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INTRODUCCION.

A i > los probl de wub ia v competitividud, ha ocasionado que jas
mp

ompresas del pais cn el ramo de la came, trabajen con mérgenes de utilidades bastante bajos,

todo vilo al enfienturse a prody de dud lidad.

Es por ello que las empresas deben dirigir sus metas y objetivos al aprovechamiento

o do sus potencialidades v asi poder competir con el mercudo que se les prosenta,
para lo cual es importants cuidad asp como: si dministrativos, op ion de
Pr , e ioa de equipos y control de calidad.

También hay que los comp s principales de una organizacion, pars que
a taves de wn di ostico en su adninistracion se propoaga implantar y mejorar un sistema
de organizacion fimcional.

El presente trabasio proporciona en forma iila v eaplicita el Model

Administrativo det Taller de Carnes de la Facultad de Estudios Superiores- Cumtitlén,

UNAM.. que represemta  una  estruchara  organizacionul soportada com  funciones.

pr vy potliti todo ello para hacer fiente a al situacién académica y comercial

de boy dia, apr hando al i los recursos humanos. materiales v técnicos, para

contribuir al cwmplimiento de los objetivos de 1a UNAM. tales como. docencia,

yla ion emnuscando el asp de servicios ala idad diantil y

social en general.

El primer capitulo presenta el mélodo de in igacion aplicado al pr te trabajo

¢! cual consta de:

- identificacion dei problema

- Ptanteamiento de 1a hipé



- Objetivos

- Disgeilo de investigacion

- Andlisis de la informacion

- Aprobacion o dissprobacion de 1a hipotesis original

El segundo capitulo trata de los smtecedentes del Taller de Cames de in FESC-C, ol

porque Je wu implanta:ion como Jde un centro de précti s ls idad

estudiantil y cl proporcionsr un servicio de maquilado a los clientes que as( lo requicran.
Ei tercer capituio es el disedio de un Modelo Adminictrativo del Taller de Cunes de
1a FES-C, UNAM, adecuado a Ia situacion actual pars cumnplir con el objetivo de contar con

un soporte administrativo, capaz de sprovechar al maixismo los recurecs del Talles.

Dicho mode! de un di pasal, estructral y fincional.




CAPITULO X
METODO DE INVESTIGACION APLICADO.
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1.1 IDEMTIFICACION DBL PROBLEMA
Por carecer de un sistema administrativeo adecuado a las
necesidades del Taller de Carnes de la FES-Cuautitlan, UNAM, no

hay un cierto desarrollo de dicho taller.

1.2 PLANTRAMIENTO DE LA NIPOTESIS
A travées de la implantacién de un Modelo Administrativo
adecuado a las necesidades del Taller de Carnes de la FES-C, se

facilitara el crecimiento y desarrollo del mismo.

1.3 OBJERTIVOS
A) OBJETIVOS SOQOCIALES

- Contribuir al desarrolle y bienestar social de la
comunidad.

- Generar fuentz2= de trabajo, ocupandc mano de obra de 1la
comunidad.
B) OBJETIVOS DE SERVICIOS

-~ Aumentar la calidad de los servicios al cliente

~ Especializar al personal en cada uno de los servicios
) NBJIETIVOS ECONOGMICOS

- ILicrsmentar ingresos y utilidades

- Reducir los costos de operacidén

- Lograr la autosuficiencia financiera



D) ORIETIVOS ACADEMICOS

Disefiar un Modelo Administrativo que permita brindar apoyo
integral, en las areas de Recursos Humanos, Recursos Materiales,
Recursos Financieros, Mercadotecnia y Educacién Continua.

- Elaborar un documento gue sirva como material didactico en
las asignaturas relacionadas con la administracién de una

microempre=a gque industrializa carne.

1.4 DISEIO DE LA INVESTIGACION

La siguiente investigacién es no experimental, de tipo
transeccional descriptivo.

Es una investigacién no experimental, porque solo se
observaron tal y como se presentaron en su contexto natural, para
después analizarlas y buscar alternativas de solucioén a los
problemas detectados.

Es transeccional porgue se recolecté la informacidén en
inomentos inicos eén el tiempo.

Es descriptiva porgue sclo se menciona lo gue Se encontrd y
a io gque se l1iegd en la misma investigacién.

La fuente de i1nformacién fue de campo ya gque Se proporcionéd
directamente an o1 lugar de lo3 hechos, haciendo sntrevistas vy
observando las funciones realizadas.




Tambien tue dncumental bibliografsca, miesto que se

especializadoes, ademas e tesis vwa

Tonsultaren likbros= generalss
iciatura para la

formuladas pour otroz estudiantes &a niver 1310

Aprobacion o desaprobacidn de la hipélesis formulada.

1.5 AMALISIS DE LA INFPOMMACION

investigacién =e abordaron lcs aspectosz de

£n la presente

antecedentes del Taller de Carnes de la FE3-Cuautitlan, UNAM, 35u

los cuales torman recursos humanos con

m2sion vy objetivos,

calidad en el Aarea de 1la ciencia y tecnolegia de la carne, z=on

sus propias instalaciones y programas operativos con los gue

cuenta.
Se plantea un Modelo Administrative eficiente Bara
proporcionar un mMeior Servicio f£anto LNTerno <Como axXlarno, 74 fide

la importancia de las empresas de servicios radica en el hechec de
o productos para 1le

gque s5us servicios son utilizados en bienes

consumo final o come insumo para otras actividades econdmicas.

La administracién busca que todeo organismo social obtenga

los mejores resultados en el cumplimiento de sus objetivos, a

traves de la coordinacién del trabajo de sus micmbros y de los

recursos con gue estos cusntan. Para éstc la administracién
establece principios, métodos y procedimientos, los cuales
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simplifican el trabajo para mayor rapidez Yy ofectividad del

mismo.

Se implanta una estructura organizacional, realizando un

disefio conceptual, estructural y funcional.

La organizacién del Taller de Carnes nos da a conoceér con
detalle su naturaleza y funciohamiento, asi como la descripcién
de las personas gque coordinan sus areas.

Dentro del aspecto funcional los procedimientes son un

<conjunte  de operaciocnes ordenadas para 1a realizacién de
cualquier trabajo.
Las polaticas son deciziones gue indican la linea de accién

A Sseguir.

1.6 APRORBACION O DISAPROBACION DE LA HIPOSTESIS ORIGIMAL

Uyna vez analizada l1la informacidn recabada en al presente

informacion, la hipdétesis gueda ampliamente comprobada.
en 1la

El presente Modelo Administrativo, se apoya

administracién y en las necesidades de la empresa para poder

proporcionar un mejor servicio.



CAPITULO II
GENEBRALIDADES .



2.1.~ ANTECEDENTES DEL TALLER DR CARNES.

La Universicad Nacional Auntonoma de México, por medio de 1la
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, en 1992 bajo 1la
administracién del Doctor Jaime Keller Torres, crea el programa
académico productivo Taller de cCarnes, para dar respuesta a 1os
apoycs de las practicas escolares de las carreras profesionales y
de los estudios de posgrado y asi contribuir en la formacidn de
recursos humanos en el area de la ciencia y tecnologia de 1la
carne a nivel local, regional y nacional. (20)

El1 Taller de Carnes esta adscrito al Centro de Ensefanza
Agropecuaria y sus objetivos generales estan apegades a las
actividades propias de la UNAM: docencia, investigacidn vy
extensién de la cultura, en donde se cuenta con los elementos
te¢ricos-practicos para hacer de los objetives académicos Yy
productivoes, un proceso evolutive hacia la excelencia.

Por su estructura y al desarrollarse el Taller de cCarnes
come un modelo de ensefianza, la normatividad y el control total
de la calidad juegan un papel trascencdental, como parte de la
formacién e informacién que deben tener: alumnos, docentes,

técnicos, investigadores o cualquier persona =3 industria
interesada.
ES por esto gue la UNAM Unidad Cuautitlan en su caracter

multidisciplinario, ha abordado el problema de 1lo3 alimentos
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incluyendo a la carne, Ya gue como 1institucioén de caracter

nacional presenta alternativas a la problematica de la sociedad
actual mexicana. (24)

Las actividades que %e desarronllan actualmente en el Taller
de Carnes, Son para dar respuestad a las practicas escolares de
las carreras profesionales y de los estudios da posgrado. También
se realiza a partir de 1992 actividades de educacién continua de

interés nacional, asi como la implantacién del modelo académico y

productivo del mismo.

2.2.- MISION DEL TALLER DR CAMNES.

Consoclidar el liderazgo integral en las funciones de
investigacidén, docencia, extension, industrializacion, mercado y
comerclatizacion de la carne y subproductos a través de servicio
de la mas alta calidad para la comunidad, actuando eficientemente
y c<olocando a la UNAM Unidad Cuautitlan, dentro del rango de
conecindiente que contribuya al crecimiento social del pais,
impulsando el permanente desarrollo de una nueva cultura
organizacional y aprovechar la rigueza implicita y heterogénea
que como unidad Multidisciplinaria se posee, cumpliendo el logro
de los objetivos institucionales de nuestra maxima casa de

estudios. (24)
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2.3.— OBJRTIVOS DEL TALLER DE CARNES.

- formar recursos humanros con calidad en el &area de la ciencia y
tecnologia de la carne a travées de estancia en el taller de
alumnos, profesocres, investigadores y demas profesionales de la
industria.

- Brindar apoyo para el desarrollc de diversas practicas
protesionales y de pesgrado en la FES-Tuautitlan.

- Apoyar el desarrollo de programas de investigacién a nivel
licenciatura y posgrado.

- Promover aeventos de educacidén continua como: curses, seminarios
conferencias, mesas redondas, talleres, diplomados, etc.

- Apoyar el programa de Servicio Social Multidisciplinario
"Industrializacién Mercado y Comercializacién de la Carne Yy
Subproductos de Animales para Abasto"

- Ofrecer servicios de asesoria y consultoria a ganaderos,
empresarios de 1la carne, instituciones oficiales, privadas vy
perscoras interesadas en el ramo.

- Lograr una vinculacién apoyando el programa productivo
académice, con instancias internas de la UNAM y con instituciones
externas del sector oficial: Secretaria de Agricultura, Ganaderia
y Desarrollo Rural (SAGAR), Secretaria de Salud (S.S.), Sistema

Nacional de Informacidon de Mercados, entre otros.
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- Ofrecer a la comunidad universitaria Yy externa productos
carnicos de excelente calidad. (24)
2.4.— CARACTSRISTICAS.

dondeé se procesan

El Tallar de Carnes s un Aarea en

productos carnicos con amplio concepto de calidad ya que obedece
a una serie de actividades formales gue desde el punto ce vista

de la tecnologia y metodologia educativa lo caracterizan como la
dirigidas a un

seria de eventos intensivos de corta duracién,
con la presencia de un coordinador,
un

nimero reducido de personas,
la obtencién de

dando énfasis al trabajo practico para

producto final.

2.5 .- UBICACION.
El Taller de Carnes de la Facultad de Estudios Superiores

encuentra dentro de las instalaciocnes del

Cuautitlan-UNAM, sSe
Exrancho Almaraz, el cual se localiza en el Km. 2.5 de 1la
en el Municipio de Cuautitlan

carretera Cuautitlan-Teoloyucan,

Estado de México.

Izcalli,
Las 1nstalaciones cubren una superficie de 600 metros
cuadrados .
Esta situada a 2252 metros sobre el nivel del mar, latitud
templado

norte 14 21 35 y longitud 90 11 42, =u clima es
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subnumeds, con Jluvias en verano. £) régaimen pluvial oscila entre
£692 milimetros con  poca variacion de temperatura, humedaad
relativa de 5%, evaporacién de 1.4170 mm., presidén atmosférica

de $8%.7 mm. hg., direcciéon del viento norte-sur. (%)

2.6.- INSBTALACIONRS .

