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ABSTRACT

Innocuity and quality systems in three small agro-industrial
companies from San Carlos, Costa Rica. Agroindustry contributes to
the economical well being of a country because it helps small producers
to leave the raw materials model and to add value to their products
by selling finished goods to the national and international market.
However, without good manufacturing practices and quality controls,
agroindustry cannot develop correctly. There is a series of rules which
need to be followed by all employees at all stages of the process in
order to achieve high quality. This investigation gathered information
related to the innocuity and quality of a snack factory, a noni fruit juice
factory and a milk caramel factory in La Perla, San Carlos, Costa Rica,
through surveys and checklists. There were differences among the
companies: the snack factory complies with more aspects related to
innocuity and quality, the noni factory fulfills some requirements but
can improve the quality of its products and the milk caramel factory has
not started implementing any innocuity and quality programs. | present
recommendations for all companies and hope this article will help other
small companies in developing countries.

KEY WORDS
Good Manufacturing Practices, finished goods, quality, innocuity, nutrition,
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RESUMEN

La agroindustria contribuye al desarrollo econémico de un pais ya
que ayuda a pequefios productores a transformar sus materias primas
en productos de valor agregado asi como a exportarlos y ofrecerle
al consumidor opciones nutritivas. Pero, sin buenas practicas de
manufactura y controles de calidad, la agroindustria no puede funcionar
de manera correcta. Existen una serie de reglas que necesitan ser
cumplidas por todos los empleados en todas las etapas del proceso para
lograr productos de alta calidad. Esta investigacion recopil6 y analizé
informacion relacionada con la inocuidad y calidad de una tostadora,
una microempresa de noni y una microempresa de cajetas en La
Perla, a través de una encuesta, una lista de chequeo y una prueba de
diferencias entre proporciones. Se encontraron diferencias significativas
entre las microempresas. La tostadora es la que cumple mas aspectos
basicos de inocuidad y calidad, la microempresa de noni cumple con
algunos de los requerimientos para mejorar la calidad de sus productos
y la microempresa de cajetas no ha empezado a implementar aun
estos programas. Un sistema bdésico de inocuidad y calidad debe ser
implementado en todas las microempresas.

PALABRAS CLAVE
Buenas practicas de manufactura, productos terminados, calidad,
inocuidad, nutricion, microempresas.

La agroindustria contribuye de forma significativa al
desarrollo econémico de un pais subdesarrollado debido
al valor agregado y nutricional que los productores obtie-
nen a través de ella, lo cual genera mayores ingresos. Ade-
mas, los productos agroindustriales representan la mayor
parte del sector manufacturero y suelen ser la principal
fuente de exportacion (Austin 1981).

Para que la calidad e inocuidad de los productos ela-
borados en una agroindustria sea la éptima, es necesario
cumplir con una serie de requisitos: buenas practicas de

manufactura y programas de soporte (ambos relacionados
con lainocuidad) y sistemas de gestion de calidad. Estas exi-
gencias se establecen en el Reglamento técnico centroame-
ricano (MINECO et al. 2007), en la norma ISO 22 000: 2005
(Feergemand 2008, 1SO 2009), las normas I1SO 9001, relacio-
nadas con Sistemas de Gestion de calidad (INTECO 2010).

La implementacion de los estdndares antes menciona-
dos demanda recursos econdmicos, humanos y técnicos
que son dificiles de accesar por parte de las microempre-
sas agroindustriales de Costa Rica.
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Lo anterior se ha ido agravando debido a la crisis eco-
némica mundial, ya que el comportamiento del PIB del
primer trimestre del 2009 en el sector industrial manu-
facturero de Costa Rica, dentro del cual se encuentra la
agroindustria, fue de -14.8%, mientras que en el afio 2008
fue de -4.2 puntos porcentuales y en el aflo 2007 de 7.0
puntos porcentuales (Programa Estado de la Nacién 2009).

Sin embargo, a partir de febrero del 2010, el Sistema de
Banca para el desarrollo presté una cantidad considerable
a las pequenas y medianas empresas (PYMES) de Costa
Ricay las estadisticas mostraron que el 94% de las personas
que recibieron dinero fueron de microempresas (Mayor-
ga 2010). De la mano con lo anterior, el Banco de América
Central de Costa Rica (Grupo BAC Credomatic) desarrollé
un programa con las PYMES para que puedan utilizar en
forma mas eficiente la energia, financiando sustitucion de
equipos de iluminacién, motores y plantas (Leitén 2010).

Ademas del apoyo econémico y ambiental que las en-
tidades publicas y privadas estan ofreciendo, la UNED ha
estado trabajando para ayudar a las microempresas de
la zona en diferentes aspectos mediante capacitaciones,
consultorfa, investigaciones y motivacion. Todo esto se
ha logrado mediante el CITTED (Centro de Investigacion,
Transferencia Tecnoldgica y Educacién), el cual fue funda-
do en el aio 2005, para ayudar en diferentes actividades
economicas de la zona.

Los ejes transversales bajo los cuales trabaja el CITTED
son los siguientes: tecnologias de la informacién y la comu-
nicacion (TIC), socioeducacion, sistemas productivos, me-
dio ambiente y eco turismo y biodiversidad (Murillo 2009).

