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GLOSARIO

Son regulaciones de cardcter obligatorio, que estan
orientadas a reducir la incidencia de riesgos fisicos,
guimicos o microbiolégicos que puedan causarle dafio

al consumidor de los productos producidos.

Es el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes a un objeto (producto, servicio, proceso,
persona, organizacion, sistema o recurso) cumple con

los requisitos.

Son las estructuras anatomicas que queda luego de
gue un bovino vivo se ha sacrificado bajo
procedimientos estandares establecidos en los
mataderos, desollado (eliminado la piel completa),
eviscerado y desprendido de la cabeza.

Representacion gréfica de una serie de eventos o
tareas, ordenados en relaciébn con su tiempo de

ejecucion.

Es una pelicula de polipropileno con un revestimiento
gue permite que sea termosellado. Su caracteristica
principal es la barrera de proteccién que ofrece para

evitar la entrada o salida de humedad.



FSSC 22,000

Ganado bovino

Gestion

Inocuidad

Microorganismos

Patbégenos

Productividad

Es un sistema de certificacion de seguridad
alimentaria basado en la norma ISO 22000, ya
reconocida internacionalmente, y complementada por
normas técnicas, como la ISO TS 22002-1 para la
fabricacion de alimentos y la ISO TS 22002-4 para la

fabricacién de envases.

Es aquel tipo de ganado que esta representado por un
conjunto de vacas que son domesticados por el ser

humano para su aprovechamiento y produccion.

Es un conjunto de procedimientos y acciones que se

llevan a cabo para lograr un determinado objetivo.

Es la garantia de que un alimento no causara dafo al
consumidor cuando el mismo sea preparado o

ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

Son aquellos organismos vivos que, por su tamafo

reducido, son imperceptibles a la vista.

Son agentes microbiologicos infecciosos que pueden

provocar enfermedades a su huésped.

Relacion entre los resultados obtenidos y los recursos

empleados para conseguirlos.



Proveedores

Riesgo

Visceras

Son aquellas empresas que abastecen a otras con
bienes o0 servicios necesarios para el correcto

funcionamiento del negocio.

Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la
salud y de la gravedad de dicho efecto, como
consecuencia de un peligro o peligros en los

alimentos.
Organos internos blandos del cuerpo, como los

pulmones, el corazén, los 6rganos del aparato
digestivo, y de los sistemas excretor y reproductivo.
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RESUMEN

El planteamiento de la investigacion que se presenta acontece en la
industria cérnica en la que se busca realizar la sistematizacion de un modelo de
evaluacion y aprobacion de proveedores de sacrificio local para el abastecimiento
de productos carnicos, en todos los puntos de venta de la republica de

Guatemala.

El disefio de evaluacion y aprobacion de proveedores de sacrificio local
qgue permitird el abastecimiento oportuno ante la demanda de materias primas
inocuas y de calidad, para evitar reprocesos, mermas y cuidar la imagen de la
marca ante el cliente, manteniendo la promesa a la clienta productos frescos

todos los dias.

Es importante conocer la problematica que afecta a este tipo de industria
ya que el ganado en Guatemala por el alto costo de mantenimiento o bien la
mayor parte de ganado proviene de personas que buscan ocultar el origen del
capital obtenido ilegalmente, convirtiéndose en un reto al momento de la compra

local.

Utilizando la herramienta de FSSC 22 000 se establecerd un disefio
adecuado para el abastecimiento de productos carnicos evaluando aspectos
como inocuidad, calidad y comerciales, evaluando su desempefio mediante

indicadores aplicados hasta el punto de venta.

Xl
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1. INTRODUCCION

El objetivo del presente informe es realizar un proceso de investigacion el
cual realizara la sistematizacion de un modelo de evaluacion y aprobacion de
proveedores de sacrificio local para el abastecimiento de productos céarnicos, en

todos los puntos de venta de la republica de Guatemala.

La industria carnica se enfrenta a varios retos para lograr el
abastecimiento de sus materias primas, ya que el mercado guatemalteco tiene
varios aspectos a evaluar para efectuar la compra. Sin embargo, el principal es
un tema de coloracion, siendo una costumbre local el color rojo cereza esto es
sinénimo de frescura para los clientes y este color se obtiene cuando las materias

primas son locales.

La empresa de productos céarnicos solo cuenta con un proveedor de
sacrificio local para el abastecimiento de productos populares a mas de 100
puntos de venta, esto ha causado que al momento que el proveedor no pueda
surtir estas materias primas, por escases de ganado se recurra a algin proveedor
de emergencia, evaluando aspectos limitados de calidad que generan problemas
en el proceso al momento que estos productos no cuenten con aspectos de

inocuidad en su proceso de sacrificio.

La importancia de esta investigacion es definir un disefio de evaluaciéon y
aprobacion de proveedores de sacrificio local que permita el abastecimiento
oportuno ante la demanda de materias primas inocuas y de calidad, para evitar
reprocesos, mermas y cuidar la imagen de la marca ante el cliente, manteniendo

la promesa a la clienta productos frescos todos los dias.






2. ANTECEDENTES

De acuerdo con la historia del consumo de carne data de hace 4,500 afios
en Egipto, segun Signorini (2007) “la importancia de la carne radica no solo en
su atractivo sensorial sino también en su elevado valor nutritivo” (p. 2). Por lo
tanto, el aporte de esta investigacion es de suma importancia ya que fundamenta

el valor nutrimental de la carne en la dieta diaria de los seres humanos.

Y también hace énfasis sobre la ciencia de la carne desde el crecimiento
animal, procesos ante y post mortem, hasta la diversidad de productos
terminados, siendo un aspecto primordial hoy en dia y de constante investigacion,
la higiene en todas estas etapas garantiza un producto inocuo para preservar la

salud del consumidor.

Segun Guerrero y Taylor (1994) “Los tejidos profundos de los animales
faenados en condiciones de buenas practicas de manufactura son estériles
desde el punto de vista practico” (p. 2). Por lo tanto, este documento de referencia
tiene como razén principal tanto de los productores como los comercializadores
reducir o eliminar la contaminacion hacia el cliente final, minimizando los

impactos sociales, econémicos y de salud por enfermedades ETA.

