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INTRODUCCION

La investigacidn que presentamos en las siguientes pdginas, es un -
trabajo que todo universitario debe presentar al final de su carrera, siendo
nuestro caso en particular, por un lado para obtener la Licenciatura en Admi
1istracién y, por el otro, plantear la Capacitacién y Adiestramiento en una
rama de la industria, ya que dicha materia a raiz del Decreto de Reformas a
la Ley Federal del Trabajo expedido en 1978, hoy en dia ha alcanzado un gran

auge.

"La Capacitacion y Adiestramiento en las Empacudoras de Carnes Frias
del Area Metropolitana', titulo de nuestra tesis, nos ilustra de una forma -
global, cual ha sido su desarrollo en este tipo de empresas, por lo que para

su mayor comprensidn dividimos este estudio en cinco capitulos.

Fn el Capitulo I, mencionamos cuales han sido los antecedentes de -
la Capacitacién y Adiestramiento, al igual que el marco histdrico y legal de
la misma. In el Capitulo 11, tratamos lo relacionado al significado, objeti
vos y métodos de la Capacitacién y Adiestramiento, con lo que se pretende de
jar wn concepto mds claro sobre este tema. En el Capitulo III, presentamos
a groso modo los antecedentes histdricos, procesos y técnicas de elaboracién

v la importancia de la Capacitacidén y Adiestramiento en esta Industria.

Tocante a los Capitulos 1V y V, en éstos cxponemos la Metodologia -
de Trabajo, as{ como la Investigacién de Campo que nos sirvieron para el des
arrollo prictico de nuestra tesis. Asimismo, lo anterior nos ayud6 a poder
analizar la realidad de esta Industria en relacidn a la Capacitacién y Adies
tramiento que se impartc en ella y, de ahi, llegar a conclusiones que nos --

permitieron validar las hipétesis planteadas.



En la realizacidn de 1a presente investigacidn, se tomaron en consi
deracibn aportes hechos por algunos autores, vivencias obtenidas de personas
dentro de la Fmpresa y experiencias adquiridas por nosotros durante la elabo

racién de este estudio.



CAPITULO I.

ANTECEDENTES DE LA CAPACTTACION Y ADIESTRAMIENTO



CAPITULO I,
ANTECEDENTES DE LA CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO

1. Breve Historia de la Capacitacidn y Adiestramiento.

Conforme el hombre fue inventando sus herramientas, armas, ropas, -
viviendas y su lenguaje, la necesidad de capacitacién se convirtié en wn in-
grediente esencial en la marcha de la civilizacién. E1 hombre tuvo la capa-
cidad de transmitir a otros los conocimientos y habilidadés obtenidos al en-
frentarse a determinadas circunstancias. Esto lo llevé a cabo por medio de
signos y de palabras. Utilizando estos elementos, administrd el proceso de
desarrollo que ahora denominamos capacitacién. Cuando este mensaje fue reci
bido por otro hombre de una manera completa, es cuando diremos que tuvo lu-

gar un aprendizaje y que los conocimientos o habilidades fueron transferidos.

‘A lo largo de la historia, el hombre ha utilizado diversos sistemas

de . ensefianza-aprendizaje.

Debemos recordar que en las civilizaciones primitivas, las habilida

des y conocimientos s6lo podian ser transferidos por instruccién directa.

Posteriormente, tuvo lugar la formacidén de gremios, el surgimiento

de las escuelas industriales y la educacién formal.

Evidentemente, el hombre empezé a amasar conocimientos en el princi
pio de la época de piedra, sin embargo, por razones 1légicas, muchos pensado-
res han escogido la fecha de 1750, cn que acontece la Revolucién Industrial
cono término del primer periodo de acumulacidn de conocimientos del hombre y

también, como el principio de uma nucva fase,

La curiosidad técnica y mecéinica del ser humano tuvo un tremendo des



arrollo a partir de esta ¢poca, mmado al acelerado crecimiento de las pobla

ciones con todas las consecuencias que &sto  ha propiciado,

La rapidez de todos estos cambios, se convirtid en un dramiitico retc
para la capacitacién del personal, un reto tanto para descartar como para en-

riquecer los conceptos de esta disciplina.
Analicemos ahora la situacién de la capacitacién en México.

Para ello, necesitamos hacer referencia a las modalidades del proce-
so de desarrollo econbmico y social del pais, dado que esta disciplina estd -
implicada en todas las actividades econdmicas y, al mismo tiempo, estd deter-

minada por la forma en que se organizan y desarrollan tales actividades.

En 1884 sc pretende dar solucidn al crecimiento de las industrias, a
la superacién de cada wno de los individuos de la nacién y, en consecuencia,

al crecimiento y a la productividad de la misma,

Es por ello que sc reglamenta en la Ley el contrato de aprendizaje
el que, en sintesis, estructuraba la participacién econémica de personas que
tenian la posibilidad de trabajar y estudiar, devengando un salario menor al
de los obreros calificados. De esta manera se esperaba crear una reserva -
de personas a ocupar en un futuro, Sin embargo, esta institucidn no resulta,
va que habia aprendices a los que nunca se les otorgaba la oportunidad de ac-

tuar como maestros debido a los abusos que algunos empresarios realizaron.

Por csta razén, el contrato de aprendizaje se suprime del texto de -

la Ley durante la reforma de 1969 - 70.



fn 1970 1a nueva lLey Federal del Trabajo reglamenta la participa--
cidn de los empresarios en el desarrollo de la nacién, marcando la cbligacion
de los mismos de impartir capacitacién a sus trabajadores. Sin embargo, al -

reglamentarse adecuadamente esta situacién no se obtienen resultados.

Por otro lado, examinemos la trayectoria seguida por el desarrollo
econdmico del pais en los Gltimos tiempos y que han sustentado de alguna mane
ra, la reglamentacibn que se efectda en el afio de 1977 en materia de capacita

cioén.

Primeramente, se postuld el crecimiento del sector industrial como
el eje dindmico de la economia. Esta estrategia prometia mayores posibilida
des de formacidn interna de capital, de diversificacibén de exportaciones, de
integracién del aparato productivo, etc., todo lo cual abria perspectivas fu-
turas de una mayor autonomia econdmica y de una mejoria en los patrones de -
distribucién del ingreso del pais. Por otra parte, se suponia que el creci--
miento del aparato productivo llevaria aparejado un incremento en la creacién
de puestos de trabajo -acordes con la oferta de mano de obra- al presentarse

en sus comienzos un cierto aumento visible en el empleo.

Posteriormente, la produccién industrial empez6 a orientarse funda-
mentalmente hacia los bienes de consumo duraderos como respuesta a-la deman-
da ejercida por los grupos de mis altos ingresos en el pais. Esto significé
introducir nuevas tecnologias, lo cual afectd las potencialidades de creacibn
de emplcos y alentd la distribucibn regresiva del ingreso ul mismo tiempo --

que aumentd lus presiones sobre la balanza de pagos.



El destino de la inversién, tanto pdblica como privada, reflejd el
interés central por alentar el crecimiento y fortalecimiento de la industria

nacional.

Toda esta politica también beneficid a ciertos grupos socioecondmi
cos ubicados fundamentalmente en sectores formales de produccibn, pero fue in
suficiente para alcanzar a aquéllos que se encuentran en las capas econdmicas
y sociales mis desprotegidas y que, frecuentemente se localizan en deficientes

condiciones de ocupacidn.

Por otra parte, es evidente que existe una inadecuacidén cada vez -
mayor entre la oferta y la demanda de fuerzas de trabajo que se dd tanto en -
el aspecto cuantitativo como en el cualitativo. Ni se generan las plazas nece
sarias para ocupar a los solicitantes de empleo, ni las condiciones de las --
que sc ofrecen encuentran contrapartida siempre en las caracteristicas de di-

chos solicitantes.

Ademis, la distribucidn del ingreso divide a la poblacién en dife--
rentes niveles de bienestar y calidad de vida; los bajos niveles de nutricién
y salud que prevalecen en grandes nficleos de la poblacién mexicana, la desvin
culacién entre la educacién y la actividad econdmica, aunada a niveles genera
les de educacidn sumamente bajos, asi como la gran concentracidn de servicios
en unas cuantas dreas, han incrementado el nimero de personas con deficiencias
en capacidad fisica, conocimiento, habilidades y hibitos para el trabajo orga

nizado.

Por lo que respecta a la educacidn, cube sefialar los altos niveles
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de anal fabetismo que afectan a mis de 6 millones de mexicanos, que represen-
tan casi la quinta parte de la poblacion mayor de 15 aflos y 1los amplios reza
gos educativos que implican que el indice de escolaridad promedio nacional -

sea inferior a los 4 grados y que cn el medio rural, sea de 1.5 grados.

El esfuerzo nacional destinado a las labores educativas, ha sido muy
significativo a lo largo de las Gltimas décadas. Sin embargo, no siempre ha
poseido la orientacién, caracteristicas y contenido mis apropiados a las nece

sidades del desarrollo nacional, como ya lo hemos visto.

Las enormes presiones existentes sobre el sistema escolar para aten-
der a una poblacidn en ripido crecimiento, han provocado que se expanda mis -
en cantidad que en calidad. Asi, las modificaciones y reformas implantadas -
no han bastado para dar a la educacién un contenido diferenciado que permita
atender adecuadamente a grupos e individuos con caracteristicas distintas, -

de acuerdo a su realidad geogrifica, cultura y econdmica.

Los bajos niveles de escolaridad, asi como las deficiencias cualita-
tivas esbozadas, constituyen un obstficulo para la adquisicién mis ripida y -
cficiente de habilidades y conocimientos especificos y précticos para el tra

bajo,

Por otra parte, am cuando sobre todo en aios recientes, se ha conce
dido mayor atenci6n al aspecto de capacitaci6én para y cn el trabajo, subsisten
problemas de desvinculacidn entre las actividades propiamente académicas y las

destinadas a la capacitacion,

Por filtimo, ¢l panorama de la capacitacibn se ha caracterizado por -




la existencia de enfoques y recursos fragmentarios, la falta de capacidad pro
fesional para atenderla, la proliferacidn de centros y academias de calidad -
cucstionable, la presencia de esquemas escolarizados poco flexibles, la des--
vinculacién con las necesidades reales del aparato productivo y, en general,

la dispersidn, parcialidad e insuficiencia,

De esta manera, hemos esbozado la situacidn que prevalecia en el - -
pais y que determind la necesidad de solucionar estos problemas con las refor
mas a la ley Federal del Trabajo, en materia de Capacitacién y Adiestramiento

en abril de 1978.



2, La Capacitacién y cl Adiestramiento como Integrantes de la Politica

Laboral del Gobiermno Federal.

El 11 de marzo de 1977, en Palacio Nacional, el C, Lic. Pedro Ojeda
Paullada, Secretario del Trabajo y Previsidn Social, expuso los lineamientos
de 1a Politica Laboral(!) del régimen ante la presencia del C. Presidente de
la RepGblica, Lic. José Lopez Portillo y los representantes de los sectores
de la produccién, en el que se sefialaron S5 objetivos fundamentales de dicha

Politica Laboral y que fueron los siguientes:

I, Promover las oportunidades de empleo;

2. Elevar la productividad;

3. Mejorar los niveles de bienestar de los trabajadores y de sus
familias;

4, Promover la justicia en las relaciones laborales; vy

5, Desarrollar y fortalecer las autoridades e instituciones de -

la politica laboral y del bienestar social.

En relacitn con el objetivo que se refiere a ''elevar la productivi-
dad", como primer programa, establecid el '"disefio y establecimiento del Sis-
tema Nacional de Formacidén Profesional, en coordinacién con la S.E.P., y --

como proyectos especificos de dicho sistema, se sefialaron los siguientes:

1. Capacitacién y adiestramiento para v en el trabajo,

2, e e e e e e e e

(1) DIAZ G., Amador R.- Régimen Juridico de Capacitacioén y
Adiestramiento. Fondo Editorial COPARMEX, México 1979,



3. Certificacidn de la calificacién para el trabajo.

q, Educacién abierta en el trabajo.

S. Investigacion de la formacidn profesional requerida por el -
Sistema Productivo.

6. Normatividad de la formacidén profesional.

Los planteamientos sefialados por el C. Lic, Pedro Ojeda Paullada, -
fueron el inicio para que se formulara la iniciativa de Ley sobre Capacita--
cidn y Adiestramiento que, en los siguientes puntos veremos en sus partes -

mds importantes.
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3. Iniciativa de Reformas a la Constitucidn Genecral de la Repiiblica.

El1 C. Lic. José Lopez Portillo, en su primer informe de gobierno - -

(1o. de septiembre de 1977 ), declara:

Enviaré una iniciativa de reformas al Articulo 123 de nuestra Carta
Magna para elevar al rango constitucional, con el caridcter de Garantia Social
el derecho de los trabajadores a la Capacitacién y al Adiestramiento, herra--
mientas que consideramos de gran eficacia para elevar sus niveles de vida y -

combatir la desocupacién.

El 4 de octubre de ese mismo afio, el C. Presidente José L6pez Por-
tillo, envia al H. Congreso de la Unién una iniciativa para elevar a rango de
Garantia Social, el derecho de los trabajadores a su Capacitacién y Adiestra-

miento.