En el Taller de Carnes sSe dan la= condiciones para
desarrollar operaciones da carga Y descarga de insumos,
<4lmacenamiento de materia prima, y productos terminados.

La= instalacicnes estin construidas con materiales gque no
producen contaminacién a la materia prima asi como a los
productos terminados, los cuales para su confeccién Y
comercializacién deberan cumplir la normatividad sanitaria vy
comercial vigente, estos son:

- Rampa de embarque y desembargue de semovientes
-~ Bascula ganadera

- Corrales de recepcién

- Corrales de estancia

- Corraies de verificacidn y estancia antemortem
- Area de seleccién

- Area de duchado

~ Area ae faenado

{(*) Estacién Meteorolédédgica Almaraz
FES-C UNAM.



- Area

- Area
- Area
- Sala

- Area

- Area
- Area
- Area
- Cont

- Alma

2.7.-

E

de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
rol

cén

nogueo
visceras verdes
visceras rojas
verificacién sanitaria
conservacion

deshuese y despiese
embutidos y maduradoes
bafilos y vestidores
oficinas

calderas

servicios

de maguinas

PROGRANATS.

1

Taller ¢a Carnes de la Facultad de Estudios

Cuautitlan esta aintegrado con siguientes programas:

-PROGRAMA DE PRODUCCION ANIMAL

~PROGRAMA DE SACRIFICIO, CONFECCION DE CORTES Y

COMERCIALIZACION DE SUBPRODUCTOS

-PROGRAMA DE CONFECCION, EMBUTIDOS Y MADURADOS

-PROGRAMA DE EDUCACION CONTINUA

-PROGRAMA DE MERCADOTECNIA Y PUBLICIDAD

1z

Superiores



~PROGRAMA DE MANTENIMIENTO

TECNOLOGICO.

PREVENTIVO Y

DESARROLLO

-

W
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PROGRAMA: PRODUCCION ANIMAL .

B JI ET I VO
Emploalr tecnicas cootéchicas come manejo, alimentacion,
reproduccion, administracién y sanitarias para producir animales

para abasto.

FUNCI ONZES

- Programar la adguisiciédn de semcvientes de acuerdo a lia
calendarizacidn, caiclo Jde engorda y lote.

- EBEvaluar los costos de produccidén tanto de semovientes,
comoe dJde ingredientes, formulacién y elaboracidon de dietas,
vacunas despara=itantes, sales minerales, etc. de acuerdco al
numero de animales por ciclo de engorda y lote.

- Proqramar compra de insumos como granos, forrajes,
material bioldégico (vacunas), desparasitantes, antibidéticos,
etc.} .

- Promover Yy motivar la participacion de alumnos para
desarrollar servicio social, temas de investigacién y tesis gque
permita peoner e¢n practica sus conocimientos zootécnicos y médicos
contribuyendo a su formacidén profesional.

- Elaborar dietas a bajoe casto para gue el programa sea

variable y rentable, asi como autofinanciable.
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- Aplicar programas de medicina preventiva para salvaguardar

la salud de los animales.
Evaluar continuamente la salud de los animales,
sea

las medidas sanitarias e higiénicas sSegun
cuarentena y sacrificio.

tratamiento, aislamiento,

Brindar apoyo para la realizacioén de

frofesionales .
Elaborar y aplicar informes mensuales y anuales.

aplicando

el caso,

Practicas

e e e



PROGRAMA : RACRIFICIO, CONFECCION DR CORTES Y COMERCIALIRACION gg
BUBPRODUCTOS
OBJETIVO

rontribuir a la formacidén profesional y académica de
la Facultad de Estudios

los

alumnos de las diferentes carreras de
Superiores Cuautitlan por medio de un modelo de produccidén que
elaboracién cle cortes comerciale=,

contemple sacrificio,
obtencién de rendimientos, clasificacién de canales, conocimiento

de la normatividad sanitaria y legislacidén.

PUNCIONES

~ Promover Yy motivar la
temas de dinvestigacion,

participacién de alumnos para
desarrollar servicio soacial, tesis de
ticenciatura que permita poner en practica Sus conocimientos

zootécnices y médicos contribuyendo a su formacién profesional.
social que contribuya a

- Impulsar el programa de servicio
1l capacitacidh y formacién profesional de los alumhos.
- Confeccionar cortes comerciales de las especies: bovina,
porcina, ovina, caprina, aves, conejos y ciervos.

- Asistir y organizar eventos de Educacién Continua sobre la

ciencia y tecnologia de la carne.
canales de aAacuerdo a 1la

- Programar la adqQuisicién de

calendarizacién respectiva.

i
t
i
{
i
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- Bvaluar costos de produccién per lote.

- Implantar y aplicar programa permanente de higienizacién y
desinfeccién de instalaciones.

- Confeccién de cortes bajo condiciones de higiene para
producir y garantizar un productu que cumpla con las normas de
calidad requeridas.

- Abazxteceyr a los médules de ventas de los diferentes cortes
gque la clientela demande, de las diferentes especies.

- Evaluar 1la calidad de la materia prima par obtener un
producto de calidad.

- Determinar rendimientos de % util por canal, corte y kg.

- Realizar los registros de produccién diariamente. (7)




pa:}
PROGRAMA DE CONFECCION EMBUTIDOS Y MADURADOS

OBJEBTIVO

Contraibuir a la formacién de profesionistas y técnicos
adiestrados on oste proceso productivo, teniendo como
infraestructura un espacio fisico dentro del taller de carnes.
PFUMCIOMES

- Elaborar producteos carnicos con alta calidad.

- Promover Yy motivar 1la participacién de alumnos para
desarrollar servicio social, tesis, gue permita poner en practica
sus conocimientos Zootécniceos contribuyendo a su formacién
profesional.

- Organizar todas y cada una de las actividades que sean
necesarias para la realizacién de cursos, teniendo en cuenta
tramites administrativos, académicos, etc.

~ Determinar costos de produccién.

- Elaborar Yy presentar informes mensuales y anuales por
lote.

- Realizar los registros de produccién diariamente.

- Brindar apoyo para la realizacién de Practicas
Profesionales.
- Implantar \2 aplicar el Programa Permanente de

Higienizacion y desinfeccién de instalaciones. (7)
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PROGRAMA : EDUCACION CONTINUA
OBJRTIVO

Actualizacion ¢ entrenamiento para mejorar las habilidades
de los profesicnales y teécnicos en diversas areas Yy con
Jdiferentes niveles de rasponsabilidad dentro de la ciencia vy
tecnologia de la c<arne
FUNCIORES

- Fromover y motivar la participacion de alumnos para
desarrollar servicio sSocial, temas de 1nvestigacion, teasas que
permitan poner en practica 1lons conocimientos para su formacion
protesional.

- Impulsar el programa de servicio social.

- Planear, organizar, coordinar, controlar y evaluar los

eventos de Educacion Continua.

peterminar el punto de equilibrio financiereo por evento.
-~ Elaborar el programa de trabajo anual.

~ Presentar el informe anual de actividades.

Pressentar con oportunidad las solicitudes de material vy
equipo regueridos para el area.

- Fortalecer la vivrwoulacidén con 1nstituciones publicas ¥y
privadas subre ls ciencia y tecnologia de la carne.

- Presentar 1i1nformes mensuales, Crimestrales y anuales de

las actividades Académicas y de Extensioén. (10}




PROGRAMA : MERCADOTECNIA Y PUBLICIDAD

OBJETIVO

£laneat, coordinar = operaciones

o controlar lasg

para satisfacer las necesidades, gustos Yy dJdeseos

wercadotécnicass
n producto frerco, Jde

conzumdider de carne, wfreciéndoles

1L
nwxce tente <alidad en lugar ¥y precios accesibles.

PFUNCIONES °
- 1Inplementar el desarrollo del plan de mercadotecnia vy
publicidad que comprenda 1la atencion a cadgda una de las

necesidades clel mercado.
- Lograr el incremento del mercado a partic de la

diversificacién de productos competitivos.
- Lograr un4d buena imagen y caracteristica de los productos
traves de programas

en 13 mente de los consumdores a

publicitarios.

- Establecexr la politica de precios en forma conjunta con

las areas de produccion y comercializacion.
a las

- Implementar lineas de productos de acuerdo

necesiciades del mercado.
- Diversificar i4as formas y medcios publicitarios de acorde a

cwlitioas.

- Tnvestigar precios en fuentes apropiadas considerando el

Area =sociocecondémica de 1nfluencia del mercado.
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- Apoyar amediante investigacién de mercades la posible
diversificacidén e innovacién de productos.

- Vvigilar que la presentacioén del producto sca la apropiada
para la coumpleta satisfaccién del cliente.

- Promover y motivar la participacion de alumnos para
desarrollar servicio social. temas de investigacidn, tesis que
permitan poner en practica los conocimientos para su formacién
profesional.

- Impulsar el programa de servicio social.

~ Elaborar el programa de trabajoc anual.

- Presentar informes mensuales, trimestrales y anuales de

las actividades realizadas en el area. (23)



[
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PROGRAMA : MANTENIMIERTO PREVENTIVO Y DESARROLLC TECNOLAGICO

OBJIRTIVO
Mantener en déptimas condiciones de operacidén y servicio las
y el eguipo del Taller de Carnes, programando las

instalaciones
acciones de mahtenimiento preventivo ¥y correctivo oportunamente.

FUICIONES
preventivo vy

- Programar las
correctivo de equipos de refrigeracién y calderas mensualmonte.

Promover la innovacién del equipo a fin de renovalo de

acciones de mantenimiento

acuerdo al alcance tecnolégico en el ramo.
~ Establecer calendario de wvisitas de los contratistas en

funcioén de las necesidades y prioridades.

correcta utilizacién

realizacién

de los eguipos por

Supervisar 1la
oportuna deal

operarios

parte de los Yy la
mantenimiento por parte de los contratistas.
Gestionar oportunamente ante la superintendencia de obras

la realizacion de acciones de mantenimiento en la infraestructur

hidraulica y sanitarcia.

de eqguipos de

Y las instalaciones eléctricas,
Monitoriar las condiciones de operacién

conservacién de productos.
de alumnos para

Promover y motivar la
temas de investigacidn,

pasticipacidan
tesis que

desarrollar servicio social,




22
conocimienros para su formacién

permitan poner en practica los

profesional.
- Impulsar el programa de servicio social.

Elaborar el programa de trabaje anual.

trimestrales Yy anuales de

Presentar informes mensuales,

Las actividades del area.



CAPITULO IIX

{ MODELO ADMIMNISTRATIVO
i BN EL TAILER DE CARNES DE LA FES-CUAUTITLAN.




3.1.- I NTRODUCCTIOMN.

Para constituir un Modelo de una organizacién etficiente,
debe Lomarse en cuenta 1las caracteristicas y objetives del
neqgocio, ya que se entiende como modelo a la forma © estructura
Jde un organismo. (2)

Al proyectar dicha organizacién hay que considerar 1a
produccién, el numero Yy naturaleza <del o de los productos a
vender, la expansidén geografica de la distribucién, el mercado,
la categoria financiera, politicas de’ wventas Y controles
administrativos.

La finalidad de una organizacién es lograr el cumplimiento
de las funciones administrativas, operativas, técnicas Yy
mercadolégicas en torno a lo antes menciohado.

En la estructura es preciso identificar 1los canales de
comunicacién. (15)

Hay qgue lograr la coordinaciédn vertical ¥ horizontal, con
objeto de qQue los miembros de la organizacién puedan trabajar en
armonia.

