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RESUMEN

En el presente informe de prdcticas profesionales, se describen las actividndes que realice en la

GUS, K.F.C. (Quito, Guayaquil) y PLUMROSE.

Este infonne expone las actividades mds importantes que realice conio fue el Control en todas las

etapas del Proceso. Contiene descripciones detalladas de los Procesos de Produccidn, indicnndo pnnfos y

pardmetros de Control ademds de aspectos generales de laEmpresa.

Por medio de los daios proporcionados en este infonne espero dar una visidn mas clara de lo que

CartMCK Gaibor Campniaxo

es una Empresa Procesadora de polios y de los esfuerzos que se lincen para sntisfacer a sus clientes

Hacienda San Nicolds. Esta es una Empresa que se dedica al faenamiento de polios para Empresas como:
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INTRODUCCION

origen nnirnal, cuya composicidn y calidad Bioquimica contribuye

consiunidores.

Como toda Industria, para mmitener vigentes en el mercado debe funcionar con los objetivos de

buscar congtanteniente la mayor productividad, constante mejora de la calidad de los productoa y

fnialinente la mdximarentabilidad.

La Hacienda San Nicol'As, con su planta faenadora es parte del grupo de empresas que conforman

la Industria Anlialzer, cuenta con 6 plantas de reproduccion.

campo Avfcola.

El departamento de Control de Calidad, es una tirea importante de la enipresa, ya que para obtener

desde la recepcion de la materia prima hasta su llegada al consumidor.

etapa de organizacidn pain

optinitzar el tiempo y las aclividades que se realizan por parte del personal que al 11 labora. Conscientes

de que al haber un estricto control de calidad en el procesamiento, control sanitario y limpieza de. las

6reas de planta se va a mantener las caracterlsticas de frescura natural del producto.

Cartfftit Gaibor Cafftpni/atM

B I B I. I O T E C A
PE ESClktAS IECKOLOGICAS

equipada con la tecnologla mas avnnzada, garantizar el abastecimiento de todas las necesidades del

un producto de excelente calidad se debe de tratar de mantener rigidas normas sanitarias y de manipuleo

una incubadora, toda esln infraestnicturn.

Sabemos que nuestra Industria Avfcola es una de las principnles productorns de protefna de

El departamento de Control de Calidad en la empresa, esta en

a la buena nutricidn de las
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DETALLES DE LAS LABORES REALIZADAS

Mi trabajo lo desairolld en la pkuita faenadora, cumpliendo las funciones en el departaniento de Control

de Calidad que describo a continuacidn:

Disefio de hojas de Registros para control de proceso.1.-

Inspeccidn Visual de las condiciones de Recepcidn. (mmiejo correcto de aves).2.-

Contiol de las Variables de proceso en el tanque de Escaldado.3.-

Inspeccidn Visual de la elapa de Evisceracidn.4.-

Contiol de las variables de proceso en los tanques enfi iadores.5.-

6.-

colorlmetro.

Verilicacidn de la clasilicacidn correcta en gavetas de polios.7.-

Control de Enfrianiiento rdpido en Menudencias (patas, mollejas, hlgado, cabezas)8.-

CanfffM (loilor CaMfpnzafut J

Mcdicidn del nivel de cloro libre (cada45 minntos en los tanques enfi iadores haciendo uso de nn

Hacienda San Nicolas es mia Empresa que se dedica a la crianzay procesaniiento de polios.
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9.-

procesa el polio.

Analisis Organol^ptico del Produclo temiinado.10.-

Verificacidn de la limpiezay Desiafeccidn de Equipos, recipientes y de toda la planta en general11.-

al final de cada periodo de trabajo.

Einpec^ a laborar finnando mi contrato directainente desde el 1 de Ochibre de 1996 hnsta la

presente fecha, en joniadas promedio de 12 boras diarias de Lunes a Viemes y dependiendo de los

pedidos los fines de seniana y dias feriados.