Los ejes en los que se baso la primera fase del presente
proyecto fueron la socioeducacién y los sistemas produc-
tivos. Estos ejes contemplan el hecho de que mediante la
educacién de la poblacién en inocuidad y calidad, se cons-
truye la base necesaria para pasar a la siguiente fase que
los llevaria a montar un sistema productivo. Las costum-
bres, cultura y relaciones sociales conforman la vida cam-
pesina en este lugar y las acciones por parte del CITTED
deben basarse en el contexto histérico de estas personas
porque el mismo determina su perspectiva y su visién
ante los retos (Cornejo 2009).

El objetivo principal de este proyecto de investigacion
consistié a recolectar la informacion suficiente de tres mi-
croempresas interesadas en mejorar la elaboracién de sus
productos, analizarlos y generar un plan de accién que
mita la implementacion de los aspectos mas urgentes
a mejorar.

Las microempresas seleccionadas fueron las siguientes:
una tostadora de maiz, platano y malanga; una microe-
mpresa de jugo de noni y una microempresa de cajetas
de coco. Se escogieron debido a su interés por mejorar la

calidad de sus productos y por su capacidad de trabajo.
Ademas, se capacitd a los involucrados en estas microe-
mpresas, trazando una base de conocimiento para poder
trabajar y mejorar en las areas de inocuidad y calidad.

METODOLOGIA

Procedimiento

Se realizé una gira al campo en donde se evalué el es-
tado actual del proceso con el que tres microempresas
estan elaborando sus productos alimenticios. Se analizé
la informacién para identificar fortalezas y debilidades y
preparar un plan de mejora.

Muestra utilizada

Se visitaron tres microempresas de la zona de La Perla,
San Carlos, productoras de alimentos, que se encuentran
en una etapa incipiente en lo que respecta a los sistemas
de inocuidad y calidad.

La primera microempresa es una Tostadora de produc-
tos fritos elaborados a partir de platano, yuca, malanga.
Tiene un total de 10 empleados y sus clientes son pulpe-
rias y supermercados de la zona.

La segunda es una microempresa jugo de noni. Esta
empresa la opera la misma duefa (una empleada) y sus
clientes son intermediarios que le compran su jugo para
reempacarlo y venderlo a San José.

La tercera es una microempresa de cajetas, en la cual
hay 2 empleados. Sus clientes son pulperias de la zona.

Instrumentos de investigacidn

Esta evaluacion se realizé mediante la aplicacién de dos
herramientas cualitativas: una entrevista y listas de che-
queo. La entrevista se aplicd una sola vez y se incluyeron
temas relacionados con la produccién, el control de cali-
dady la seguridad alimentaria (ver Apéndice 1).

Las listas de chequeo aplicadas también una vez inclu-
yeron todos los rubros relacionados con buenas practicas
de manufactura, control de calidad, produccién, salud
ocupacional y medio ambiente (ver Apéndice 2).

Diseino experimental

Una vez que se aplicaron las herramientas, se procedié
a analizar los datos con el objetivo de determinar el por-
centaje de cumplimiento de cada microempresa con res-
pecto a la inocuidad y calidad.
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Se utilizdé una prueba de diferencia entre proporciones
para determinar si existen diferencias significativas entre
las microempresas, tanto a través de la encuesta realizada
como a través de la lista de chequeo.

RESULTADOS

Estado actual de las microempresas

Se le aplicé una entrevista a cada microempresa para
determinar el cumplimiento general con respecto a los
sistemas de gestion de inocuidad y calidad y de forma
general se encontraron deficiencias que deben ser corre-
gidas a corto plazo, de lo contrario los productos que ela-
boran pueden sufrir las consecuencias, asi como la buena
fama las microempresas. Los resultados de esta encuesta
pueden verse en la Fig. 1.

Como siguiente paso para realizar el diagndstico de las
tres microempresas, se aplicé la lista de chequeo de ino-
cuidad y calidad, cuyos resultados para cada empresa se
muestran en la Fig. 2.

Al 1% de confianza, aplicando la prueba de diferencia
entre proporciones, se determiné que existe diferencia
significativa entre las tres microempresas.

DISCUSION

La evaluacion de lainocuidad y calidad de las empresas
fue realizada en dos etapas: a) Aplicacion de una encuesta
a cada gerente de la microempresa; b) Aplicacién de las
listas de chequeo a cada microempresa para evaluar la
inocuidad y calidad de sus productos.

De manera general se encontré que las empresas no
cuentan con documentacion que respalde los procesos
relacionados con los sistemas de gestién (ni documentos
escritos ni registros). Ademas, no se cumple con los linea-
mientos establecidos para la infraestructura, controles y
prevenciones que una agroindustria debe tener.

