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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo general la propuesta de mejora de los procesos de
produccién y calidad para incrementar la rentabilidad de la Empresa Agropecuaria San
Miguel S.R.L

Se realizé el analisis respectivo de la entidad, asi como se determind sus principales
procesos, con lo cual se busca que tenga una mayor rentabilidad en el periodo 2016.

Como parte de los resultados, se presenta la aplicacién de 5S para disminuir el porcentaje
de area ocupada por materiales e insumos obsoletos, Toma de Tiempos para atacar el
problema de falta de supervision de actividades de los operarios y reducir tiempos no
productivos, aplicacion de cumplimiento de requisitos HACCP, manual de calidad y
manual de buenas practicas de manufactura, para disminuir los porcentajes de mermas y
producto defectuoso, y asi optimizar la calidad e inocuidad de los productos (huevos para
consumo); y realizar una propuesta de un Plan de Mejora basado en el ciclo de Deming lo
cual permitird a la empresa una mejora integral de la competitividad, de los productos,
mejorando continuamente la calidad, reduciendo los costes, optimizando la productividad,
reduciendo los precios, incrementando la participacion del mercado y aumentando la

rentabilidad.

Los resultados que se lograron son:

Se logro6 incrementar de la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. de
28% a 30%, ya que permitieron generar ingresos por un total de S/. 1,867,073, debido a
gue estas propuestas permitieron aumentar las ventas en un 13%, reducir del nimero de
trabajadores que atienden los galpones de 16 a 13 incrementando la productividad de los
trabajadores en un 36%, reducir de la tasa de mortalidad de las aves en un 6.7%,
reduccion del % de huevos defectuosos de 17.3% a 8.4%. Todas estas propuestas de
mejora generaron unos ingresos que ascienden a un total de S/. 1,867,073

Se hizo la evaluacion econémica / financiera de la propuesta de mejora en un periodo de

12 meses, obteniendo un VAN S/. 572,678, TIR 37.1% y B/C 1.75, concluyendo que
es un proyecto rentable.
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ABSTRACT

This work had as general objective the proposal for improving the production process and

obtaining HACCP validation to increase profitability Agropecuaria San Miguel S.R.L.

The respective analysis was performed of the entity and its main processes are

determined, which seeks a greater profitability in the 2016 period.

As part of the results, the model application 5S to decrease the percentage of area
occupied by materials and obsolete inputs, Taking Time to tackle the problem of lack of
monitoring activities of operators and reduce non-productive time, implementation of
compliance requirements HACCP, quality manual and manual of good manufacturing
practices, to reduce the percentages of shrinkage and defective product, and thus optimize
the quality and safety of products (eggs for consumption); and make a proposal for an
Improvement Plan based on the Deming cycle which will allow the company a
comprehensive improvement of competitiveness of products, continuously improving
quality, reducing costs, optimizing productivity, reducing prices, increasing market share

and increasing profitability.

The results achieved are:

Increased profitability of the company Agropecuaria San Miguel S.R.L. From 28% to 30%,
since they allowed generating income for a total of S /. 1,867,073, as these proposals
allowed to increase sales by 13%, reduce the number of workers attending the sheds from
16 to 13 increasing the productivity of workers by 36%, reduce the mortality rate of birds in
6.7%, reduction of defective egg% from 17.3% to 8.4%. All these improvement proposals
generated revenues totaling S /. 1,867,073. The economic / financial evaluation of the
improvement proposal was made in a period of 12 months, obtaining a VAN S /. 572,678,
TIR 37.1% and B/ C 1.75, concluding that it is a profitable project.

viii
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INTRODUCCION

De acuerdo a lo anterior, la presente investigacion sobre la propuesta de mejora
de los procesos de produccion y calidad para incrementar la rentabilidad de la
Empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. - Moche, describe en los siguientes

capitulos, los procesos de produccién y calidad.

En el Capitulo I, se muestran los aspectos generales sobre el problema de la
investigacion, como conocer la realidad problematica, formular el problema,
plantear la hipotesis y los objetivos, la justificacion, el disefio de la investigacién,

las variables y su operacionalizacion.

En el Capitulo I, se describen los planteamientos tedricos que sirven como
soporte de ayuda para la elaboracion de esta investigacion y el marco teorico

relacionado con esta.

En el Capitulo lll, se describe la empresa en estudio en donde se enfoca la
investigacion, con ello se muestra el diagnostico situacional actual, con este

diagnostico se identifica el problema y los indicadores actuales.

En el Capitulo 1V, con el diagndstico situacional actual ya analizado y con la base
tedrica de las herramientas que se utilizaran para incrementar la rentabilidad ya
seleccionadas, se procede a proponer una mejora de los procesos de produccién

y calidad.

En el Capitulo V, se realiza una evaluacion econémica — financiera de los

resultados de las propuestas implementadas.

En el Capitulo VI,
Finalmente se plantean las conclusiones y recomendaciones como resultado del

presente estudio.
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CAPITULO 1
GENERALIDADES DE LA
INVESTIGACION



1.1 Realidad Problematica

El mayor flujo comercial de huevos con cascara se produce en Europa, con una
participacion de 58% de las exportaciones mundiales del producto. Dentro de los
principales paises exportadores de la Union Europea destacan los Paises Bajos
(Holanda), con una participacion de 20,4% del total mundial y 1,2 millones de
toneladas exportadas en 2013.

Un promedio de 300 huevos al afio es el consumo per capita mundial de este rubro,

considerado como uno de los alimentos mas nutritivos de la naturaleza.

Asi lo informé la FAO (Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacidn) en su ultima infografia titulada Egg Facts, publicada en abril de este afio
y que muestra algunas cifras sobre el huevo en el mundo, la producciéon global, las
zonas en las que mas huevos se consumen, datos sobre el crecimiento de la

produccién de huevos, y su exportacion. (Ver Anexo A)

Segun la OMS (Organizacién Mundial de la Salud), los alimentos insalubres que
contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas nocivas causan mas de

200 enfermedades, que van desde la diarrea hasta el cancer.

El suministro de alimentos inocuos fortalece las economias nacionales, el comercio y
el turismo, contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, y sirve de fundamento

para el desarrollo sostenible. [URL 012]

Nuestro pais, al igual que muchos paises de América reconocieron la necesidad de
mantener un control en la produccién de alimentos para todas sus etapas, ya que, las
autoridades observaron la ocurrencia de casos de enfermedades ligadas al consumo
de alimentos presuntamente contaminados con agentes patégenos, es por ello que el
primer paso que dieron las autoridades sanitarias, fue la aprobacion y publicacién del
Cdédigo Sanitario de Alimentos el afio 1963, documento que se adoptd del Cddigo
Latinoamericano de Alimentos publicado en 1960 como resultado del trabajo de una
comision en Buenos Aires donde participaron representantes de los paises de
Ameérica Latina. Las acciones desarrolladas por los sectores, en los mas de once afios
que tiene el Reglamento Sanitario de Alimentos, no se han cumplido a cabalidad,
ahora contamos con la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada por el Decreto
Legislativo N° 1062 del afio 2008, dispositivo legal que establece entre los principios
de una Politica de Inocuidad de Alimentos, el derecho a una alimentacion saludable y
segura. [URL 001]

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -2-



En la actualidad, (segun el instituto de la calidad — PUCP, 08 de agosto del 2013) el
consumidor obtiene cada vez en menor proporcion su alimento directamente de las
fuentes naturales (granjas, huertas, mar, etc.). En la mayoria de los casos, el alimento
llega hasta el consumidor, luego de haber recorrido una serie de modificaciones y
transformaciones. En todos los aspectos de la cadena alimenticia; produccion,
preparacion, venta y consumo se debe aplicar el concepto de inocuidad de alimentos
gque constituye un factor clave para ofrecer un buen producto y a la vez garantizar la

salud de la poblacién

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. no es ajena a esta realidad, por ser una
empresa productora de huevos en el Perd, y no contar con una certificacion de
seguridad e inocuidad alimentaria, se encuentra en desventaja y poco competitiva

frente a otras empresas nacionales e internacionales.

El aseguramiento de la inocuidad alimentaria en empresas avicolas se basa en tres

soportes fundamentales:
. Implementacion de las BPAv (Buenas Practicas Avicolas)

. Implementacién de los prerrequisitos BPM (Buenas Préacticas de Manufactura) y
POES (Procedimientos Operacionales Estandares de Sanitizacion)

. Implementacion de un plan de inocuidad alimentaria como el HACCP (Analisis

de los puntos criticos de control)

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., cuenta con un listado de clientes de
mercados mayoristas, quienes no son exigentes con el tema de inocuidad al no contar
con un contrato y/o acuerdo legal donde se definan estos aspectos, uno de los
objetivos de este proyecto, es ampliar y posicionar a la empresa en mercados mas
exigentes como los supermercados existentes en la provincia de Trujillo, donde una
de las condiciones principales de acuerdo comercial en el punto 6.4 es: “El Proveedor
garantiza a la organizacion, que los productos y mercaderias que le provea, cumplen
con todas los Reglamentos Sanitarios de los alimentos y Normas GMP, HACCP, BRC
e IFS (en el caso de productos alimenticios o relacionados con los mismos)’,
(Cencosud, 2016).

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., tuvo un valor del
indicador de conversion alimenticia de 2.3 kg alimento/ kg huevo, el cual expresa la
cantidad de kilos de alimento necesarios para producir un kilo de huevo. Es por ello
gue se determind que la empresa tuvo un sobrecosto por exceso de alimento para las
aves de 1,020175 Kg, que equivalen a un total de S/. 1,122,173.
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Actualmente la empresa cuenta con 18 trabajadores, de los cuales 16 operarios estan
destinados a la atencion de los 13 galpones, sin embargo, se sabe que en promedio
una persona puede atender mas de un galpén y por ende deberia tener menos
trabajadores, es por ello que se menciona que existe una baja productividad la cual es
de 182171 kg huevos/ trabajador.

Se determind que el nivel de cumplimiento de las 5s en el almacén de produccion es

bajo, y se puede decir que estdn en un 26%.

Ademas, la empresa no tiene herramientas que le permita identificar los riesgos de
inocuidad que puede adquirir su producto final en sus diferentes procesos.
Especificamente hacemos referencia a la falta de un Sistema Haccp para los huevos

de gallina y las principales normas para su aplicacion efectiva.

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. obtuvo una tasa de
mortalidad de 13.3 %, es decir de las 169000 gallinas que iniciaron en la semana 21 la
etapa de postura, solo llegaron al final de esta etapa en la semana 52 un total de
146445, es decir se murieron un total de 22555 gallinas, esto generd una pérdida de
S/.30, 605.

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, obtuvo un total del 17.3% de huevos
defectuosos. Dentro de estos 17.3 % se incluye la rotura de huevos y huevos de mala
calidad (Jabas rechazadas). Cabe mencionar que los huevos de estas jabas
rechazadas, son desechados ya que no cumplen los requisitos de sus clientes. Esta
cantidad de huevos defectuosos no fueron vendidos al cliente final, lo que ocasioné
gue no se logre obtener la eficacia de produccion deseada dejando como resultado

una demanda insatisfecha de un 17.3%, generando una pérdida de S/658, 929.