El 29 de noviembre de 1977, el C. Ejecutivo de la Nacién, envia al -
H. Congreso de la Unidn una iniciativa para reformar la fraccidén XXXI del - -
Apartado "A", del Articulo 123 Constitucionalipara federalizar la apiicacién
de las leyes del trabajo en diversas ramas industriales v actividades entre -
las cuales se encuentra la Capacitacidn y el Adiestramiento de los trabajado-

res y la seguridad e higiene en los centros de trabajo,

1 9 de enero de 1978, sc publica en ¢l Diario Oficial de la TFedera-
c16n, el Decreto que adiciona a la fraccidn XIT y reforma la fraccion XIIT --
del Apartado "A" del Articulo 123 Constitucional e, igualmente, se publica el

Decreto por el que se reforma la fraccién XXXI del mencionado Apartado.

"



A continuacién transcribimos los pdrrafos respectivos a la Capacita

cién vy al Adiestramicnto en la forma textual que quedaron:

XIITI.

XXI.

"Las cmpresas, cualquiera que sea su actividad, estardn obligadas a
proporcionar a sus trabajadores, capacitacién o adiestramiento para
el trabajo. La Ley reglamentaria determinard los sistemas, métodos

v procedimientos conforme a los cuales los patrones deberdn cumplir

‘con dicha obligacién'.

L R R I I I I I I I I I I I R I I I I I R I N A N I N I N B S

L R R L T S I S O I I O I I I O I I N R I I I R N A N A N I R N A A A}

"También serd competencia exclusiva de las Autoridades Federales -
+.... Y TEsSpecto a las obligaciones de los patrones en materia de -
capacitacién y adiestramiento de sus trabajadores, asi como de segu
ridad e higiene en los Centros de Trabajo para lo cual las dutoridg
des federales contardn con el auxilio de las estatales, cuando se -
trate de ramas o actividades de jurisdiccifn local, en los términos

de la Ley reglamentaria correspondiente.
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4. Reformas a la Ley Federal del Trabajo en bhteria'de Capacitacién y
Adiestramiento ( 1978 ),
El Sr. Presidente Lopez Portillo, el 17 de abril de 1978 envia al -
Congreso de la Unidn la iniciativa de lLey que reforma diversas disposiciones
de la ley Federal del Trabajo, a fin de reglamentar la norma Constitucional -

relacionada con la Capacitacitn y el Adiestramiento de los trabajadores.

Dicha iniciativa de Ley es aprobada por el H. Congreso de la Unidn -
y el 28 de abril de 1978, se publica en el Diario Oficial de 1la Federacién, --
el Decreto de Reformas a la Ley Federal del Trabajo en materia de Capacitacion

y Adiestramiento.

La publicacitn del Diario Oficial de las Reformas a la Ley Federal -
del Trabajo no sigue un orden aritmético progresivo, La razén consistié en que
primero se incluyeron los articulos que tuvieron modificaciones y luego las --

normas legales totalmente nuevas,

Los articulos que se reformaron son los siguientes:
3o0., 25, 132, 159, 180, 391, 412, 504, 512, 523, '526,
528, 529, 537, 538, 539, del 876 al 887 y 891,

Las normas juridicas nuevas son las contenidas en el Capitulo III --
bis, denominado: 'De 1la Cgpacitaci6n y Adiestramiento de los Trabajadores (12
y que comprenden del 153-A al 153-X, Ademds, se incluyeron como disposiciones
juridicas nuevas del 512-A al 512-F, el 527-A y del 539-A al 539-F,

(1) TRUEVA URBINA, Alberto y TRUEVA BARRERA, Jorge. ley Federal del
Trabajo, Reforma Procesal de 1980. Editorial PorrGa, S.A. Pag. 95

13




4.1 Preceptos Relacionados con Capacitacién y Adiestramiento,
a) Personas con derecho a la Capacitacion y Adiestramiento.

El primer problema que debemos analizar consiste en determinar a - -

quienes va destinada la Capacitacifn y Adiestramiento.
La Fraccién XIII de la Reforma Constitucional nos dice:

""Las empresas, cualquiera que sea su actividad, estin obligadas a -
proporcionar a sus trabajadores Capacitacién o Adiestramiento para el trabajo''.
La frase ''sus trabajadores", sin lugar a dudas, se puede interpretar que la Ca
pacitacién y el Adiestramiento dcbe darse a todo el que esté sujeto a una rela
cién de trabajo, A continuacién exponemos lo dispuesto por el Articulo 153-A

de la Ley Federal del Trabajo que scfinla textualmentc:

Articulo 153-A:
Todo trabajador tiene el derecho a que su patrdn le proporcione Capa
citacién o Adiestramiento en su trabajo, que le pemmita elevar su ni
vel de vida y productividad, conforme a los planes y programas formu
lados, de comin acuerdoe por el patrén y el Sindicato, o sus trabaja-

dores, y aprobados por la Secretaria del Trabajo y Previsidn Social.

Como es de apreciarse, la frase '"Todo trabajador', viene a confirmar

nuestra opinidén anterior al interpretar que todo trabajador es sujeto de la -

Capacitacién v Adiestramiento, vy cn ese sentido la Reforma Constitucional es -
terminante al utilizar la frase "Las empresas cualquiera que sea su actividad,

estarin obligadas a proporcionar a sus trabajadores Capacitacién y Adiestra--



miento para cl trabajo'", lo cual nos hace concluir que todo patrén, cualquic-
ra que sca cl nimero de sus trabajadores o su capacidad econdmica, debe cum--

plir con esta obligacién.

b)  Lugar en quc se debe desarrollar la Capacitacién y el Adiestra

miento,

El Articulo 153-B, sefiala que:
+++ "los patrones podrén convenir con los trabajadores en que la Ca
pacitacion o Adiestramiento  se proporcione a éstos dentro de la mis

ma empresa o fuera de ella, ,.."

La posibilidad de que la Capacitacién y el Adiestramiento pudiera -
realizarse dentro de la empresa o fuera de ella, indudablemente es un acierto
incuestionable de la Ley, en virtud de que la gran infinidad de posibilidades
de Capacitacidn y Adiestramiento para las personas sujetas a una relacién de
trabajo, requeririan la amplisima flexibilidad de poder aprovechar la forma -

que fuera posible.

Ademds, muchos procesos productivos y administrativos por la indole
de su estructuracidn, no permiten que se pueda realizar dentro de la propia -

empresa.

c)  Sistemas por los cuales sc puede cumplir con la Cupucitacién v
el Adiestramiento,
1. Personal propio de la empresa
2

2. Instructores, Instituciones, Iscuclas u Organismos cespecia-

lizados contratados en forma especial,

15



-

3. Mediante la adhesidn de las empresas a los sistemas genera-

les que se establezcan ( Articulo 153-B ).

d) Registro de Instituciones y Personal Docente.

Las Instituciones y los Sistemas deberdn estar registrados en la Se

cretaria del Trabajo y Previsidn Social ( Articulo 153-C ).

e) Planes y programas individuales.o colectivos.

Los planes y programas de Capacitacibn y Adiestramiento podrdn for-
mularse respecto a cada establecimiento, una empresa y varias de ellas por la

rama industrial o actividad ( Articulo 153-D ).

Esta gran flexibilidad es uno de los aspectos mds positivos de la -
Ley. Hace posible aprovechar los’sistemas establecidos en las empresas, indi
viduales y colectivos o el sistema de ensefianza tecnolbgica de 1a S.E.P.; ---
posibilita la Capacitacibén en forma conjunta 1o que es de gran trascendencia
para la pequefia y mediana empresa, ya que individualmente le seria imposible
cumplir,
f) Tiempo en que se debe desarrollar la Capacitacitn y el Adies-

tramiento.

Articulo 153-E:
La Capacitaci6n o Adiestramiento, deberi impartirse al trabajador -
durante las horas de su jornada de trabajo, salvo que; atendiendo

a la naturaleza de los servicios, patrén y trabajador convengan que

16



podrd impartirse de otra mancra, asi como en el caso de que el tra
bajador desee capacitarse en una actividad distinta a la de la ocu
pacidn que desempefie, en cuyo supuesto, la Capacitacidn se realiza

rd fuera de la jornada de trabajo.

La hipdtesis de que se nueda xealizar fuera de la jornada de traba

jo, puede comprender las siguientes situaciones:

1. Que la naturaleza de los servicios determine el convenio del
patrén y del trabajador para impartirse fuera de la jornada -
total o parcialmente,

2. Que el trabajador desee capacitarse en una actividad distinta

a la ocupacidn que desempeiie.

La primera situacidn establece la importancia de un convenio entre
los trabajadores y el patrdn. La segunda, hace necesario determinar con pre
cisibn que es lo que se va a entender por 'La ocupacidn desempeiiada" y asi -
definir, por ejemplo, si la Capacitacidn para ascenso debe realizarse fuera

o dentro de la jornada de trabajo.
g) El Contrato Colectivo y la Capacitacién y el Adiestramiento,

La Capacitacibn y Adiestramiento inicial para el empleo que se va
a desempefiar, se realizard conforme a las condiciones que se estipule en los

Contratos Colectivos.

Articulo 153-M:

En los contratos colectivos deberdn incluirse cliusulas relativas a

17




la obligacién patronal de proporcionar Capacitacién y Adicstramien
to a los trabajadores conforme a planes y programas que satisfagan

los reauisitos establecidos en este Capfitulo.

Ademis, podri consignarse en los propios contratos el procedimien-
to conforme al cual el patr6n capacitard y adiestrard a quienes pre
tendan ingresar a laborar en la empresa, tomado en cuenta, en su --

caso, la cliusula de admisién.

Articulo 153-G:
Durante el tiempo en que un trabajador de nuevo ingreso que requie
Ta capacitacibn inicial para el empleo cue va a desempefiar reciba
ésta, prestard sus servicios conforme a las condiciones generales de
trabajo que rija en la empresa o a lo que se estipule respecto a --

clla en los Contratos Colectivos,

Como puede apreciarse en la parte final del articulo citado, admite
que puede ser objeto de tratamiento distinto a los trabajadores de nucvo inpre
so, Es justificada esta pos?bilidad, ya que el personal nuevo normalmente, por
razbn natural, no ticne capacidad ni productividad que fundamente un tratamien

to igual al de los demds trabajadores.

En el caso de no tener Contrato Colectivo convendrd inclufr cliusu
las sobre este tema en los programas de Capacitacién y Adicstramiento pacta-

dos con los trabajadores.
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h)  Obligaciones de los Trabajadores.
Articulo 153-H:

los trabajadores a quienes sc imparta capacitacidn o adiestramicnto

estén oblipados a:

I. Asistir puntualmente a los cursos, sesioncs de grupo y demis
actividades que formen parte del proceso de capacitacién o - -
adiestramiento;

1I. Atender las indicaciones de las personas que impartan la capa-
citacién o adiestramicnto, y cumplir con los propramas respec-
tivos; vy,

III. Presentar los exfmenes de cvaluacién de conocimientos y de ap-

titud que sean requeridos,
i) Constancia de habilidades laborales.

Una de las novedades que presentan las reformas de la Ley Federal -

del Trabajo es, lo preceptuado en cl Articulo 153-T.

Articulo 153-T:
"Los trabajadores que hayan sido aprobados en los exfmencs de capa-
citacién o adiestramiento cn los términos de este capitulo, tendrin
derecho a que la entidad instructora les expida las constancias res
pectivas, mismas que, autentificadas por 1a Comisibn Mixta de Capa-
citacion v Adiestramiento de la empresa, se hardn del conocimiento
de 1a lnidad Coordinadora de) Empleo, Capacitacién y Adiestramiento,
por conducto del correspondiente Comité Nacionnl o, a falta de - -

éste, a través de las Autoridades de Trabajo, a fin de que aquélla
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las registre y las tome en cuenta al formular el padrén de trabaja-
dores capacitados que corresponda, en los términos de la fraccidn -

IV del Articulo 539.

E1 Articulo 539, fraccidn IV en materia de registro de constancia -

de habilidades laborales, nos sefiala lo siguiente:

a) Establecer registros de constancias relativas a trabajadores -
capacitados o adiestrados, dentro de cada una de las ramas in-

dustriales o actividades; y

b) En general, realizar todas aquellas constancias que las leyes
y reglamentos confieran a la Secretaria del Trabajo y Prevision

Social en esta materia.

Articulo 153-V:
Cuando implantado un programa de capacitacién, un trabajador se nie
gue a recibir é&sta, por considerar que tiene los conocimientos nece
sarios para el desempefio de su puesto y del inmediato superior, de-
berd acreditar documentalmente dicha capacidad o presentar y apro--
bar, ante la entidad instructora, el exdmen de suficiencia que sefia

le la Unidad Coordinadora del Empleo, Capacitacién y Adiestramiento.

En este Gltimo caso sc extenderf a dicho trabajador la correspondien

te constancia de habilidades laborales,

Es importante lo que contempla el Articulo 153-V, ya que no se jus-

tificard invertir tiempo v recursos cn proporcionar capacitacién y adicstra--



miento a un trabajador que ya los ticne,
j)}  Ascensos por Escalafén.

Articulo 159:
Las vacantes definitivas, las provisionales con duracién mayor de -
30 dias y los puestos de nueva creacidn, serdn cubiertos escalafona
riamente por el trabajador de la categoria inmediata superior, del

respectivo oficio o profesién.

Si el patrén cumplié con la obligacidén de capacitar a todos los tra
bajadores de la catecgoria inmediata inferior a aquélla en que ocurra
la vacante, el ascenso corresponderd a quien haya demostradoe ser ap
to y tenga mayor antiguedad. FEn igualdad de condiciones, se prefe-
riri al trabajador que tenga a su cargo una familia y, de subsistir

la igualdad al que, previo exdmen, acredite mayor aptitud.