Si bien es cierto, la falta de recursos hace que las mi-
croempresas diagnosticadas no tengan todos los requisi-
tos minimos para evitar los riesgos sanitarios o de calidad;
la higiene y dedicacién con la que trabajan hacen que su
producto sea de alta calidad. Sin embargo, es necesaria
la asesoria profesional, para que puedan proteger su em-
presa de posibles demandas o problemas con clientes. La
FAO (2010) ha establecido que la calidad de los alimentos
es un pre requisito para el éxito de cualquier empresa en
un mercado agricola cada vez mas competitivo, la cual se
estd convirtiendo cada vez mds en una ventaja para las
microempresas que lo adoptan.
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FIG. 1. Cumplimiento en porcentajes de cada aspecto de la encuesta realizada a cada microempresa en relacion a
la gestion de lainocuidad y calidad. Los aspectos de metrologia, etiquetado y empaquetado y servicio al cliente se

evaluaron pero hubo un 0% de cumplimiento.
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FIG. 2. Calificacion final que cada microempresa evaluada obtuvo después de la aplicacion de la lista de chequeo en

relacién a la gestion de la inocuidad y calidad.

Debido a que cada herramienta utilizada tiene aspec-
tos relacionados entre si, los mismos se analizardn a conti-
nuacién, tomando en cuenta los resultados obtenidos en
ambas herramientas.

Buenas practicas de manufactura

En la Fig. 1, se puede observar que la Tostadora cumple
en un 25%y las otras dos microempresas cumplen apenas
en un 15% de los aspectos evaluados. La Tostadora y la mi-
croempresa de cajetas cumplen con los lineamientos para
limpieza y desinfeccion y la microempresa de noni realiza
control de la inocuidad del agua. Sin embargo, ninguna
de las microempresas cumple con el resto de los aspectos
de este punto.

Un mal manejo de los alimentos es uno de los factores
que preocupan la salud publica de las pequefas y me-
dianas industrias (Bostwana 2005). Y el hecho de que dos
de las microempresas evaluadas no realicen un control
de la inocuidad del agua implica un riesgo muy grande
para la salud de los consumidores y para la fama de las
microempresas. La norma I1SO 22 000 (ISO 2009) estipu-
la que el agua utilizada como ingrediente de alimentos,
debe cumplir con requerimientos especificos de calidad
y microbiologia.

Para evaluar el aspecto de Buenas Practicas de Ma-
nufactura (BPM) con la lista de chequeo, se realizaron

observaciones relacionadas con el aseo personal, la higie-
ne de las instalaciones y la aplicacién de BPM. Todas las
microempresas deben mejorar, lo cual se corroboré obser-
vando que solamente la Tostadora solicita a su personal
utilizar uniforme, pero ninguna de las tres microempresas
analizadas tiene una estacion de lavamanos al ingreso a
la planta. De acuerdo al Reglamento Centroamericano
de Buenas Practicas, se debe exigir a los operarios que se
laven con agua, jabén y desinfectante en diferentes mo-
mentos del dia y si no existe una estacién de lavado a la
entrada de la zona de proceso, la probabilidad de que se
laven las manos es muy baja (Comex 2010).

Esta recomendacion es factible para las microempresas y
no implica una inversidon grande de dinero, por lo que es pro-
bable que la implementen en un plazo relativamente corto.

Limpieza y desinfeccion

Con respecto a estos procedimientos, la normativa exi-
ge que haya un procedimiento estructurado de control y
orden (ISO 2009). Este aspecto fue evaluado también al
aplicar la lista de chequeo y no se encontraron registros
en donde se pueda evidenciar la realizacidon de estos pro-
cesos. Esto es importante que la empresa lo implemente.

A pesar de realizar la limpieza de forma adecuada en las
tres microempresas, la documentacion detras de un siste-
ma SSOP (Sanitization Standard operacional procedures;
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en espanol: procedimientos estandares de operacién de
limpieza), es deficiente y seguin la normativa es necesaria
como respaldo para la microempresa en caso de una audi-
toria o inspeccidén por parte del gobierno y para controlar
debidamente estos procesos (R. Lépez, com. pers.).

Las empresas deben escribir procedimientos de lim-
pieza y desinfeccién, asi como empezar a registrar estas
operaciones y controlarlas. La escritura de este y el resto
de los procedimientos, aunque no implica una inversién
econdmica, no es tan factible para las microempresas sin
la ayuda de un profesional en el drea de Agroindustria
que pueda definir los lineamientos. En este caso la UNED
seguirad dando asesoria a las microempresas dentro de lo
que sea posible.

Control de plagas

La norma establece que debe haber un programa escri-
to de control de plagas, condiciones especiales de infra-
estructura, los quimicos utilizados para las fumigaciones
deben almacenarse de manera que no contaminen el ali-
mento, debe haber un proceso de erradicacion de pestes
y todo el programa debe ser monitoreado (ISO 2009).

Este aspecto fue evaluado también con la lista de che-
queo y se encontré que no se cumple ninguno de los re-
quisitos anteriores. Sin embargo las tres microempresas
realizan sus fumigaciones al menos una vez por mes y la
planta de produccion se ve libre de plagas. La Tostadora
ademas, tiene trampas de ratones aseguradas al piso y los
productos para fumigar estan almacenados de manera
que no contaminen.

Para mejorar en este aspecto es necesaria una inversiéon
inicial, por lo que la implementacién de la misma se podra
hacer parcialmente, con la ayuda de la UNED en asesoria
profesional y si las microempresas deciden invertir.

Control de calidad de materias primas

Todas las microempresas cumplen con el sistema FIFO
(first in-first out, primero que entra primero que sale), el
cual debe ser verificado periédicamente segun la norma,
accion que las empresas si no estan cumpliendo.