Como uno de los objetivos de esta investigacion es conocer los tipos de
microorganismos que afectan y propician un deterioro acelerado de la carne es
esta investigacion un aporte relevante ya que nos indica que la carne es un medio
de cultivo excelente debido a sus propiedades biolégicas y quimicas, asi como el
alto contenido proteico, pH que varia conforme pasa los dias de post mortem y

una elevada actividad de agua, lo cual influye en su deterioro siendo este



documento que se muestra a continuacion un aporte enriquecedor a la

investigacion.

Segun Rios y Acosta (2008) amplia que: “la carne se halla expuesta a la
contaminacion microbiana desde el momento en que se desangra al animal hasta
el momento del consumo” (p. 115). Dicha investigacion nos brinda un panorama
extenso sobre la descomposicion de la carne que inicia posterior al sangrado,

como resultado de acciones microbioldgicas y fisicoquimicas.

Rios y Acosta (2008) menciona que:

La susceptibilidad del musculo a la alteracién microbiana es directamente
proporcional al tiempo transcurrido desde el sacrificio y la temperatura que
se mantiene post mortem, sin embargo, cuando las operaciones de
sacrificio se realizan en condiciones higiénicas la carne se conserva en
buen estado durante algunos dias a temperatura ligeramente superior a
su punto de congelaciéon (-1,5 °C). Los procesos usados en la
conservacion de la carne pueden evitar su alteracion microbiana sin

afectar la calidad organoléptica. (p. 117)

Siendo este uno de los temas principales de la investigacién determinar
cudles son los microrganismos que afectan directamente al deterioro de la carne

en refrigeracion iniciando con un mundo de bacterias aerobias psicrofilas.

La FAO Produccién y Sanidad Animal (2007) menciona que “el nivel de
contaminacion de la superficie externa del animal pueda poner en peligro la
higiene durante la matanza y el faenado” (p. 277). Por lo tanto, cuidar la

procedencia de los productos o materias primas es primordial, para lograr llevar



al cliente final alimentos seguros e inocuos siendo esta una alianza estratégica

para asegurar la libre contaminacion.

Anzueto (2014) menciona que: “el éxito de una organizacion dependera
de la confiabilidad y seguridad de que el ingrediente, materia prima, producto
terminado o servicio que se adquiere del proveedor, si cumple con los estandares
y las especificaciones de calidad” (p. 15). Por consiguiente, la seleccion de los
proveedores es la busqueda de una alianza estratégica en el cual dos empresas
realizan una sinergia para ejecutar un mismo obijetivo satisfacer al cliente y ser

una empresa competitiva.






3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Deficiencia en la aprobaciéon y recepcion de proveedores nuevos de
matanza local limitandose aspectos de calidad y no incluyendo aspectos de

inocuidad alimentaria.

3.1. Descripcion del problema

La empresa pertenece a una compafiia que integra tres grandes procesos
comercial, manufactura y logistico. La division carnica se dedica a la
procesamiento, almacenamiento, despacho y distribuciéon de: Carnes frescas y
congeladas de distintas especies como bovino, porcino y aves, ademas de

embutidos de res, cerdo y de aves crudos y cocidos.

Estos productos son despachados a todo el pais de Guatemala, del cual
el 80 % de los productos se empacan al vacio en maquinas termo formadoras,
con un film se forma el empaque con un fondo y una tapa creando vacio dentro
del empaque, este proceso aumenta la vida util de los productos dependiendo la

especie de 10 dias hasta 15 dias.

Se han incrementado los reclamos de tiendas por diversas causas como:
perdida de vacio, mal olor, generacion de un tipo de burbujas etc. Centrando asi
la atencion del porqué de este deterioro acelerado o bien porgue el producto de

la especie bovino no esté llegando a su vida util establecida.

Esta alza en reclamos de estos productos lleva a verificar cada etapa del

flujo de proceso, para identificar el problema que esta generando este deterioro.



El proceso inicia con la recepcion de materias primas locales e importadas de las
diferentes especies las cuales se almacenan dependiendo su temperatura ya sea
refrigerada (T< 4,4 °C) o congelada (T < -18,4 °C), pasa por un proceso de
inyeccidn, mesas de fileteo para una limpieza o bien darle el perfil establecido en
ficha técnica, empaque (termoformado) y finaliza con almacenamiento del

producto terminado a T< 4,4 °C.

Localmente solo se cuenta con un proveedor para materia prima de
bovino, siendo una limitante al momento del abasto. Ya que el inconveniente ha
sido cuando este proveedor se queda sin materia prima (ganado), activandose la
compra con un proveedor de emergencia. Este el tema central de la investigaciéon
ya que verificando cada etapa del proceso se determind mediante un muestreo
microbioldgico tanto de producto, superficies de contacto directo e indirecto que

el problema central de captacién de microrganismos no fue durante el proceso.

Esto da la pauta a investigar a profundidad si es la materia prima la cual
presenta microorganismos que estan deteriorando el producto terminado de

forma acelerada.

3.2. Formulacion del problema

La falta de un método para la aprobacion de proveedores de emergencia
para materia prima local ha sido de mayor impacto para la organizacion, ya que
se debe garantizar el abastecimiento en tiempo y forma, cumpliendo con el nivel
de servicio en puntos de venta. Con la herramienta y esquema de gestion FSSC
22,000 se disefia un modelo para la evaluacién y aprobacion de proveedores con

enfoque en la inocuidad para productos carnicos de res.



3.2.1. Pregunta central

¢ Qué herramientas permiten controlar y mejorar el proceso de aprobacion
y recepcion de proveedores nuevos de sacrificio local limitandose aspectos de

calidad y no incluyendo aspectos de inocuidad alimentaria?
3.2.2. Preguntas auxiliares
o ¢Como se realiza el proceso de recepcion de productos carnicos de
matanza local?
o ¢ Cuél es el proceso 6ptimo para la aprobacién de proveedores y la
recepcion de materia prima local?

o ¢,Como establecer indicadores para medir el proceso de aprobacion de

proveedores de matanza local?

3.3. Delimitacion del problema

La delimitacién del problema es fundamental para el desarrollo de la
investigacion ya que da una panoramica general sobre el desarrollo en tiempo,
se establece el limite geografico, la instalacion e institucion donde se realizara.

3.3.1. Limite temporal

El estudio se desarrolla durante los meses comprendidos entre los cursos

de Seminario I, Seminario Il y Seminario Il de mayo 2021 a octubre 2022.

