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RESUMEN.

El tema a tratar en este trabajo titulado "ESTUDIO DEL ARTE DE LA GESTION
DE CALIDAD EN ALIMENTOS" se va a reflejar en el término de gestion de calidad
gue hoy en dia en nuestra sociedad es muy utilizada pero muy poca aplicada.

Se pretende analizar como las industrias alimentarias durante este tiempo ha
tratado de mejorar la calidad de produccidon en plantas agroindustriales,
restaurantes y demas procesos alimenticios, a través de las innovaciones, la
seguridad alimentaria y los servicios de informacién del consumidor (SIC). La
innovacion se aplicard como un arte y se explicara a través de la implementacion
de las normas ISO 9001, como herramienta estratégica de gestién de calidad en
mejora continua y una inversion a largo plazo.

En el Pert pocas empresas poseen certificados en seguridad alimentaria donde esta
rezagado en la region., al nivel nacional existen menos de 30 empresas con
certificaciones en este tipo, Pedro Ferndndez de Aenor PerU, (2015) se ha observado
un afecto de interés de los miembros de los que pertenecen a la red de manufactura.

El desafio y trabajo del sector alimentario radica en conseguir un sistema de gestion
de calidad y adoptar las estrategias de marketing mas activas que respondan en un
incremento de las demandas del consumidor respecto a la seguridad y calidad del
producto.

PALABRAS CLAVES: Sistema de integracion, Mejora Continua, Calidad



ABSTRACT

The subject to be dealt with in this work entitled "ESTUDY OF THE ART OD QUALITY
MANAGEMENT IN FOOD" will be reflected in the term QUALITY MANAGEMENT that
today in our society is widely used but very little applied.

This paper aims to analyze how the food industries during this time have tried to
improve the quality of production in plants, restaurants and other food processes
through innovations, food safety and consumer information services (SIC). Innovation
will be applied as an art and will be explained through the implementation of ISO 9001
standards as a strategic quality management toll for continuous improvement and a
long-term investment. In Peru few companies have food safety certificates and it is
lagging behind in the region, in Peru there are less than 30 companies with
certifications in this type, although lately there is a greater interest on the part of the
members of the food consumption chain. Food, said Pedro Fernandez from Aenor Peru
on February 24, 2015.

KEYWORDS: Integration System, Continuous Improvement, Quality
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INTRODUCCION.

El arte de la gestion de la calidad en alimentos conlleva a la mejora continua en las
plantas procesadoras de alimentos, supermercados y restaurantes al nivel mundial,
mas que todo en Europa y muy poco implementado en América del Sur. Si bien es
cierto hoy en dia se habla sobre la satisfaccion al cliente en excelencia y mejora
continua, cada dia son mas utilizadas por las directivas y asesores empresariales,
pero para poder certificar a una Empresa, Restaurantes o Supermercados es
necesario que lo aplique una Empresa certificadora ya sea nacional o transnacional.

Las empresas que hoy en dia quieran tener una posicion competitiva en el mercado
global altamente estandarizado, como algunas existente en la actualidad, deben
evolucionar continuamente, como adaptarse a procesos comerciales y productivos
competitivos segun las necesidades actuales. Si quieren seguir teniendo la fidelidad
del consumidor, es decir, que tendrd que comprometerse a dar productos, servicios
y atencién de calidad; para lograr este objetivo, se tendra el compromiso y
obligacién de ofrecer una buena calidad.

En esto, se tiene que planear, controlar y ejecutar trabajos necesarios para el
desarrollo de su mision y dentro de esto debe planificar, programar, verificar y
actuar para su mejora continua

Un control de calidad se sabe que es un material que va a permitir a cualquier
compafiia u organizacion a planear, controlar y ejecutar trabajos necesarios para el
desarrollo de su misién y dentro de su misién debe de planificar, hacer, verificar y
actuar para su mejora continua.



CAPITULO I:

1.1 MARCO TEORICO

1.1.1 antecedentes

1.1.1.1 ASPECTO GENERALES DE GESTION DE LA CALIDAD EN LOS

ALIMENTOS.

Segun (Rivera Vilas, L.M, 1995) El conjunto de caracteristicas de la calidad
en un producto o servicio es satisfacer las necesidades a los consumidores de
una manera expresada o implicita.

Segun (Juran, 1990) da a conocer que para llegar a la calidad primero se tiene
gue tener un plan, para luego manejar un control y que esto te va a llevar a la
mejora para conseguir la calidad.