Si el patrdn no ha dado cumplimiento a la obligacién que le impone
el Articulo 132, fraccidn XV, la vacante se otorgard al trabajador
de mayor antiguedad y, en igualdad de €sta circunstancia, al que -

tenga a su cargo una familia,

Traténdose de puestos de nueva creacibén para los cuales, por su na
turaleza o especialidad, no exista en la empresa trabajadores con

aptitud para desempefidrlos ¥ no sc haya establecido wn procedimien
to para tal efecto en el contrato colectivo, el patrén podri cubrir

los libremente.

En los propios contratos colectivos y conforme a lo dispueste en -



Articulo

Articulo

kY
Articulo

esta ley, se establecerd la forma en que deberdn acreditarse la ap-

titud y otorgarse los ascensos.

k) Obligaciones de los patrones.

132, fraccidon XV..

Proporcionar capacitacifn y adiestramiento a sus trabajadores, en -

los términos del Capitulo 11I-bis de este Titulo.
1) Término para la presentacién de planes y programas.

153-N: .

Dentro de los 15 dias siguientes a la celebracién, revisién o prérro
ga del contrato colectivo, los patrones deberdn presentar ante la Se
cretaria del Trabajo y Previsién Social, para su aprobacidn, los pla
nes y programas de capacitacién y adiestramiento que se haya acorda-
do establecer o, en su caso, las modificaciones que se hayan conveni

do, acerca de planes y programas ya implantados con aprobaci6n de la

autoridad laboral.

153-0:

Las empresas en que no rija contrato colectivo de trabajo, deberin
someter 4 la aprobacibén de la Secretaria del Trabajo y Previsién So
cial, dentro de los primeros 60 dias de los afios impares, los planes
y programas de capacitacién o adiestramiento que, de comin acuerdo -
con los trabajadores, hayan decidido implantar, Igualmente deberin
informar respecto a la constitucidn y bases generales i que se suje-

tari el funcionamiento de las Comisiones Mixtas de Capacitacitn y --

| )
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Adicstramiento.
m)  Requisitos de los Planes y Programas.

Articulo 153-Q:

Los planes y programas de que tratan los articulos 153-N y 153-0, -

deberdn cumplir los siguientes requisitos:

I. Referirse a periodos no mayores dg 4 afios;

IT. Comprender todos 1los puestos y niveles existentes en la empre-
sa;

I11. Precisar las etapas durante las cuales se impartird la capaci-
tacién y el adiestramiento al total de los trabajadores de la
empresa;

IV. Sefialar el procedimicento de scleccidn, a través del cual se es
tablecerd el orden en que serdn capacitados los trabajadores de
un mismo puesto y categoria;

V. Especificar el nombre y nimero de registro en la Secretaria del
Trabajo y Previsibn Social de las entidades instructoras; y

VI. Aquéllos otros que establezcan los criterios generales de la -
Unidad Coordinadora del Fmpleo, Capicitacién y Adiestramiento,
que se publiquen en el Diario Oficial de la Federacién,

Dichos planes y programas deberin ser aplicados de inmediato -

por las empresas,

De las fracciones transcritas, creémos que cn wn plazo no mavor de
4 afios, debe haberse capacitado a todos los trabajadores desde la mfis modesta

ocupacion, hasta el mis alto nivel de 1a empresa.
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Articulo 153-R:

Dentro de los 60 dias hibiles que sigan a la presentacién de tales
planes y programas ante la Secretaria del Trabajo y Previsién So--
cial, ésta los aprobard o dispondrid que se les hagan las modifica-
ciones que estime pertinentes; en la inteligencia de que, aquéllos
planes y programas que no hayan sido objetados por la autoridad 1a
boral dentro del témmino citado, se entenderd definitivamente apro

bados.

n) Comisiones Mixtas de Capacitacion y Adiestramiento.
Articulo 153-1:

En cada empresa se constituirdn Comisiones Mixtas de Capacitacién

y Adiestramiento, integradas por igual nfimero de representantes de
los trabajadores y del patrbn, las cuales vigilardn la instrumenta
cifn y operacidn del sistema y de los procedimientos que se implan
ten para mejorar la capacitacibn y el adiestramiento de los trabaja
dores y, seguirin las medidas tendientes a perfeccionarlos; todo
ésto, conforme a las necesidades de los trabajadores y de las em--

presas,

0) Facultades y Ambito de Accién de 1a Comisién Mixta.

Consideramos que las facultades de las Comisiones Mixtas son ampli

simas, u continuacidn sefialamos las siguientes:

I. ... vigilardn la instrumentacién y operacién del sistema y de

los procedimientos que se implanten para mejorar la capacita-
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cidén y el adiestramiento de los trabajadores; ( Articulo --

153-J )

IT. ... sugeririn las medidas tendientes a perfeccionarlas; (Ar

ticulo 153-1 )

IIT, ... vigilando el cumplimiento de la obligacién patronal de -

capacitar y adiestrar a los trabajadores; ( Articulo 153-J )

IV.  Autentificar las constancias que expida la entidad instructo
ra a los trabajadores que hayan sido aprobados en los exame-

nes de capacitacion y adiestramiento; ( Articulo 153-T )

V. Practicar exdmen al trabajador que haya obtenido una constan
cia, cuando en la empresa existan varias especialidades o ni
veles en relacidn con el puesto a que se refiere aquélla; --

( Articulo 153-V ).

Los incisos tratados anteriormente, son algunos de los preceptos so
bre capacitacidn y adiestramiento que sefiala la Ley Federal del Trabajo, mis
mos que nos dan un panorama general de la reglamentacién a la que fue sujeta

dicha materia.
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CAPTTULO 11.
CONCEPTO Y OBJETIVO DE LA CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO

1. Definicidén de Capacitacidn y Adiestramiento.

Mntes de definir los conceptos de capacitaci6n y adiestramiento por
diferentes autores estudiosos de la materia, iniciaremos sefialando el enfoque

legal de estos términos:

Capacitacidn:
Es proporcionar al trabajador, tanto en teoria como en prictica, --
clementos para que en via de promocidn pueda ocupar una vacante superior al -

puesto que desempeﬁh.(1)

Adiestramiento:

Es actualizar los conocimientos y habilidades del trabajador en el

(2)

puesto que descmpeiia.

Conceptos de Capacitacion:

- Es wna actividad planecada y basada en necesidades reales de una -
empresa y orientada.hacia un cambio en los conocimientos, habilidades y acti-
tudes del colaborador.( Alfonso Siliceo)ﬁs)

- Incluye el adiestramiento, pero tiene como objetivo principal, --
proporcionar conocimientos sobre todos los aspectos técnicos del trabajo, en

virtud de ésto, la Capacitacifn reviste un aspecto genérico.(Isaac Guzmdn Val

divia) (4

(1) Ley Federal del Trabajo. México 1980,
(2) ob. Cit.
(3) Capacitacidén y Desarrollo de Personal, Fditorial LIMISA
1980 - Pig, 20
(4) Problemas de la Administracién de Empresas.Bditorial LIMUSA.Méx.1978-1dg.69
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- ks la adquisicidn de conocimientos, principalmente de cardicter -

téenico, cientifico y administrativo. (Fernando Arias Galicia)(1)

Conceptos de Adiestramiento:

- Consiste en proporcionar destreza en una habilidad adquirida, --
casi siempre mediante una practica mis o menos prolongada de trabajos de ca-

ricter muscular o motriz. (Fernando Arias Galicia)(z)

- Es aquella actividad orientada a la formacidén de personas o gru-
pos con la finalidad de desarrollar en ellas una habilidad o destreza especi

fica., (Documentos de Relatoria del ler. Seminario Técnico, Oaxtepec, Mor.)

- Es la habilidad o destreza adquirida por regla general en el tra

bajo preponderantemente fisico, (Isaac Guzmin Valdivia)(3)

(1) Administracidn de Recursos Humanos. Editorial Trillas, México 1977.Pdg.319

(2) Ob. Cit. Pdg. 320 , )

(3) Problemas de la Administracién de Empresas.iditorial LIMUSA. Méx.1978-Pdg.
69.



2, Objetivos de la Capacitacidon y Adiestramiento.

In este punto podemos considerar como primordial objetivo de la Ca-
pacitacién y Adiestramiento la actualizacibn y perfeccionamiento de los cono-
cimientos y habilidades del trabajador, para el mejor desarrollo de la activi
dad que desempefia; asimismo, el de proporcionarle la mayor informacién sobre

la nueva tecnologia en dicha actividad.

Por otro lado, preparar al trabajador para que pueda ocupar dentro

de la empresa, las vacantes que se presenten o para puestos de nueva creacidn.

Otro de los objetivos que persigue la Capacitacién y Adiestramiento
de los trabajadores, es la de que estén preparados pura prevenir riesgos de -

trabajo.

Igualmente, la de incrementar la productividad, que forzosa y nece
sariamente redundard en beneficio del trabajador y, en general, mejorar las

aptitudes del mismo,

Alfonso Siliceo en su libro ''Capacitacién y Desarrollo de Personal',
seiiala dos fines bdsicos que persigue la capacitacién dentro de la empresa, -
que son:

1. Promover cl desarrollo integral del personal y, asi, el desarro

11o de la empresa.

2,  Lograr un conocimiento téenico especializado, necesario para -

el desempefio eficaz del puesto.




3, Métodos de Instruccién para Impartir Capacitacién y Adiestramien-

to.

Se pueden clasificar los métodos de capacitacién y adiestramiento

de la siguiente manera:

1. Segin el grado de educacién que se va a impartir y los obje-

tivos que se persiguen:

Adiestramiento

Capacitacidn

Formacidn y

2. Segim la actividad realizada por

Labor individual y
autoeducacion

Desarrolio

29

Métodos objetivos
Métodos audiovisuales
Métodos informativos

Métodos de participacidn de
grupo

Métodos destinados a cambio
y orientacién de actitudes

el sujeto:

Experiencia

Lectura planeada
Autocritica
Observacién (oyente)
Instruccibn programada



Interaccidn y
participacién de grupo

Informacidn de conocimientos:

Aprender-haciendo

Clase formal

Conferencia

Discurso

Visitas

T

Viajes

Conferencia-clase formal:

campo de la ensecfianza,

trata de una exposicion unilateral;

Mesa redonda

Pancl

Grupos efectivos de trabajo
Seminario -

Trabajos de grupo o conferen
cia con participacidn
Método del caso

Foro

Congreso

Comité

Simposio

Tormentas cerebrales
Dinfmica de grupos
Sensibilizacibn -

Proyeccibn de transparencias (medios audiovisuales)

A continuacidn esbosaremos algunos de los métodos en forma mds am-

Se trata de wo de los métodos mis antiguos v practicados en el --
E1 instructor desempefia toda la parte activa, pues se

por c¢llo su aplicacién e importancia ac-



tual es limitada y ha sido motivo de serias criticas.

Crcemos que, aunque es un método tradicional y tiene serias limita-
ciones al no hacer participar al grupo, de todas formas, constituye um medio
eficaz de instruccidn, ya que se orienta especialmente a presentar informacidn
y tiene la ventaja de que, en poco tiempo, se presenta gran cantidad de mate-

rial informativo al no haber interrupciones de ninguna especie.

Como sefala el enunciado, a este método se le conoce también como -
clase formal, aunque cabe hacer una distincidn: 1la conferencia tiene carac-
teristicas de mayor formalidad -solemnidad-. Por lo general, se ha concebido
como uno de los métodos académicos mds solemmes. Ahora bién, la clase formal
carece del exceso de formalidad y permite, en muchos casos, el intercambio de

ideas, preguntas y discusiones.

Conferencia con participacidn:

En este caso nos referimos a una variedad de la conferencia, Este
método también consiste en una exposicién unilateral, pero dejando la puerta
abierta al grupo para que intervenga con preguntas, dudas, discusiones, etc.
E1l momento varia segin el deseo y costumbre del instructor, pues se puede al
temar la exposicidn y participacidn del grupo, o bién, primero la exposicidn
completa y al final, la discusién en general. Este método ha tenido wn espe
cial desarrollo en los Gltimos afios, originado por la necesidad de involu--

crar al grupo.




Seminario-método de discusién y participacidn:

El vocablo seminario, independientemente de sus otros sipnificados
sc ha aplicado a toda actividad educativa en que la participacién del prupo y
del instructor es la clave y forma bdsica, los objetivos de este tipo de mé-
todo son diversos, pero todos tienen dos importantes comunes denominadores:
la integracidn del grupo y la creatividad del mismo para analizar, discutir,
seleccionar problemas, establecer proposiciones, etc. Diversas son las venta-
jas que presenta este método, a saber: involucracién del grupo, desarrollo de
su creagividad, competencia interpersonal, integracién de equipo, planteamien-
to de retos y la muy necesaria invitacién a 1la participacién. Cabe mencionar
que en este tipo de actividades, siempre existe un especial gusto y automotiva
cidn por parte de los miembros del grupo, pues se realiza sobre bases informa-
les permitiéndose una absoluta libertad de expresifén., Para obtener los mejo-
res resultados en este caso, el prupo no debe exceder de diez a doce partici-

pantes y se requiere necesariamente de un instructor, lider o coordinador.

Método de aprender haciendo:

Este método puede calificarse como el mds objetivo para un aprendi
zaje rlpido y directo. Es conocido también como método a base de demostracién

y es, ampliamente aplicado en la instruccién técnica dentro de la industria.

El método de aprender-haciendo se basa en los tres pasos siguientes:
1. Dar informacién de cémo hacer un trabajo ( por parte del instruc

tor o jefe),

2. Demostracién prictica de cémo se hace el trabajo ( por parte del



instructor o jefe ).