3.3.2. Limite geografico

El estudio se desarrollara en la republica de Guatemala.



3.3.3. Limite espacial

La investigacion se llevard a cabo en el area de recepcién que se
encuentra dentro de la planta procesadora de céarnicos, el ingreso de materias
primas es realizado por personal de calidad y proteccién de activos, ambos
garantizan exactitud en peso y condiciones de calidad en los productos previo a

pasar a los almacenes.

3.3.4. Limite institucional

La empresa donde se desarrollara el estudio es una planta dedicada a
procesar productos perecederos dedicada a la industria cérnica distribuyendo su
producto exclusivamente a todas las tiendas de venta al detalle que pertenecen

a la compaiia.
3.4. Viabilidad de la investigacién

El problema identificado en la compafiia se propone una posible solucién
para eliminar o reducir la problematica de la falta de un modelo de aprobacion y
evaluacion de proveedores de sacrifico local, recopilando los recursos necesarios

para llevar a cabo esta investigacion los cuales serian:

o Datos historicos de reclamos, mermas y proveedores.

o Recurso econdémico y de tiempo.
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3.5. Consecuencias de realizar la investigacion

Durante la investigacion y busqueda de solucion a la problematica
planteada se identificaron ventajas y desventajas en la realizacion o bien al no

realizarse los efectos que podrian darse.
3.5.1. De realizarse
Esta investigacion espera aportar una herramienta eficaz para mejorar
toda la cadena alimenticia impactando desde la materia prima hasta el producto
terminado en punto de venta, obteniendo impacto en reduccién de mermas y
reclamos, aumento en productividad en lineas de proceso y lograr un estandar
de productos cérnicos.

3.5.2. De no realizarse

Se continuara con la recepcion y fluctuacion de materias primas locales e

incertidumbre en el cumplimiento de inocuidad.
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4. JUSTIFICACION

El estudio se centra en la linea de investigacion Sistemas de Gestion en
el area de Inocuidad Alimentaria de la Maestria en Gestion Industrial de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, estableciendo como enfoque una
propuesta para el disefio de un modelo de evaluacién y aprobacion de
proveedores de sacrificio local segun el esquema de gestion FSSC 22,000, en

una empresa de productos carnicos.

La necesidad de esta investigacibn nace con la idea de plantear
soluciones hacia la deficiencia de la aprobacién y recepcion de proveedores de
matanza local, al momento de un desabasto de materia prima bovina, lo cual
genera problemas en procesos posteriores como mermas altas en tiendas como

en planta.

El abasto de materia prima carnica es de mucha importancia, ya que la
carne de bovino representa el 55 % de productos procesados en planta y de este
un 60 % es de sacrificio local. El tema de coloracion en Guatemala es primordial
al momento de la venta en gondola, puesto que la poblacién guatemalteca como
cliente busca un color rojo cerezo, como sinénimo de frescura y esto se logra

Unicamente con materia prima local.

La motivacion de esta investigacion surge de mejorar el proceso de
recepcion de materias primas locales para mantener el abasto a tiempo y con
todas las medidas de inocuidad necesarias, para eliminar o reducir riesgos

microbiolégicos en producto terminado.

13



Los beneficios de la investigacion son tanto en reduccién de costos,
mermas, acreditaciones, como en el aumento de productividad en los procesos,
ya que se evitarian de reprocesos, transferencias de productos, se tendria
producto disponible para la venta en tienda en condiciones éptimas, cumplimiento
de perfiles de los productos garantizando la inocuidad de los alimentos de punta

a punta.

Los beneficiarios de esta investigacion son las tiendas de venta al detalle
y la planta que manufactura el producto ya que el proceso mejoraria desde las
materias primas hasta el producto terminado, siendo el cliente final el mayor
beneficiario ya que los puntos de venta seran abastecidos con productos inocuos

y de calidad.
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5. OBJETIVOS

5.1 General
Mejorar el proceso de aprobacion de proveedores y recepcion de materia prima
de sacrificio local incluyendo aspectos de inocuidad en una Industria de

productos carnicos.

5.2 Especificos

o Realizar un diagnostico de procesos actuales de proveedores de sacrificio
local.
o Determinar el proceso Optimo para la aprobacién y recepcién de

proveedores de materia prima local fresco.

o Disefio de indicadores de medicion para la aprobaciéon de proveedores.
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6. NECESIDADES A CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

Una de las principales necesidades es aportar valor con la investigacion
disefiando un modelo de evaluacién y aprobacion de proveedores efectivo que
se adapte a los requerimientos de una industria que busca una mejora continua
para abastecer productos carnicos a todos los puntos de venta cumpliendo con

estandares de calidad e inocuidad.

6.1. Etapas de la investigacion
La investigacion se desarrollaré en 4 fases:
6.1.1. Fase 1: revision documental

Durante esta fase que tiene un lapso de dos semanas para investigaran
los 4 rastros en autorizados por la Direccién de Inocuidad de MAGA en
Guatemala, para verificacion de los aspectos que deben cumplir para ser
autorizados, asi como el método utilizado para realizar el sacrificio indoloro de

animales.

Y en las siguientes dos semanas se efectuaran entrevistas para
comprender los procesos de manipulacion de ganado post mortem, cadena de
frio de canales, deshuese de canal, eviscerado, asi como la obtencién de

subproductos y manipulacion de deshechos.
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Las consultas se realizaran al personal con relacion directa a la compra de
ganado, bibliografia especifica y/o al asesor de la investigacién durante un plazo

de dos semanas posteriores.

6.1.2. Fase 2: diagnostico

Durante las cuatro semanas siguientes se desarrollard la fase de
diagndstico donde se busca conocer como se realiza el proceso de aprobacién
de proveedores de sacrificio local, cual es el procedimiento utilizado y establecido
para iniciar la relacién comercial. En las siguientes dos semanas se recabaran

experiencias de los asociados que han interactuado en estas etapas.
6.1.3. Fase 3: definicidn de la estrategia
Se desarrollard en un lapso de doce semanas para el andlisis de datos
recaudados en las fases anteriores y la determinacion del disefio optimo a
proponer llegando a las conclusiones de la investigacion.
6.1.4. Fase 4: definicion de evaluacion de desempefio
Las siguientes tres semanas se tendra la validacion del modelo propuesto,

siguiendo con el disefio de los indicadores de gestidn que mediran la efectividad

de la propuesta de mejora, durante las dos semanas posteriores.
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6.2. Esquema de solucién
La investigacion se desarrollar4 en cuatro fases las cuales se detallen
graficamente en el esquema de solucion que detalla lo que incluye cada una y

los puntos a realizar.

