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3. Resumen.

El presente trabajo se enfocd en la modernizacion y mejora del rastro municipal de
Rincon de Romos, Aguascalientes, atendiendo las necesidades operativas y normativas
para garantizar un proceso eficiente y seguro. Mediante la implementacion de la
metodologia 5S, el disefio de un nuevo layout, la instalacion de equipos adecuados y la
capacitacion del personal, se buscé optimizar el manejo del ganado, el sacrificio, el
faenado y la gestidn de residuos, todo bajo los lineamientos de la NOM-194-SSA1-2004.

Entre los aspectos abordados, se priorizo la reorganizaciéon del flujo de trabajo para
reducir la contaminacion cruzada, mejorar la higiene y aumentar la productividad. Se
establecieron listas de verificacion y diagramas de flujo para supervisar y estandarizar
las operaciones diarias, promoviendo asi una cultura de disciplina y mejora continua
entre el personal. Ademas, se reforzo el bienestar animal y la inocuidad alimentaria a

través de técnicas adecuadas de insensibilizacidn, sacrificio y manejo de visceras.

Los resultados esperados incluyen una mayor eficiencia operativa, cumplimiento
normativo, reduccion de riesgos sanitarios y fortalecimiento de la sostenibilidad
ambiental. Este proyecto representa un paso significativo para garantizar la seguridad
alimentaria y responder a las demandas actuales del sector carnico, beneficiando tanto

a la comunidad local como a los consumidores finales.

En conclusion, la transformacion del rastro municipal de Rincon de Romos no solo
asegura su viabilidad a largo plazo, sino que también lo posiciona como un modelo de

gestion moderna, ética y sostenible dentro de la region.
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CAPITULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO

5.- Introduccién

La carne es uno de los principales alimentos consumidos en el mundo, y su produccion,
procesamiento y distribucidon representan actividades esenciales para la seguridad
alimentaria de las comunidades. En este contexto, los rastros municipales desempefian
un papel crucial al ser el punto de origen del producto carnico destinado al consumo
humano. Sin embargo, la operacién de estas instalaciones requiere apegarse
estrictamente a normativas sanitarias que garanticen la calidad e inocuidad de los
productos, como lo establece la Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, que
regula las especificaciones sanitarias en matanza, despiece, transporte y

almacenamiento de productos carnicos.

En el municipio de Rincon de Romos, ubicado en el estado de Aguascalientes, el rastro
municipal constituye una pieza clave para satisfacer la demanda local de carne de
calidad, proteger la salud publica y contribuir al desarrollo econémico de la region. Sin
embargo, esta instalacion enfrenta multiples desafios que comprometen su adecuado
funcionamiento. Entre estos retos destacan la falta de infraestructura moderna, la
carencia de procesos estandarizados, el manejo ineficiente de los residuos generados

durante el sacrificio y la limitada capacitacion del personal encargado de las operaciones.

Uno de los puntos criticos para garantizar el sacrificio adecuado del ganado es la
formacion y profesionalizacidon del personal que opera en estas instalaciones. La NOM-
194-SSA1-2004 enfatiza la necesidad de que el personal conozca y aplique
procedimientos higiénicos y técnicas que aseguren el bienestar animal durante el
sacrificio, reduciendo el estrés y evitando el sufrimiento innecesario. Una capacitacion
adecuada no solo mejora la calidad del producto final, sino que también contribuye al
cumplimiento de los principios éticos y sanitarios fundamentales en el manejo del

ganado.



Por otro lado, el manejo de los residuos generados en los rastros es otro aspecto esencial
gue debe ser atendido para cumplir con las normativas ambientales. Estos subproductos,
gue incluyen sangre, visceras, pieles y aguas residuales, pueden representar un riesgo
significativo para la salud publica y el medio ambiente si no se tratan de manera
adecuada. Por ello, es imprescindible implementar estrategias de disposicion y
reutilizacion sostenibles que minimicen el impacto ambiental y promuevan una economia

circular en la operacion de los rastros municipales.

Este trabajo de investigacion tiene como proposito analizar las condiciones actuales del
rastro municipal de Rincon de Romos, con un enfoque especial en la capacitacion del
personal y el manejo adecuado de los residuos. A partir de este diagnostico, se planteara
un plan integral de mejoramiento basado en la NOM-194-SSA1-2004, que permita
optimizar las operaciones, garantizar el bienestar animal y reducir el impacto ambiental

generado por la actividad.

La modernizacion de los rastros municipales en México no solo implica la actualizacion
de infraestructura, sino también la implementacion de programas de formacién continua
para el personal, fomentando una cultura de profesionalismo, higiene y sostenibilidad.
De igual manera, el manejo responsable de los residuos no debe considerarse como una
obligacion aislada, sino como una oportunidad para generar valor a través de su

transformacion y reutilizacion, en linea con las tendencias globales de sostenibilidad.

Con este analisis, se busca demostrar que el cumplimiento de las normativas sanitarias
y ambientales, combinado con la capacitacion del personal y la adopcién de buenas
practicas en el manejo de residuos, puede convertir a los rastros municipales en ejemplos
de gestion eficiente y ética. Este enfoque permitirA no solo fortalecer la seguridad
alimentaria y la salud publica, sino también contribuir al bienestar social y econémico del

municipio de Rincon de Romos y sus alrededores.



6. Descripcidén de la empresa u organizacion y del puesto o area del trabajo del
residente.

Historia del Rastro Municipal de Rincon de Romos, Aguascalientes

En el afio de 1975, bajo la administracion del entonces presidente municipal C. J.
Encarnacién Esparza Quesada, se dio inicio a un proyecto que cambiaria
significativamente las condiciones de salubridad y orden en el procesamiento de
productos carnicos en Rincon de Romos, Aguascalientes. En ese tiempo, el rastro
municipal se encontraba ubicado en lo que hoy es la Casa de la Cultura, un lugar céntrico
gue, aunque en sus inicios cumplio con las necesidades de la poblacién, con el paso de
los afios comenzo6 a presentar serios problemas que afectaban tanto a la comunidad

como al medio ambiente.

Los principales inconvenientes estaban relacionados con la falta de medidas sanitarias
adecuadas. La proximidad del rastro a las viviendas ocasionaba molestias debido a los
malos olores persistentes y la proliferacion de insectos, particularmente moscas, lo que
representaba un riesgo potencial para la salud publica. Ademas, el aumento de la
poblacién en la cabecera municipal incrementé la demanda de servicios de sacrificio de
ganado, lo que hacia evidente la necesidad de un espacio mas amplio, mejor equipado

y ubicado en una zona mas alejada del centro urbano.

Ante esta situacion, el gobierno municipal, encabezado por C. J. Encarnacion Esparza
Quesada, tomo la determinacién de reubicar el rastro municipal. Para ello, Don Catarino
Herrera, reconocido por su generosidad y compromiso con la comunidad, doné el terreno
necesario para la construccion de las nuevas instalaciones. Este gesto altruista permitio
gue el proyecto se llevara a cabo en un espacio adecuado para cumplir con las

exigencias de salubridad y funcionalidad que requeria el municipio.

En 1975, se colocé la primera piedra del nuevo rastro municipal, marcando el inicio de

una obra que simbolizaba progreso y bienestar para la comunidad. La construccion de
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las instalaciones tomo dos afos, durante los cuales se disefié un espacio acorde a las
necesidades de la época, con areas especificas para el sacrificio y procesamiento de
ganado, asi como un manejo mas adecuado de los residuos generados. Finalmente, en
1977, el rastro municipal fue inaugurado y comenzd a operar en su nueva ubicacion,

representando un avance significativo en la gestion sanitaria del municipio.

Sin embargo, a lo largo de los afos, el funcionamiento del rastro municipal fue
descuidado por las administraciones subsecuentes. La falta de mantenimiento y
actualizaciones en infraestructura y equipo lo han llevado a quedar obsoleto frente a las
crecientes demandas de la poblacion y las exigencias de las normativas sanitarias
modernas, como la NOM-194-SSA1-2004. Este descuido ha resultado en una operacion
limitada, donde las instalaciones actuales no cumplen cabalmente con las condiciones
de higiene, manejo de residuos y bienestar animal requeridas para garantizar un servicio

eficiente y seguro.

La situacion actual evidencia la necesidad urgente de implementar un plan integral de
mejoramiento. Es fundamental modernizar la infraestructura, actualizar los equipos y
capacitar al personal para que las operaciones se realicen bajo los mas altos estandares
de calidad e inocuidad. Asimismo, es crucial establecer estrategias sostenibles para el
manejo de los residuos generados durante el sacrificio, minimizando el impacto
ambiental y promoviendo practicas responsables que beneficien tanto a la poblacion

como al entorno.

Aungue no existen registros oficiales detallados sobre la historia del rastro municipal, ha
sido gracias a los relatos de las personas mayores de la comunidad que se ha logrado
reconstruir parte de su origen y evolucion. Estos testimonios destacan no solo la
importancia de este espacio para la comunidad, sino también la necesidad de recuperar
su funcionalidad y dignidad como una institucion clave en la vida econdémica y social de

Rincén de Romos.
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Hoy en dia, el rastro municipal enfrenta el reto de adaptarse a las nuevas normativas y
exigencias de la sociedad, rescatando el espiritu de progreso y bienestar con el que fue
fundado en 1975. Con las actualizaciones necesarias, puede volver a ser un espacio que
garantice la calidad, la seguridad alimentaria y el respeto por el medio ambiente,

contribuyendo al desarrollo sostenible del municipio y su gente.

Ubicado entre las calles General Alvaro Obregon y Delfino V. Araujo

llustracion 2. 1 Casa de Matanza. Fuente: Elaboracién Propia.2024
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6.1. Estrategias de la empresa.

Misién

Garantizar el sacrificio y procesamiento de ganado bajo los més altos estandares de
higiene, seguridad y bienestar animal, cumpliendo con las normativas vigentes para
proporcionar productos carnicos de calidad a la comunidad, promoviendo la salud publica

y el desarrollo sostenible.

Vision

Ser un rastro municipal modelo a nivel regional, reconocido por su eficiencia operativa,
compromiso con la sustentabilidad, innovacion tecnologica y por ofrecer servicios de

excelencia que fortalezcan la confianza de los consumidores y productores.

Obijetivo Principal

Brindar un servicio integral de sacrificio y procesamiento de ganado que cumpla con las
regulaciones sanitarias y ambientales, asegurando la calidad de los productos carnicos

y contribuyendo al bienestar de la poblacion y la sostenibilidad del sector ganadero.
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7. Problemas a resolver, priorizandolos.

El rastro municipal de Rincén de Romos enfrenta una serie de problemas estructurales,
operativos y sanitarios que limitan su capacidad de brindar un servicio integral de
sacrificio y procesamiento de ganado bajo estdndares modernos de calidad e inocuidad.
Estas dificultades no solo afectan su funcionalidad, sino que también representan riesgos
significativos para la salud publica, el medio ambiente y el bienestar animal, aspectos
esenciales que estan alineados con los objetivos establecidos en la misién y vision del

proyecto.

7.1 Situacion general

La infraestructura del rastro municipal presenta signos evidentes de deterioro debido a
la falta de mantenimiento continuo por parte de administraciones anteriores. Esto ha
derivado en instalaciones inadecuadas para el manejo de ganado y en condiciones que
dificultan el cumplimiento de la NOM-194-SSA1-2004, la cual regula las especificaciones
sanitarias en matanza, despiece, transporte y almacenamiento de productos carnicos.
Ademas, el equipo disponible resulta insuficiente y obsoleto para satisfacer las
necesidades actuales de la comunidad ganadera, lo que limita la capacidad operativa del

rastro y afecta la calidad de los productos procesados.

Otro problema significativo es el manejo inadecuado de los residuos generados durante
el sacrificio de ganado. Los subproductos como sangre, visceras, pieles y aguas
residuales no cuentan con un sistema adecuado para su tratamiento y disposicion, lo que
genera impactos negativos en el medio ambiente y contribuye a la contaminacion del
entorno. Este aspecto, ademas de representar un incumplimiento de las normativas

ambientales, agrava las condiciones sanitarias de la comunidad.

Adicionalmente, la falta de capacitacion y profesionalizacion del personal operativo es un
obstaculo critico para garantizar un servicio eficiente y ético. Muchos de los

procedimientos actuales no consideran practicas modernas para el bienestar animal ni
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técnicas higiénicas avanzadas, lo que pone en riesgo tanto la calidad del producto final

como la reputacion del rastro municipal.

7.2 Problemas especificos

1. Deterioro de la infraestructura:

La infraestructura actual del rastro no cumple con los requisitos basicos para un
funcionamiento eficiente y seguro. Las areas destinadas al sacrificio y procesamiento de
ganado carecen de condiciones higiénicas Optimas, y los espacios de trabajo no estan
disefiados para garantizar un flujo operativo adecuado. Esto no solo limita la
productividad, sino que también incrementa los riesgos de contaminacion cruzada en los

productos carnicos.

2. Obsolescencia del equipo:

Los equipos disponibles en el rastro, como mesas de sacrificio, herramientas de corte y
sistemas de transporte interno, son insuficientes y no cumplen con los estandares
modernos de eficiencia y seguridad. Esto dificulta las operaciones diarias y genera

retrasos, afectando tanto a los productores como a los consumidores finales.

3. Manejo inadecuado de residuos:

Uno de los problemas mas graves es la falta de un sistema adecuado para la gestién de
los residuos generados. La sangre, las visceras y otros subproductos no se tratan de
manera correcta, lo que provoca malos olores, proliferacién de plagas y contaminacién
del suelo y agua. Este problema requiere soluciones urgentes para evitar sanciones

legales y dafios ambientales mayores.
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4. Falta de capacitacion del personal:

El personal que opera en el rastro no cuenta con la capacitacion necesaria para aplicar
procedimientos modernos que garanticen la calidad e inocuidad de los productos
carnicos. Esto incluye técnicas para el manejo adecuado del ganado, la implementacion
de medidas de bienestar animal y el cumplimiento de protocolos de limpieza vy

desinfeccion.

