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Guayaquil, Enero de 1996

DOCTORA:
GLORIA BAJANA DE PACHECO
COORDINADORA DEL PROGRAMA DE

TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

De mis Consideraciones:

Yo, CARMEN NARCISA GAIBOR CAMPUZANO, alumna egresada del Programa de
Tecnologia en Alimentos, con Matricula No. 0490015-5 y C.I. No. 0914013594, pongo a su digposicion
el informe de Practicas Profesionales como requisito previo a la obtencién del titulo de Tecnologa en
Alimentos, prictica que realicé en la Empresa HACIENDA SAN NICOLAS desde el 1 de Octubre de
1996 hasta el 31 de Diciembre de 1996.

Esperando que el presente cumpla con los requisitos dispuestos por el Programa de Tecnologia en
Alimentos me suscribo a usted.

Atentamente.

Torsere)

\R\I&{N o&mon CAMPUZANO s 1 LOTEGA

PE ESCUcLAS TECNOL OGICAS

Carmen Gaibor Campniaso
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RESUMEN

En el presente informe de pricticas profesionales, se describen las actividades que realice en la

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

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

Este informe expone las actividades més importantes que realice como fiie el Control en todas lag
etapas del Proceso. Contiene descripciones detalladas de los Procesos de Produccién, indicando puntos y

pardmetros de Centrol ademds de aspectos generales de la Empresa.

Por medio de los datos proporcionados en este informe espero dar una visién mas clara de lo que

es una Empresa Procesadora de pollos y de los esfuerzos que se hacen para satisfacer a sus clientes.

Carmen Galdor Campuyano
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INTRODUCCION

Sabemos que nuestra Industria Avicola es una de las principales productoras de proteina de
origen animal, cuya composiciéon y calidad Bioquimica contribuye a la buena nutricion de las

consumidores.
Como toda Industria, para mantener vigentes en el mercado debe fincionar con log objetivos de
buscar constantemente la mayor productividad, constante mejora de la calidad de los productos y

finalmente la mdaxima rentabilidad.

La Hacienda San Nicolds, con su planta faenadora es parte del grupo de empresas que conforman
la Industria Anhalzer, cuenta con 6 plantas de reproduccién, una incubadora, foda esta infraestrictura,
equipada con la tecnologia mas avanzada, garantizar el abastecimiento de todas las necesidades del

campo Avicola.

El departamento de Control de Calidad, es una érea importante de la empresa, va que para obtener
un producto de excelente calidad se debe de tratar de mantener rigidas normas sanitarias y de manipuleo

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

El departamento de Control de Calidad en la empresa, esta en etapa de organizacién para

optimizar el tiempo y las actividades que se realizan por parte del personal que allf labora. Conscientes
de que al haber un estricto control de calidad en el procesamiento, control sanitario y limpieza de. las

dreas de planta se va a mantener las caracteristicas de frescura natural del producto.

Carmen Gaibor Campnzano
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DETALLES DE LAS LABORES REALIZADAS

Hacienda San Nicolas es una Empresa que se dedica a la crianza y procesamiento de pollos.

Mi trabajo lo desarrollé en la planta faenadora, cumpliendo las funciones en el departamento de Control

de Calidad que describo a continuacién:

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

»

Inspeccion Visual de las condiciones de Recepcion. (manejo correcto de aves).

Control de las Variables de proceso en el tanque de Escaldado.

Inspeccién Visual de la etapa de Evisceracion.

Control de las variables de proceso en los tanques enfiiadores.

Medicion del nivel de cloro libre (cada 45 minutos en los tanques enfriadores haciendo ugo de un

colorimetro.

Verificacion de la clasificacion correcta en gavetas de pollos.

Control de Enfriamiento répido en Menudencias (patas, mollejas, higado, cabezas)

Carmen Gaidor Campnzano
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Supervigion del personal de Planta para conocer en que condiciones fisicas y sanitarias se

procesa el pollo.

Anilisis Organoléptico del Producto terminado.

Verificacion de la limpieza y Desinfeccién de Equipos, recipientes y de toda la planta en general

al final de cada periodo de trabajo.

Empecé a laborar firmando un contrato directamente desde el 1 de Octubre de 1996 hasta la

presente fecha, en jornadas promedio de 12 horas diarias de Lunes a Viernes y dependiendo de los

pedidos los fines de semana y dias feriados.

Carmen Gaidor Camprzano
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CAPITULO |

DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

La preparacién de las aves para el sacrificio empieza en la granja una semana antes del mismo.

El jefe de granja debe:
Quitar el alimento de 8 a 12 horas antes del sacrificio.
Que la dieta no contenga medicamentos que dejen residuos en la carne.

Las aves llegan a la planta de las granjas de la Hacienda, en camiones que contienen las jaulas,
dentro de cada jaula vienen 10 pollos. Las aves inmediatamente son pesadas para que su peso vivo sirva
después para el calculo de Rendimiento del Proceso.

