lugar. Un aspecto muy importante a
considerar es la capacidad de extincion (rating en ingles), que se identifica con
cbdigos de acuerdo con normas (NTP 350.021 y NTP 350.062), que se refiere a
la capacidad de sofocar satisfactoriamente modelos de incendio bajo

condiciones controladas y reproducibles.

En el caso de oficinas y areas de estudio se deben considerar los
extintores de capacidad de extincion minima 2-A, con un area maxima cubierta
de 1 045 metros cuadrados de superficie por extintor y una distancia maxima a
recorrer hasta el extintor de 22,9 metros. En el caso de los moddulos,
independientemente del tipo de material, se deben considerar extintores de
capacidad de extincion minima 10B, con una distancia maxima a recorrer hasta

el extintor de 9 metros.

Con los datos anteriores se puede calcular adecuadamente el numero de
extintores por area laboral. En el caso de materiales inflamables se utiliza el
area maxima de 1 045 metros cuadrados por extintor y en areas donde se
encuentren liquidos inflamables y aparatos eléctricos, se debe considerar la
distancia maxima a recorrer hasta el extintor, como se observa en la figura 86.
Pero en areas mas especificas donde el riesgo es disperso o ampliamente
separado y las distancias de recorrido son excedidas, la proteccion individual se

debe instalar de acuerdo a la regla del area [0,0929m? (1 pie?)] maxima cubierta
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por extintor, esto en caso de liquidos inflamables y presencia de aparatos

eléctricos.

Figura 86. Esquema area de cobertura de los extintores

i 220 m
(75 ples)

Fuente: Alvarez, D. Eduardo. 2006. Extintores manuales.

http://bomberosdn.com.do/pdf_files/extintores_portatiles.pdf. Consulta: 21-5-2010.

Siempre se deben seguir las siguientes consideraciones generales si no
se tienen suficiente informacién por parte del proveedor o si el area de trabajo

esta muy dividida en cuartos pequenos o subareas de trabajo.

La distancia maxima a la que se colocaran los extintores sera de 15

metros entre si.

Es preferible la colocacion escalonada a la lineal.
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El extintor no debe pesar mas de 12 kilogramos y se colocara a una altura

maxima de 1,5 metros del nivel del piso.

Otra forma de determinar esta cantidad de extintores por cada local o
inmueble es dividir el area total (en metros cuadrados) entre 90; la

cantidad resultante sera el numero de extintores necesario.
Los espacios reducidos deben tener sus propios extintores.

Los extintores deben colocarse cerca de entradas y salidas, con facilidad
de acceso. Nunca deben esconderse ni cubrirse o bloquear el camino de
acceso hacia ellos, ademas de hacerlos visibles con la adecuada

sefalizacion y protegiendo al equipo contra cualquier dafio.
Colocar los extintores en las entradas de cada edificio o habitacion.

En el montaje de extintores se debe tener cuidado, ya que si un extintor se

cae puede herir a alguien o quedar inutilizado.

La mayoria de los extintores se montan sobre paredes o columnas
mediante ganchos firmemente asegurados de forma que se sostengan
adecuadamente. Algunos extintores se montan en cabinas o huecos en la
pared. En estos casos las instrucciones de funcionamiento deben estar

fuera y el extintor situado de tal forma que pueda retirarse rapidamente.

Existen soportes especiales para la sujecion de los extintores que deban
instalarse en sitios donde correrian peligro de verse desplazados o
arrancados por un golpe si estuvieran montados en las sujeciones

normales.
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Para que se respete hasta cierto punto el plan de distribucion, se hacen

marcas en el suelo para indicar la posicién donde deben estar.

La norma FPA 10, Portable Fire Extinguishers (extintores portatiles),
especifica las distancias al suelo y las alturas de montaje, segun el peso

del extintor, como sigue:

Los extintores cuyo peso bruto no exceda de 40 libras (18 kilogramos)
deben estar instalados de tal modo que la parte superior del extintor no
esté a mas de 5 pies (1,5 metros) por encima del suelo.

Los extintores cuyo peso exceda de 18 kilogramos (excepto los montados
sobre ruedas) deben instalarse de modo que la parte superior del extintor
no esté a mas de 3,5 pies (1 metro) por encima del suelo.

En ningun caso la separacion debe ser inferior a 4 pulgadas (10

centimetros.), ver figura 87.

Figura 87. Esquema montaje de extintores

Altura maxima
1,2a1,5m

(2]
(=1

Fuente: Alvarez, D. Eduardo. 2006. Extintores manuales.

http://bomberosdn.com.do/pdf_files/extintores_portatiles.pdf. Consulta: 21-5-2010.
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3.2.4. Hidrantes

Se entiende por hidrante todo punto de conexion exterior al edificio
conectado a una red de tuberias enterrada y cuya finalidad es abastecer de
agua a los servicios de extincidon de incendios. Los hidrantes deben ser
operados por personas capacitadas, no obstante es conveniente conocer su

operacion. Sus partes principales son:

Pitén: extremo del hidrante por el que se sujeta y expande el chorro del

agua.
Manguera: conducto por el que sale el agua a presion.

Valvula: mecanismo que permite o evita al paso del agua segun se abra o

cierre.
3.2.4.1. Manejo del hidrante

Se necesitan tres o cuatro hombres para manejar una manguera de 2 %
pulgadas, especialmente en aquellos casos en que el piso no proporciona
seguridad. Para maxima estabilidad en el manejo de mangueras pesadas
en terrenos resbalosos, los hombres se paran de frente a la manguera con

los pies colocados en angulo recto con relacion a la manguera.

Un brigadista se encargara de mantener la manguera a todo lo largo

evitando que quede un doblez, para que no impida el paso del agua.

166 | . :
" nitro™™

cad the free trial



Siempre que un brigadista lleve el pitdon o chiflén, sera el que ordene a la
brigada que se encuentra en la linea; el dara las instrucciones de avance o

retroceso, formas de chorro de agua y la penetracion del incendio.

Al segundo brigadista se le llamara liniero, porque estara encargado de

manejar la manguera para facilitarle el trabajo al primer brigadista.

El tercer brigadista recoge y abastase de linea segun se vaya avanzado o

retrocediendo de acuerdo con las instrucciones del que lleva al mando.

En cuarto brigadista se encargara de cerrar o abrir la llave del agua
cuando asi se requiera, de recoger la manguera vigilando que no se estire

en el tramo de valvula de globo o llave de salida.
Instalacion

Existen recomendaciones generales, pero siempre se debe acudir al
proveedor del producto, quien es el encargado de dar la informacion técnica

necesaria para su instalacion, mantenimiento y reparacién o cambio.