3. Realizacién de trabajo por parte del alumno.

La ventaja mids importante de este método de ensenanzua radica en la

inmediata verificacidn y evaluacién de sus resultados.

Método del caso:

Este es uno de los métodos que ha ganado mayor prestigio en el cam
po del entrenamiento en los negocios. Como antecedente debe decirse que pri
meramente se intentd aplicar este método en el campo del Derecho, la Medici-

na y, posteriormente, la Administracidn de Negocios.

Lo esencial del Método del caso, es presentar ante un grupo, un pro
blema o caso, con la finalidad de analizarlo, discutirlo y aplicar conocimien
tos por parte del grupo a una situacién especifica, El '"caso' no es un con-
junto de datos cronoldgicos sobre el éxito o fracaso de un negocio, sino mis
bien una descripci6n del desenvolvimiento o desarrollo de una situacidn de la
empresa y que, debe detenerse para su andlisis, en cada punto y momento en -

que una decisidén debe tomarse.

Un elemento importante para el éxito de esta técnica es que el caso
presentado sea o de la realidad, o bien, sumamente realista y objetivo en su

concepcidn y elaboracidn,

La mecdnica que se aplica en este método tiene tres etapas bdsicas:
1. Informacién del caso. El grupo la recibe a través de escritos,
de exposiciones, o bien de ayudas audiovisuales.

2. Tratamiento del caso. Periodo de andlisis, discusidn y aplica




cidn de conocimientos y habilidades por parte del grupo.
3. Arribar a conclusiones gencrales. El descubrimiento de nuevos
enfoques de las funciones administrativas es bidsicamente la --

esencia de la tercera y Gltima etapa de este método.

Sensibilizacion:

La sensibilizaci6n como el nombre lo dice, implica el hacer al hom-
bre mds sensible (sensitivo-receptivo) hacia otros y hacerle ver cémo, en --

cambio, &1 mismo los afecta conciente o inconcientemente.

El escenario es un laboratorio de relaciones humanas, en que los in
dividuos pueden estudiar e incrementar su comprension de las fuerzas que in-
fluyen en la conducta individual, en la de grupo y en la de organizacién to-

tal.

El propdsito de la sensibilizacidn es ayudar a que el hombre logre
un mayor conocimiento de como los seres humanos se relacionan entre sI. Es-
to se lleva a cabo trayendo a la superficie aquellas barrcras ocultas que im

piden las buenas relaciones humanas para un eximen conciente.

La Griafica Gerencial:

- La gréfica gerencial proporciona una base para comparar varias teo-
rias de gerencia. FEl eje horizontal representa la preocupacién por lia produc
cidn y las utilidades. F1 eje vertical representa 1a preocupacidn por la gen
te y por las relaciones maduras y saludables entre aquellos involucrados en -
la produccién. La magnitud de esta preocupicidn se expresa cn una esciala de

nueve puntos. L1 nfmero 1 representa el minimo interés o preocupacion, mien-
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Interés por la persona

trds que el 9 indica la mixima preocupacién por la gente, sus sentimientos y

necesidades.

La grifica gerencial considera estas dos preocupaciones en la esca

la vertical y en la horizontal, con objeto de evaluar los diferentes concep-

tos gerenciales

de la relacién entre la preocupacién por la produccién y la

preocupacién por la gente, contenidas ambas en las diversas teorias gerencia

les.

GRAFICA GERENCIAL

9.9

-

Trabajo en

eguiEo

Alta moral

‘Alta produc
tividad
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Interés por la productividad




Por Gltimo, queremos sefialar que para proporcionar Capacitacién y -
Adiestramiento, €sta sc valc dc métodos auxiliares, mismos que a continuacién

mencionamos

Métodos Auxiliares:

Pizarron

- Rotafolio

- Franeldgrafos

- Graficas

- Cuadernos para escritura

- Proyeccidén de imdgenes

- Proyector de cine sonoro de 16 mm.

- Proyector de transparencias y filminas
- Retroproyector o proyector al hombro
- Proyector de cuerpos opacos

- Circuito cerrado de televisidn

- Tocadiscos

- Grabadoras
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CAPITULO III
LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS



CAPTITULO TIX
LAS EMPACADORAS DE CARNES FRITAS

1. Antecedentes

La industria empacadora de carne en el Pals, data de fines de si-
glo pasado y principios del presente, aunque adquirid mayor importancia des-

pués de haber aparecido la fiebre aftosa en algunos estados entre 1946 y 1947,

Las primeras referencias que se tienen de su existencia estén co--
nectadas con la "Empacadora de San Lizaro", que al igual que la empresa ingle
sa denominada "Popo", se organizaron alrededor de 1900. La Empacadora de San
Lizaro, de capital sueco, sacrificaba e industrializaba cerdos, su contempo-
rénea La Popo, que operd hasta septicmbre de 1914, sacrificaba y beneficiaba

ganado vacuno y de cerda.

Otras empacadoras de principios de siglo fueron la de Cananea, Son.,
que comenzd a construir la "Compaiiia Ganadera de Cananea, S. A.", en el afio -
de 1903 y cuya edificacién fue suspendida en 1907 y la Empacadora del Pacifi-
co, S. A., que se fundd en Guadalajara, Jal., en 1910 y que operd hasta pocos

aflos después.

E1 Movimicento Revolucionario de 1910, interrumpid esta corriente de
industrializacion sanitaria de las carnes en gran escala y al reanudarse la -
normalidad de 1a vida del pais, en 1918, la industria adopté menores propor-
ciones adquiriendo un caviicter de pequehas cmpacadoras y obradores de ocupa-
¢idn casi doméstica. [En este lapso, sc establecieron industrias como la '"Im
pacadora Menen', la "Salchichoneria Francesa', "La Suiza", "La lbérica"y --

otras varias.




No fue sino hasta los afios cuarentas (1944), en el Gobicrno del Sr.
Gral. Manuel Avila Camacho, cuando se propicié la conveniencia de que se esta
blecieran plantas empacadoras para aprovechar parte del ganado que moria por
la sequia o que.exportaban en pie las entidades nortefias. Asi fue como se --
empezaron a proyectar algunas empacadoras en los Estados de Chihuahua, Sonora,

Coahuila y otros,

La aparici6n de la fiebre aftosa en el pais, a fines de 1946, hizo
que con el cierrc de las fronteras norte y sur (enero de 1947) y la prohibi-
cidn de exportar ganado en pie a los Estados Unidos, programara la construc-
cién de las empacadoras que ya se habian ideado. '"La Judirez Meat Products,
Co.", en Ciudad Judrez Chih., después "Judrez Paching Co.'", que se habia co-
menzado a construir en 1943 y operd con came de caballo hasta 1946, cambi6 -
a came de vacuno en 1947, La siguié la '"Empacadora de Tampico' ( hoy Lucio
Blanco ), que empezd a operar el 8 de mayo de 1947 con ganado bovino huasteco
y que fue la prime}a realmente en trabajar en este plan. Después vinieron -
las empacadoras del Estado de Sonora: 1la Guaymas, la de Magdalena y la de -
Cananea, siguiendo las de Chihuahua y las de Ciudad Juirez, Casas Grandes y -
Ciudad Camargo. Posteriormente llegaron las de boahuila en Piedras Negras y
Agua Prieta en Son., Santa Clara, en el Edo. de Méx., Gimez Palacio en Dgo.,
Monterrey, N.L.,Judrez Packing, en Ciudad Jufirez y en Tijuana, B. C. Mas tar
de se organizaron otras pero ya no fueron de las que iniciaron esta brillante

etapa,

En la integracién de esta industria empacadora contribuyeron de ma

nera eficaz, la Nacional Financiera, S. A.,, el Banco de México, S, A, y el -
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Banco Nacional de Comercio Exterior, S. A., que en un afin de promover la or-
ganizacidn y operacidn ripidas de las empacadoras, facilitaron créditos que -
en algunos casos no dieron los resultados que se esperaban, pues como indica-
remos mis adelante, se construyeron plantas muy grandes, demasiado préximas --
una de otra y también ocurri6, como siempre pasa en estos casos de precipita-
cién y falta de técnica, se importd maquinaria y equipo que, en ocasiones, --
resultaron innecesarios. Como la proyeccidn de casi todas estas plantas se -
hizo en el extranjero, también se registraron errores cuando cl equipo y ma--
quinaria se instalaron en el terreno; sin embargo, en la mayoria de estos ca-

sos pudieron corregirse los errores y superarse las dificultades.

Asi se cred una industria empacadora de importancia que resolvié el
problema de la salida de carne, principalmente a los Estados Unidos y que di-
cho sea de paso, era de cantidad minima; pues lo que se exportaba mis bien era

ganado vacuno en pie,

Las primeras empacadoras que hemos mencionado, empezaron a operar -
como enlatadoras de acuerdo con el plan Marshall, preparando carne enlatada, -
que para no crear problemas al mercado estadounidense, se destind al sosteni--

miento de los ejércitos americanos en Europa y Asia.

Fue asi como salieron varios millones de latas de carne con caldillo
( Beef and gravy ) y producto de came (Canned Meat Food). la misma empresa -

dié las especificaciones de estos productos.

Estas enlatadoras, que por cierto tuvieron muchas dificultades por-

que en el pais todavia no se producia la lamina necesaria para manufacturar -
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las latas y en el proceso de enlatado que did motivo a muchos desperdicios, -

operaron de 1947 a 1948 y algunas hasta 1949 y 1950.

A partir de este afio, la empresa compradora ( indirectamente la --
Conmodity Credity Corporation ), disminuyd el nimero de su contrato, asi co-
mo el precio que pagaba por los enlatados, notificando que s6lo adquiriria -
carnes congeladas. De este modo las enlatadoras se encontraron, varias de -
ellas, ante el problema de que no contaban con las condiciones necesarias pa
ra efectuar la transformacién de sus establecimientos en verdaderos frigori-
ficos y poder entrar asi al comercio de la carne refrigerada. Sin'embargo, -
una vez mas, las instituciones de crédito respondieron. Se hicieron las inver ‘
siones necesarias y las enlatadoras se transformaron en plantas de refrigera- |
ci6én y congelacidén., Fue entonces cuando se cred pricticamente el servicio de
Inspeccién de Tipo Federal, que vino a fundamentar la Ley y el Reglamento de

la Industrializacién Sanitaria de la Carne.

Como realmente no se tenia experiencia en ésto, hubo necesidad de
tomar la Ley americana sobre la materia como una gufa y con las necesarias -
modificaciones y adaptaciones, se crearon las normas para el servicio y las

reglamentaciones necesarias.

Se buscd el reconocimiento de esta lLey y Reglamento por diversos -
paises, entre ellos los Estados Unidos, Alemania, Grecia y otros que, por --
esa época, estaban muy necesitados de recibir carne., Entre 1951 y 1952, se
exportaron varios miles de toneladas con destino a los puertos de Hamburgo -

en Alemania y Pireo en Grecia, de donde se distribuyeron a diversas partes -
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de Europa; también se mandd carne y mids tarde atm, ganados a Antofagasta, -
Chile. Los Estados Unidos aceptaron nuestra Ley y Reglamento que crearon el
Servicio de Inspeccidn, sin mids dificultad; los paises europeos los sometic

ron a estudios y pricticamente nunca contestaron.

Mis tarde, ya establecido el comercio de la carne refrigerada y --
congelada, las plantas autorizadas prepararon y exportaron carne salada y --
came cruda con nitritos y nitratos, que no fue muy bien acogida ésta (iltima,

porque implicaba para las empacadoras una elevacibén en los aranceles.

Por iltimo, para dejar claramente especificado lo que se entiende
por Industria Empacadora de Carne, diremos que en témminos generales, es la
que se dedica al proceso del ganado de abasto, desde su cuidado y prepara--
cibn para su sacrificio ( ante mortem ) hasta su empaquetado en distintas -
formas y envases para su ulterior transformacién para consumo directo, lo -
anterior, no pretende mids que ser una mera descripcién de esta industria para

diferenciarla de la tradicional matanza del ganado para su consumo inmediato.
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2. Procesos y Técnicas de Llaboracidn.

Dadas las caracteristicas que conforman este sector, el cual estd
constituido por cmpresas que presentaﬁ un duailgmo.tecnolégico, es decir,
2mpresas altamente tecnificadas yenmpresas con métodos rudimentarios, sin --
existir niveles intermedios. Los productos elaborados por los fabricantes
de carnes frias, incluyen ademids los correspondientes a los obradores de to
cineria, ya que buepa parte de las empresas existentes no se dedican exclu-

sivamente al empacado de carnes frias, sino ademis elaboran manteca de cer-

do y tocino,

la industria de empacadoras de cammes frias tienen dos factores -

que las definen:

a) El empaque de’ la carne para su conservacién mds o menos prolon
g%da, y

b) E1 aprovechamiento integral de todos los componentes del cuer
po del animal sacrificado desde su carnme, huesos, sangre, vis

ceras y piel.

Cuando la carne debe conservarse para su transporte y transforma-
cién ulterior, se utilizan diversos medios que pueden ser: el salado, la -
deshidratacién, secado, enlatado y sobre todo, los mds usados, la refrigera

cibn y congelacidn.

El proceso de las empacadoras de carne o conjunto de fases sucesi

vas para obtener un producto eluborado y presentarlo al pfiblico, pasa por -
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L)
diferentes fases, sin embargo, el proceso puede simplificarse en forma gene-

ral para los diferentes tipos de carne como sigue:

EVISCERACION [ ENPACADO
SACRIFICIO |—3{ DESBARATADO —-)I PROCESO ENLATADO
DESHUESADO INDUSTRIAL DISTRIBUCION

Los productos elaborados por las empacadoras de carne son: jamo-

nes, salchichas, patés, quesos de puerco, salami, mortadela, chorizo, longa-
niza, pasteles de carne, manteca, tocino y, en general, todo tipo de embuti-
dos que utilizan como materia prima la carne de bovino, porcino y en algunos

casos de ave.