2Canttfu GaAor Cajupnx/uto

' W1’-1
■ ■ 

• - 1
X.- '

Supervision del personal de Planta para conocer en que condiciones fislcas y sanitarias se
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CAP1TULO 1

1)K I ALLK DKL PROCESO DE PRODUCCION

El jefe de granja debe:

Quitar el aliinento de 8 a 12 boras antes del sacrificio.

dentro de cada jaula vienen 10 polios. Las aves ininediatainente son pesadas para que su peso vivo sirva

despu^s para el calculo de Rendimiento del Proceso.

planla en el moniento de lamatanza.

COLGADO

colgadas deben ser manejadas suavemente evitando desplazamiento bruscos de las piemas evitando

pi oducir lesiones intenias.

En esta etapa se debe verificar la compatibilidad entre las dimensiones de las patas y apertura de

los ganchos pai a que el colgado no cause dolor a las aves.

La apertura de los ganchos debe ser compatible con el tamafio de las aves. Dafios a la piel de las

patas y huesos rotos indican que los ganchos no tienen la apertura adecuada.

JCann eft Gaibor CaMpnzaftn

Que la dieta no contenga medicanientos que dejen residues en la carne.

Las aves Began a la planta de las granjas de la Hacienda, en camiones que contienen las jaulas.

RKCEPCION

La preparacidn de las aves para el sacrificio einpieza en la granja una semana antes del inismo.

planta no

p£ ESCLi.oS
Una vez pesadas, las aves son colgadas en los transportadores de ganchos, las aves al ser

tenga el tracto digestive replete de alinientos ya que esto ocasiona contaminacidn del ave, 

Ow

Antes de ser colgadas se realiza mi analisis visual para asegurar que el polio que ingrese a la
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ATURD1MIENT0

Durante el desplazaniiento hastael aturdidor las pechugas o cabezas deben niantener contact© con

atui dimiento.

los ganchos son transportadas hacia la zona de alm dimiento. El

atiu diniiento de lo realiza en un Equip© eUctrico. Este consta de un bafio de agua a la cual se la est&

constanleinenle descargando electi icidad (90 Voltios). La cabeza es sumergida en este aflo y el ave recibe

la descarga el^clrica.

Para verificar, que el atuidimiento es efectivo, se debe observai- los siguientes cambios:

Conti act ion de los musculos esqueleticos, arqueamiento hacia ali as de plumas y colas, extendido total de

pat as hacia alr^s.

DEGOLLADO

El degollado se lo realiza nianiialmente con un cuchillo, el code se lo hace en la vena yugular, se

lo deja dcsangrar por espacio de 2 min.

ESCALDADO

Una vez transcun ido el tiempo de desangre, las aves son sumergidas en un tanque conteniendo

agua que se encuentra a 56°C por 2 min., para ablandar las plumas y facilitar su eliminacidn. Paia una

Cartftfft Gaibor CaMfpnvitta

Las aves suspendidas en

una banda de goma o varilla que ejerce un efecto tranquilizador sobre 6stas ayudando a mejorar el
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)e da una agitacidn al agua por medio de chon os de aire.

En estaetapa se Gene (jue controlar las signientes variables:

56°CTeinperatuia del agua

Abrir vdlvula de aireAgitacidn del agua

2 min.Tienipo de Inmersidn

nivel superior del tanqueNivel de agua

DESPLUMADO

Este se realizacn unamaquinapeladora de cilindros giratorios con dedos de gorna que quitan las

plumas al ave por fiotacidn, a su vez constanteniente se le esta adicionando agua por duchas a presion

para evit;u friccion de los dedos de goma con el polio.

La apertura de los rodillos es graduable, habiendo que serciorarse a la entrada de cada lote el

(amafio de los polios para gradual los.