Antes de ser colgadas se realiza un andligis visual para asegurar que el pollo que ingrese a la
planta no tenga el tracto digestivo repleto de alimentos ya que esto ocasiona contaminacion del ave,

planta en el momento de la matanza.

\

COLGADO

Una vez pesadas, las aves son colgadas en los transportadores de ganchos, las aves al ser
colgadas deben ser manejadas suavemente evitando desplazamiento bruscos de las piernas evitando
producir lesiones internas.

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

los ganchos para 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.

Carmen Gafbor C mpﬁuﬂm
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ATURDIMIENTO

Durante el desplazamiento hasta el aturdidor las pechugas o cabezas deben mantener contacto con
una banda de goma o varilla que ejerce un efecto tranquilizador sobre éstas ayudando a mejorar el

aturdimiento.

Las aves suspendidas en los ganchos son transportadas hacia la zona de aturdimiento. El
aturdimiento de lo realiza en un Equipo eléctrico. Este consta de un bafio de agua a la cual se la estd
constantemente descargando electricidad (90 Voltios). La cabeza es sumergida en este afio y el ave recibe

la descarga eléctrica.

Yara verificar, que el aturdimiento es efectivo, se debe observar los siguientes cambios:
Contraccion de los musculos esqueléticos, arqueamiento hacia atrds de plumas y colas, extendido total de

patas hacia atras.

DEGOLLADOQ

Il degollado se lo realiza manualmente con un cuchillo, el corte se lo hace en la vena yugular, se

lo deja desangrar por espacio de 2 min.

ESCALDADO

Una vez transcurrido 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 eliminacién. Para una

Canm'_n Gaibor Camprraso
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mejor calentamiento de los foliculos se le da una agitacion al agua por medio de chorros de aire.

En esta etapa se tiene que controlar las siguientes variables:

Temperatura del agua 2 56°C
Agitacion del agua : Abrir vélvula de aire

Tiempo de Inmersién ; 2 min.

Nivel de agua : nivel superior del tanque

DESPLUMADO

Este se realiza en una maquina peladora de cilindros giratorios con dedos de goma que quitan las
plumas al ave por frotacién, a su vez constantemente se le esta adicionando agua por duchas a presion

para evitar fiiccion de los dedos de goma con el pollo.

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

tamafio de los pollog para graduarlos.

Il tamafio de las aves, la velocidad del transportador, el reemplazo de los dedos de goma y

correcto mantenimiento de las maquinas son variables importantes a controlar para asegurar uniformidad

en la limpieza de los canales.

APERTURA DE LOS RODILLOS

10 cm pollo grande (3.8 Ibs)

Carmen Gaibor Canprizano
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6 cm pollo pequefio ( 2.9 Ibs)

EVISCERACION

. « !/ . - - .
La Evisceracion consiste en eliminar del ave la mayor parte de los 6rganos que contienen sus
cavidades como son intestinos, molleja, corazén, al eliminar estas también se extrae la traquea, es6fago y
buche. La Evisceracion se la debe realizar en las condiciones mas higiénicas posibles para que no se

contamine el ave.

La Evisceracion se la realiza manualmente, se corta en primer lugar la cabeza, se hace el corte en

el abdomen, se extrae el higado, molleja, intestino y por ultimo se extrae el pulmoén.

Las herramientas de corte, como por ejemplo cuchillas, deben ser afiladas con regularidad y se
debe mantener siempre un juego de repuestos para hacer reposicién y mantenimiento peridodico.
De este modo aseguramos que los cortes no dafien ni remuevan mas piel de lo necesario.

I'n esta etapa se debe controlar:

El tamafio de apertura del abdomen (cerca de pechuga)

El corte de cuello no debe remover mas piel de lo necesario.

Que se enjuaga el pollo inmediatamente si se contamina con Bilis.

LAVADO

Se lo realiza por medio de aspersores de agua alta presion, esto permite el lavado interior y

exterior del pollo con lo que se mejoran las condiciones de higiene.

Carmen Gaibor ('ampﬁwm
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Se debe programar la limpieza peridédica de las boquillas del equipo para mantener la eficacia del

proceso.

CORTE DE PATAS

Una vez que los canales son lavados, contindan por los ganchos hasta el lugar de corte de patas,

este so lo realiza manualmente con un cuchillo.

ENFRIAMIENTO DE POLLO

El enfriamiento de los canales con agua se lleva a cabo en una secuencia de tanque Enfriadores
(Pre Chiller y Chiller) de "T'ornillos". Este proceso optimiza la limpieza y enfriamiento de los canales.
La temperatura del Pre Chiller debe ser mantenida (12 - 14)°C. EL Chiller debe operar a temperatura
menores de 4°C garantizadas por la adicién de hielo en escarcha, asegurando que los canales a la salida

tengan al interior de la pechuga una temperatura menor de 4°C.,

La accion bactericida es ejercida por una solucién de hipoclorito de Sodio suministrada cada
hora que asegure una concentracion de 12 ppm.