En el afio 2015, el % de trabajadores capacitados en temas de Calidad y produccién
fue de 0%.

Todo lo anterior ocasiond que la empresa no llegue a satisfacer toda la demanda
debido a que tuvo una eficacia de la produccion de 82.7%, disminuyendo la
rentabilidad sobre las ventas a un 28%. Por tanto, con el estudio y analisis de los
problemas expuestos se espera mejorar la actividad desarrollada por la empresa,
fundamentalmente en las &reas de produccién y calidad mediante herramientas de
Ingenieria Industrial que nos permitan administrar, suministrar y abastecer
oportunamente las distintas actividades del proceso de produccién de huevos, asi
como mejorar los indicadores financieros, haciendo no solamente mas productiva
cada etapa del proceso, sino ademas permitiendo visualizar los defectos que atentan

contra la calidad e inocuidad del mismo. [URL 002]
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1.2. Formulacion del Problema

¢,De qué manera la propuesta de mejora de los procesos de Produccion y Calidad

impacta en la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L.?
1.3. Hipoétesis

La propuesta de mejora de los procesos de Produccién y Calidad incrementa la

rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L
1.4. Objetivos
1.4.1 Objetivo General

Incrementar la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. con la
propuesta de mejora en los procesos de Produccién y Calidad.

1.4.2. Objetivos especificos
* Realizar el diagnostico situacional de las areas de Produccion y Calidad.
* Desarrollar propuestas de mejora para las areas de Produccién y Calidad.

+ Estudiar la viabilidad econémica de las propuestas de mejora.

1.5 Justificacion.

La presente investigacion, permitird a la empresa Agropecuarias San Miguel S.R.L.
tener un analisis interno de sus actividades y una propuesta de mejora para el
proceso de produccién y Calidad, a fin de cumplir con satisfacer la demanda de los
clientes, ampliar su mercado e incrementar la rentabilidad.

En el aspecto econémico se justifica, debido a que las propuestas de mejora
permitiran optimizar los estandares de sus productos, garantizando de esta manera un
incremento en el numero de clientes y por ende mayores ingresos econémicos.

En el aspecto Académico, se justifica ya que la presente investigacion al aplicar
herramientas de Ingenieria, servird como guia o instrumento de consulta para futuras

investigaciones.

1.6. Tipo de Investigacion
1.6.1 Por la orientacion:
Aplicada
1.6.2 Por el disefio:

Pre Experimental
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1.7. Disefio de la investigacion

1.7.1 Localizacion de lainvestigacion

Lugar
Agropecuaria San Miguel S.R.L se encuentra ubicada en la urbanizacion Las

Delicias N° 541, en el distrito de Moche.

Distrito

Moche.

Provincia

Truijillo.

Departamento

La Libertad.

1.7.2 Alcance
La investigacidn se enmarca en el &mbito de las ciencias de Ingenieria Industrial en

busca de mejorar la gestion en las areas de Produccion y Calidad.

1.7.3 Duracion del proyecto

4 meses
Cuadro N°01: “Cronograma de trabajo de investigacion”

TIEMPO ‘ SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
ACTIVIDADES

1 Elaboracion del Proyecto de Tesis.

2 Revisidn del Proyecto y marco referencial

3 | Revisidn y validacién de instrumentos

4 Recopilacion de Datos de la empresa

5 Revisidn de las herramientas de Gestion a aplicar
6 Procesamiento de Datos

7 Realizar el disefio del Sistema de Abastecimiento
8 Determinar los beneficios del nuevo sistema

9 | Determinar resultados y contrastacion de Hipédtesis
10 | Discusion de resultados

11 | Conclusiény recomendaciones

12 | Redaccidn de tesis

13 | Presentacion - Sustentacion informe final

Fuente: Elaboracién Propia
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1.8. Variables

1.8.1. Sistema de variables
Variable independiente.
Mejora del proceso de produccion
Mejora del proceso de Calidad
Variable dependiente.

Incremento de rentabilidad.
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1.8.2. Operacionalizacién de Variables

A continuacion, se presentaran los indicadores que seran utilizados en cada una de las areas de la empresa evaluadas anteriormente.

Cuadro N° 02: “Operacionalizaciéon de Variables”

VARIABLES METODO INDICADOR FORMULA

Ciclo de Deming % Cumplimiento Deming (Total Etapaséé:z?icl:rgphdas) [Total

INDEPENDIENTE
“Mejora del (Area Total Gal (Area Ocupad
proceso de 55 Eficiencia reay otal Galpones - (Area Ocupada por
., Materiales Obsoletos)) /Area Total Galpones
produccién
. . Variabilidad de Tiempos de
Estudio de tiempos organizar materiales de trabajo ((Tpo 1-Tpo2) /Tpol) x 100

. . . ((Total Requisitos - Requisitos Cumplidos)
0,

Requisitos HACCP % Cumplimiento Requisitos HACCP /Total Requisitos) x 100

INDEPENDIENTE

“Mejora del Manual de Calidad % de Eficacia [Pedidos Rechazados/N° Total de pedidos] x
proceso de calidad 100
Manual de Buenas o o
Practicas de % Tasa de Mortalidad [N® aves muertas a la fecha / N° de aves
Manufactura vivas al inicio del periodo] x 100
DEPENDIENTE Margen de Utilidad sobre Ventas (Utilidad Neta/ Ventas) x 100
- Rentabilidad Analisis Financiero
entabiiida ROA (Beneficio Bruto / Activo Total) x 100

Fuente: Elaboracién Propia
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1.9. Disefio de la Investigacion
1.9.1 Tipo de disefio de investigacion
Por Orientacién: Aplicada
Por Disefio: Pre Experimental
1.9.2 Material de Estudio
1.9.2.1 Poblacién: Empresas Avicolas de la Region La Libertad
1.9.2.1 Unidad de Estudio: La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L.

1.9.2.3 Unidad de Analisis: Las areas de Produccion y Calidad de la empresa

Agropecuaria San Miguel S.R.L.
1.9.2.4 Sujetos
Muestra
G: Ol —» X —» 02
Donde:
G: Empresa Agropecuarias San Miguel S.R.L.

O1: Diagnostico de la situacion actual de la empresa Agropecuaria San
Miguel antes de la propuesta de mejora para el proceso de produccion y
Calidad.

X: Estimulo — Mejora de Proceso de Produccién y Calidad

02: % de incremento de rentabilidad después de la propuesta del

estimulo (X).

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -9-



CAPIITULO 2
REVISION DE
LITERATURA

-10 -



2.1 Antecedentes de la Investigacion

Esta investigacion, se ha elaborado en base a una bulsqueda bibliogréfica y
haciendo un andlisis de la informacion encontrada, se denotan algunos

antecedentes encontrados.

Tesis: “Mejoramiento del proceso de sacrificio de pollos de engorde,
utilizando el andlisis de peligros y puntos de control critico (HACCP) en la
empresa POFRESCOL LTDA.”

Elaborada por: Maria Carolina Viteri Palacios para optar el titulo de Ingeniero
Industrial, Pontifica Universidad Javeriana - Bogota Colombia afio 2013. Donde se
concluye: La empresa cuenta con un proceso de sacrificio claramente identificado,
controlado y verificado en cada una de sus etapas con las medidas preventivas y
correctivas para cada peligro que pudiera alterar las caracteristicas del alimento. El
proceso presenta una mejora en su rendimiento del 7% al reducir su tiempo en 5,
85 minutos a partir de las mejoras a los métodos de trabajo utilizados. El
mejoramiento de los métodos de trabajo permiti6 ademas de la minimizacién de
tiempo, minimizar la fatiga y las operaciones innecesarias del operario, optimizando
el proceso del sacrificio del pollo. Por dltimo, el analisis financiero de la propuesta
de mejoramiento arroja un costo — beneficio de 1, 2804, es decir el valor presente
de los ingresos es superior al valor presente de los egresos, lo cual significa que el

proyecto es justificable desde el punto de vista financiero.

Documento: “Guia de Manejo — Sistema de Jaulas” — LOHMANN TIERZUCHT -
Empresa Alemana dedicada a la venta de aves para reproduccion de gallinas

ponedoras, encargadas de producir huevo de consumo. - 2015

Tesis: “Sistema de Mejora Continua en el area de produccion de la Empresa
HERMOPLAS S.R.L. Aplicando la metodologia PHVA”

Elaborado por: Sotelo Hernandez, Jhenifer y Torres Valle, Juan Pablo; para optar el
titulo de Ingeniero Industrial, Universidad San Martin de Porres — Lima Pera afio
2013. El presente proyecto tiene como principal objetivo el analisis del area de
produccion con la finalidad de establecer un plan de mejora continua para
incrementar la productividad de la empresa HERMOPLAS S.R.L. dedicada a la
produccion de productos plasticos mediante el moldeado por inyeccion dirigido al
mercado local. Mediante el diagnostico se determind las causas directas que

afectan la productividad de la empresa y se analizaron sus ratios de productividad,
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ademés de efectuar el costeo ABC para analizar los productos que mas utilidad
generan a la empresa. Se estableci6 utilizar la metodologia PHVA, asimismo se
establecio la implementacion de las 5S; con la herramienta AMFE se logro
establecer los promedios de riesgo de fallas de las maquinas. Se implementé una
nueva distribucion de planta. Se logr6 mejorar la productividad en un 10% y se
determiné de acuerdo al andlisis financiero que la implementacion del proyecto es
viable y que, aun considerando un escenario pesimista, el proyecto mejorard la

productividad de la empresa e incrementara su rentabilidad.

Tesis: “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en la empresa Molino El Cortijo S.A.C. — Trujillo

Elaborada por: Galvez Peralta, José Fernando y Silva Lopez, Jose Luis para optar
el titulo de Ingeniero Industrial, Universidad Privada del Norte — Truijillo, Pert 2015.
La presente tesis consiste en una propuesta de mejora en las areas de produccién
y logistica en la empresa Molino el cortijo S.A.C. que tiene como objeto reducir los
costos de esta. Para lo cual se realizd un diagnéstico de la empresa y
posteriormente se utilizaron métodos de ingenieria como: mantenimiento
preventivo, plan maestro de produccion Layout de planta, método 5°S, Kardex y
método ABC. Posteriormente se realiz6 un andlisis econémico para comprobar que
el estudio realizado es viable para la empresa. El resultado de los analisis
realizados con las metodologias nos permitié reducir un total de S/. 36612.45
anuales. Los costos de almacén bajaron en un 4%, aumentaron las actividades
productivas en un 13%, se logro reducir las paradas de maquina por mantenimiento
correctivo, implementar control de inventarios, agilizar procesos de busqueda y
organizar los productos con una inversion que al afio, nos permite llegar a obtener
un Valor Actual Neto (VAN) de S/. 2851.19 nuevos soles y una Tasa Interna de
Retorno del 25.38%.
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2.2 Base Teorica

2.2.1 Mejoras de la calidad y la productividad
La calidad de los procesos y el producto final dependen de elementos
asociados al control, manejo adecuado, oportunidad y supervision. Existen
técnicas diversas que permitan optimizar la calidad de los procesos
productivos entre los que se tienen métodos como el MRP para optimizar el
manejo de productos y materiales demandados en el proceso mismo.
Zaviezo, Douglas (2012) sefiala que, en la actualidad, las gallinas ponedoras
tienen un altisimo potencial genético debido a la mejora de los métodos de
crianza, para producir huevos y si reciben condiciones ambientales, sanidad y
nutricibn adecuadas pueden mantenerse sobre 90% de postura por un largo
periodo del ciclo productivo, mucho mas que el 60% que se lograba hace
apenas 15 afios. De ello se deduce que las condiciones ambientales, de
sanidad y nutricién son factores esenciales para lograr una 6ptima calidad de
crianza de gallinas ponedoras como insumo bésico para la producciéon de
huevos.
En cuanto a la calidad del huevo, cual es la tarea principal de la que tenemos
gue preocuparnos y adecuarla o mejorarla de acuerdo a las exigencias de
cada lugar, se pueden dividir en dos secciones fundamentales: calidad de
cascaron y calidad interna del huevo.
Respecto a la produccién esta se planifica a un largo, mediano o a corto
plazo. La visién a largo plazo se centra en las decisiones mas importantes
gue una empresa hace que influyen en la capacidad, mientras que el corto
plazo se enfoca mas en el uso mas eficiente de lo que una empresa ya tiene.
La visiobn a medio plazo se centra en ajustes, tales como la contratacion, el
despido, el aumento de inventario o la expectativa de los pedidos. Por lo
general, las empresas tienen planes de produccion separados para los
diferentes horizontes temporales. Aunque una empresa puede centrar sus
esfuerzos en un horizonte determinado, incluso excluyendo los demas, es
beneficioso mantener un enfoque en el largo plazo, incluso si ese enfoque es

amplio.