Une de laos aspectos mas importantes de una buena
orqanizacién es establecer claramente la autoridad Yy las
obligacicnes para cada puesto, ya gue de esta forma los ocupantes
puaden proceder a tomar decisiones que les competen y delegar

autoridad a sus colaboradores cuandoc Sea necesario.



i
i

Deben wutijizarse descripciones de puestos para in.!:orm;.f
deberes vy eobligacicnes a todo el personal. Asimismo deben existir
politicas y procedimientos que marguen los lineamientos a seguir
actividades de cada integrante de la

en o1 desarrollo de 1las

organizacidén. (30)
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3.2.-DIBENO COMNMCEPTUAL
Se propone implantar una estructura Administrativa

funcional, donde existan unidades basicas como: el

administrativo, operativo, téchico y comercial, estas van a estar
representadas por el mando de una coordinacién y soportaran los
correspondientes programas. (8)

Esta estructura va en relacién ceon las funciones de los
responsables de los programas del Taller de Carnes de la Facultad
de Estudios Supericores Cuautitlan.

Para soportar esta estructura se marcan las relaciones del
taller de carnes con 1las Aareas externas al mismo, asimismo se

daran las politicas y procedimientos a seguir, en el Servicio que

presta ol Taller de Carnes.




3.3.-DISENO BES8TRUCTURAL.

RELACION DEL TALLER DE CARNES

SECRETARIA
ACAMENICA

gl

QIVISION BE CIEMCIAS
ASRDPECUSRIAS

SECCION
SGROINDUSTRIAL
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DISEROC ESTRUCTURAL

ORGANIZACION GENERAL DEL TALLER DE CARNES

COORD INADGR
ACAENICO

COORD INADOR
ADMINISTRATIVO

SUBJEFATURA
BEL TALLER

| I ] ] Il !

COORD. DE Coowp. DU CoORD, DE £00RD. OR COORD. DI CooRD, DR Co0RD. BE
PRODUCCION SACRIF. OE CONFEC, OB ENBT. Y WERC.PUBLIC gDUCACION MANTO, PREV,
ANINAL ANImALES CORTES WADURADDS Y COmERC. CONTINUA DES. TRC.
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Este disefio estructural se presenta dJde manera practica y

para cada uno de sus programas y poder proporcionar una atencioén
completa tante al alumno, investigador, profesor, asi come a los

clientes con los gque cuenta el taller.

3.4.-DISENOC FPUNCIONAL

Las funciones esenciales del Taller de Carnes de la Facultad
de Estudios Superiores <Cuautitlan, se agrupan en proqramas,
dependiendo todos del Responsable Académico apoyado por un
coordinador administrativo, wna subjefatura administrativa Yy
responsables de los programas de: Produccién Animal, Sacrificio,
Confecciédn de Cortes, Confeccién de Embutidos y Madurados,
Mercadotecnia, Publicidad y Comercializacidn, Educacién Continua
Y Mantenimiento Preventivo y Desarrollo Tecnolédgico.

Dichas funciones requieren ser desarrolladas por personal
con capacidades administrativas, ejecutivas, operativas, técnicas

Yy de apoyo.
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3.4.1.—- ORMBANIZACION DEL TALLER DE CAMAES DE LA FACULTAD DE

ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

Para conocer con detalle la naturaleza y funcionamiento de

una organizacién, 1lo ideal es gue Se cuente con una descripcidn

de estas funciones, gue sSea fAcil de entender para todo tipo de

personas. (30)

La organizacion expone con detalle la estructura

organizacional de la empresa, en este caso del Taller de Carnes

de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan.
Explica la jerarquia, los grados de autoridad Y
responsabilidad , las funciones y actividades de los responsables

de los programas del Taller.
El objetivo es describir 1a estructura y funciones de los
personas qQue coordinan las Aareas las cuales conforman el Taller,

ass como las tareas especificas y la autoridad asignada a cada

uno de sus miembros.




DESCRIPCIGN DS PURSTOS.
En el presente modelo

puestos que

FES-C.

N UMERDO
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involucran principalmente los

so doetallan en el siguiente grafico: Taller de Carnes

TITULDO

1 1 TCC

1.z 1.2CATC
1.2.1 1.2.1STC
1.3 1.383TC
1.3.v 1.3.Vvs
1.3.1 1.3.1CPATC
1.3.2 1.3.2CsCTC
1.3.3 1.3.3CCCTC

COORDINADOR ACADEMICO

COORDINADOR ADMINISTRATIVO

SECRETARIA

SUBJEFATURA DEL TALLER

VERIFICACION SANITARIA

COORDINADOR DE PRODUCCION

ANIMAL

COORDINADOR DE SACRIFICIO

DE ANIMALES PARA ABASTO

COORDINADOR DE CONFFCCION

DE CORTES



CODIGO

1.3.4CEMTC

1.3.5CMPTC

1.3.6CECTC

1.3.7cMTC

[¥]
W

T I TULO

COORDINADOR DE EMBUTIDOS Y

MADURADOS .

COORDINADOR DE MERCADOTECNIA,

PUBLTCIDAD Y COMERCIALIZACION.

COORDINADOR DE EDUCACION
CONTINUA.

COORDINADOR DE MANTENIMIENTO
PREVENTIVO Y DESARROLLO

TECNOLOGICO.

!
{
i
!
!
|
i
i
|
1



DESCRIPCION DEL PURSTO 1 3
I.- IDENTIPICACION DEL PUESTO

1.- TITULO DEL PUESTO: Coordinador Académico

2.- PROPOSITO DEL PUESTO: Consolidar los programas de produccidn

de educacién continua impulsando, facilitando y contribuyendo al

desarrollc de los mismos y de esta manera brindar apoyo académico

a los alumnos de Licenciatura y Posgrado de la FES-C.

3.~ NUMERO DE PLAZAS: 1

4.~ LOCALIZACION FISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,

Cuautitlan Izcalli, Estado de México.

S5.—- NIVEL ORGANIZACIONAL: 1

6.— REPORTA A: Jefe del Centro de Ensefianza Agropecuaria

7.- SUBORDINADOS: Coordinador Administrative, subjefatura del

Taller y coordinadores de todos los programas del mismo.

8.~ TIPO DE PUESTO:
BASE

CONFIANZA X SINDICAL

HONORARIOS EVENTUAL

9.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:
ADMINISTRATIVO OPERATIVO,
ACADEMICO . x TECNICO
10.-~ MATERIAL Y/O EQUIPO

Todo lo concerniente a una oficina y una terminal PC.
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11.~ SUELDO:
3 A S5 MIL 5 ADELANTE

1 A 3 MIL X
12. - PERIODOS DE REVISION:

SEMESTRAL MENSUAL

ANUAL x

IXI.- FUNCIONES DEL PUNSTO
1.- GENERICA: Planear, organizar, integrar, coordinar, evaluar,

controlar sl cumplimiento de los programas académicos de Taller

de carnes.

2.~ ESPECIFICA.
- Planear, evaluar e impulsar las Aareas de administracioén,

producciédn y educaciédn continua con sus respectivos programas.

Promover el desarrollo Multidisciplinario de Servicio Social.
el ambito de la

Investigacién en

Promover el desarrollo de

carne.
- Proporcionar asesorias, tutorias y para la elaboraciun de

temim.

Promover el mejoramiento continuo

del personal del Taller de

carnes.
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IXI .- RELACIONES DEL PUBSTO

t.- INTERNASG:

M) PERMANENTES.- Jefe del Centro de Enusenanza Agropecuaria y
Coordinador Administrative el Taller de Carne=s, Subjefatura del
Taller y Couardinadores de 1l0s progranas.

A) PERTODICAS. - Toordinadores de los proqramas del Talter de
Ccarnes.

f=p] EVENTUALES.- Jefe de 1los Departamentos de Ciencias

Pecuarias, Bioldgicas, Ingenieria en Alimentos. Y otros ambitos

academicos.
2.~ EXTERNAS:

A} Autoridades Sanitarias del Instituto de salud del Estado
de México, de la Secretaria de Salud, Secretaria de Agricultura
Ganaderia ¥y Desarrollo Rural.

B) Colegios y Federaciones Profesionales.

<) Asociaciones Productoras de Ganado de diferentes

especies.




IV.—~ REQUISITOS PARA EL PURSTC 27

1.~ INHERENTES AL PUESTO

ESCOLARIDAD: Médico Veterinario Zootecnista

EDAD: 25 afios en adelante

SEXO: Femenino o Masculino

EXPERIENCIA: 3 afios

OTPOS ESTUDIOS: Especialidad, Maestria o Doctorado.

IDIOMAS: Ingles.

ESTADO CIVIL: Soltero o casado

DOMICILIO: Cerca del Area laboral.
2.~ INHERENTES AL PROSPECTO

Dinamico, creativo, seguridad en 31 mismo, facilidad de

palabra, amable, poder de persuasién, don de mando, presencia,

liderazgo, tenaz.




DESCRIPCION DEL PUBSTO 1.2.

I.~ IDEMTIFICACISON DEL PUESETO

1.- TITULO DEL PUESTO: Coordinador Administrativo

2.- PROPOSITO DEL PUESTO: Consolidar los programas de produccién

Yy educacién continua impulsando ¥y facilitando el desarrollo de

108 mismos.

3.~ NUMERO DE PLAZAS: 1

4.- LOCALIZACION FISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan Teoloyucan,
Cuautitlan [zcalli, Estade de México. '
5.— NIVEL DB ORGANIZACIO"!: 2 do.

6.~ REPORTA A: Coordinador Académico

7.- SUBORDINADOS: Subjefatura del Taller y Coordinadores de los

programas
8.— TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA x SINDICAL

HONORARIOS EVENTUAL
9.~ CLASIFI1CACION DEL PUESTO:
ADMINISTTRATIVO__ X OPERATIVO,
APOYO TECNICO
10.- MATERIAL Y/O EQUIPO:

De oficina y computo.
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11.- SUELDO:
3 A 5 MIL X 5 ADELANTE

1 A 3 MIL
12. - PERIODOS DE REVISION:
ANUAL x SEMESTRAL

MENSUAL

IX.—- FUNCIONES DRL PURSTO

1. - GENERICA: Planear, organizar, integrar, coordinar, evaluar y

controlar el cumplimiento de los programas del Taller de Carnes.

2.— ESPECIFICA:
- Planear, evaluar ¢ impulsar todos los programas en base al

programa de calidad y mejoramiento continuo del Taller de Ccarnes.
- Elaborar y presentar al Jefe del Centro de Ensefianza
Agropecuaria mensualmente Yy a cualguier otra institucién de

oficiales de la
de

la

UNAM cuando lo solicite los registros

contabilidad de ingresos y egresos de los programas del Taller

Carnes.

Llevar un archivo cronolégico de los documentos gue Se den en

ol Taller de Tarnes.
- Evaluar que todos los programas de las diferentes areas ©Se
lleven a cabo para hacer las obzervaciones pertinentes

mensualmente.

Responsable en la adquisicién de animales para abacto.
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- Responsable de los contratos con los que reguieren el servicio

del Taller de Carnes.

- Realizar dinforme mensual de sacrificie de semovientes Y
entregarlo al Médico Veterinario responsable de la verificacion
sanitaria por parte del Instituto de Salud del Estado de México

Jurisdiccién de Requlaciédn Sanitaria No. 6 en Cuautitlan.

kesponsable de la Verificacién sanitaria de la Secretaria de

Salud en ausencia del titular.

Presidir las reuniones mensuales con el personal del Taller de

Carnes.