Segun (Deming, 1989) de los 14 puntos de Gestion Empresarial se fundamenta
en 3 preceptos basicos que son:

e Orientar al cliente.
e Una mejora continua.
e Un sistema que determina la calidad

Segun (Crosby, 1987) el creia que la calidad no cuesta si ho que es una
autentica generadora de utilidades, porgque al dar un buen servicio va a prevenir
gue en un futuro lo puedan llamar para reparaciones y que para él es pérdida
de tiempo y dinero por el retrabajo que tuviera que hacer.

Segun (Albretch, 1994) en su libro habla sobre lo muy importante que es la
satisfaccion al cliente y sus necesidades.

Segun (Wayhan, 2002) la implementaciéon del 1ISO 9000 para que sean
exportado los productos de calidad deben ser certificadas; ya que, en esa época
se basaba en las observaciones para que las empresas sean competitivas, mas
no se veian esa calidad, es por eso que dichas expectativas en esas empresas
eran mucho mayores de los resultados que ofrecian.



Otra investigacion realizada por (Quazi, 1998) observaron el efecto que tenia
el certificarse con la ISO 9000, que la calidad implantada en las empresas de
singapur habia mejorado de manera efectiva, los logros fueron comparadas con
otras investigaciones ubicadas en EEUU, México, China y la India.

Segun (Barnes, 1998) decia que entre estas ventajas venia de la mano las
desventajas ya que habia un exceso de oficios, la ISO 9000 es una herramienta
rigurosa de la cual no cuenta con la singularidad ya que no tiene una mejora
continua de la calidad.

La investigacion realizada por (Elmuti, 1997) los llevaron a hacer la
comparacién entre dos empresas dedicadas a las mismas industrias de un gran
consorcio americano, donde obtuvieron como resultado que una de ellas fue
certificada y la otra no, ya que este Sistema de Calidad 1SO 9000 realizo un
impacto efectivo en la produccion de los trabajadores y ventas de exportacion.

Otros estudios realizados por (McKeown, 1999) explicaron que el certificarse
en el sistema de calidad 1SO 9000 si ofrecian rentabilidad para las empresas,
por ejemplo, como reduccién de en costos, mayores ventas, una mejor
operacion y productividad y sobre todo tener a los clientes satisfechos.

Segun (Anderson et al., 1999) los resultados de calidad probaron que las
Organizaciones americanas certificadas con la ISO 9000 tienen una garantia de
plan o estrategia para tener ventajas y ser competitivas, sobre todo conseguir a
la administracién beneficios y resultados positivos en mencién a la calidad.

Frente a otros resultados segun (Garcia et al., 2004) se observa el incremento
ostentoso de lo competitivo que se volvieron los mercados econémicos, mas
gue todo el cliente se transforma en el punto de atencion y satisfaccién de las
organizaciones empresariales.

Segun (Briz Escribano, 2003) dice que, para efectuar con las condiciones
legales, las organizaciones tienen que responder a puntos estratégicos
competitivos para la cual las empresas deberian reconsiderar un patron
actualizado si quieren tener una trazabilidad con temple afiadido en la seguridad
alimentaria desde el fabricante hasta el cliente.



El secreto primordial en el mercado agroalimentario se va orientado al
comprador, por lo tanto, se debe tomar una postura favorecida dentro de la
secuencia alimentaria.

Hoy en dia tener un producto de muy buena calidad es fundamental como
estrategias para las empresas dedicadas a las industrias alimentarias, se debe
tener muy en cuenta que la investigacion toma protagonismo para garantizar un
producto de excelencia en seguridad y calidad.

1.2 OBJETIVOS

En este trabajo se pretende demostrar como la industria alimentaria peruana
tiene que responder a los cambios de desarrollo en la "CULTURA DEL
ESTUDIO DEL ARTE DE LA GESTION DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS™

Se va a trabajar con datos de nivel de una investigacion general en
implementacion de Gestion de Calidad y asi en un futuro poder establecer
dentro de los cafetines, quiosco, Planta Piloto y panaderia de la FIA una
implementacion de las Normas ISO 9001.

También se trata de garantizar la calidad, efectividad, eficiencia y eficacia, de
acuerdo a lo regulado NTC 9001:2008

1.3 METODOLOGIA
1.3.1 ASPECTO GENERALES DE LA CALIDAD

Uno de los aspectos generales de la calidad es la jerarquia de la singularidad
donde se debe cumplir con los requisitos que son: Fisicos, quimicos,
bioldgicos y sensoriales a través de su comportamiento y tiempo de estudio
de factores humanos.