2.2.2 Ciclo de DEMING
Este instrumento ha sido conocido como el ciclo de mejoramiento continuo o
Deming, en honor a Edward Deming quien introdujo el concepto al Japon, sin

embargo, apartdndose de su nombre y su finalidad inicial, es importante
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destacar que este ciclo no solamente puede ser aplicado a la Calidad, a las
estrategias gerenciales o al mundo empresarial, ya que si se evalla cada uno
de sus componentes se puede decir que, en muchas de sus actividades, se
trata de la vida misma. Los resultados de la implementacion de este ciclo
permiten a las empresas una mejora integral de la competitividad, de los
productos y servicios, mejorando continuamente la calidad, reduciendo los
costes, optimizando la productividad, reduciendo los precios, incrementando
la participacién del mercado y aumentando la rentabilidad de la empresa u
organizacion.
Diagrama N° 01: “Ciclo de Deming o PHVA”

Planificar

Actuar

Camo ,.,_il. rar

L/

Verificar

;Las cosas pasaron

e EU
planificaron?

Fuente: Elaboracion Propia — Deming

1° Se analizan posibles mejoras, ya sea porque se han detectado problemas,
porque los trabajadores han propuesto formas distintas de realizar alguna
tarea, porque en el mercado han salido maquinas mas eficientes que

permiten ahorrar costes, etc.

2° Se estudian las posibles mejoras y su impacto. Se eligen las que mejor van

a funcionar y se decide implantarlas en una prueba piloto a pequefia escala.
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2.2.3

3° Una realizada la prueba piloto, se verifica que los cambios funcionan
correctamente y dan el resultado deseado. Si los cambios realizados no
satisfacen las expectativas se modifican para que funcionen conforme a lo

esperado.

4° Por ultimo, si los resultados son satisfactorios se implantan a gran escala
en la linea de produccién de la fabrica. Una vez finalizadas e implantadas las
mejoras, las actividades funcionaran mas eficientemente. No obstante,
periddicamente habra que volver a buscar posibles nuevas mejoras y volver a

aplicar el circulo de Demming de nuevo.
Metodologia5 S

5 S son las iniciales de cinco palabras japonesas que se corresponden con las

cinco fases de las que consta un método para lograr calidad en el lugar de trabajo:
SEIRI = Organizacion

SEITON = Orden

SEISO = Limpieza

SEIKETSU = Control Visual

SHITSUKE =Disciplina y Habito

Es una metodologia de calidad. Se enmarca dentro de las herramientas que se

utilizan para obtener calidad en el trabajo, como SGC, EFQM, ISO, etc.

La metodologia 5S, segun (DOBIOTECH, 2012), es un procedimiento para lograr
la calidad del espacio en donde trabajamos. Nos ayuda a deshacernos de los
materiales innecesarios, a que todo se encuentre ordenado e identificado, a
eliminar las fuentes de suciedad y arreglar los desperfectos, a que a simple vista

se aprecie y a que todo eso se mantenga y mejore constantemente.

La metodologia consta de tres fases operativas, tal y como se muestran en el
Diagrama N° 02: Organizacion, Orden y Limpieza; una fase para estandarizar lo
realizado y otra fase para mantenerlo y mejorarlo. A continuacion, se detallara

cada una de ellas:
Organizacion:

Consiste en identificar, clasificar, separar y eliminar del puesto de trabajo todos los
materiales innecesarios, conservando Unicamente todos los materiales necesarios

gue se utilizan.
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Es decir, primero hay que decidir qué es necesario y que es innecesario para
posteriormente guardar lo que es util y deshacerse del resto.

Obijetivo: Tener lo que necesitamos y solo lo que es necesario.
Orden:

Establecer el modo en que deben ubicarse e identificarse los materiales

necesarios, de manera que sea facil y rdpido encontrarlos, utilizarlos y reponerlos.

Se trata de identificar y ubicar los materiales seleccionados como necesarios. Es

decir, buscar un sitio para cada cosa y colocar cada cosa en su sitio.
Objetivo: Que cada cosa esté en su sitio y haya un solo sitio para cada cosa.
“Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio”.

Limpieza:

Identificar y eliminar las fuentes de suciedad, asegurandose de que todo se

encuentra en perfecto estado de uso.

Consiste en eliminar todas las fuentes de suciedad y reparar los desperfectos. Es

decir, eliminar aquello que provoca suciedad y arreglar los apafos.
Objetivo: Mantener limpia el area de trabajo y los materiales necesarios.
Control visual:

Establecer sistemas visuales que permitan gestionar facilmente el nivel alcanzado

de organizacion, orden y limpieza.

Es decir, distinguir, con un golpe de vista, que las cosas estan organizadas,
ordenadas y limpias; porque, aunque las cosas estén ordenadas, hay que verlas

para controlarlas.

Obijetivo: Poder visualizar rapida y claramente las situaciones anémalas.
Disciplinay hébito:

Trabajar permanentemente de acuerdo a las normas y criterios establecidos de
organizacion, orden y limpieza que nos hemos dado.

Es decir, actuar en todo momento conforme a las normas establecidas.

Objetivo: Definir, implantar y evaluar los procedimientos de trabajo acordados y
evidenciar areas de mejora con el fin de mantener y mejorar continuamente la

organizacion, orden y limpieza del entorno de trabajo.
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Diagrama N° 02: “Fases de la Metodologia 5S”

MANTENER Y
MEJORAR

Disciplina y
Hébito

SHITSUKE

SHEIKETSU ESTANDARIZAR

SEIRI ~  SEISo

Orge....—._. Orden Limpieza
6n )

ETAPAS OPERATIVAS

\/

Fuente: (DOBIOTECH, 2012)

En el diagrama N°03 se presenta los contenidos para cada fase de la
metodologia.
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Diagrama N° 03: “Contenido de las fases de la metodologia 5 S”

Presentacion del
Proyecto

Fase Organizacion

Fase Orden

Fase Limpieza

Fase Control Visual
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Habito

Evaluacién
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Promocién del
proyecto
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equipo.

Asignacion de tareas.
Preparar el panel 5°'S

Completar el
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Formacidén en la Fase
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materiales
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Elaboracion de
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Ficha de control.

Seguimientode la
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Identificarlas fuentes
de suciedad, lugares
dificiles de limpiar,
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deterioradas.
Elaboracion de

criterios futuros y
ficha de control.

.Seguimiento de la
fase de limpieza.

Fase de formacidénde
Control Visual.

Identificacion de los
materiales de Control
Visual.

Elegir el Sistema de
Control Visual a
emplear en los
diferentes casos.

Ficha de control

Fuente: (DOBIOTECH, 2012)
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Seguimientode la
fase de Control
Visual.

Fase de formaciénen
Disciplina y Habito.
Elaborar la lista de

comprobacion de
Disciplina y Habito;
decidircuales seran
las preguntas a tener
en cuenta en cada
fase (organizacion,
orden, limpieza,
control visual y
disciplina y habito).
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Valoracion.
Validacion de las
areas.




Las etapas que forman parte de la implementacion de la metodologia 5 S
son las siguientes:

- Primera etapa (Limpieza Inicial): Se centra en una limpieza a fondo del

sitio de trabajo; es decir, que se saca todo lo que no sirve del sitio de

trabajo y se limpian todos los equipos e instalaciones a fondo, dejando

un precedente de cOmo es el area si se mantuviera siempre asi (se crea

motivacién por conservar el sitio y el area de trabajo limpios).

- Segunda etapa (Optimizacion): Se refiere a la optimizacion de lo logrado

en la primera etapa; es decir, que una vez dejado solo lo que sirve, se

tiene que pensar en cO6mo mejorar.

- Tercera etapa (Estandarizacion):

Estd concebida netamente a la

estandarizacién de lo que se ha logrado en las etapas anteriores.

- La cuarta y ultima etapa (Perpetuidad): Se orienta a mantener todo lo

logrado y a dar una viabilidad del proceso con una filosofia de mejora

continua. (Vargas Rodriguez, 2013)

Cuadro N°03: “Implementacion por etapas de las 5 S”

Limpieza . . .
Inti);iaI Optimizacién Estandarizacion Perpetuidad
1 2 3 4
Separar lo . Revisar
. P L. Clasificar las y .
Clasificar gue es util de S establecer las Estabilizar
R cosas Uutiles
lo inatil normas de orden
Definir la .
. Colocar a la vista
Tirar lo que manera de dar .
Orden L0 las normas asi Mantener
es inutil un orden a los -
. definidas
objetos
Localizar los
e Buscar las causas
I lugares dificiles .

- Limpiar las - de suciedad y .
Limpieza . . de limpiar y . Mejorar
instalaciones poner remedio a

buscar una .
. las mismas
solucion
Eliminar lo .
. Determinar las Implantar las
Estandarizar gue no es . o
. zonas sucias gamas de limpieza
higiénico Evaluar
Acostumbrarse a aplicar las 5°S en el equipo de (Auditoria)
Disciplina trabajo y respetar los procedimientos en el lugar de
trabajo

Fuente: (Vargas Rodriguez, 2013)
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2.2.4 Factores que afectan la produccion de huevos

La genética, la edad, la muda, la nutricibn y el estado sanitario del animal
desempefian un papel vital en la calidad del huevo. También el periodo después de
la puesta, donde el tiempo y las condiciones de almacenamiento acaban de
determinar la calidad interna.

