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Introduccién

Colombia se destaca por ser un pais ganadero, es por esto que en los Gltimos afios ha
presentado cambios significativos que se reflejan en la ganaderia en cuanto a la forma de
distribucion, produccién, consumo de carnes y sus derivados (DNP, 2018). Por tanto, la

competitividad de la industria impone cambios y nuevos retos para las entidades educativas.

De esta manera, el Servicio Nacional de aprendizaje (SENA) ofrece por medio de su
dependenciael centro de desarrollo rural y minero de Norte de Santander, un programa de
formacion técnica en cuanto al sector agricola desde el rea de extraccion, operaciones contables,
cocina, servicios y productos en cuanto a la asistencia administrativa, construccion, entre otros.
En él se destaca dentro de sus programas de formacion el curso de procesamientos de productos
carnicos, el cual, es solicitado debido a que hace gran parte de las grandes industrias y negocios
de fabricantes de alimentos, quienes requieren constantemente de una mano de obra bien

calificada.

Teniendo en cuenta esto, este proyecto pretende realizar una propuesta de disefio de
distribucion del area y maquinaria del ambiente 103 de gastronomia en procesamientos carnicos,
con el objetivo principal de implementar un orden y distribucion apropiada de las areas de
trabajo y del equipo que se utiliza para un mejor funcionamiento de las instalaciones para el

aprendizaje significativo de este proceso. A partir de una metodologia de investigacién mixtay
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usando las fases de distribucion que maneja el método de sistema de distribucién de planta

(SLP).

1. Marco conceptual

1.1. Antecedentes

A continuacion, se presentan algunos antecedentes que permiten determinar algunos
autores que han tratado este tema, como lo es la distribucion de instalaciones, cont4extualizando

desde lo internacional, luego nacional y finalmente regional.

1.1.1. Internacionales

Inicialmente, Martinez (2018) en su proyecto titulado “Distribucion de planta para la
incrementar la productividad de la empresa multiservicios Caladri SAC” ejecutado en la ciudad
de Lima, tuvo como principal objetivo analizar esta empresa para establecer la distribucion de
planta permitiendo incrementar la productividad, a partir de una investigacion cuantitativa con
disefio experimental dividido en 4 fases, obteniendo como resultado en su primera fase la toma
de datosen la cual se determing las causas directas que afectaron la productividad de la empresa

y se analizaron los indicadores de productividad.

En la segunda fase, establecieron la utilizacion de herramientas de distribucion como

método Guerchet y Diagrama de relacion de actividades, en la tercera aplicaron la utilizacién de
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herramientas de distribucién como método Guerchet y Diagrama Relacional de actividades, en la
tercera, aplicaron métodos para hallar la mejor distribucion, alli plantean una limpieza de las
areas, y posterior a esto implementan una nueva distribucion de planta y en la Gltima fase
obtuvieron como resultado que la productividad acrecentd en 29% en comparacion a la anterior,

lo cual permitié confirma la viabilidad del proyecto.

Asi mismo, en Santa Clara. Cuba, Valdés (2016) en su “Proyecto de distribucion en
planta en la empresa LABIOFAM Villa Clara” propusieron como objetivo el redisefio de la
distribucion en planta actual, aplicando el procedimiento propuesto por Woithe & Hernandez
Pérez en 1986, en los cuales obtuvieron como resultado la subutilizacion de las capacidades
tecnoldgicas instalas y la fuerza laboral, asi mismo, proponen dos variantes para su
redistribucion, utilizando software Microsoft Visio 2013, esto a partir de la investigacion

cualitativa, empleando la metodologia de SLP.

A partir de este proyecto ser concluye la importancia de la planeacion sistematica en la
distribucion (SLP), explotando las capacidades tecnoldgicas con las que cuentan las

instalaciones.

Seguidamente, Puma (2011) en su proyecto titulado “ propuesta de redistribucion de
planta y mejoramiento de la produccion para la empresa prefabricados del austro”, realizé un
diagndstico dentro de la metodologia planteada, una investigacion cuantitativa, en la cual se dio
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una identificacion de la organizacion de la distribucion de planta, funcionamiento de maquinaria
y equipos, igualmente, andlisis de tiempos para implementar el sistema de hojas de control de
programacion y control de produccion, obtuvieron como resultado que la distribucion de planta
permite la integracion de todas las maquinas, recursos humanos e instalaciones de la empresa,
pues esta es una gran unidad operativa que trabaja en conjunto con la efectividad, minimizando

los costos de produccion y elevando la productividad al maximo.

Por otra parte, en Per( se realiz6 un proyecto denominado “propuesta de disefio de una
planta de faenamiento y procesamiento de carnes en el distrito de Cabanilla provincia lampa
region puno” por Coa (2016) el cual desarrollo a partir de una metodologia cuantitativa y la
recoleccién de informacion, desarrollo un diagndéstico con el Unico objetivo de elaborar una
propuesta que le permitiera al distrito de Cabanilla, desarrollar en el &mbito pecuario mediante el

procesamiento y faenamiento de carne con un servicio de calidad y més higiénico.

Finalmente, dentro su resultado indico la factibilidad del terreno propuesto para la
construccion de la planta en procesamiento y faenamiento de carne, lo que permitira satisfacer
las necesidades de la poblacion para el consumo de productos carnicos, proponiendo medias de

mitigacion para los impactos negativos, y asi evitar la deficiencia en un 100%.

Concluyendo que en estos dos tltimos antecedentes se resalta que la distribucion de
planta compone de manera primordial toda la capacidad operativa de la maquinaria y de los
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operarios, convirtiéndose en un conjunto de piezas que permiten la factibilidad y el aumento de

productividad.

1.1.2. Nacionales

Desde el &ambito nacional, Alvarado & Valbuena (2007), en su proyecto titulado “disefio
de la distribucién de planta para la optimizacion de la produccion en la empresa colombiana de
fibras pléasticas col fibras” tenian como objetivo optimizar la produccién de la empresa, como
también, los recursos, estandarizar procesos y tener un buen manejo tanto de materias primas,
como de material en proceso y producto terminado de la planta de produccion. Esto lo llevaron a
cabo, a partir de un estudio descriptivo empleando la ruta de calidad PHVA, que les permitieron
obtener como resultado un plan para el mejoramiento de la ruta de calidad, con el cual
desarrollaron actividades para solucionar los problemas anteriores, tales como la estandarizacion

de los procesos que permiten disminuir tiempos en transporte para alcanzar mayores niveles de

produccion y la implementacion de la seguridad industria.

Igualmente, en el proyecto “propuesta para el disefio y distribucion de planta para las
instalaciones de produccion de biopinturas mediante técnicas de ingenieria”, fue desarrollado en

Bogota por Roa & Rivera (2017) establecen como objetivo general proponer un disefio y
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distribucion de planta de a partir de un enfoque de politicas de ordenamiento de puestos de

trabajo con técnicas de ingenieria.

De esta manera, usaron como metodologia las 5s y el anlisis de datos, para obtener
como resultados la localizacion de la planta la cual debe ser ubicada en el municipio de Funza,
Cundinamarca, ya que los resultados de la evaluacion desde el analisis jerarquico de procesos
AHP son mas favorables con un peso sobre la decisién de 46,58%, confirmando que la empresa
se encuentra ubicada en un lugar conveniente, pues tomaron en cuenta los criterios de servicios
publicos, distancia, arriendo, ventas y competitividad del sector, concluyendo que la aplicacion

de este disefio mejora la organizacion de los espacios y aumenta la productividad.