Segun (Azaka, 1992) las caracteristicas de la calidad en su conjunto va ser
la consecuencia para poder ser usados y asi fijar si el producto cumple o no
la adaptacion solicitada.

El titulo de la calidad es diferente en cada empresa, debido a los diferentes
requerimientos y necesidades propias, la cual se va a reflejar segun su grado
de madurez en educacion y colaboracién de los trabajadores, donde esto va
a influir en la politica de Gerencia. La definicion de calidad tiene una serie de
conceptos.

Es por eso que la gestion de la calidad se crea para la mejoria de las
organizaciones y asi poder garantizar un producto de calidad en todo el
procedimiento, si se habla de un producto se comprende como la actividad
gue realiza el personal en general para lograr tener un producto inocuo de
calidad, la cual va a cumplir con las expectativas del consumidor, donde su
funcion y objetivé de la calidad es mostrar su mejora continua de principio a
fin.

Edwards Deming resume su ciclo en cuatro palabras:
e Planificar.
e Hacer.
e Verificar.

e Actuar.

En lo que planificar te va a llevar a tener un trabajo o proceso ordenado para
la satisfaccion al cliente, y sobre todo cumplir con la politica de la empresa.

Hacer las implementaciones dentro de los procesos de la organizacién te va
a llevar a tener una calidad y servicio de primer nivel.

Para verificar se va a realizar un monitoreo dentro de todo el proceso de
produccion de acuerdo a las politicas de la empresa y asi poder llevar un
control la cual nos va a permitir observar los resultados.



El actuar te va a llevar a tomar decisiones y acciones para la mejora continua
de la organizacion

En la figura 1 se aprecia, que el ciclo de Deming explica graficamente los procesos a
tomar en cuenta en como se debe desarrollar la mejora continua del sistema de gestion
de calidad.

kMejora continua del zizterna de
gestidn de la calidad

\
. N HESDDﬂ.SabIh.I:!EId .:'\
de |a direccidn
i Clientes
Clientes
.
‘ Gestidn de log ‘ Medicinﬁr'! andligis | 15 atisfaccian
recUrsos u mEjara
.. Entradas Realizacion Salidaz
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Leyenda
— »  Actividades que apartan walar

————  Flujo de informacian

Fig. 1- Modelo de un sistema de gestion de la calidad basado en procesos.

Fuente Norma ISO 9001:2008

1.3.2 Aspectos microbioldgicos en laindustria alimentaria

Para el Codex Alimentarius, el mencionar inocuidad es hablar de la garantia de
los alimentos, la cual en su futuro no va a causar enfermedades al consumidor.



Un producto inocuo es la garantia de la cual asegura desde su punto de partida, el
llevar un control y formulacion del trabajo planificado va a conllevar a tener buenas
practicas de higienes hasta llegar al consumidor aplicando el sistema HACCP. El
tener implementado un plan HACCP es tener un mejor control preventivo la cual va
a ofrecer un menor ensayo microbioldgico, teniendo en cuenta que dichos ensayos

son limitados para determinar un producto inocuo. Su aplicacion del HACCP es
orientado y detallado para establecer su origen en el sistema HACCP.

Hoy en dia las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), segun la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define un conjunto de sintomas y sefial
de surgir por agentes biolégicos, quimicos y fisicos la cual entran al organismo a
través de la deglucién de alimentos y agua contaminada. Los diversos sintomas de
las ETA son factores de la cual se puede determinar la contaminacion de alimentos
consumido, entre los sintomas mas comunes tenemos; dolores abdominales,
vomitos, fiebre y dolor de cabeza, etc.

Respecto a la vida util de los productos o su inocuidad es la que va a influir en que
los microorganismos indicadores reflejen la calidad microbiolégica de los alimentos.
De acuerdo al siguiente cuadro N°1 se hara un resumen de los microorganismos
patbgenos mas estudiado.

Tabla N°01. Microorganismos indicadores de la calidad higiénica en
industrias alimentaria

DONDE SE
MICROORGANISMO GENERALIDADES ENCUENTRAN
Es uno de los
microorganismos que tiene
varios genero de familia
entero, se dice que esta
esparcidas en el medio
ambiente. Normalmente se
Coliformes totales. las encuentra dentro del
tracto intestinal del ser
humano y en animales de
sangre caliente. Su
existencia en alimentos es
sefial de una mala aplicacion
de higiene en todo el proceso
La familia de enterococcus Alimentos
toma un titulo significativo ya refrigerados

Se encuentra en el
medio ambiente.