Durante la manipulacion del hidrante se debe evitar golpear o dafar su
brida de conexion. Es imprescindible mantener los hidrantes cerrados

hasta que vayan a ser instalados.

Comprobar que no haya nada, en las tuberias o en el cierre del hidrante,

que pueda obstruir el paso del agua o dafar el obturador.

Si se trata de un hidrante curvo, el codo del cierre del mismo debe de

apoyarse sobre una superficie capaz de soportar su peso, evitando el
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hundimiento. Es conveniente fijar bien el lado del cierre opuesto a la

entrada del agua para reducir la tension que produce el empuje de esta.

El hidrante debe de estar firmemente enterrado, especialmente donde no
haya hormigon en las aceras que ayude a sujetarlo. Este punto es
sumamente importante para que, en caso de fuerte impacto, el sistema
anti-rotura cumpla con su fin, evitando dafios en las conexiones y en la red

principal.

El cierre debe enterrarse en grava o arena, de forma que el agua de la

columna pueda ser drenada rapidamente.

Una vez instalado y hecha la prueba hidrostatica, debe llenarse el hidrante

y comprobar que todo funciona correctamente.

Algunas indicaciones se presentan en la figura 88, donde se resaltan
parametros que es necesario seguir en la instalacion, aunque es necesario

seguir indicaciones técnicas con especialistas en construccion.
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Figura 88. Esquema de instalacion de la columna seca de hidrante de

conexion curvo
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Fuente: Anber Globe. Equipos contra incendios. www.wopred.com/ANBERGLOBE/. Consulta:
12-4-2010.

Mantenimiento

Siempre se recomienda realizar dos inspecciones anuales, aunque se
deben adoptar las indicaciones del fabricante. Para una correcta inspeccion, se

deben seguir los diez pasos siguientes:

Inspeccion visual del aspecto general de todo el hidrante, del estado de la

tuerca de accionamiento, drenaje, racores y tapas.

Con la valvula principal cerrada, se realizara una comprobacion de su

estanqueidad a la presion de la instalacion.
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Con la valvula principal abierta, se realizara una comprobacién de la
estanquidad del cuerpo a la presiéon de la instalacion, verificando que
existan fugas en juntas, racores y tapas. Es importante asegurarse de
sacar el aire antes de presurizar el hidrante, utilizando para ello los
taponcillos de descompresion de los tapones o aflojando el tapéon de la

boca mas alta.

Cerrar el hidrante y comprobar que drena sin dificultad.

Abrir el hidrante completamente y comprobar que el agua fluye sin
dificultad. Es importante asegurarse que el agua no provoca dafos
alrededor del hidrante.

Cerrar la valvula principal lenta y completamente.

Lubricar las roscas del eje y de la tuerca de accionamiento. Puede

hacerse a través de la tapa.

Limpiar y lubricar las roscas de los tapones antirrobo, volviéndolos a

colocar apretandolos de modo que no se puedan manipular a mano.
Limpiar el exterior del hidrante y repintarlo si se considera necesario.

Asegurarse de que todas las valvulas del anillo de hidrantes estan

completamente abiertas.
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Distribucion

Para una buena distribucién de los hidrantes con relacidon al edificio a

proteger, es necesario considerar las siguientes indicaciones:

La boca central del hidrante debe quedar en direccion perpendicular a la

fachada y de espaldas a la misma.

La distancia entre cada hidrante y la fachada de la zona protegida debera

estar comprendida entre 5y 15 metros.

Para considerar una zona protegida por hidrantes, la distancia a cualquier
hidrante sera inferior a 100 metros en zonas urbanas y 40 metros en el

resto, siempre de recorrido real.

En zonas industriales, una caseta con dotacion a menos de 40 metros de

recorrido real de cada hidrante.

Los hidrantes deben de estar situados en lugares facilmente accesibles,
fuera de espacios destinados a la circulacion y estacionamiento de
vehiculos y debidamente sefalizados. Es imprescindible asegurarse que

queda a una altura tal, que pueda conectarse a la manguera facilmente.

Cuando el nivel de las aguas subterraneas quede por encima de la valvula

de drenaje, esta debe taponarse antes de la instalacion.
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Figura 89. Esquema distancia recomendable de colocacién del hidrante

en relacion al area de proteccion
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Fuente: Anber Globe. Equipos contra incendios. www.wopred.com/ANBERGLOBE/. Consulta:
12-4-2010.

3.2.4.2. Condiciones de instalacion

Criterios generales de instalacién y mantenimiento contenidos en la norma
NBE-CPI-82

Los hidrantes de incendios seran de dos tipos en funcion de su diametro:
tipo 80 milimetros para diametros de 3 pulgadas y tipo 100 milimetros para
diametros de 4 pulgadas. En cualquier caso los hidrantes podran estar
enterrados cada uno en una arqueta con una Unica salida o terminados en una
columna provista de tres salidas, cuyos diametros, en funcién del de la

columna, seran los siguientes: tipo 80 milimetros, una salida de 70 milimetros, y
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dos de 45 milimetros, y tipo 100 milimetros, una salida de 100 milimetros, y dos

de 70 milimetros.

Se conectaran a la red mediante una conduccion independiente para cada
hidrante, siendo el diametro de la misma y el del tramo de red al que se
conecte, igual como minimo, al del hidrante. Dispondran de valvula de cierre

tipo compuerta o de bola.

Estaran situados en lugares facilmente accesibles a los equipos servicio
de extincion de incendios, debidamente sefalizados conforme a la Norma
UNE 23-033-81 (Proteccion y lucha contra incendios. Senalizacion), y
distribuidos de manera que la distancia entre ellos medida por espacios

publicos no sea en ningun caso superior a 200 metros.

El disefio y alimentacion de la red que, contenga a los hidrantes seran
adecuados para que, bajo la hipotesis de puesta en servicio de los dos
hidrantes mas préximos a cualquier posible incendio, el caudal de cada
uno de ellos sea, como minimo, de 500 litros/minuto, para hidrantes tipo
80 milimetros, y 1 000 litros/minuto para hidrantes tipo 100 milimetros,
durante dos horas y con una presion minima de 10 metros de columna de

agua.
La red de tuberias que deba ir vista

Sera de acero pudiendo ser de otro material cuando vaya enterrada o
convenientemente protegida, de uso exclusivo para instalaciones de proteccién
contra incendios y debera disefiarse de manera que queden garantizadas las

siguientes condiciones de funcionamiento:
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La presion dinamica en punta de lanza serd& como minimo de 3,5
kilogramo/centimetro® (344 kilo Pascales) y como maximo de 5

kilogramo/centimetro? (490 kilo Pascales).