Como comentabamos anteriormente, las caructeristicas de las empaca
doras de cames frias en cuanto a su proceso, va de acuerdo a la diversidad
entre los niveles de tecnologia y maquinaria empleada, pues mientras existen
empresas con adelantos con los que se cuentan hoy en dfa, al mismo tiempo --
subsisten empresas con técnicas rudimentarias de hace muchos aflos, ademds de
que los principales problemas a que se enfrenta este sector son: falta de -

materia prima y maquinaria obsoleta.

Otra caracteristica en cuanto al proceso de las cmpacadoras de car
nes frias, es que algunas poseen un ciclo cerrado de produccidn, para lo - -
cual cuentan con corrales propios de engorda en donde el ganado porcino y bo
vino se sclecciona por tipo de carne, sec desinfecta y vacuna para evitar epi
demias y, gracias a un adecuado sistema de alimentacibn los planes de engor-

da dan buenos resultados,




Concluido el proceso de engorda, el ganado es enviado a las plan-
tas procesadoras para su sacrificio, en donde es inspeccionado de acuerdo al
recglamento internacional que se aplica en todos los rastros, '"Tipo Inspec--
cibn Federal''. Los animales que no reilinen las condiciones requeridas, son
enviados a plantas de rendimiento, donde son procesados junto a la sangre y
los huesos para obtener cebos, que sirven para la elaboracién de harina de
carne, utilizada como alimento balanceado en los corrales de engorda; final
mente, tris el sacrificio del animal, el ciclo se cierra con el envio de la
came a las empacadoras para su proceso industrial y distribucién en el mer

cado, en productos diversificados que el consumidor demanda.

En forma general, hemos visto que el proceso de las empacadoras -
de carne se refiere al seguimiento del producto-insumo, desde su inicio has

ta transformarlo en producto para consumo humano directo.
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DIAGRAMA DE FLUJO: JAMONES
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DIAGRWA DIE FLUJO: SALIICHAS

SEGUNDO ENFRIADO
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L
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1
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30, ALMACENAMIENTO PRODUCTO 14D,

AIMACENAMIENTO PRODUC-
TO_TERMINADO

4t




En cuanto a las técnicas de claboracidn de carnes frias, ésta es -
muy extensa, pues la carne, como otra clase de alimentos, tienen que someter
se a diversas opecraciones para mejorar sus cualidades desde el punto de vis-
ta de su conservacidn, disminucién del espacio para su transportec y almacena
miento y, finalmente, presentar diferentes productos con caracteristicas pro

pias.

Las técnicas mds usadas se pueden dividir de la siguiente forma:
- Salado

- Curado de las cammes

- Ahumado de cames

- Enlatado

- Congelacidn de cames

- Deshidratacién de la carne

- Coccibn

- (Grasas alimenticias

Salado.,

Este proceso se ha venido practicando desde tiempos remotos, utili-
zando sal comim, es decir, cloruro de sodio proveniente de origen marino o te
lGrico. La sal inhibe el desarrollo bacteriano reduciendo el grado hidrosc6-
pico del medio y modificando la composici6n de esta humedad indispensable para
el desarrollo de los microorganismos. Por tal motivo, el método principal ha

sido siempre el salado de la came para conserviacidn de materia orgdnica.
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Curado de las cames

El objeto de curar las carnes es de conservarla sin necesidad de re

frigeracién, para la cual se utiliza sal, nitritos, azGcar y vinagre.

Ahumado de cames

Después de curada la carne, puede ahumarse o cocerse, 1la finalidad
es actuar sobre la carne como acci6n desinfectante enérgico para conservarla
en mejores condiciones. Para el ahumado se utilizan cimaras con ventilacién

acondicionada, o con circulaci6n natural del aire.
Enlatado

Las cames enlatadas constituyen una parte importante de los produc
tos que vende la industria empacadora; entre los productos de carne enlatada
mis importantes figuran los siguientes: jamones, salchichas, diversos produc
tos que contienen came, como el puerco con frijoles, came estofada y pica-
dillos. E1 objgto del enlatado es la esterilizacidn del producto, esto es:
la muerte de las bacterias que podrian estropearlo. Las bacterias mis persis
tentes son las de 1a putrefaccibén, que forman esporas. Las bacterias comunes
que no forman esporas mueren en el tratamiento de las carnes y no crean pro-

blemas de putrefaccién.

Congelacién de cames

Esta técnica es para mantener y conservar durante muchos meses la -

came sin que pierda al descongelarse sus propiedades fisicas., lLa carne debe
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ser congelada ripidamente para que se conserve en condiciones de venderse en
cl mercado en pequefios paquetes para consumidores que guardan cantidades con
siderables en congeladores domésticos. La carne de vaca conserva su buena -
calidad durante un aflo o mas, y el puerco la conserva durante seis meses si

se empaca correctamente; para impedir la deshidratacién de las carnes en la
congeladora, deben envolverse muy bien con un material que transmita lenta--

mente el vapor de agua.

Deshidratacidon de la carne

El objeto de la deshidratacidn es ahorrar espacio durante su trans
portacibn, disminuir el consumo de estafio y otros metales, asi como el de su
ministrar un producto que pueda guardarse sin peligro, aunque no se disponga
de refrigeracién, en condiciones variables de temperatura y humedad durante
largo tiempo. Comprimiendo la carne deshidratada es posible reducir el espa
cio para el transporte a menos de la tercera parte del necesario para la car

ne sin hueso congelada.
Coccidn

Esta técnica consiste en el aporte de encrgia calorifica que trae
la destruccién de los microorganismos, por una parte y la coagulacidn de las

proteinas, por otra.

Grasas Alimenticias

Las grasas comestibles derivadas de la carne son uno de los subpro

ductos importantes de esta industria, ya que de ella se obtiene la manteca en



grandes cantidades, principalmente de la carne de puerco, la cual representa
aproximadamente del 12% al 15% del peso del cerdo vivo. Entre otro subproduc

to de las grasas alimenticias, podemos mencionar el tocino.

Los métodos miis usados para obtener la manteca, es la fusibn con

vapor y fusién seca.

Dentro de las diversas técnicas mencionadas anteriormente, se uti
liza una gran variedad de maquinarias para cada producto, entre las cuales se
encuentran las picadoras, cortadoras, cortadoras de tocino, mezcladoras, em-

pastadoras, etc.

Por dltimo, cabe mencionar que una de las técnicas que utilizan -
las empacadoras de carnes frias, consiste en el embutido, el cual tiene por -
objeto meter una pasta dentro de la tripa que le sirve de recepticulo y de pro
teccién. Para llevar a cabo esta operacidn, se utiliza una embutidora de pis-
ton, en donde se obliga a pasar la pasta a la tripa, dindole su presentacién -
de acuerdo al producto, ya sea salchicha, pathé, chorizo, etc. La pasta debe
entrar a presidn en la tripa, con el fin de rellenar por completo su interior
y ensanchar toda la extensién del didmetro; en 1a masa embutida no debe que-
dar ningiin hueco, depdsito de aire que después sea origen de graves trastornos,

bofados, putrefaccién, estallidos, etc.

La tripa represcnta cl embase comercial, por lo que una presenta-
cién atractiva favorecerf la venta del embutido; la salchicheria extranjera
se preocupa micho del exacto calibrado de las tripas y del relleno uniforme,

para Jdar tersura a la superficic exterior y también dosificar exactamente el
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peso de cada salchicha que tanto influyen en la bucna presentacion del embu-

tido,
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3. Inportancia de la Capacitacidn y Adiestramiento en esta Industria,

Hoy en dia el tema de capacitacidn y adiestramiento cobra mayor in
terés, dado que el nivel de profesionistas egresados de universidades, perso

nal debidamente capacitado o especializado es, definitivamente, desconsola--

dor,

Cabe sefialar que, la funcidn de capacitacién y adiestramiento de -
unos afos a la fecha ha tenido gran acogida en 1a mayoria de las industrias
del pais, aunque es preciso hacer mencidn que son pocas las empresas que han

establecido programas permanentes de capacitaci6n para sus empleados.

Por otro lado, debido a la gran demanda que existe de personal cali
ficado, que las diversas universidades e instituciones de ensefianza no pue--
den ofrecer, se hace necesario que toda industria implemente programas de ca
pacitacién y adiestramiento periédicos para sus empleados, lo cual redundaré
a la larga en beneficio no solo del personal, sino de la empresa misma, ya -
que estard en posibilidades de aumentar la produccidén y optimizarla, y evitar
accidentes de trabajo a los cuales estdn expuestos los obreros por falta de

conocimientos adecuados.

Asimismo, debemos destacar el sentido trascendente de toda funcidn
educativa, 1lémese capacitacién, adiestramiento, desarrollo, educacidn o en

trenamiento, a través de dos puntos importantes:

a) La educacién del hombre debe tener la preocupacidn del grupo social

y preparar a la persona para que desempefic en dicha sociedad el pa
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pel que le corresponde. Formar al hombre para que lleve una vida
normal, Gtil y de servicio a la comunidad, dicho de otro modo, -
guiar el desenvolvimiento de la persona humana en la esfera social,
despertando y fortaleciendo el sentido de su libertad, asi como el

de sus obligaciones, derechos y responsabilidades; y

’

b) La educacién conciermme a la persona humana en su vida personal y en

su progreso espiritual, no en sus relaciones con el medio social,

Otra cuestidon fundamental dentro de la capacitacidn y adiestramien
to, es que a través de ella se evita la obsolescencia de conocimientos, es -
decir, por el momento en que vivimos de acelerados avances y cambios constan
tes y substanciales ( se dice que anualmente el hombre duplica los avances -
que realizb, que un profesionista cualquiera, al afio o dos afios de haberse -
graduado, ya no estd al dia), implica un sistemdtico apego al estudio formal

y también a la lectura y estudio informal,

Lo anteriormente expuesto, nos di una clara visién de cual es la -
importancia de la capacitacidn y adiestramiento en cualquier industria, por
lo que las Empacadoras de Carnes Frias (empresa a la cual nos avocamos en la
presente investigacidn), deben hacer uso de ella para el mejor cumplimiento

de sus objetivos.

Cabe sefialar que la Industria de Carnes I'rius, tiene como parte --
fundamental el drea de produccién, en 1u que el personal que ahf labora, es
en su mayoria a nivel obrero con conocimientos especificos, por lo que un -

bucn programa de capacitacion y adiestramiento ayudard a elevar sus aptitudes




y a mejorar cn el puesto en que se desempefic.

Por lo tanto, es importante establecer planes y programas de capaci
tacién y adiestramiento que ayuden a organizar y desarrollar eventos de ins-

truccidn para los trabajadores de esta industria.

Es necesario hacer hincapié en su finalidad, ya que es donde radica
su importancia. La formacién de planes y programas no deben ser considera--
dos como un trédmite administrativo que ayuden a cumplir con la Ley; sino --
que su disefio y operacidn deben estar enfocados a estructurar y organizar to
das las actividades de ensefanza-aprendizaje, con el objeto de cubrir las ne
cesidades de capacitacidn y adiestramiento de los trabajadores y de las Empa

cadoras de Carnes Frias.

Asimismo, una buena claboracién de planes y programas, asi como su
aplicacién adecuada, ayudard a la formacién de instructores en potencia, que
con mayor conocimiento de lo que realizan, podrdn transmitirselo a sus compa

neros.

Por {iltimo, otro factor a considerar en la industria de Empacadoras
de Carnes Frias, es ¢l uso de diversa tecnologia, como son miquinas muy mo-
dernas en alpgunos de los casos; por tal motivo, es conveniente una buena ca
pacitacion para el obrero, ya gue con eso progresurd en sus habilidades per-
sonales y también sc evitariin accidentes de trabajo, mismos que son wmuy -
(recuentes por la falta de conocimientos sobre el mancjo de la maquinaria --

utilizada,




CAPITULO 1V
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



CAP1TULO IV
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

. Objetivos.

Para la realizacion de la presente investigacidn, creimos convenien
te fijarnos una serie de objetivos, por tal motivo, consideramos como princi
pales los siguientes:

a) Conocer si en las Bmpacadoras de Carnes Frias se lleva a cabo -
la Capacitacion y Adiestramiento, y
b) Qué tan adecuada o positiva ha resultado dicha Capacitacién y -

Adiestramiento.
2, Hipotesis.

Una vez establecidos los objetivos en el punto anterior, surgid co-
mo necesidad propia del tema el planteamiento de varias hipdtesis, mismas que

nos llevardn a la resolucidn de nuestros objetivos.
Las hipdtesis a resolver son:

a)

Se ha llevado a cabo la Capacitacidn y Adiestramiento en la In

o-

dustria de Fmpacadoras de Carnes Frias ?

b) ¢ los resultados obtenidos de la Capacitacion y Adiestramiento -
en esta industria, han sido satisfuctorios ?

¢) ¢ El tipo de Capacitacidon y Adiestramiento que se imparte es la
adecuada 7

d) ¢ No se imparte Capacitacién y Adiestramiento en la Industria --

de Pmpacadoras de Carnes Frias ?

(o)
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3. Fuentes de Informaciodn.