Enterococcus sp
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gue es muy resistente a la
desinfeccién
debidos a su gran fuerza de
resistencia de la desecacion
ya sea a temperaturas altas

limpieza vy

y bajas.

Salmonella sp

La salmonelosis es la
causante de
enfermedades frecuentes
la cual afecta
directamente al aparato
intestinal. Se encuentran
fundamentalmente en los
intestinos de animales y
hombres la cual se libera
en la defecacion.

Productos vegetales y
carnicos.

Clostridium perfringens

Por lo general la bacteria
de clostridium se
encuentra en alimentos
no preparados, la cual por
los pocos escases de
oxigeno y acidez va a
producir  toxinas. Se
encuentran normalmente
en el ambiente, animales
y hombres en la parte del
tracto intestinal.

Sedimento marino, suelo
y polvo.

Staphylococcus aureus

Es un pequefio
microorganismo que crea
agrupaciones. Una de
sus principales
caracteristicas es que se
desarrolla en presencia

de aire. Teniendo en
cuenta que su
temperatura perfecta

para su desarrollo es de
37° C.

Derivados de la leche.




Bacillus cereus

Genéticamente el Bacillus
Cereus es un
microorganismo  diverso.
Esta bacteria son menos
resistentes ya que se
destruye a 100° C en un
rango de 5 a 30 minutos.

Cereales, trigos y
pastas.

Vibrio parahaemolyticus

Es la responsable de
brotes de enfermedades
con sintomas de diarreas
agudas por  consumir
alimentos tales como
marisco en mal estado o
mal preparado.

Mariscos.

Campylobacter sp

Estas bacterias transmiten
enfermedades
naturalmente de animales
a seres humanos

Aves y cerdo.

Mohos y levaduras

Son dos tipos de hongos
microscépicos que se
propagan por una
reproduccion asexual. Se
dice que existe mas de 50
géneros y 500 especies.

Alimentos dulces,
cereales y alimentos
dulces.

Segun (Soto, 1995) comenta que el crecimiento microbiano va a influenciar en
diferentes factores tales como la concentracion de potencial de hidrogeno (PH),
actividad de agua (Aw), temperatura de almacenamiento (T°) y humedad relativa

(RH).

Los indicadores de un alimento inocuo tienen que cumplir ciertos criterios:

e Saber diferenciar de otros patogenos de la flora de los alimentos.

e Detectar de manera facil y rapida.




e Tener un control exhaustivo cuando se presente un patdgeno.

Segun (Duran, 1999) dice que en la actualidad el recuento de bacterias entéricas
tales como; Escherichia coli, coliformes y enterobacteriaceae sirve como un
indicador de calidad de higienes aplicadas en alimentos.

1.3.3 Aseguramiento de la calidad en alimentos

Uno de los aspectos en la calidad de los alimentos es el seguimiento de control y
de pardmetros ya sea tecnolégico, fisico, quimico o microbioldgico, para asi poder
proteger y satisfacer al consumidor cumpliendo sus expectativas.

(Kasttner C, 1994) habla que la calidad a cambiado dentro de la politica de las
organizaciones y va a figurar en un factor estratégico con éxito en la actualidad.
Esta forma de actuar se va a denominar Aseguramiento de Calidad.

Segun la (FAO, 2005) determina que la globalizacion del comercio mundial se ha
hecho tendencia la cual ha conllevado a tener un desarrollo destacable con la
implementacion del sistema de calidad.
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En lafigura 2 se puede apreciar en la piramide que explica piramidalmente los procesos
a tomar en cuenta en como se debe desarrollar la mejora continua del sistema de
inocuidad de alimentos.

PIRAMIDE del ASEGURAMIENTO de la
CALIDAD SANITARIA de los ALIMENTOS

HACCP

POE POES
BPF

COMPROMISO del PERSONAL

COMPROMISO GERENCIAL

(Folescs de INOCLUIDAD)Y

FIGURA 2 Modelo de una pirAmide de aseguramiento de calidad sanitaria de
los alimentos.