Teniendo en cuenta los proyectos citados anteriormente se exalta como base para el
desarrollo de este, el valor que proporciona el estudio de los procesos, materiales y recursos de

produccion, para cumplir el propésito de la mejora y el aprovechamiento de los espacios.

Seguidamente, en Bogota Benavides & Quiroga (2013) plantearon el proyecto
“implementacion de la distribucion en planta en la manufacturera de articulos de seguridad
Kadis” en cual tenia como objetivo optimizar el proceso de produccion de las instalaciones, para

cumplir con este objetivo usaron como metodologia el desarrollo inicialmente de un diagnostico

para determinar fortalezas y amenazas y el proceso productivo de la planta.
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Después, hicieron un analisis de los productos que se fabrican en la empresa, lo que
determina aumentar la atencion a este producto al momento de realizar la caracterizacion del
proceso productivo, asi continuaron con un analisis de factores que influyen en la empresa, desde
el flujo de materiales, la maquinaria, el factor humano y donde se observa la necesidad de
realizar varias soluciones para posteriormente ser evaluadas e implementar dentro de la planta de

produccion, acordando realizar una distribucion de planta.

Obteniendo como resultados la realizacion del analisis de relaciones de los procesos y la
evaluacion del uso del espacio en la planta, determinado la implementacion en la planta,

realizaron tres soluciones para implementar las fases, y finalizaron con los resultados por cada

solucion planteada y su impacto en el proceso productivo de la empresa.

De igual manera, el proyecto investigativo “Propuesta de un disefio de la planta para el
traslado de las actuales instalaciones de una empresa procesadora de productos carnicos”
denominado asi por Beltran & Cantoren el afio 2012, buscaban obtener un mayor crecimiento en
el mercado y la reubicacion de esta, considerando el plan de ordenamiento territorial,

determinaron que la ubicacién de la planta seria en el Municipio de Mosquera.

Esto fue posible a partir de la investigaciéon cuantitativa y la metodologia utilizada, en la
cual emplearon el diagnostico, la evaluacion de la capacidad de produccién y los métodos de
distribucion, obteniendo como resultado el nuevo disefio de planta que permite el transporte mas
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corto y se documenta con diagramas de flujos de recorridos, para mostrar la nueva organizacion
de las lineas de produccion, y lo complementaron con andlisis de principios y factores que
afectan el disefio y que presentan ventajas frente al actual desde los indicadores para una futura

implementacion.

En las investigaciones mencionadas anteriormente, se puede destacar el andlisis de
factores que afectan de manera directa e indirecta el disefio de planta y el proceso de produccion,
por otra parte, la union asertiva que debe haber entre los diferentes recursos, ya sea materiales,
humanos o de maquinaria para una mejora en la competitividad. En las investigaciones
mencionadas anteriormente, se puede destacar el andlisis de los factores que afectan de manera
directa e indirecta el disefio de planta y el proceso productivo, por otra parte, la unién asertiva
que debe haber entre los diferentes recursos, ya sea materiales, humanos o de maquinaria para

una mejora en la competitividad.

1.1.3. Regionales

A nivel regional se destaca el proyecto de Rodriguez & Duarte (2017) denominado
“Estudio y disefio para la implementacion de la planta piloto de operaciones unitarias en la
U.F.P.S. sede campos eliseos, municipio de los patios, Norte de Santander” el cual se desarrolld

a partir de un diagndstico del componente practico, en que estdn enmarcados los fundamentos
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tedricos de las areas de estudio, se recolecto informacion y disefiaron la infraestructura fisica de
la planta piloto. De esta manera, obtuvieron como resultado la dotacién de un laboratorio para las
practicas de mecénica de fluidos, termodinamica y operaciones unitarias, que posteriormente fue
ampliada con nuevos equipos en los que realizan préacticas teoricas, proyectos de aula e
investigacion en las asignaturas propuestas, implementando el area de balance de materia y

energia, procesos unitarios, bioprocesos y energias renovables, con el fin de mejorar las

condiciones del desarrollo experimental.

A partir de esto, se logra evidenciar como prevalece el interés por el desarrollo del
aprendizaje significativo en una planta de produccion y la importancia de una distribucién
eficiente de los recursos que se van a necesitar para impulsar el aprendizaje de operaciones

practicas en los procesos de produccion.

Seguidamente, Amaya & Quifionez (2016) en Clcuta, en su proyecto de grado
obtuvieron como resultado la creacion de un manual de funciones y competencias para los cargos
actuales. Asi mismo, se distribuyeron las cargas laborales, para conocer el personal fijo en planta
y por ultimo se llevo a cabo la creacidén de una escala salarial. Teniendo en cuenta la metodologia
en la cual se plante6 un andlisis ocupacional, mediante la realizacion de una encuestay la
observacion, para luego proceder a la estructuracion organizacional de la empresa. Este proyecto

fue denominado por los autores como “Propuesta de reestructuracion organizacional de la

lavanderia Yureimar ubicada en san José de Cucuta”.
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De igual forma, Acebedo & Navarro (2012) denominaron su proyecto como “reubicacion
y redisefo de la planta de produccion de induagricola Zulia S.A.” en el cual su principal objetivo
era disefiar una distribucion de la planta de produccion, de acuerdo a su proceso de produccién y
analizar los factores que influyen en la ubicacion de la planta de produccion para asi brindarle a
la empresa mayor rentabilidad a futuro. Para esto se implementd un andlisis de los procesos
productivos y la maquinaria, un analisis financiero y se establecen los factores que se consideran
determinantes para el proceso de la planta. Obteniendo como resultado la mejora de la ubicacion
y la demostracién desde la simulacion por flexsim como esta operando actualmente la empresa y

como lo haria con las mejoras propuestas y la distribucién de planta.

Finalmente, se reitera el significado que tiene la distribucién de planta en el proceso de

produccion y la mejora significativa de la productividad y la rentabilidad a largo plazo.

1.2.Bases Tedricas

1.2.1. Ingenieria de proyectos

En la ingenieria de proyecto se brinda importancia a aspectos relevante para el
cumplimiento del proyecto planteado, tales como los procesos productivos, la mano de obra,
requerimientos de materiales y materia prima, la maquinaria que se utilizard, el disefio de planta
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y los servicios basicos de las instalaciones, que se piden para la produccion de los derivados

carnicos (Arboleda, 2008).

De esta manera, el manejo de material y disefio de las instalaciones se ve afectadoenel
area de la productividad y su rentabilidad dentro de la empresa, la calidad y el costo del

producto, por lo tanto, la proporcion de la demanda se ve afectada directamente por el disefio de

las instalaciones y la productividad de la empresa.

1.2.2. Distribucion de plantas (Layout)

Cabe destacar la definicion de la distribucion de planta que plantea Sortino (2001) en la
cual expone que esta distribucion implica el ordenamiento fisico de cada uno de los elementos
que son considerados, requiriendo espacios para la movilizacion de materiales, productos,

procesos y almacenamientos, ademas de las actividades de servicio que se relacionan, (p. 126).

Sin embargo, Casp Vanaclocha (2004) en us libro sobre disefio de industrias
agroalimentarias dice que, la distribucion en planta de una industria procesadora de alimentos, es
un problema complejo, ya que implica una distribucion o disposicion del equipo, ya sean
instalaciones maquinaria, areas de trabajo, respetando los principios de la seguridad alimentaria,

(p, 68). De esta forma, este mismo autor afirma que esta disposicion optima enfatiza la
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distribucion del area, la mano de obra, para lograr una economia rentable y efectuar el proceso de
produccion, asi mismo, el mas seguro y agradable para el personal y para el medio industrial. (p.

68).