Con respecto a la calidad de las materias primas que se
utilizan, solamente la tostadora cuenta con proveedores
certificados en sistemas de calidad. Sin embargo, no reci-
be certificados de andlisis en cada lote de produccién, lo
cual es muy importante que se implemente.

Ninguna de las microempresas tiene un procedimiento
estandarizado para el control de la calidad de las mate-
rias primas, el cual consiste en seleccionar y gestionar los

mejores proveedores para cada una de las materias pri-
mas utilizadas mediante inspecciones y envio de reque-
rimientos, ademds de un monitoreo periédico y un che-
queo constante de los materiales que se reciben, lo cual
abarca el chequeo del camidn, analisis documentado de
cumplimiento de requerimientos (ISO 2009).

El no contar con un sistema de numeracion de lotes, de
registro del FIFO ni de chequeo constante de la bodega.
Lo anterior es muy importante porque facilita los procesos
de administracion del producto comercializado, agiliza los
procesos de trazabilidad desde las materias primas hasta
el producto terminado y hace posible que los productos
de la bodega estén siempre frescos y no se deterioren (Al-
vear 2010).

La implementacién de este aspecto es mas sencilla y
con ayuda de la UNED, es probable que las microempresas
la puedan realizar.

Metrologia

La metrologia o confirmaciéon metrolégica, para la cual
no cumple ninguna de las microempresas evaluadas. Esta
evaluacioén incluye calibracién o verificacién de los equipos
utilizados para elaborar y analizar los alimentos (ISO 2009).

Si consideramos el ejemplo de la empresa que media la
temperatura de pasteurizacién de su producto todos los
dias y siempre le daba bien (85°C) y que a pesar de eso
seguia perdiendo lotes enteros de producto hasta que se
dieron cuenta de que el termémetro no estaba bien cali-
brado y en realidad la temperatura del producto no esta-
ba llegando ni a 60°C; podemos entender que la calibra-
cion de los equipos es clave para la calidad del producto
final (E. Mora com. pers.).

Este tema requiere de una inversion inicial importan-
te, ademas de que el mantenimiento también requiere de
gastos por parte de la empresa. No es tan factible que las
microempresas lo implementen, pero se pueden estable-
cer prioridades dentro de las cuales las empresas decidan
invertir para no comprometer la calidad de los productos.

Mantenimiento preventivo

El siguiente aspecto, mantenimiento preventivo, es un
aspecto en el cual solamente la Tostadora ha trabajado un
poco, en donde existe un procedimiento general de man-
tenimiento preventivo, aunque no esta completo.

El mantenimiento preventivo incluye todo el equipo e
infraestructura que tiene algun contacto con el produc-
to, materias primas, materiales de empaque o etiquetado.
Es necesario que exista un plan de trabajo en el que se
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tengan definidos todos los trabajos a realizar por mes que
permitan un correcto funcionamiento de los equipos y se
pueda prevenir las fallas antes de que generen una conta-
minacién en los alimentos.

En la inspeccion realizada con la lista de chequeo se en-
contré que la Tostadora ha tomado medidas para evitar
que entren plagas a la planta de produccion, ademas de
tener los alrededores limpios, desaglies con rejilla, pare-
des limpias y cedazo en las ventanas. Estos aspectos no se
encontraron en las otras dos microempresas.

Ademas de lo anterior, el no tener rendijas, bafos y
lockers en buen estado, uniones redondeadas, protecto-
res en l[dmparas; entre otros, es un problema importante
para las microempresas ya que el cumplimiento de estos
rubros previene problemas de inocuidad y calidad.

La implementacion de este aspecto se puede iniciar de
manera que se planee lo que se debe hacer mes a mes,
priorizando lo que sea factible econémicamente para
la microempresa.

Control de proceso

El control de proceso esimportante para que todos los
parametros bajo los cuales estan formulados los produc-
tos de las microempresas estén siempre bajo los limites
establecidos. En otros estudios se han utilizado diferen-
tes herramientas mediante las cuales se pueden contro-
lar y mejorar los procesos, entre las cuales se encuen-
tran: graficas dindmicas y de control, paretos, diagramas
de causa-efecto, diagramas de dispersiéon (Evans &
Lindsay 2005).

El control de proceso se evalué tanto a través de la en-
cuesta como a través de las listas de chequeo y se encon-
tré que solamente la Tostadora realiza algun control, pero
es minimo (no existe documentacion que lo respalde y los
controles no son constantes). Este problema puede tener
implicaciones en la calidad del producto final y la cantidad
de producto no conforme aumenta considerablemente.

Este aspecto es factible de controlar con ayuda de la
UNED, se puede guiar al personal para que lo implemente
y lo siga aplicando.

Empaque y etiquetado

Ninguna de las microempresas tienen sistemas que lo
respalden implementados. En este rubro, debe existir un
procedimiento mediante el cual se describa cémo se de-
sarrollaran los empaques y etiquetas de cada producto a
lanzar al mercado, cémo se haran los cambios de empa-
que y etiquetas para mejorar la imagen del producto y

como se seguirdn las normas del MEIC (en el caso de Costa
Rica) para este rubro.