Llevar perscnalmente el registro actualizado de Libro Oficial

Ade sacrificioc y devoluciones de producto, asi como de decomisos

sanitarios gque se realizan.
- Apoyar el desarrollo del Programa Académico
~ Promover el desarrollo Humano del personal a su cargo.
- Elaborar el Programa de Higiene y Seguridad.
- Elaborar y aplicar el Programa de Calidad Total y Mejoramiento

Continuo del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Desarrollc 1994-1998 del Taller de Carnes.
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IIXI.- RELACIONES DEL PURSTO

1.- INTERNAS:
A) PERMANENTES : Coardinador Académico, Subjefatura del
Taller y Coordinadores de los programas que integran el taller.

B) PERIODICAS: Jefatura del Centro de Ensefianza Agropecuaria
y departamentos qgque brindan apoyo al taller.

C)} EVENTUALES: Supecrintendencia de obras e instituciones de

la UNAM.

2.—- EXTERNAS:
A) Autoridades Sanitarias Estatales y Federales.
B) Colegio Estatal de Médicos sSanitarios

C) Industriales de la carne.
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IV.- REQUISITOS PARA EL PURSTO

1.~ INHERENTES AL PUESTO
- ESCOLARIDAD: Médico Veterinario Zootechista

- EDAD H 3% afios
- SEXO : Masculino u femenino

- EXPERIFENCIA: 4 afios

OTROS ESTUDIOS: Diplomado en Metodologia de la
Investigacién, Maestria en Administracién organizaciocnal.
- IDIOMAS : Ingles

- ESTADO CIVIL: Soltero o casado

- DOMICILIO = cerca del area laboral

2.- INHERENTES AL PROSPECTO:

Dinamico, creativo, seguridad en si mismo, facilidad de

palabra, amable, poder de persuasiédn, don de mando, presencia.
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DESCRIPCION DEL PUESTO 1.2.1

2.-

3.-

4.—-

10.-

I.- IDEMTIFICACION DEL PUBSTO
TITULO DEL PUESTO.- SECRETARIA
PROPOSITO DEL PUESTO: Dar apoyo en las areas gue integran el
Taller de Carnes.
NUMERO DE PLAZAS: 1
LOCALIZACION F1sSICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-
Teoloyucan, Cuautitlan Izcalli, Estado de México.
NIVEL ORGANIZACIONAL: Apoyo.
REPORTA A: Coordinador Administrativo.
TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA x SINDICAL BASE

HONORARIOS EVENTUAL
CLASIFICACION DEL PUESTO:

ADMINISTRATIVO X OPERATIVO,

APOYO TECNICO

MATERIAL Y/O EQUIPO:

De oficina y cémputo.

SUELDO:

1 A3MIL__ X 3 A S MIL S ADELANTE

PERIODOS DE REVISION:

ANUAL X SEMESTRAL MENSUAL
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IX.- FRUNCIONES DEL PURSTO

1.- GENERICA.- Brindar apoyo Secretarial a la Coordinacioén
Administrativa del Taller de Carnes y a los programas que
inteqran el Taller de Carnes.

2.~ ESPECIFICA:

- Elaborar el informe semanal de ingresos y egresos, asi como de
las actividades realizadas.

- Atender llamadas telefédnicas y dar recados a los destinatarios.
-~ Dar informacién al personal externo, del Area gue soliciten.

- Elaborar documentos generados en los programas gue conforman el
Taller de Carnes.

- Desarrollar todas las funciones Yy actividades del area de Apoyo
Secretarial con calidad total.

- Mecanoqrafiado del informe mensual de sacrificio para 1la
Jurisdiccion de Regulacién Sanitaria No. 6, Cuautitlan del

Instituto de Salud del Estado de México.

IIXI.~ RELACIONES DEL PURSTO
1.~ INTERNAS:
A) PERMANENTES: Coordinador Administrativo
B) PERIODICAS: Subjefatura del Taller y Coordinadores de los

programas que conforman el Taller de Carnes.
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C) EVENTUALES: Responsable Académico del Taller de <Carnes.

Departamento de Presupuestos, Departamento de Adquisiciones.
2.~ EXTERNAS:
A) Clientes
B} Regulacidn Sanitaria No. & en Cuautitlan, del Instituto

«dJe Salud del Estado de México.

IV.- REQUISITOS PARA KL PUESTO

1. INHERENTES AL PUESTO: e

- ESCOLARIDAD.- Secretariado o su egquivalente.

- EDAD. - 18 en adelante

- SEXO.~ Femenino

- EXPERIENCIA.- Minimo 2 afios.

- OTROS ESTUDTIOS.- Computacién y Administracién

- ESTADO CIVIL.- Soltera o casada

~ DOMICILIO. - Por el area laboral.
2.- INHERENTES AL PROSPECTO:

Dinamica, creativa, seguridad en si misma, amable, presencia,

responsable.
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DRESBCRIPCION DEL PURSTO 1.3.

i.- IDERNMTIFICACION DEL PUESTO

1.- TITULO DEL PUESTC: Sujefatura del Taller.

2.~ PROPOSITC DEL PUESTO: Contribuir a la formacién profesional
v desarrolloe académico con el fin de mantener una produccién
constante y rentable de los programas.

3.- NUMERO DE PLAZAS: 1

4.- LOCALIZACION F1ISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlan estado de México.

S.- NIVEL ORGANIZACINAL: 3 er.

6.—- REPORTA A: Coordinador Administrativo.

7.- SUBORDINADOS: Coordinadores de 1los Programas gue conforman
el Taller de Carnes.

8.- TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA x SINDICAL BASE

HONORARIOS EVENTUAL
9.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:

ADMINISTRATIVO X OPERATIVO

APOYO TECNICO
O.-MATERIAL Y/O EQUIPO:

Oficina y Cémputo.




11.-SUELDO:
1 A 3 MIL x 3 A S MIL % ADELANTE
12.~-PERIODOS DE REVISION

ANUAL x SEMESTRAL MENSUAL

IX.-FUMCIONES DEIL PUBSTO
1.- GENERICA: Planear, organizar, integrar, c¢oordinar, ejecutar,

evaluar, controlar y desarrollar para el cumplimiento de los

programas del Taller de Carnes.
Coadyuvar el disefio, elaboracién y control de los programas

asignados al departamento.

2.- ESPECIFICA:

- Dirigir, supervisar y vigilar el desarrollo de las actividades

administrativas de las Aareas aplicando las normas, politicas y

lineamientos establecidos dentro de su ambito de competencia -

~ Controlar la informacién confidencial generada por el area, asi

come vigilar su uso adecuado.

- Colaborar el 1la ®laboracién del anteproyecto anual de

presupuesto del Aarea.

Suplir al coordinador administrativo en su ausencia tomando las

decisiones necesarias para resolver asuntos gue compatan al

Taller.
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- Evaluar el desempefio del personal y proponer métodos de trabajo

que mejoren las actividades propias del Taller.

-~ Apoyar al coordinador administrativo en los trabajos
personales, en las condiciones de tiempo Yy Jugar que Se le
reguiera.

- oOptimizar 1los recursos humanos, materiales y financieros
asignados en el Taller.

- pParticipar en las adguisiciones de 1los animales en pie, en
relacién con €1 coordinador administrativo del Taller de Carnes,
el Departamento de Adguisiciones y el Departamento de Almacenes e
Inventarios. -

- Llevar registros contables por programa cronolégicamente
presentandolos semanal v mensualmente al coordinador
adminisrtrativo.

- Llevar actualizado el registro del libro de devoluciones de
productos.

- Notificar por escrito y con anticipacién al Médico Sanitarista,
el Programa de sacrificio de animales y Confecciédn de Embutidos y
Madurados para que e realice la verificacién sanitaria
correspondiente.

~ Supervisar que el personal que labora y visita el taller cumpla
con las reglas establecidas.

- Asistir y participar en las reuniones de trabajo del Taller.
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-~ Solicitar con oportunidad los recursos necesarios gque brinda 1la

Facultad ( Vehiculos, equipos, correspondencia, etc.).

~ Supervisar y aplicar el Programa de Higiene y seguridad.

- Aplicar el Programa de Calidad Total y Mejoramiento continuo
del Taller de Carne.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998.

- Realiczar todas aguellas actividades inherentes al cargo que le

sean encomendadas.

IXIXI.- RELACIONES DEL PUBSTO
1.—- INTERNAS:

A) PERMANENTES.- Coordinador administrative y responsables
de los programas.

B) PERIODICAS. -~ Coordinador académico Y diversos
Departamentos y ambitos de la FES-C., asi como dependencias de
Ciudad Universitaria y Regulacién sanitaria.

C) EVENTUALES.- Areas académicas gue lo soliciten
2. - EXTERNAS. -

A) Productores.

B) Instituciones educativas relacionadas con la
ciencia y tecnologia de la carne.

C) Proveedores

D) Clientes



IV.- REQUISITOS PARA BRL PURSTO

1.~ INHERENTES Al PUESTO
-ESCOLARIDAD. - Médico Veterinario Zootecnista
-EDAD, ~ 24 afios en adelante.
-SEXO. - Masculino o femenino
~FEXPERIENCIA.- 3 afios
~OTROS ESTUDIOS.- Ingeniero en alimentos
alimentos.
~IDIOMAS . - Ingles
-ESTADC CIVIL.- Casade o soltero
~DOMICILIO.~ Cerca del area laboral.
2.~ INHERENTES AL PROSPECTO:
Pinamico, creativo, seguridad en si mismo,

palabra, amable, poder de persuasién, don de mando,

. Técnico en

facilidad de

presencia.
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DESCRIPCION DEL PURSTO 1.3.V.

I.— IDENTIFICACION DEL PUEBSTO

1.- TITULO DEL PUESTO: VERIFICACION SANITARIA
2.~ PROPOSITO DEL PUESTO

Personal oficial det Instituto de Salud del Gobierno del
Estado de México, Jurisdiccién de Regulacién Sanitaria No. 6 en

Cuautitlan.

TI.~- FUNCIUNES:
Médico Veterinario Sanitarista responsable de la

verificacién sanitaria.



DBSCRIPCION DEL PURSTO 1.3.1.
I.— IDEMTIFICACION DEL PUEETO.

1.~ TITULC DEL PUESTO: Coourdinador de Produccidn Animal.

2.- PROPOSITO DEL PUESTO: Contribuir a la formacién profesional y
al desarrollo acadfmico con calidad de los alumnos, profesores e
investigadores de todas las carreras Yy posgrados con las gque
cuenta 1la UNAM Unidad cCuautaitlan: con el frfin de tener una
produccién constante y rentable de animales para abasto.

3.- NUMERO DE PLAZAS: 1 A

4.~ LOCALIZACION FISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlan Izcalli, Estado de México.

5.~ NIVEL ORSANIZACIONAL: 4to.

6. - REPORTA A: Subjefatura del Taller.

7.- TIFPO DE PUESTO:

CONKFIANZA x SINDICAL BASE

HONORARIOS EVENTUAL
8.- CLASIFICACION DEL PUESTO:

ADMINISTRATIVO OPERATIVO x

APOYO TECNICC




9.~ MATERIAL Y/0O EQUIPO: 23
De coficina y maguinaria de produccidén de animales para
abasto.
10.-SUELDO:
1 A 3 MIL X____ 3 A 5 MIL 5 ADELANTE

11.-PERIODOS DE REVISION:
ANUAL X SEMESTRAL MENSUAL

IX.-FUNCIONSS DEL PUESTO
1.- GENERICA: Responsable de la pPlaneacidn, organizacidn,
integracion, coordinacién, ejecucidn, evaluacién, control
desarrollo para el cumplimiento de los programas del area de
Produccién Animal.
2.- ESPECIFICA:
-~ Responsable del programa de compras de semovientes en acuerdoe
con l1a Subjefatura del) Taller y Coordinador Administrativo.
~ Evaluar por lote los costos de produccidn.
- Elaborar oportunamente y presentar las solicitudes de compra de

insumos, granos, forrajes, material bioldégico oue reqguiera el

programa.

i
|
|



54

- Coordinar a los alumnos gue desarrollen su servicio social,

temas de investigacién y tesis, gue permitan poner en practica
sus conocimientos y contribuyan a la formacién profesional.