En general, se podria definir la calidad de un alimento como la suma de las
caracteristicas que influyen en la aceptabilidad o la preferencia del consumidor por
dicho alimento (Kramer, 1951). En el caso concreto de los huevos, algunas de estas
caracteristicas son el aspecto y la forma de la céscara, el color de la yema o el
aspecto de la clara. Dentro de las aproximadamente 25 horas que dura la formacién
del huevo, las cinco primeras son determinantes en cuanto a la calidad interna del
mismo. El color de la yema, la integridad de la membrana perivitelina, el sabor y la
calidad del albumen dependeran de que todo se desarrolle correctamente en el
interior del ave. En las siguientes 20 horas, el albumen se hidratard, apareceran las

chalazas y se formard la cascara.

+ Calidad de la cascara
Las microrroturas de la cascara pueden detectarse por medio de lamparas o
ultrasonidos. Estos métodos de evaluacion de la calidad de la cascara estan cada
vez mas extendidos por su facil manejo y automatizaciéon. También es necesario
evaluar el color de la cascara, que se puede controlar visualmente con una serie de
escalas graduadas estandarizadas o mediante la reflectividad de la céscara en
condiciones controladas. El color de la cdscara ha de ser uniforme, sin manchas
(excepto en los casos en los que la estirpe del animal asi lo determine) y sin restos
de heces (producidas por una mala salud del animal o por una digestion de los
alimentos inadecuada). Si el control de roturas no se realiza de forma
automatizada, o si se desea evaluar mas a fondo la calidad de la cascara, se
pueden aplicar diferentes metodologias. La evaluacion puede ser directa
(determinando las propiedades mecanicas del huevo, midiendo la resistencia de la
cascara a la rotura de diferentes maneras: por impacto o compresion, etc.) o
indirecta (evaluando la gravedad especifica, la capacidad de deformacion sin
destruccién del huevo, el espesor de la cdscara o el peso de la misma, etc.). La
gravedad especifica se puede medir sumergiendo una muestra de huevos tomada
al azar en liquidos con diferentes concentraciones salinas, buscando la
concentracion a la que el huevo flota. Esta medida proporciona una idea del

porcentaje de cascara del huevo.
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La medida de la resistencia a la rotura y a la deformacion de la cascara requiere
equipos especiales. La resistencia a la rotura se suele medir por medio de
compresion cuasi estatica, donde el huevo se comprime en condiciones
controladas hasta romperlo, dando como valor de resistencia la fuerza a la que
dicha rotura ocurre. Hay estudios que relacionan negativamente la resistencia a la
rotura medida de esta manera y el porcentaje de roturas. La medida de la
deformacién puede ser no destructiva, midiendo la deformacién de la cascara
cuando se somete a determinada fuerza, o destructiva, donde se mide la
deformacién maxima de la cascara antes de la rotura. La cantidad y espesor de la
cascara del huevo estan relacionadas con la dureza de la misma. El peso de la
cascara se puede medir rompiendo el huevo, separando la cascara y secandola; la
mejor manera de expresar este parametro es relacionando el peso de la cascara
con el peso total del producto en forma de porcentaje. El espesor de la cascara,
por otro lado, se puede medir una vez seca, por medio de un calibre. Conviene
hacer varias medidas de dicho parametro para evitar valores sesgados. La
fortaleza de la cascara no depende sélo del peso de la misma y de su espesor,
sino también de la calidad de su estructura. Esta estructura se puede evaluar por
medio de microscopia electronica, tal y como referencia Roberts (2004). Fallos en
la estructura pueden explicar cascaras débiles y problemas de roturas en casos
con pesos y espesores de cascara normales. Actualmente se estan desarrollando
otros métodos, como la medida de la rigidez dinamica, y se estdn comparando con
los métodos “clasicos” de medidas (Ketelaere et al., 2002). Cada parametro mide
una cualidad diferente de la cascara.
* Factores que afectan la calidad de la cascara

Los principales factores que afectan a la calidad de la cdscara son la genética y
edad de los animales, la nutricion, los factores de estrés y el sistema de
produccion. La genética y la edad de los animales son factores ante los que el
granjero poco puede hacer. Las estirpes comerciales han sido seleccionadas
genéticamente por factores como son el porcentaje de puesta y la calidad del
huevo, por lo que el uso de las Ultimas estirpes comerciales disponibles suele venir
acompafiado de mejores resultados en cuanto a la calidad de la céscara (en
igualdad de condiciones) tal y como describen Hocking et al. (2003). La calidad de
la ciscara disminuye con la edad del animal (Roberts y Ball, 2004); el tamafio del
huevo aumenta a la vez que el peso de la cascara se mantiene o incluso
disminuye, reduciendo el porcentaje de cascara y haciendo que la cédscara sea
mas fragil. La nutricion del animal ha de ser adecuada, ya que una carencia de

nutrientes, como calcio o fdésforo, originara problemas de cascara. Es
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recomendable aportar el calcio en forma de particulas groseras, e incluso aportar
un extra del mismo unas horas antes del apagado de luces. Esto asegurara que
haya calcio disponible para el animal en sangre y que se utilice para la formacion
de la cascara, reduciendo la movilizacion de calcio 6seo y prolongando la vida del
animal. También es necesario aportar los niveles adecuados de vitaminas,
especialmente de las vitaminas D, C y E. Como indicacion, se puede decir que las
vitaminas C y E resultan Utiles en situaciones de estrés y la vitamina A para
prevenir manchas de sangre. Sin olvidar por supuesto la vitamina D,
especificamente relacionada con el uso del calcio. En relacién al esquema de
alimentacién, se ha podido observar que ofrecer dos dietas diferentes a distintas
horas del dia, una por la mafiana que aporte la mayoria de la energia y proteina, y
otra por la tarde, mas diluida, pero con mayor concentracion de minerales, puede
conseguir una mejor calidad de cascara (de los Mozos, 2011). Ademas,
manipulando la dieta se puede conseguir que el tamafio del huevo no aumente
demasiado con la edad, con lo que se incrementa el porcentaje de cascara y la
calidad de la misma no se ve afectada. También se pueden aportar aditivos que
mejoren la absorcion de nutrientes, como enzimas (fitasa) (Lim et al., 2003) o
butiratos (Puyalto et al., comunicacion personal). La dureza de la cascara también
puede mejorarse con suplementacion de cinc 0 manganeso, especialmente en sus
formas organicas. Si los nutrientes y el agua se absorben adecuadamente, el
namero de huevos sucios se reduce drasticamente En linea con este trabajo, en
otro estudio Sanchez-Herrera et al. (2009) afiadieron a las dietas de ponedoras
butirato sédico (0, 300 y 500 ppm), y observaron que el porcentaje de fisuras del
huevo disminuyd notablemente con la inclusién de butirato (un 60 %). Cualquier
incidencia de estrés tendra un efecto en la calidad del huevo, la puesta disminuira,
etc. Hay que evitar, en la medida de lo posible, los manejos, los cambios de
localizacién, densidades altas, etc. El estrés por calor afecta seriamente a la
calidad del huevo. El animal consume menos alimento (hay que adaptar las dietas
al consumo medio, aumentando el nivel de grasa), y sufre cambios internos que
hacen que el tamafio del huevo disminuya y la calidad de la cdscara empeore. En
este caso, se recomienda aportar bicarbonato sédico y agua fresca a los animales.
Indirectamente, las enfermedades también afectan a la calidad del huevo.
* Formacion del huevo

El huevo es el producto final de una complicada serie de procesos que duran en
torno a 25 horas y que fueron muy bien descritos por Johnson (2000). El proceso
empieza con el paso del huevo al Gtero, donde el albumen se hidrata y se carga de

electrolitos durante el plumping, a la vez que se comienza a formar la capa mamilar
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del huevo. Este paso puede durar cinco horas. Mas adelante, mientras termina el
proceso anterior se forma la capa esponjosa de la cdscara y la cuticula. Este paso
dura alrededor de 15 horas y suele darse durante la noche. La cascara del huevo,
compuesta principalmente por carbonato célcico, histolégicamente consiste en tres
capas: la capa mamilar, la capa esponjosa y la cuticula. Por ultimo, la gallina pone
el huevo a través de la cloaca. El huevo sale al exterior hUmedo y a la misma
temperatura que tiene el ave. Es esencial la higiene en los nidos para evitar las
contaminaciones en este momento.

Es necesario conocer bien el sistema productivo, tanto en el a&mbito de granja
como en el de comercializacién, para poder ofrecer huevos con una calidad
adecuada. El capitulo de la nutricion es de vital importancia en este aspecto, y hay
que tener en cuenta que la inclusién de aditivos especificos es una herramienta util
para mejorar la calidad del producto. [URL 006]

* Factores Medio Ambientales que afectan a las aves

Para el desempefio de sus funciones, el organismo de las aves es tan sensible al
medioambiente como el del ser humano. En consecuencia, resulta indispensable
conocer como es que afecta a los animales para poder controlarlo y que no crea
problemas de produccion. De ahi que hasta la mas minima consideracion y

atencién pongamos al respecto, inevitablemente el ave respondera positivamente.

Figura N° 01 “Galpones en buen estado”

Fuente: Universidad Autonoma de Baja California

Tanto en casetas con ambiente natural como en ambiente controlado, factores
como los gases amonio (NH3) que desprende la gallinaza, el monéxido y biéxido
de carbono que escapa de las criadoras, la humedad, la temperatura y el polvo,
contribuyendo significativamente en el bienestar de las aves y en ocasiones
también de los trabajadores. Todo ello provoca la apariciéon de enfermedades que
disminuyen el ritmo de produccién normal de la granja. De ahi la importancia de

estar al tanto de controlar estos factores.
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- Temperatura: La temperatura determina en un momento dado el nivel de
utilidades de una operacion avicola. La zona de confort de neutralidad
térmica de las gallinas se encuentra entre los 10 y 20°C. Por debajo de este
rango, las aves empiezan a tratar de ajustase cambiando su
comportamiento, incrementando el consumo de alimento, pues requieren
mayores niveles de energia para mantener su temperatura corporal. A mas
de 20°C disminuye la necesidad de utilizar la energia del organismo y, con
una temperatura superior a 30°C las aves son cada vez mas incapaces de
afrontar la situacién de baja humedad y ocurre evaporacién, lo cual produce

un efecto refrescante en las aves.
Recomendaciones para evitar los problemas anteriores de temperatura:
1. Construir naves bien orientadas.

2. Aislar de alguna manera la nave. Pintar de color blanco los techos y

encalar paredes es til y econémico.

3. Utilizar rociadores de agua instalados en el techo para contar con

frescura durante las horas mas calurosas.

4. Usar aspersores o foggers dentro de la caseta para refrescar el
ambiente, poniéndolos a funcionar durante las horas mas calurosas del
dia.

5. Adaptar placas de polietileno en la porcion inferior del techo de la nave.

6. Adaptar ventiladores, abanicos o claraboyas de ventilacion en la

caseta.

7. Suficiente espacio entre el piso y el techo de la nave, siendo de 2.5 m
en su parte mas bajay de 5 m en la mas alta en lugares de climas

calidos.
8. Reducir la densidad de poblacion.
9. Proporcionar a las aves abundante agua fresca.
10. Verificar que el nimero de bebederos sea el adecuado.
11. Colocar cortinas humedas en las ventanas.