La red se protegera contra la corrosion, las heladas y las acciones

mecanicas, en los puntos que se considere preciso.

La fuente de abastecimiento de agua, debera cumplir con las siguientes

exigencias:

Si los servicios publicos de abastecimiento de agua garantizan las
condiciones exigidas en el anterior apartado, la toma de alimentacion de la
instalacion se efectuara en la red general y sera independiente de

cualquier otro uso y sin disponer contadores ni valvulas cerradas.

Si los servicios publicos de abastecimiento de agua no pudieran garantizar
las condiciones de suministro establecidas en el anterior apartado, asi
como en los edificios a los cuales les sea exigible, sera necesario instalar
en el edificio un depdsito de agua con capacidad suficiente y equipos de
bombeo adecuados para garantizar dichas condiciones. Dichos equipos
de bombeo seran de uso exclusivo para esta instalacion, salvo en el caso

contemplado en el siguiente parrafo.

Se podra alimentar la instalacion desde una red general de incendios
comun a otras instalaciones de proteccion, siempre que en el calculo de
abastecimiento se hayan tenido en cuenta los minimos requeridos por

cada una de las instalaciones que han de funcionar simultaneamente.
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4. FASE DE ENSENANZA APRENDIZAJE

41. Programacién de capacitaciones

Las instituciones participantes en las capacitaciones y los temas que se

cubren en cada capacitacion se muestran en la siguiente tabla XI.

4.2. Formato de evaluacion

Para la evaluacion del curso de capacitacion y al instructor de la
capacitacion se deben usar unas plantillas o formatos de evaluacion que
contengan el minimo de preguntas necesarias, para obtener el minimo de
informacion necesaria para determinar la calidad de la capacitacion y la
asimilacion de los participantes. El formato contiene una numeracion del 1 al 4,
donde 4 corresponde a un valor de 100 por ciento o completamente y el 1 al

valor de 0.
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Tabla XI.

Instituciones que apoyan con capacitaciones sobre riesgos y

desastres
Temas fratados | Objstivatipo Duracidn (Cobertura {persomas)farea  [Insbituciond Frograma
[norasi raciimador 1 2 3
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Tabla XII.

CURSO: FECHA:
INSTRUCTOR: HORARIO:
NOMBRE: CARGO DENTRO DEL INSTITUTO

LUGAR DE IMPARTICION:
Instrucciones: encierre en un circulo el nimero que represente mejor su respuesta a cada pregunta. 1

es el mas bajo, 4 es el mas alto.

| LUKIENIED L=L CURSD ¥ B3 100 |URS UEL CURSD
1 [LOSToMAS MDY 3ADIS S0 ARL SAILCS A L SCTEV DAD LAJOTAL comrctavizhTD |4)3(2[ 1|ho
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1 [ECL=Ha4HOLD UE LU EMAS HE A4 e LD 3ENT LD A LD CDMAL=0 cumrelavizhle [4] 3]z 1]He
A |LAS MR AMICAS DT THACAUDLC PIRMMCRON SO ACT VD comMrcTavizhTC |4)3(2[1|Ho
TAF. LTS WAT=E UARIAACA T AT =RTT A GO FHINGOF 380 COMF FTAW=RTF [a]3]3[1[HE
T [Las AL DAL=H PR IERCH LA 300 ALAACION Uk LDE FA1 JIFGh £ cumrelavzrle [ 3] 2 1]He
7 |CL METIRIAL DIDAZTICD (LM AA%, ACCTATOS, MAPDS TIES, LDCTLMAS D00 MLC wATMADD COMPLCTAWZRTE |4]3(2[1|Ho
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1 |2 RLALZAMOM PCCL AmAS ZOR STARTCS comrctavizhTs 403 2[ 1|Ho
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7 [AST T AU SHPUEILIC LU LAY b U BN ELAJLE T WOLALZE AHUFLAICS cumrelavizhle [4] 3]z 1]He
1 |0DSIED A LDS PARTIC SANTCS, 103 COSUC 10 ¥ L0S LAWS POR 3L OMDRS comMrcTavizhTC |4)3(2[1|Ho
Y [IDRRT 1A PARTIC S80I 0 |5 MIYTE A DF) GRIIPT COMP FTAWERTE 3] 3] 1]HE
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Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIII.

Formato de evaluacién global del curso de capacitacion

CURSO: FECHA Y LUGAR:
INSTRUCTOR: HORARIO:
NOMBRE: CARGO DENTRO DEL INSTITUTO
I (CATHI=SIIE ARG ¥ RS THIS TUHA O GHESEE UK IRl | 5 PHEAHCED | 16601 GREE N
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SFRIFIALC
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A=RIEAI
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Fuente: elaboracion propia.
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Instructivo de calificacion

43.

Anotar los datos generales del curso.
Sumar la puntuacion que los participantes dieron en cada pregunta y
anotar el resultado en puntaje grupal.

Obtener el porcentaje promedio realizando las siguientes operaciones.

Puntaje grupal
— = Y% promedio.
Num. de participantes x 4

Utilizar la siguiente escala para poner la calificacion

0% - 50% = deficiente (D)
51% -70% = regular (R)
71% -90% = bueno (B)

91% - 100%

excelente (E)

Obtener el promedio de cada area sumando el porcentaje promedio y
dividiendo entre el numero de preguntas. Utilice nuevamente la escala
anterior para obtener la calificacion correspondiente.

Hacer un resumen de los comentarios que hicieron los participantes.

Analisis de las instituciones participantes en las capacitaciones

Para el andlisis de las instituciones participantes ECOGAS, CEDESYD y la

ENCA, los resultados que se observan en las capacitaciones y que se muestran

en las tablas siguientes, se utiliza una herramienta personalizada de evaluacién

desde el punto de vista profesional y se fundamenta de la siguiente forma:
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Del expositor

A.

B.

C.

Conocimiento del tema

Bueno: en el caso de que la exposicién aborde todos los puntos que
se soliciten exponer, profundizar en aspectos relacionados con el
lugar y no redundar en aspectos superficiales.

Regular: en el caso de que solo se aborden todos los puntos que se
solicitaron exponer.

Deficiente: en el caso que no se toquen todos los puntos que se

solicitaron exponer.

Capacidad de expositor:

Alta: en el caso de la facilidad de exponer, uso de palabras
comprensibles para todo el publico, calidad de voz para escucharse
con facilidad.

Media: en el caso de hacer falta a uno de los puntos tratados
anteriormente, tal como facilidad de exponer pero uso de palabras
demasiado técnicas para el publico o calidad de voz dificil de
escuchar.