- Elaborar, desarrcllar y aplicar el programa de alimentacién a
bajo costo.

Aplicar programas de medicina preventiva para salvaguardar 1la

salud de los animales.
- Aplicar las medidas higiénico-sanitarias necesarias para
mantener la salud de los semovientes.
- Elaboracién de informes sobre ganancia, evaluacioén de peso y
costos por lote.
- Apoyo al programa de macrificio y confeccion de cortes,
~ Responsable de la recepcién de animales finalizados para abasto
b4 colaborador en 1a verificacién ante-mortem del Médico
Veterinario Sanitarista respons=able de esta actividad.
- ResponsSable de anotar de los rendimientos obtenidos por animal,
en la hoja de registre diario.
- Reportar todas las anomalias presentadas en el programa a su
cargo, ante la subjefatura del taller.

Desarrollar todas las funciones del Programa e Produccion
Animal con calidad total.

- Asimtir y participar en las reuniones de trabajo del ambito de

adscripcion.
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aborar Yy presentar para su tramite los reguerimientos de

servicio de mantenimiento del Aarea.

- Participar como ponente Yy como ceordinador académico en los
demas eventos de educacién continua que organice el Taller de
Carnes..

- Elaborar e informar dentro de los dos primeros dias de cada
mes, del inventaric de semovientes, materia prima del programa de
produccién animal.

- Informar oportunamente mensual, trimestral Yy anualmente por
escrito los ingresos y egresos del programa que a la subjefatura
del taller, al coordinador administrativo y responsable académico
del Taller de Carnes.

- Elaborar y presentar el informe anual de actividades
desarrolladas por el programa de Produccién Animal con el apoyo
de la subjefatura, al coordinador administrative y responsabple
académico del Taller de cCarnes.

- Aplicar y supervisar el Programa de Higiene y Seguridad.

- Aplicar el programa de calidad total y mejoramientoe continuo
del Taller de Carnes en su area.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998 del Taller de Carnes.

- Elaborar el inventario mensual con la celaboracién de 1la

Subjefatura del Taller.
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trimestral y anual de

- Presentar por escrito el informe mensual,
las diversas practicas profesionales a alumnos <e servicio social

atendidos, investigaciones apoyadas, estancias de alumnos, tesis

desarrolladas en el programa con apoyo de la Subjefatura, ante el

Coordinador Administrativo y Responsable Académico del Taller de
Carnes.
Elaborar con apoyo de la Subjefatura del Taller el dia ultimo

de cada mes, 61 inventario de materia prima, producto en proceso

producto terminado existente en el programa de Produccién Animal.

- Realizar todas aquellas actividades inherentes al cargo, que le
sean encomendadas.
III.- RELACIONESE DEL PUESTO
1.- INTERNASG:
coordinador

A) PERMANENTES . ~ Subjefatura del Taller,

Administrativo y Coordinadores de los programas del Taller

de Carnes.

B) PERIODICAS. - Coordinador Académico Y diversos

Departamentos y ambitos de la FES-C, asi como dependencias de

Ciudad Universitaria.

y Areas de

<) EVENTUALES.- Superintendencia de Obras

Tecnologia de Alimentos de la FES-C.




2.~ EXTERNAS:

A) Productores

b) Instituciones de Educacién Superior relacionados

ciencia y tecncologia de la carne.

IV.~ REQUISITOS PARA EL PURSTO

1.- INHERENTES AL PUESTO

ESCOLARIDAD. - Médico Veterinario Zootechista
EDAD. - 24 afios en adelante
SEXO. - Femenino o masculino

EXPERIENCIA.- 3 afios

OTROS ESTUDIOS.- Ingenieros en Alimentos
IDIOMAS., - Ingles

ESTADO CIVIL.-~ Soltero o casado

DOMICILIO. -~ Cerca del area laboral.

2.—- INHERENTES AL PROSPECTO

Dinamico, creativo,

mando,

seguridad en si mismo, amable,

presencia.

57
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DESCRIPCION DEL PURSTO 1.3.2.

I.- IDEMTIPICACION DEL PURSTO

1.~ TITULC DEL PUESTO: Coordinador de Sacrificio de Animales para

Abasto.
2.+ PROPOSITO DEL PUESTO: Contribuir a la formacién profesicnal y
al desarrollo académico de los alumnos, profesores e

investigadores de todas las carreras con las que cuenta la UNAM y
asi conozcan y apliquen las técnicas y métodos apropiados para el
sacrificio.

3.- NUMERO DE PLAZAS: 1

4.- LOCALIZACION FISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlin Izcalli, Estado de México.

5.— NIVEL ORGANIZACIONAL: 4 to.

6- REPORTA A: Subjefatura del Taller de Carnes.

7.- TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA x SINDICAL BASE

HONORARIOS, EVENTUAL

8.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:

ADMINISTRATIVO OPERATIVO X

APOYO
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9.~ MATERIAL Y /0 EQUIPO

De oficina y maguinaria de sacrificio de semovientes.
10.-SUELDO:

1 A3 MIL____X 3 A 5MIL 5 ADELANTE
11.-PERIODO DE REVISION:

ANUAL X SEMESTRAL MENSUAL

IX.- FPUNCIONES DEL PUESTO

1.- GENERICA: Responsable de la planeacién, organizacién,
integracién, coordinacién, ejecucién, evaluacién, control
desarrolloc para el cumplimiento del programa de Sacrificio de
animales para abasto.

2.~ ESPECIFICA:

- Coordinar que el Proceso de sacrificio cumplan con las normas
establecidas de calidad.

- Responsable de que las areas de trabajo se encuentren limpias
antes, en procesc y después de utilizarse.

- Verificar que el equipo y material utilizado se encuentre en
6ptimas condiciones de operacidn.

- Elaborar y notificar para su tramite los requerimientos de

servicio de mantenimiento del programa.
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- Asistir y participar en las reuniones de trabajo del ambito de

adscripcion.

- Desarrollar todas las tunciones y actividades del programa de
sacrificio, con calidad total.

- Participar como ponente en los diversos eventos de Educacién
Continua que organiza el Taller de Carnes.

- Elaborar con apoyo de la Subjefatura del Taller, el dia ultimo
habil de cada mes, el inventario de materia prima, producto en
proceso, producto terminado existente en el programa de
sacrificio.

-~ Presentar por escrito el informe mensual, trimestral y anual de
las diversas practicas profesionales a alumnos de servicio social
atendidos, investigdaciones apoyadas, estancias de alumnos, tesis
desarrnlluadas en el programa, ©on apoyo de 1la Subjefatura, ante
el cocrdinador administrativo y coordinador académico del Taller
de Carnes.

- Asistir, participar y/o organizar eventos de Educacién Centinua
relaciconados con el programa.

- Informar oportunamente mensual, trimestral y anualmente por
escrite, 1los inqresos y egreseos del programa con apoyo de la
Subjefatura, ante el coordinador administrativo y al coordinador

académico del Taller de Carnes.
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- Elaborar ¥ presentar el informe anual de actividades del

programa, con apoyo cie 1a Subjefatura, al coordinader
administrativo y al Coordinador Académico del Taller de Carnes.

- Elaborar Yy presentar con apoyo de la Subjefatura el plan de
trabajo anual a desairvllar en el Proqrama de Sacrificio, al
Subproductos al Coordinador Administrativeo ¥ al Coordinador
Acad#mico de2l Taller de Carnes.

~ Supervisar y aplicar el Frograma de Higiene y Seguridad.

- Aplicar el Programa de Calidad Total y Mejorémiento Continuo
del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Dezarrollo 19384-1998 del Taller de Carnes.

- Realizar todas aquellas actividades inherentes al carqo que le

sean encomendadas.

IXYI.— RELACIONES DEL PURSTO

l.- INTERNAS:

Ay PERMANENTES . - Subjefatura del Taller, Coordinador
Administrativo y Coordinadores de los programas.

B) PERIODICAS. — Coordinador Académico Y diversos
departamentos y ambitos de la FES-C.

C) Superintendencia de Obras.
2.—- EXTERNAS:

A) Productores




B} Instituciones de Educacion Superior relacionados con la

cziencia ¥y tecnologila de la carne.

IV.- ABQUISITOS DEL PUESTO

1.~ INHERENTES AL PUESTO:
Médico Veterinarieo Zootecnista

- ESCOLARIDAD. -
- EDAD. -~ 24 arfios
- UEXO.-~- Femenino © masculino

- EXPERIENCIA.- 3 afos _
- OTROS ESTUDIOS.- Ingeniero en Alimentos
- TDIGMAS. - Ingles

- ESTADO CIVIL.- Scoltero © casado

-~ DOMICILIO. - Cerca del 4rea laboral.

2.- INHERENTES Al PROSPECTO:

Dinamico, creativo, seguridad en si mismo, amable, presencia.
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DRSCRIPCION DEL PUESTO 1.35.3.

I .- IDEMTIFICACION DEL PUBSTO

1.- TITULO DEL PUESTO: Coordinador de Confecciédn de Cortes

2_.- PROPOSITO DEL PUESTO: Contribuir a la formaciédén profesional y
al desarrolle académico de los alumnos, profesores e
investigadores de todas las carreras conh las que cuenta la UNAM Yy
asi conozcan y apliquen las técnicas y métodos apropiados para 1a
carnizacién de animales para abasto.

3.~ NUMERC DE PLAZAS: 1

4.~ LOCALIZACION FISICA. Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoldyucan,
Cuautitlan Izcalli, Estado de México.

5.—- NIVEL ORGANIZACIONAL: 3er.

6.- REPORTA A : Subjefatura del Taller de Carnes.

7.~ TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA x SINDICAL BASE,

HONORARIOS EVENTUAL

8.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:
ADMINISTRATIVO OFPERATIVO___ X
APOYO

9.- MATERIAL Y/O EQUIPO:

Pe oficina y maguinaria de confeccién de cortes.

[
!
3
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10. -SUELDO:

1 A3 MIL x 3 A S ML 5 ADELANTE
11.-PERIODO DE REVISION:

ANUAL x SEMESTRAL MENSUAL

IX.—PUNCIONES DEL PFPUBSTO
1.-GENERICA: Responsable de la planeacién, organizacién,

integracién, coordinacion, ejecucién, evaluaciédn, control Y

desarrollo para el cumplimiento del programa de Confeccién de
Cortes.

2.+ ESPECIFICA:

Responsable del envio de los cortes comerciales elaborados en

el Taller de Carnes @ los modulos de ventas para

comercializacién, de acuerdo al programa de comercializacién de

Jefarura del Centro de Ensefianza Agropecuaria y 1levar un

registro diario de los mismos.

Coordinar que la confeccién de cortes comerciales cumplan con

las normas establecidas de calidad.

- Responsable gue 1las Aareas de trabajo se encuentren limpias

antes, en proceso y después de utilizarse.

Verificar que el equipo y material utilizado sSe encuentre en

éptimas condiciones de operacién.

i
1
i
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- Asistir diariamente a los médulos de ventas para verificar el

manejo, la conservacién, presentacidn y calidad de los productos
llevando una bitacora de esta verificacién.

- Elaborar y notificar para su tramite los reqguerimientos de

servicio del mantenimiento del programa.

Asistir y participar en las reuniones de trabajo del 4dmbito de

adscripcion.
- Elaborar con apoyo de la subjefatura del Taller, el ultimo dia

habil de cada mes, el inventario de materia prima, producto en

proceso, producto terminado existente en el Programa de

Confeccién de Cortes.
- Participar como ponente en los diversos eventos de Educacién
continua que organiza el Taller de Carnes.