5. Cumplimiento insuficiente de normativas:

El rastro enfrenta dificultades para cumplir con las regulaciones establecidas en la NOM-
194-SSA1-2004 debido a la combinacion de los problemas mencionados. Esto no solo
pone en riesgo la calidad del producto final, sino que también puede derivar en sanciones

legales que afecten la operacion del rastro a largo plazo.

7.3. Prioridad de los problemas

De acuerdo con los objetivos del proyecto, la prioridad radica en abordar los problemas
gue afectan directamente la calidad de los productos carnicos y la salud publica. Por ello,
el primer paso es modernizar la infraestructura y actualizar el equipo disponible,
asegurando que las areas de trabajo cumplan con los estandares de higiene y eficiencia

requeridos.

En segundo lugar, es fundamental implementar un sistema sostenible de manejo de
residuos que permita tratar de manera adecuada los subproductos generados durante el
sacrificio de ganado. Esto reducird el impacto ambiental y mejorara las condiciones

sanitarias del rastro y su entorno.
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Finalmente, es esencial desarrollar un programa de capacitaciébn continua para el
personal, enfocdndose en técnicas de bienestar animal, manejo higiénico y cumplimiento
de normativas. Este componente no solo mejorara la calidad del servicio ofrecido, sino
gue también fomentard una cultura de profesionalismo y compromiso con la inocuidad

alimentaria.

Resolver estos problemas es clave para transformar el rastro municipal en una
instalacién eficiente, moderna y sostenible. Cada una de estas acciones esta alineada
con la mision y vision del proyecto, contribuyendo al bienestar de la comunidad y al
desarrollo del sector ganadero local. Abordar estas probleméticas de manera integral

permitira que el rastro cumpla con su propdésito como una instalacion modelo en la region.
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8. Justificacién

El rastro municipal de Rincon de Romos juega un papel crucial en la seguridad
alimentaria y el desarrollo econémico de la region. Sin embargo, las condiciones actuales
de esta instalacion presentan diversos retos que afectan su operatividad, el cumplimiento
normativo y su contribucién efectiva a la comunidad. Estos problemas incluyen una
infraestructura deteriorada, equipos obsoletos, procesos ineficientes y un manejo
inadecuado de residuos. Por lo tanto, resulta imprescindible implementar un proyecto de
modernizacién integral que permita garantizar la calidad de los productos carnicos,

mejorar las condiciones operativas y optimizar el impacto ambiental del rastro.

La solucion a estos problemas no solo asegurara el cumplimiento de las regulaciones
sanitarias y ambientales, como las establecidas en la NOM-194-SSA1-2004, sino que
también ofrecera beneficios tangibles para los usuarios del rastro, los productores locales
y la poblacion en general. Esta modernizacion permitira transformar al rastro en una
instalacion eficiente, funcional y sostenible que responda a las demandas actuales del

sector ganadero y la comunidad.

8.1. Importancia de la solucidn para el rastro municipal

Es esencial abordar las deficiencias actuales del rastro municipal porque estas afectan
directamente la calidad de los productos carnicos procesados y el cumplimiento de las
normativas sanitarias. Las condiciones inadecuadas de infraestructura y equipo generan
costos operativos elevados, tiempos de procesamiento prolongados y riesgos para la

salud publica.

Optimizar los procesos del rastro a través de mejoras en el disefio de layouts, la
implementacion de tecnologias modernas y la capacitacion del personal permitira
asegurar la inocuidad alimentaria y reducir los riesgos de contaminacién. Ademas, un
rastro eficiente es fundamental para fortalecer la confianza de los productores locales,
guienes necesitan un servicio confiable para satisfacer la demanda de mercados mas

exigentes.
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La implementacion de sistemas sostenibles de manejo de residuos también es crucial
para minimizar el impacto ambiental del rastro. Subproductos como sangre, visceras y
aguas residuales requieren un tratamiento adecuado para evitar la contaminacion del

suelo y agua, ademas de reducir la proliferaciéon de plagas y los malos olores en la zona.

8.2. Beneficios en tiempo, ahorro y mejora de la producciéon

Modernizar el rastro municipal ofrecera multiples beneficios operativos, econémicos y

sociales:

1. Optimizacion del tiempo de procesamiento:

Con el redisefio de los flujos de trabajo y la incorporacion de herramientas modernas,
como rieles aéreos y mesas de acero inoxidable, se espera una reduccion significativa
en los tiempos de operacion. Esto permitira procesar mayor cantidad de ganado en

menos tiempo, mejorando la capacidad operativa del rastro.

2. Reduccion de costos operativos:

Al implementar sistemas de manejo eficiente de recursos, como la reutilizacion de agua
y la disposicién adecuada de residuos, se reduciran los gastos asociados al desperdicio
y las sanciones ambientales. Esto hard que las operaciones del rastro sean mas

rentables y sostenibles.

3. Mejora de la calidad del producto:

El uso de equipos especializados garantizara un sacrificio higiénico y preciso,
asegurando que los productos carnicos cumplan con altos estandares de calidad e
inocuidad. Esto beneficiara directamente a los consumidores y fortalecera la

competitividad de los productores locales.
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4. Cumplimiento de normativas sanitarias:

Asegurar el cumplimiento de la NOM-194-SSA1-2004 evitard sanciones y promovera una
operacion confiable y profesional que respalde la confianza de la comunidad en el rastro

municipal.

5. Impacto ambiental positivo:

La implementacidn de sistemas de tratamiento de residuos reducird la contaminacion
ambiental, mejorando las condiciones sanitarias del entorno y la calidad de vida de los

habitantes cercanos al rastro.

8.3. Habilidades desarrolladas durante el proyecto

El desarrollo de este proyecto permitira aplicar conocimientos de ingenieria en procesos

industriales en un entorno real. Esto incluye:

Andlisis y optimizacion de procesos: Diagnosticar los flujos de trabajo actuales y disefiar

propuestas para mejorar la productividad y reducir los tiempos de operacion.

Gestion de proyectos: Planificar y coordinar la implementacion de las mejoras,

asegurando el uso eficiente de los recursos disponibles.

Cumplimiento normativo: Asegurar que las operaciones del rastro cumplan con las

regulaciones sanitarias y ambientales establecidas.

Gestién ambiental: Implementar estrategias sostenibles para el manejo de residuos y

reducir el impacto ambiental del rastro.
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Trabajo en equipo y liderazgo: Colaborar con el personal del rastro para implementar las
mejoras, impartiendo capacitacion técnica y fomentando una cultura de mejora continua.
Modernizar el rastro municipal de Rincon de Romos es una necesidad urgente para
garantizar su sostenibilidad y funcionalidad. Este proyecto permitird transformar una
instalacién obsoleta en un espacio eficiente, seguro y sostenible, beneficiando tanto a
los productores locales como a la comunidad en general. Al implementar estas mejoras,
no solo se asegura el cumplimiento de las normativas, sino que también se fortalece la

economia local y se protege el medio ambiente.
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9. Objetivos (General y Especificos)

Objetivo General:

Mejorar las condiciones minimas necesarias para el correcto funcionamiento y operacién
de la casa de Matanza Municipal en el &rea de porcinos y ovinos en base a las Normas

Oficiales Mexicanas, asi como la optimizacién de procesos de operacion.

Objetivos Especificos:

e Crear un Layout del area de matanza de porcinos y ovinos para la identificacion
de secciones de la misma area identificando equipos, herramientas y areas de
operacion mediante algun software.

e Implementar un check list del manejo de equipo de trabajo, condiciones aptas del
area y equipo de seguridad personal.

e Implantacion de diagrama de flujo de operaciones del proceso de faenado.

e Asegurar la aplicacion de los puntos 6.1.2, 6.1.3, 6.1.4 de la Norma Oficial
Mexicana NOM-194-SSA1-2004.

e Implementacion de nuevos equipos en el area de faenado para facilitar el proceso

de matanza de animales.
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CAPITULO 3: MARCO TEORICO

10. Marco Tedrico (fundamentos tedricos).

10.1 Instalaciones del Matadero

Condiciones basicas y Localizacion autorizada por la Autoridad Municipal, no expuesta
a inundaciones y libre de emanaciones gaseosas 0 elementos contaminantes. Como
medida de prevencion sanitaria y bioseguridad, los mataderos deben estar ubicados
aisladamente de otros centros de riesgo como hospitales, cementerios, aeropuertos,
plantas quimicas, plantas procesadoras de minerales, rellenos sanitarios o botaderos
municipales, u otros, dependiendo del riesgo sanitario.
Los alrededores y entradas al establecimiento deberan estar limpios, libres de
acumulacion de basuras, objetos en desuso o cualquier foco de contaminacion que
pueda afectar a los alimentos en general, que ingresan y salen del establecimiento.
Asimismo, deberan contar con contenedores de residuos sélidos clasificados por color,
de acuerdo al siguiente detalla:

e Color rojo: Residuos peligrosos.

e Color marrén: Organicos.

e Color verde: Vidrio.

e Color azul: Papel y carton.

e Color amarillo: Metales.

e Color negro: Residuos generales.

e Color blanco: Pléstico.
La zona de acceso al matadero debe facilitar el ingreso por via pavimentada o
permanentemente transitable, debera contar con patios de maniobras de carga y
descarga de camiones y/o vehiculos destinados para la comercializacion de la carne y

menudencia respectivamente.
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El perimetro del matadero debe estar circundado por un cerco construido con materiales
resistentes (de la zona) que impida el ingreso de animales y dotados de accesos
provistos de mecanismos de cierre y control adecuado.

Las puertas de acceso al matadero deben contar con pediluvios u otro dispositivo
(mochila para fumigar) que asegure la limpieza y desinfeccion de las llantas de los
vehiculos y personas que transiten por ellas; deben ser lisas, construidas con material
no absorbente y de suficiente amplitud que permita el facil acceso al matadero,
mantenidas en buen estado de conservacion. La presencia de vegetacion puede
convertirse en refugio de plagas (insectos y roedores), en caso el establecimiento decida
tener areas verdes, estas deberan encontrarse en perfecto estado de control y

mantenimiento

10.1.1 Manga v corrales

Se debe facilitar el avance de los animales sin causar algun tipo de dificultad u obstaculo,
gue represente riesgo a su bienestar, por lo cual deben construirse de manera que evite
las proyecciones cortantes o punzantes y las distracciones que impiden el avance de los
animales.

Las mangas deben tener paredes bien tarrajeadas y elevadas respecto a la especie a
faenar, sin salientes ni proyecciones que puedan ocasionar dafio a los animales.

Las mangas para el ganado que llevan a la zona de faenado deben tener un ancho que
no permita al animal dar la vuelta, es necesario colocar tubos cruzados por encima de la
manga para impedir que los animales se monten y no se produzcan el volteo de los

animales, minimizando el retraso en la produccion y garantizando el bienestar animal.

10.1.2. Rampa de carga y descarga

Los mataderos deben contar con rampas de descarga de animales, las que pueden ser

fijas 0 moviles de material lavable, desinfectables con pisos antideslizantes, con una
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pendiente que permita el adecuado manejo y garantice el bienestar animal. La superficie
del piso y paredes deberd ser sin aristas salientes ni punzantes y que se comunicara
directamente con el corral de recepcion.

Se recomienda que la plataforma de desembarque tenga un ancho similar al de los
vehiculos que transportan los animales.

No deben existir espacios abiertos entre la rampa y el piso del vehiculo y entre los
costados de la rampa y las paredes del vehiculo, que ofrezcan a las animales
posibilidades de escape y garanticen el bienestar animal.

La altura de la rampa de las instalaciones del matadero, deben estar a nivel del piso de
la carreta del camién al momento de la descarga de los animales, y debe estar conectada
directamente a los corrales para dar un flujo efectivo en la recepcién de los animales de

abasto de acuerdo a la especie. (Valle, s.f.)

llustracion 3. 1 Manga de Ovinos. Fuente: FARMQUIP 2024

10.1.3. Drenaje y Canaletas

Contar con lineas de drenaje en todas las areas donde se trabaje con agua, disponer de
sistema de canaletas de desagle provistos de rejillas y trampas. La pendiente de
canaletas y tuberias de aguas residuales debe ser de 1% para los canales abiertos, y de
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agua de lavado; de dos por ciento para tuberias de aguas negras; y de tres a cinco por
ciento para las tuberias de aguas grasas y sanguinolentas.

Los drenajes deben ser independientes y tener didmetro suficiente para evitar
estancamientos; estos drenajes no se conectardan con lineas regulares del
establecimiento ni de servicios higiénicos.

Cada drenaje del piso, incluyendo los utilizados para la sangre deben tener una trampa.
Las lineas de drenaje deben estar ventiladas apropiadamente, comunicadas con el
exterior y equipadas con malla metalica para el control de los roedores.

Es obligatorio que el matadero cuente con un sistema de tratamiento de efluentes
apropiado y suficiente para tratar todo el volumen que genera la maxima capacidad de
carga; el efluente resultante solo sera evacuado al colector publico previo tratamiento

segun la normativa vigente al respecto. (Valle, s.f.)

10.1.4. Ventilacion

Las salas deben disponer de ventilacion adecuada a fin de evitar el calor, el vapor, la
condensacion y asegurar que el aire en los locales no esté contaminado con olores,

polvo, vapor ni humo. (Valle, s.f.)

10.1.5. Personal

Capacitacion del personal

El personal encargado de los diferentes procesos de manejo o manipulacion, tales como:
e Elarreo
e Carga
e Descarga

e Transporte Sujecion
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e Insensibilizacion

e Faenado
Juega un rol importante en el bienestar de los animales y por tanto debe recibir un
entrenamiento apropiado que les dé competencia para realizar estas actividades.

Las capacitaciones deberan estar contempladas en un plan o programa anual, las que

seran evaluadas a fin de lograr la mejora continua para aportar a las medidas correctivas.

La competencia del personal manipulador encargado de los animales puede ser
adquirida a través de entrenamiento formal o experiencia practica. (Valle, s.f.)

10.2. Proceso para el Faenado

10.2.1. Zona de Faenamiento

1. Aturdimiento
El método usado para el aturdimiento de los animales, debera tener sus medios de
verificacion para que los procesos sean adecuadamente realizados.
Se debera tener cuidado en proteger a los manipuladores durante los procesos

potencialmente peligrosos.

Respetar estrictamente los principios de higiene de la carne para prevenir cualquier

contaminacion de las partes comestibles de la carcasa.