El tamafio de las aves, la velocidad del h ansportador, el reemplazo de los dedos de goma y

correcto nianteniiuienlo de las indquinas son vai iables importantes a controlar para asegurar unifonnidad

APERTURA DE LOS RODILLOS

10 cm polio grande (3.8 lbs)

5CarMftt Gaibor CatfpnzatM

en la limpieza de los canales.

niejor cal ent sun i ent o de los follculos se

B i B 1
DE ESCUELmS TECIWlO*
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6 cm polio pequefio ( 2.9 lbs)

EV1SCERACION

extiae latrAquea, es6fago y

buche. La Eviscei acion se la debe realizar en las condiciones mas bigidnicas posibles paia que no se

contamine el ave.

Las herraniientas de code, conio por ejemplo cuchillas, deben ser afiladas con regularidad y se

En esla etapa se debe control;ir:

El tainafio de apertura del abdomen (cerca de pechuga)

El code de cnello no debe remover mas piel de lo necesario.

contamina con Bilis.

LAVADO

Se lo realiza por medio de aspersores de agua alta presidn, esto pennite el lavado interior y

exterior del polio con lo que se mejoran las condiciones de liigiene.

6Cartuett (nt/ior Ca/ff[>nza»u>

Que se enjuaga el polio inmediatainente si se

debe mantener siempre un juego de repuestos para liacer reposicion y mantenimiento penodico.

De este modo aseguramos que los codes no daflen ni remuevan m5s piel de lo necesai io.

La Evisceracidn se la realiza manuahnente, se codaen primer lugar la cabeza, se hace el code en 

el abdomen, se exti ae el higado, inolleja, intestino y por ultimo se extrae el pulmdn.

cavidades como son inteslinos, inolleja, corazdn, al eliminar estas tambidn se

La Evisceiacion consiste en eliminar del ave la mayor pade de los drganos que contienen sus
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So (lobe progi ainar la limpieza peiiddica do las boquillas del equipo para niaiitener la eficacia del

proceso.

CORTE DE PATAS

Una vez quo los canales son lavados, continuan por los ganchos liasta el lugar de code de patas,

este se lo realize nianuaJinente con un cuchillo.

ENFRIAMIENTO DE POLLO

(Pre Chiller y Chiller) de "Tomillos". Este proceso optirniza la limpieza y enfriainiento de los canales.

La ternperatura del Pre Chiller debe ser rnantenida (12 - 14)°C. EL Chiller debe operar a temperahira

menores de 4°C garantizadas por la adicidn de hielo en escai cha, asegurando quo los canales a la salida

tengan al interior de la pechuga una teinperatiu a nienor de 4°C.

sohicidn de hipoclorito de Sodio suininisti ada cada

hora qne asegnre una concentracidn de 12 ppm.

Por debajo del Equipo, chorros de aire son inyeclados los qne pennite qne haya moviniiento de

los canales.

Los canales tienen una pemianencia en los tnnques Enfriadores de 40 min.

En esta etapa se debe controlar las siguientes variables:

La ternperatura del agua del Pre - Chiller: Cuanlo rods alta la ternperatura del agua inks alta es la

hidi atacidn y tambi&i el crecimiento mici obiano.

La teinperatiua del Chiller cuanto mas li la mayor es la retencion del agua

('arfMftt Ga/bvr CaMpnyifto

El enli ianiiento de los canales con agua se I leva a cabo en una secuencia de tanque Enfriadores

La accion bactericida es ejercida por una
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- La concentracidn de cloro libre presente en cada una de Isis etapas de enfriainiento.

ESCURRWO

Una vez que el polio sale de log tanques de enfriainiento, estos

transportador de ganchos y pennanecen aproximadamente 2 min. hasta su clasificacidn.

Esta operacidn permite, que el exceso de humedad caiga antes de ser einpacado.

CLASIfICACION Y EMPAQUE

Una vez transcun ido el tiempo de escun ido, el polio continua a la clasificacidn, esta se realiza

manuahnente, las personas van evaluando el polio de acuerdo al peso, apariencia en:

2.9-3.2 lbs.Polio GUS con ranges de peso

2.4 - 3 lbs.Polio K.F.C con rangos de peso

Polio PLUMROSE con rangos de peso 3.8 en adelante

Alas rotas, quebi ados, golpeados.Polio de Segunda

El enipaque se Io realiza en gavetas pldsticas las cuales se les pone una funda de Polietileno con

agujeros.