Para efectuar la presente investigacidn sobre Capacitacién y Adies--
tramiento en las Fmpacadoras de Camrnes Frias, se optd por el siguiente método

( considerando método como una serie de actividades que conducen a una meta ):

a) Se reunidé informacidon relacionada con esta industria, siendo es-
tos datos de libros, folletos y revistas, con el fin de intentar
inferir de ellos, ciertos razonamientos concretos para el desa--

rrollo del tema.

b) Se logrd recabar la autorizacidn necesaria para llevar a cabo los
cuestionarios de la investigacidn a aplicarse en las empresas se-

leccionadas.

c) Se establecieron entrevistas personales con los Gerentes de Re--
cursos Humanos o encargados del Area de Produccién en las Empa-
cadoras de Carnes Frias, para plantearles el propbsito del estu-
dio que se pretende realizar y la necesidad de su respaldo y ---

aprobacidn para el éxito del mismo.
4, Método de obtencidn de informacidn.

Una vez recopilada la informacidn preliminar sobre el tema a investi-
gar, consideramos que el método mids adecuado para obtener los datos requeridos,

¢s el cuestionario.,

Con objeto de facilitar la comprension del concepto "' cuestionario ",
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a continuacién haremos referencia en cuanto a su significado:

a) El cuestionario es un sistema de preguntas impresas que tiene
como finalidad obtener informacidn escrita para una investiga-
cibn,

b) El cuestionario permite el exdmen de un mayor niimeroc de casos -
en corto tiempo, lo cual implica un costo menor, ademis de que
constituye una manera de dirigir la introspeccién ( andlisis in

terno ) de los encuestados.

Al elegir el cuestionario, se considerd que este cumpliera con los
objetivos generales del presente trabajo, por lo cual se planted con un ndme
ro determinado de preguntas, unas en forma cerrada para localizar los aspec-
tos precisos y exactos de la investigacidn y otras en forma abierta para - -
aquéllos tbpicos que fueran de interés para el encuestado, obteniendo asi --

la informacidn adicional respecto a sus inquietudes y necesidades reales.

Se procurd que las preguntas fueran breves, concisas, claras y fici
les de comprender por la persona encuestada, a fin de facilitar la commica-

cifn y evitar las barreras de semintica, psicoldgicas y fisicas,

Por otro lado, se determind aplicar el cuestionario al &rea de pro-
duccidn por considerar que la mayorfa de empleados que trabajan en la indus-

tria de Empacadoras de Carnes Frias dependen de esa seccidn,

Asimismo, se estableci6 que gran parte de las preguntas del conteni

do del cuestionario se formularan sobre Adiestramiento, debido a que las ac-



tividades que desarrolla el personal son casi en su totalidad manuales y no

intelectuales.
5. Definicién del Tamaiio del Universo,

Este estudio fue dirigido a las Empacadoras de Carnes Frias del Area
Metropolitana del Distrito FederalEI)por su importancia dentro del Sector -

Alimenticio del Pais,

Para determinar el Tamafio del Universo, se recurrif a solicitar a -
la Cdmara Nacional de la Industria de Transformacifén ( CANACINTRA ), el n(-
mero de este ramo, ya que las mds significativas estdn afiliadas a esta Ins
titucién. Se logrd obtener los nombres, mismos que a continuacién detalla-

mos:
1. Ventayol Pol Maria
2. Zwanenberg de México, S. A,
3. Salchichoneria La Castellana, S. A.
4. Nueva Empacadora San Rafael, S, A, de C.V.
5. Alimentos y Carnes Refrigeradas
6. Empacadora Europea, S. A.
7. Empacadora A. B. C., S. A.
8. Empacadora Santa Maria, S. A.
9. Torres Garcia José Maria
10, Empacadora Florencia, S. A.
11. Embutidos Finos de México
12. Productora Industrializada

(1) En la Repiblica Mexicana se considera zona metropolitana a aquella que
estd formada por las 16 Delegaciones del D. F, y 26 Municipios del Esta
do de México, de los cuales los mis importantes son: Atizapfn de Zarago
za, Coacalco, Cuautitlfn, Cuautitlén Izcalli, Tepotzotldn, Ecatepec, --
Naucalpan, Tlalnepantla, Tultitlfin, Netzahualcbyotl y Texcoco.
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13. Productos Selectos de Michoacin

14, Empacadora Harry, S. A.

15, Impulsora Metropolitana de Alimentos, S. A.
16. Alimentos Especializados, S. A.

17. Empacadora Green, S. A.

18. E1 Riojano, S. A.

19. Empacadora Donfer, S. A.

20. Empacadora Janda, S. A.

21. Parma Industrial, S. A,

22. Empacadora La Cafiada, S. A.

23, Empacadora Herti-Pak

24. Empacadora Amaro

25. Obrador y Salchichoneria Excelsior, S. de R. L.
26, Empacadora 2 mids 2 A. en P,

27. Silvio Lépez, S. A,

28. Lopez Blanco Adolfo

29. Lumex Industrial Empacadora, S. A.

30. Empacadora Francis, S. A.

31. Negrete Koizumi Carlos

32. Empacadora La Norefia

33. Unica Impacadora Wunch, S. A,

34, Nueva Empacadora Ibero-Mex, S. A, de C, V.
35. Bmbutidos Atlaco S. de R, L.

36. Carnes Frias Internacionales

37. Empacadora La Bavaria, S. A,
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38.
39.
40.
41.
42.
43,
44.
45.
46.
47.

49.
50.
51.
52,
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61,

62.

Empacadora Moy, S. A.
Empacadora Oviedo, S. A.
Empacadora La Esmeralda
Empacadora Toker, S. A.
Empacadora Garcia
Q'Alimentos, S. A.
Empacadora Bermeo, S. A.

Fud Alimentos, S. A. de C. V,
Empacadora Kurt, S. A.

Salchichoneria Sanitaria

. Empacadora Tajo, S. A.

Stange Pesa, S. A. de C. V.
Empacadora 2001, S. A,

Reguant Borras Mercedes
Empacadora y Embutidos Pamplona
Vazquez Diaz Celestino Manuel
Hurtado Tabares Jesfis
Industrias Flamingos, S. A.
Obrador E1 Manchego

Morales Esparza Josefina
Empacadora Reyna

Herndndez Martinez José Luis
Gamifio Flores José Luis
Obrador de Tocineria San Judas Tadeo

Beltran Bueno Josefina

00




03, Villegas Ayala Roberto

64. Avila LOpez Yolanda

65. Industrial Jabugo, S. A.

06. Impacadora La Popular

67. Dmpacadora Key, S. A.

68. Bapacadora Wunch

69. Empacadora Santa Fé

70. Dmpacadora La Chiquita

71. Jambén Zarco

72, Empacadora Velizquez

73. Escobar Zamora Ernesto

74. Dwpacadora Xalostoc, S. A.

75. Productos El Porvenir, S. A.
76. Romez C., S. A,

77. Aguilera Soto Francisce Javier
78. Lira Vargas Salvador de

79. Obrador y Empacadora La Barca, S. A.
80. Martin Franco Fausto

81. Kurwowsky Saba Jaime

82. BEmpacadora Molis, S. A,

83, lmpacadora Atemajac

81, Planta Industrializadora de Grasas
35, hmpacadora Extremeia, S, A,
0. Hersa, S, A

0

17, Productos Jarva, S, AL
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88. Dmpacadora El Trebol
89. Salchichoneria La Navarra
90. Pmbutidos Selectos, S. A.

Resultado de nuestro Universo = 90 empresas.

0. Tamafio de 1o muestra.

Por ser nuestro Universo menor a 100 empresas, motivo por el cual no
es conveniente aplicar alguna érmula estadistica para determinar el tamafio -
de Ia muestra, ya que el resultado que se obtuviera no seria significativo, -
procedimos a visitar a todas las tmpacadoras de Carnes Frias para aplicar ---

NUCSLIO cuestionarvio.

Al efectuar la investigacion de campo se detectd que varvias empresas
no recaian dentro del estudio a desurrollar, debido a que unas resultaron ser
Obradores de Carnes ( deshuese de carne al natural ) otras, se encontraban -
cervadas ( sin funcionar ); unas mis, estaban fuevra del Arca metropolitana --
Jdel Distrito Federal ( con drea de ventas y distribucidn Gnicamente en la zo-
pa metropolitana )y algunas, se rehusaron a proporcionarnos la informacidn -

solicitada.

Bl aniilisis anterior se detalla a continuacidn, mismo que nos sirvid

paric deteminar el tamafio real de nuestra muestra:

02



Tamafio del Universo ............... Ceeneees Vi eeaes 90
Menos:
Obradores de Carne ..vevurvernnrenennronsansorsnnnes 9
Bnpresas cerradas (sin funcionar) ........... ceveaes 11
Empresas fuera del Area Metropolitana .............. 5
(con drea de distribucidén y ventas en la Z.M,)
Empresas que se rehusaron a contestar ............ e 2
Total del Tamafio de la Muestra 63
[ J

63



CAPITULO V.
INVESTIGACION DE CAMPO



CAPITULO V.
INVESTIGACION DE CAMPO

1. Procesamiento de la Informacién.

Una vez visitadas las Empacadoras de Carnes Frias y haber recopila-

do la informacidn necesaria para la investigacibn a desarrollar, se procedié a

organizarla de tal forma que facilitara su anilisis e interpretacién final; -

por lo que fue imprescindible un control adecuado de datos:

D)

2)

Se procedi6 a determinar un c6digo de tabulacién que nos faci-
litara codificar la informacidn obtenida para su andlisis e in

terpretacidn.

Se revisé minuciosamente pregunta por pregunta del cuestionario
utilizado, para determinar la informacién en forma uniforme y -
pasarla a un cuadro de interpretacién numérica y pdfcentaul pa-

ra mayor comprensién del mismo.

2. Anilisis e Interpretacién de Datos

)

Considerando que la Ley Federal del Trabajo y la Constitucién -
Politica de los Estados Unidos Mexicanos, sefialan como una obli
gacidn legal de cada Empresa, proporcionar Capa;itacién y Adies
tramiento a sus trabajadores, procedimos a investigar en rela--
citn a nuestra muestra ( 63 empacadoras ), cufintas estdn. inscri
tas ante la Unidad Coordinadora del Empleo, Capacitacion y - -

Adiestramiento y cuintas no, obteniendo el siguiente resultado:

a) E1 57% de las encuestadas indic6 estar inscrita ante U,C.E.

C.A. y el 43% di6 una respuesta negativa.
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b)  En cuanto a los motivos mids importantes que sustentaron, por -
los cuales no han inscrito a la empresa ante ese Organismo Ofi
cial, resultd que el 28% fue por ser Empresa Familiar Pequefia

y otro 10%, por no conocer de su existencia.

+ EMPACADORAS DE CARNES FRIAS INSCRITAS ANTE LA UNIDAD
COORDINADORA DEL EMPLEO, CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO

(U.C.E.C.A))
CUADRO No. 1
No. %
Empacadoras
Inscritas .36 57
Empacadoras
no Inscritas 27 43
TOTAL 63 100
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CUADRO No. 2

MOTINOS POR 1OS CUALES ALGUNAS EMPACADORAS DE CARNES IRTAS
NO ESTAN INSCRITAS ANTE U.C.E.C.A,

Por
desconocimiento

Empresa en
formacion

Obreros con
experiencia

2) Considerando que el 4rea de produccidn estd formada por diferen
tes niveles, se encontré aue la mayoria de las Empresas tienen
las secciones sefialadas en la grifica No. 1, sin embargo, se ob-
servbé aue en pran parte de los establecimientos no tienen sepa-
radas por departamento cada drea cspecifica de trabajo, sino --
todo el proceso de produccidén se elabora en un solo lupar; es

decir, no existe estructuracidn por cada actividad,

Por otro lado, resultd que wnicamente el 19% de las Fmpacadoras
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investigadas tienen cl drea de pathé, asi como otro 32% solamen-
te tiene paqueteria (entendiendo por pacucteria la scccidn encar

pada de distribuir el producto en caias).

En ¢1 rengldn de "otros'', el 87% de las Fmpresas consideraron de
importancia el drea de refrigeracién para la conservacidn y buena

calidad del producto.




GRAFICA No.

1

NIVELES EXISTENTES EN EL AREA DE PRODUCCION
EN LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

Control de calidad 183 %
Recibo de carne 194 %
Deshuese de jamén 189 %
Inyectado y curacién J90%
Jamén vy espaldilla 187 %
Queso de puerco 181 %
Enfundado J94%
Salchicha y embutidos ]90 %
Cocimiento y ahumado 95%
Pathé ||9 %

Chorizo j87%
Paqueteria ]32 %

Mantenimiento y limpieza 195 %
Sala de mdquinas 94 %
Maniobras _|92%
Otros 187 %

63 Empacadoras

100 %
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3)

Para una mcjor comprension en cuanto a la frecuencia con que se
imparte adiestramiento por niveles en el drea de produccion, se
obtuvo un promedio general, el cual nos arrojé las siguientes -

cifras:

a)  Resultd que el 18% del total de Empacadoras que tienen to-
dos los niveles, proporcionan adiestramiento cada afo.

b) Otro 114, adiestra a su personal cada 6 meses en las diver
sas dreas de produccioén,

c) Asimismo, se obtuvo un 16%, el cual recibe adiestramiento
cada 3 meses.

d) Por Gltimo, un porcentaje representativo es el 37% del to-
tal de Empresas que teniendo los diferentes niveles de pro

duccidn, no proporcionan nada de adiestramiento.