12. Utilizar grasa en las dietas debido a su bajo calor metabdlico.
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- Humedad: Los niveles de humedad relativa dentro de las casetas varian
segun la temperatura interior, s saber: temperatura menor de 25°C: de 65 A
70% de humedad y temperatura superior a 25°C: de 45 A 60% de humedad.
Asi mismo, el exceso de humedad en la cama predispone a enfermedades,
tiende a aumentar los malos olores (NH3) y provocar la proliferacion de
larvas de moscas. La gallinaza producida por ave tiene aproximadamente
70% de humedad lo que contribuye a incrementarla en el aire. Aumenta la
produccion de huevo sucio y fomenta la proliferacion de hongos. La
respiracion y pérdida de calor se dificultan a medida que aumenta la
temperatura ambiental y la humedad relativa. Por lo que habra que hacer
manejo de cortinas y de cama, buscando mantener los niveles por debajo

de las molestias.

- Factores que alteran la humedad en la caseta: La humedad de la gallinaza
aumenta cuando en el aparato intestinal de las aves presenta problemas
bacterianos, parasitarios (coccidiosis), fungicos, téxicos y también
excremento acuoso, pues la presencia de citrina en su organismo, una
micotoxina producida por Penicillium citrinum, un hongo que se encuentra
con cierta frecuencia en el alimento, se considera como la causante de un
incremento en el consumo de agua y excremento acuoso; asi como Vvicios o0
malos habitos como el juguetear con el agua del bebedero y regarla.
También las fugas de agua por bebederos en mal estado y la humedad
producida por las aves al respirar, el cual representa aproximadamente la

mitad de la produccién total de humedad del ave.

- Ventilacién: La ventilacion abastece de oxigeno a las aves, saca el aire
viciado (Co2 y NH3) y elimina el exceso de humedad. En aves en crianza se
elimina el monéxido de carbono producido por las criadoras y la ventilacion
elimina también el polvo de la cama y los olores extrafios. Si estas
funciones no se logran adecuadamente, se reducird la produccién. Las
corrientes de aire también causan problemas, pues predisponen a las

enfermedades respiratorias.

Para obtener una buena ventilacion se puede recurrir a medios mecanicos,
mediante ventiladores 0 mediante la gravedad, donde el aire entra a la
caseta por entre las aberturas laterales en las paredes y se elimina a través

de la claraboya del techo, pues el aire caliente es menos pesado que el frio
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por lo que, para controlar las corrientes de aire en las casetas con ambiente

natural, se deben utilizar cortinas de materiales resistentes. [URL 008]
2.2.5 Sistema HACCP

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria,
el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex, los Cadigos de Practicas del Codex pertinentes
y la legislacién correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. El empefio
por parte de la direccién es necesario para la aplicacion de un sistema de HACCP
eficaz. Cuando se identifiguen y analicen los peligros y se efectlen las operaciones
consecuentes para elaborar y aplicar sistemas de HACCP, deberan tenerse en
cuenta las repercusiones de las materias primas, los ingredientes, las practicas de
fabricacion de alimentos, la funcion de los procesos de fabricacion en el control de
los peligros, el probable uso final del producto, las categorias de consumidores

afectadas y las pruebas epidemiol6gicas relativas a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de HACCP es lograr que el control se centre en los PCC. En
el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse, pero no se encuentre

ninglin PCC, deberé considerarse la posibilidad de formular de nuevo la operacion.

El sistema de HACCP debera aplicarse por separado a cada operacién concreta.
Puede darse el caso de que los PCC identificados en un determinado ejemplo en
algun cddigo de practicas de higiene del Codex no sean los Unicos identificados para

una aplicacion concreta, o que sean de naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacién en el producto, el proceso o en cualquier
fase, serd necesario examinar la aplicacion del sistema de HACCP vy realizar los

cambios oportunos.

Es importante que el sistema de HACCP se aplique de modo flexible, teniendo en

cuenta el caracter y la amplitud de la operacion.
Aplicacion

La aplicacion de los principios del sistema de HACCP consta de las siguientes
operaciones, que se identifican en la secuencia légica para la aplicacion del sistema
de HACCP (Diagrama N° 04).

1. Formacién de un equipo de HACCP
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La empresa alimentaria debera asegurar que se disponga de conocimientos y
competencia especificos para los productos que permitan formular un plan de
HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo multidisciplinario.
Cuando no se disponga de servicios de este tipo in situ, deberd recabarse
asesoramiento técnico de otras fuentes e identificarse el ambito de aplicacion
del plan del Sistema de HACCP. Dicho ambito de aplicacion determinara qué
segmento de la cadena alimentaria esta involucrado y qué categorias generales
de peligros han de abordarse (por ejemplo, indicara si se abarca toda clase de

peligros o solamente ciertas clases).
2. Descripcion del producto

Debera formularse una descripciobn completa del producto que incluya
informacién pertinente sobre su inocuidad, por ejemplo: composicién, estructura
fisica/quimica (incluidos Aw, pH, etc.), tratamientos estaticos para la destruccion
de los microbios (tales como los tratamientos térmicos, de congelacion,
salmuera, ahumado, etc.), envasado, durabilidad, condiciones de

almacenamiento y sistema de distribucion.
3. Determinacion del uso al que ha de destinarse

El uso al que ha de destinarse debera basarse en los usos previstos del
producto por parte del usuario o consumidor final. En determinados casos, como
en la alimentaciéon en instituciones, habrd que tener en cuenta si se trata de

grupos vulnerables de la poblacion.
4. Elaboracién de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo debera ser elaborado por el equipo de HACCP y cubrir
todas las fases de la operacion. Cuando el sistema de HACCP se aplique a una
determinada operacion, deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y

posteriores a dicha operacion.
5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo

El equipo de HACCP debera cotejar el diagrama de flujo con la operacion de

elaboracion en todas sus etapas y momentos, y enmendarlo cuando proceda.

6. Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase,
ejecucion de un analisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar los

peligros identificados.
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PRINCIPIO 1: El equipo de HACCP debera enumerar todos los peligros que
puede razonablemente preverse que se producirdn en cada fase, desde la
produccion primaria, la elaboracion, la fabricacion y la distribucion hasta el punto

de consumo.

Luego, el equipo de HACCP debera llevar a cabo un andlisis de peligros para
identificar, en relacion con el plan de HACCP, cuales son los peligros cuya
eliminacion o reduccion a niveles aceptables resulta indispensable, por su

naturaleza, para producir un alimento inocuo.

Al realizar un andlisis de peligros, deberan incluirse, siempre que sea posible,

los siguientes factores:

e La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos
perjudiciales para la salud

e La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros

e La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados

e La produccién o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes
fisicos en los alimentos

¢ Las condiciones que pueden originar lo anterior.

El equipo tendra entonces que determinar qué medidas de control, si las hay,

pueden aplicarse en relacién con cada peligro.

Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o
peligros especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas

de un peligro.
7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)

PRINCIPIO 2: Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas
de control para hacer frente a un peligro especifico. La determinacién de un
PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la aplicacion de un arbol de
decisiones, como por ejemplo el Diagrama 2, en el que se indique un enfoque
de razonamiento légico. El arbol de decisiones debera aplicarse de manera
flexible, considerando si la operacion se refiere a la produccion, el sacrificio, la
elaboracion, el almacenamiento, la distribucién u otro fin, y debera utilizarse con
cardcter orientativo en la determinacion de los PCC. Este ejemplo de arbol de

decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo cual podran
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utilizarse otros enfoques. Se recomienda que se imparta capacitacion en la

aplicacion del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para
mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda
adoptarse en esa fase o en cualquier otra, el producto o el proceso deberan
modificarse en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una

medida de control.
8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC

PRINCIPIO 3: Para cada punto critico de control, deberan especificarse y
validarse, si es posible, limites criticos. En determinados casos, para una
determinada fase, se elaborard méas de un limite critico. Entre los criterios
aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de
humedad, pH, AW vy cloro disponible, asi como paradmetros sensoriales como

el aspecto y la textura.
9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

PRINCIPIO 4: La vigilancia es la medicion u observacién programadas de un
PCC en relacién con sus limites criticos. Mediante los procedimientos de
vigilancia debera poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Ademas,
lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacién a tiempo como para
hacer correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir
que se infrinjan los limites criticos. Cuando sea posible, los procesos deberan
corregirse cuando los resultados de la vigilancia indiqguen una tendencia a la
pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de
gue ocurra una desviacion. Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan
ser evaluados por una persona designada que tenga los conocimientos y la
competencia necesarios para aplicar medidas correctivas, cuando proceda. Si
la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia deberan ser suficientes
como para garantizar que el PCC esté controlado. La mayoria de los
procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez
porque se referiran a procesos continuos y no habra tiempo para ensayos
analiticos prolongados. Con frecuencia se prefieren las mediciones fisicas y
gquimicas a los ensayos microbiolégicos porque pueden realizarse rdpidamente
y a menudo indican el control microbiolégico del producto. Todos los registros

y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberan ser firmados
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por la persona o personas que efecttan la vigilancia, junto con el funcionario o

funcionarios de la empresa encargados de la revision.
10. Establecimiento de medidas correctivas

PRINCIPIO 5: Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan
producirse, deberan formularse medidas correctivas especificas para cada
PCC del sistema de HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado. Las
medidas adoptadas deberan incluir también un sistema adecuado de
eliminacion del producto afectado. Los procedimientos relativos a las
desviaciones y la eliminacion de los productos deberan documentarse en los
registros de HACCP.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacion

PRINCIPIO 6: Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. Para
determinar si el sistema de HACCP funciona eficazmente, podran utilizarse
métodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, incluidos
el muestreo aleatorio y el analisis. La frecuencia de las comprobaciones
debera ser suficiente para confirmar que el sistema de HACCP esta
funcionando eficazmente. Entre las actividades de comprobacion pueden

citarse, a titulo de ejemplo, las siguientes:

e Examen del sistema de HACCP y de sus registros
e Examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacién del producto

e Confirmacion de que los PCC se mantienen bajo control.

Cuando sea posible, las actividades de validacion deberan incluir medidas que

confirmen la eficacia de todos los elementos del plan de HACCP.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

PRINCIPIO 7: Para aplicar un sistema de HACCP es fundamental contar con
un sistema de registro eficaz y preciso. Deberdn documentarse los
procedimientos del sistema de HACCP, y el sistema de documentacion y
registro deberd ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en

cuestion.

Los ejemplos de documentacién son:
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e El andlisis de peligros

e La determinacion de los PCC

e La determinacion de los limites criticos.

¢ Como ejemplos de registros se pueden mencionar

¢ Las actividades de vigilancia de los PCC

e Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes

¢ Las modificaciones introducidas en el sistema de HACCP.
Capacitacion

La capacitaciébn del personal de la industria, el gobierno y los medios
académicos en los principios y las aplicaciones del sistema de HACCP y la
mayor conciencia de los consumidores constituyen elementos esenciales para
una aplicacion eficaz del mismo. Para contribuir al desarrollo de una
capacitacion especifica en apoyo de un plan de HACCP, deberan formularse
instrucciones y procedimientos de trabajo que definan las tareas del personal

operativo que se destacara en cada punto critico de control.