Figura 1. Fases de la investigacion

FASE 1 FASE 2 ’ FASE 2 ‘ ’ FASE 2

REVISION CIAGNOSTICO DIAGNOSTICO DIAGNOSTICO
DOCUMENTAL
VISITA OBSERVACION
ENTREVISTAS EXPERIENCIAS ANALISIS DE DATOS VALIDACION DE MODELO
CONSULTAS DISENO DE PROPUESTA INDICADORES DE
BIBLIOGRAFIA CONCLUSIONES GESTION

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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7. MARCO TEORICO

7.1. Generalidades sobre la carne

La carne de res es una de las mas consumidas en Guatemala por su sabor
y color. A continuacion, se detallan aspectos importantes que destacan desde su
valor nutritivo, aspectos econémicos a nivel pais y aspectos fisicoquimico y

microbiol6gicos que impactan en la calidad e inocuidad del producto terminado.

7.1.1. Aspectos economicos de la carne en Guatemala

El Ministerio de Economia (MINECO 2,019) afirma: “Guatemala es un
importador neto de carnicos, el intercambio comercial de estos productos
ascendio en el afio 2018 a US$ 121 millones de los cuéles la participacion de

las exportaciones fue del 10 % y de las importaciones del 90 %” (p. 25).

Por lo tanto, la carne res de sacrificio local es para consumo del
mercado guatemalteco, buscando precios bajos y competitivos que se
adapten a la economia doméstica, ya que la mayoria de los productos
carnicos de res son sin marca especifica y de venta en carnicerias en

mercados populares o tiendas de barrio.

Sin embargo, los productos carnicos de res en supermercados de
venta al detalle buscan el posicionamiento de carne con marcas especificas,
lo cual contribuye a mejorar la percepcion del cliente en cuanto a calidad e

inocuidad.
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7.1.2. El valor nutritivo de la carne

Segun Price y Schweigert (1976) “la carne es una fuente excelente de
proteinas de alta calidad, de vitaminas, complejo B y de ciertos minerales,
sobre todo de hierro” (p. 592). Por lo tanto, es un alimento sumamente nutritivo
con los macronutrientes necesarios para una dieta balanceada, toda proteina
esta compuesta por aminoacidos esenciales, carbohidratos, lipidos, sales

minerales.

Parte esencial de la carne son sus componentes lipidos ya que son
grasas importantes para el desarrollo del ser humano, estas activan el

metabolismo ya que se compone de macros y micronutrientes.

7.1.3. Transicion de musculo a carne

La conversion de musculo a carne es consecuencia de varios factores
internos como externos del animal donde estan involucradas varias etapas de
sacrificio ya que hay cambios en el metabolismo de las células en los
musculos y sus proteinas, este proceso puede llevar varias horas o dias si

fuera necesario.

Segun Forrest y Col (1979) define la homeostasis como: “la
conservacion de un ambiente interno fisiolégicamente equilibrado” (p. 17).
Siendo sumamente importante en este proceso de conversion, adicional a
esto son las condiciones previas al sacrificio las que pueden modificar los

musculos post mortem, afectando la calidad de la carne.

El &cido lactico se acumula durante el proceso post mortem siendo

significativo ya que propicia un ambiente &cido en el musculo o bien un descenso
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de pH, afectando la desnaturalizacion de las proteinas en el musculo, provocando

perdida de la capacidad de humectacién y un pigmento palido del musculo.

7.2. Microbiologia de la carne

Durante el sacrificio posterior a la sangria el fallo del sistema circulatorio
debe ajustar su capacidad a los 6rganos vitales por los que deja de llegar al
musculo, siendo esta condicion deseada para la conservacién de la carne caso
contraria se veria afectada ya que la sangre es un medio de proliferacion de

microorganismos.

De la conversion de musculo a carne se debe frenar o minimizar el
deterioro de los productos carnicos para prolongar su vida y mantener su calidad

e inocuidad para el posterior consumo.

Por su parte Carrillo y Audisio (2007) afirma que:

Las carnes son facilmente alterables, sobre todo si estan procesadas (ya
sea picada o trozada) pues tienen un pH entre 5,1 y 5,6, adecuado para el
desarrollo de la mayoria de los microorganismos, y un potencial de
reduccion que permite el crecimiento de los anaerobios en profundidad y

los aerobios en la superficie. (p. 14)

La industria carnica en busca de soluciones para la conservacion de sus
productos ha identificado tipos de microorganismos que pueden llegar afectar
como lo son descomponedores y patdgenos, cada uno de ellos representa un

reto para mantener una aceptabilidad optima.
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Brown (1982) menciona que:

Las caracteristicas de las poblaciones de microorganismos que se
desarrollen en la carne seran un reflejo de las condiciones
medioambientales que rodean la carne y de la carga microbiana presente
en los distintos utensilios y superficies con que la carne esta en contacto,

pudiendo ocurrir una contaminacion cruzada durante su procesamiento.
(p- 15)

Para estas caracteristicas de deterioro la industria carnica ha desarrollado
métodos de conservacién siendo estos de dos tipos fisicos y quimicos, ya que
cada uno se centra en la preservacion y el aumento de la vida util de productos
perecederos como lo es la carne de res. Entre estos algunos métodos fisicos se
puede mencionar irradiacion, gases como atmosferas modificadas, vacio, calor,

frio manejando temperaturas de refrigerado, congelado y ultracongelado.

Y dentro de los métodos de conservacion quimicos estan: acidificacion,
saldo, curado, ahumado, fermentacion etc. En productos carnicos en Guatemala
el método de preservacion es empaque al vacié ya que este empaque puede
aportar una vida util de 13 a 15 dias. Por lo tanto, este empaque ha sido de
beneficio, pero también de retos para lograr un buen manejo de microorganismos

anaerobios que pueden afectar tanto la inocuidad como la calidad de la carne.
Cardenas y Gianuzzi (2005) mencionan que:
El crecimiento de bacterias acido-lacticas en la carne envasada al vacio
es deseable, ya que inhiben el desarrollo de microorganismos alterantes y

patdgenos y mejora la calidad microbiologica de la carne. Las bacterias

lacticas homofermentativas transforman los hidratos de carbono
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principalmente en acido lactico, el cual posee cierta accion bacteriostatica.
(p. 88).