Baja: en el caso de faltar mas de dos puntos tratados anteriormente.

Calidad de material audiovisual:

Alta: videos bien editados y sonido de facil compresion, impacto y
percepcion inmediata y sencilla de imagenes y sonidos.
Media: imagenes borrosas o sonidos difusos, imagenes saturadas de

informacion.
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c. Baja: videos mal editados y sonidos mezclados, imagenes

complicadas de entender.

Dinamica de exposicion:

a. Participacion del publico: cuando el expositor invite y meta al publico
en el tema, para que apoye la exposicion con sus ideas o0 experiencia
personales

b.  Profundizacién del tema: cuando el expositor haga referencia a casos
en la actualidad o ejemplos presentes, que faciliten la comprension e
inviten a la investigacion personalizada.

c. Ejemplificaciéon practica: cuando el expositor utilice el medio del lugar
o instituto, para poner ejemplos concretos aplicados a areas

especificas dentro del lugar o instituto.

Puntos llevados a la practica: cuales puntos se llevan a la practica por

parte de expositor en colaboracion con el instituto.

Resolucidon de preguntas: en base a una ponderacion de la cantidad de
preguntas que se realicen y las que se contesten completamente sin

ambiguedades.

Del participante

A.

Comprension del tema: se debe realizar una entrevista al personal para

tener el conocimiento de que tanto asimilo y comprendi6 de la exposicion.

a. Puntos clave: preguntar sobre los puntos clave que se trataron en la

exposicidon y que se consideran los mas importantes.
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b. Resumen del tema: que se proponga un esquema mental de la
exposicion y lo presente.
c. Muestra de dudas: si presenta dudas, a pesar de que no se trataron

estas en la exposicion.
B. Aplicacion en su area laboral:

a. Ejemplos: como aplicaria lo adquirido en la exposicidn a la practica
en su area de trabajo.
b.  Propuestas: puntos que él quiera tratar con mayor profundidad con

ayuda del expositor o del encargado inmediato.

C. Toma de notas: uso de cuaderno, hojas, o solicitud de copias de la

exposicion.
D. Conocimiento adquirido:

a. Tedrico: en base a la comprensiéon del tema se pondera con criterio
personal un porcentaje del conocimiento asimilado.
b. Practico: en base a las evaluaciones de la aplicacién del tema en su

area laboral.

4.3.1. Capacitacion uso de extintores (ECOGAS)
Temas tratados

Funcion de fuego y el incendio
Tipo de extintores

Uso de extintores
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Ubicacién de extintores

Recomendaciones para el control de extintores

Tabla XIV. Resultados de la evaluacion capacitacion empresa ECOGAS

Institucion ECOGAS
Nombre y cargo de Juan Carlos Martinez
expositor Técnico de Ventas
Conocimiento del Bueno Regular Deficiente
tema 4
Capacidad del Alta Media Baja
expositor 4
Uso de material Si
multimedia No v Tipo: Diapositivas

Videos

Audio

Carteles

Otros
Calidad de material Alta Media Baja
audiovisual v
Dinamica en la Participacion del Profundizacién del Ejemplificacién
exposicion publico tema practica

v v v

Puntos llevados a la Siv Puntos:
practica No Uso de extintores

Mitigacion de un incendio

Colocacion de extintores
Resolucién de 100-80 80-60 Menos 60
preguntas % v

Fuente: elaboracion propia.

4.3.2. Capacitacion riesgos en el ITUGS (CEDESYD)
Temas tratados

¢ Qué es CEDESYD?
Riesgos por desastres
Plan de contingencia

Primera aproximacion del riesgo del ITUGS
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Tabla XV.

Resultados de la evaluacién capacitacion CEDESYD

Institucion

Nombre y cargo de
expositor
Conocimiento
tema
Capacidad
expositor
Uso de
multimedia

del
del

material

Calidad de material
audiovisual

Dinamica en la
exposicion

Puntos llevados a la
practica

Resolucién de

preguntas %

Centro de Estudio de Desarrollo Seguro y Desastres

Lic. Jorge Folgar

Director CEDESYD

Bueno Regular

v

Alta Media
v

Si 4

No Tipo: Diapositivas v
Videos v
Audio v
Carteles
Otros

Alta Media
v

Participacion del Profundizacion del

publico tema

v v

Si Puntos:

No v

100-80 80-60
v

Deficiente

Baja

Baja

Ejemplificacion
practica

Menos 60

Fuente: elaboracion propia.

4.3.3. Capacitacion proceso de elaboracién de embutidos (ENCA)

Temas tratados

Equipo de procesamiento carnico

Instalaciones para planta de carnes

Proceso de elaboracion de algunos embutidos
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Tabla XVI. Resultado de la evaluacién capacitacion ENCA

Institucion Escuela Nacional Central de Agricultura ENCA
Nombre y cargo de Don Manuel Garcia

expositor Encargado Area de embutidos ENCA
Conocimiento  del Bueno Regular Deficiente
tema v

Capacidad del Alta Media Baja
expositor v

Fuente: elaboracion propia.

Created with

185 .
m nit

PDF’

professio

load the free trial online at nitropdf.comsprofe

nal



Created with

M nitro™" professional

download the free trial online at nitropdf.comsprofessional

186



CONCLUSIONES

En el mercado actual existe una gran cantidad de productos carnicos y
productos a base de carnes de diferentes animales, con la creacién de
nuevas técnicas tecnoldgicas de procesamiento, nuevos productos estan
surgiendo. A nivel general se pueden clasificar los productos en 5 ramas:
carnes curadas, embutidos crudos, embutidos semi-cocidos, embutidos
cocidos, productos enlatados. Estos a su vez derivan en un sinnumero de
subproductos que difieren en el sistema y técnica de procesamiento

utilizado.

La maquinaria y equipo se puede dividir segun el proceso que efectuan,
entonces se tiene la linea de productos inyectados y curados donde se
encuentran tanques turboagitadores, tenderizadores, inyectoras, bombos
de masaje; la linea productos crudos donde se encuentran picadora,
amasadora, embutidora, emulsionadores; la linea de productos cocidos
donde se encuentra horno-ahumadora, generadores de humo, caldera de
coccidn; la linea de productos enlatados donde se encuentra la cerradora
de latas y la autoclave; la linea de envasado y empaque, donde se
encuentra la empacadora al vacio, la linea de conservacion y refrigeracion
donde se encuentran las camaras de refrigeracidén, congelacion y aire

acondicionado.