Por debajo del Equipo, chorros de aire son inyectados los que permite que haya movimiento de
los canales.
Los canales tienen una permanencia en los tanques Enfiiadores de 40 min.

En esta etapa se debe controlar las siguientes variables:

- La temperatura del agua del Pre - Chiller: Cuanto mds alta la temperatura del agna mas alta es la

hidratacién y también el crecimiento microbiano.

- La temperatura del Chiller cuanto més fria mayor es la retencion del agua.

Carmen Galdor Campryano
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- La concentracién de cloro libre presente en cada una de las etapas de enfriamiento.

ESCURRIDO

Una vez que el pollo sale de los tanques de enfriamiento, estos son colgados del ala en un

transportador de ganchos y perianecen aproximadamente 2 min. hasta su clasificacion.

Esta operacion permite, que el exceso de humedad caiga antes de ser empacado.

CLASIFICACION Y EMPAQUE

Una vez transcurrido el tiempo de escurrido, el pollo continua a la clasificacion, esta se realiza
manualmente, las personas van evaluando el pollo de acuerdo al peso, apariencia en:
Pollo GUS con rangos de peso 2.9-3.2Ibs.
Pollo K.F.C con rangos de peso 2.4 - 3 lbs.
Pollo PLUMROSE con rangos de peso 3.8 en adelante
Pollo de Segunda Alas rotas, quebrados, golpeados.
El empaque se lo realiza en gavetas plisticas las cuales se les pone una funda de Polietileno con

agujeros.

PESADO

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

ce lo realiza en una balanza mecénica.

Carmen Gaibor Campuzaro
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Una vez pesadas las gavetas se les adiciona hielo (en escarcha) y se las rotula con lo siguiente:

Peso, Destino, Fecha, Hora.

ALMACENAMIENTO

Las gavetas una vez pesadas son llevadas a la cdmara de almacenamiento refrigerado y
dependiendo del dfa y hora de salida son llevadas a la Pre - cdmara (0°C) y luego a la cAmara (-10°C)

hasta su distribucidon

MENUDENCIAS

Las patas una vez cortadas son llevadas a un equipo escaldador que trabaja a (58°C) por 3 min.,
para ablandar la piel amarilla que recubre las patas. Luego son peladas en un pelador de patas, que es un
Equipo provisto de dedos de goma que van girando a velocidad, una vez pelados son inmediatamente

enfitados a 0°C.

Luego de ser extrafdas son abiertas manualmente (cuello), lavadas con chorros de agua. Pasan a

ser peladas en la maquina de mollejas que consta de 2 rodillos que giran a gran velocidad para asegurar

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

Carmen Gaibor Camprraso
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hielo a una temperatura de 0°C.

El corazén, higado, cabezas son enfriadas también luego de su extracci6n, con una mezcla de hielo
mas agua a una temperatura de 0°C. Una vez enfiiadas las menudencias son llevadas a la mesa de
empaque, donde son empacadas en fundas de Polietileno, posteriormente son pesadas, rotuladas, y

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

Carmen Gaibor Canpuyaiso
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

UBICACION

La Empresa Hacienda San Nicolds, se encuentra ubicada en el cantén Isidro Ayora de 1

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

TAMARNO FISICO

La Empresa tiene un drea aproximada de 11000m’ de los cuales estén divididos en:

Bodega : 150m’

Oficinas : 250m’

Planta : 10600m’

TAMARNO EN FUNCION DE PRODUCCION

La capacidad instalada de la planta faenadora de pollos es de 269 Ton/mes de producto fresco

que se entrega a los clientes.

ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

La Empresa se dedica el procesamiento de pollos para empresas como: GUS, F.F.C.

PLUMROSE, Clientes varios, entregandole a esas empresas el producto fiesco y refrigerado.

Carmen Gaibor Canpnzano 11
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SISTEMA DE DISTRIBUCION Y MERCADEO

El sistema de distribucién del producto, es por medio de carros refrigerados. La empresa posee 2

que tiene Thermo King para conservar la temperatura 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 sus

carros refrigerados directamente a la planta.

Carmen Gaibor Campurano
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ORGANIGRAMA

GERENTE GENERAL

l

il
GERENTE DE MERCADO

ASISTE]N TE DE MERCADEQ

!

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD JEFE DEPLANTA

OBREROS

NOTA: En esta empresa el organigrama no esta bien estructurado, razén por la cual en el diagrama faltan

algunas dreas por establecer.