PESADO

Las gavetas con el polio clasificado y einpacado son transportadas a la zona de pesado. El peso

se lo realiza en una balanza mecdnica.

S('artt/fft Gaibor CaMtpMvtuo

son colgados del ala en un
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Una vez pesadas las gavetas se les adiciona hielo (en escarcha) y se las rotula con Io siguiente:

Peso. Destino, Feclia, Hora.

ALMACENAMIENTO

dependiendo del dia y hoi a de salida son llevadas a la Pre - cdinara (o°C) y luego a la cfanara (-10°C)

hast a su distribucidn

MKNUDENCIAS

PATAS

Eqnipo provisto de dedos de goma que van girando a velocidad, nna vez pelados son inmediafainente

enfi iados a 0°C.

MOLLEJAS

ser peladas en lamaqnina de

Cam fit Gaibar 9

1. 1 O T E C A 
,nS TECNOLOGIGi^

niollejas que consta de 2 rodillos que giran a gran velocidad para asegurar

a un equipo escaldador que trabaja a (58°C) por 3 min.,
JE ESC!

Las patas una vez cortadas son llevadas

Luego de ser extrafdas son abiertas inanuaJmente (cuello), lavadas con chorros de agua. I’asan a

Las gavetas una vez pesadas sou

para ablandar la piel ainai ilia que recubre las patas. Luego son peladas en mi pelador de patas, que es un

una perfecta limpieza tanto interna como externa. Una vez peladas son enfriadas en un bafio de agua mas

llevadas a la cdmara de alniacenaniiento refrigerado y
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hielo a una tenipei ahu a de 0°C.

El corazdn, hlgado, cabezas son enfriadas tanibidn luego de su extiaccidn, con una mezcla de hielo

enfriadas las menudencias son llevadas a la mesa de

10Carfttftt Gaibor CampnififM

mas agua a una temperatura de 0°C. Una vez

empaque, donde son empacadas en fundas de Polietileno. posterionncnte son pesadas, rohdadas, y 

almacenadas (-10°C) hasta su posterior distribucion al mercado de la sierra especialmente.



PIAGRAMA DE FLUJO

*

(90 voltios)

( 56’0,2’)

♦

* CABEZA

•EVISCERADO * PATAS
POLLO

VISCERAS

1 
desplumado

1
CORTE DE CUELLO

COLGADO

ATORDIMIENTO

RECEPCION 

i 
PESADO

DEGOLLADO

SANGRADO

* PUNTOS DE CONTROL

1 (2’)
* ESCALDADO



POLLO

* PUNTOS DE CONTROL

CAMARA
-10° C

4’

DISTRIDUCION
2°C

EVISCERADO *

PRE-ENFRAMIENTO*
(12- 14)°C, 20’

4 
ENFRIAMIENTO *

0° 20’
4 

ESCURRIDO
1 Minuto 

4 
CLASIFICACION * 
GUS2,9-3,2 Lbs 
KFC 2,4-3 Lbs

4 
EMPAQUE 
FUNDAS DE POLIETILENO

PESADO
I 

ALMACENAMIENTO *

PRE - CAMARA
0°C



CORTE DE CUELLO

ROLLO * EVISCERADO

CABEZAS

HIGADO MOLLEJA

LAVADO

PESADO
Bl BLIOTECA 

PE ESCUELAS TEGNOLOGICnS

‘ ENFRIAMIENTO
0°C (HIELO+AGUA)

EMPAQUE
FUNDAS DE POLIETILENO

DISTRIBUCION
2°C

PELADO

1

‘ ALMACENAMIENTO
- 10 ’C

PATAS

* ESCALDADO 
(55°C 3 )

PELADO

VISCE^AS
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CAPITULO II

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRKSA

UBICAC1ON

La Empresa Hacienda San Nicolbs, se encuentra nbicada en el cnntdn Isidro Ayora de If

Provincia del Guayas, en el Km. 52 via a Manabl.