Sin embargo, es necesario concretar el personal. La maquinaria, el servicio de

mantenimiento y las materias primas, etc. Para fabricar productos a un costo moderado para

poder venderlos con un buen margen de beneficios competitivos de mercado. (p. 68).

1.2.3. La importancia de un disefio de planta, Muther

En otras palabras, el disefio de planta, realizado a partir de la distribucion, es de suma
importancia, ya que busca conseguir el mejor funcionamiento de las instalaciones. Este disefio es
aplicado a todos aquellos casos en los que sea necesaria la disposicion de unos medios fisicos en
un espacio determinado, ya este antepuesto o no. La distribucién de planta tiene como objetivo
hallar un ordenamiento de las areas de trabajo y el equipo, en buscar de las mas econdmicas para
el trabajo, al mismo tiempo que sea la mas segura y satisfactoria para los empleados. Una gran
ventaja de una buena distribucion es la reduccion o disminucion del costo de la fabricacion.

(Muther, 1981).
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1.2.4. Principios basicos de la distribucion de planta

Adicionalmente, para realizar una metodologia sistematizada y ordenadade la
distribucion de planta, es importante destacar los principios basicos de la distribucion planteado

por Muther (1981)

En primer lugar, el principio de la integracion de conjuntos, en el se dala distribucion
que integra la mano de obra, los materiales, las actividades auxiliares, la maquinaria, asi como
cualquier otro factor de modo que resulte el compromiso mejor entre todas las partes. En
segundo lugar, el principio de la minima distancia recorrida, en este principio la distribucion
permite que la distancia que se recorre entre operaciones se acorte. En tercer lugar, principio de
la circulacion o flujo de materiales, se evidencia que la distribucion y el orden de las areas de
trabajo deben ser las apropiadas, el principio del espacio cubico, la economia se obtiene a partir
de la utilizacion del espacio de un modo efectivo, tanto en vertical como en horizontal. En quinto
lugar, el principio de la satisfaccion y de la seguridad, sera siempre més efectiva, la distribucion
que haga el trabajo mas satisfactorio y seguro en cuanto a los productores. Como ultimo
principio esta el de la flexibilidad, a igualdad de condicion, siempre serd mas efectiva la
distribucion que podria ser ajustada o reordenada con menos inconvenientes y costos. (Beltran &

Cantor, 2012, p.65)

Propuesta de planeacion de la distribucion del area y maquinaria del ambiente 103 de
gastronomia para mejorar el aprendizaje en procesamientos carnicos del CEDRUM-SENA,
Cucuta 2021



19

1.2.5. Factores que afectan la distribucion de planta

En contraste, Beltran & Cantor (2012) afirman que se debe tener en cuenta algunos
factores que interfieren en la distribucion de planta, los cuales son necesarios para establecer las
areas que son requeridas en el disefio en planta. De esta manera, se exponen los factores

requeridos en un analisis de instalaciones propuestos por muther (1981).

El factor Material. En él se incluye la variedad, las operaciones necesarias, las cantidades,
el disefio y la secuencia. El objetivo de produccion es transformar material de modo que se logre
cambiar sus caracteristicas. Por tal razon, es necesario evaluar aspectos como el proyecto y sus

especificaciones, igualmente las caracteristicas fisicas o quimicas, la cantidad de materiales en el

producto, las materias que los componen y sus formas de combinarlas.

Factor maquinaria. En el se abarca los equipos, las herramientas de produccion y su
utilidad. Es necesario Abarcar aspectos como, el proceso, maquinaria, equipos y requerimiento

de estos.

El factor hombre. En este factor es flexible, ya que se puede trasladar, repartir o dividirel
trabajo y deber ser tenidos en consideracion para los aspectos a tratar como lo son las

condiciones laborales y de seguridad, necesidades de mano de obra, etc.
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Factor movimiento. Es un elemento basico de produccién, los movimientos de material
que permiten la ayuda para conseguir rebajas en los costos, y permite que las operaciones se
puedan dividir, los aspectos a analizar son, el patron de circulacion de flujo, manejo combinado,

reduccion del manejo innecesario, espacios, analisis de los equipos y métodos de trabajo.

Factor espera. Es aquel que no estaen uso, en ocasiones espera en el area de produccién
o de almacenamiento. Por tanto, los aspectos a considerar son; situacion de los puntos de
almacenaje y espera y sus espacios, métodos para su almacenamiento, equipos destinados para

esto y dispositivos de seguridad.

Factor Servicio. Son las actividades, elementos y personal que sirven y auxilian en la

produccion, a partir de servicios relativos para el material, la maquinaria o el personal.

Factor edificio. Incluyen en la distribucion de planta, ya que este funciona como una

cubierta que protege a las maquinas, actividades auxiliares, operarios y materiales.

Factor cambio. Los cambios proponen algunas modificaciones en los elementos basicos
de la produccion, como: el material, la maquinaria y la mano de obra, entre otras. Provocando
cambios en la demanda del producto, por tal razon se deben analizar aspectos como, la
flexibilidad de la distribucion, la versatilidad, la adaptabilidad, los cambios externos e

instalaciones existentes que obstaculicen la distribucion.
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Por proceso. Se plantea generalmente en el &mbito de las maquinas, las cuales ejecutan
una gran variedad de operacion de produccién, generando ventajas como, mejoramiento en las
maquinas para disminuir la inversion, flexibilidad para cambios en productosy en volumen de

demanday el aumento en incentivos para el rendimiento del personal.

Por grupo. Consiste en una mezcla entre la distribucion dirigida al proceso y la la dirigida
al producto, permitiendo la reduccion de tiempos de inicio, movimiento de material y reduccion
de los inventarios en tiempos y procesos. Por otra parte, encontramos el factor por posicion fija,
que es una distribucion en el que las unidades o el material priorizado permanece el un lugar con

todo lo que requiere. (p.24 — 27)

1.2.6. Planeacion del sistema de distribucion en planta (SLP)

Es herramienta que permite la distribucion optima de planta, a partir del buen uso de los
recursos, materiales, equipos, procesos, etc. Por tanto, Regalado, Castafio & Ramirez (2016)
presenta las diferentes fases que se deben efectuar las fases que se deben implementar para

alcanzar los resultados esperados segun Muther (1968).

1.2.7. Fases de desarrollo del SLP
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La fase | es la localizacion geogréfica de la planta, en esta fase se ubica la planta que se
desea distribuir, en la cual se analiza la posicion geografica competitiva basandose en diferentes
factores que intervienen que permitan personalizar la distribucion de esta, ya sea desde el

principio o una redistribucion.

La fase Il es la distribucion general del conjunto, en la cual se crea el patron de flujo para
la distribucion del &rea o departamento, se indica también el tamafio, la configuracion y la

relacién de cada una de las actividades principales, sin detallar nada en especifico.

La fase 111 se crea el plan de distribucion detallada, en esta fase se lleva a cabo un orden
mas detallado de la distribucion en la planta y se establece el area donde seran los puestos de

trabajo, equipos y maquinas.

La fase IV es la instalacion, en ella se realizan los cambios y arreglos planteados, ya sea
redistribucion del espacio de la maquinaria, los materiales o los equipos para dar cumplimiento

al objetivo inicial. (p. 5)

1.3. Bases Legales

Existen normativas nacionales e internacionales pertinentes para este tipo de industrias

que pretenden una produccién adecuaday segura para el consumo directo de sus variados
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productos. A continuacion, se presenta el aval legal para la realizacion del proyecto basado en un
estudio de factibilidad y las diferentes normativas a tener en cuenta para la creacion de un disefio
de distribucion del &rea y maquinaria en procesamientos carnicos del CEDRUM-SENA en la

ciudad de Cucuta, Norte de Santander.