Los aspectos técnicos del disefio de la planta consideran un edificio de
categoria Il. Techo de 2 aguas, de lamina troquelada, cielo falso o raso de
aluminio. Piso multicapa, paredes de ceramica o paneles de material

sintético. lluminacion con 15 lamparas de policarbonato. Ventilacidon
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natural en el area de servicios y tunel de visita, controlada con el sistema
de aire acondicionado en el area de proceso; ventanas de aluminio de
material flexiglass o vidrio templado. Puertas de acero inoxidable. Sistema
de desagle con canaletas prefabricadas. También la construccion de un
area de servicios higiénicos y un area de maquinas donde se ubica la

caldera para la produccion de vapor.

Un plan de contingencia incluye el procedimiento de prevencion a través
de la gestion para le reduccion de riesgo con intervencion de un comité
educativo; procedimiento de reaccion, formando y capacitando a un
equipo, dentro del personal de la institucion, operando como bomberos
internos y socorristas; y disponer del equipo minimo para contrarrestar el

incendio.

El ITUGS segun un analisis elaborado con colaboracion del departamento
CEDESYD de la USAC, se encuentra expuesto a los deslaves, incendios
forestales e industriales, terremotos, erupciones volcanicas e
inundaciones. Existen recomendaciones que indican qué hacer en el caso
de incendios forestales antes, durante y después del incidente, elaborados
por la CONRED, que facilmente pueden obtenerse en las diferentes sedes

0 en la pagina electronica de la institucion.

Actualmente no existen una normativa para el pais en el caso de la
instalacion de hidrantes y en extintores, COGUANOR se esta acoplando a
la norma chilena para los extintores. En el caso de los hidrantes es
necesario adaptarse a las normas internacionales y de paises con

condiciones similares a las nuestras.
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Los tipos de extintores que se acoplan adecuadamente a las instalaciones
del instituto son: para area de oficinas y salon de clases tipo A, que es el
de agua y espuma. Para el area de modulos extintores de polvo quimico
donde se encuentran materiales y liquidos inflamables, y de tipo diéxido

de carbono en areas con aparatos y equipos eléctricos.

La distribucion de extintores se debe analizar para cada médulo, ya que
por la forma de la infraestructura y operaciones que se lleven a cabo en
cada una, no se puede seguir una indicacion general. Para ello se deben

seguir los lineamientos planteados en el apartado de extintores.

La red de tuberia para los hidrantes debe ser independiente a la red de
tuberia de todas las instalaciones, el estado actual muestra que tiene

fugas y es necesario aplicar un mantenimiento periédico.
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RECOMENDACIONES

Para el instituto, especificamente a los encargados de dar seguimientos a
los proyectos en el area de planificacién técnica, en base al disefo
propuesto de la planta se recomienda realizar un analisis econémico-
financiero, para poder establecer el presupuesto necesario de la

implementacion y construccion de la planta.

Para el area de planificacion técnica realizar un analisis de mercadeo para
la comercializacion y venta de los productos que elaboren los estudiantes

en la planta.

Para el area administrativa del Instituto contactar y tener en cuenta la
colaboracion de INAB, CONAP Y CONRED, en relacién al area forestal

del lugar, el uso y manejo sostenible del mismo.

Para el area operativa y de mantenimiento del Instituto colocar en las
instalaciones los extintores con la debida sefalizacion, siguiendo los

estandares propuestos en el documento.

Para el area de mantenimiento del Instituto realizar un analisis para cada
modulo para determinar la cantidad y distribucion de los extintores,
siguiendo las indicaciones y normativas correspondientes, establecidas

por el documento.
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Para el area de limpieza del Instituto realizar una prueba y revision del
sistema de red de tuberia para los hidrantes, estableciendo una linea

independiente de otras redes de agua.

Para el area operativa del Instituto inspeccionar y garantizar que el agua
para la red de tuberias de hidrantes llene los requisitos de instalacion,
para ello se deben hacer pruebas hidrostaticas, calibrando la presion y

aforando la columna de agua para cada hidrante.
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1. Plano y capacitaciones

Figura 90. Esquema plano de acceso e infraestructura del Instituto

Fuente: documentacion area de planificacion de proyectos ITUGS.
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Tabla XVIl.  Formato de entrevista para diagnostico del Instituto

ENTREVISTA DIAGNOSTICO DE LA INSTITUCION

Nombre Cargo Fecha Area de actividad # entrevista

¢Cuales cree que son las principales funciones de la Institucion?

¢Cual o cuales son las principales necesidades de mejora, dentro de la Institucién?

¢Qué areas son las que priorizan mejoramiento?

¢Qué recursos son los que se necesitan para el mejoramiento?

¢Quiénes participan en el mejoramiento de dichas areas?

¢Quiénes colaboran directamente con dichas areas?

¢Quiénes colaboran indirectamente con dichas areas?

¢Qué tecnologia es la necesaria para el mejoramiento?

¢A quiénes favorecen las mejoras en las areas anteriores?

Comentario personal:

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 91. Fotografia extintores utilizados en el ITUGS

y capacitacién uso de extintores

Fuente: fotografia tomada el dia de la capacitacion.

Figura 92. Fotografia personal del Instituto en la capacitacion

Ll
Dl

Fuente: fotografia tomada el dia de la capacitacion.

Figura 93. Fotografia saléon de exposicion y presentacion CEDESYD

Fuente: fotografia tomada el dia de la capacitacion.
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Figura 94. Fotografia equipo carnico

Fuente: fotografia tomada el dia de la capacitacion.

Figura 95. Fotografia proceso de elaboracion de embutidos

Fuente: fotografia tomada el dia de la capacitacion.

Figura 96. Fotografia elaboracion de vivero y tala de arboles

[TEAE. LA bl
Tl

R

Fuente: fotografia tomada el dia de trabajo.
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2. Especificaciones técnicas

Tabla XVIII.

Métodos fisicos y quimicos en conservacion de alimentos

Tecnologia de la conservacion

Métodos fisicos

Métodos quimicos

Frio: refrigeracion, congelacion

Salado: adicion de sal comun

Desecacioén: deshidratacion parcial,

liofilizacion

Curado: uso de sales como los nitritos

Calor: pasteurizacion, esterilizacién

materiales forestales

Ahumado: uso de humos de distintos

Irradiacién: Rayos UV, lonizante

Acidificacion: acido lactico o acético

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 69.