TAMAflO FIS1CO

Bodega

Oficinas

Planta

TAMAflO EN FUNCION DE PRODUCCION

Ln capacidad instalada de la planta faenadora de polios

que se entrega a los clientes.

ACIIVJDADES DE LA EMPRESA

La Empresa

PLUMROSE, Clientes varios, enlregdndole a esns empresns el producto fi esco y refi igerado.

CarttttH Gaibor Caftpuzafur 1J

es de 269 Ton/mes de producto fresco

250m2

10600m2

150m2

La Empresa tiene nn Area aproximada de 11000m2 de los cuales estAn divididos en:

se dedica el procesamiento de polios para empresas como: GUS, K.F.C.
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SISTEMA DE DISnUBUCION Y MJERCADEO

Canufit GaAor CaHtpittaw 12

El sistema de distribucidn del producto, es por medio de carros reft igeradoB. La ernpi eea posee 2 

que tiene lliermo King para conservar la temperahira del producto hasta la llegada a su destino que puede 

ser la planta de GUS o K.F.C. de (Quito y Guayaquil). PLUMROSE va a recoger el producto en sub 

carros refrigerados directamenle a la planta.
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ORGANIGRAMA

GERENTE GENERAL

ASISTE^TE DE MERCADEO

JEFE DEPLANTADE CALIDADJEFE DE CONTROL

OBRKROS

NOTA: Eli esta empresa el organigraina no esta bien estnicturado, razdn por la dial

algimas Ai eas por establecer.

('arfMCK (Mil)or ('a/vpnzauo

bibliotec a 
PE ESCUtLAS lECNOLUGIChS

___ I
GERENTE DE MERCADO

en el diagrama faltan
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CONCLUS1ONES Y RECOMENDACIONES

Las aves al ser colgadas, deben ser manejadas suavemente evitando desplazaniientos bruscos de

a ver tin buen pelado. La

Este trabajo, on general, me lia servido para conocer

excelencia en el misnio.

brindo la confianza necesaria en el ciunplimiento de mis labores.

CartMfft Gaibor Cafftpuzatut

Recomiendo, qne para progresar en nna induslria, hay que tener

No debemos solamenle limilamos a cumplir nuestro trabajo, sino de tratar de buscar cada dla la

gran cantidad de factores que favorecen su restillado.

La relacidn entre temperahiras del agua y tiempo de inmersidn

manera mas r^pida asegurando su fiescuray calidad.

concientizado de que su trabajo es vital y por lo tanto debe ser muy

practica lo aprcndido

sanidad pai a llevar un buen control de calidad en una induslria alimenticia.

las pienias que pueden causar lesiones intemas.

El aturdimiento es una de las etapas mas complejas en la cadena de procesamientos debido a la

faenadora de polios, as! como las precauciones que hay que tomar en su manipuleo y proceso. 

una sana cm iosidad.

no aplicai dichos h&bitos.

Durante el tiempo de trabajo en esta empresa he adquirido conocimientos nuevos y he puesto en 

en mis aflos de estudio en cuanto a buenas practical de manufactura, manipuleo,

es el principal pardmetro del

Cube anotar que mi trabajo fue tornado con mucha seriedad por parte de la empresa ya que se me

El personal de pl anta debe ser

bien realizado. As! como tambten inculcar habitos de higiene explicando su razones y consecuencias de

mas acerca del proceso de una pl anta

proceso de escaldado ya que si la temperatura es inferior a 56 grades C. no va 

alta temperatura calienta la superficie de los muslos, pechuga y causa problemas como el 

reblandecimiento de la piel, lo que lahace mas susceptible para perderse en etapas posteriores .

El rdpido transporte del corazdn, hlgado, molleja, cabezas, patas, hasta bub respectivos 

enlriadores es esencial para que la accidn del agua frla asegure la calidad microbiologia.