La inmovilizacién deber& permitir la correcta aplicaciéon del equipo de aturdimiento,
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realizar una buena practica de bienestar animal en el proceso de faenado, asi como la

proteccién de los operarios de posibles lesiones al momento de realizar el aturdimiento.

llustracion 3. 2 cajon de aturdimiento. Fuente: SENASA

2. Eléctrico

El equipo debe ser capaz de producir un aturdimiento efectivo para la especie y tamafo
del animal. Los electrodos deben colocarse para que abarquen el cerebro y con suficiente
voltaje (> 200 voltios) aplicado por > 3 segundos para causar pérdida de conocimiento
inmediata.

Cuando se aplica suficiente corriente al cerebro, se produce un ataque epiléptico durante
el cual el animal estad inconsciente. La relacién entre Voltaje (V), Corriente (I) y
Resistencia (R) esta dada por la formula: V = | x R. Por lo tanto, la resistencia entre los

electrodos afectara la corriente inducida. (Valle, s.f.)

3. Fase tonica (duracion 10-12 segundos):
El animal se colapsa y se vuelve rigido; * Respiracion arritmica; « Patas anteriores
extendidas y posteriores flexionadas hacia el cuerpo. Fase clénica (duracion 20-35

segundos):
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e Poca actividad fisica

e Girado del ojo

e parpadeo

e salivacion.
Las pinzas también inducen el aturdimiento cuando se aplica suficiente corriente a baja
frecuencia (120 voltios) al musculo cardiaco que resulta en fibrilacion ventricular seguido

de paro cardiaco, que es usado frecuentemente en porcinos.

4. lzado del animal

Se deben verificar los signos de inconciencia, como no vocalizacién, lengua hacia afuera
y pupilas sin reaccién (cola en “s” lengua afuera, espalda recta, sin reaccion palpebral).

Inmediatamente el animal es sujetado de la extremidad trasera izquierda con una cadena
con carrillo para ser izado sobre el riel del flujo del proceso, evitando la contaminacién al

siguiente animal. (Valle, s.f.)

llustracion 3. 3 Izado de Porcinos. Fuente: Agritotal
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5. Deguello y sangrado

Debe realizarse inmediatamente después del aturdido del animal segun la especie. Los
cuchillos deben estar limpios y afilados, ser suficientemente largo para la especie y
tamafo de animal.

Este punto debe tener implementado un filtro sanitario para lavado de manos y
esterilizador de cuchillos.

Se debe hacer uso de dos cuchillos, el primero para el corte de la piel y el segundo para
el corte de ambas arterias cardtidas (cerca al corazon), al término de cada uso del
cuchillo, se lava con agua de calidad potable (0.5 a 1.0 ppm del cloro residual libre) y se
esteriliza como minimo a 820 centigrados.

El operario debe desinfectar y esterilizar los cuchillos entre cada animal.

Se debe dejar al animal que desangre hasta la muerte, considerando en 3 a 5 minimos

después del corte en cerdos, ovinos y cabras, y bovinos. (Valle, s.f.)

6. Eviscerado

Proceso que consiste en realizar el corte del pecho con cuchillo desde el cartilago hacia
abajo, se lava y esteriliza el cuchillo.

Con la sierra de pecho, se divide el esternén longitudinalmente de arriba hacia abajo,
seguido se esteriliza la sierra de pecho. Asimismo, el manipulador se la lava y desinfecta

las manos.

7. Inspeccion Post-Mortem

Es responsabilidad del Médico Veterinario Autorizado realizar la inspeccion sanitaria y

de las condiciones de inocuidad, para lo cual esta provista de filtro sanitario y esterilizador
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de cuchillos; asimismo, provista de la luz adecuada para la inspeccion de carcasa,

visceras y apéndices (540 luxes).

8. Despecho de carne y productos carnicos.

Las carcasas permaneceran como minimo 8 horas en oreo, a temperatura de
conservacion entre 2° y 8° centigrados, para alcanzar rangos de PH entre 5.6 a 5.9 (la
temperatura se medira introduciendo el termémetro entre el 6to y 7mo espacio intercostal

a 5 cmde lalinea media).

Las camaras de conservacion deben mantener las temperaturas recomendadas: para

productos refrigerados entre 0y 5 ° C. (Valle, s.f.)

10.3. Certificacion NORMA Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004 de la Secretaria
de Salud.

NORMA Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones
sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para
abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de
productos.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.
Secretaria de Salud.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-194-SSA1-2004, PRODUCTOS Y SERVICIOS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS AL
SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES PARA ABASTO, ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y EXPENDIO. ESPECIFICACIONES SANITARIAS DE PRODUCTOS.
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ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39
de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 40. de la Ley Federal de
Procedimiento Administrativo; 3o. fracciones XXII y XXIV, 13 apartado A) fracciones |y
Il, 17 bis fracciones Il y Ill, 194 fraccion |, 197, 199, 201, 210, 214 y demas aplicables de
la Ley General de Salud; 38 fraccion Il, 40 fracciones I, Il, Xl'y XllI, 41, 43, y 47 fraccion
IV de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 28, 31 y 34 del Reglamento de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 4o., 80., 15, 25, 30, 61, 62, 63, 68, 70,
71, 73, 74, 76, 77, quinto transitorio y demas aplicables del Reglamento de Control
Sanitario de Productos y Servicios; 2, literal C, fracciéon X y 36 del Reglamento Interior
de la Secretaria de Salud; y 3 fraccion | literales a, c, | y p, fraccion Il, 10 fracciones IV y
VIII, 12 fraccion lll, 14 fraccion |, 15 fracciones | y Il 'y 16 fraccion | y demas aplicables
del Reglamento de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me
permito ordenar la publicacion en el Diario Oficial de la Federacion de la Norma Oficial
Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y Servicios. Especificaciones sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,
almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.
CONSIDERANDO

Que con fecha 11 de marzo de 1999, en cumplimiento de lo previsto en el articulo 46
fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, el Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario aprobé el anteproyecto
de la presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 12 de junio de 2000, en cumplimiento del Acuerdo del Comité y lo
previsto en el articulo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion,
se publico en el Diario Oficial de la Federacion el Proyecto de la Norma Oficial Mexicana,
a efecto de que, dentro de los sesenta dias posteriores a dicha publicacion, los
interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario.

Que el 30 de enero de 2003 fueron publicadas dichas respuestas a comentarios en

el Diario Oficial de la Federacion.
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Que con fecha 25 de agosto de 2004 el Comité Consultivo Nacional de Normalizacién
de Regulacion y Fomento Sanitario aprobd la version definitiva de la presente Norma
Oficial Mexicana.

Que, en atencion a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacion del
Comité Consultivo Nacional de Regulacién y Fomento Sanitario, se expide la presente:
Norma oficial mexicana nom-194-ssal-2004, productos y servicios. Especificaciones
sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para
abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de
productos Prefacio.

En la elaboracion de la presente norma oficial mexicana participaron los siguientes
organismos e instituciones:

Secretaria de salud comision federal para la proteccion contra riesgos sanitarios
Comision de evidencia y manejo de riesgos

Comision de operacién sanitaria

Comision de control analitico y ampliacion de cobertura

Secretarias y servicios de salud de las entidades federativas procuraduria federal del
consumidor

Unidad de investigacion quimica-biolégica

Instituto Politécnico Nacional

Escuela nacional de ciencias biolégicas

Universidad nacional autonoma de México

Facultad de medicina veterinaria y zootecnia

Facultad de estudios superiores de Cuautitlan

Asociacion mexicana de engordadores de ganado bovino, a.c.

Asociacion nacional de tiendas de autoservicio y departamentales, a.c.

Asociacion nacional de establecimientos tipo inspeccion federal, a.c.

Confederacion nacional de organizaciones ganaderas

Confederacion de porcicultores mexicanos, a.c.

Camara nacional de la industria y la transformacion

Consejo mexicano de la carne, a.c.

Unién nacional de avicultores
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Especificaciones

Todos los establecimientos objeto de esta Norma, deben de cumplir con lo establecido
en la NOM-120-SSA1-1994. Ademas, deben sujetarse a lo que establece la presente
Norma a excepcion de las unidades de sacrificio o mataderos que solo deberan de
cumplir con los apartados 6.1, 6.2.1, 6.2.2, 6.3.1, 6.3.2,6.4.3 1), 6.4.7 ii), 6.5.1 i), 6.5.2 i)
y 6.6.

6.1 Generales

6.1.1 Las unidades de sacrificio o mataderos deberan contar como minimo con dos
areas cerradas, una sucia y una limpia; ademas de corrales, area de desembarque de
animales y area de carga de canales y visceras.

6.1.2 La entrada a las areas sucia y limpia deben contar con vado sanitario con
dimensiones suficientes que permitan la desinfeccion del calzado de personal.

6.1.3 Las areas donde se realiza el sacrificio, faenado e inspeccion postmortem deben
contar con equipo cuya ubicacion y altura evite que las canales tengan contacto con el
piso y paredes.

6.1.4 El agua que se utilice para el proceso debera cumplir con el limite permisible de
cloro residual libre y de organismos coliformes totales y fecales establecidos en la NOM-
127-SSA1-1994. (COFEPRIS, 2004)

10.4. 5°S

Es un programa de trabajo para talleres y oficinas que consiste en desarrollar actividades
de orden/limpieza y deteccién de anomalias en el puesto de trabajo, que por su sencillez
permiten la participacion de todos a nivel individual/grupal, mejorando el ambiente de

trabajo, la seguridad de personas y equipos y la productividad.
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Las 5S son cinco principios japoneses cuyos nombres comienzan por S y que van todos
en la direccién de conseguir una fabrica limpia y ordenada. Estos nombres son:

1. Seiri: ORGANIZARY SELECCIONAR. - Se trata de organizar todo, separar lo que
sirve de lo que no sirve y clasificar esto ultimo. Por otro lado, aprovechamos la
organizacion para establecer normas que nos permitan trabajar en los
equipos/maquinas sin sobre- saltos. Nuestra meta serd mantener el progreso
alcanzado y elaborar planes de accién que garanticen la estabilidad y nos ayuden

a mejorar. (envira, 2024)

o

llustracion 3. 4 Organiza y Selecciona. Fuente: SCRBD 2006

2. Seiton: ORDENAR. - Tiramos lo que no sirve y establecemos normas de orden
para cada cosa. Ademas, vamos a colocar las normas a la vista para que sean
conocidas por todos y en el futuro nos permitan practicar la mejora de forma

permanente
Asi pues, situamos los objetos /herramientas de trabajo en orden. de tal forma que

sean facilmente accesibles para su uso, bajo el eslogan de "un lugar para cada

cosa y cada cosa en su lugar".
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[lustracion 3. 5 Ordenar. Fuente: Slideshare 2014

3. Seiso: LIMPIAR. - Realizar la limpieza inicial con el fin de que el

operador/administrativo se identifique con su puesto de trabajo vy

maquinas/equipos que tenga asignados.

No se trata de hacer brillar las maquinas y equipos, sino de ensefar al
operario/administrativo como son sus maquinas/equipos por dentro e indicarle, en
una operaciéon conjunta con el responsable, donde estan los focos de suciedad de
Su maquina/puesto.

Asi pues, hemos de lograr limpiar completamente el lugar de trabajo, de tal forma
que no haya polvo, salpicaduras, virutas, etc., en el piso, ni en las maquinas y

equipos. (Berganzo, 2024)
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llustracién 3. 6 Limpiar. Fuente: Calidad total 2019

. Seiketsu: MANTENER LA LIMPIEZA. - A través de gamas y controles iniciar el
establecimiento de los estandares de limpieza, aplicarles y mantener el nivel de
referencia alcanzado. Asi pues, esta S consiste en distinguir facilmente una
situacion normal de otra anormal, mediante normas sencillas y visibles para todos,

asi como mediante controles visuales de todo tipo. (Carlos Augusto Sanchez
Morales, 2024)

. Shitsuke: RIGOR EN LAAPLICACION DE CONSIGNAS Y TAREAS. - Realizar la
autoinspeccion de manera cotidiana. Cualquier momento es bueno para revisar y
ver como estamos, establecer las hojas de control y comenzar su aplicacion,
mejorar los estandares de las actividades realizadas con el fin de aumentar la
fiabilidad de los medios y el buen funcionamiento de los equipos de oficinas. En
definitiva, ser rigurosos y responsables para mantener el nivel de referencia
alcanzado, entrenando a todos para continuar la accién con disciplina vy

autonomia.

Las tres primeras fases, organizacion, orden y limpieza, son operativas. La cuarta, a

través del control visual y las gamas, ayuda a mantener el estado alcanzado en las

fases anteriores mediante la aplicacion de estandares incorporados en las gamas. La
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quinta fase permite adquirir el habito de las practicas y aplicar la mejora continua en

el trabajo diario.

10.4.1. Ventajas que nos puede dar la aplicacion de las 5s.

1. Laimplantacion de las 5S se basa en el trabajo en equipo
Permite involucrar a los trabajadores en el proceso de mejora desde su conocimiento del
puesto de trabajo. Los trabajadores se comprometen. Se valoran sus aportaciones y

conocimiento; la mejora continua se hace una tarea de todos.

2. Manteniendo y mejorando asiduamente el nivel de 5S conseguimos una mayor
productividad que se traduce en:
e Menos productos defectuosos.
e Menos averias.
¢ Menos accidentes.
¢ Menor nivel de existencias o inventarios.
¢ Menos movimientos y traslados inutiles.

e Menor tiempo para el cambio de herramientas.

3. Mediante la organizacion, el orden y la limpieza, logramos un mejor lugar de
trabajo para todos, puesto que conseguimos:
e Mas espacio.
e Satisfaccion por el lugar en el que se trabaja.
e Mejor imagen ante nuestros clientes.
e Mayor cooperacion y trabajo en equipo.
e Mayor compromiso y responsabilidad en las tareas.

e Mayor conocimiento del puesto de trabajo. (Sacristan, 2005)
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10.4.2. ; Qué es el layout?

Cuando hablamos de layout (un préstamo del inglés), maquetacion o disposicion, nos
referimos al esquema de distribucion de los elementos dentro de un formato o un disefio.
Este término aplica para diversas areas, como la tecnologia, la administracion o el disefio
grafico, y usualmente es equivalente a “plan” u “ordenamiento”.