7.2.1. Tipos de factores influyen en el deterioro microbioldgico

de la carne

Los factores que pueden contribuir con el deterioro de la carne mediante
el desarrollo microbioldgico son intrinsecos como pH, actividad de agua y los

extrinsecos como: temperatura, humedad relativa de almacenamiento y oxigeno.

7.2.1.1. Factores intrinsecos

La actividad de agua de carne fresca esta cerca de 0.99 siendo la 6ptima
para la reproduccién de la mayor cantidad de bacterias. El pH en su punto neutro
tiende a favorecer el crecimiento, los mohos resisten un rango mas acido. Si bien
es comprobado que un pH menor a 5.5 es desfavorable para el crecimiento de
microrganismos como bacterias y junto a otros métodos de conservacion pueden

mitigar el desarrollo de bacteriano.

7.2.1.2. Factores extrinsecos

Los microrganismos segun su temperatura se catalogan en tres grandes
grupos como: mesofilos que soportan temperaturas de crecimiento de 20 °C a
45 °C, los psicréfilos < de 20 °C y los termofilos que soportan temperaturas
mayores a 45 °C. La humedad relativa de controlarse o monitorearse al momento
del almacenaje ya que lo que se debe evitar es la condensacion o sudoracién de
productos ya que esto contribuye al crecimiento bacteriano para alterar los

alimentos.
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La presencia de oxigeno o no, ayuda a clasificar los tipos de
microrganismos que los que viven con oxigeno son los aerobios y los que
sobreviven a la ausencia de oxigeno son los anaerobios. Y los que viven en
ambos ambientes son los microrganismos facultativos sin embargo los productos

carnicos pueden ser afectados por los tres tipos.

7.3. Centro de proceso cérnico

Es toda instalacibn dedicada al sacrificio de animales, deshuese,

refrigeracion y/o congelado de los productos procesados distribuidos en piezas.

7.3.1. Definicién de rastro

Reglamento de rastros para bovino, porcino y aves (MAGA, 2002) define
rastro como “todo establecimiento o planta de proceso, destinado al sacrificio y
faenado de animales de abasto, incluyendo el seccionamiento, despiece y

deshuesado de canales” (p. 32).

Estos centros son construidos en predios que cumplan las requisitos
internos y externos tanto higiénico-sanitarios como ambientales, ya que este
proceso da como resultados productos alimenticios para el consumo humano, sin
embargo, también se generan subproductos y desechos que se deben manejarse

de forma regulada para evitar contaminacion.

Acuna (2018) menciona “A consecuencia de la mundializacion, la
diseminacién de las enfermedades infecciosas puede ser vertiginosa, asi: 60 %
de los agentes patdgenos que afectan al hombre es de origen animal’ (p. 42).

Por lo tanto, para obtener canales inocuos se debe mantener un proceso de
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bienestar animal ya que todas estas condiciones afectan la vida util de los

productos y subproductos carnicos.

7.3.2. Productos y subproductos cérnicos bovinos

A cada cabeza de ganado le corresponde una canal como producto
principal ya que, en las partes inferiores, superiores, lumbar y dorsal se
encuentran el mayor contenido de musculo por lo tanto con el mayor valor

econdémico y representativo.

Los residuos segun la especie en ganado vacunos: sangre, huesos,
intestinos, visceras, grasa y deshechos menores, sin embargo, no menos
importantes, porque sobre los cuales se soporta el rendimiento econdémico.
Dubuc (1972), denomina a los subproductos como el “Quinto Cuarto de la res o
crédito de frigorifico sefialando que, sin su participacion, el rendimiento
econdmico se reduciria, por tanto, menor rentabilidad” (p. 38).
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Figura 2. Productos y subproductos de rastro
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Fuente: Ali Lopez (1972) Ganaderia de Carne en Venezuela.

7.4. Inocuidad en la industria carnica

La inocuidad en toda industria de alimentos es sumamente importante ya
gue debe abarcarse en toda la transformacién del producto, desde las materias
primas hasta los productos terminados, garantizando que los productos no

causaran dafno al cliente siendo libre de contaminacion.
7.4.1. Inocuidad
Codex Alimentarius (2003) define Inocuidad de los alimentos como “la

garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo al uso previsto” (p. 88).
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Por lo tanto, las personas deben tener la certeza y seguridad al momento
de consumir sus alimentos que estos no les causara dafio, libres de
contaminacion fisica, quimica y bioldgica, siendo aptos para el consumo humano.
La inocuidad en los alimentos debe prevalecer en toda la cadena alimentaria
desde su inicio, la transformacion, transporte de productos terminados y puntos

de venta.

En Guatemala las ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos) son
el impacto que tiene alimentos no inocuos en la poblacion, segun el
Departamento de Epidemiologia del MSPAS de Guatemala presentan los

siguientes datos

Figura 3. Distribucion de tasas por sexo y edad en Guatemala

para el afio 2021

Mayores de 70 afios 27276 447.88
De 65 a 69 aios 131.14 § 250.76
De 60 a 64 aios 134.50 {§ 323.16

De 50 a 59 afios 357.40 836.46

De 40 a 49 afios 516.20 1375.92

De 25 a 39 afios 1243.57 3460.08
De 20 a 24 afios 504.47 1424.76

De 15 a 19 afios 342.74 814.65

De 10 a 14 afios 576.95 752.29

De S a9 afos 1855.30

De 1 a4 afios 9748.69 9481.86

De 2 a 11 meses 2850.40

De 1 a 2 meses

Menor de 1 mes

BMTasa Hombres M Tasa Mujeres

Fuente: Ministerio de Salud publica y Asistencia social (2021). Situacion epidemiolégica

enfermedades transmitidas por agua y alimentos.
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En donde se refleja que:

o Tasa Nacional de ETAS: 564 casos por 100,000 habitantes.
o Sexo masculino de 1 a 4 afios més afectado con tasa de incidencia de
9,748 casos por 100,000 habitantes.

La poblacion mas afectada por ETAS son los menores a 5 afios ya que es
un grupo de poblacién de alto riesgo y vulnerable ante estas enfermedades

transmitidas por alimentos.