De esta manera, la legislacion internacional para la industria de productos alimenticios y
su inocuidad presenta una serie de normas, cddigos de practicas y directrices denominada
CODEX ALIMENTARIUS deellase destacael CODEX STAN 98-1981, el cual se aplica a los
productos denominados carne picada envasados en cualquier material de envasado adecuado. En
esta legislacion se plantea el tipo de producto al cual se le aplica esta normativa, sus tamafios de
trozos, el tratamiento térmico al que se somete el producto, el curado, el empacado, las
condiciones de almacenamiento, el transporte y la venta. Asi mismo, se presentan los requisitos

de calidad de la carne para el consumo humano y del producto final envasado.

En cuanto a la higiene, el CODEX ALIMENTARIUS recomienda la aplicacion del
Caodigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene estipulado en el mismo, tales como
el CAC/RCP 11-1976 para la higiene de la carne fresca, el CAC/RCP 13-1976 para la
produccion de productos carnicos y el CAC/RCP 1-1969 para los principios generales de higiene

de los alimentos.
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Teniendo en cuenta lo anterior, en Colombia el ministerio de educacién nacional expide
la Ley 749 de Julio 19 de 2002, por la cual se organiza el servicio publico de la educacion
superior en las modalidades de formacion técnica profesional y tecnoldgica, y se dictan otras
disposiciones. De esta manera el centro de formacion para el desarrollo rural y minero de la
institucion educativa del Sena, realiza el aprendizaje de programas de proceso de produccion y

control de calidad de productos carnicos.

Por consiguiente, en Colombia las normativas vigentes que se cumplen para la
produccion y manipulacion de alimentos son establecidas por el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Asi pues,
el ministerio de proteccion social, expide el decreto 1500 del 4 de mayo de 2007 en el cual se
establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos
Destinados para el Consumo Humano y, los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben
cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,

almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion.

De igual manera, la Ley 9 de 1979 establece algunas disposiciones sobre proteccion del
medioambiente, control sanitario del uso de agua, salud ocupacional, las normas sanitarias para
la prevencion y control de los agentes bioldgicos, fisicos o quimicos que alteran las

caracteristicas del ambiente exterior de las edificaciones hasta hacerlo peligroso para la salud
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humana. Y también su vigilancia y control. Por consiguiente, se planted el Decreto 3075 del 23
de diciembre de 1997 del Ministerio de Salud, en el cual se reglamenta parcialmente dicha Ley
en la industria de alimentos mediante las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), donde se

reglamentan todas las actividades que puedan llegar a generar factores de riesgo por el consumo

de alimentos.

Igualmente, la Norma técnica colombiana 1325 del 20 de agosto de 2008, la cual titula
Industrias carnicas, productos carnicos procesados no enlatados. Esta norma dirige y orienta las
indicaciones para las empresas gque elaboran productos carnicos procesados no enlatados,

importantes como lo son requisitos microbioldgicos, fisicoquimicos, aditivos permitidos e

ingredientes, empaque Yy rotulado, criterios de aceptacion necesarios para su produccion.

En contrastes, el decreto 3075 del1997 expedido por el ministerio de salud, habla sobre
las buenas practicas de manufactura, en la cual regulan todas las actividades que puedan generar

factores de riesgo por el consumo de alimentos y se revisan sus aspectos para la evaluacion

necesaria en la implementacion de la nueva propuesta de disefio de planta.

Finalmente, en el area de productos y manipulacion de alimentos se establecen diferentes
decretos que reglamentan esta practica de produccion, sin embargo, se destacan alguno como
establece el decreto 1500 del 04 de mayo de 2007 , por el cual se establece el reglamento técnico
del sistema oficial de inspeccion, vigilancia y control de la carne, La resolucion 2905 del 22 de
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agosto de 2007 y la resolucion 4282 del 21de noviembre de 2007 expedida por Ministerio de la
Proteccion Social, en la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles y de la especie porcina, para su
beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o

exportacion.

2. Planteamiento del problema

En Latinoamérica, Colombia se destaca por ser un pais productor de carne, la cual posee
una gran variedad de productos agricolas, pecuarios y agroindustriales, constituyendo una de las
actividades economicas mas importantes del pais. lo cual ha permitido a esta gran industria la
mejora de los procesos de elaboracién de productos relacionados con los carnicos. Por esta
razon, amerita garantizar una mejora en los procesos técnicos involucrados en la produccion para

ofrecer calidad.

De esta manera, el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA,2020), ubica a disposicién de las
personas asociadas con la elaboracién de alimentos, el programa de formacion técnica parala
elaboracién y produccion de derivados carnicos, con el objetivo de ofrecer al aprendizlos conocimientos

que se revelan necesarios para la preparacion de productosde un nivel de calidad alto, a través del

debido tratamiento de los ingredientes o inconvenientes presentes en la produccion o cambio de
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productos derivados de la carne, igualmente de los procesos de produccién que se usan en la

industria de productos carnicos.

Por tal razon, es de vital importancia tener conocimiento sobre la distribucion del espacio
en las instalaciones, ya que este aspecto es fundamental en la instalacion industrial que responde

al esquema propuesto para el proceso de disefio. Tomado como un beneficio para el

mejoramiento de la empresa.

Por consiguiente, se plantea el problema del disefio de la distribucion de instalaciones
como lo indica Martinez, Martin & Bravo (2003) “Un contorno inicial determinado, con su
forma y dimensiones externas. Los espacios a distribuir y sus dimensiones. Los requerimientos

derelacion y/o proximidad entre las actividades/espacios.” (p. 1529)

Asi pues, actualmente existe un laboratorio en el area del ambiente 103 de gastronomia
en procesamientos carnicos del CEDRUM del Sena, el cual cuenta con equipos y maquinaria
para la formacion técnica de la preparacion de los derivados carnicos. Sin embargo, la
problematica que se evidencia es la ausencia de los requisitos necesarios para el
aprovechamiento del espacio y la continuidad de los procedimientos, disminuyendo en cuanto a
el aprendizaje eficiente de la elaboracion y transformacion de embutidos, lo cual genera un bajo
nivel de desempefio en las funciones pertinentes del aprendiz al iniciar su labor como empleado
en el contexto de procesamiento de carnicos.
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Asi, el presente disefio pretende proponer una planeacion de distribucion de area y
maquinarias de procesadora de carnes, que permita el aprovechamiento de espacios y
distribucion de medidas. Con el fin de optimizar los espacios, que permita fomentar cambios en
la matriz productiva, el desarrollo de la adquisicion de conocimientos eficiente de los aprendices
y mejorando la dinamica del sector, los cuales se asocian a las necesidades actuales de las

empresas, permitiendo capacitar personal calificado.

2.1. Formulacion del problema

¢Cual seria la propuesta de planeacion de distribucion del area y maquinaria del ambiente
103 de gastronomia adecuada para mejorar el aprendizaje en procesamientos carnicos del

CEDRUM-SENA en la ciudad de Cuacuta 2021?

3. Objetivos

3.1. Objetivo general
Desarrollar una propuesta de planeacion de la distribucion del area y maquinaria del

ambiente 103 de gastronomia para mejorar el proceso de aprendizaje en procesamientos carnicos

del CEDRUM-SENA en la ciudad de Cucuta 2021.
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3.2. Objetivos Especificos
Recolectar informacién sobre el disefio de distribucién actual de las instalaciones con

respecto a la linea de produccién, equipos, aprendices y materiales.