- Presentar por escrito con apoyo de la subjefatura, el informe

mensual, trimestral h's anual de las diversas practicas
profesionales a alumnos de servicio social atendidos,
investigaciones apoyadas, estancias de alumnos, tesais

desarrolladas en &) programa, ante el Coordinador Administrativeo

y Coordinador Académico del Taller de Carnes.

- Retirar los productos del médulo de ventas -que redquieran
reemplayar, reproucesar, dictaminando su aptitud para consumo
humano junto con el Médico de Salubridad y enviar nuevamente

médulos o proceder a su incineracién, en el caso de no aptitud,



€6

elaborando el acta administrativa respectiva y 1llevando su

registro de todas las devoluciones.

- Responsable de comercializacién, de subproductos (hueso vy
sebo) .

- Informar oportunamente mensual, trimestral y anualmente por

escrito, los ingresos Yy eqgresos del programa con apoyo de 1a

Subjefatura , al Coordinador Administrativo '3 Coordinador

Académico de Taller de Carnes.

- FElaborar y presentar el informe anual de actividades del

programa con apoyo de la Subjefatura, al Coordinador

Adninistrativo y al Coordinador Académico del Taller

Elaborar con apoyo de la Subjefatura el Plan de Trabajo Anual

del programa y presentarlo al Coordinador Administrative y al
Coordinador Académico del Taller de Carnes.
- Supervisar y aplicar el Programa de Higiene y Seguridad.

Aplicar el Programa de calidad Total y Mejoramientoc cContinuo

del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998. del Taller de Carnes.

Realizar todas aquellas actividades inherentes al cargo que le

sean encomendadas.



67
III.~ RRLACIONES DEL PURSTO

1-.— INTERNAS:

A) PERMANENTES: Subjefatura del Taller, Coordinador
Administrativo y Coordinadores de los programas del Taller de
carnes.

B) PERIODICAS: Coordinador Académico, diversos departamentos
Yy ambitos de la FES-C. Superintendencia de obras.

2.- EXTERNAS:
A) Productores
B) Instituciones de Educacién Superior relacionados con
la Ciencia y Tecnologia de la Carne.
IV.- RBQUISITOS DEL PURSTO
1.- INHERENTES AL PUESTO:
- ESCOLARIDAD: Médico Veterinario Zootecnista

- EDAD: 24 afios

- SEXO: Femenino o masculino

- EXPERIENCIA: 3 afos

- OTROS ESTUDIOS: Ingenierc en Alimentos
- IDIOMAS: Ingles

- ESTADO CIVIL: Solteroc o casade

- DOMICILIO: Cerca del area laboral
2.~ INHERENTES AL FROSPECTO:

Dinamico, creativo, seguridad en zaimismo, amable, presencia.
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DRESCRIPCION DEL PUBSTO 1.3.4.

I.- IDENTIFICACION DEL PURSTO

1.- TITULO DEL PUESTO: Coordinador de Embutidos y Madurados.

2.~ PROPOSITO DEL PUESTO: Contribuir a la formaciéon y desarrollo

académico con calidad de los alumnos, profesores e investigadores

de todas las carreras y posgrados con las gque cuenta la UNMM
técnica de

Unidad Cuautitlan para proporcionar Lformacién

protesionales especialistas en procesos de produccién de carnes
procesadas.
3.- NUMERO DE PLAZAS: 1
4.~ LOCALIZACION FiSICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlan, Estado de México.
5.~ NIVEL ORGANIZACIONAL: 4 to.
6. ~ REPORTA A: Subjefatura del Taller.
7.~ TIFPO DE PUESTO:
CONFIANZA x___ SINDICAL BASE

HONORARIOS EVENTUAL

8.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:
OPERATIVO X

ADMINISTRATIVO
TECNICO

APOYO
9.— MATERIAL Y/O EQUIPO:
De oficina y maquinaria de embutidos y madurados.
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10.-SUELDO:

1T A 3 MIL X 3 a5 MIL S ADELANTE

11.-PERIODOS DE REVISION®

ANUAL X SEMESTRAL, MENSUAL

X .- FUMCIONES DREL PURSTO

1.- GENERICA: Responsable de la planeacién, organizacién,
integracién, coordinacién, ejecuciodn, evaluacién, control vy
desarrollo para el cumplimiento del programa de Embutidos
Madurados.
2.~ ESPECIFICA:
- Responsable del envio de productos de embutidos a los médulos
de ventas para su comercializacidn de acuerdeo al programa de
comercializacién de la Jefatura del Centro de Ensefianza
Agropecuaria y llevar un registro diario de los mismos.
- Coordinar que la produccién de embutidos y carnes frias cumplan
con las normas establecidas de calidad.
- Verificar que las aAreas da trabajoc se encuentren limpias antes,
en proceso y después de utilizarse.
- Verificar que el equipo a utilizar Se encuentre en o¢ptimas

condiciones de operacién.
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- Asistir a los médulos de ventas diariamente para verifican el

manejo, la conservacién, presentacién y calidad de los productos
llevande una bitacora de esta verificacién.

- Elaborar Y presentar los requerimientos del servicio de
mantenimiento del programa.

- Planear y realizar la adquisicién periédica de materia prima y
demas insumos para la confecciédn de productos.

~ AZSistir y participar en las reuniones de trabajo del ambito de
adscripcién.

- Petectdar todas aguellas ancomalitas detectadas en el programa a
su carga a la Subjefatura del Taller v al Coordinador
Administrativo .

- Informar oportunamente mensual, trimestral y anualmente por
escrito, los ingresos y egresos del programa con apoyo de la
Subjefatura del Taller, al coordinador Administrativo Y
Coordinador Académico del Taller de Carnes.

- Elaborar y presentar el Plan anual de trabajo del Programa de
Confec.zién de Embutidos y Madurados con apoyo de la Subjefatura
del Taller, al Coordinador Administrativo y Ccoordinador Acadénico
del Taller de Carnes.

- Elaborar con apoyo de la Subjefatura y presentar ¢l programa
anual de actividades del programa al Coordinador Administrativo y

Coordinador Académico del Taller de Carnes.
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- Supervisar y aplicar el programa de Higiene y Seguridad.

- Elaborar el inventaric mensual en cecerdinacion con la
subjefatura del Taller.

- Aplicar el Programa de Calidad Total y Mejoramiento Continuo
del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998.

- Realizar todas aguellas actividades inherentes al cargo, que le

sSean encomendadas.

IIX .- RELACIONES DEL PUERSTO
1.~ INTERNAS:

A) PERMANENTES: Subjefatura del Taller, Coordinador
Administrativo y Coordinadores de los programas del Taller de
Carnes.

B) FERIODICAS: Coordinador Académico Y diversos
departamentos y ambitos de la FES-C.

C) EVENTUALES: Superintendencia de Obras.

2. - EXTERNAS:
A) Productores
8) Instituciones Educativas Superiores relacionados con la

ciencia y tecnologia de la carne.
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IVv.- REQUISITOS PARA EL PUESBTO
1.~ INHEKENTES AL PUESTO:
-~ ESCOULAKRIDAD: Ingeniero en alimentos
- Edad 24 afios
- SEXO Femenino o masculino
-~ EXPERIENCIA 3 afios
- OTROS ESTUDIOS Médico Veterinario Zootecnista.
- 1IDIOMAS Ingles
- ESTADO CIVIL Casado ¢ soltero
- DOMICILIO Cerca del area de laboral
2.- INHERENTES AL PROSPECTO:
Pinamico, creativo, seguridad en s34 mismo,

presencia.

amable,
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DESCRIPCION DEL PUBSTO 1.3.5.

I.- IDENTIFICACION DEL PURSTO

1.- TITULO DEL PUESTO: Responsable de Mercadotecnia, Publicidad y
cComercializacion.

2. - FROPOSITO DEL PUESTO: Contribuir a la formacién profesional vy
al desarrollo académico con calidad de los alumnos, profesores e
investigadores de todas las carreras y posgrados con las gue
cuenta la UNAM Unidad Cuautitlan, preparando profesionales
especialistas en la comercializacién de los productos carnicos.
3.—- NUMERO DE PLAZAS: 1

4.- LOCALYIZACION FISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlan Izcalli Estado de Meéexico.

5.- NIVEL ORGANIZACIONAL: 4 to.

6.~ REPORTA A: Subjefatura del Taller.

7.—- TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA X SINDICAL BASE

HONORARI1IOS EVENTUAL
8.—- CLASIFICACION DEL PUESTO:
MERCADOTECNICO X OPERATIVO

APOYO TECNICO

9.~ MATERIAL Y/O EQUIPO:

e s, i
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De oficina, publicitario y cémputo.

10.~SUELDO:

1 A 3 ML X 3 A 5 MIL 5 ADELANTE

11. -PERIODOS DE REVISION:
ANUAL x SEMESTRAL MENSUAL

IX.- PFUNCIONES DElL PURSTO

1l.- GENERICA: Responsable de 1la p.l.anéacién, organizacién,

inregracién, coordinacién, ejecucién, evaluacién, control y

desarrollo del programa de Mercadotecnia y Publicidad.

2.- ESPECIFICA:

- Bvaluar los costos de ejecucién, ingresos y egresos por evento

de publicidad.

-~ Visitar a3 clientes empresas o establecimientos para que

conozcan los productos gque elabora el Taller de Carnes.

- Informar oportunamente mensual, trimestral y anualmente por

escrito 1los ingresos y egresos del procrama con apoyo de la

Subjefatura, al Coordinador Administrativo b4 Coordinador

Académico del Taller de carnes.
- Elaborar y presentar con apoyo de la subjefatura el informe
anual de actividades del programa, al Coordinador Adnministrativo

vy al Coordinador Académico del Taller de Carnes.
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- Elaborar con apoyo de la Subjefatura el Plan de Trabajo Anual a

desarrollar on el programa Y presentarlo al Coordinador
Administrativo y al Coordinador Académico del Taller de Carnes.

~ Aplicar el Programa de Calidad Total y Mejoramiento Continuo
del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998 del Taller de Carnes.

- Realizar estudios de mercado de la carne en cortes, canales y
animales en pie, asi como 1la oferta y la demanda de los productos
carnicos en el mercado.

- Realizar la publicidad y difundirlo en 1la comunidad interna y
externa de los productos procesados en el Taller para su
comercializacién.

- Realizar todas aguellas actividades inherentes al cargo gue le

sean encomendadas.
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I1I .~ REBLACIONES DEL PURSTO

1.~ INTERNAS:

a) PERMANENTES. ~ Subjefatura del Taller, Coordinador
Administrativo y Coordinadores de los programas del Taller de
Carnes.

B) PERIODTICAS. — Coordinador Académico Y diversos
departamentos y ambitos de la FES-C.

C) EVENTUALES.- Biblioteca de la FES-C

Internet
Base de datos.

2.

- EXTERNAS:
A) Empresas
B) Establecimientos
C) Instituciones de Educacién Superior relacionados con 1la

ciencia y tecnologia de la carne.

D) Sistema Nacional de Informacién de Mercados.




IV.- REQUISITOS PARA EL PUESTO

1.- INHERENTES AL PUESTO

- ESCOLARIDAD.- Lic. en Mercadotecnia, MVZ,
! ~ EDAD .- 24 afios
- SEXO .— Femenino o masculino

- EXPERIENCIA.- 3 afios
- OTROS ESTUDIQOS.- Lic. Economia, Lic. Administracioén.
- IDIOMAS .- Ingles
- ESTADO CIVIL.- Casado o soltero
- DOMICILIO.- Cerca del Area de laboral.
2.~ INHERENTES AL PROSPECTO:
pinAmico, creativo, seguridad en =i mismo, facilidad de

palabra, amable, poder de persuacién, don de mando, presencia.
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DESCRIPCION DEL PURSTO 1.3.6.