Carmen Gasbor Campruzaso
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Las aves al ser colgadas, deben ser manejadas suavemente evitando desplazamientos bruscos de
las piernas que pueden causar lesiones internas.

Fl aturdimiento es una de las etapas mas complejas en la cadena de procesamientos debido a la
gran cantidad de factores que favorecen su resultado.

La relacion entre temperaturas del agua y tiempo de inmersién es el principal pardmetro del
proceso de escaldado ya que si la temperatura es inferior a 56 grados C. no va a ver un buen pelado. La
alta temperatura calienta la superficie de los muslos, pechuga y causa problemas como el
reblandecimiento de la piel, lo que la hace mas susceptible para perderse en etapas posteriores .

El répido transporte del corazén, higado, molleja, cabezas, patas, hasta sus respectivos
enfiiadores es esencial para que la accién del agua fria asegure la calidad microbiologia.

El almacenamiento refrigerado tiene como finalidad reducir la temperatura del producto de la
manera mas rdpida asegurando su frescura y calidad.

El personal de planta debe ser concientizado de que su trabajo es vital y por lo tanto debe ser muy
bien realizado. Asi como también inculcar habitos de higiene explicando su razones y consecuencias de
no aplicar dichos hébitos.

Durante el tiempo de trabajo en esta empresa he adquirido conocimientos nuevos y he puesto en
practica lo aprendido en mis afios de estudio en cuanto a buenas practicas de manufactura, manipuleo,
sanidad para llevar un buen control de calidad en una industria alimenticia.

Este trabajo, en general, me ha servido para conocer mas acerca del proceso de una planta
faenadora de pollos, asf como las precauciones que hay que tomar en su manipuleo y proceso.

Recomiendo, que para progresar en una industria, hay que tener una sana curiosidad.

No debemos solamente limitarmos a cumplir nuestro trabajo, sino de tratar de buscar cada dia la

excelencia en el mismo.

Cabe anotar que mi trabajo fire tomado con mucha seriedad por parte de la empresa ya que se me

brindo la confianza necesaria en el cumplimiento de mis labores.

Carmen Gaibor Campnyano
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Puedo concluir que una parte del éxito de una empresa procesadora de alimentos, radica en

7/ . ~ - - -
buenas practicas de manufactura, correctas normas de higiene, lo que va a llevar a la obtencién de un

producto de excelente calidad.

Carmen Gafbor Campnyano
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DETERMINACION DEL CLORO LIBRE

FUNDAMENTO

Se basa en la capacidad que tiene la solucion de ortotolidina de detectar la presencia de cloro residual
libre, mediante el poder oxidante del mismo, se aprecia un coloracién amarilla o naranja segin la
cantidad de iones presentes .

Reactivos

B Ortotolidina

PROCEDIMIENTOS
. Tomar una muestra de agua (5ml), en un tubo de ensayo .
. Adicionar 3 gotas de ortotolidina.
. Agitar el tubo.

. Colocar en la base comparadora y observar.
. Determinar los P.P.M. cloro por comparacion con los estindares,

La frecuencia de toma de muestra es de 45 minutos, en los tanques de enfriamiento.

Carmen Gaifbor Caxprzano
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REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTOQ

RIBILIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS

K.F.C. Y GUS -TO-2°C
Transportados con equipos de Enfriamiento.
- En kaveta
- Totalmente Vacfo
- Sin cuello
-Sin residuos de plumas
-Bien escurridos
- Mérgenes de pesos requeridos
K.F.C. 24 -31bs
GUS 2.9-3.2Lbs

PLUMROSE -T0-2 °C
- Transporte con Equipos de Enfriamiento.
- En Kavetas
- Empacado con menudencias
- Sin cuello
-Sin residuos de plumas

-Bien escurridos

Carmen Gaibor Campuzano
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HACIENDA SAN NICOLAS

CONTROL DE PROCESO

Andlisis ()rgmlole/plicos Fecha:

Factores Cantidad Observaciones
//P&'—C’el‘l;\;e"

Contaminacién por bilis

| Contaminacién por cloaca
Restos de pulmén
Presencia de corazén

Con alas rotas
Despellejados

Mal corte de cuello

Mal corte de abdomen
Presencia de plumas

Carmen Gaidor Campuzano
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Hda San Nicolas - Planta Faenadora
Control de Proceso Producto Terminado

Cantidad | Promedio | Uniformidad | Lote | Observaciones |Fecha/Hora | Destino

Realizado por: Revisado por:

Carmen Gaibor Campnzaso
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Hda San Nicolas - Planta Faenadora

Control de Proceso Temperaturas °C
Tanques de Enfriamiento

Pre-Chill | p.p.m.Cl Producto | Lote Destino | fecha/hora | Observaciones

Realizado por: Revisado por:

) HIBI,ID]‘ECA
b ESCUCLAS TECNILOGIRS
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