[




GRAFICA No. 2

PROMEDIO DE FRECUENCTA DE ADTESTRAMIENTO
DE LAS EMPACAINORAS DE CARNES FRIAS QUE 'TTENEN TODOS LOS NIVELES
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CUADRO No. 3
FRECUENCIA DE ADIESTRAMIENTO POR NIVEL EN EL AREA DE PRODUCCION DE LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

FRECUEN- 1 ARO 6 MESES 3 MESES NADA TOTAL
NIVELES IN™No. g No- Z No- 1 5 NG - 7 No. 1 5
Control de
Calidad 13 21 8 13 11 17 20 32 52 83
Sec. Recibo
ggiCnrne 15 24 6 10 11 17 27 43 59 94
Sec. leshuesc
| de_Jamén 14 22 7 11 11 18 24 38 56 89
Sec. Invectado
v Curacidn 12 19 9 14 11 17 25 40 57 90
Sec. .Jamon Vv
Espaldilla 14 22 7 11 9 14 25 40 S5 87
Sec. Cueso de
Puerco 13 21 7 11 9 14 22 35 51 81
Seccion
Infundado 12 10 7 11 12 19 28 45 59 94
Seccion Salchy
cha v Imbutidog 12 19 8 13 12 19 25 39 57 90
Sec. Cocimien-
to v Ahumado 13 21 7 11 12 19 28 44 60 95

cC1on
_Pithé 1 2 2 3 6 9 3 5 12 19
Seccion
Chorizo 11 17 6 10 12 19 26 41 55 87
CC10n
Pacueteria 3 5 7 11 3 S 7 11 20 32
Scc. Mant. y
Limpicza 14 22 6 10 12 19 28 44 60 95
Sec. Sala de
‘v&,mimq 13 | 21 7 11 12 19 27 43 59 94
ccion
Maniobras 12 19 7 11 10 16 29 46 S8 92
otros 13 20 8 13 9 14 25 40 5§ 87
PROMEDTO 12 18 7 11 10 16 23 37 52 82




4)

Con respecto al tipo de instructores que imparten el adiestra-
miento en el drea de produccién, se encontré que un 37% utiliza
elementos intemos, siendo éste un dato relevante, debido a que

el 44% del total de Empacadoras investigadas no brindan ningu-

na clase de adiestramiento.

Por otro lado, tan s6lo el 8% se inclind por adiestrar a sus -

obreros a través de instructores externos o Instituciones capa

citadoras.

CUADRO No. 4

INSTRUCTORES QUE IMPARTEN EL ADTESTRAMIENTO EN EL AREA DE PRODUCCION DE

LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

Instructores Instructor es
Internos Externos y/o
Instituciones
Capacitadoras
37 %
/ Ambo s
\ " %
No Iimparten

Adiestramiento

44 %




3)

En relacidn a la experiencia con que cuentan tanto Instructores
internos como cxternos, pudimos apreciar como mis significativo
que el 34% y el 6% respectivamente de las Empacadoras cuestio
nadas, mencionan que poseen mis de 3 afios. Y un 11% restante -
que se inclina por utilizar a ambos, respondié que los conoci--

mientos de sus instructores son de mis de 3 afios.




CUADRO No. §

BXPERIENCIA DE LOS INSTRUCTORES OUE IMPARTEN ADIESTRAMIENTO
EN LAS IMPACADORAS DE CARNES FRIAS

1 + 3 AROS 2 ANOS 1 ANO 6 MESES NADA TOTAL
No. A No. % No. % No. ) No. % No. 4
INTERNOS 21 34 2 3 -o0-}-0-}-0-}-0-§-0-1-0 23 | 37
EXTERNOS 4 o 1 2 -0-j-0-}-0-}-0-}-0-1}0 5 8
AMROS 7 11 -0 -~]-0- -0 -j-0-1-0-§-0-§-0-143-0 7 11
NO TIINEN 28 [MPACADORAS 28 | 44
100




0) Al analizar las técnicas utilizadas para impartir adiestramien-
to en el drea de produccion, ohservamos que de las 35 Impacado-
ras que adiestran a sus obreros, resultd que varias de ellas --

recurren a dos o mis téenicas, debido a4 ésto encontramos que:

a) E1 41% de la instruccidn se basa en casos priacticos, y

b) Un 27% estd basado en trabajos de grupo.

Cabe sefialar que las técnicas arriba anotadas, son interdisciplina-
rias y se pueden combinar ( pués es lo que les repercute mis por ¢l
tipo de trabajo que desarrollan ), ademds son las que alcanzaron el
porcentaje mis elevado, ya que los instructores que la imparten son
en su rayoria gente de la misma empresa, oue cuentan con unia hasta
experiencia en el ramo y, por lo tunto, los cusos pricticos v los -

trabajos de grupo sc aprovechan mejor.




GRAFTCA No. 3

TECNICAS UTTLIZADAS PARA TMPARTIR ADIESTRAMIENTO EN EL AREA DE PRODUCCION
DE LAS PMPACANORAS DE CARNES FRIAS

r6°/ Mesa Redonda

16 % Grupos Efectivos de Trabuajo

8% Seminarios

27 % Trabajos de Grupo
(6 % Conferencias de Trabajo
q| % Casos Pricticos

@ Dindmica de Grupo

56 % Imparten Adiestramiento {4 4 %

Adiestrariento |00 %
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Con ovhjeto de conocer los puestos del drea de produccidn, que --
con mayor prioridad consideran para impartirles adiestramiento,
se procedid a cuestionar el total de nuestra muestra (03 empre-

sas), de las cuales solo el 83% accedid a contestar,

Como consccuencia de los datos recabados, se establecid que con
prioridad 1, el 37% correspondid al puesto de Obrero Lspecializa
do, el 23% a Obrero General, otro 18% a Control de Calidad y los

restantes porcentajes para mantenimiento, supervisor y otros.

En cuanto a la prioridad 2 a la 0, éstas se tomaron como informa

cidn complementaria para la mejor interpretacidn de la ndmero 1.



84

PRTORIDADES POR PUESTOS DEL AREA DE PRODUCCION PARA IMPARTIRSELES ADIESTRAMIENTO

CUADRO No. 6

EN LAS BMPACADORAS DE CARNES FRIAS

1 2 3 4 5 6
) No. % No. 5 Yo. $ No. S No %
o to 6 12 12 23 6 12 13 25 15 29 0 0
Obrero
General 12 23 15 29 12 23 7 13 6 12 0 0
DTCTO
Especializadq 19 37 11 21 9 17 4 8 7 13- 2 4
Control dac
Calidad 10 18 12 16 31 13 25 7 13
Supervisor 4 8 13 9 17 15 29 17 33
Otro 1 2 1 2 0 0 0 0 0 0 50 a6
TOTAL 52 100 52 100 52 100 52 100 52 100 52 100




8)

Al indagar los motivos por los cuales las Empacadoras schalan --
los diversos puestos como prioridad No. 1, se encontraron los si

guientes resultados:

a) Obrero Especializado.- El 15% de las Empacadoras lo conside-

ran como prioridad No. 1, ya que son de importancia dentro -

de la empresa.

b) Obrero General.- FEl 11% de las encuestadas manifesté como

motivo primordial, que no hay gente capacitada.

c) Control de Calidad.- E1 16% dc las Fmpacadoras que se ubica-
Ton en esta categoria, consideraron la Imagen como motivo --
fundamental, lo cual resulta 16pico, pues de ella depende la

venta del producto.

Los porcentajes restantes son poco significativos, por lo --

que los remitimos al cuadro No. 7
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CUADRC No. 7
MOTTVOS QUE LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS CONSIDERAN AL SENAIAR LA PRIORIDAD 1 EN MATERTA DE

ADIESTRAMITNTO
RIORIDAD OBRERO OBRERO CONTROL DE
1 | MANTENIMIENTO | GENERAL ESPECIALIZADO]  CALIDAD SUPERVISOR OTRO
IVOS No. % No. 3 No. % No. % No. 4 No. 5
IMAGEN 3 6 9 16
E IMP. DENTR
LA EMP. 1 2 8 15 1 2
HAY GENTE
ACITADA 6 1] 6
R SER RESP.
1 2
ES T
~BILITADOS 2 4 2 4
{ANO DE OBRA
JRA_____ 1 2
ARA SU SUPE-
CION 2 4 1 2
BYOR
IMIENTO 4 8 1 2 !
EBE CONOCER
TOD 2 4 1 2
. CONOCER
AS MAQUINAS 2 4 1 2
TOTAL 6 || 12 12 23 19 37 10 18 4 8 1




9)

Por lo que concierne al lugar en donde se dfi el Adiestramiento,
se pudo notar que el 37% de las Empacadoras cuestionadas, optan
por hacerlo dentro de la Empresa, otro 6% lo lleva a cabo fuera
de ella y el restante13%, prefiere darlo en 1a misma organiza--

cibn y en Instituciones capacitadoras.

Al investigar los motivos por los cuales recurrian a la Giltima
alternativa, citaron como causa preferente el de poder dar a -
sus empleados una ensefianza tebrico-prictica en beneficio de am
bas partes.

CUADRO No. 8

LUGAR DONDE SE IMPARTE EL ADIESTRAMIENTO
EN LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

Deniro de Fuera dela
la Empresa Empresa
37 %

{ Ambos

\ 13 %

No imparten
Adiestramiento

44 %

81



10) Otra variable que se investipd, fue la de conocer el horario en
el que se¢ realiza el adiestramiento, resultuando que el 25% de -
las Empacadorns 1o ejecuta en horas de trabajo, un 10% en horas
fuera de trabajo y el otro 21%, se apegaba a ambos horarios, --
por ser lo mids adecuado para proporcionarles a los obreros tan

to instruccidn tedrica como préictica.

Relacionando este punto con el anterior, encontramos congruen-
tes las respuestas, ya que la tendencia en los porcentajes, asi
como en lo comentado al final de las mismas, es uniforme en uno

y otro caso.

CUADRO No. 9

HORARIO EN QUE SE IMPARTE EL ADIESTRAMIENTO EN LAS
EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

Horas fuera de
1 trabajo

Horas de
trabajo

25 %

No imparten

Adiestramiento
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11) Tocante a las Empacadoras que imparten adiestramiento, pudimos
detectar que el 35% aplica planes y programas ya preestableci-
dos y el 21%, lo suministra sin una previa planeacién.

CUADRO No. 10

APLICACION DE PLANES Y PROGRAMAS YA PREESTABLECINOS EN CURSOS DE
ADTESTRAMIENTO EN LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

 m———————

Empacadoras que
aplican Planes
y Programas

Empacadoras
35 % que no aplican
{ ‘Planes y Programas
| 21 %
No imparten
Adiestramiento
14 %

Cabe observar que las Empresas que se rigen por planes y programas,
un 91% estd inscrito ante U.C.E.C.A, y el 9% no estd suscrito a ese
Organismo Oficial. Por lo que nos lleva a deducir que un gran nime
ro de Empacadoras que nos contestaron estar afiliadas a la Unidad -
Coordinadora del Empleo, Capacitacién y Adiestramiento, cumplen con

la Ley al presentar sus planes y programas,
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12) En el sentido de que todas las Empresas, cualquiera que sea su -
actividad, estin obligadas por la Ley a proporcionar a sus traba
jadores adiestramiento y, tratando de indagar sobre esta situa-
cidn, pudimos detectar que el 54% de las Empacadoras que propor-
cionan adiestramiento, lo dan porque aporta beneficios a la pro-
duccidn y, un 2% restante, lo lleva a cabo por cumplir con la -
Ley.

De esta respuesta se puede valorar que la mayoria de las Empaca
doras cuestlonadas mlran al adiestramiento como un benef1c1o --

para la Empresa y no lo ven desde el punto de vista legal.

CUADRO No. 11

OPINION DE LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS EN RELACION A SI
EL ADIESTRAMIEN’IO APORTA BENEFICIOS O ES POR CLMPLIR CON LA
LEY

——————

54 %

Aporta Beneficios

\ 44;0

Cumplir con
No imparten la Ley

Adiestramiento
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13)

Como consccuencia de que la generalidad de las Empacadoras consi
deran el adiestramiento de utilidad para la produccién, examina-
mos el beneficio que le otorga al impartirlo, resultando que de

las Empacadoras cuestionadas, varias de ellas contestaron que --
mis de un beneficio obtenian al proporcionar adiestramiento a --

los trabajadores, siendo los mas significativos los siguientes:

El 35% indicd que disminuy6 el indice de accidentes en el traba-
jo; el 33% respondi® que mejord la calidad del producto y el 25%
afirmb que el beneficio se tradujo en cumplimiento con loé obje-

tivos de produccidn y ademds, de que la gente se encontraba inte

grada a la empresa.
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GRAFICA No,

RENEFTCIOS OHE OTORCGA EL ADIESTRAMTENTO AL {MPARTIRLO
BN LAS EMPACADORAS DE CARNES IFRIAS

Ve, !
28 % Se cumpliceron con los objetivos de produccidn
33 % Mejor6 1a calidad del producto
10 % La produccidn revasd las metas establecidas
35 % Disminuyd el fndice de accidentes |
22 % Mejoramiento del empleado
25 % Gente inteprada a la empresa
19 % Se incentivé 1a idea de superacién
63 Empacadoras 00 %




1)

Otra variable que se tratd de conocer durante el desarrolio de
la investipacidn, fue la de saber si ademis del Adiestramiento
tambicn, se realizan curgos de Capacitacion, désto es, determi-
nar osiose tratan aspectos de Relaciones Thmanas, Superacion --
Personal, ctc, DPor tal motivo, los resultados que obtuvimos -

fueron los siguientes:

a) El 52% de las empacadoras cuestionadas ofrecen a sus emplea

dos cursos de capacitacidn.

b) De dichas ewpresas, encontrames como lo mis significativo -
que el 40% ensefia Higiene y Sepuridad, un 24¢ Superacidn-

Personal y un 17% Relaciones Interperscnales.