Estos datos sustentan la exigencia que los productores de alimentos
enfrentan a un mercado informado y con mayores expectativas de alimentos
inocuos. Por tanto, el alza de normativas para la certificacion de procesos y
productos alimenticios surge a la creacion de estandares aplicables a todo tipo
de producto alimenticio con la norma internacional ISO 22000 “Sistemas de
Gestidon de la inocuidad de los alimentos, creando requisitos para cualquier

organizacion en la cadena alimentaria.

7.4.2. Normativa de inocuidad FSSC 22,000V 5.1.

Sin embargo, para GFSI que es la Iniciativa mundial de seguridad
alimentaria que por sus siglas en inglés GFSI (Global Food Safety Initiative) esta
normativa ISO 22000, aun no cumplia con todos los requerimientos para
aprobarse como una normativa aplicable a certificacion por lo tanto se fueron
sumando y creando esos requisitos como la guia de programas prerrequisitos
generales BSI-PAS 220 y los requisitos adicionales. Creado y aprobando un
esquema de certificacion Food Safety System Certification “FSSC 22000” que es

la combinacién de estos tres documentos.
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ISO 22000 determina los requisitos para toda organizacion en la cadena

de alimentos con el propésito de:

7.5.

Proporcionar alimentos inocuos
Controlar los peligros de inocuidad

Demostrar la conformidad con los requisitos especificos del SGIA.

Figura 4. FSSC 22,000 escala de tiempo
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

Cadena alimentaria

Segun ISO 22,000 (2018) cadena alimentaria se define como:

“secuenciade etapas en la produccion, procesamiento, distribucion,

almacenamiento, y manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la

produccion primaria. Incluye la produccién de materiales destinados a entrar en

contacto con alimentos o materias primas” (p. 45).
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En consecuencia, los proveedores son un eslabén fundamental para
garantizar la inocuidad de los productos ya que se busca confianza y seguridad
en las materias primas, productos o servicios que nos estén brindando, son
aliados en el proceso. Por tal razon se debe realizar una busqueda de

proveedores certificados o que cumplan requisitos minimos propuestos.

7.5.1. Gestion de proveedores

Segun Lorenzo (2011) “el objetivo principal de la gestion de proveedores
es prevenir que las materias primas, aditivos, material de empaque o cualquier
elemento que tenga relacion con el proceso productivo, resulte una fuente de

contaminacion para el proceso de alimentos” (p. 8).

La industria debe establecer un proceso especifico que en esta
investigacion se llevara a cabo con el esquema FSSC 22,000 que tiene los
siguientes requisitos del prerrequisito 9.

7.5.1.1. Gestion de materiales comprados
o Requisitos generales

INTECO (2013) indica que “La compra de materiales que tienen impacto

sobre la inocuidad de los alimentos se debe controlar para asegurarse que los

proveedores cumplan los requisitos. Se debe verificar la conformidad de los

materiales entrantes con los requisitos de compra especificados. (p. 15)
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o Seleccién y gestion de proveedores

Debe haber un proceso definido para la seleccion, aprobacion y
seguimiento de proveedores. El proceso usado se debe justificar mediante la
evaluacion de los peligros, incluido el riesgo potencial para el producto final, y
debe incluir la evaluacion de la capacidad de los proveedores para cumplir con
las expectativas, requisitos y especificaciones de calidad e inocuidad de los
alimentos. Como también la descripcion de la forma de evaluacion de los

proveedores.

Nota: Algunos ejemplos de una descripcidbn de como se evallan los
proveedores incluyen: auditoria del sitio de suministro antes de aceptar los
materiales para produccion y certificacion apropiada por tercera parte. El
seguimiento incluye la conformidad con las especificaciones de materiales o de
productos, el cumplimiento de los requisitos COA, y resultados de auditoria

satisfactorios.

7.5.1.2. Requisitos para los materiales entrantes

(materia primal/ingredientes/ empaques)

o Los vehiculos de entrega se deben examinar antes y durante la descarga,
para verificar que la calidad y la inocuidad del material se hayan mantenido
durante el transporte (por ejemplo, la integridad de los sellos, libre de

infestacion, existencia de registros de temperatura).
o Los materiales se deben inspeccionar, ensayar o estar cubiertos por un

COA para verificar la conformidad con los requisitos especificados, antes
de su aceptacion o uso. Se debe documentar el método de verificacion.
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Nota: La frecuencia y el alcance de la inspeccion puede ser basada en el peligro
gue presenta el material, y en la valoracion del riesgo de los proveedores

especificos.
o Los materiales que no cumplen con las especificaciones pertinentes se
deben manejar de acuerdo con un procedimiento documentado que

asegure que se han tomado medidas para evitar su uso no previsto.

o La descarga en estos sistemas debe ocurrir solamente después de

aprobar y verificar el material que se va a recibir.
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9. METODOLOGIA

La investigacion descrita en este documento utiliza un enfoque mixto, tiene
un alcance descriptivo y disefio no experimental, comuna ocurrencia prospectiva

y retrospectiva. La recoleccién de datos es de tipo longitudinal.

9.1. Disefno

Se trabajo bajo un disefio no experimental registrando la ocurrencia de
forma prospectiva mientras se desarrolla la investigacion y ejecutando un analisis
retrospectivo de los datos histéricos de reclamos por gasificacion o mal olor e
identificar las variables que intervienen en el comportamiento de los productos

con un deterioro acelerado.