El almacenamiento refrigerado tiene como finalidad reducir la temperatura del product© de la
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producto de excelente calidad.

CarfMfut Ga/bor Campniano

buenas pi actions de niaiiufachira, con ectas nonnas de liigiene, lo que va a llevar a la obtencidn de un

Puedo concluir que una paite del $xito de una empresa procesadora de alinientos, radica en



ESPQL-PKorm.

BIBLIOGRAFIA

■Jndustria Avicola. Editorial Watt. EEUIJ.

Carmen Gaibor Campuzano

• FABIO NIJMES PERDIGAO . Tecnoloi 
Editorial Dietreza. Braail. 1995. a en el Procesaniiento Avicola .

• LESUEAWATT 
1989.

A ^nH^A7TFJ’ W|G?aBE GuLas ParaEgtablocerunaPLmHade Proc^aamieidP de 
-Polios de Engorde. Departamento de Agricultura de log EE - UU. 1982.

B I B I. ’ O T EC A 
Dt tSCUUAS 1ECN0L06ICAS



ESPOL-PIIOIM.

^Anexos 91

Carmen Gaibor Campuzano
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DETERMINACION DEL CLORO LIBRE

FUNDAMENTO

Reactivos

■ Oilotolidina

PROCEDIMLENTQS

FRECUENCIA

La frecuencia de toma de nniestra es de 45 rninutos, en los tanques de enfri ami onto.

Carmen Gaibar Cattjtnzjatto

1. Toniar unamuestra de agua (5ml), en un tnbo de ensayo .
2. Adicionar 3 gotas de ortotolidina.
3. Agitar el tubo.
4. Colocar en la base conipai adora y observar.
5. Detenninar los P.P.M. cloro por comparacidn con los estdndai es.

Se basa en la capacidad quo tiene la solucidn de ortotolidina de detectar la presencia de cloro residual 
libre, mediante el poder oxidante del mismo, se aprecia un coloracidn amarilla o naranja segun la 
cantidad de iones presentee .
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L*\ V

REQUER1MIENTOS DEL PRODUCTO

K. EC. Y GUS

PLUMROSE

Carmen Gaibor Campuzano

-TO-2 °C
- Transport© con Equipos de Enfrianiiento.
- En Kavetas
- Enipacado con menudencias
- Sin cuello
-Sin residues de plunias
-Bien escurridos

- T O -2 °C
Transportados con equipos de Enfrianiiento.
- En kaveta
- TolaJinente Vado
- Sin cuello
-Sin residues de pluinas
-Bien escurridos
- Mrirgenes de pesos requeridos
K. E C. 2.4 - 3 I^bs
GUS 2.9 -3.2 Lbs

ftlli IOTECA 
K ESCUnAS HCNOlttGICAS

' I
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HACIENDA SAN NICOLAS

CONTROL DE PROCESO

Foehn: Loto:

Factores Cantidad Observaciones
orcentaje

(. 'arut r ft Gait or Campniano

Andlisis Organolepticos

Containinacidn por bi lis__
Containinacidn por cloaca 
Restos de pulindn 
Presenci a de corazdn 
Con alas rotas_________
Despellejados_________
Ma] corte de ciiello___
Mai corte de abdomen 
Presenci a de plumas



ESPOL-PROTAL

Cantidad Promed io Uniformidad Lote Observaciones Fecha/Hora Destino

Realizado por: Revisado por:

Cantttit Ga/bor CaMpnzanut

Hda San Nicolas - Planta Faenadora
Control de Proceso Producto Terminado



ESPOL-PROTAL

Temperatiiras °C

Pre-Chill p.p.m.Cl Chili Producto DestinoLote fecha/hora Observaciones

Realizado por: Revisado por:

Carmrit Gaibor CaMpniafta

Hda San Nicolas - Planta Faenadora 
Control de Proceso 

Tanques de Enfriamiento

“'ftl.lbTSCA 
tSCUuAS