Requisitos quimicos

Los requisitos quimicos se definen segun el contenido de algunas

sustancias que se utilizan en el proceso de transformacion y se presentan en la

Tabla XIX.
Tabla XIX. Requisitos quimicos para identificar la calidad
Sustancia Rango Max
Contenido de yodo 60% - 80%
Reaccién de Ebar 30 mg de Nitrégeno amoniacal /100 gr
Contenido de nitratos 0,05 %
Contenido de nitritos 0,02 %
Contenido de Acido ascorbico 0,1 %
Contenido de Acido sérbico 0,05 %
Contenido de sorbato 0,02 %
Contenido de sal 4%
Contenido de Glutamato 0,2 %
Contenido de Polifosfatos 0,02 %

Fuente: Saenz Alva, Richard. Ingenieria de proyectos, estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta de embutidos. p. 166.
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Requisitos microbiolégicos

Se definen segun el recuento de microorganismos por gramo de material

analizado y se presentan en la tabla XX.

Tabla XX. Requisitos microbiologicos para la calidad de la carne

Microorganismo

Cantidad /gr

Recuento total de microorganismos aerobios | <10 6

Contenido de scherichia colli: <1

Contenido de staphylococcus patégenos <1

Contenido de clostridium perfringens <10

Contenido de salmonellas Ausencia en 25 gr si esta en conserva
Contenido de anaerobios Negativo

Contenido de aerobios Negativo

Contenido de hongos y levaduras Negativo

Fuente: Saenz Alva, Richard. Ingenieria de proyectos, estudio de prefactibilidad para la

instalaciéon de una planta de embutidos. p. 166.

Requisitos especificos

Estos se refieren al contenido especifico del material del que esta

compuesto el producto y algunas relaciones entre si, los mas importantes se

presentan en la tabla XXI.

Tabla XXI.

Requisitos especificos para la calidad de la carne

Contenido de grasa

40% - 50%

Contenido de proteina

>13%

Contenido de hidratos de carbono <50%

Contenido de agua/proteina

5a 1 maximo

Relacion proteinas/hidratada ¢

desde 1,5a7,0

Relacién, féculas y harinas 0% - 10%

Fuente: Saenz Alva, Richard. Ingenieria de proyectos, estudio de prefactibilidad para la

instalacion de una planta de embutidos. p. 166.
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3. Requerimientos de materia prima e insumo

En la elaboracién de embutidos se debe utilizar carne fresca, de poca
maduracién y con bajo contenido graso; estas caracteristicas permitiran la
obtencién de una masa con propiedades favorables para fijar el agua y buena
capacidad de aglutinacién. La materia prima puede variar en la funcionalidad de
la proteina debido a sus diferencias, algunas de ellas se presentan en la tabla
XXII.

Tabla XXII. Algunas diferencias segun la funcionalidad de la carne
Caracteristica funcional Diferencia
Composicion Humedad, grasa, proteinas, etc.
Historia de almacenamiento Fresca contra congelado
Edad del producto Fresco contra 14 dias almacenamiento en refrigeracion
Cantidad de tejido conjuntivo Distribucioén, cantidad, posicion.
Calidad de carne Cantidad de grasa, aspecto visual, etc.

Fuente: Saenz Alva, Richard. Ingenieria de proyectos, estudio de prefactibilidad para la
instalaciéon de una planta de embutidos. p. 168.

Tabla XXIll. Caracteristicas de carne de cerdo para uso industrial

Clasificacion de carne de cerdo (uso industrial)

Carne de primera: carne sin grasa visual, sin nervios, cuero ni cartilagos, no importa el
tamanio ni la forma.

Carne de segunda: es carne con un contenido de grasa visual de 15%, sin cuero, nervios
ni cartilagos.

Carne de tercera: carne conteniendo hasta 50 % de grasa, sin cuero, nervios ni cartilagos.
Cuero, nervios, venas: deben separarse y ser trabajados como emulsiones individuales.

Fuente: elaboracion propia
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Tabla XXIV. Caracteristicas de carne vacuna para uso industrial

Clasificacion de carne vacuna o res (uso industrial)

Carne de primera: limpia, sin grasa visible, nervios, venas ni cartilagos.

Carne de segunda: con hasta 20% de grasa visible, sin nervios, venas ni cartilagos.

Carne de tercera: contiene entre 30 y 40 % de grasa visible, con nervios y cartilagos
pequefios visibles.

La grasa es un ingrediente importante que proporciona cierta plasticidad a
la masa de carne y mejora su textura en la mezcla. Todos los tipos de grasa
pueden ser incorporados en las mezclas de embutidos. La cantidad de grasa

afiadida depende del tipo de embutido y en el contenido de grasa de las carnes

Fuente: elaboracion propia.

utilizadas en su fabricacion.

Tabla XXV. Tipos de grasa de cerdo para uso industrial

Clasificacion de grasa de cerdo (uso industrial)

Grasa de
primera

Firme, de alto punto de fusién (65 a 70°C), limpia de cuero. Procede del
lomo, nuca, parte superficial de los jamones y paletas y puntas de pancetas.
La alimentacion del cerdo con granos da estas caracteristicas de firmeza. Se
usa para: salames crudos y cocidos, dados de mortadela, envoltura de
delicadezas en moldes, etc.

Grasa de
segunda

Menos firme, funde entre 50 y 55°C, sin cuero, procedente de lomo,
jamones, paletas, pancetas (tocineta). Se usa para productos frescos, patés,
emulsiones carnicas cocidas, etc.

Grasa de
tercera

Blanda, aceitosa, de bajo punto de fusién (35 - 40°C), procedente del unto,
grasa de tripa, alrededores de los rifiones y ubres. Se elaboran emulsiones
de esta grasa para productos cocidos como paté. Se agregan en pequefas
cantidades a mortadelas y salchichas.

En las tablas XXVI y XXVII se observan algunas caracteristicas de las

Fuente: elaboracion propia.

tripas naturales y sintéticas, asi como ventajas y desventajas de las mismas.
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Tabla XXVI. Ventajas y desventajas del uso de tripas naturales

Ventajas Desventajas
- Union intima entre proteinas de la |- Sin uniformidad si no se calibran
tripa y masa embutida adecuadamente
Alta permeabilidad a los gases, humo | - Menos resistentes a la rotura
y vapor - Presencia de parasitos
Son comestibles - Presencia de pinchaduras o ventanas
Son mas econdémicas - Mal raspado de serosa externa, con
Dan aspecto artesanal presencia de venas
Facilmente atacadas por los microorganismos
Deben almacenarse saladas
Deben remojarse previamente

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 80.

Tabla XXVII. Ventajas y desventajas del uso de tripas sintéticas

Ventajas: Desventajas
Largos periodos de conservacion - Costo
Calibrado uniforme - Disponibilidad en al mercado

Resistentes al ataque bacteriano

Resistentes a la rotura

Algunas impermeables (cero merma), otras
permeables a gases y humo

Se pueden imprimir

Se pueden engrapar y usar en procesos
automaticos

No toxicas

Algunas comestibles (colageno)

Algunas contractiles (se adaptan a la
reduccion de la masa carnica)

Facilidad de pelado

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 80.