Si bien no existe una cosa concreta y Unica a la que referirse como layout, por lo general
con dicho término se hace alusién a la planificacion previa (también “setting”, del inglés)
gue se hace de una cosa o0 un proyecto, para que sus parametros puedan ser medidos,
supervisados o modificados a tiempo.

Asi, un programador Web que trabaja para una empresa, le hace llegar primero a sus
empleadores un layout que expone el entramado visual e informéatico, de modo que
pueda operar como boceto y sirva para desarrollar multiples paginas Web.

En resumidas cuentas, ellayoutesla presentacion previa de la disposicion de
la informacion de un proyecto, que se rinde a sus directores antes, durante o a punto de
dar por finalizado el trabajo.

El grado de complejidad en su elaboracion sera proporcional con el avance en la
definicion del proyecto: inicialmente apenas unos bocetos y bosquejos, pero luego una
propuesta mucho mas elaborada y establecida.

En asuntos de marketing o mercadotecnia, se habla de layout para referirse
al emplazamiento de los productos o servicios en una tienda o en un mercado, es decir,
a su ordenamiento estratégico para minimizar el consumo de mano de obra y garantizar
la correcta exposicion de cada producto.

El marketing-layout persigue el objetivo de la maximizacion de las ventas por metro
cuadrado, agrupandolos o aislandolos en base a los criterios de consumo que
caractericen a un mercado determinado. Por ejemplo, en materia de estanterias se suele

elegir entre dos tipos de layout: rectangular o angular. (ensiclopedia significados, 2023)
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10.4.3. Layout industrial

En materia industrial el layout suele tener que ver con la cadena de abastecimiento y la
disposicion de los almacenes, entre otros asuntos que ameritan una planificacién
logistica previa.

Asi, se persigue la optimizacion de los procesos de traslado de la materia prima o de la
mercaderia elaborada, para maximizar la velocidad de preparacién y disminuir el
esfuerzo.

Esto se debe a que tanto en almacenes como en centros de distribucion el espacio es
finito y requiere de una planificacion estratégica para lograr un flujo rapido de materiales,
en el primer caso, 0 una optimizacion del proceso de picking (seleccidon) en el segundo.
(Raffino, 2021)

10.5.1. ;,Qué es un checklist?

Checklist, cuya traduccion literal en espafiol es lista de verificacion, es un método de
control que relaciona diversas tareas, actividades, conductas, etc., que deben seguirse

para alcanzar un resultado de forma sistematica. (Unificas, 2023)
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Checklist de Pase a Produccién/ In house
PASE N°
ftem Formatos Presentados Cumple
1 | Formatode Pase a Producciénde 3 cuerpos
2 | Formatode Requerimiento Metodologia / Carta del Usuario
3 | Documentode Andlisis de laMetodologia Gitima version
Documentode Disefio /Diagramade ArquitecturaSoludén
4 | Metodolégica
5 | Formatode Casos de Pruebas Técnicas Metodologfa
6 | Acta de Conformidad de PruebasTécnicas Metodologia
7 | Formatode Casos de Pruebas Funcionales Metodologia
8 | Acta de Conformidad de Pruebas Funcionales Metodologia
9 | Actas deReunionesMetodologia/ Correos de coordinacion
10 | Ordencronolégico delaspruebastécnicasyfuncionales.
11 | Manual de Usuario Metodologia /iImportante: Perfiles de Usuario
12 | Manual Técnico delSistema(Nivelesde Seguridad)
13 | Ayudade Memoria, firmadapor los funcionarios y técnicos

llustracion 3. 7 Checklist. Fuente: SlideShare 2016

10.5.2. s Para qué sirve un checklist?

Las checklists tienen el objetivo de realizar controles para garantizar que no se olvide

nada importante durante el proceso de ejecucidon, que pueda comprometer los

resultados.

Ademas, garantizan que las actividades se cumplan de forma organizada. (Gonzalez

Gonzalez, 2012)

10.5.3. ¢/,.Cuales son los beneficios de los checklists en los negocios?

41




Los checklists en los negocios son esenciales para mantener el control de los procesos,
pero dales una mirada a sus otros beneficios:

Ayudan a mantener la organizacioén, pues proporcionan los detalles de cada paso de un
proceso.

Contribuyen con la motivacién de los colaboradores, ya que al finalizar cada una de las
tareas el cerebro lo considera como una pequefia conquista, lo que libera dopamina y
proporciona satisfaccion.

Favorecen la delegacion de tareas, dado que proporciona mas confianza tanto para
quien las delega como para quien las tiene que hacer.

Mejoran la productividad, una vez que, al seguir una lista, es posible optimizar el tiempo
para cada tarea, permitiendo realizar muchas otras cosas.

Fomentan la creatividad, pues, al no tener que recordar los pasos importantes para
realizar un proceso, es posible liberar la mente para tareas que requieren ser mas
creativos.

Colaboran con la reduccion de errores, puesto que con todo listado es mucho mas dificil
equivocarse. (SYDLE, 2021)

10.5.5. s Cudales son los tipos de checklist?

Los checklists pueden tener diversas finalidades y dependiendo de cual sea se elegira el

tipo méas apropiado.

1. Verificaciéon de etapas

Es el tipo mas comun de checklists y se usa para secuenciar un conjunto de etapas para
el cumplimiento de una tarea. Puedes usarlo, por ejemplo, para cumplir plazos cortos sin

perder la calidad del resultado.

2. Coordinacion
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Se usa frecuentemente para la gestion de proyectos que involucran un equipo grande.
Asi, este tipo de checklist proporciona el foco para un conjunto de actividades. Un
ejemplo seria un checklist para la creacién del sitio web de la empresa. Asi, sera posible

saber si todo lo que se proyecto esta siendo cumplido.

3. Disciplinas

Con el checklist de disciplinas puedes verificar si todas las tareas en un determinado
periodo estan siendo cumplidas.

4. Solucién de problemas
Este checklist relaciona diversas soluciones para resolver errores eventuales. En este
tipo tienes un conjunto de instrucciones que se deberan cumplir en una situacion de
riesgo.

5. Tareas

Este tipo de checklist determina las tareas que deben cumplirse. Puede crearse tanto

para cada uno de los sectores de una empresa como para determinados equipos.

10.5.6. ;. Cémo crear un checklist?

Para ayudarte a crear un checklist que proporcione los resultados esperados puedes

seguir los siguientes pasos:

Define lo que sera verificado antes de empezar.

Determina con qué frecuencia y en qué momentos se utilizara.
Crea las etapas en que el checklist sera aplicado.

Especifica quiénes seran los responsables de efectuar el chequeo.

Haz una prueba para ver si no falta nada o si hay algo que se pueda optimizar.

o0 ke h =

Automatizacion y checklist
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Como hemos visto hasta ahora, los checklists contribuyen a realizar procesos de forma
mas eficiente gracias a la ejecucion de listas que ayudan a verificar si se estan realizando
correctamente.

Y es por esa repeticidbn de tareas y por su uso frecuente que los procesos se van
automatizando.

Asi, al convertirse en un proceso automatizado, se va ganando agilidad y adquiriendo
mas eficiencia, ademas de promoverse la modernizacion dentro de la empresa.
(GESTION POR PROCESO, 2021)

10.6. ;Qué es un diagrama de flujo?

El diagrama de flujo, también llamado diagrama de actividades o flujograma, es un
esquema gue representa un proceso 0 un procedimiento, indicando todos sus pasos,

tareas o etapas de forma secuencial.

Para representar graficamente el orden de los pasos, las actividades o las acciones de
un evento o un procedimiento, los diagramas de flujo constan de dos elementos

fundamentales:

Simbolos. Son figuras geométricas que representan cada paso o decision. Por ejemplo,
hay un simbolo especifico para el inicio y otro para el fin del proceso.
Flechas o lineas. Son aquellas que conectan los simbolos de cada paso o decision para

indicar el recorrido del proceso.

Los diagramas de flujo sirven para organizar, evaluar o replantear secuencias de
actividades y procesos de distinta indole, como proyectos, actividades, capacitaciones,
planificaciones o procedimientos empresariales o institucionales. Por lo tanto, son
empleados a menudo en disciplinas como la programacion, la informéatica, la economia,

las finanzas, los procesos industriales e, incluso, la psicologia cognitiva. (lucidchart, s.f.)
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10.6.1. Un diagrama de flujo es:

Sintético. Al emplear simbolos y flechas, muestra de forma resumida todas las tareas de
un procedimiento o un proceso, que en un texto estarian explicadas con muchos pasos.
Simple. Se puede elaborar rapidamente y es facil de comprender, porque brinda mucha
informacioén con pocos elementos.

Versétil. Puede representar muchisimos procesos de diversas areas, como fabricaciones

de productos, toma de decisiones, instrucciones o contenidos educativos.

10.6.2. ; Para qué sirve un diagrama de flujo?

Los diagramas de flujo se pueden utilizar en distintos campos para:

Informar como se lleva a cabo un proceso. Se utilizan para describir y explicar como
funcionan los algoritmos, los programas informaticos, las aplicaciones, los sitios web, la
fabricacion o la distribucion de un producto, las campafas publicitarias, la organizacion

de una institucion, entre otros.

Disefar distintos tipos de procesos. Se emplean en la etapa de planificacion, para
diagramar cdmo sera un proceso que se quiere implementar en el futuro. Por lo tanto, se
pueden utilizar en empresas, instituciones, campafas de marketing, investigaciones

cientificas, proyectos informaticos, entre otros.
Analizar distintos tipos de procesos. Sirven para examinar procesos que ya se estan

llevando a cabo con el objetivo de solucionar problemas, mejorar procedimientos y

cumplir con distintas tareas de forma mas eficiente.
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Explicar procesos tedricos. Se utilizan en distintas asignaturas para explicar procesos
matematicos, logicos, bioldgicos, histéricos, literarios, entre otros. Por ejemplo, se
pueden usar como soporte en una clase de biologia para describir el funcionamiento del

aparato digestivo.

Organizar las tareas de un equipo de trabajo o de investigacion. Se emplean para
determinar qué actividades se deben hacer, cuando y en qué orden. Ademas, se puede
indicar quién debe realizar cada paso.

Corroborar que se estén cumpliendo las tareas. Pueden ser utilizados por la persona
encargada de un proceso, para verificar que las actividades se estén cumpliendo de
manera secuencial. (Giani, Diagrama de flujo., 2024)

10.6.3. Diagramas de flujo para representar algoritmos.

En informatica y programacion, los diagramas de flujo se utlizan para
representar algoritmos, es decir, procesos que tienen varios pasos y que se emplean

para disefar el funcionamiento de programas, sitios web y aplicaciones.

10.6.4. Simbologia de un diagrama de flujo

Los principales simbolos convencionales que se emplean en los diagramas de flujo

son.
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Diagrama de flujo y sus principales simbolos

siMBOLO NOMBRE FUNCION

Representa el inicio

Inicio / final y el final de un proceso

Indica el orden de la
Linea de flujo ejecucion de las
operaciones

—
Representa cualquier
- Proceso tipo de operaciéon

Permite analizar una situacion
Decisiéon segun si su respuesta es
verdadera o falsa, si 0 no

= = . Representa la lectura
y y Entrada / salida de datos en la entrada
e y la impresion

llustracion 3. 8 Simbologia. Fuente: SmartDraw 2024

10.6.5. Tipos de diagrama de flujo

Hay cuatro tipos de diagrama de flujo segun su modo de su representacion:

10.6.6. Diagrama de flujo horizontal

El diagrama de flujo horizontal se utiliza para representar las etapas de un proceso de
izquierda a derecha. Las tareas y las decisiones se anotan en distintas figuras

geométricas y se conectan mediante flechas. (Giani, Diagrama de flujo., 2024)
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Diagrama de flujo horizontal
Ejemplo de la estructura de un diagrama de flujo horizontal

si :
n proceso @
NO
)

llustracion 3. 9 Diagrama de flujo horizontal. Fuente: Concepto 2024

10.6.7. Diagrama de flujo vertical

El diagrama de flujo vertical se utiliza para representar todas las etapas de un proceso,

desde arriba hacia abajo. Tiene forma de cuadro.

Las actividades se colocan en la primera columna, cada una en una fila. En la primera
fila se colocan simbolos que indican de qué naturaleza es cada actividad. Luego se traza

una linea que une las actividades para mostrar el flujo del proceso.
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Tabla 3. 1 Diagrama de flujo vertical. Fuente: Concepto 2024

Diagrama de flujo vertical
Ejemplo de la estructura de un diagrama de flujo vertical

@& [nicio / final 2 -
il o Pscsaseur QD WEN <> AW
oceso »
<> Decisién Pasol 2
B Entrada/salida \\
\"\.
Paso 2 ‘]
Paso 3 B S
SN

Paso 4 >\
Paso 5 \,:g*-
Paso 6 ,/

Paso 7 /

10.6.8 Diagrama de flujo panoramico o por blogues

El diagrama de flujo panoramico se utiliza para representar todas las actividades de un
proceso, pero agrupandolas en bloques. Cada bloque se encuentra dentro de una
columna y el proceso se representa de forma similar al diagrama de flujo horizontal,

aunque se pueden emplear otros simbolos.
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Diagrama de flujo panoramico o por bloques
Ejemplo de la estructura de un diagrama de flujo panoramico

BLOQUE 1 BLOQUE 2 BLOQUE 3

llustracion 3. 10 Diagrama de flujo panoramico o por bloques. Fuente: Concepto 2024

10.6.9. Diagramas de flujo segun su tematica

Ademas, en relacion con su tematica, existen distintos tipos de diagramas de flujo.

Algunos de ellos son:

« Diagrama de flujo de procesos. Se utiliza para representar las actividades o tareas de
un proceso. Suele dibujarse como el diagrama de flujo vertical.

o Diagrama de flujo de decisiones. Se utiliza para representar todas las actividades de
un proceso, pero se incluyen pasos que representan decisiones, porque hay que
elegir entre dos opciones. Suele dibujarse como el diagrama de flujo horizontal.