Proponer una distribucion del area de produccion tenido en cuenta el flujo de materiales y

aprendices para el aprovechamiento de espacios y distribucion de medidas.

Deducir la viabilidad de la propuesta de disefio de planta en la cual se implementa las

fases de distribucién que maneja el método de sistema de distribucion de planta (SLP).

4. Justificacion

Para realizar este proyecto es necesario tener en cuenta que las condiciones de sanidad e
inocuidad de los productos alimenticios constituyen un requisito primordial para obtener el
acceso al mercados internacionales, para de esta manera contribuir en la economia del pais y la
competitividad de un pais productor de productos carnicos, , ya que se hace necesario generar
valores agregados a partir de la produccion de derivados carnicos y como una necesidad de

desarrollo econdémico de nuestra region.

De esta manera, el Servicio Nacional de Aprendizaje afirma que, la técnica en procesado

de carnicos, se cred para brindar al sector industrial productivo pecuario y agroindustrial, como
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medio para integrar personal con altos niveles laborales en cuanto a la calidad, que apoyen el
desarrollo econémico, social y tecnoldgico del contexto empresarial y del pais, asi mismo
brindar a los aprendices formacion de calidad en la produccién y preparacion de embutidos,

productos marinados, y embutidos carnicos.

Por tanto, el aspirante desarrollara destrezas cognitivas como la observacion, analisis,
clasificacion apropiada, ordenamiento, interpretacion y evaluacion de diferentes situaciones que
se presenten en su entorno en la produccion de derivados carnicos. De igual manera, los técnicos
egresan con el perfil competente para desempefarse en funciones. El Pais cuenta con alto

potencial de produccion ganadera, los sectores de talla mundial, el Sena con formacion calificada

de recurso humano da respuesta integral, a la dinamica del sector.

Por tanto, la razon principal del disefio de distribucion de instalaciones surge de la
necesidad de distribucion del area de gastronomia en procesamientos carnicos de aprendizaje del
Sena para brindar la ensefianza practica a los aprendices, con mayor eficiencia y productividad,
teniendo en cuenta el flujo de materiales y aprendices y por otra parte, poder continuar creando
diferentes programas de formacion o realizar mejoras en las actuales instalaciones prestadoras
del servicio que permita aprovechar la facilidad de contar con materia prima para produccion

constante de estos recursos.
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Asi pues, se puede decir que los principales beneficiados en los resultados de dicho
disefio de distribucion de instalaciones son los aprendices y en segunda instancia la entidad

prestadora del servicio que en este caso es el servicio nacional de aprendizaje.

5. Metodologia

5.1. Tipo de la investigacion

En cuanto a la metodologia que se aplicara para el cumplimiento de los objetivos. Se
define inicialmente el tipo de investigacion que se usara, en este caso la investigacion mixta,
puesto que, como afirma la revista Res non verba (2012) a través de la investigacion mixta se
puede lograr, una visién mas amplia del fendmeno: la exploracion se sostiene en las fortalezas de
cada procedimiento ya sea cuantitativo o cualitativo sin convertirse en unas debilidades.
Expresar el propdésito del problema con més claridad, asi como las maneras méas apropiadas para
aprender y especular los problemas de investigacion; producir datos mas especificos y variados
mediante la combinacion y mezcla de observaciones, ya que en este caso son consideradas

diversas fuentes y tipos de datos, en el contextos o0 ambientes para el analisis. (p. 22)

Es decir, este tipo de investigacion permite analizar el problema que se desea resolver y

obtener mejores resultados.
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5.2. Método de la investigacion

Dentro de este orden, se plantea el método de investigacion de campo y la investigacion
documental, ya que el primero se basa en la observacion general de datos que se recopilan en el
campo de estudio para obtener informacion especifica desde la experiencia practica, buscando
mejorar los procesos existentes y al mismo tiempo, la investigacion documental como
herramienta para la recoleccion de informacion con el fin de encontrar los problemas reales de la

empresa que se estudiay asi realizar una propuesta de solucion.

5.3. Técnica de recoleccion de informacion

Por otra parte, Danhke (citado por Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014) refiere que las
fuentes de informacién primaria constituyen el objetivo de la investigacion bibliografica o
revision de la literatura y proporcionan datos de primera mano; con respecto a lo anterior se

utilizara para el desarrollo de la presente investigacion, la informacion recaudada por medio de

los siguientes instrumentos de recoleccién de informacion.

Revisién documental. Se recolectara documentacion, con el fin de seleccionar
informacion y datos de las instalaciones en las cuales se desarrollara el proyecto, donde se logre
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identificar datos de interés para conocer el area, las maquinarias y los procesos que realizan para

el desarrollo del producto a través del aprendizaje en el ambiente actualmente.

Entrevista: Se dispondrade una entrevista semi estructurada donde se contara con un
listado de preguntas abiertas previamente formuladas, permitiendo tener una llegada ordenaday
flexible al entrevistado, obteniendo asi respuestas mas profundas sin desatender el objetivo
principal de dicha entrevista (Lifeder, 2019). El enfoque de la entrevista esta basa en conocer en

detalle el conocimiento de los entrevistados sobre el orden de la maquinaria y los procesos que se

realizan con los productos carnicos.

Observacion directa. segiin Campos y Lule (2012) “la observacion debe realizarse con el
uso de todos los sentidos, de tal modo que le permitan al investigador configurar la realidad de
una manera empirica y tedrica para su comprension” (p.50). esta técnica permitird describir las
situaciones tal como suceden en el area donde se desarrolla el proyecto, debido a que se estara en

contacto directo con los procesos.

6. Cronograma y descripcion de las actividades
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6.1. Cronograma de actividades

A continuacion, se presenta un cronograma de actividades mediante la herramienta del
diagrama de Gantt, el cual tiene como fin, dar cumplimiento a los objetivos que se plantearon

para llevar a cabo la propuesta del disefio de distribucion de instalaciones.

6.2. Descripcion de las actividades

El proyecto de investigacion a realizar tendra una duracién de 4 meses, con cuatro
semanas por mes. Las actividades se ejecutaran de acuerdo a lo presentado con el fin de llevar un

orden l6gico y culminar con éxito la investigacion.

Tabla 1.Cronogramay descripcion de Actividades

CRONOGRAMA

Objetivo General: Desarrollar una propuesta de planeaciéon de la distribucién del area y
maquinaria del ambiente 103 de gastronomia para mejorar el proceso de aprendizaje en
procesamientos carnicos del CEDRUM-SENA en la ciudad de Ciacuta 2021.

SEMANAS (Septiembre - diciembre 2021)

ACTIVIDAD 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 11 12

1.Acercamiento y
reconocimiento
de las
instalaciones
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2. Presentacién y
observacion de

las instalaciones

3.Revision de las
fuentes
documentales

4 Planteamiento
del problema

5.1dentificacién
de las causas

6.ldentificacion
de la linea de

produccion.

7.
Reconocimiento
de los equipos,
materialesy
cantidad de
aprendices.

8. Definir los
objetivos

Objetivo Especifico 2: Proponer una distribucién del area de produccién tenidoen cuenta el
flujo de materiales y aprendices para el aprovechamiento de espacios y distribucién de
medidas.

9. Descripcion
de las
exigencias
legales parael
desarrollo de

disenio de
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distribucion del
areade
produccion de

productos
carnicos.

10. Realizar

correcciones al
proyecto

11. Estudio del
flujo de
materialesy
aprendices.

12. Analisisde
distribucion de
medidasy
espacio.

13. Anélisisde
las actividades
de produccidn.

14. solicitud de
entrevista

15. Realizacién

de entrevistaa
docente.

16. planificacion
de la propuesta.