Es conveniente aclarar para mejor interpretacidn de estos por--
centajes, que varias empresas respondieron que capacitan sobre

diversos cursos.

Por otra parte, pudimos apreciar que el porcentaje de cmpresas
que brindan cursos de Higiene y Seguridad, 1o hacen porque estédn
concientes -y asi lo sedalaron en el punto 13-, que ésto trae -

como bheneficio el reducir el indice de accidentes en el trabajo.
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15) Por otra parte, se tratd de averiguar si existian otros benefi-
cios adicionales que las Empacadoras de Carnes Frias consideran
importantes al aplicar tanto cursos de Adiestramiento como de -
Capacitacién, por tal motivo, se les cuestiond al respecto y --

los resultados fueron los siguientes:

a) Unicamente el 43% de las Empacadoras cuestionadas considera-
ron otros beneficios adicionales al impartir cursos de Capa-

citacién y Adiestramiento en su Empresa.

b) De la conclusidn anotada en el pdrrafo anterior, se encon--
tré que el 22% considera a la estabilidad en el trabajo co-
mo beneficio para el empleado, pues al estarse capacitando
se sienten parte de Ia‘eﬁpiesa y dificilmente saldrdn de --
ella; otros porcentajes menos significativos pero importan-
tes, fueron que el 7% argumentd que mejoré la productividad
en el trabajo y un 5% que el trabajador se veia mejor inte

grado a su familia

§9



CUADRO No. 12

BENEFICIOS ADICIONALES AL IMPARTIRSE CAPACITACION Y ADTESTRAMIENTO
EN LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

Aprovechamiento
de tecnicas vy

del tiempo
Tm"' Integracion Familia
FHproduc- gHigiene del P‘rc:ducto
tividad y del Negocio
22 % T % Progreso del Pais
Estabilidad No
considera
[ Beneficios
‘ Adicionales
13 %
44 %

No imparten
Adiestramiento

—-___—-—/
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16) Finalmente, se solicitd como informacion adicional a cada una de las
Empacadoras encuestadas, el namero de empleados en el drea de produc
cidn con el objeto de clasificarlas por empresas CHICAS, MEDIANAS Y
GRANDES, dindonos el siguiente resultado:

a) El 70% quedd clasificada en CHICAS;
b) El 25% en MEDIANAS; vy
c¢) El 5% en GRANDES.

Esta divisidn se realizd sin tomar en consideracién el Capital Social
constitutivo de las Empacadoras y, sus volimenes de produccién y de -
ventas, ya que esta informacidn dificilmente la proporcionan las Em-

presas, por lo que dicha clasificacidn le damos validez relativa.

CUADRO No. 13

CLASIFICACION DR LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS POR NUMERO DE
EMPLEADOS DEL AREA DE PRODUCCION

EMPRESA CHICA MEDTANA GRANDE
Na. Emplea|
dos 2 AN 24 25 A 70 71 A 350
Empacador
No. % No. % No. %

63 14 70 16 25 3 5

a1




Igualmente, se indagd con respecto a la clasificacién anterior el --
porcentaje de Empacadoras que proporcionan adiestramiento, obtenien-
do que sdlo el 43% de las chicas lo lleva a cabo, un 81% de las me--

dianas y el 100% de las grandes.

Analizando este punto, resultan 16gicos dichos datos, pues mientras

una industria chica cuenta con pocos recursos econdémicos, una media-
na y no se diga una grande, tienen al alcance mis recursos financie-
ros y, en alpunos casos, una seccidn exclusiva para dar Capacitacidn

y Adiestramiento.

CUADRO No. 14

ADIESTRAMIENTO POR CLASIFICACION DE LAS EMPACADORAS DE CARNES FRIAS

EMPACADORAS EMPRESAS QUE ADIESTRAN
i No. $ —
C
H
1 44 19 43
C
A
M
E
D
I 16 13 81
A
N
A
G
R
A
N 3 3 100
D
L

[V
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CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados de nuestra investigacibén y en base a los -

objetivos e hipbétesis planteados, podemos concluir que:

a)

b)

En las Empacadoras de Carnes Frias del Area Metropolitana si se -
imparte capacitacién y adiestramiento, aunque es importante acla-
rar que esta actividad varias empresas la han fomentado de una --
manera informal, debido a que el personal que adiestra ( instruc-
tores internos en su mayoria ), cuenta con una vasta experiencia
en el ramo, misma que la ha adquirido a través de muchos afios de

trabajo en esta industria.

Consideramos que los resultados obtenidos de la capacitacién y --
adiestramiento en las Empacadoras de Carnes Frias del Area Metro-
politana han sido satisfactorios, ya que se han visto reflejados
en beneficio tanto para la industria como para el personal. Los -
beneficios mids relevantes que se encontraron fueron los siguientes:
Disminucién en el Indice de Accidentes de Trabajo; Mejor Calidad -
del Producto y Estabilidad ( permanencia en 1la empresa .de los tra-

bajadores ).

Se comprobd que la capacitaci6én y adiestramiento en las - pacado-
ras de Carnes Frias del Area Metropolitana es la adecuada, ya que
las técnicas aplicadas para tal fin, son en un porcentaje, elevado

a través de casos practicos y trabajos de grupo, debido a que -
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las actividades desarrolladas en esta industria son en lo gene--

ral, a base de una prictica demostrativa constante,

d) Por la informaci6n obtenida, detectamos que en esta industria no
existen instructores técnicos de la carne, por lo que los cursos
de adiestramiento, los imparten en su mayoria los propietarios de
las Empacadoras, gerentes 6 personal con muchos afios en la empre
sa. De esta situacidn podemos deducir, que nos encontramos con -
i mercado amplio para desarrollar la capacitacidn y adiestramien

to dentro de esta industria.

Como conclusidn general, afirmamos que en las Empacadoras de Cammes --
Frias del Area Metropolitana, si se lleva a cabo y resulta positiva la capaci
tacion y adiestramiento, por lo que tanto los objetivos como las hip6tesis --

planteadas, se cumplieron ampliamente.
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a)

b)

d)

RECOMENDACIONES

Por ser el adiestramiento en las Empacadoras de Carnes Frias del
Area Metropolitana con un alto potencial de desarrcllo, se reco-
mienda la creacidn de un Instituto de la Carne para la prepara--

cion de técnicos capacitados.

Recomendamos que todas las empresas de este ramo, mantengan pla--
nes y programas de capacitacién y adiestramiento actualizados, --
con el fin de instruir a sus trabajadores acorde a las necesida--

des de la organizacion.

Sugerimos la formacidn de instructores intemos para el drea de -
produccidn de las Empacadoras de Carnes Frias, mismos que tengan
como vesponsabilidad primaria adiestrar, capacitar y estimular a

los demds elementos de esa seccidn.

Se recomienda proporcionar una capacitacifn constante en el aspec-
to de salubridad, debido al giro de las empacadoras y por ser el -

producto que elaboran de ficil descomposicién.

Aconsejamos se implemente un programa exclusivo de capacitacibn y
adiestramiento para la pequefia y mediana empresa de este ramo, ya
que es ahi donde menos se ha aprovechado esta actividad, Esto se
solucionaria, reiterando 1o que en un principio mencionamos, con -
la ¢creacién de un Instituto de la Carne, mismo que se abocarfa a -

resolver ese problema.
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UNIVERSIDAD NACTONAL AUTONOMA DE MEXICO
Facultad de Contaduria y Administracion

COESTIONARIQ

( Diripido a Capacitacidn y Adiestramiento )

El presente cucstionario tiene la finalidad de obtener informa-

cidn que serd de utilidad para el desarrollo de la Tesis Profesional: - -

"LA CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO EN LAS EMPACADORAS DI CARNES FRIAS DEL

AREA METROPOLITANA'', por lo que les agradeceremos contestar en forma cla-

ra y verdz.

- MARQUE CON UNA "X" LA RESPUESTA CORRECTA Y AMPLIE LA INFORMACION CUANDO
ASI SE SOLICITE -

1) ¢ La Empresa estd inscrita ante U.C.E.C.A. para impartir cursos de Capa
citacién y Adiestramiento ?

S1
NO

(
(

)
)

JPor qué?

2) ¢ Dentro del drea de produccién qué niveles existen en la Empresa ?

a)
b)
c)
d)
e)
£)
£)
h)

Control
Seccidn
Seccidn
Seccidn
Seccidn
Seccidn
Seccibn
Seccién

de calidad

recibo de carne
deshuese de jamén
inyectado y curacién
jamdn y espaldilla
gueso de puerco
enfundado

salchicha y embutidos

()

()
()
()
()
()
()
()

i)
i)
k)
1)
m)
n)
0)

n)

Seccidn cocimiento y ahumado (
Seccién pathé

Seccidn chorizo

Seccidn paqueteria

Sec. mantenimiento y limpieza
Seccidn sala de miquinas
Seccidn maniobras

Otros:

PN TN TN TN TN e N




.

3) ¢ De los niveles marcados en la pregunta anterior, con qué frecuencia -

se les imparte Adiestramiento ?
1 ANO 6 MESES 3 MESES NADA

a) Control de calidad

b) Seccién Recibo de carne

c) Seccidn deshuese de jamén

d) Seccidn inyectado y curacidn
e) Seccibn jamdn y espaldilla

f) Seccidn queso de puerco

g) Seccidn enfundado

h) Seccidn salchicha y embutidos
i) Seccién cocimiento y ahumado
j) Seccibn pathé

k) Seccidn chorizo

1) Seccidn paqueteria

m) Seccibén mantenimiento y limpieza
n) Seccidn sala de méquinas

0) Seccién maniobras

p) Otros:

FUNETNTNTNSTN NN N STNOTNLTN TN TN N N
N e W e e N e e e e N e L e
PPN TN NN N TN TN TN N N N N T N
N N M M M " e N N N N N N e e N
PN NN NN NN TN NPT LTNTN PN N N N
e S M P e e e eI N e S s
e Ve Yam Ve Vo Lamn Vam W an W an W W et Lo Tam Yo Woen )
el e M e e M e e e e e e e e e

4) ¢ Qud tipo de Instructores imparten el Adiestramiento en el drea de pro-

duccibn ?
a) Instructores Internos ( )
b) Instructores Externos y/o Instituciones Capacitadoras ()
c) Ambos ()

5) ¢ Los Instructores Internos que imparten el Adiestramiento con qué expe-
riencia cuentan ?

+ 3 ANOS 2 AROS 1 ARO 6 MESES NADA
¢ ) C ) € ) ¢ ) (G

6) ¢ los Instructores Externos y/o Instituciones Capacitadoras que imparten
el Adiestramiento con qué experiencia cuentan ?

+ 3 AROS 2 ANOS 1 ARO 6 MESES NADA
C ) ) C ) C ) C )



7) El Adiestramiento que se imparte en el area de produccién se basa en:

a) Mesa redonda ¢ )
b) Grupos efectivos de trabajo ()
¢) Seminarios )
d} Trabajos de grupo ()
e) Conferencias con participacidn ¢ )
f) Casos pricticos C )
g) Diniimica de grupos C )

8) Sefiale con prioridad del 1 al 6, los puestos del adrea de produccidn que
considere mids importantes para impartir Adiestramiento:

a) Mantenimiento ¢ )
b) Obrero General ( )
¢) Obrero Especializado «
d} Control de Calidad )
e) Supervisor ¢ )
f) Otro: ¢ )

9) ¢ En relacifn con la pregunta anterior, la que sefiald con prioridad 1 -
por qué considera la mds importante para impartirsele Adiestramiento ?

10) ¢ Dbénde se imparte el Adiestramiento ?
a) Dentro de la Empresa ¢ )
b) Fuera de la Empresa «C )
¢) Ambos () ¢ Por qué 7




11) ¢ En qué horario se imparte el Adiestramiento ?
a) En horas de trabajo )
b) En horas fuera de trabajo ( )
¢) Ambos ' () & Porque?

12) ¢ Los cursos de Adiestramiento que se imparten, se rigen por planes y
programas ya preestablecidos ?

S 1 ( )
NO ¢ )

13) ¢ Considera que el Adiestramiento aporta beneficios a la produccidn ?
a) Beneficios « )

{ O es por cumplir con la ley ?
b) Ley ()

14) Si el adiestramiento que se imparte le otorga beneficios, serian:

a) Se cumplieron los objetivos establecidos de produccién ¢ )
b) Mejord la calidad del producto « )
¢) La produccién rebasé las metas establecidas ()
d) Disminuyd el indice de accidentes de trabajo ¢ )
0 bién:

e) Hay mejoramiento del empleado ( )
f) Se encuentra la gente mis integrada en la Fmpresa ( )
g) Se incentivd la idea de superacidn (G

15) ¢ En qué otro aspecto se Capacita ?

a) Relaciones Interpersonales ¢ )
b) Superacién Personal ( )
¢) Integracidn a la Empresa C )
d) Higicne y Seguridad ( )
e) Primaria Intensiva { )
f) Conocimiento Prestaciones del IMSS ()




16) Pudiera Ud. sefalar algiin otro beneficio que se obtenga al impartir
cursos tanto de Capacitacidn como de Adiestramiento, es decir, benc
ficios que se tengan no considerados aqui tanto para la Fmpresa -
como para el empleado.

DATOS DEL ENCUESTADO:
NOMBRE :

PUESTO;

EMPRESA:

No. EMPLEADOS EN EL AREA DE PRODUCCION:
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