« Diagrama de flujo de productos. Se utiliza para indicar todas las actividades
necesarias para fabricar un producto. Suele dibujarse como el diagrama de flujo

horizontal, pero brinda mas informacion. (Giani, Diagrama de flujo., 2024)

10.6.7. ;. COmo hacer un diagrama de flujo?

Para hacer un diagrama de flujo, se puede seguir una serie de pasos:
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Determinar un objetivo o el proceso que se quiere representar. En el caso de que se
esté disefiando un proyecto, se debe determinar cual es el objetivo general o la meta
final. Si se quiere representar otro tipo de proceso, se debe contar con la informacién
suficiente.

Establecer cuales son las tareas. Se debe realizar una lista que indique cuéles son
las actividades para alcanzar un objetivo, o todas las acciones o pasos del proceso.
Indicar el orden de las tareas. Se deben organizar las tareas seguin su secuencia.
Clasificar las tareas. Se debe indicar qué tipo de tarea es cada una: si es el inicio, el
fin, un proceso, una decision, una entrada o una salida.

Hacer el diagrama. Se debe representar el diagrama dibujado a mano o en un
dispositivo electronico. Para ello, se deben escribir todas las tareas segun su orden,
asignarles un simbolo y unirlas con flechas, que indiquen la secuencia.

Revisar el diagrama. Se debe verificar que todos los pasos y su secuencia sean

correctos. (Giani, Diagrama de flujo., 2024)
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CAPITULO 4: DESARROLLO

11. Procedimiento y descripcion de las actividades realizadas.

En el rastro municipal de Rincon de Romos se implementd la metodologia 5S con el

objetivo de transformar las condiciones operativas del area de faenado, promoviendo un

entorno ordenado, limpio y eficiente. Esta metodologia permitié eliminar ineficiencias,

mejorar la seguridad y garantizar el cumplimiento de las normativas sanitarias aplicables.

Cronograma de actividades

Tabla 4 1 Cronograma de Actividades. Fuente: Elaboracion Propia 2024

Actividad

Propuesta de
metodologia
5's.

Esperay
adquisicién de
material y
equipo para la
mejora.

Disefio e
implementacion
de nuevo layout
del drea para la
mejora.
Instalacion de
equipoy
adaptacién del
area de faenado
Implementar
diagrama de
flujo y check list
para el proceso
del drea.
Verificacion de
cumplimiento
de Normas
Cumplimiento
con objetivos y
metodologia
aplicada

Responsable No. De
dela personas
actividad a cargo
Cuquita 1
Montserrat

Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat

Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat
Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat
Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat
Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat

Esparza H.

Cuquita 1
Montserrat

Esparza H.
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11.1. Aplicaciéon de la metodologia 5S

Tabla 4 2 Metodologia 5'S. Fuente: Elaboracion Propia 2024

/

4. Estandarizacion
(Seiketsu)

11.1.2. Desarrollo de las 5S en el area de faenado

1. Clasificar (Seiri):

Se llevé a cabo unarevision exhaustiva de todos los materiales y herramientas presentes
en el area de faenado. Aquellos que no eran necesarios 0 que se encontraban en mal
estado fueron identificados y retirados del lugar.

Los elementos que aun podian ser Utiles se destinaron a un area de almacenamiento

temporal para su evaluacion posterior.



llustracién 4. 1 revision de todos los materiales del area de Porcinos y Ovinos. Fuente:
Elaboracién Propia 2024

En la imagen se puede observar el area donde se realiza el proceso, identificando las
herramientas que no estaban en buenas condiciones, asi como las condiciones no aptas
para realizar las operaciones, lo que afectaba la eficiencia del personal al momento de

laborar en su turno.

2. Ordenar (Seiton):

Se establecié una disposicion logica para cada herramienta y equipo, asignandoles un
lugar especifico de acuerdo con su frecuencia de uso.

Para facilitar el acceso rapido y seguro, se implementaron sistemas de etiquetado y

sefalizacion en estanterias y espacios de almacenamiento.
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llustracién 4. 2 Plancha para acarreo de animales. Fuente: Elaboracion propia 2024

Esta plancha se utiliza para el transbordado de animales evitando que toque el piso la
carne.
3. Limpiar (Seiso):

El area de faenado fue sometida a una limpieza profunda inicial, eliminando restos de
sangre, grasa y suciedad acumulada.
Se asignaron responsabilidades especificas al personal para mantener limpias sus areas

de trabajo, promoviendo una rutina diaria de limpieza y desinfeccion.

llustracion 4. 3 Area de faenado desordenada. Fuente: Elaboracion Propia. 2024

55



4. Estandarizar (Seiketsu):

Se dio a la tarea de implementar herramientas como check list, diagramas de flujo de
procedimientos que detallaban las actividades del proceso para que el personal llevara
a cabo correctamente este mismo incluyendo la limpieza de herramientas, la disposicion
de residuos y el manejo del ganado.

Estos procedimientos fueron colocados en puntos visibles dentro del area para que todos
los trabajadores pudieran consultarlos facilmente.

5. Disciplina (Shitsuke):

Se establecié un sistema de supervision interna para evaluar el cumplimiento de las 5S,
realizando auditorias periddicas y ofreciendo retroalimentacion constructiva al personal.
El equipo administrativo incentivd a los trabajadores mediante reconocimientos y
recompensas, fomentando una cultura de disciplina y mejora continua.

Tabla 4 3 Auditoria 1'S Fuente: Elaboracion Propia. 2024

Separar lo necesario de lo innecesario

LN S1=Seiri=Clasificar sl

iHay cosas indtiles que pueden molestar en el entarno de -
4 |trabajo?

¢Hay materias primas, semi elaborados o residuos en el entorno -
2 |detrabajo?

4Hay alglin tipo de herramienta, tornilleria, pieza de repuesto, -
3 |dtiles o similar en el entorno de trabajo?

¢Estan todos los objetos de uso frecuente ordenados, en su -
4 |ubicacién y correctamente identificados en el entorno laboral?

. Estan todos los objetos de medicidn en su ubicacién y -
5 |correctamente identificados en el entorno laboral?

¢Estan todos los elementos de limpieza: frapos, escobas, -
& |guantes, productos en su ubicacidn y comrectamente

iEstatodo el moviliario.mesas, sillas, botes ubicados e -
7 identificados correctamente en el entorno de trabajo?

:Existe maquinaria inutilizada en el entorno de trabajo? -
8

iExisten elementos inutilizados: pautas, herramientas, dtiles o -
9 similares en el entorno de trabajo?

&Estan los elementos innecesarios identificados como tal? -
10

Puntuacion 5 |SNOOK
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Tabla 4 4 Auditoria 2°S. Fuente: Elaboracion Propia 2024

"Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio"

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora gque se encuentran en etapa de

Id i = 51 X
eiton=Ordenar werificacion 51
iEstan claramente definidos los pasillos, areas de almacenamiento, -
1 lugares de trabajo?
;50N necesarias todas las herramientas disponibles y facimente -
z identificables?
iEstan diferenciados e identificados los materiales o semielaborados -
3 del producte final?
iEstan todos los materiales, palets, contenedores almacenados de -
4 forma adecuada?
iHay algin tipe de obstacule cerca del elemente de extincion de -
5 incendios mas cercano?
cTiene el suelo algdn tipe de desperfecto: grietas, sobresalto... 7 -
[
iE=tan las estanterias u otras dreas de almacenamiento en el lugar -
7 adecuado y debidamente identificadas?
iTienen los estantes letreros identificaterios para conocer que O
g materiales van depositados en ellos?
iEstan indicadas las cantidad ¥ minimas iz yel -
g formato de almacenamiento?
iHay lineas blancas u otros marcadores para indicar claramente los O
10 |pasilos y areas de almacenamiento?
Puntuacién 1 |Segunda S NO OK

Tabla 4 5 Auditoria 3'S. Fuente: Elaboracion Propia 2024

"Limpiar el puesto de trabajo y los equipos y prevenir la suciedad y el desorden”

Obzervaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa de|

Id i i i Sl U,
Seiso leplﬂr verificacion 51
iRewise cuidadosamente el suelo, los pasos de acceso ylos arededaores de
1 | og equipos! jPuedes encontrar manchas de aceite, polvo o residuos?
iHay partes de laz maquinas o equipos sucios? jPusdes encaontrar
2 |manchas de sangre. polvo oresiduas?
#Estalatuberi a tanta de aire como eléctrica sucia, deteriorads; en
3 |generalenmal estada?
iEsta el sistema de drenaje de los residucs de sangre 0 agua
4  |obstruide (total o parcialmerntz) 7
Hay elementos de la luminaria defectusosao (total o parcialmente]?
5
:Se mantienen las paredes, suelo y techa limpias, libres de residuas?|
5
i5e limpian las maquinas con frecuencia v se mantienen libres de
7 |arasa, vinutas.?
iSerealizan periddicamente tareas de limpieza conjuntamente con
5 |elmantenimienta de la planta?
iExiste una persona o equipo de personas responsable de
9 | supervisarlaz operacionss de impisza?
iSebarre v impia el suelo vlos equipos normalmente sin ser dicha?
10

Puntuacién

Tercera S NO OK
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Tabla 4 6 Auditoria 4'S. Fuente: Elaboracion Propia 2024

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa de

Id =Saij — i sl .
S4=Seiketsu=Estandarizar verificacion 51
iLa ropa que usa el personal es inapropiada o esta sucia? r
1
iLas diferentes dreas de trabajo tienen la luz suficiente y ventilacion r
2 para la actividad que se desarrolla?
gHay algln problema cen respecto a ruido, vibraciones o de r
3 temperatura (calor / frio)?
iHay alguna ventana o puerta rota? r
4
iHay habiltadas zonas de descanso, comida vy espacios habilitados r
g para fumar?
i%e generan regularmente mejoras en las diferentes areas de la r
] empresa?
i Se actla generalmente sobre las ideas de mejora? r
7
iExisten procedimientos escritos estandar y se utilizan activamente? r
2
i5e conzideran futuras normas come plan de mejora clara de la r
g zona?
i5e mantienen las 3 primeras S (eliminar inneceszario, espacios r
10 |definidos, limitacion de pasillos, limpieza?
Puntuacion 3 |Cuarta S NO OK

Tabla 4 7 Auditoria 5'S. Fuente: Elaboracion Propia.2024

“"Hacer el habito de la obediencia a las reglas

nm

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa de

LBl S5=ShitsukeDisciplinar sl servac
verificacion 51
iSe realiza el control diario de limpieza? I
1
i5Se realizan los informes diarios correctaments v a su debido tismpo? |
2
;5e utiliza el uniforme reglamentaric asi comoe el material de proteccian I
3 diario para las actividades gue se llevan a cabo?
i5e utiiza el material de proteccion para realizar trabajos especificos |
n (arnés, casco...7
i Cumplen los miembros de la comigién de seguimiento el cumplimiento de I
5 los horarios de las reuniones?
iEsta todo el personal capacitado y motivado para llevar a cabo los |
& procedimientos estandars definidos?
¢Las herramientas y las piezas se almacenan correctamente? I
7
i5e estan cumpliento los controles de stocks? |
2
i Existen procedimientos de mejora, son revisados con regularidad? I
9
iTodas las actividades definidas en las 55 se llevan a cabo v s |
1p |realizan los seguimientos definidos?
Puntuacion 0 |Quinta S NO OK
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Se llevé a cabo una auditoria para cumplir con la metodologia de las 5'S, en la que se
presentaron las tablas elaboradas para evaluar y mejorar los procesos y el orden en la

empresa.

11.2.1. Espera vy adquisicion de materiales y equipos

Evaluacion inicial de necesidades

Se realiz6 un diagnéstico detallado para identificar los materiales y equipos que eran
indispensables para mejorar el area de faenado. Entre los problemas detectados se
encontraban herramientas desgastadas, insuficiente cantidad de ganchos para el
transporte de canales y falta de polipastos funcionales para el manejo del ganado

procesado.

Lista de materiales y equipos adquiridos.

Mesas de acero inoxidable para faenado.

¢ Insensibilizadores eléctricos para ovinos y porcinos.

e Polipastos manuales y eléctricos para elevar canales.

e Ganchos de acero inoxidable para el manejo de canales.

e Bastones guia para el manejo seguro del ganado.

11.2.2. Gestion de la adquisiciéon

La adquisicion de los materiales y equipos se llevé a cabo en varias etapas:

1. Investigacion de proveedores: Se contactaron empresas que cumplian con estandares

de calidad reconocidos y ofrecian garantias en sus productos.

2. Seleccion de equipos: Se priorizaron aquellos que eran mas urgentes para las

operaciones, asegurando su compatibilidad con las condiciones del rastro.
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Entrega y recepcion: Cada elemento fue inspeccionado para verificar que cumpliera con

las especificaciones solicitadas.
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llustracion 4. 4 Material que se entregé. Fuente: Elaboracion Propia 2024

11.3.1. Diseilo e implementacion del nuevo layout

Planeacion del layout

El disefio del layout tuvo como obijetivo principal optimizar el flujo de trabajo, garantizando
gue cada etapa del proceso de faenado se realizara de manera eficiente y segura. Para
ello, se dividio el area en zonas especificas y se establecié un flujo lineal que minimizara

los cruces entre productos y residuos.
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llustracion 4. 5 LayOut antes del area de porcino y ovino. Fuente: Elaboracion propia.
2024

Se presenta el lay out original de las instalaciones antes de que se realizaran las
modificaciones y se implementara el nuevo equipo, mostrando la disposicion y el estado

inicial de las instalaciones.

11.3.2. Zonas definidas en el layout

1. Zona de recepcion del ganado:
Ubicada cerca de las areas de acceso, facilitando la descarga de los animales y su

revision sanitaria inicial.

2. Zona de insensibilizacion:
Espacio equipado coninsensibilizadores eléctricos, disefiado para garantizar el bienestar

animal.

3. Zona de sacrificio:

Incluyé mesas de acero inoxidable y sistemas de desangrado eficiente.
4. Zona de eviscerado:

Area separada para el manejo de visceras, con herramientas especificas para evitar la

contaminacion cruzada.
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5. Zona de limpieza:

Espacio destinado a la limpieza de herramientas y superficies después de cada faena.