17. Adaptacion de
metodologia.
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18. Anélisis de
distribucion
actualdel
ambientey
procesos.

Objetivo especifico 3: Deducir la viabilidad operativa de la propuesta de planeacién de
distribucion del area en la cual se implemente las fases que maneja el método de sistemade
distribucion de planta (SLP).

19. Recoleccion
y tabulacién de
la informacion.

20. Analisisde
procesos
productivo.

21. Andlisisde
la disposicién y
orden delos
equipos,
magquinariay
materialesde
produccion.

22. Definicién
de lasareas que

requieren
distribucién

23. Definicion
de las
estrategias para
el disefio de
distribucion
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24.

Implementaci6
n de las fases

25. Realizar

correcciones al
proyecto

26. Disefio de
diagramade
recorrido de los
procesos de
produccién

27. Deduccién
de laviabilidad
de lapropuesta

28.
presentacion
del proyecto.

Fuente, Uribe (2022). Elaboracién propia.
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7. Resultados

Durante esta propuesta se marcaron tres objetivos que nos permitieron alcanzar los
siguientes resultados, ya que el servicio de aprendizaje SENA tiene un area de formacion para la
elaboracion de productos de derivados carnicos teniendo en cuenta la demanda de estos tipos de
productos, en el cual manejan un proceso de produccion y una seria de maquinas para el

desarrollo de las habilidades del aprendiz.

De esta manera, se plantea la propuesta de distribucion de esta area, ya que este aspecto
es fundamental, pues el aprovechamiento de espacios y distribucién de medidas permiten el
desarrollo adecuado de los procesos de aprendizaje 6ptimos para el docentey los aprendices,
mejorando la dindmica del sector, los cuales se asocian a las necesidades actuales de las

empresas, permitiendo capacitar personal calificado. Por esta razon, este proyecto justifica el

desarrollo dentro del mismo.

7.1. Adaptacion de la metodologia SLP

Para lograr esto se plantea el metido de aplicacion de SLP el cual se basa en la relacién
entre Las técnicas siguientes pueden ayudar a lograr este objetivo. SLP. EI método de aplicacién

de SLP se basa en la utilizacion eficiente de los recursos, la organizacion de las maquinas y
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equipos de trabajo, para optimizar la distribucion fisica, el proceso y la competitividad no solo a
nivel laboral de los aprendices sino también a nivel institucional en la oferta educativa de las

técnicas relacionas al procesamiento de carnicos del SENA.

Debido a que el método de aplicacion de SLP es una herramienta que permite la
distribucion optima de planta a partir del buen uso de los recursos, procesos, etc. Fue necesario
recolectar informacion sobre la elaboracion de los productos que desarrollan durante el
aprendizaje para poder identificar su ruta, la cual es base para mejorar la distribucién fisica,
dando como resultado una menor distancia recorrida por los puntos de produccion,

disminuyendo tiempos de operacion.

Para realizar la propuesta de disefio con este método se tuvo en cuentas las diferentes
fases y el tipo de distribucion el cual es por proceso. Inicialmente la fase I, en la cual se localiza
el espacio que se desea distribuir y la informacion necesaria de su organizacion y procesos
actuales, en la fase 11 se identifica la relacion y las actividades principales. En la fase 111, se crea
el plan de distribucion con su respetiva ubicacion de maquinas y equipos segln los procesos,
finalmente en la fase 1V se deja a disposicion de la entidad la viabilidad de la propuesta para su
debida aplicacién o puesta en marcha. De esta manera se procede a definir la informacion para

dar cumplimiento a estos objetivos, de la siguiente manera.
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7.2. Generalidades del ambiente

Gran parte de las distribuciones de planta e han realizado de forma eficiente cuando empieza su
funcionamiento, sin embargo, a medida en que la organizacion se acrecienta, esta se va
adaptando a diferentes cambios ya sean internos o externos, se hace necesario un nuevo disefio

de esta para mejorar el funcionamiento y el aprovechamiento del espacio.

Por tal motivo, el ambiente 103 cuenta con equipos y maquinaria para la formacion
técnica de la preparacion de los derivados carnicos. Sin embargo, la problematica que se
evidencia es la falta de aprovechamiento del espacio, para la continuidad de los procedimientos,
disminuyendo en cuanto a el aprendizaje eficiente de la elaboracién y transformacion de
embutidos. Es por esto que es necesaria una distribucion que permitiera un funcionamiento
eficiente, con la finalidad de reducir tiempos de desplazamientos, espacios y disminuir la

incidencia de equivocaciones e interferencias de los aprendices al realizar sus actividades.

7.3. Distribucion actual del ambiente

Actualmente el ambiente 103 cuenta con 18 m de largor y 6.5 m de ancho, distribuida por
areas tales como: entrada principal de desinfeccion, salon de practica, salon de teoria, oficina de
instructor del area, entrada de materia prima, almacenamiento, area de limpieza y desinfeccion,

una salon frio, zona de tratamiento térmico, area de casilleros para los aprendices y
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aproximadamente 18 unidades entre equipos y maquinas, adicionalmente el menaje (hornos

microondas, tablas, pesos, batidoras, ollas, cucharones entre otros).

Figura 1. Distribucion de area actual
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7.4. Andlisis de la situacion actual

7.4.1. Analisis producto
El sector de derivados carnicos es un mercado relativamente amplio, debido a la demanda

de este tipo de alimentos. De tal manera, que se presentan una gran variedad de productos, por lo
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tanto, se ha seleccionado los principales productos que se manejan para el aprendizaje del

procesamiento de estos.

Asi mismo los productos que realizan para el aprendizaje se dividen en tres lineas de
producto seguin su proceso de elaboracion y materia prima principal. La primera son productos
carnicos crudos, los cuales son productos elaborados con carnes, grasas, visceras, despojos y
condimentos, embutidos en tripas o fundas, para dar forma, consistencia, y para tratamientos
posteriores; no se someten a tratamientos térmicos, se consumen frescos o cocidos después de la

maduracion, estos productos son el chorizo, la pasta para hamburguesa y la longaniza.

La segunda linea son los productos carnicos de tratamiento térmico, divido en Iso
escalados y cocidos, estos productos se elaboran a partir de carnes frescas, no completamente
madurada. Se somete al proceso de tratamiento con calor antes de su comercializacion; con el fin
de disminuir el contenido de microorganismos, de favorecer la conservacién y de coagular la
proteina, de manera que se forme una masa consistente como lo son la salchicha, el salchichon,
la mortadela y la génova, los cuales son el proceso que mas se desarrolla en el aprendizaje

técnico.

Por otra parte, los cocidos, son aquellos que se fabrican a partir de una serie de materias
primas como, por ejemplo: Carnes, visceras, sangre, despojos y tendones. Algunas de estas
materias primas se someten a un pretratamiento antes de su uso; estos embutidos son de corta

Propuesta de planeacion de la distribucion del area y maquinaria del ambiente 103 de

gastronomia para mejorar el aprendizaje en procesamientos carnicos del CEDRUM-SENA,
Cucuta 2021



44

duracién debido a la composicion de la materia prima y a su proceso de elaboracion. Entre ellos

encontramos la rellena o morcilla, pate de higado y el queso de cabeza.

Una tercera linea de productos carnicos curados, estos son productos o materias primas
gue se someten a la accion del salado (marinado) y/o ahumado para mejorar sus caracteristicas
fisicas, quimicas y bioldgicas y su mayor poder de conservacion, aqui encontramos los

ahumados, salmuera y jamones.