Fuente https://imaritimo.cl/wp-content/uploads/2020/03/GUIA-1-HACCP.pdf

En la gestidon de calidad los documentos toman un papel importante, ya que en ella
se lleva el control de las formas de cOmo se opera o0 se organiza en todo el proceso,
ya que esta te lleva a tomar decisiones. Los procedimientos de trabajo son los
registros de informes y documentacion ya que estos vienen a hacer evidencia de
que el plan funciona de manera de correcta y que en el tiempo cuando algo falle se
podra detectar y corregir de manera instantanea.

El control de procesos trata de reducir que los alimentos no se contaminen de forma
directa o indirecta, llevar un control de peligro es utilizar un sistema de datos. En
conclusion, la documentacion es un factor indispensable para el proceso y progreso.

11



(Bolton, 2001) reconoce que la calidad de los alimentos esta relacionado a normas
nacionales o internacionales, lo cual establece ciertas normas, debe cumplir en no
adulterar los productos y de no engafar al cliente de acuerdo a definiciones
engafosas, a la cual la seguridad y calidad del producto es de no tener esos agentes
contaminantes de origen microbioldgico, fisico y quimico que puedan alterar en la
salud del consumidor.

1.3.4 Inocuidad de alimentos

Es garantizar que los alimentos sean inocuos, tras haber cumplido un conjunto de
medidas y normas, este te va a garantizar desde el momento de la obtencién de la
materia prima hasta llegar al consumidor, la cual ya no debiera ser un peligro para
la salud del que lo va a consumir.

En la figura 3 se puede apreciar, la cinco claves para la inocuidad de los
alimentos que explica graficamente los procesos a tomar en cuenta en como
se debe desarrollar una mejora continua.

.CinCO.claves para |.a #cuidaTusad ~ Cofepris[S5
|nOCU|dad de IOS allmentos L) @COFEPRIS {§3) COFEPRIS
(< _ 70%C GV

(lSS'FQ

AN V.VV.V-

o @SSalud_mx aWHO @opsoms

X G Organizacion b iracid
2cretariz : / 1D e ) {2 Organizacion . .
@) sccretariadesaludmx SALUD (3 panameriana zﬁ;mmamelasam OPSOMSMexico
s e w0 AMIETICAS

Figura 3 Modelo de las cinco claves de lainocuidad de los alimentos.
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Fuente COFEPRIS.

Lo que el consumidor desea obtener es un producto de calidad en su mesa que le
de esa confianza de poder ingerirlo. Un alimento inocuo tiene ciertas caracteristicas
gue cumple, etas son; nutricional y organoléptica.

Todo alimento viene a ser la fuente principal para aquellos agentes patdgenos, tales
como:
e Bioldgico (virus, parasito, bacteria).

e Fisico.

e Quimico.

Tabla N°02. Fuente de indicadores de exposicién a contaminante en la
industria alimentaria.

El no tener un control en |
conjunto te va a llevar a
tener productos
Contaminacion biolégica. | contaminados ya  sea
producido por humanos,
roedores, microorganismos
e insectos, etc.

La mayor parte de la
contaminacion quimica se
debe por la mala aplicacion
de desinfeccion 0
fumigacion de los alimentos
lo cual pueden llegar a ser
muy nocivos Yy toxico para el
consumidor.

Contaminacion quimica.

Este tipo de contaminacion
se suelen encontrar cuerpos
extranos que no
corresponde  estar ahi.
Naturalmente no suelen ser
toxico a no ser que porten
contaminantes biol6gicos o
quimicos, pero pueden
generar molestias e incluso
problemas de salud graves
(atragantamientos,
problemas digestivos, etc.)

contaminacion fisica
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Los alimentos tienden a contaminarse de una manera inadmisible, con
caracteristicas mas peligrosas, estos llevan riesgos significativos para la salud del
consumidor.

1.3.5 Sistema de gestion de calidad

El hablar de sistema de gestion de calidad es hacer interpretacion de los términos
mas importante.

Sistema se define como un grupo de elementos que tienen relacion entre ellos y
gue interactian entre si para lograr su objetivo.

Gestion son las actividades que se coordina para poder guiar y controlar una
empresa, la cual empieza de gerencia hasta la operatividad.

Segun estas definiciones de sistema de gestion de calidad se dice que viene hacer
un conjunto de actividades que interactian entre ellos para que las organizaciones
puedan; planificar y controlar el proceso.

En pocas palabras hablar de sistema de gestion de calidad es hablar de la mejora
continua y de satisfacer al cliente o consumidor.