En un estudio realizado en Venezuela con 13 micro, pe-
quenas y medianas empresas, se encontrd que el 7.7% te-
nia el registro sanitario (Ablan et al. 2007). De las microem-
presas evaluadas, solamente la Tostadora cumple con este
criterio. Sin embargo, es un aspecto muy importante que
debe promoverse.

Control de producto terminado

Se encontré que solamente la Tostadora es la que cum-
ple con este aspecto en el sentido de tener un sistema
FIFO y tener un sistema definido para el manejo de pro-
ducto no conforme, producto en cuarentena y producto
de desecho. En un estudio realizado en México con 27
PYMES, se encontré que la calidad de los productos y el
control de proceso son aspectos que no cumplen con las
especificaciones de la norma (Mateos et al 2009).

El destino final que un producto no conforme pueda te-
ner depende de resultados de andlisis microbioldgicos, fi-
sico quimicos o sensoriales. Esto debido a que un producto
no conforme puede estar retenido debido a un problema
en el sabor (por no tener un ingrediente), un problema en
la apariencia (por etiquetas equivocadas o una tapa de co-
lor diferente o un empaque en mal estado) o un problema
en su inocuidad (por contaminacién microbioldgica).

Muchas veces el producto no conforme puede reproce-
sarse (es decir, utilizar pequenas cantidades del producto
defectuoso en producto nuevo para aprovecharlo). Es ne-
cesario que el producto sea almacenado de manera que
su inocuidad, calidad y trazabilidad no se vean compro-
metidas (ISO 2009).

De acuerdo al Reglamento Centroamericano de Bue-
nas Practicas de Manufactura, es exigido que toda planta
cuente con la documentacion necesaria que permita la
verificacién de la ejecucion de sus procesos, incluidos los
de manejo de producto no conforme (Comex 2010).

Para la implementacién de este aspecto, se necesita de
la asesoria de la UNED para que se pueda iniciar de una
manera correcta y se le pueda dar el seguimiento correc-
to. Para este y el resto de los temas planteados a las mi-
croempresas, la aprobacién de futuros proyectos de in-
vestigacion y extension de la Catedra seran claves para el
éxito de los mismos.

Distribucion y comercializacion

Todas las microempresas cuentan con sistemas que re-
gulen estos procesos debido a que necesitan vender sus
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productos. Todas tienen definidos los canales de distribu-
cién y a cudl mercado van dirigidas. Sin embargo los cui-
dados a tomar en la cadena de distribucion (proteccién
del producto y manejo del mismo en los puntos de venta),
no es un punto que se esté cuidando.

Servicio al cliente

Este es un tema de vital importancia en las normas ISO y
en ninguna de las empresas se ha implementado como se
deberia. Seguin la normativa ISO 9001:2008, las organizacio-
nes dependen de sus clientes por lo que deben compren-
der sus necesidades, satisfacer sus requisitos y esforzarse en
exceder las expectativas de los mismos (INTECO 2006).

Es indispensable que las microempresas implemen-
ten un procedimiento mediante el cual describan como
se atenderan las quejas de los clientes, como se realizard
el “recall” de producto (retiro de producto del mercado
cuando tiene algun defecto) y las politicas de la microem-
presa en torno a estos temas (ISO 2009).

De igual forma que los aspectos anteriores, las microe-
mpresas necesitan direccion profesional para poderlos
implementar y su posibilidad es buscar ayuda de la UNED.

Documentacion

Con respecto a la documentacién, en ninguna de las
microempresas existen registros que respalden todo el
trabajo ni se realizan andlisis fisico quimicos o microbiol6-
gicos que respalden la aplicacion de las buenas practicas
de manufactura (BPM). Sin embargo, la FAO estipula que
la inocuidad es el primer paso a seguir, sin ella no sirven
de nada la documentacién y los sistemas de gestion de
calidad (FAO 2010).

Lo anterior estipula una jerarquia de acciéon que no sig-
nifica de ninguna manera que no se puede iniciar la escri-
tura de procedimientos y registros en las microempresas
mientras se inicia la capacitacion y la concientizacién de
todos los empleados.

Se aplicé la prueba de diferencia entre proporciones y
al 1% de confianza, se encontrd que existe diferencia sig-
nificativa entre los resultados obtenidos a través de la en-
cuestay lalista de chequeo para cada una de las empresas.

De acuerdo a Huss (1994), se deben definir los objetivos
con los que se va a trabajar afio con afo, y se debe corro-
borar que las politicas que se vayan implementando sean
seguidas por el personal. Es por eso que se elaboré un
plan de mejora que se encuentra en los Apéndices 3 y 4.

Para poder implementar los aspectos antes menciona-
dos, es muy importante que la gerencia de cada empresa

tome conciencia de la importancia de los mismos. Ade-
mas, en los Apéndices 3 y 4 se recomienda la elaboracién
de manuales que abarquen todos los temas prioritarios
para poder controlar los aspectos mencionados con regis-
tros de una manera periddica y se puedan seguir hacien-
do investigaciones en el futuro.

CONCLUSIONES

A partir de la evaluacién realizada sobre la inocuidad y
calidad de las tres microempresas en La Perla, se encontré
que ninguna tiene documentacién que respalde las accio-
nes que estan realizando.