11.5. Implementacién de diagramas de flujo y check list

11.5.1. Diagrama de flujo

Se disefiaron diagramas de flujo que representaban graficamente cada etapa del
proceso, desde la recepciéon del ganado hasta la disposicion de subproductos. Estos
diagramas facilitaron la comprension del flujo de trabajo por parte del personal.
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Diagrama del proceso de Faenamiento de ganado ovino y porcino.

Decomisar

Decomisar

llustracion 4. 6 Diagrama de Flujo del proceso. Fuente: Elaboracion Propia 2024

Se cre6 un diagrama de flujo que ilustra el procedimiento completo, desde el ingreso

hasta la salida, permitiendo visualizar y comprender claramente cada paso del proceso.
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11.5.2. Check list operativo

Se crearon listas de verificacion especificas para cada etapa del proceso, garantizando
gue todas las actividades se llevaran a cabo de acuerdo con los estandares establecidos
y asegurando la calidad y eficiencia en cada paso.

Ejemplo:

Recepcion del ganado:
e Verificar el estado fisico de los animales.

e Registrar el numero de cabezas recibidas.

Sacrificio y desangrado:
e Confirmar la insensibilizacién del animal.

e Registrar el tiempo de desangrado.
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Tabla 4 8 Check list Limpieza y desinfeccion del &rea de faenado. Fuente: Elaboracion

propia 2024

Fecha: _____ N°de Revicién:
Hora de la Inspeccién:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Limpieza y desinfeccion del area de faenado Cumple

Tareas Si No

Realizar una limpieza inicial del area antes de iniciar las operaciones
diarias.

Supervisar que todas las superficies de trabajo, herramientas y equipos
sean desinfectadas al finalizar cada turno.

Retirar restos biol6gicos, como sangre o grasa, inmediatamente después
de cada operacion para evitar la acumulacion.

Revisar que los desagties estén libres de obstrucciones y en condiciones
funcionales.

Realizar una limpieza profunda del area al finalizar la jornada,
asegurandose de eliminar todos los restos organicos.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Se presenta el check list de limpieza y desinfeccion del area de faenado, que establece
los protocolos y procedimientos que deben cumplirse para garantizar la higiene y

seguridad en el area.

65



Tabla 4 9 Check list Recepcion del Ganado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha: N° de Revicién:
Hora de la Inspeccion:
Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Recepcion de Ganado Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar que las rampas y corrales estén limpios y en condiciones
adecuadas antes de recibir al ganado.

Revisar la documentacion sanitaria del ganado, incluyendo guias de
traslado.

Observar el estado fisico de los animales para identificar signos de
enfermedad o estrés.

Asegurar que los animales sean dirigidos a los corrales asignados de
manera tranquila, evitando el uso de gritos o golpes.

Confirmar que los bebederos en los corrales estén llenos de agua limpia.

Registrar la cantidad y tipo de ganado recibido al inicio de la jornada.

Observacidnes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Se utiliza el check list de recepcion de ganado para establecer un control riguroso sobre

el ingreso del ganado y garantizar que se siga el procedimiento establecido.
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Tabla 4 10 Check list Insensibilizacion del Ganado. Fuente: Elaboracion propia 2024

N
vl

-

Fecha: N° de Revicion:
Hora de la Inspeccién:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Insensibilizacion del ganado Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar los equipos de insensibilizacion al inicio de la jornada para
garantizar su funcionamiento.

Confirmar que el personal esté utilizando las herramientas adecuadas y
siguiendo las técnicas establecidas para la insensibilizacion.

Verificar que el animal esté completamente insensibilizado antes de
proceder al sacrificio.

Limpiar el area de insensibilizacion y los equipos utilizados después de
cada jornada.

Documentar cualquier incidencia o anomalia detectada durante el proceso.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

El check list de insensibilizacion del ganado establece los requisitos necesarios para
garantizar un proceso seguro y evitar accidentes, asegurando el bienestar animal y la

seguridad del personal.
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Tabla 4 11 Check list de Sacrificio y desangrado. Fuente: Elaboracion propia 2024

2
K
| i

Fecha: ____ N°de Revicion:
Hora de la Inspeccion:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Sacrificio y desangrado Cumple

Tareas Si No

Asegurar que el rea de sacrificio esté limpia y libre de obstaculos antes
de iniciar las operaciones.

Supervisar que las herramientas, como cuchillos y ganchos, estén en buen
estado y desinfectadas antes de su uso.

Confirmar que el sacrificio y el desangrado se realicen de manera eficiente,
siguiendo las técnicas establecidas.

Controlar que los tiempos de desangrado sean suficientes para garantizar
un proceso adecuado.

Limpiar y desinfectar las herramientas y superficies después de cada
operacién.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

El sacrificio de ganado se realiza de acuerdo con procedimientos especificos para
cumplir con la normativa vigente y evitar problemas relacionados con la seguridad y el

bienestar animal.
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Tabla 4 12Check list Gestion de residuos Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha: N° de Revicién:
Hora de la Inspeccion:
Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Gestion de residuos Cumple

Tareas Si No

Separar correctamente los residuos soélidos (visceras, pieles) de los
liquidos (sangre, agua de lavado).

Colocar los residuos sélidos en recipientes designados y sellados, evitando
derrames o contaminacion.

Supervisar que los recipientes de residuos sean retirados y limpiados al
finalizar cada turno.

Revisar que los desechos sean transportados al area de disposicion final
sin contaminar otras zonas del rastro.

Documentar el volumen de residuos generados y entregados a los
servicios de recoleccion autorizados.

Observaciénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

El check list de gestién de residuos ayuda a garantizar que se manejen y eliminen los
residuos de manera adecuada, evitando la contaminacién y protegiendo el medio

ambiente.
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11.6. Verificacién de cumplimiento de normas

Se llevaron a cabo auditorias internas para evaluar el cumplimiento de la NOM-194-

SSA1-2004. Estas auditorias incluyeron:

Revision de procedimientos en cada etapa del proceso.
Inspeccion de equipos y herramientas para verificar su funcionalidad y estado higiénico.
Observacion directa de las préacticas del personal operativo.

Tabla 4 13 Check list Verificacion de cumplimiento normativo. Fuente: Elaboracion
propia 2024

. 8
B

+
-

Fechai __ N°de Revicion:
Hora de la Inspeccion:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Verificacion de cumplimiento normativo Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar que todas las areas del rastro cumplan con los estandares de
limpieza y organizacion establecidos por la NOM-194-SSA1-2004.

Confirmar que las herramientas y equipos sean utilizados de acuerdo con
las normativas aplicables.

Supervisar que el manejo del ganado se realice respetando los principios
de bienestar animal.

Revisar que el flujo de trabajo respete las rutas establecidas, evitando
cruces innecesarios entre productos y residuos.

Documentar los resultados de las inspecciones y corregir cualquier
incumplimiento detectado.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Se llevo a cabo un check list para evaluar y verificar el cumplimiento de la norma aplicada

en el proyecto, asegurando asi su conformidad con los estandares establecidos.
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11.7. Cumplimiento de objetivos y metodologia aplicada

Al concluir las acciones implementadas, se alcanzaron los siguientes resultados:

e Optimizacion del flujo de trabajo en el area de faenado.
e Mejora en la calidad e inocuidad de los productos carnicos.
e Cumplimiento con las normativas sanitarias y de bienestar animal.

e Aumento en la seguridad y eficiencia de las operaciones.

La metodologia aplicada demostr6 ser efectiva para transformar el rastro en un espacio

mas funcional y acorde con las exigencias del sector.
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CAPITULO 5: RESULTADOS

12. Resultados

Implementacién del layout

Se realiz6 un checklist para verificar el cumplimiento de los estandares establecidos
después de la implementacion de la metodologia de las 5'S en el area de matanza de
porcino y ovino.

El andlisis revel6 una mejora significativa en el area, atribuida principalmente a la
adaptacion de nuevos equipos que facilitaron el manejo de animales durante el proceso

de matanza.

Una vez aprobado el nuevo disefio, se redistribuyeron los equipos y materiales dentro
del area, siguiendo estrictamente las directrices establecidas. Ademas, el personal
operativo recibid0 capacitacion para familiarizarse con las nuevas ubicaciones y

procedimientos.
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llustracion 5. 1 Antes de la implementacion del nuevo equipo Fuente: Elaboracion
propia 2024
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Ingreso del Ganado

Aréa de Escaldado

llustracién 5. 2 LayOut Después de implementar el equipo Fuente: Elaboracion propia
2024

11.4. Instalacidon de equipos y adaptacion del area de faenado

La instalacién de los equipos adquiridos se realiz6 de manera coordinada, garantizando
gue cada etapa del proceso operara con normalidad.

1.Adecuacion del espacio. Las areas fueron niveladas y reparadas para asegurar la

correcta instalacion de los equipos. Ademas, se ajustaron las conexiones eléctricas
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necesarias para los insensibilizadores y polipastos, garantizando un funcionamiento

optimo.

llustracién 5. 3 Instalacién y adaptacion del equipo Fuente: Elaboracién propia 2024

2. Instalacién de equipos clave:
Los insensibilizadores eléctricos fueron colocados estratégicamente, facilitando el

acceso del ganado y la operacién del personal.

Ademas, se instalaron ganchos y polipastos para mejorar la manipulacién de canales, lo

gue redujo significativamente el esfuerzo fisico de los trabajadores.
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llustracion 5. 4 Insensibilizador Fuente: Elaboracion propia 2024
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En la quinta etapa de las 5'S, el residente llevd a cabo una auditoria interna para
garantizar el cumplimiento de los objetivos y actividades establecidas. Esta auditoria
también asegur6 que el area cumpliera con las normas de seguridad e higiene
establecidas en la Norma Mexicana NOM-194-SSA1-2004.

La auditoria se dividi6 en filtros individuales para cada una de las 5'S, evaluando criterios
y puntos especificos. Cada una de las 5'S constaba de 10 puntos, basados en preguntas
de auditoria especificas.

Tabla 5. 1 Primera S antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

Separar lo necesario de lo innecesario

LN S1=Seiri=Clasificar sl

iHay cosas indtiles que pueden molestar en el entarno de -
4 |trabajo?

¢Hay materias primas, semi elaborados o residuos en el entorno r
2 |detrabajo?

4Hay alglin tipo de herramienta, tornilleria, pieza de repuesto, r
3 |dtiles o similar en el entorno de trabajo?

¢Estan todos los objetos de uso frecuente ordenados, en su -
4 |ubicacién y correctamente identificados en el entorno laboral?

. Estan todos los objetos de medicidn en su ubicacién y r
5 |correctamente identificados en el entorno laboral?

¢Estan todos los elementos de limpieza: frapos, escobas, -
& |guantes, productos en su ubicacidn y comrectamente

iEstatodo el moviliario.mesas, sillas, botes ubicados e r
7 identificados correctamente en el entorno de trabajo?

:Existe maquinaria inutilizada en el entorno de trabajo? r
8

iExisten elementos inutilizados: pautas, herramientas, dtiles o r
9 similares en el entorno de trabajo?

&Estan los elementos innecesarios identificados como tal? r
10

Puntuacion 5 |SNOOK

Tabla 5. 2 Seiri contestada Fuente: Elaboracion propia 2024

Separar lo necesario de lo innecesario

- P - Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa

Id = = L e

S1=Seiri=Clasificar de verificacion &1

iHay cosas indtiles que pueden molestar en el entorno de -
4 |trabajo?

¢Hay materias primas, semi elaborados o residuos en el entorna |
2 |detrabajo?

¢Hay algun tipo de herramienta, tornilleria, pieza de repuesto, % se debe de contar con mas herramientas de repuesto para en caso de ruptura de la misma y
3 |dtiles o similar en el entorno de trabajo? poder remplazarlo de inmediato.

.Estan todos los objetos de uso frecuente ordenados, en su %
4 |ubicacidn y correctamente identificados en el entorno laboral?

.Estan todos los objetos de medicidn en su ubicacion y v falta identificar un poco mas el entorno laboral.
5 |correctamente identificados en el entorne laboral?

&Estan todos los elementos de limpieza: trapos, escobas, 7
3 guantes, productos en su ubicacidn y correctamente

iEsta todo el moviliario.mesas, sillas, botes ubicados e I
7 identificados correctamente en el entorno de trabajo?

iExiste maquinaria inutilizada en el entorno de trabajo? r hace falta identificar con efialamientas de colores la maquinaria del entorno de
8 trabajo

i Existen elementos inutilizados: pautas, herramientas, Utiles o r
g |similares en el entorno de trabajo?

4 Estan los elementos innecesarios identificados comao tal? 7
10

Puntuacién 9 |Primera § OK
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La primera “S” se centrd en identificar y clasificar lo que es y no es necesario para el area
del proceso. Asi mismo y si el area contaba con cosas que no fueran necesarias asi ya

sea residuos, objetos o herramientas que no se usaran con frecuencia.

Tras la evaluacion, se obtuvo un puntaje de 9 sobre 10, lo que indica que se logré casi
el objetivo establecido en esta etapa.

Tabla 5. 3 Segunda S antes del llenado Fuente: Elaboracién propia 2024

"Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio"

5 Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que s encuentran en etapa de
verificacion 51

I S2=Seiton denar

;Estan claramente definidos los pasillos, areas de almacenamiento, -
1 lugares de trabajo?
;50N necesarias todas las herramientas disponibles y facimente -
z identificables?
iEstan diferenciados e identificados los materiales o semielaborados -
3 del producte final?

iEstan todos los materiales, palets, contenedores almacenados de -
4 forma adecuada?

iHay algin tipe de obstacule cerca del elemento de extincion de -
5 incendios mas cercano?

cTiene el suelo algan tipe de desperfecto: grietas, scbresalo... 7 .
[

iEstan las estanterias u otras dreas de almacenamiento en el lugar .

7 adecuado y debidamente identificadas?

iTienen los estantes letreros identificatorios para conocer que
g materiales van depositados en elllos?

;Estan indicadas las ¢
g formato de almacenamiento?

¥ minimas il yel O

iHay lineas blancas u otros marcadores para indicar claramente los O
10 |pasillos y dreas de almacenamiento?

Puntuacién 1 |Segunda S NO OK

Tabla 5. 4 Segunda S (Seiton) Fuente : Elaboracion Propia 2024

"Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio"

. Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que s& encuentran en etapa de

Id = = 51 .