La cooperacidon entre productor primario, industria, grupos comerciales,
organizaciones de consumidores y autoridades competentes es de maxima
importancia. Deberan ofrecerse oportunidades para la capacitacion conjunta
del personal de la industria y los organismos de control, con el fin de fomentar
y mantener un dialogo permanente y de crear un clima de comprension para la

aplicacion préctica del sistema de HACCP.
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Diagrama N° 04: “Secuencia légica para la aplicacion del sistema

10.

11.

12.

HACCP”

Formacién de un equipo de HACCP

Descripcién del producto

Determinacion de la aplicacidon del sistema

Elaboracién de un diagrama de flujo

Verificacion in situ del diagrama de flujo

Enumeracién de todos los riesgos posibles
Ejecucién de un andlisis de peligros

Determinacion de las medidas de control

Determinacion de los PCC

Establecimientos de limites criticos para cada PCC

Establecimiento de un sistema de vigilancia para
cada PCC

Establecimiento de medidas rectificadoras para las
posibles desviaciones

Establecimiento de procedimientos de verificacion

Establecimiento de un sistema de registroy
documentacion

Fuente: Elaboracién Propia - CODEX ALIMENTARIUS - 2016
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Diagrama N° 05: “Determinacion del punto critico de control”
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Fuente: Elaboracion Propia - CODEX ALIMENTARIUS.
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Figura N° 02: “Ejemplo de Hoja de Trabajo de Sistema HACCP”

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
3. INDICAR
o «»
? = (@O ~
_— — — [« o) E
o | 2|8 . |Z2g g5l
a w T s O |8 8E =TT &
© = |5 €| O |E 2|5 35 2]
(e [7) © Q a E =T =T .E [*Y:)
o [V STl >0 & 1)
=] = Ol w2 G|
a a © &J
4, VERIFICACION

Fuente: Elaboracion Propia - CODEX ALIMENTARIUS - 2016.
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2.2.6 Excelencia operacional

La excelencia operacional, vital para mantener y ampliar la ventaja competitiva de
una compafiia, tiene como consecuencia una calidad, una productividad y un
servicio al cliente de nivel mundial. En el mercado actual, donde dominan la
innovacion tecnoldgica, la externalizacién, el negocio electronico y la competencia
global, la excelencia operacional es cada vez mas importante para las empresas.
En esta lucha, la implantacion de técnicas avanzadas de fabricacion es
fundamental para alcanzar el éxito. Las empresas de hoy en dia se enfrentan a una
economia volatil debido a la intensa competencia, el aumento de los costos de
energia, la fluctuacién de la materia prima y la incertidumbre en los mercados. La
Mejora de las operaciones a efectos de margen es donde esta el camino hacia la
“Reduccion de Pérdidas”, pero también hacia el éxito a largo plazo. La optimizacién
de costos y la mejora de la calidad y la productividad se ha convertido en factores
clave para obtener una ventaja competitiva. La excelencia operacional es la
busqueda de la realizacion de negocios de una manera que mejore continuamente
la calidad de los bienes y servicios; se reduce a lograr la superioridad competitiva
desde el punto de vista del nucleo de la empresa “PROCESOS-PERSONAS-
TECNOLOGIA-NETWORKS”, pero de estos factores hay tres pilares de la
excelencia operativa, que son:

e Planificacion y control de la produccion

e Procesos de fabricacion

o Efectividad operativa de las personas, procesos y gestion de activos fisicos.

Figura N° 03: “Excelencia Operacional”

PERSONAS PROCESOS

EXCELENCIA

OPERACIONAL

Fuente: Nucleo de la empresa en la excelencia Operacional [URL 004]
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Para tener éxito, es importante entender coémo aprovechar las personas,

tecnologias y procesos de trabajo para proporcionar una visibilidad de las

operaciones y una alta rentabilidad del negocio.

Varios andlisis realizados en diferentes industrias de proceso nos

indican:

La necesidad de optimizar los costos de Operaciones &
Mantenimiento

La necesidad de reducir la variabilidad del proceso de operaciones
La competencia mundial de fuentes de bajo costo

La incapacidad para satisfacer las demandas del mercado
Necesidad de mejorar la reputacion “Marca”

Impacto ambiental

Impacto en la seguridad

Impacto ciclo de vida

Durante mi recorrido por la industria he podido observar un porcentaje

muy alto de empresas que ven la necesidad de optimizar sus costos

operativos. Estos costos estdn aumentando debido a una serie de

factores, incluyendo los siguientes puntos del proceso:

La falta de visibilidad operativa de las empresas, lo que conduce a
disminuir el tiempo de respuesta de desviaciones, lo que resulta en
problemas de calidad, rechazo, re-trabajos, etc.

La pérdida de los objetivos debido a acciones no planificadas y la
ejecucion de ordenes "urgentes".

Costo excesivo de adhesion a los estdndares de calidad y el
cumplimiento general.

Demasiado tiempo perdido en la recopilacion de informacion vy
reportes multiples en los sistemas, lo que lleva a una baja
productividad.

Los sistemas dispares en la empresa y planta de produccion llevan a
la redundancia de datos, introduciendo los mismos datos en varios
sistemas con el fin de mantenerlos al dia con el ciclo de produccion.
Ademas, estos silos de informacion conducen a la toma de
decisiones localizada, lo que repercute negativamente en las

operaciones en general.
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Para superar estos desafios es fundamental iniciar programas con un
enfoque holistico para permitir mejoras continuas a lo largo de los tres
pilares de la excelencia operativa. [URL 004]

2.3 Definicion de Términos

» Andlisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre
los peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles son importantes
con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de
HACCP.

» Bioseguridad: conjunto de medidas destinadas a eliminar, disminuir y evitar la
entrada y salida de agentes patégenos de una explotacion. Es la aplicacién de
controles y medidas de salud e higiene para prevenir la introduccién y propagacion

de enfermedades infecciosas

» Buenas Préacticas Agricolas: son practicas orientadas a la sostenibilidad
ambiental, econémica y social para los procesos productivos de la explotacién
agricola que garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos y de los productos

no alimenticios.

» Calidad: Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite
caracterizarla y valorarla con respecto a las restantes de su especie. La calidad de
un producto o servicio es la percepcion que el cliente tiene del mismo, es una
fijacibn mental del consumidor que asume conformidad con dicho producto o

servicio y la capacidad del mismo para satisfacer sus necesidades.

» Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el

cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP.

> Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracién de un determinado

producto alimenticio.

» Galpones de pollo: Centros especializados para la crianza de aves cuyo fin es
optimizar la relacion espacio-producto. En la actualidad los galpones de crianza de
pollo han pasado a ser infraestructuras con sofisticados recursos tecnologicos y
mecéanicos para desarrollar las funciones de airear, ventilar, alimentar, vacunar y

realizar la higiene del mismo y de las aves.

» HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos

para la inocuidad de los alimentos.
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» Huevo: Sub producto de la crianza de gallinas, a través del cual se reproducen.
Son comercializados de modo directo antes del nacimiento y se producen en
condiciones especiales de crianza de las gallinas ponedoras

» Medida correctiva: Accién que hay que realizar cuando los resultados de la

vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

» Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable.

» Optimizacién de la produccion: Mecanismos por los cuales se logran los niveles

maximos de producto en relacion con algunos factores empleados.

» Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la

condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

» Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el

segmento de la cadena alimentaria considerado.

» Produccién: Fabricacion o elaboracion de un producto mediante el trabajo. Es el
conjunto de actividades destinadas a lograr la elaboracion de un bien determinado.
Se le reconoce también como la actividad econdémica que aporta valor agregado
por creacidn y suministro de bienes y servicios, consistente en la creacion de estos,
al mismo tiempo la creacion de valor. Desde un punto de vista econémico, el
concepto de produccion parte de la conversién o transformacion de uno o mas
bienes en otros diferentes. Se considera que dos bienes son diferentes entre si

cuando no son completamente intercambiables por todos los consumidores.

» Productividad: es la relacion directa entre el uso de determinados bienes y la
cantidad de producto elaborado con dichos bienes denominados insumos o

factores de produccion.

» Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que
es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

» Rentabilidad: rendimiento esperado y/o logrado de una inversion en base a flujos

o0 saldos positivos a lo largo del desarrollo de una actividad econémica.

» ROA: Es la rentabilidad sobre activos, es decir coeficiente formado por total de

utilidades sobre los bienes y valores realizables de la empresa.
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» ROE: Es la rentabilidad sobre capital invertido. Se calcula con la divisién de la

utilidad total entre el capital invertido directamente en un negocio.
» Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

» Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos Yy otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de
HACCP.

» Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de

los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.
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CAPITULO 3
DIAGNOSTICO DE LA
REALIDAD ACTUAL



3.1 Descripcién de la Empresa

3.1.1 Breve descripciéon de la empresa

Agropecuaria San Miguel S.R.L. es una empresa que se dedica a producir
huevos y leche para consumo humano, con altos estandares de calidad a un
menor costo; utilizando tecnologia moderada y capacitando de manera
permanente a sus colaboradores; buscando la méxima satisfaccion de
nuestros clientes y asegurando una distribucién oportuna y confiable. Asi
mismo, segun la clasificacion Internacional Industrial Uniforme (ClIU), le
corresponde 01224 (Cria de animales Domésticos).

Las tareas de gabinete (procesamiento y andlisis de la informacién, etc.) se
realizaran en las instalaciones de la Carrera Profesional de Ingenieria
Industrial de la Universidad Privada del Norte y en nuestros hogares segun

indicaciones de nuestro asesor.

3.1.2 Organizacion de la empresa

Diagrama N° 06: “Organigrama de Agropecuaria San Miguel S.R.L.”

Gerente General Agropecuaria
San Miguel 5.R.L.

Secretaria

e

Jefe de Logistica y Jefe de Produccidn Area
Operaciones y Calidad administrativa

T l

Dpto. de
Contabilidad y Dpto. de Ventas
Finanzas

Asistente de
sistema integrado

I —

Fuente: Elaboracién Propia

3.1.3 Condiciones Laborales

Las condiciones laborales son buenas. Los trabajadores del area logistica,
Produccién y Calidad; y administrativa, estan en sus oficinas respectivas en un
ambiente laboral en excelentes condiciones. En cuanto a la jornada laboral,

esta dentro de las horas normales segun las leyes.
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Turnos de trabajo en el area de produccion:
e 1°Turno: 07:00 — 17:00

Turnos de trabajo para las demas areas:
e 08:00-17:00

3.1.4 Maquinarias y Equipos Principales

-Carros repartidores de Comida

-Equipo Veterinario

-Nidales

-Carros recolectores de huevos (con jabas)
-Equipo de Limpieza

-Materiales y Equipo de fumigacion
-Laminas galvanizadas

-Manguera (lavado a presion)

-Tanque de agua

3.1.5 Principales Productos

- Jaba huevo Blanco x 12 huevos (HY-LINE)
- Jaba huevo Blanco x 24 huevos (HY-LINE)
- Jaba huevo Marrén x 12 huevos (LOHMANN)

- Jaba huevo Marrén x 24 huevos (LOHMANN)

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A.