14



Figura 4 se puede apreciar, los seis pasos de gestion de calidad aplicando
la 1ISO 9001:2015 para la inocuidad de los alimentos.

v R
. \
& \'
A }
& 4

TRANSICION A LA
NUEVA VERSION DE LA
NORMA ISO 9001:2015

OPTIMIZACION DE
PROCESOS Y SISTEMAS DE

MEIORAS GESTION DE
\ 4 CALIDAD

ISO 9001:2015

DISENO
E IMPLEMENTACION

Figura 4 Modelo de las seis claves del sistema de gestiéon de calidad.

Fuente https://www.google.com.pe/search?g=gestion+de+calidad.

Buenas préacticas de manufactura (BPM)

Las buenas préacticas de manufactura (BPM) son las condiciones basicas y
normas generales de la buena higiene de principio a fin dentro de un proceso. Las
empresas al aplicar las BPM tiene como finalidad de garantizar las condiciones
sanitarias al consumidor.
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Los objetivos de las empresas al aplicarlas BPM es la de tener alimentos sanos,
ambientes que minimicen el deterioro de los productos.

Figura N° 5 ciclo de vida BPM

BPM

..
f Gestion Por Procesos - \
y-~ ." '

Definicion
Plamhcacaon
. Estratégica -
-.nnCc ToC e,
@ \) 5 Analisis y
\OPt'mluuon GQStlén de PrOCQSOS Modehlaaon
I‘ . . ‘\ NS B 4 'ao
, Clclo de Vida Wi
2L ) & =
o ; - [Monitorizadén S ) ’| Disefio BPM
-nﬁ -~ -

i i utomatizacié =

a IntacrariAn

Fuente: https://www.google.com.pe/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Ferp-
spain.com

El sistema de analisis de peligros en puntos criticos control (HACCP)
El sistema del plan HACCP para ser implementada en las industrias de alimentos
tiene como requisito una buena practica de higiene, la cual tiene que empezar desde
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la cosecha este te va a garantizar que se va a transformar o consumir un alimento
inocuo. El cual te asegura que nos es un peligro para el consumidor.

El plan HACCP es un conjunto de acciones que principalmente empieza con
identificar los peligros. El encontrar un punto critico de control te va a conllevar a
tener un producto de calidad y un proceso optimo el cual se va a poder controlar
mediante este plan, tomando acciones correctivas y previniendo ETA.

Tabla N° 03 haremos la comparacion entre la BPM-ISO-HACCP

CUADRO COMPARATIVO

BPM ISO HACCP
Establece normas | Son documentos que | Se encarga de identificar
para las plantas | especifican peligros estableciendo
procesadoras de | requerimientos para |un control para la
L, alimentos la cual | garantizar que  los | garantia del consumidor.
Definiciéon . L .
exige limpieza, | productos o0 servicios
desinfeccion e | ofrecidos por dichas
higiene del | organizaciones cumplan
personal. con su objetivo.
. L. Internacional Sistema de Andlisis de
. Buenas Practicas o :
Siglas Organization for Peligro y de Puntos
de Manufactura L L
Standardization criticos de Control
o Comercializar productos . . o
. Producir alimentos ) . Prevenir peligros téxicos
Objetivos . con la calidad prometida :
de calidad de alimentos
por la empresa

Fuente: https://es.calameo.com/read/0062984982e6399cf416f

Procedimientos operativos estandarizados de saneamientos (POES)

Las POES son procedimientos operativos que brindan tareas de saneamiento, la
cual se ejecutan de como realizar la limpieza de un area determinado, ambiente y
equipo.

Es necesario aplicar este programa de higiene en plantas procesadoras de
alimentos por que la condicion principal es la de asegurar inocuo y de calidad
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Tabla N° 04 formas de cdmo aplicar la poes en las plantas

Fuente: https://basicfarm.com/blog/que-son-poes-importancia/

1.3.6 Herramientas de gestién de calidad

Las organizaciones para promover su mejoramiento, aplicaron esta herramienta
de mejora continua y a si solucionar las incertidumbres. Empezaron a interpretar
las gréficas del proceso la cual ayudan a comprender el desarrollo del trabajo.

1.3.6.1 Tormenta de Ideas

Segun (Alex Osborne, 1941) dice que se puede emplear este método para
conseguir opiniones o sugerencias de un conjunto de personas. Tiene una serie de
caracteristicas la cual hace que esta sea interesante al momento de ejecutarlo.
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Figura N°6: Clasificacion de la Herramienta de calidad.