I.- IDENTIFICACION DEL PUESTO
1.- TITULO DEL PUESTO.- Coordinador de Educacién Continua.
2.- PROPCSITO DEL PUESTO.- Contribuir a la formacién profesional
Yy Ai desarrollo académico de los participantes con calidad a
traveées de eventos de educacién continua con opciones de
superacidn personal.
3.- NUMERO DE PLAZAS: 1
4.- LOCALIZACION F1ISICA: Km. 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan,
Cuautitlan Izcalli Estado de México.
S5.- NIVEL ORGANIZACIONAL: 4 to.
S.~ REPORTA A : Subjefatura del Taller.
7.- SUBORDINADOS:

8.- TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA___ X SINDICAL BASE
HONORARIOS EVENTUAL

9.~ CLASIFICACION DEL PUESTO: .
AIMINISTRATIVO OPERATIVO,
APOYO TECNICO ’

10.-MATERIAL Y/O EQUIPO:
De oficina y coémputo

11.-SUELDO:




ESTA TESIS NO DEBE
SALIR DE LA BIBLIGTECA

72
1 A 3 MIL x 3 A S MIL S ADELANTE

12. -PERIODOS DE REVISION:
ANUAL X SEMESTRAL MENSUAL
IXI.~ FURCIONES DEL PURSTO:
1.- GENERICA: Planear, organizar, integrar, coordinar, ejecutar,

evaluar, controlar y desarrollar para el cumplimiento del

programa del Area de educacidén continua.

2.- ESPECIFICA:

- Evaluar los costos de ejecucidn, ingresos y egresos por evento
de educacién continua.

- Elaborar y presentar oportunamente las solicitudes de compra
del material y equipo que requiera el Area y de acuerdo al plan
de trabajo.

- Apoyar el programa de Servicio sSocial Multidisciplinario,
Industrializacién mercado Yy Comercializacién de 1la Carne Yy
subproductos de animales para abasto.

- Informar oportunamente semanal, mensual, semestral y anualmente
por escrito, los ingresos Yy egresos por evento del Aarea cde
educacién continua al Coordinador Administrativo y Coordinador

Académico del Taller de Carnes.
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- Elaborar el inventario dentro de los dos primeros dias habiles

de cada mes, de material didactico Yy memorias de eventos,
entregandolo al Coordinar Administrativo del Taller.

- Realizar conciliaciones cada quince dias de las operaciones de
ingresos del Taller de Carnes, area de educacién continuaciodn el
Centro de Enseflanza Agropecuaria a través de su area de
contabilidad, ‘informando los resultados por escrito al
Coordinador Administrativo y Coordinador Académico del Taller.

- Presentar por escrito con apoyoc de la Subjefatura el informe
mensual, trimestral Y anual de las diversas practicas
protesionales en las gue apoya el Taller de Carnes.

- participar comoc comité organizador, asistente y ponente de los
eventos de educacién continua gue organice o participe el Taller
de Carnes, como 3on: talleres, cursos, cCongresos nacionales e
internacionales, diplomados, seminarios de titulacién,
conferencias, exposiciones, simposium, etc.

- Desarrollar el Programa de Capacitacién del Personal Académico
Yy Administrativo del Taller de Carnes.

- Aplicar el Programa de Calidad Total y Mejoramiento Continuo
del Taller de Carnes.

- Aplicar el Plan de Desarrollo 1994-1998 del Taller de Carnes.

- Realizar todas aquellas actividades inherentes al cargo qgue le

ms0an encomendados.
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IXIX.- RELACITONES DRL PURSTO

l.—- INTERNAS:

a) PERMANENTES . - Subjefatura del Taller Coordinador
Adninistrativo y Coordinadores de los prodramnas de las areas.

B) PERIODICAS. — Coordinador Académico b4 diversos
departamentos Y ambitos de la FES-C, asi como diversas
dependencias de Ciudad Universitaria.

C) EVENTUALES.- €oordinacién de Extensién Universitaria.

2.- EXTERNAS: -

A) Instituciones de Educacién superior relacionados con la

Ciencia y Tecnologia de la Carne

IV.- RABQUISITOS PARA EBL PUEBSTO
1. - INHERENTES AL PUESTO:
- ESCOLARIDAD.- Médico Veterinario Zootecnista
— EDAD .— 24 afios en adelante
- SEXO +— Femenino o masculinoc
- EXPERIENCIA.- 3 afios
- OTROS ESTUDIOS.- Ingeniero en Alimentos
~ ESTADO CIVIL.- Soltero o casado

— DOMICILIO. - Lo mas cerca del Area laboral.

j
%




2.~ INHERENTES AL PROSPECTO:

pinamico, sSeguridad

amable,

poder de persuasion,

en sSi mis=mo,

presencia.

facilidad de
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palabra,
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DESCRIPCION DEL PURSTO 1.3.7.

I.- IDEMTIPICACION DEL PURSTO
1.~ TITULO DEL PUESTO.- Coordinador de Mantenimiento Preventivo y
Desarrollo Tecnoloégico.
2.- PROPOSITO DEL PUESTO.- Contribuir a la formacién y desarrollo
académico con calidad de los alumnos, profesores e investigadores
de todas las carreras y posgrados con las gue cuenta la UNAM
Unidad Cuautitlan, para proporcionar formacién técnica de
profesionistas especialistas en procesos de produccién de carnes
procesadas.
3.- NUMEROC DE PLAZAS: 1
4.- LOCALIZACION FISICA.- Km. 2.5 carretera Cuautitlan-
Teoloyucan, Cuautitlan Izcalli, Estado de México.
5.~ NIVEL ORGANIZACIONAL.- 4to.
6.- REPORTA A : Subjefatura del Taller.
7.- TIPO DE PUESTO:

CONFIANZA X SINDICAL BASE,

HONORARIOS, EVENTUAL,
8.~ CLASIFICACION DEL PUESTO:

ADMINISTRATIVO OPERATIVO

APOYO TECNICO __ X

3.- MATERIAL Y/O EQUIPO:
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Herramientas y egquipo de mantenimiento en general.

0.-SUELDO:
1T A 3 MIL X 3 A 5 MIL 5 ADELANTE

11.-PERIODOS DE RFEVISION:
ANUAL X SEMESTRAL MENSUAL,

IXI.- FUBICIONES DEL PUERSTO
1.- GENERICA: Respon=able de la planeacidn, organizacién,
integracién, coordinaciédn, gestién, ejecucidén evaluaciédn control
y desarrclile para el cumplimiento del programa de Mantenimiento
Preventivo y Desarrocllo Tecnolégico.
2.~ ESPECIFICA:
- Gestionar entre dependencias de la FES-C para solicitar sus
servicios de manera externa y corregir las fallas en el inmueble
Y equipo que se requiera.
- Realizar un recorrido diario para registrar en un bitAcora las
temperaturas de todas las camaras de refrigeracién con el fin de
verificar su buen tuncionamiento.
- Revisar equipo de matanza e insencibilizacién para su buen
funcionamiento.
- Verificar que el equipo y material utilizado se encuentre en

optimas condiciones de operacién.
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- Asgistir y participar en las reuniones de trabajo del ambito de

adscripcién.
Revisar el buen funcionamiento de las instalaciones eléctricas,

hidraulicas y sanitarias de todas las areas.
- Informar oportunamente mensual, trimestral Yy anualmente por
escrito las actividades del programa con apoyoc de la subjefatura

ante el coordinador administrativo y coordinador académico del

taller de carnes.
- Desarrollar todas las funciones y actividades con calidad.

~ Aplicar el plan de desarrolloc 1994-1998 del Taller de Carnes.

Realizar todas aquellas actividades inherentes al cargo que le

sean encomendadas.

IXI.— RELACIONES DEI. PURSTO

1.—- INTERNAS:

A) PERMANENTES . ~ Subjefatura del Taller, Coordinador
Adninistrativeo y Coordinadores de los programas de las areas.

8) PERIODYICAS.~ Coordinador Académice Superintendente de

Obras, Computo, Departamento de Evaluacién v Sistema
Administrativo.

C) EVENTUALES.- Centro de Produccién Agropecuaria.
2.~ EXTERNAS:

A) Prestadores de servicios (Servicios técnicos de apoyo).
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IV.— REQUISITOS PARA EL PUESTO.

1.~ INHERENTES AL PUESTO:

~BESCOLARIDAD. - Ingenieroc Mecanico Electricista.

-EDAD.- 24 afios en adelante,.

~SEXO.~ Femenino o Masculino.

~EXPERIENCIA.~ 3 afios.

-OTRCS ESTUDIOS. - Técnico en mantenimiento.

-ESTADO CIVIL.- Soltero o casado.

-DOMICILIO.- LO mas cerca del Aarea laboral.
2.—- INHERENTES AL PROSPECTO:

-pindamico, seguridad en =mi mismo, facilidad de palabra,

amable, poder de persuasién, presencia.
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3.4.2.- PROCRDIMINNTON .

Los procedimientos son un conjunto de operaciones ordenadas
en secuencia cronoldégica gue precisan la forma sistematica de
hacer determinado trabajo. (30)

Es wmuy importante gque los procedimientos se registren por
escrito y Se pongan a disposicién del personal del Taller de
carnes.

Los procedimientos sefialan los pasos y operaciones a seguir

para la realizacién de las funciones del Taller de Carnes.

1
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PROCEDINMIENTOS®S

8@

TI TULO

N UMERDO CODIG
1 1 TCSTO SERVICIO TECNICO OPERATIVO
2 2 TCvp VENTA DE PRODUCTOS
3 3 TCPES PROMOCIONES ESPECIALES
4 4 TCP PUBLICIDAD
S 5 TCR RECLAMACIONES
(- 6 TCPE PRACTICAS ESCOLARES
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PROCEDIMIENTO

1.~ TITULO DEL PROCEDIMIENTO.
sServicio téchnice operativo.
2.- PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO.

Maguilar los semovientes por medio de personal capacitado en
forma higiénica y con trato humano.
3.~ NORMAS DR OPBRACION.

El subjefe del taller debe de comunicar al cliente que
cuenta con un servicio y 1o que este implica.

El responsable del llenado de la forma del servicio es el
subjete del taller y esta orden debera ser firmada por él.

Cada cliente debe tener asignadec una persona para el momento
de la maguila y para el momento én gue sSe reguiera su apoyo.

La persona que realice el servicio debera de reportar los
rosultados del mismo el cual debera ser firmado por el cliente y
€1 mismo.

se raalizara el pase de salida de las canales por parte del

subjefe del taller.
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S .— DESCRIPCION DRL DIAGRAMA.
i.- S ELECCION AR I MAL

#n esta rase se cuenta con un auditorio abierto, para que se
pueda observar el manejo que se le da a los animales en las areas
de arribo, descanso, pesaje, auscultaciédn propedéutica, duchado y
escurrido.

Lo3 semovientes bovinos son evaluados con anticipacién de
acuerdo a la normatividad actual y se determina los gqradientes de
calidad de los animales en pie en sus lugares de origen.

De esta forma se identifica las caracteristicas de
alimentacién, salud animal, medicina preventiva y manejo en
general.

S@ cuenta con proveedores calificados con los gue se
adquiere el ganado.

El establecimiento cuenta con un registro ante el Instituto
de Salud del Estado de México a través de 1la Jurisdiccién de
Regulacién Sanitaria No. 6 en Cuautitlan, para el Sacrificio Y
la Industrializacién de semovientes para abasto.

Cuenta con personal con experiencia para seleccionar y
calificar al animal tomando en cuenta la edad, el sistema de
engorda y el rendimiento del animal. (24)

Llenar forma IPTC-O1l.

original y dos copias
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2.~ A LOJAMTIENTO.