3.1.6 Diagrama de flujo productivo de la empresa

Diagrama N° 07: “Flujograma de produccion de huevos”

INSUMOS
Y
Recepcion de
CONDICIONES Aves de Postura
AMBIENTALES RESIDUCS
[t°C, humedad, luz) - ﬂ - Agua bebederos,
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FABRICA DE Plantel de y ELIMINACION
AU RS —>| ALIMENTO Guano, huevos, — |  EPOSICION
Ponedoras aves muertas .
INCINERACION
-Dlores
-Ruidas

-Vectores Sanitarios

v

A

AGUA

CONDICIONES
SANITARIAS

HUEWVOS COLOR

l

Etiquetado Final

l

Almacén de PT

l

Carga de

Vehiculos

il

VENTA

Fuente: Elaboracion Propia

3.2  Descripcion particular del area de la empresa objeto de analisis
3.2.1 Descripcion particular del area de produccion
Se realiz6 una entrevista con la Jefe de Produccién y su entorno para una
mejor vision de la misma; identificando que la falta de supervisién de las
actividades que realizan los operarios de produccién toman mas del tiempo

necesario.

El &rea de Produccion depende del lugar donde se almacenan los insumos
y materiales, donde encontramos espacios ocupados por materiales
obsoletos, por lo cual al necesitarlos no se pueden hallar en el tiempo
oportuno y, por consiguiente, afecta directamente al estado de las aves

guienes dejan de producir.

La falta de concientizacion del personal es considerada un punto critico por
parte del Jefe de Produccién debido a las ventas pérdidas por falta de
productos terminados, por ello optamos por realizar una propuesta de
implementacibn de un plan basado en el ciclo Deming como una

oportunidad de mejora.
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3.2.2 Descripcion particular del &rea de Calidad e Inocuidad
Actualmente la empresa no cuenta con un Plan especifico de Calidad e
Inocuidad dificultando asi su presencia a nivel regional, cuenta con
muestras y pruebas fuera del estandar las cuales no aseguran un producto

dentro de lo requerido.

Con respecto a la inocuidad del lugar no se encuentra en buenas
condiciones ocasionando asi contaminacion del producto terminado

(huevos).

A su vez, no cuenta con la infraestructura debida ni maquina de control y
medicion. Si bien con los controles actuales logran llegar a demanda muy
limitada, por esa misma razon es que se implementara la validacion HACCP

para que hay un control de acuerdo a las necesidades del mercado.

3.3 Identificacion del Problema e Indicadores
3.3.1 Identificacion del problema e indicadores area de produccion
En el Diagrama N° 08, se puede observar las causas principales y
secundarias de la Deficiencias en Produccion que tiene Agropecuaria San
Miguel S.R.L.

Diagrama N° 08: “Diagrama de Ishikawa de Producciéon”

MATERIALES METODO

Falta de orgnizacién Falta de Supervision
de actividades
RETRASC EN EL DEFICIENCIA \
TIEMPO DE DE METODO N
RESPUESTA
BAJA
RENTABILIDAD EN
> LA EMPRESA
iacio Mal manejo de aves AGROPECUARIA
Falta de Capaciacion de posura SAN MIGUEL
A S.RL.
DEFICIENTE INSATISFACCION
CONTROL N DEL CLIENTE »
ACTIVIDADES / /
Falta de Demora en entrega
distribucion de de pedidos
Actividades
MANO DE OBRA | MEDIO AMBIENTE |

Fuente: Elaboracién Propia
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3.3.2 lIdentificacién del problema e indicadores area de Calidad

En el Diagrama N° 09, se puede observar las causas principales y

secundarias de la Deficiencias en el area de Calidad que tiene Agropecuaria

San Miguel S.R.L.

Diagrama N° 09: “Diagrama de Ishikawa de Calidad e Inocuidad”

MATERIALES

METODO
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obsoletos medicion RENTABILIDAD
EN LA EMPRESA
AGROPECUARIA
SAN MIGUEL
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capam acion orgamzauonal
FACTOR IMPACTO DE
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‘NADECUADO MEDIO AMBIENTE
MANO DE OBRA | MEDIO AMBIENTE
Fuente: Elaboracién Propia
Cuadro N° 04: “Matriz de Priorizacion”
CALIDAD Faltade | oha demanual :
. de buen manejo| Personal sin Falta de Cultura
herramientas de . .
. de aves de capacitacion Organizacicnal
medicion
postura
PRODUCCION Ponderacidn
CR3 CR4 CR5 CRE TOTAL .
de Criterio
Falta -E!E.SLI pErvision CR2 2 2 7 1 7 B%
de Actividades
Falta de Capacitacion| CR2 4 3 3 3 13 15%
Falta 1:!&_ Distribucion CRE 3 2 2 2 a 10%
de Actividades
Manejo Inadecuado CRT 3 4 4 3 14 16%
de aves de postura
12 11 11 9 86
14% 13% 13% 10%

Fuente: Elaboracion Propia

Observacion: Basandonos en los resultados de las encuestas, procedemos a

integrar las principales causas raiz en nuestra matriz de priorizacién dénde las

gue tuvieron un mayor criterio de ponderacion fueron en Calidad la CR3 y en

Produccién la CRY7.
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A continuacion, en el diagrama N° 10, tenemos el analisis con el gréfico de
Pareto:
Diagrama N° 10: “Grafico Pareto — Causa Raiz”

Diagrama de Pareto

45 100%
40 90%
35 80%
70%
60%
50%
40%
30%
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CR7-P CR4-P C(CR3-C CR4-C CR5-C CR5-P CR6-C CR2-P

30
25
20
15

w

w TOTAL  =—de—H% 80-20

Fuente: Elaboracion Propia

Observacion: Al realizar el andlisis con el gréfico de Pareto para identificar
la causa raiz de la baja rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel
S.R.L., identificamos que la falta de distribucion de actividades entre los
operarios genera excesivos tiempos muertos, con ello el recargo de trabajo
para otros operarios y por ende la baja rentabilidad ya que la produccion de
huevos depende del correcto manejo y supervision de las aves de postura.
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En el Cuadro N° 05 y N° 06 se pueden observar los indicadores actuales y sus formas de célculo. Los datos tomados fueron con

respecto al afio 2015.

Cuadro N° 05: Matriz de Indicadores de produccion

Consiste en realizar seguimiento del .
. ) N° Etapas Cumplidas x 100%
cumplimiento de etapas del Ciclo de | % Cumplimiento Deming P P ° 0% 75%
) [Total Etapas
Deming
. Se expresa en la cantidad de kilos de
Manejo Inadecuado de aves ) .
= ! alimento necesarios para producir un S/.1,122,173 S/.318,160 Ciclo Deming
© de Postura ) . . .
kilo de huevo. Cuanto menor sea este P L Numero de kilos de alimento
o : L Indice de conversién .
indicador, mejor sera para el productor K . consumido / numero de kg de 23 2
. . . alimenticio .
ya que invertird una menor cantidad de huevos producido
6 alimento para producir un kilo de
o} huevo.
2
8 o Falta de Supervisiéony . . .
« o o L Indica la cantidad de kg de huevos que . Numero de kg Huevos Totales / N° Estudio de
> distribucién de Actividades de . Productividad X 182171 192824 ]
o ) se produce por trabajador Trabajadores Tiempos
5 los operarios
S/. 259,200 S/.216,000
Falta de Oi I | Monit I nivel d limiento d . ’ .
g a © rganlz'amon ene nitorea et nivel de cumplimiento de % de cumplimiento Puntos obtenido / Puntaje total 26% 64% 58
almacén las 5S
N, . . . (N° personal Capacitado en temas
< Falta de Capacitacion en Monitear el Cumplimiento del Plan | % Personal Capacitado - ., Cronograma de
5 - o - de Produccién/Total de 0% S/.0.00 73% S/. 15,000.00 T
temas de Produccién Anual de Capacitaciones Produccién de huevos capacitaciones
Personal)*100%

Fuente: Elaboracion Propia
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Cuadro N° 06: Matriz de Indicadores de Calidad

CALIDAD

Falta de un analisis de

Consiste en realizar seguimiento del

N° Principios Cumplidas x 100%

m
o i i i % Cumplimiento HACCP 0% 86% Principios HACCP
© riesgos de inocuidad de su cumplimiento de prinicpios HACCP ° P [Total Principios ° ° P
producto
S/.30,605.4 S/.11,818.8
Consiste en controlar el % de aves . Numero de aves muertas ala
% Tasa de Mortalidad de
muertas a causa de Enfermedades y ° aves fecha X 100% / nimero de aves 13.3% 7%
Plagas vivas al iniciar el periodo
Manual de Calidad
Namero y porcentaje de Jabas que ) )
L N° Total
g Falta de Manual de buen cumplen las especificaciones de % de Eficacia [abas Vizzf;fj;s] Xfé%;e jabas | g) 704 91%
o manejo de aves de postura calidad y servicio definidas. P 0
S/. 658,930 S/. 323,887
(Huevos producidos - huevos Manual de Buenas
Indica el % de Huevos defectuosos % huevos defectuosos buenos/ huevos producidos) x 17.2% 8% Practicas Avicolas
100%
— . - . (N° personal Capacitado en temas
n Falta de Capacitacion en Monitear el Cumplimiento del Plan % Personal Capacitado . Cronograma de
& 0% S/.0.00 77% S/.15,000.00 o
© en Calidad e Inocuidad de Calidad/Total de ° ° capacitaciones

temas de Calidad

Anual de Capacitaciones

Personal)*100%

Fuente: Elaboracién Propia
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A continuacién, se procederd a explicar de qué forma se llegé a determinar los

valores actuales que se muestran en el cuadro anterior.
3.3.3 Indicadores actuales de Produccion
A. Manejo Inadecuado de aves de Postura (Cr7)

Actualmente en el area de Produccion no se tiene un adecuado manejo
de las aves de Postura, y esto debido a que no se tiene un enfoque

basado en la mejora continua de sus procesos.

Esto origina que no se dé cumplimento al Ciclo de Deming el cual esta
basado en el ciclo PDCA: Planificar (Plan), Hacer (Do), Verificar (Check)
y Actuar (Act).

Es necesario tener presente que las ponedoras deben alimentarse de
manera adecuada para ganar peso en el menor tiempo posible, con una
buena conversion, buena eficiencia alimenticia y alta supervivencia en
este proceso. Cabe mencionar que esto permitird tener huevos de mejor

Calidad y que se adecue a los requerimientos de los clientes.

Por lo antes mencionado se coloc6 como valor del indicador 0%,
debido a que no se hace un cumplimiento de ninguna de las 4 fases
del ciclo de Deming, el cual es la referencia para determinar el adecuado

o inadecuado manejo de aves en la etapa de Postura.

Ademas, otro indicador de que se esta llevando un inadecuado manejo
de las aves en la etapa de Postura es el indice de conversién alimenticia,
ya que a través de este aindiado se puede determinar la cantidad de

alimento que se le esta dando a las gallinas en el periodo de Postura.

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., tuvo un
valor del indicador de conversion alimenticio de 2.3 kg alimento/ kg
huevo, el cual expresa la cantidad de kilos de alimento necesarios para
producir un kilo de huevo. Cuanto menor sea este indicador, mejor sera
para el productor ya que invertira una menor cantidad de alimento para
producir un kilo de huevo, lo que costaria menos producir un kilo de
huevo. Cabe mencionar que en promedio se debe tener un indice de
conversion alimenticio de 1,90 a 2.10 kg alimento/Kg huevo. Es por ello
gue se determiné que la empresa tuvo un sobrecosto por exceso de
alimento para las aves de 1,020175 Kg, que equivalen a un total de
S/.1,122,173.