Se tendra en cuenta para esta distribucion solo la linea de productos carnicos de
tratamiento térmico, ya que este es el principal proceso que manejan para la ensefianza de los

aprendices los cuales se encuentra distribuidos de la siguiente manera,

Tabla 1. Medidas productos basicos

PRODUCTO DIAMETRO
ESCALDADOS
SALCHICHA 2a5cms
MORTADELA 12 cms
SALCHICHON 3a8cms
GENOVA 3abcms

En estas variedades de productos se realizan la mayoria con la misma materia prima, la
diferencia se daen la presentacion o algin proceso adicional. A continuacion, se hace la

descripcion de la lista de materiales para su produccion.
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Tabla 2. Lista de materia prima para produccion de escaldados

PRODUCTO
ESCALDADOS

MATERIA PRIMA

SALCHICHA
SALCHICHON
MORTADELA
GENOVA

Carne (porcina, bovino)

Grasa dorsal — grasa en cubo

Harina — harina de trigo

Hielo

Sal — sal nitro

Fosfato

Acido ascérbico

Pimienta

Condimento salchicha

Nuez moscada

Ajo en polvo

Color

Huevo

Pimenton

Tomillo

Ligador

Glutamato monosédico

Humo liquido

Lactato de sodio

Vino tinto

Azlcar

Clavode olor

Canela

Orégano

Cebolla larga

Cominos

7.4.2. Equipos o maquinas utilizadas
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Los equipos, mesas de trabajo y moldes utilizados para la elaboracion de estos productos

son los siguientes.

Tabla 3. Caracterizacion equipos y maquinas

CARACTERIZACION DE EQUIPOS Y MAQUINAS
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EQUIPO O MAQUINA

DESCRIPCION/MUSO

MEDIDAS
ANCHO/LARGO

REGISTRO
FOTOGRAFICO

CUTTER

Sirve para cortar,
triturar, mezclar,
amasar.

80 X 50 cms

MEZCLADORA

Sirve para el mezclado
preciso de camey
grasa, adicion de

trozos o ingredientes.

70 x 25 cms

EMPACADORA AL
VACIO

Permite extraer todo el
aire de unabolsao
empaque de plasticos
para conservar el
alimento.

48 x 53 cms

EMPACADORA AL
VACIO PEQUENA

Permite extraer todo el
aire de una bolsa o
empaque de plasticos
para conservar el
alimento.

50 X 55 cms

TAJADORA

Maquina paratajar,
cortar o rebanar con
gran precision, carnes
friasy quesos.

46 x 40 cms

AHUMADOR

Produce humo
necesario parael
proceso, cocinar a una
temperaturabaja
mediante el uso del
humo.

52 x50 cms

TANQUE DE
COCCION

Permite la coccién de
alimentos por medio
de agua o medio
acuoso en productos
sumergidos.

80 x 60 cms
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MESA DE TRABAJO

Punto para el
desarrollo de procesos,
evita la contaminacion

de producto por su
material.

80x1,50cms

MESA DE TRABAJO
PEQUENA

Punto para el
desarrollo de procesos,
evita la contaminacion

de producto por su
material.

100 x 50 cms

MESA REDONDA

Punto para el
desarrollo de procesos,
evita la contaminacion

de producto por su
material.

80 cms

MOLINO

Pica los musculos de la
carne en pequefias
partes y proporciona la
fuerza para moler.

40x 30 cms

TABLERO

Permite la explicacion
de temasen el
desarrollo de la clase.

200 x 60 cms

REFRIGERADOR

Circula el refrigerante
y permite conservar a
unatemperatura
determinada los
alimentos.

60 x 60 cms
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CONGELADOR

Permite el
almacenamiento de
alimentos por mas

tiempoy

proporcionandoles la
contextura deseada.

100 x 70 cms

COCINA DE COCCION

Cumple la funciéonde
cocer, freir, hervir,
asar, o fundir distintos
tipos de alimento.

100 x 80 cms

TERMOSELLADORA

Permite sellar envases
termoplasticos
mediante el uso del
calory la presion para
conservar el producto.

50 x 65 cms

MENAJE
(MICROONDAS,
BATIDORAS,
TABLAS, OLLAS,
GRAMERO,
CUCHARONES, ETC).

Son utilizados
directamente en la
preparacion, cocciony
presentacion de los
alimentos.
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ESTANTES DE METAL | permiten almacenar 100 x 40 cms
implementos de
manera ordenada.
BASCULA Permite determinar el 34 x 34 cms
ELECTRONICA peso del producto

Figura 2. Distribucion actual de maquinas y equipos
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7.4.3. Proceso productivo

18 m
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Como se han mencionado anteriormente se identificaron los siguientes productos de la

linea de productos carnicos de tratamiento térmico escalados, que permiten garantizar la calidad
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y la obtencion de un producto, en los cuales se

productivo.
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puede describir brevemente su proceso

Tabla 4. Descripcion de actividades del proceso productivo

ACTIVIDADES/OPERACIONES DEL
PROCESO PRODUCTIVO

DESCRIPCION

AISLAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Prevenir que todos los ingredientes, insumos, equipos,
utensilios y demds cosas utilizadas estén funcionando

PRUEBAS Y ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

Frescura de la carne, acides y PH, capacidad de retenciéon de
agua y andlisis organoléptico.

SELECCION Y LIMPIEZA DE MATERIA
PRIMA

Seleccion y limpiar las carnes y grasas de hematomas huesos

(deshuese), tendones, sangre coagulada, etc.; como la revision

de ingredientes que estén libre de impurezas, humedad, entre
otros.

PESAJE

pesar cada uno los ingredientes en balanzas o grameras, las
carnes Yy las grasas en basculas ya limpias y seleccionadas

MOLIDO

Permite cierto grado de granulosidad, que solo se obtiene al
pasar las carnes y grasas por separado en el molino

CUTTEADO

moler (cortar) més las carnes y grasas hasta obtener una pasta
pegajosa, homogénea vy fina.

MEZCLADO

homogeneizar la mezcla y producir una pequefia cantidad de
emulsion que ayudara a cohesionar la pasta en los productos

EMBUTIDO

ponemos la pasta cérnica y/o emulsion carnica ya sea de
forma manual o mecanicamente en el interior de una envoltura
de tipo natural o artificial.

PORCIONADO

evitar pérdida de masa y permitir una mejor comercializacion
es preciso polucionarla o dividirla.

AHUMADO/COCCION

hacemos referencia a la combustion de lefias (ahumado
natural), que consiste en tratar con humo los diferentes
productos. Este humo tiene sustancias que ejercen una accion
bactericida y que proporcionan un color, sabor y olor
caracteristico al producto,

ESCALDADO

consistente en la coccion de los alimentos en agua o liquido
hirviendo durante un periodo breve

CHOQUETERMICO

la obtencién de un buen producto con las caracteristicas
deseadas y estandarizadas segun la normatividad de los
alimentos (coccion, esterilizacion, congelacion, etc.)

SECADO

En este se controla humedad relativa, aireacion, temperatura.

MADURADO

Pierden peso dependiendo de la temperatura, de la humedad

de almacenamiento, de la modalidad del picado, de la calidad

de la materia prima, del tipo de funda utilizada y del calibre
del embutido

EMPACADO

Es un medio para asegurar el despacho del producto al
consumidor final en buenas condiciones a un consto minimo y
con excelente presentacion.
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REFRIGERACION

Tratamiento térmico para la obtencion del producto con las
caracteristicas deseadas y estandarizadas

CONGELACION

Tratamiento térmico para la obtencidn del producto con las
caracteristicas deseadas y estandarizadas

CONSERVACIONY ALMACENAMIENTO

proceso mediante el cual se conserva las caracteristicas finales
del producto hasta su posterior etapa.