9.2. Enfoque

El enfoque de la investigacién es mixto, por lo tanto, se compone de
analisis cuantitativo y cualitativo. En la parte cuantitativa se analizan datos de
microrganismos deteriorantes como RTA (recuento aerobio total) y reclamos de
inocuidad y cualitativa andlisis organolépticos de los productos terminados

texturas, olor, sabor
9.3. Tipo

El enfoque de la investigacion es mixto, por lo tanto, se compone de
analisis cuantitativo y cualitativo. En la parte cuantitativa se analizan datos de

microrganismos deteriorantes como RTA (recuento aerobio total) y reclamos de
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inocuidad y cualitativa analisis organolépticos de los productos terminados

texturas, olor, sabor.
9.4. Alcance

El alcance de la investigacion es descriptivo, debido a que se busca
predecir cuales son los requerimientos minimos por cumplir para suplir la
demanda de productos céarnicos a los puntos de venta en tiempo.
9.5. Variables e indicadores

Las variables analizar en esta investigacibn son conceptuales y

operacionales de tipo cuantitativo continio admitiendo célculos matematicos y

estadisticos, considerando variables conceptuales y operacionales.

o Diagnostico de procesos actuales de proveedores de sacrificio local
o Variable de tipo cuantitativo continuo se define en la fase de evaluar
el proceso.
o Proceso 6ptimo para la aprobacion y recepcion de proveedores de materia

prima local fresco.

o Variable de tipo cuantitativo continuo se define en la fase de analisis
de la propuesta del modelo.

o Disefio de indicadores de medicion para la aprobacion de proveedores
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Variable de tipo cuantitativo continuo se define en la fase final de la
investigacion donde se plantea el nuevo modelo para la mejora del

proceso de aprobacion de proveedores de sacrificio local.
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9.6. Operacion de las variables

Las variables a analizar durante la investigacion son:

Tabla I. Operacion de las variables
NOMBRE DE LA TECNICA DE
VARIABLE TIPO DE VARIABLE INDICADOR RECOLECCION
Conceptual y

operacional de tipo

1. Calificacion de
cuantitativo continuo,

proveedor seguin nota de

Diagnéstico de variable auditoria. Augggﬁ;\lzgcs)ir;io
9 independiente: Aprobado de 70% — '
procesos actuales 100% toma de datos.
de proveedores de 0 Te_mp_eratura . 0 Entrevistas
e o Limpiezay Condicionado de 50% — e o,
sacrificio local . s Verificacion de
desinfeccion 60% documentos
o Documentacion Rechazado > 50% '
o Recorrido in situ
0 Servicio
1. Definicién de
aprobacion de
proveedores
Conceptual y
. : restructurando
operacional de tipo A .
N . calificaciéon de auditoria b L
Proceso 6ptimo cuantitativo continuo, seg(n el riesgo (0] servacion
. variable . S Tabulacion de datos
para la aprobacion y . . a. Hoja de Evaluacion 50 o .
! independiente . Auditoria en sitio y
recepcion de ; ; . %Calidad 20% Aspectos . .
0 Microbiologia : o hoja de evaluacion
proveedores de . . comerciales (Servicio, o .
: X segun normativa . , calificando servicio y
materia prima local .y precio) 30 %Segun ;
oficial ) ; precios
fresco N calificacion obtenida en .
o0 Capacitacion o Entrevistas
0 Andlisis de riegos au.d|tqr|a
o b. Auditoria 50 %
MP carnica

Evaluacion del sistema
de gestién de inocuidad-
calidad

1. Quejas por inocuidad /
Disefio de Conceptual y Ib producidas
indicadores de operacional de tipo 2. Lb mermadas/ Ib s
A g . ; Analisis de datos
medicién parala  cuantitativo continuo, producidas :
e . o Entrevistas
aprobacion de variable 3. Acreditaciones a
proveedores independiente

tiendas/ Ib vendidas
4. Nivel de servicio

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel, 2022.
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9.7. Fases de la investigacion

La investigacion se compone de 4 fases:

. Fase 1: revisibn documental:

En las seis semanas posteriores se planifica la investigacion de los 4
rastros autorizados por MAGA en el que se buscara conocer el proceso de
sacrificio del ganado, verificando que factores internos y externos, higiénico —

sanitarios, ambientales etc.

o) Semana uno y dos se realizara el acercamiento a los rastros y se
buscara el apoyo y acompafiamiento de personal interno para la
presentacion del proceso de cada uno.

o) Semana tres y cuatro se ejecutaran entrevistas a los asociados
involucrados en el proceso de sacrificio y faenado, para conocer
datos y recopilar informacion para la creacion de data.

o Semana cinco y seis se efectuard la tabulacion de datos para iniciar

a consultar literatura especifica que sustentara la investigacion.
o Fase 2: diagnéstico:
Durante las siguientes 6 semanas se realizara el diagndstico del proceso
actual de aprobacion y evaluacion de los proveedores de sacrificio local, el

modelo utilizado segun los asociados involucrados como lo es el Gestor de

proveedores, quien es la persona quien realiza el proceso.
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Semana uno y dos se observara el proceso actual del proceso de
evaluacion de proveedores, en colaboracion con la persona

encargada del proceso.

o Semana tres y cuatro se observard la evaluacion realizada a los
proveedores nuevos Yy de seguimiento para verificar el
funcionamiento de la documentacion y recopilacién de datos.

o Semana cinco y seis con los resultados obtenidos se tiene
informacion suficiente para el levantamiento del diagnéstico.

o Fase 3: definicion de la estrategia:

Durante las siguientes 13 semanas se realizara el analisis de datos

recaudados en las fases anteriores y la determinacién del disefio optimo a

proponer llegando a las conclusiones de la investigacion.

o) De la semana uno a la cinco se realizara el andlisis de datos y
primeras propuestas del modelo a plantear.
o De la semana seis a la nueve se efectuaré el disefio del modelo de
aprobacion y evaluacion de proveedores.
o De la semana 10 a la 13 se generan las conclusiones del modelo
propuesto.
o FASE 4: Definicién de Evaluacion y Desempenio:

Durante las cinco semanas se tendra la validacion del modelo propuesto.

o

La semana uno y dos se validara el modelo en piso para verificar si

es funcional.
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o La semana de la tres a la cinco se realizara el disefio de los
indicadores de gestion que mediran la efectividad de la propuesta

de mejora.

9.8. Poblacién y muestra

La poblacion de los rastros autorizados por la Direccion de Inocuidad de
MAGA en Guatemala comprende un total de cuatro en la categoria de carne

bovina. Para el desarrollo de la investigacion se tomara una muestra de 4 rastros.

Aplicando el analisis de muestreo estadistico a un nivel de confianza del

95 % y con un error del 5 % se calcula el tamafo de la muestra.

n= Ng2Z72

(N—-1)e2 + 0?27

En donde:
. N=4
. Z=1.96
o 0=0.5
o e=0.05
° n=4

Por lo tanto, la investigacion tendra un alcance a los cuatro rastros

autorizados por MAGA en la categoria de carne bovina
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE LA INFORMACION

Para analizar la data se utilizara estadistica descriptiva, siguiendo las
siguientes etapas recoleccion de datos, organizacion de datos, andlisis e
interpretacion de datos siendo un método expansivo para ahondar de forma

amplia hacia la investigacion.