§2=Seiton=0Ordenar verificacibn 51

iEstén claramente definidos los pasillos, &reas de almacenamiento, v hace falta delimitar ciertas zonas de procsso dentro del ar=a.
1 lugares de trabajo?

i50n necesarias todas las herramigntas disponibles v facimente v
3 identificables?

iEstan diferenciados e identificados Ios materiales o semielaborados v
3 |del producto final?

;Estan todos los materiales, palets, contenedores almacenades de v
4 forma adecuada?

iHay algin tipo de obstaculo cerca del elemento de extincién de v
5 incendios mas cercane?

i Tiene el suelo algdn tipo de desperfecto: grietas, sobresalto... 7 proponer mejorar el suelo ya que con el paso del tiempo sufrira desgaste v se tendra

r

I que remplazar.

iEstan las estanterias u otras dreas de almacenamiento en el lugar v
7 |adecuado y debidamente identificadas?

iTienen los estantes letreros identificaterios para conocer que -
g8 materiales van depositados en ellos?

;Estan indicadas las cantidad ¥ minimas. yel r se requiere tener las cantidades maximas y minimas bien identificadas.
g formate de almacenamiento?

iHay lineas blancas u otros marcadores para indicar claramente los v
10 |pasilles y 4reas de amacenamiento?

Puntuacién 8 | Segunda S OK
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En esta etapa de la auditoria, se presentan los resultados de la segunda "S", que se
enfoca en ordenar todo, incluyendo sefialamientos, identificaciones de material, equipo,

herramientas y areas designadas para las herramientas utilizadas en el proceso.

Se utilizaron sefialamientos, letreros y simbologias para facilitar la identificacion de todo.
Tras la evaluacion, se obtuvo un puntaje de 8 sobre 10, lo que resulta suficiente para
acreditar la auditoria en esta etapa.

Tabla 5. 5 Tercera S antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

"Limpiar el puesto de trabajo y los equipos y prevenir la suciedad y el desorden"

s1 Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa de|
verificacidn 51

jFevize cuidadosamente el suglo, loz pasos de acceso y los alrededores de
los equipos! jPuedes encontrar manchas de aceite, polvo o residuos?
&

iHav partes de las magquinas o equipos sucios? iPusdes encontrar
7z |manchas de sangre, polvo aresiduos?

$Esta la tuberi a tanto de aire como eléctrica sucia, deteriorada; en
3 |a=neralenmal estada?

JEsta el sistema de drenaje de los residuos de sangre o agua
4 |obstruida (votal o parcialmente)?

iHav elementoz dela luminaria defectuzoso (total o parcialmente] ?

i5e mantienen las paredes, suela w techa impios, libres de residuas™|

¢S limpian las mquinas con frecuencia v se mantiznen ibres de
7 |arasa, vinutas.. 7

i 5e realizan periddicamente tareas de limpieza conjuntamente con
5 |elmantenimientode la planta?

iExiste una persona o equipo de personas responsable de
5 |supemwizarlas operaciones de impisza?

¢ Se barre wlimpia el suslo oz equipos nomalmente zin ser dicha

Puntuacién 5 |Tercera S NO OK

Tabla 5. 6 Tercera S (Seiso) Fuente: Elaboracién propia 2024

"Limpiar el puesto de trabajo y los equipos y prevenir la suciedad y el desorden”

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran enetapa de
verificacion 51

impiar sl

jFevise cuidadosamente el suelo, los pasos de acceso y los alrededores de
1 | oz equipos! jFuedes encontrar manchas de aceite, polvo o residuos?

ze debe ser un poco mas precavita con el chequeo de los puntos arevisar

iHay partes de las maquinas o equipas sucios? jPuedes encaontrar
2 |manchas de zangre, polvooresiducs?

;Estalatiberia tanto de aire como eléctrica sucia, deteriorada; en
3 |generalenmal estada?

iEsta el sistema de drenaje de los residucs de sangre o agua determinar un periodo de revision para el sistema de drenaje para evitar cualquier
4 |obstruide (total o parcizlmente]? obstruccion que perjudique al processa.
iHay elementos de la luminaria defectusosa tatal o parcialmente) 7 |
5
i5e mantienen las paredes, suela y techo limpios, libres de residuosT| w7
5}
#3e limpian laz magquinas con frecuenciay se mantienen libres de @
7 |arasa vinas Y
#5e realizan periddicamente tareas de limpieza conjuntamente con w7
] el mantenimierta de la planta?
;Exizte una persona o equipe de personas responszable de @
g9 | supervisar las operaciones de limpieza?
i5e barre ylimpia el suelowlos equipas normalmente sin ser dicha? 7
10
Puntuacion 10 | Tercera S OK
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La tercera "S" se audité segun criterios especificos considerados para el sistema de

produccion. Este filtro es crucial, ya que la Norma Mexicana NOM-194-SSA1-2004

enfatiza la importancia de la limpieza, orden y organizacion en este tipo de proceso.

La puntuacion de esta etapa se cumplié en su totalidad, aunque se realizaron algunos

comentarios constructivos que se tomaran en cuenta para seguir mejorando el proceso.

Tabla 5. 7 Cuarta S antes de llenarla Fuente: Elaboracion propia 2024

Observaciones, comentaries, sugerencias de mejora gue 2e encuentran en etapa de

LN 54=Seiketsu=Estandarizar S| erificacion 51

;La ropa que usa el personal es inapropiada o estd sucia? -
1

¢Las diferentes areas de trabajo tienen la luz suficiente y ventilacion -
z para la actividad gue se desarrolla?

;Hay alglin problema con respecto a ruide, vibraciones o de I
3 |temperatura (calor / frio)?

iHay alguna ventana o puerta rota? -
4

iHay habiltadas zonas de descanso, comida y egpacios habiltados -
g para fumar?

;5e generan regularmente mejoras en las diferentes dreas de la -
5 empresa?

;5e actlia generalmente sobre las ideas de mejora? -
7

i Existen procedimientos escritos estandar y se utilizan activamente? I
8

i5e consideran futuras normas como plan de mejora clara de la -
g zona?

i5e mantienen las 3 primerag S (eliminar innecesario, espacios -
10 |definidos, limitacion de pasilos, limpieza?

Puntuacién 3 |Cuarta S NO OK

Tabla 5. 8 Cuarta S (Seiketzu) Fuente: Elaboracion propia

Eliminar anomalias evidentes con controles visuales

LBl S4=Seiketsu=Estandarizar sl

iLa ropa gue usa el perzonal es inapropiada o esta sucia?

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora gue se encuentran en etapa de
verificacidn 51

-
1
iLas diferentes areas de trabajo tienen la luz suficients v ventilacian ¥
b para la actividad que se desarrolla?
iHay algln problema con respecto a ruido, vibraciones o de r
3 |temperatura (calor / frio)?
;Hay alguna ventana o puerta rota? -
4
iHay habiltadas zonas de descanso, comida v espacios habiltados ¥ no 32 cpenta con arsa de fumar, por lo que 3= debe asignar vna area de aste tipo para =l
g para fumar? personal pero sin gue afecte las demas areas v procesos.
i 5e generan regularmente mejoras en las diferentes areas de la w
' empresa?
i Se actla generalmente sobre las ideas de mejora? =
7
iExisten procedimientos escritos estandar v se utiizan activamente? ¥
]
i3e consideran futuras normas come plan de mejora clara de la -
g zona?
iSe mantienen las 3 primeras S (eliminar innecesario, espacios =
10 |definides, limitacion de pasillos, limpieza?
Puntuacion 9 | Cuarta 5 OK
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En la pendltima etapa de la auditoria de las 5'S, se obtuvo un puntaje de 9 sobre 10,

cumpliendo en gran medida con los requisitos establecidos. Se implementaron varias

herramientas para estandarizar el proceso, incluyendo un diagrama de flujo para el

proceso de faenado de porcino y ovino, asi como check lists para asegurar que el

personal contara con el equipo de proteccion personal (EPP) necesario.

Tabla 5. 9 Quinta S Antes del llenado Fuente: elaboracion propia 2024

“Hacer el habito de la obediencia a las reglas

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora gue se encuentran en etapa de

LN S5=ShitsukeDisciplinar sl ervad
verificacion S1
iSe realiza el control diario de limpieza?
1
i5e realizan los informes diarios correctamente y a su debido tiempo?
2
i5e utiliza el uniforme reglamentario asi como el material de proteccion
3 diario para las actividades que se llevan a cabo?
£5e utiliza el material de proteccion para realizar trabajos especificos
4 |(ames, casco...?
£Cumplen los miembros de la comision de seguimiento el cumplimiento de
g, |los horarios de las reuniones?
i Esta todo el personal capacitado y motivado para llevar a cabo los
8 procedimientos estandars definidos?
iLas herramientas y las piezas se almacenan correctamente?
7
i5e estan cumpliento los controles de stocks?
2
i Existen procedimientos de mejora, son revisados con regularidad?
9
;Todas las actividades definidas en las 55 se llevan a cabo v se
1p |realizan los seguimientos definidos?
Puntuacion 0 |Quinta S NOOK

Tabla 5. 10 quinta S (Shitsuke) Fuente: Elaboracién propia 2024

“"Hacer el habito de la obediencia a las reglas™

Observaciones, comentarios, sugerencias de mejora que se encuentran en etapa de

L S5=ShitsukeDisciplinar L =ervach
verificacion 51
i5e realiza el control diario de limpieza? =
1
i5e realizan los informes diarios correctamente y a su debido tiempo? =
2
£5e utiliza el uniforme reglamentario asi comoe el material de proteccion =
3 diario para las actividades que se llevan a cabo?
i5e utiliza el material de proteccion para realizar trabajos especificos v
4 (arnés, casco...7
£Cumplen los miembros de la comision de seguimiento el cumplimiento de =
5 lo= horarios de las reuniones?
i Esta todo el persenal capacitado y motivado para llevar a cabo los =
6 procedimientos estandars definidos?
¢Las herramientas y las piezas se almacenan correctamente? =
7
i5e estdn cumpliento los controles de stocks? |
2
iExisten procedimientos de mejora, son revisados con regularidad® T
9
iTodas las actividades definidas en las 55 =& llevan a cabo y 8 =
1p |realizan los seguimientos definidos?
Puntuacion 8 | Quinta S OK
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Por ultimo, se cumplid con la dltima de las 5'S, que es Disciplinar. En esta etapa de la
auditoria, se verificd que se llevara a cabo el control de las 4'S anteriores, asi como el
cumplimiento diario del llenado de los check lists, aseguramiento de calidad del producto

y/o proceso.

Ademas, se enfatizé la importancia de seguir implementando mejoras que den
cumplimiento con normas y procesos actualizados a futuro, y aumentar la productividad.
La puntuacién obtenida en esta etapa fue de 8 sobre 10, lo que es aceptable para aprobar

la auditoria.

Una vez finalizada la auditoria interna, los datos se ingresaron en un formulario del
software Excel. Esto permitié analizar los resultados y determinar areas de mejora en las
5'S. Ademas, se podran extraer conclusiones y utilizar el formulario para auditorias
rutinarias, estableciendo periodos regulares para auditar constantemente y asegurar la
continuidad de las mejoras.

Tabla 5. 11 Formulario de auditoria Fuente: Elaboracion propia 2024

55 Formulario de auditoria rutinaria Clasificar (Seif)

Salir de la aplicacion
Fecha auditori 09-dic_-24

Disciplinar (Shitsuke pOrdenar (Seiton)

Auditor: Claudia Elizabeth Herrera
Area auditada: casa de matanza
Estandariza jmpiar (Seiso)
i v Ll L )
(Seikatsu) ) Auditor as Previas
Id 55 Titulo Puntos] 1 2 3 4 5 6 Objetive
81 Clasificar [Seiril "Separar lo necesario de lainnecesario” ] 3
10
52 Ordenar (Seitond "Un zitio para cada cosa v cada cosa en su sitia” 8 8
10
L . "Limpiar el puesta de trabajo vlos equipos » prevenir la suciedad v el
Limpiar [Seiso] u
53 dezorden 10 0 10
sS4 Estandarizar [Seiketsul "Farmular las narmas parala consolidacian de las 3 primeras 57 9 3
10
S5 Disciplinar [Shitsukel "Respetar las normas establecidas” 8 g
]
Planes de accién Puntuacién 58 44 44/ofojolo]o] so
T & D 0
o 1 388g8
Conclusidn: NECESIDAD DE MEJORAR EL SISTEMA §fgeg @
= -

Segun el grafico radial, se observa que la segunda y quinta "S" requieren atencion
prioritaria, ya que obtuvieron los puntajes mas bajos en la auditoria interna. La conclusion

general es que el sistema es funcional, pero necesita mejorar para futuras auditorias y
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mejoras continuas. Ademas, se establecieron fechas especificas para realizar auditorias
posteriores y evaluar el progreso, asi como verificar si se han implementado correcciones

basadas en auditorias anteriores.

Se crearon check lists para cada proceso, los cuales seran llenados por una persona
designada para asegurar el cumplimiento de las normas internas de la empresa,
especificamente en la casa de matanza. Ademas, esta persona sera responsable de
verificar que todo se realice correctamente.

Tabla 5. 12 Limpieza y Desinfeccion antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha: ____ N°de Revicion:
Hora de la Inspeccién:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Limpieza y desinfeccion del area de faenado Cumple

Tareas Si No

Realizar una limpieza inicial del &rea antes de iniciar las operaciones
diarias.

Supervisar que todas las superficies de trabajo, herramientas y equipos
sean desinfectadas al finalizar cada turno.

Retirar restos biol6gicos, como sangre o grasa, inmediatamente después
de cada para evitar la 0

Revisar que los desagties estén libres de obstrucciones y en condiciones
funcionales.