En la tabla XXVIIl se presentan algunas ventajas y desventajas del uso de
especias molidas y oleorresinas en funcion a aspectos econdémicos,
presentacion y caracteristicas fisicas. Equivalencia de uso de oleorresinas y

especias molidas.
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Tabla XXVIII. Ventajas y desventajas del empleo de especias molidas

Ventajas Desventajas
Mas - Ocupan mayor volumen en depésito tienen elevada carga
econdomicas bacteriana el almacenamiento prolongado disminuye la intensidad
Sabor con de aroma y sabor.
perfil mas | - Pueden ser afectadas por insectos (gorgojos)
conocido - En las frescas, como el ajo y la cebolla varia la intensidad de
Mas faciles de aroma y sabor de acuerdo al estado vegetativo del bulbo.
manejar  por | - Necesitan ser molidas, resultando ser contaminantes de ambientes
personal no (polvos)
experto

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 89.

Tabla XXIX. Ventajas y desventajas del empleo de oleorresinas

Ventajas Desventajas

- Ocupan poco espacio en | - Costes mas elevados
depdsito - Algunas cristalizan a bajas temperaturas lo cual
Vienen acondicionadas en dificulta su empleo (por ejemplo, nuez moscada)
tanques plasticos - Si se compran mezclas preparadas para determinado
No tienen contaminantes embutido, son de uso facil pero si se compran
bacterianos individuales (coste sensiblemente menor) se necesita
Son faciles de trabajar formular las mezclas.
Son uniformes, elaboradas
de acuerdo a normas de
calidad

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 89.

En la tabla XXX se presenta una lista de los diversos tipos de embalaje

utilizados para carnes en canal, para carnes deshuesadas y para embutidos.
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Tabla XXX. Tipos de embalaje para canal, carnes deshuesadas y

embutidos

Embalajes para carnes
en canal

Embalajes para carnes
deshuesadas

Embalajes para embutidos

Sacos de manta

Sacos plasticos

Cobertura de cintas
sintéticas para
cubrir los huesos
de corte sin romper
las bolsas de vacio.

Bolsas o lienzos plasticos
para las cajas

Bolsa de tres capas, al
vacio

Bandejas de “duropord”
(espuma rigida de polimero)
Bandejas de cartén (tienen
la ventaja de absorber el
jugo de la carne)

Bandejas plasticas

Pelicula termo-encogible
(pasa por tunel de calor o
plancha caliente)

Cajas de cartdbn para
transporte

Cajas para congelamiento,
con recubrimiento de
parafina, de diferentes
grosores

Tarimas para montacargas
y cajas de carton para 500
libras

Bolsa para empacar al vacio
Bolsa plastica con agujeros
para ventilacion

Bolsas para
termoencogibles

Pelicula termoencogible
Papel crepe

Papel de aluminio

Rollos de pelicula para
maquinas automaticas de
empaque al vacio

Malla elastica

Latas de aluminio

Frascos de vidrio

Bolsas de sistema Tetra-
Pack (bolsas de polietileno
con caja de aluminio, para
empaque de larga vida sin
refrigeracion)

Tela con parafina para
productos crudos y cocidos.

Fuente: Muller Siegfried; Ardoino Mario. Procesamiento de carnes y embutidos. p. 89.
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Tabla XXXI. Parametros en el control analitico del agua
Tipo Frecuencia Concentracion Maxima
Admisible
Abastecimiento publico Coliformes fecales 0 u.f.c./ 100 ml
Pasar directamente a la fase Coliformes totales 0 u.f.c./ 100 ml
de rutina Estreptococos fecales 0 u.f.c./ 100 ml
© Abastecimiento privado Clostridium sulfitorreductores 0 u.f.c./ 100 ml
8 ke Al iniciar la actividad Gérmenes totales a 22°C (incubacién min. 72
D £ Al utilizar una nueva fuente de | hrs)
o agua Gérmenes totales a 37°C (incubacién min. 48 hrs)
o Salmonella Ausencia/100 ml
-g Estafilococos patégenos Ausencia/100 ml
5 Abastecimiento publico, sin | Coliformes totales 0 u.f.c./ 100 ml
S | o almacenamiento intermedio: | Gérmenes totales a 22°C (incubaciéon min. 72 hrs)
< al menos una vez al afio Gérmenes totales a 37°C (incubacion min. 48 hrs)
5 Abastecimiento publico con
@ deposito: trimestral
Abastecimiento mensual
Si el andlisis inicial o de Para pasar a fase de rutina deben dar dos
% rutina son desfavorables: muestras negativas a Coliformes
© nuevo muestreo inmediato Contaminacién por E. Coli, Streptococos fecales
° o Clostridium sulfitorreductores no se puede
5 utilizar el agua hasta eliminar contaminacion
‘@
]
o
Abastecimiento privado: Parametros organolépticos
mismos criterios que para Olor
microbiologia inicial Sabor
Abastecimiento publico: Turbidez | 6 UNF
demostrar que el examen ha Color | 20 mg/1 escala Pr/Co
sido efectuado por las Parametros fisicoquimicos
autoridades publicas T® 25°C
Conductividad S.cm "a20°C
pH 9.5
Cloro residual
_ Parametros no deseables
o .g Nitratos 50 mg/ 1 NOs
O | g Nitritos 0.1 mg/ 1 NOs
= Amoniaco 0.5mg/ 1N
= Parametros téxicos
8' Arsénico 50ug/1
3] Cadmio 5ug/1
® Cianuros 50ug/1
L. Cromo 50ug/1
Mercurio 1ug/1
Niquel 50ug/1
Plomo 50ug/1
Antimonio 10ug/1
Selenio 10pg/1
Abastecimiento privado: Los parametros que se haya demostrado sean
© anual, al menos criticos en la eliminacion de la contaminacion.
c Abastecimiento publico: En el caso de cloracion, se debe realizar
5 demostrar que el examen ha algunos controles fisicos, tal como pH,
o sido efectuado por las turbidez, materia organica, con una frecuencia
autoridades publicas mayor a una vez por afio

Fuente: Federacion Empresarial de Agroalimentaciéon. Modelo de requisitos minimos para los

programas de autocontrol basado en HACCP. p. 65.

208

Created with

i nit

PPForofessional

oad the free trial online



4. Accesorios y equipo varios

Figura 97. Fotografia equipo y accesorios

Fuente: FIBOSA. Accesorios de acero inoxidable. www.fibosa.com. Consultado 10-5-2010.