HERRAMIENTAS DE CALIDAD

I S, R S P S

[ HERRAMIENTAS TECNICAS A NIVEL “anausisDE | || HERRAMIENTAS
. GRAFICAS ORGANIZACION . DATOS ‘\ PREVENTIVAS
« Diagrama de Causa-
Efecto . Auditorias « Hojas de control « Diagrama de control
« Diagrama de Control « Benchmarking « Diagrama de control « Disefio de
« Presentacién de Datos « Ciclo de Deming « Disefio de Experimentos
« Flujograma « Fijacion de Metas Experimento « Operacién evolutiva
« Andlisis de Pareto «» Circulos de Calidad « Operacion Evolutiva « APEPC
« Diagrama de la funcion » Costos de Calidad » Andlisis de campo de « Prueba de seguridad
de calidad » Despliegue de la fuerzas « Fijacion de metas
. D‘agrm Sistematico funcién Calidad « Analisis de Pareto « Analisis de Pareto
« Andlisis de flujo de « Calidad de Servicio « Muestreo « Diagrama del proceso
trabajo de decision
( HERRAMIENTAS PARA LA TOMA HERRAMIENTAS DE HERRAMIENTAS PARA
L DE DECISIONES GRAFICAS DISENO k LA CREATIVIDAD
« Auditoria « Benchmarking « Benchmarking
« Benchmarking « Flujograma « Operacién evolutiva
« Analisis de campo de fuerzas « Despliegue de la funcion calidad « Prueba de seguridad
* Técnicas de grupo « Analisis del flujo de trabajo « Técnicas de grupos
» Circulos de calidad
« Quien-Que-Donde-Cuando-Por
qué- Como
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« Brainstorming
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« Hojas de control
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» Presentacién de datos
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« Anélisis de Pareto

» Circulos de calidad
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funcién de calidad

« Andlisis de la causa de
origen

Fuente; Brocks y Brocka (1997)



1.3.6.2 Matriz de Seleccion de Problemas

Este tipo de diagrama va a facilitar la identificacion de relaciones que puedan existir
entre dos o mas factores, sean estos:

e Causas.

e Problemas.

e Procesos.

En esta matriz o herramienta permite observar claramente los patrones responsables
para tener una distribucion homogénea, la cual va a apoyar al equipo de trabajo y
cumplir con la relacién de pequefias decisiones tratando de mejorar la calidad.

Tabla N° 05 forma de un ejemplo de plantilla de matriz de seleccién.

Plantilla de matriz de seleccion

Matriz de seleccion

Criterio solucion solucion solucion
propuesta A propuesta B propuesta C

A. Costo de implementacion
B. Duracion de entrenamiento
C. Tiempo de implementacion
D. Alineamiento a la estrategia
E. Retorno de inversion
Puntaje total

Fuente: https://palmirablog.wordpress.com/260-2/
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1.3.6.3 Diagrama de Causa y Efecto

Este diagrama se la interpreta como una estrategia para analizar un problema en la
cual se toma en cuenta sus causas como efectos. Este diagrama en forma de pez
tienes ejes:

El primer eje es las 4 M.
e Magquina.

e Mano de Obra
e Método.

e Materiales.

El segundo eje es las 4 P.
e Persona.

e Politicas.
e Procedimiento.

e Planta.

El tercer ejees a4 S.
e Suministradores.

e Sijstemas.
e Habilidades.

e Entornos.

Esta estrategia se realiza de la siguiente manera; empezando con el problema en la
cola del pez, para luego colocar en las espinas las categorias para asi poder tener
una lluvia de ideas de cudles son las causas y efectos y asi ubicarlos en la categoria
que pertenecen.

En este diagrama se agrega las sub causas o causas secundarias, para luego
encontrar una solucion al problema planteado.
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Figura N° 7 forma del diagrama causa y efecto

Diagrama de causa y efecto

Mediciones

Materiales Métodos Medio Ambiente

Figura N° 7
Fuente: https://palmirablog.wordpress.com/260-2/

1.3.6.5 Descripcion de la norma 1ISO 9001

La norma ISO 9001 tiene la condicion de indicar los requisitos para una organizacion
cumpla los estandares y asi poder aplicar o implementacién de un sistema de
calidad tal y como se exigen en otros paises.

¢ Qué beneficios te da el implementar la norma ISO 90017

e Disminuir productos y servicios en desacorde.
e Tener clientes satisfecho.

e La facilidad de ingresar a otros mercados competitivos.
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e Mejoria en gestion de procesos.