Tampoco se encontraron registros que corroboren los
aspectos evaluados, situacion que es importante solucio-
nar para tener un respaldo en caso de una auditoria ya sea
por parte del Ministerio de Salud o un cliente.

Los aspectos relacionados con el sistema de gestién de
lainocuidad tales como buenas practicas de manufactura,
mantenimiento preventivo, limpieza y desinfecciéon y con-
trol de plagas, no se cumplen por parte de ninguna de las
microempresas como se esperaba, por lo que es urgente
empezar a trabajar en los mismos.

Los rubros relacionados con los sistemas de gestiéon de
calidad tales como metrologia, control de materias pri-
mas y producto terminado, control de proceso, servicio
al cliente y mantenimiento preventivo, deben trabajarse
fuertemente en las tres microempresas debido a que no
se cumple con la mayoria de ellos.

Los aspectos relacionados con distribuciéon y comercia-
lizaciéon son mas respetados por las empresas porque han
iniciado en ese sentido para poder obtener ingresos. Sin
embargo pueden mejorarse.
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APENDICE 1

Entrevista a realizar a los tres productores sobre el estatus de su negocio en
términos de inocuidad, productividad y calidad

[Entrevista sobre el Sistema de Gestion de la Calidad

Nombre del entrevistador:
Persona a entrevistar:
Fecha:

Instrucciones

Coloque un "Si" si el aspecto que esté inspeccionando esta bien. Si no cumple con lo que se le esta pidiendo coloque "No".

Entrevista
Aspectos a corroborar JCumple?[No cumple]Observaciones Aspectos a corroborar JCumple? [No cumple?]Observaciones
1. Inocuidad v buenas Era'cticas e manufactura 6.Empagque y etiquetado

1.;Se ha dado ent-enamiento en el
lavado de manosy BP M en general?
;Cadacuinto se daeste
entenamiento? ;Se llevanregistos?

1. ;Se cuenta con un procedimiento
que describa el disefio y desarollo dd
empagquesy etiquetas?

2.;Cuentan con procedimientos
estandarizados pararealizarlal
de los equipos e instalaciones?. ;Se
cuenta con entenamiento en este
sentido?

;Seregistan todos los disefosy
desarrollos?

3.;Se cuenta con un programa de
contol de plagas por escrito? ;Se ha
dado capacitacién?

3.;Seregistanlos productos enel
ministerio de salud?

4.;Cuentan con procedimientos
estandarizados pararealizar el controlf
de la inocuidad del agua?. ;Se cuenta

4. ;Se siguen las normas de
etiquetado paratodoslos

?
con enrenamiento en este sentido? productos?

2.Control de calidad 7.Control de producto terminado
1.¢.Cuentan con un procedimiento 1.;Se cuenta con un procedimiento
estandarizado parael contolde escrito donde se describa el contol
calidad de las materias primas? F FO parael producto terminado?

2.¢Se cuenta con un procedimiento
escrito donde se describa el contol
de producto no conforme,desechos
producto en cuarentenay manejo de
|devoluciones?

2.;Cémo contolan que la calidad de
los productos de los pro veedores se3|
la correcta? ;Les exigen certifi cados
de andlisis?

3.;Se cuenta con un programa de
contol FFO por escrito? ;Se ha dado
capacitacién?

3.;Se haentenado al personal en
este sentido?

3.Metrologia 8. Distribucién y comercializacién

1.¢Se cuenta con un manual en donde

se especifi que el contol metolégico 1.;Tienen defi nido el mercado del

?
que se deberealiza- en cada equipo ? producto?

2.;Se ha dado capacitacién en este 2.;Qué canales de distibucién
tema? utilizan?

3.;Qué cuidados se toman en la

4.Mantenimiento preventivo cadena de distibucién?

1..Se cuenta con un procedimiento 4.; Serevisa el producto que esti en
general de mantenimiento preventivo ?| los puntos de venta?

2.;Se cuenta con la descripcién del
mantenimiento preventivo que se le 9. Sevicio al cliente
debe dar a cada uno de los equipos?

3.;Se cuenta con un plan de *abajo
para asegurarse de que se cumplan 1.¢Sellevauncontoldelos

todas las especifi caciones de reclamo's que el cliente genera?
mantenimiento establecidas?

2.;Serealiza una investigacién de
cada caso paradeterminar las
causas delreclamo y asegu-a que el
mismo no vuelva aocuTrir?

4_;Se cuenta con metas establecidas
semestal o anualmente para que el
mantenimiento correctivo baje?

5.Control de proceso 3.;Sellevaun contoldelas entegas]

a tiempo?
1.¢Se cuenta con un procedimiento 4.;Se cuenta con un documento en
escrito en donde se describala el cual se describala manerade
manera correcta derealiza- el contol contolar losreclamos,cémo
de proceso ,mediante contol de peso atenderlos,cémo atender al clientey
temperatu-a, iempos de proceso, cémo evitar problemas conla
velocidades de lineay cumplimiento prensa,los consumidoresy clientes
de procedimientos? importantes?
2.;Se cuenta con un procedimiento
escrito donde se describa cémo 5.;Se entena al personal en el
calcular laefi ciencia,efi cacia, servicio al cliente?

desperdicios,etc?