Figura 98. Fotografia carro de ganchos, carro de barras

s |

I -

Fuente: FIBOSA. Accesorios de acero inoxidable. www.fibosa.com. Consultado 10-5-2010.

Figura 99. Fotografia carros de trasporte de productos

Fuente: FIBOSA. Accesorios de acero inoxidable. www.fibosa.com. Consultado 10-5-2010.
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5. Equipo de limpieza

Figura 100. Fotografia satélite fijo y movil, equipo centralizado

Fuente: BELTEGEUX. Equipo de mantenimiento. www.betelgeux.es. Consultado 10-5-2010.

Figura 101. Fotografia equipo de nebulizacién

Fuente: BELTEGEUX. Equipo de mantenimiento. www.betelgeux.es. Consultado 10-5-2010.
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6. Plan de contingencia contra incendios

Figura 102. Esquema normas de sefalizacion para sefales informativas

en caso de emergencias
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Sovitnhe. ur hiranha con ! |

wra fiecho direcconal
HORANTE

Teala:
Lex uilbske e lén o unea alarrs
conira incendias Ciollor- Seguidod oo ([u]}
Confraste  blonco
l:_-r:u'.l.: exadnasia

i T SO CTedCs S0Nones

Lo wbbcocién de un ielélono
de emargencias f=" -H jeguidad o
Confasle Blanco
Fomea: Cuncendo
Simbola: siluaia do un ouiculor

Lo ebilonciia de squipe E
8 BTN Coor fegwidad oo T*

Confrasle  blanco

Forma: Gundroan
Simbela: L [T i TS ' L P

Fuente: archivos CONRED.
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Lignifico Camictencicos Ejlernplo
L ubicasicn de una
uha de evacuoclén ok Eegundod yande
Crriinmie [EFERET
Sarmo: L 0 . .
Fmacla; Nachainsdcor do ul mrico maueniss
ol ndrnero e b ik ch gy b
T

Tand di sagendsd Calsr Saguidad e UL
Canlroste  blonco
fama CLGEIIG
Frnoolo: figurs Firmano respgoarcanzae
Towia: FOINA T SECFUSIAL

J:‘i\
Lo ubicogicn del lugor donde ralkr: Sagundod wuhe
cu dari le: pimars: aurilan Canlimine [STEIETEY
S [ Ealstiuluin]
wrnaelal CALE RO R

H punio ce reunicn o aona ok fsgundod  verde

ae canies dvl-:: s& Canlreste Hoacs

concentandn los personos S cuackaca

an calo da amsrgencia rnaclal calm Fachi eopicktontes
i icks Feaizha i b

Lo ubicocién de una salica Cobr:  fegundod  vorde
die mrsrgancia Canlgmre Hones
e factEreydn
Fmacla; sivsta Furrans caanesnck

Porcio wws wabdo que s Feiica
oonuna fkehs drecocra
= SALIDA, JE SRAERGEMTIA

Fuente: archivos CONRED.
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Figura 104.

varias
Skjnﬂcc Caoraclerzlico:
La ubicaciin ce una escalera Coler:  Segundod  verde
d& amergencia &n &l tenlido Conircnte planco
Requerido Fonma: eciinguin
Simbaolo: silveta humano gvanzonds hacia
uria asoalsia on o gue o indica con
wria flacha el sertido requesdo
Teabo: SALIDA DF EMEBGENCIA,
Lugar reservade para minusvalidos Color: ol
Canirmle blaren
Farrra: cuadodo
Embole: figura humana on sillo de uedos
Lo ublcackin ce escoleos Color Segranciog ol
en o senfido reguenda Contnoste olanco
Famna; cuadeado
Simibelda: kv sllminy e o e e eseolleen
con una fecho en el santido requesco
La ubicacidn e una bocina que Coler:  Seguidad  and
v wsuid en cuse de una Cunbuufe o
emengencia Forrma: CUaOR3d0
Smbolo: un Meqalono Con GNoa: SoNoras
Lo wbicackn ce una | Color:  Seguidod amil
eléctica en el sentido requerido Confroafe blarco
Fonma: [RTETE T
Simbolo: escalera en o ienlico requendo

o una Tk hurmana sebie ol

Figura 105.

Fuente: archivos CONRED.

Significa Cormclerishicos Eje-rmpho
P hdcdde fumar Colar Seguickad  roje
Convoste blonco
Farmia: efreuls son unae diagenal
Simbelo: un cgame encendido
Mg encende vege Color: Seguicad  rajo
Candaste  bBlanca _
H_:hrmn: i.'.r\r:l_lr.- o wna dinsenol
Sirmkola: wn féilore encendde
Mo wlilice el devador en Color: Seguiichod rojo
cato de incendio o simo Candoste  hbilanco
Formo: cinculo con woa diagonol
Simbofo: un gl vedo
Texla: MO SE UMUKCE EH CASC DE S5O O INCENDID
P hiida & pasa Colar: Sequindad oo
Condoste blanco
Farma: cireUln con una diagonal
Simbdlo: siluaha Furmo o de pie

Fuente: archivos CONRED.
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Figura 106.

Sedal

Esquema normas de senalizacion para hidrantes

Slgnificado

Ferma v color

Comentarios para su aplicacidn

-

Boca de incendia

=Henal cuadrada o
resctangular

=Fando rajo

Simbalo blanco

Se utilizard para ndicar lp
ubriciscion de wna bodga e
incendio equipada v se situark
inmedistarnente podsima a la
misrna

Hidrante di: toma
directa de aqua
para los servicing
de extingiin

—Sehal rectangular

—Fonde bHango

—Handa de
ErMIANGLE &xlgrior
A Fajo

—-Signos inmericres
nagros

S utilizaré para indicar la
situacian de un hidrante de
incandios. (Se ha tomedo un
eigmplo condgreto),

En &l esguema de la sefal
cada letra o ndmera significa
Iz siguicnte;

H 100; Hidrarte de 105 mm.
de digmeirn,

12,7 v 6.4 Coordanadas del
hidrante, tamanie
COmo punta de
refarencia el punto de
la fachade an @l que
estd situada la placa

Indicacion para fa
locabi zacidn dewn
euipn e lucha

contra imgendios o
de algln medio de
alarrma o de alerta

— Sefial cuadrada o
rectangular

— Fondo rojo

= Simbole blanco

Se wiilizard para indicar Fa di-
recidin a sequir prara acoeder
# un poguipe de lucha gonta
incendics o a wn medio de
alarma o alerta {...]

Fuente: archivos CONRED.
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