Grafica. Elaboracion propia (2022) Actividades/operaciones del proceso productivo

Para la realizacion de estos procesos los aprendices cuentan con el asesoramiento y

acompafamiento del docente. En el siguiente diagrama se establecen las actividades que se

realizan en este proceso y el tipo de actividad segun el producto.

Figura 3. Diagrama de Flujos de Procesos
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Figura 5. Diagrama de relaciones actual
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En el anterior diagrama se establece la relacion de proximidad que existe entre cada una
de las actividades que se realizan en el proceso de aprendizaje productivo, evidenciando la

inconsistencia en la ubicacion fisica de cada uno de las maquinas y equipos empleados para tal

proceso.
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7.5. Desarrollo de la propuesta

Dentro de los problemas hallados en el ambiente de procesamiento de productos carnicos
se identifica especificamente en cuanto a la distribucion, por la falta de aprovechamiento del
espacio y disposicién que genera movimientos innecesarios para cada una de las etapas del
proceso, contaminacion del producto al momento de desplazamiento de los aprendices para
abastecerse en bodegay la zona de lavado de instrumentos, provocando dificultades como
retraso, gasto adicional de energia, contaminacion, falta de atencion de los aprendices y falencias

en el aprendizaje del procedimiento.

Por tal motivo, se propone como alternativa la distribucion de planta con el objetivo
principal de optimizar el arreglo de maquinaria, para mejorar los tiempos y aprovechamiento del
espacio al momento de la adquisicién de conocimientos de los aprendices en el proceso

productivo de estos derivados carnicos.

Para realizar el disefio con este método se procede a definir el grado de relacion adecuado
y las razones para que las actividades, los procesos y los equipos se encuentren cerca. Se
construyd el diagrama de relacion que sirve para conocer los espacios con los requerimientos

necesarios para su acondicionamiento.

A continuacion, se presenta el diagrama de relacién ideal, teniendo en cuanta el orden de
las actividades en el proceso de produccion establecidos para realizar productos carnicos.
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Figura 6. Diagrama de relaciones idéneo
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A continuacion, se presenta la posible ubicacion de las areas que cumplan con los
criterios que se proponen para la optimizacion y aprovechamiento del espacio en el proceso
productivo de aprendizaje en el ambiente, teniendo presente que hay areas fijas que no se

pueden modificar.
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En la distribucién se considera la cercania entre las areas, maquinas y equipos debido al

proceso de produccion y facilidad para el aprovechamiento del espacio y del tiempo que emplean

para brindar nuevos conocimientos a los aprendices a partir del orden de las actividadesy

procesos.

El orden de las actividades realizadas por parte del docente y los aprendices se da

secuencial segun el avance del desarrollo del aprendizaje. Estas actividades son, inicialmente la

teorizacion, luego pasan a los casillos a guardar sus elementos personales, seguidamente pasan al

area de desinfeccion y finalmente al area de produccion y practica.
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Las areas identificadas dentro del ambiente se mantendran en la ubicacién actual debido a

la infraestructura e instalaciones con las que cuenta.

Estas son, la entraday zona de desinfeccion, area de coccion, area de almacenamiento,
entrada de materia prima, area de limpieza, area de produccion, casilleros de aprendices, zona

fria y oficina del instructor de area.

El orden de la maquinaria, los equipos y los implementos se da segun el proceso del

producto de derivados carnicos que mas emplean para el aprendizaje, en este caso los embutidos,

los cuales emplean los mismos equipos.
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Una vez establecida la propuesta de distribucion de planta, se valida la viabilidad de
materializar esta propuesta, ya que la metodologia aplicada permite valorar, visualizar e
identificar todos los elementos involucrados en la distribucion del ambiente en cuanto a
maquinas y equipos que intervienen el proceso de produccion y desarrollo de nuevos

conocimientos para los aprendices.

De esta manera, se puede decir que al analizar las caracteristicas de las operaciones y la
necesidad de la empresa, algunas de las ventajas mas significativas son que los equipos son de
propdsito general, por lo tanto genera menos inversion, ya que estos son usados para el
desarrollo de actividades similares de aprendizaje dentro de la empresa, asi mismo se presentara
mayor adaptabilidad en la secuencia de operaciones durante el proceso de aprendizaje y
produccion, la productividad no se ve afectada, ni la escasez de materiales, ya que estos solo son

empleados durante el desarrollo de la préctica.

Por lo tanto, el consumo de energia no sera elevado. Por otra parte, el docentey el
producto en proceso de fabricacion serdn protagonistas, ya que la atencion del aprendiz se
centrard en un proceso consecutivo y no habra dificultad en cuanto al control visual. Los tiempos
de produccion se estableceran segun el productoy se disminuira el tiempo por desplazamiento,
reduciendo también los riesgos para la salud y aumento en la seguridad de los aprendices. Asi
pues, se tendra un orden légico- secuencial segun las funciones de los equipos y las operaciones

de cada proceso para suprimir las areas ocupadas innecesariamente.
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Cabe aclarar que las respuestas positivas al cambio anteriormente mencionadas no podran ser
alcanzadas al mismo tiempo, puesto que, en la mayoria de los casos, la mejor solucién sera un
equilibrio en efecto de los mismos. Siempre y cuando se de este equilibrio en cuanto a

flexibilidad a cambios, seguridad, circulacion minima y unidad por parte del grupo.
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8. Conclusiones

El analisis de la situacion actual se obtuvo mediante la recoleccion documental, la
informacion suministrada por la instructora del area y la indagacion de las actividades, equipos y
maquinas que se emplean para la produccion y ensefianza de los productos carnicos,
identificando oportunidades de mejora susceptibles para su aprovechamiento desde el enfoque
del disefio de planta, permitiendo esclarecer la ubicacion de las areas y la capacidad de espacios

con el que cuentan para el ambiente.

Con la aplicaciéon de SLP fue posible considerar las caracteristicas especiales de cada
uno de los equipos y maquinas utilizadas en cada una de las actividades del proceso de
produccion durante el aprendizaje de este, para brindar una propuesta de distribucion de la planta
sin afectar las areas de ubicacion actuales segun la infraestructura, facilitar el aprovechamiento

del espacio y del tiempo que emplean para brindar nuevos conocimientos a los aprendices a

partir del orden de las actividades y procesos productivos de estos derivados carnicos.

La reubicacion de maquinas y equipos es viable para la eliminacion de riesgos por
contaminacion del producto y traslado de materia prima, con la finalidad de reducir tiempos de

desplazamientos, riesgos accidentales, espacios y disminuir la incidencia de equivocaciones e
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interferencias de los aprendices al realizar sus actividades. Asi mismo, la mejora en su

distribucion fisica para el aprovechamiento de espacios, recursos y procesos.

9. Recomendaciones

Se recomienda implementar la propuesta de distribucion de planta adoptando la
metodologia del SLP, ya que permite desde la distribucién fisica, mayor beneficio en cuanto al
aprovechamiento de espacio, disminucion de tiempos, distancia, recorridos y movimientos

innecesarios en las etapas de ensefianza de los aprendices.

Se recomienda realizar la verificacion de maquinas y equipos que se encuentran fuera del
area adecuada segun el proceso productivo en que se emplean para su funcionamiento y
utilizacion idénea.

Se recomienda la asignacion de un profesional en el area de distribucién de planta con
conocimientos en los procesos de produccion a fin, para la debida implementacion de la

distribucion de los equipos y maquinas segun la necesidad del aula de aprendizaje, el espacio y la

zona que las requiere.
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