Firma del entrevistado :

Firma del entrevistador:

Fuente: Autora.
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APENDICE 2

Lista de chequeo para determinar el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura en una planta de alimentos

|Lista de chequeo para verificacion de la correcta aplicacion de las Buenas practicas en una Agroindustria

Nombre del inspector:
Area a inspeccionar:

Instrucciones
Cologue un "Si" si el aspecto que esta inspeccionando esta bien. Si no cumple con lo que se le esta pidiendo coloque "No".

Hoja de inspeccion

Aspectos a corroborar |Cumple?|No cumpleqObservacione{Aspectos a corroborar JCumple? [No cumple?[Observacione
1.P ersonal 3.Limpieza y desinfeccidn

Se utilizan detergentesy
desinfectantes paraindustia
alimentariay conregisto del
ministerio de Salud

Registos de limpieza llenados
Uniforme correctamentey con la frecuencia
necesaria

Utensilio s en buen estado y
correctos

URas cortas

Manos limpias

Quimicos de limpieza no se

Sin aretes, maquillaje, per fume almacenan junto con alimentos

Zapatos cerados 4.Plagas
CapacitacionenBP M Mapa de +-ampas

P ersonal enfermo :este personal se

contolapara evitar contacto en dreas Trampas aseguradas al piso
criticas del proceso

2. Instalaciones Ausencia de insectos
Alrededores limpios IFumigal:iones aldia

Productos aprobados por el

Basureros con tapayrétulo Ministerio de Salud

Desaglies conrejilla Hojas de seguridad de los productos

Si se almacenan los productos,estan|
aislados delresto?
Cedazo en ventanas lEguiEo y utensilios

P aredes limpias

Sin goteras F ciles de limpiar

Rincones sucios Sin arr.'eglos improvisados (cinta
adhesiva)

Sistema de ratamiento de desechos No deben tener piezas o tornillos

en buenas condiciones sueltos

No tansfi eren al producto
sustancias txicas

Se evidencia el Mantenimiento
eventivo

S.Control de proceso

Ausencia derendijas

Bafosy lockers en buen estado

Unionesredondeadas

Registos del contol fisico quimico
de la potabilidad del agua
Todo saco,bolsa o caja de producto
contaminado se desecha

Pisos sinrendijas

Protectores enlas limparas

Control del cumplimiento del
Ausencia de goteo o condensacién diag-ama de fl ujo (concent-aciones,
cantidades correctas)

Existenlavamanos ala ent-ada de

cada &ea separadade laplanta Control de iempos

Existe jabén,papel toalla o secador
con aire calientey alcohol en gel en 6. Almacenamiento
cada estacién?

Existe separacién ente tarimasy
paredes de almenos Bcmy del suelo
20cm?

Todo producto esti etiquetado con
fecha de vencimiento y cédigo interno

decontoldelaempresa

Labodega de producto terminado
estd limpiay ordenada

Labodega de materia prima estd
limpiay ordenada

Firmade inspector:

Visto bueno del supervisor de produccién o Calidad:

Fuente: Autora.
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APENDICE 3

Plan de mejora propuesto para las microempresas de acuerdo a las debilidades
encontradas con las listas de chequeo

Empresa a la que aplica

Hallazgo ) . . Accion correcti va
Tostadora |Productora de jugode Noni  |Productora de cajetas

Personal no tiene ufias cortas
Personal no utiliza uniforme X Dis efiar un uniforme para los empleados
No exist'en f'acilidades para tener las X X X Debe existi runafacilidad para el lavado de manos
manos limpias
Elp | utiliza joyas o maquillaj
El pesronas| no utiliza zapatos cerrados
No ha habido capacitacion en BPM X X X Debe darse capacitacion en BPM
No existe una politica contra el personal Se debe escribir una politi ca contra el personal enfermo para que no manipule
enfermo X X alimentos dire¢amente
Los alrededores no estan limpios X Alrededores deben estarsiempre limpios
Los basureros no tienen tapa ni rétulo X X X Basureros deben tener tapay rétulo
Los desagiies no tienen rejilla X Colocar rejilla en desagues
Las paredes no estan limpias X Limpiar paredes al menos una vez por semana
N o existe cedazo en las ventanas X Colocr cedazo en ventanas
Existen goteras
Prese'ncia' de tincones de dificil acceso X X No debe haber rincones difi ciles de limpiar
paralimpieza
No existe un sistema de tratamiento de . .

L X X Implementar unsistema de tratamiento de des echos
desechos en buenas condiciones
Presencia de rendjas X X Cubrir rendijas para prevenir plagas
Bafios y lock ers en mal estado X X Deben estar limpios y en buen estado
Uniones no redondeadas X X Las uniones deben ser redondeadas para evitar crecimiento de plagas
Pisos con rendjjas X X Deben aibrirse |as rendijas para evitar laentrada de plagas