Se investigaran los datos histéricos de las recepciones de producto local
de especie bovina para calcular la demanda diaria y/o semanal de las materias
primas requeridas en proceso para suplir a los puntos de venta de los productos

solicitados.

Se utilizara la media y la desviacion estandar para determinar los pedidos
realizados por las tiendas diariamente para estimar la variaciéon de datos entre
resurtido y el consolidado real final, calculando asi los kilos de carne que son
solicitados a los proveedores de materia prima carnica local y el impacto de la

inocuidad de estos productos tiene en reclamos y mermas.
Este analisis sera realizado en el programa Excel para de forma

electrénica con todas las etapas incluidas como la recoleccion, organizacion

andlisis e interpretacion.

45



46



11. CRONOGRAMA

Figura 5. Diagrama de Gantt del proyecto de investigacion

id  |Nombre de tarea i 22021 i 3, 2021 wi4, 2021 i 1, 2022 i 2,202 i 3, 2002 i 4, 2022
abr | may | o | ju | ago | seo | o0 | cow | ic | ene | éob | mar | abe | sy | juo | sy | ago | sep | oo | nov | cie
0 | Proyectol Cronograma [} 1
[1 | Dbisefio de la investigacién
"2 | Aprobacion de protocolo 1
73 | rasex —
4 Revision documental
5 Entrevistas
6 Consultas
7 Observacién
8 | Frase2 —
9 | Diagnostico
10 Experiencias _L
n Fase3 —_
12 Definicién del proceso optimo
13 Andlisis de Datos
[1a | Determinacién de tipos de microorganig
15 Conclusiones
16 | rasea i
17 | validaci6n del disefio
e | Indicadores de aprobacidn de proveedol
19 | Presentacidn de Resultados
20 | Desarrollo de la Investigacién
21 | Discusién de Resultados
2 Conclusiones
23 Recomendaciones
24 Informe Final & 5/M
Tarea I Tarea inactiva Informe de resumen manual Hito extemo °
Divisién Hito inactivo Resumen manal 1 Fechalimite +
Proyecto: Proyecto? Cronogram|
Fecha: 16/10/21 Hito . Resumen inactiva I 1 solo el comienza C Progresa
Resumen 1 Tarea manual I solo fin b ] Progreso manual
Resumen del proyecto "1 solo duracién Tareas externas

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Project 2016.
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12. RECURSOS NECESARIOS Y FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

12.1. Recursos

Para lograr el desarrollo de la investigacion se identifican los recursos a

utilizar clasificandose de la siguiente forma:

12.1.1. Recursos humanos

o Personal de cada uno de los rastros locales

o Personal de la operacion encargados de la recepcion
o Personal encargado de la aprobacion de proveedores
o Personal de abastos

o Estudiante que desarrollara el estudio

o Asesor de la investigacion

12.1.2. Recursos fisicos

e Laptop

e Impresora

e Celular

e Servicio de internet

e Vehiculo de transporte
e Hojas de papel bond

e Carpetas de archivo

e Servicio de Luz eléctrica
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12.1.3. Recursos financieros

Los recursos financieros por utilizar se detallan a continuacién siendo el
recurso humano y los servicios empleados para la elaboracién de la

investigacion.

Tabla Il. Resumen de los recursos
DESCRIPCION UNIDADES UNIDADES COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
RECURSO HUMANO
Honorarios de Personas 1 Q 10 000,00 Q 10 000,00
estudiantes
SERVICIOS
Servicio de linea 10 Q 225,00 Q 2 250,00
telefénica Meses
Servicio de luz 10 Q 25,00 Q 250,00
Transporte 10 Q 50,00 Q 500,00
TOTAL Q 13,000.00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel, 2016.
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Producto con perdida de vacio y
deterioro acelerado

APENDICES

Apéndice 1.

Arbol de problemas

Falta de capacitacion al
personal encargado de
recepcion

3

Falta de metodologia para
evaluaci6n de aspectos de
inocuidad en la recepcion de
producto fresco

Falta de capacitacion al
personal encargado de
recepcion

v

Falta de informacién sobre
microorganismos
deteriorantes en carne de res

¥

Deficiencia en la

r i6n de

s nuevos de matanza,

local limitandose aspectos de calidad y no de inocuidad, impactando en la

inocuidad alimentaria

[

Falta de procedimiento para
aprobacién de proveedores
de emergencia

b

Mermas altas en PDV y
planta de proceso por
aspectos de inocuidad

!

Devoluciones de PDV

Malas practicas en matanza
y eviscerado

!

Falta de procesos
documentados para proceso
e matanza

Fuente: elaboracion propia, empleando Draw lo, 2022.
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Apéndice 2. Matriz de coherencia
Tema Titulo Problema Pregunta Preguntas Objetivo Guia Objetivos
Central Secundarias Especificos
Sistemas Disefio de un Deficiencia . Qué 1. ;Cémo se
de gestibn modelo de enla herramienta  realiza el Mejorar el 1. Realizar
de la evaluacibn y aprobaciony s permiten proceso de proceso de un
calidad e aprobacion de recepciénde controlary recepcion de aprobacion de  diagnéstico
inocuidad proveedores proveedores  mejorar el productos proveedoresy de procesos
alimentaria de sacrificio nuevos de proceso de céarnicos de recepcion de actuales de
local segun el matanza aprobaciony matanza materia prima  proveedores
esquema de local recepcion de local? de sacrificio de sacrificio
gestion FSSC limitdndose proveedores local local.
22,000, en aspectosde  nuevos de 2. ¢Cuélesel incluyendo
una empresa calidadyno  sacrificio proceso aspectos de 2.Determinar
de productos incluyendo local Optimo parala inocuidad en el proceso
carnicos en la aspectos de  limitandose aprobacion de  una Industria Optimo para
republica de inocuidad aspectos de  proveedoresy de productos la
Guatemala alimentaria. calidadyno larecepcion céarnicos. aprobacion y
incluyendo de materia recepcion de
aspectos de  prima local? proveedores
inocuidad de materia
alimentaria?  3.;,Como prima local
establecer fresco.
indicadores
para medir el
proceso de 3.Disefio de
aprobacion de indicadores
proveedores de medicion
de matanza para la
local? aprobacion
de
proveedores

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel, 2016
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