¢,Como se realiza laimplementacion de ISO 9001 en una organizacion?

La implementacién se va a realizar con una consultora especializada en el tema ya
que ellos son los encargados de ayudarte a implementar un sistema de gestion desde
la documentacion hasta el proceso final. Tal como se describe en las siguientes etapas

Figura N° 8 implementacién de mejora continua (PHVA)

Verificaciony  |§ Acompaiiamiento

Diagnosticoy
ajustes a certificacion

planificacion

Implementacion

12 3 semanas 1215 meses 1.52a 2 meses 1215 meses 1215 meses
Total:4 a 6 meses

Fuente: sohub.org/servicios/implementacion-de-iso-9001-en-una-empresa/
e Diagnéstico inicial y capacitacién introductoria.
Realizaremos un analisis general de la situacién de la empresa en general, el

sistema de gestion de la calidad tiene como objetivo un nivel de cumplimiento
con los requisitos de las normas ISO 9001.
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Disefio del sistema.

Elaboraremos la documentacion necesaria para que la organizacion esta alinie
acorde al sistema de gestion de calidad solicitada de acuerdo a la Norma ISO
9001.

Implementacion del sistema propiamente dicho.
Se va a guiar en el cumplimiento de la documentacion previamente disefiada.
Eso va implicar la generacion de registros que corresponderan a la evidencia
de que el sistema de gestion de calidad si funciona.
Verificacion del sistema-auditoria internay revisiéon por la direccion.
Se va dar a través de actividades y seguimiento de auditorias internas, la
direccion va a verificar como va ir funcionado el sistema de gestion.
Adicionalmente, se prepara a todo el personal para el siguiente paso que es la
certificacion.
Acompafiamiento en la certificacion.

Después que se haya guiado en la contratacion de un ente certificador. Se

estara acompafando de principio a fin de asegurar de que se va a obtener el
certificado iso 9001.
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I CONCLUSIONES

1. De acuerdo a la investigacidon monogréfica que se hizo en este trabajo se
analiz6 que la mayoria de las empresas en el Perl no son certificadas en
gestion de calidad con la ISO 9001:2015

2. También se analiz6 que muy pocas empresas en general desean implementar
la ISO 1400 Medio Ambiental, la que hoy en dia al nivel mundial son muy
implementada por la concientizacion al cuidado del medio ambiente.

3. Las politicas nacionales y regionales deberian premiar y promover dichas
implementaciones perfilando sistemas o programas de ayudas, especialmente
a las pymes y medianas empresas

4. Se es prioritario la implantacion de un sistema de calidad 1SO 9001:2015, por
gue como se observa en la investigacion del trabajo, se ve que el costo baja de
forma moderado frente a los beneficios, ademas presenta un alto grado de
satisfaccion al cliente segun las investigaciones de fuentes descargadas.

5. Entre los mayores beneficios que obtendra una empresa al implementar la
gestion de la calidad te da la ventaja de ser competitivo sobre las demas
empresas. Esa ventaja se va a reflejar en garantizar la calidad y trazabilidad
del alimento terminado para los consumidores.

6. Al adoptar esta herramienta de la certificacion 1SO 9001va a facilitar a las
empresas de tener una mejor posicion en el mercado dando respuesta a las
exigencias y demandas del consumidor, asi como el acceso a nuevas
oportunidades de entrar a otros mercados. Por ello, las empresas debieran
adoptar politicas de calidad.
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I RECOMENDACIONES

Con la finalidad en un futuro de poder aportar algo, se sugiere las siguientes
recomendaciones:

1. El tratar de estudiar dos eslabones de la cadena alimenticia en cuanto a la
calidad: poder conocer con mas profundidad el desequilibrio en ese proceso
negociador que sucesivamente ha ido pasando del productor al industrial y mas
recientemente al distribuidor y poder informar e instruir a los agricultores sobre
el comportamiento de los consumidores y lo importante de lo que es tener un
producto de calidad al implementar la mejora continua en una empresa.

2. Estudiar las politicas de la calidad de acercamiento al consumidor y a las
empresas; conocer la satisfaccion de los consumidores como cual es su opinion
acerca de como estan desarrollando dichas politicas en sus empresas.

3. Hacer una comparacion de los consumidores peruanos que se presenta a
INDECORPI con su satisfaccion de atencién al consumidor y hacer un cuadro
comparativo con los demas paises desarrollados en la satisfaccion de otros
consumidores de otros lugares.
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