} , Colocar protectores en las lamparas para evitar que se acumulen plagas y que
Ausencia de rrotectores en las lamparas X y N . .
caigan encima del alimento sisellegaran a quebrar.
P ia de goteo o cond i0 X X X Ameglar los problemas que provoquen cndensaddn portuberias con fugas
Ausencia dejalbén. papel toalla o Debe existi r un mantenimiento en ada estacidn de lavamanos con jabdn, alcoh
secador con aire caliente y alcohol en X X
. engely toallas

gel en cada estacion
Ausencia de separacion entre tarimas y
paredes de al menos 15 cmy delsuelo X X Las tarimas en las bodegas deben estarseparadas de la pared y el pso
20 cm
Los productos no estan etiquetados con
fecha de vencimiento y codigo interno
de control de |a empresa
No se utilizan detergentes y
desinfectantes para industria alimentaria
y con registro del ministerio de Salud
Registros de limpieza nose llenan
correctamente y con la frecuencia X X Se deben llenar registros de limpieza
necesaria
Utensilios no estan en buen estadoy Los utensilies de limpieza deben serlos correctos para que [alimpiezasea
correctos X X correcta
Los quimicos de limpiezase almacenan
junto con alimentos
No existe un mapa de trampas de
ratones
Trampas no aseguradas al piso X X X Las trampas de ratones deben estar aseguradas al pso
Presencia de insectos X X La presenciade insectos implica falta de limpiezay fumigaddn
F umigaciones no estan al dia
Productes no aprobados por el
Minis terio de Salud
Ausencia de hojas de seguridad de los X X X Deben existi rhojas deseguridad de los produdos
productos
Los productos de fumigacion no estan
separados del resto de los productos de X X X Los productos de fumigacion deben estarseparados del resto de los productos
la fabrica
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APENDICE 4

Plan de mejora propuesto para las microempresas de acuerdo a
las debilidades encontradas con la encuesta aplicada

Empresa que no cumple con bs preguntas

Hallazgo Accioncorrecti va
: Tostadora |Productora de jugode Noni | Productorade cajetas
‘;Se, cuenta con un proglama d,e, control de plagas por Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
escrito? ;Se ha dado capacitacion? M M M
¢Cuentan con procedimientos estandarizados para
realizar el control de la inocuidad del agua?. ;Se cuenta Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
con entrenamiento en este sentido?
X X
¢Cuentan co.n un pmcedlmlen?o est.andanzado parael Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
control de calidad de las materias primas? M X M
¢ Como controlan que la calidad de los productos de los
proveedores sea la correcta? ;Les exigen certificados Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
de analisis? M M
¢Se cuenta con un programa de control FIFO por 4 . . :
¢>° - Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
escrito? ¢ Se ha dado capacitacion? P Y €
¢ Se cuenta con un manual en donde se especifique el
control metrologico que se debe realizar en cada Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
equipo? X X X
iSe cue:nt'a conun prorfedlmlento general de Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
mantenimiento preventivo? X X
¢ Se cuenta con la descripcion del mantenimiento
preventivo que se le debe dar a cada uno de los Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
equipos? X X X
¢ Se cuenta con un plan de trabajo para asegurarse de
que se cumplan todas las especificaciones de Se deben revar registros paraevitar mantenimiento corredi vo
mantenimiento establecidas? M M M
i Se Icuenta con metas establec[da.s semestralf: : Revisar metas de manera periddica
nte para que el mant to correctivo baje? M M M
¢ Se cuenta con un procedimiento escrito en donde se
describa la manera correcta de realizar el control de
proceso, mediante control de peso, temperatura, Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
tiempos de proceso, velocidades de fineay
cumplimiento de procedimientos? X X
¢ Se cuenta con un procedimiento escrito donde se
describa como calcular la eficiencia, eficacia, Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
desperdicios, etc? X X X
¢ Se cuenta con un procedimiento que describa el s . . :
g " Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
diseiioy desarrollo de empaques y etiquetas? X X X P v €
; Se registran todos los disefios y desarrollos? X X X Debe existi rregbtro de todos los empaques y eti quetas quese han uti ||
¢Seregistran los productos en el ministerio de salud? X X X El ministerio de salud emite un registro que sirve de res paldo para lafabrica
¢ ¢Sesiguen las normas de etiquetado para todos los Seguir s normas del MEIC
productos? X X X
¢Se cuenta con un procedimiento escrto donde se Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
describa el control FIFO para el producto terminado? M X P ¥ &
¢Se cuenta con un procedimiento escrito donde se
describa el control de producto no conforme, desechos, Escribir el documento respedi vo y los registros relacionados
producto en ntenay manejo de devoll ? X M
¢Se ha entrenado al personal en este sentido? X X X Revisar metas de manera periddica
¢ Tienen definido el mercado del producto?
¢Qué canales de distribucion utilizan?
¢ Qué cuidados se toman en la cadena de distribucion?
¢ Setevsa el producto que esta en los puntos de Se debe empezar a revisar los produdos en los puntos de venta
venta? X X X
¢ Se lleva un control de los reclamos que el cliente Debe Nlevarse el regstro de los reclamos, son parte muy importante de la
genera? X X imagen de la empresa
¢Serealza una investigacion de cada caso para Es muy importante realizar la investi gaddn de aadaredamo porque de ah
det las causas del reclamoy asegurar que el . . .
R R salen muchas acdones corredi vas que ayudan amejorar
mismo no vuelva a ocurrir? X X X
;Se lleva un control de las entregas a tiempo? X X X Es importante para uti Izarlo para evaluar la calidad de los proveedores
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NOTA: Los aspectos incluidos en la lista de chequeo no se incluyeron en este plan de mejora por ser los mismos.