Realizar una limpieza profunda del area al finalizar la jornada,
asegurandose de eliminar todos los restos organicos

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 13 Check list Limpieza y desinfectado del area de faenado Fuente: Elaboracion

propia 2024

Fecha:2-\\ =24 e de Revicion:

Hora de la Inspeccién;__ 2 : 30 PM

Nombre de quien recibe : (lavda €ladet feneaa o
Nombre de quien entrega:lon (0.denaS

Limpieza y ion del area de | Cumple
L
Tareas S No
Realizar una limpieza inicial del drea antes de iniciar las operaciones ><
diarias.
que todas las de trabajo, 1 Y equipos
sean desinfectadas al finalizar cada twrno. x

Retirar restos biologicos, como sangre o grasa, inmediatamente después
de cada operacion para evitar a acumulacién

Revisar que los desagOes estén libres de obstrucciones y en condiciones

Realizar una limpleza profunda de! érea al finalizar la jornada,
asegurandose de eliminar todos los restos organicos.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH RA ROMO

Encargada de casa de matanza

En el primer check list, se verifica diariamente que se realice la limpieza antes y después
de iniciar el proceso, asi como que todo esté libre de polvo y que cada herramienta de
trabajo esté en orden y en su lugar. Una vez completado el check list, se lo presenta al

encargado del area para que firme y confirme la conclusion de las actividades realizadas.
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Tabla 5. 14 Recepcion de ganado antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha:____ N°de Revicion:
Hora de la Inspeccion:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Recepcion de Ganado Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar que las rampas y corrales estén limpios y en condiciones
adecuadas antes de recibir al ganado.

Revisar la documentacion sanitaria del ganado, incluyendo guias de
traslado.

Observar el estado fisico de los animales para identificar signos de
enfermedad o estrés.

Asegurar que los animales sean dirigidos a los corrales asignados de
manera tranquila, evitando el uso de gritos o golpes.

Confirmar que los bebederos en los corrales estén llenos de agua limpia.

Registrar la cantidad y tipo de ganado recibido al inicio de la jornada.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 15 Check List de recepcion de ganado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha:d - 1=24 e de Revicion:

Hora de la Inspeccion:_8 .00 am

Nombre de quien recibe : lodia €hveakely HonerG Rovio
Nombre de quien entrega:CladinCloabelh Hevera €00

Recepcion del ganado Cumple ?
IR ()
Tareas Si No
Inspeccionar que las rampas y corrales estén limpios y en condiciones )ﬂ

adecuadas antes de recibir al ganado.

Revisar la documentacion sanitaria del ganado, incluyendo guias de

traslado.
Observar el estado fisico de los animales para identificar signos de X
. enfermedad o estrés.
gl que los sean dirigi alos i i de {
manera tranquila, evitando el uso de gritos o golpes. i X

Ci que los en los les estén lienos de agua limpia X

Registrar la cantidad y tipo de ganado recibido al inicio de la jornada.

Observaciones:

|
WA
M.V.Z CLAUDIA ELIZABETHHERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Para el ingreso y recepcion del ganado, se deben cumplir con normas especificas
establecidas por la casa de matanza. Se verifica que las rampas y corrales estén limpios
y en condiciones aptas para el ingreso del ganado. También se revisa la documentacion
correspondiente para asegurarse de que esté en orden. Ademas, se evallan las
condiciones en las que se recibe al animal para asegurarse de que sean adecuadas. Una
vez verificados estos aspectos, el ganado se ingresa al area correspondiente y se inicia

el proceso.

85



Tabla 5. 16 Insensibilizacion del ganado antes del llenado Fuente: Elaboracion propia
2024

&

Fecha: ____ N° de Revicion:
Hora de la Inspeccién:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Insensibilizacion del ganado Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar los equipos de insensibilizacién al inicio de la jornada para
garantizar su funcionamiento.

Confirmar que el personal esté utilizando las herramientas adecuadas y
) las técnicas bleci para la i 6

Verificar que el animal esté completamente insensibilizado antes de
proceder al sacrificio.

Limpiar el area de i 1y los equipos utili después de
cada jornada.

Documentar cualquier incidencia o anomalia detectada durante el proceso.

Observaciénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 17 Inspeccion de ganado Fuente: Elaboracién propia 2024

Antes de iniciar el proceso de faenado del animal, se aplica un check list para verificar
qgue todo el equipo de insensibilizacion esté funcionando correctamente. Ademas, se
confirma que el personal cuente con las herramientas necesarias para realizar la
operacion del proceso correspondiente.
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Tabla 5. 18 Sacrificio y desangre antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha: ____ N°de Revicion:
Hora de la Inspeccion:

Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Sacrificio y desangrado Cumple

Tareas Si No

Asegurar que el rea de sacrificio esté limpia y libre de obstaculos antes
de iniciar las operaciones.

Supervisar que las herramientas, como cuchillos y ganchos, estén en buen
estado y desinfectadas antes de su uso.

Confirmar que el sacrificio y el desangrado se realicen de manera eficiente,
siguiendo las técnicas establecidas.

Controlar que los tiempos de desangrado sean suficientes para garantizar
un proceso adecuado.

Limpiar y desinfectar las herramientas y superficies después de cada
operacién.

Observaciones:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 19 Sacrificio y desangre Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha:2 -\ =24 \e ge Revicion:

Hora de la Inspeccién: ' 00a~n \ 2300 ™M

Nombre de quien recibe ; Cloudia €\ (ately tevera Povo
Nombre de quien entrega:@enr Ortre

Sacrificio y desangrado Cumple

Tareas Si No

Asegurar que el &rea de sacrificio esté limpia y libre de obstaculos antes
de iniciar las operaciones. X

Supervisar que las herramientas, como cuchillos y ganchos, estén en buen
estado y desinfectadas antes de su uso.

5%

Confirmar que el sacrificio y el desangrado se realicen de manera eficiente,
siguiendo las técnicas establecidas.

D

Controlar que los tiempos de sean para g
un proceso adecuado. X

MYA las y después de cada l )<

Observaciénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Antes de iniciar el proceso, se verifican varios puntos, incluyendo la limpieza del area y
el buen estado de los equipos y herramientas. También se asegura de que el personal
esté capacitado correctamente para realizar el proceso. Una vez finalizado, se procede

a la limpieza y desinfeccidén de todo para mantener la calidad y garantizar un proceso

siguiente optimo.
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Tabla 5. 20 Gestion de residuos antes del llenado Fuente: Elaboracion propia 2024

Fecha: N° de Revicién:
Hora de la Inspeccién:
Nombre de quien recibe :
Nombre de quien entrega:

Gestién de residuos Cumple

Tareas Si No

Separar correctamente los residuos sélidos (visceras, pieles) de los
liquidos (sangre, agua de lavado).

Colocar los residuos solidos en recipientes designados y sellados, evitando
derrames o contaminacion.

Supervisar que los recipientes de residuos sean retirados y limpiados al
finalizar cada turno.

Revisar que los desechos sean transportados al area de disposicion final
sin contaminar otras zonas del rastro.

Documentar el volumen de residuos generados y entregados a los
servicios de recoleccion autorizados.

Observaciénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 21 Gestion de Residuos Fuente: Elaboracion propia 2024
Fecha: 2- 11724 e ge Revicion:

Hora de la Inspeccién:_2 20 oo
Nombre de quien recibe :( ada€latelih-tbre a Rano

Nombre de quien entrega: (eva, Matin Ovtie .

Gestion de residuos } i‘we

Tareas Si No

Separar correctamente los residuos solidos (visceras, pieles) de los
liquidos (sangre, agua de lavado) )<

Colocar los residuos solidos en recipientes designados y sellados, evitando
derrames 0 contaminacion. A

Supervisar que los recipientes de residuos sean retirados y limpiados al
finalizar cada twrmo. ')<

Revisar que los sean al érea de di final ><
sin contaminar otras zonas del rastio

Documentar el volumen de residuos generados y entregados a los
servicios de recoleccién autorizados. )<

Observaciénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza

Una vez culminado el proceso de faenado, se utiliza el check list para verificar varios
puntos importantes. Se comprueba la separacion de residuos y su colocacién en el lugar
correspondiente. Ademas, se asegura de que se retiren los residuos que ya no se utilizan,

manteniendo asi un ambiente limpio y organizado.
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Tabla 5. 22 verificacién de cumplimiento normativo antes del llenado Fuente: Elaboracion

propia 2024

Fecha: N° de Revicion:
Hora de la Inspeccion:
Nombre de quien recibe :

Nombre de quien entrega:

Verificacion de cumplimiento normativo Cumple

Tareas Si No

Inspeccionar que todas las areas del rastro cumplan con los estandares de
limpieza y organizacion establecidos por la NOM-194-SSA1-2004.

Confirmar que las herramientas y equipos sean utilizados de acuerdo con
las normativas aplicables.

Supervisar que el manejo del ganado se realice respetando los principios
de bienestar animal.

Revisar que el flujo de trabajo respete las rutas establecidas, evitando
cruces innecesarios entre productos y residuos.

Documentar los resultados de las inspecciones y corregir cualquier
incumplimiento detectado.

Observacioénes:

M.V.Z CLAUDIA ELIZABETH HERRERA ROMO
Encargada de casa de matanza
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Tabla 5. 23 Verificacibn de cumplimiento normativo ya aplicada Fuente: Elaboracion
propia 2024

Se realiz6 el check list de verificacion de cumplimiento de normas y se obtuvo un puntaje
de 3 sobre 5. Aunque no es un puntaje perfecto, se considera bueno, ya que el uso
continuo de los check list permitira identificar y mejorar los detalles que faltan con el
tiempo.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

13. Conclusiones del Proyecto

El rastro municipal de Rincon de Romos desempefia un papel fundamental en la
seguridad alimentaria y la sostenibilidad econémica de la region. A través de la
implementacion de estrategias como la metodologia 5S, la reestructuracion del layout, la
instalacion de nuevos equipos y la capacitacién continua del personal, se busca
garantizar la calidad e inocuidad de los productos céarnicos, asi como el bienestar animal

y el cumplimiento de normativas sanitarias y ambientales.

La modernizacion del rastro no solo responde a las exigencias legales estipuladas en la
NOM-194-SSA1-2004, sino que también atiende necesidades operativas especificas,
como la mejora de la eficiencia en los procesos de faenado, el manejo adecuado de
residuos y la creacion de un entorno de trabajo mas limpio y seguro. Estas acciones
generan un impacto positivo en la confianza de los consumidores, la productividad del

personal y la sostenibilidad de las operaciones.

Ademas, el enfoque en la capacitacion del personal asegura que los trabajadores estén
equipados con las habilidades necesarias para operar bajo estandares modernos,
fomentando una cultura organizacional de mejora continua. La correcta implementacion
de diagramas de flujo y listas de verificacion permite supervisar y optimizar las
actividades laborales diarias, minimizando errores y promoviendo la calidad en cada

etapa del proceso.

Aunque el proyecto representa un desafio en términos de recursos y tiempo, los
beneficios alargo plazo superan significativamente los costos iniciales. La modernizacion
del rastro contribuye no solo al bienestar de la comunidad local, sino también a la

sostenibilidad ambiental y la competitividad del sector ganadero en la region.
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En resumen, los avances implementados en el rastro municipal de Rincon de Romos
representan un paso firme hacia la excelencia operativa, garantizando un sistema mas
eficiente, seguro y conforme a los estdndares exigidos. La continuidad de estos
esfuerzos, junto con la evaluacidén constante y la adopcion de tecnologias emergentes,
asegurara que el rastro se mantenga como un modelo de calidad y sostenibilidad en los

proximos afios.
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CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS

14. Competencias desarrolladas y/o aplicadas.

Desarrollé habilidades instrumentales de ingenieria aplicables e instrumental como, por

ejemplo:

e Capacidad de analisis

e Capacidad de organizar y planificar
e Comunicacion oral y escrita

e Gestion de informacion

e Manejo de herramientas

Disefé sistemas para los procesos de produccion. con base en la necesidad de la

organizacion para dar cumplimiento con el objetivo planteado.

Gestioné eficientemente los recursos de la organizacion con vision compartida, con el fin
de suministrar bienes y servicios de calidad para los diversos clientes con los que cuenta

la dependencia publica.

Apliqgué métodos cuantitativos en el analisis e interpretacion de informacion y modelado
de sistemas en los procesos de produccion, para la mejora continua del proyecto

atendiendo estandares de calidad.

Dirigi equipos de trabajo para la mejora y el crecimiento interpersonal de mi persona, asi
como:

e Trabajo en individual

e Capacidad critica y autocritica

e Trabajo en equipo interdisciplinario
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e Capacidad de comunicarse con profesionistas de otras areas
e Habilidad para trabajar sobre presion en un ambiente laboral.
e Compromiso ético y social

e Liderazgo.

Apliqué métodos, técnicas y herramientas adquiridas en la carrera para la solucion de

problemas en la dependencia en la que se desarroll6 la mejora
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CAPITULO 8: FUENTES DE INFORMACION
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CAPITULO 9: ANEXOS

17. Anexos
F
Felipe Carrillo
PUERTO
2024
i eyl RINCON pEROMOS
e et ADMINISTRATIVA: Admiracién CERCADET

NUMERO DE OFICIO: 320
EXPEDIENTE: CORR. EXP. OFNA. ADMON./2

DR. JOSE ERNESTO OLVERA GONZALEZ
DIRECTOR DEL INSTITUTO TECNOLOGIQ
DE PABELLON DE ARTEAGA.
PRESENTE:

Por este conducto, me permito inform
HORNEDO, alumna del Instituto Tecnolog
181050279, quien cursa la carrera de: Ingeni
profesional dentro de las instalaciones {
departamento de Rastro municipal, con el pr
en base a la norma oficial Mexicana NOM-19

lientes se autoriza a la pe

Solo para los fines académicos correspo
bl para el periodo agosto digéiembre

realice su ‘proyecto de Residencia Profesig
cubriendo un total de 500 horas.

Para tal fin, le comparto los datos de quieflifungira como asesor empres@rial:
Nombre: M.V.Z. Claudia Eliz3

Puesto: Encargada de la cas
E-mail: secretaria-h-ayuntam

ATENTAMENTE

PRESIDENCIA MUNICH’-’AL

M e AmsTct MG BeSDIOSITAS | FIDELITAS | BONITAS

PROFRA. ANALILIA MARQUEZ OVALLE

DIRECTORA DE ADMINISTRACION MUNICIPAL
e (465) 95 104 03/13 EXT, 1567

. Miguel Hidalgo #20, Zona Centro,

() ke

100

de matanza Municipal

na antes mencionada
2024

DIRECCION DE ADMINISTRACION