ES necesario que el ganado cuente con un sitio especifico en
el que permanecera antes del sacrificio.

Torral seguro con una dieta a base de agua limpia.

Facil acceso y sagu}idad para el personal encargado de la

veriticacion Antemortem.

3.~ DUCHADO DEL GAMADO Y SACRIPICIO NUMANITARIO.

Se conduce al animal Area de duchado donde se procede a su
limpieza exterior; posteriormente entra al cajén de
insencibkilizacidén.

Posteriormente se noguea al animal con la pistola de perno
cautivo, se produce una insensibilizacién del mismo, con esto se
tendra que el sacrificio humanitario sea con el menor sufrimiento

del animal, procediéndose con el desangrado y faenado integral.

4.~ FAEMADO Y CORTES .

En este procesc mse engancha y levanta el animal teniendo en
cuenta los siguientes pasos:
A) Desangrado del animal, el cual se lleva a cabo cortando las
yugulares.

B) Corte de cabeza y patas

{
i
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C) Despielado, se comienza con la parte trasera para que vaya

bajando la piel.

D) Corte de pecho y evisceracidn

Se procede a cortar en dos a lo largo de la canal,

convirtiéndola en dos medias canales.

Posteriormente se realiza la Verificacién Sanitaria de 1las

canales, cabeza3s y visceras.

S .~ PROCKS0O DE MADURACION, CUARTECO, DESPIRSE Y DESHURSK.

Después del de la Verificaciédn Sanitaria se dejan a una

temperatura ambiente las canales de dos o© tres horas para =u

enfriamiento. De hecho ahi empieza la maduracién de la carne gue

posteriormente se lleva a las cimaras de refrigeracién gue tendra
un rango de temperatura de 0O a 4 grados centigrados durante 24

horas,
Se divide la media canal en dos partes una anterior y 1la

otra posterior y se procede a despiezar a partir de los cuartos

de canal Yy seleccionar las piezas para confeccionar el corte

respectivo.

{
i
i
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¢€.— ENMPAQURER

En el)l empague y etiquetado del producto se describe el
nombre del corte comercial, su peso, precio por kilegramo y costo

del pagquete.

7.- COMEBERCIALTISERSACION

Es la realizacioén de las funciohes gue orientan el fiujo de
bienes y servicios del productor al consumidor o usuario con el
fin de satiasfacer a 1los clientes y 1lograr alcanzar 1los
objetivos. (3)

Se tiene definida la linea de productos a industrializar,
los canales de distribucion, ia pelitica de precios, las
actividades de promocion y publicidad entre otras.

LOos productos elaborados en el Taller de Carnes s=e
comercializan en dos médulos ubicados dentro de las instalaciones
uUniversitarias de la FES-C, brindando un servicio a la comunidad
Universitaria como a la externa. (24)

Se firma la forma CTC-01 y se turna una copia al Coordinador

en turno.
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6 .- RELACION DE ARCHIVOS.

®o |Uso Tipo Clasificacién

A (Solicitar mervicio Definitivo Alfabético

2 |visitas Definitivo cronolégico

3 Dar servicio Definitivo Ccronolégico

4 Confirmar resultados Definitivo Cronolégico

5 Controlar resultados Definitivo Cronolégico

[ 3 Asegurar la atencionibDefinitivo Cronolégico
técnica al cliente

? Reporte de resultados Definitivo Alfabético
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7 .~ RELACION DE OS8 DEL ¥ EDIMIENTO .
Titulo Cédigo |Caracteristicas Presantacién
Fisicas
Informe de IPTC-01{A una tinta Origainal- C
produccién A una cara Administrativo
A la. copia coordinador
Tallexr de Medida: 21 x 28 cms
del srea.
Cacnes {ancho) (largo) 2a. copis aerchivo
Color: negro
Original Coocrdinador
Comezocialisa- |[CTC-01 (A dos tintas

cién Taller

de carnes

A una cara
Medidas: 28 x 17 cms
{ancho) (largo)

Color: negro

administrativo.
la. copia coordinador

del ar

2a. copia archivo



® .~ DISENO DR LOE FORMATOS.

CUADRO I FORMA IPTC-01

CUADRO II FORMA CTC-01
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CUADRO I

IPTC-01

INFOMRME DE PRODUCCION TALLER DE CARNRS .

Envio de los praductos y subpreductes carmices cenfeccisnades en ¢l Taller de Carnes,

para su cemercializacisn en ol Wedulo de Sentas de Campe.
¥/6 atre destine,

Ciutad Universitaria

PRDBUCTOD: PRONICTO:

PROBUCTO:

PRECI0 UNITARIO:

PRECIO UMITARIO: PRECIO WITARIO:

PESC PRECIO PESD PRECIO PESO PRECIO
TOIAL PESO: TOTM. PESD: TOTAL PESD:
TOTAL PRECIO: TOTAL PRECIO: T0TAL PRECIO:
NUMEND DE PAQUETES

ATENTARENTE

CUMSTITLARN 12CALLE EDD. OF NEX. &




CUADRO IX

cTrc-01 COMERCIALIZACION TALLER DE CARMES .

Consontrade de Envies a los Nedules de Ventas on

Canve t, Camse 4, Demacisnes
Diression, Pedides Especiales, C.0. wu otre destine.

do

LoTe ESPECIE PRBOUCTO | KILOGRANDS

$ LNPORTE |Ne.PAQUETES

MESTIND

‘COMTITLAN I2CALLI EDO. DE MEX. A _____ BE

100
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3.4.3.- POLITICAS
Las politicas se consideran como un conjunto de decisiones
gue indican las lineas de accidn o los esquemas de comportamiento
a adoptar por parte de los empleados del Taller de Carnes; a la
wvez yue delimitan los campos de accidn en el ambito de los cuales

debera desarrollarse ia actividad. (16)

POLITICAS DEL TALLER DE CANIES

No. CODPIGO TITULO
1/1 ieTc Busqueda de la excelencia

2/2 2PTC Coadyugar la creacién de posibilidades

3/3 3PTC Optimizacién de recursos

4/4 4PTC Difusién de conocimientos

5/5 SPTC Mantener la actualizacién de personal

6/6 6PTC La actualizacién de sistemas administrativos
/7 7PTC Cumplimiento de normas de calidad

8/8 8PTC Difusién de objetivos

9/9 9PTC Busqueda de mercados

10/10 10pPTC Mecanismos para el aprovechamiento

de los recursos
11711 11pTC Funcionamiento de eguipo
12/12 12PTC Informacién en el banco de datos

13/13 13PTC Elaboracién de informes



No.

14714
15/15
16/16

CODIGOD
1i4pTC
1SPTC

1iseTC

TITULO
Orden cronolégico de operaciones
Ditusidén de informacion de procedimientos

Difusion de servicio social
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DESARROLLO DE POLITICAS
1PTC

BUSQUEDA DE LA EXCELENCIA

La busqueda de la excelencia entre los sectores gue nos

identifican como comunidad universitaria: profesores alumnos ¥y

trabajadores.
2pTC

COADYUGAR LA CREACION DE POSIBILIDADES

La vida académica y la convivencia universitaria para

coadyuga a la creacién de posibilidades para gue todos tengan un

desempefio excelente.
3pTCc
OPTIMIZACION DE RECURSOS

La vocacién y cultura de servicio como un fin coman lleva a

la optimizacién y mejor aprovechamiento de los recursos.
4PTC
DIFUSION DE CONOCIMIENTOS
en favor de ia

Difundir conocimientos que se genere

sociedad.
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SPTC
MANTENERLA ACTUALIZACION DE PERSONAL
La actualizacién dol personal en materia de técnicas y
conocimientos permiten el mejor desarrollo de sSu funcién.
&PTC
ACTUALIZACION DE SISTEMAS ADMINISTRATIVOS

La actualizacién permanente de sistemas y procedimientos

administrativos y técnicos permiten un mejor desarrollo.
7PTC

CUMPLIMIENTO DE NORMAS DE CALIDAD

Es necesario Verificar que se cumplan las normas de calidad
establecida por la normatividad interna y externa.
8PTC
’ DIFUSION DE OBJETIVOS
Los objetivos del Taller crean conciencia del beneficio
social gue se pretende lograr.
9PTC
BUSQUEDA DE MERCADOS
Buscar ampliar y diversificar los mercados con los gue se

tiene contacto.
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i0pTC
MECANISMOS PARA EL APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS
Eastablecer mecanismos para lograr aprovechar al maximo 1los
TecCursos con que se cuenta.
11PTC
FUNCIONAMIENTO DE EQUIPO
Las condiciones Optimas mantienen el funcionamiento del
equipo e instalacones.
i1z2eTC
INFORMACION EN EL BANCO DE DATOS
Las cantidades adecuadas captan en forma o6ptima toda 1la
informacién a manejar éor el banco de datos del Taller.
13pTC
ELABORACION DE INFORMES
Elaporar estadisticas y proporcionar reportes gue tengan
informacién clara, precisa y confiable.
14PTC
ORDEN CRONOLOGICO DE OPERACIONES
Un soporte documental ordena cronoldgicamente de las

operaciones que realiza el Taller de Carnes.



i
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15PTC

DIFUSION DE INFORMACION
Toda informacién actualizada en materia de procedimientos y

productos carnicos tienden a traer mejoras. :

16PTC

DIFUSION DE SERVICIO SOCIAL

E=s necesario que se establescan mecanismos para el ingreso

del personal de apoyo, servicio social y operacién en el Taller,

evitando las elecciones subjetivas.
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cCONCLUSIONE S

Bl sistema administrativo del Taller de Carnes de la FES-C
UNAM, requiere de una adecuacién gue permita ver su estructura
organizativa.

Es de vital importancia porque en toda organizacién ya sea
publica o privada debe de darla a conocer, para gue cada uno de
los que laboran en élla sepan la posicidn jerarquica que ocupan,
asi comc su linea de autoridad y responsabilidad, canales de
comunicacion y supervisioén para lograr una coordinacion adecuada
y desarrollar un trabajo arménico.

El presente trabajo constituye una aportacién valiosa para
todos aquellos interesados en la materia, puesto gue contiene
elementos importantes de tipo administrativeo y operativo en el
Taller de Carnes de la FES-C, y a manera de conclusién =e puede
manifestar que:

- La administracién es imprescindible para ol adecuado
funcionamiento de cualquier organismo social.

- Ninguna empresa puede alcanzar el éxito i no tiene una buena
administracion.

- La eficiencia es el resultado del orden, no deé la casualidad.

- Se tiene que verificar gque se cumplan Yy se apliquen
adecuadamente las etapas del proceso administrativo, como son: la

planeacién, organizacién, direccidén y control.

‘
;
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-~ ES importante efectuar periédicamente y andlisis sobre los

procedimientos, procesos y politicas para llevar a cabo 1las
tunciones encomendadas al Taller .

- Se tendran que realizar manuales de organizacioén,
procedimientos Y politicas que permitan cumplir con las
expectativas del Taller, para asi poder prestar un mejor
servicio.

El beneficioc que se pretende conseguir es el de proporcionar
bases sdélidas que permitan al Taller de Carnes FES-C., accionar
en forma eficiente y productiva en respuesta al requerimiento
universitario y asi tener un aprovechamiento &éptimo de recursos.

Se esta consciente gque solamente e un punto de partida para
puder, mediante adaptaciones conformar un Modelo Administrativo
acorde a las necesidades y caracteristicas del propio taller en
beneficio de la UNAM Unidad cCuautitlan y al mismo tiempo gue
sirva como ejemplo a futuras generaciones y estudiosos en el tema

y como una contribucién al desarrollo de México.
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