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -49 —



Cuadro N°07: Costo del alto indice de conversién alimenticia

NUMERO DE KG DE
ALIMENTO
CONSUMIDO 5865905 4845748 1020157

NUMERO DE KG. DE
HUEVOS
PRODUCIDOS 2550393 2550393 0

iNDICE DE
CONVERSION
ALIMENTICIA (KG
ALIMENTO / KG
HUEVO) 2.3 1.9 0.4

COSTO DEL
ALIMENTO
BALANCEADO S/. 6,452,495 | S/. 5,330,322 S/.1,122,173

Fuente: Elaboracion Propia
B. Faltade Supervision y distribucién de Actividades (Cr2y Crl)

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, no supervisa de manera
adecuada a los operarios encargados de la atenciéon de las gallinas
ponedoras, y no tiene distribuido de manera correcta las actividades que
deben realizar cada uno dentro del proceso de produccion de los huevos,

es por ello que tienen una baja productividad.

Actualmente cuenta con 18 trabajadores, de los cuales 16 operarios
estan destinados a la atencion de los 13 galpones, sin embargo, se sabe
que en promedio una persona puede atender mas de un galp6n y por
ende deberia tener menos trabajadores, es por ello que se menciona que
existe una baja productividad la cual es de 182171 kg huevos/ trabajador.

Asi como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N°08: Baja productividad (kg huevos/ trabajador)

14
2550393
182171

Fuente: Elaboracion Propia

Ademas, en el afio 2015 se tuvo un costo total de mano de obra utilizada

para la produccién de los huevos de S/.259, 200.
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C. Faltade Organizacion en el almacén (Crl)

Para diagnosticar la falta de orden en el almacén, se procedio a utilizar un
formato de check list el cual fue adaptado para verificar el cumplimiento y
estado de las 5s, en funcion de los 5 pilares de organizar, ordenar,
limpieza, estandarizar y disciplina.

Cabe mencionar que este chek list consta de 33 aspectos a evaluar en
base a puntos el cual sigue los siguientes criterios:

Cuadro N°09: Valores de puntuacion del check list de 5s

Guia de calificacion

0 = No hayimplementadén

1 = Un 30% de camplimiento
2 = Cumple al 65%

3 = Un 90% de camplimiento

Fuente: Elaboracion Propia

A continuacion, se muestra el formato de check list utilizado en el

almacén de produccion.
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Cuadro N°10: Aplicacion del check list de 5s

DISTINGUIR ENTRE LO QUE ES NECESARIO E INNECESARIO
1 Los accesorios de trabajo(jabas,herramientas de recojo,etc) se encuentran en buen estado para su
uso X
2 El mobiliario se encuentra en buenas condiciones de uso X
3 Existen objetos sin uso X
ORGANIZAR 4 Las mesas de trabajo se encuentran despejadas y libres de objetos sin uso X
PRIMER PILAR - "
5 Se cuenta con solo lo necesario para trabajar X
6 Se ven partes o materiales en otras areas o lugares diferentes a su lugar asignado X
7 Es dificil encontrar lo que se busca inmediatamente X
8 El area de trabajo esta libre de cajas de papeles u otros objetos X
SUMA 0 6 0
TOTAL 6
UN LUGAR PARA CADA COSA Y CADA COSA EN SU LUGAR
9 Las areas estan debidamente identificadas X
10 No hay cajas u otros objetos encimada de las mesas o areas de trabajo X
11 Los contenedores de basura estan en el lugar designado para éstos X
ORDENAR 12 Lugares marcados para todo el material de trabajo X
SEGUNDO PILAR 9 P y
13 Todas jabas y herramiantas estan en el lugar designado X
14 Todas las identificaciones en los estantes de medicamentos estan actualizadas y se respetan X
15 Lo necesario se encuentra identificado y almacenado correctamente X
SUMA 0 3 0
TOTAL 3
LIMPIAR, OBSERVANDO LA MANERA DE HACERLO, MANTENER ASEO
16 Los accesorios de trabajo(jabas,herramientas de recojo,etc) se encuentran limpios X
17 Piso esta libre de polvo, basura, componentes y manchas X
18 Los estantes que resguardan los productos y medicamentos estan libres de polvo X
LIMPIEZA . A < . .-
TERCER PILAR 19 Los equipos de limpieza estan organizados y de facil acceso
20 Los contenedores de basura estan limpios y en buen estado X
21 Las paredes y techo se encuentran limpias, correctamente pintadas y libres de humedad X
2 Los anaqueles y géndolas se encuentran se encuentran libres de oxido y estan debidamente X
pintados
SUMA 0 6 0
TOTAL 8
CONSERVAR Y VIGILAR LAS TRES CATEGORIAS ANTERIORES
23 El personal cumple sisteméaticamente con 5 "S" para mantener el orden y limpieza X
24 El personal usa su uniforme en forma adecuada durante sus labores X
LIMPIEZA 25 Todo los instructivos y formatos estan controlados; pueden mostrar evidencias del programa 5 "S" X
ESTANDARIZADA
CUARTO PILAR 26 El personal estéa capacitado y entiende el programa 5 "S" X
27 La temperatura del refrigerador de medicamentos, ambiente y humedad relativa son las adecuadas X
28 Existen instrucciones claras de orden y limpieza X
SUMA 0 5 0
TOTAL 5
APEGARSE A LAS REGLAS
29 Se hacen reuniones cumplidamente(aseo, trabajo, etc.)
30 Se siguen los estandares definidos para los trabajos
DISCIPLINA . [ . .
QUINTO PILAR 31 Se efectlia autoevaluacion 5°S, periédicamente y se hace mejoras X
32 Se establecen acciones correctivas, se evallia el resultado y se realimenta el area. X
33 Estéan todos los trabajadores entrenados en el area de trabajo X
SUMA 0 0 0
TOTAL 4
TOTAL HOJA EVALUACION 5S. SUMA TOTAL 5 PILARES 26

Fuente: Elaboracién Propia
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Luego de aplicado el check list, nos da los siguientes resultados para

cada pilar:

Cuadro N°11: Resultados del check list

ORGANIZAR PRIMER PILAR
ORDENAR SEGUNDO PILAR
LIMPIEZA TERCER PILAR
LIMPIEZA ESTANDARIZADA CUARTO PILAR
DISCIPLINA QUINTO PILAR

TOTAL 26

AlOT|O (WO

Fuente: Elaboracién Propia

Cabe mencionar que los resultados en base al puntaje obtenido se

pueden ubicar segun el siguiente cuadro.

Cuadro N°12: Resultados del check list

BAJO 0-33
MEDIO 34-66
ALTO 67-99

Fuente: Elaboracién Propia

En conclusién, se determin6 que el nivel de cumplimiento de las 5s en el
almacén de produccion es bajo, y se puede decir que estan en un 26%

(26 puntos /99 puntos totales).

El no tener un plan de 5s en el almacén, genera tiempos muertos por
busqueda de materiales a la hora de realizar las labores diarias lo cual

impacta de manera negativa en la productividad de los operarios.
D. Faltade Capacitacion en temas de Produccion

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., no tiene la
politica de brindar capacitaciones a su personal, debido a que no destina

presupuesto para estos fines.

Solo se dedican a producir y no se dan cuenta que la causa de la baja
productividad de sus trabajadores viene de la mano con falta de

conocimiento en temas de produccion.

Es por ello que el % de trabajadores capacitados en temas de produccion

es 0%, asi como se muestra en el siguiente cuadro.
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Cuadro N° 13: % capacitacion en temas de produccion

Gerente general 1 Gerencia General
Operarios 18 Produccion
Jefe de operaciones y logistica 1 Logistica
Jefe de produccion 1 Produccion

Jefe de Calidad 1 Calidad
Asistente de Sistema integrado 1 Calidad
1
2

Contador Contabilidad y finanzas
Ventas

Vendedor

0%

Fuente: Elaboracién Propia
3.3.4 Indicadores actuales del area de Calidad

A. Faltade Herramientas de Medicion Falta de un andlisis de

riesgos de inocuidad de su producto (Cr3).

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, no tiene
herramientas que le permita identificar los riesgos de inocuidad que

puede adquirir su producto final en sus diferentes procesos.

Especificamente hacemos referencia a la falta de un Sistema Haccp para

los huevos de gallina y las principales normas para su aplicacion efectiva.

El sistema Haccp, se fundamenta en siete principios que determinan
como establecer, implantar y mantener el Plan Haccp. Es por ello que en
este indicador se consider6 como valor actual un 0%, ya que no se

cumple ningun principio del sistema Haccp.
B. Faltade Manual de buen manejo de aves de postura (Cr4).

Actualmente en la empresa no cuenta con un manual de buen manejo de
aves en la etapa de postura, esto ocasiona que la empresa no llegue a
tener la eficacia de produccién esperada debido a que tiene una alta tasa

de mortalidad de las aves en el periodo de postura y huevos defectuosos.

Es por ello que para medir el impacto de esta causa se utilizé los

indicadores que se muestra en el siguiente cuadro.
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Cuadro N°14: Indicadores dela falta de un manual de buen manejo

de aves de postura

NUumero de aves muertas a la fecha X
100% / nimero de aves vivas al iniciar 13.3% S/. 30,605.4
el periodo

% Tasa de Mortalidad de
aves

f . [Jabas vendidas /N° Total de jabas
% de Hicacia producidas] x 100% B2 0
0

S/. 658,930

(Huevos producidos - huevos buenos/
huevos producidos) x 100%

% huevos defectuosos 17.2%

Fuente: Elaboracion Propia

Tasa de mortalidad

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. obtuvo una
tasa de mortalidad de 13.3 %, es decir de las 169000 gallinas que
iniciaron en la semana 21 la etapa de postura, solo llegaron al final de
esta etapa en la semana 52 un total de 146445, es decir se murieron un
total de 22555 gallinas. Se sabe que lo normal es tener una tasa de
mortalidad de 4% a 5 %, sin embargo, esto no se da por diferentes
problemas (condiciones ambientales, enfermedades, etc.) que afectan a

las gallinas.

Ademas, se hall6 la perdida en soles por las aves muertas en el afio 2015
y esto se realiz6 multiplicando el nimero de gallinas muertas por su peso
en kg, para luego multiplicarlo por el costo por kg de la carne de gallina,
resultando un valor de S/.30, 605. Asi como se muestra en el siguiente

cuadro:
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Cuadro N° 15: Tasa de mortalidad elevada — 2015

NUMERO DE GALPONES 13
GALLINAS POR GALPON 13000
NUMERO DE GALLINAS EN POSTURA 169000
NUMERO DE GALLINAS MUERTAS POR GALPON A LA SEM. 52 1735
NUMERO DE GALLINAS MUERTAS TOTALES A LA SEM52 22555

Fuente: Elaboracién Propia

Eficacia de la produccion

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., no lleg6 a
satisfacer toda la demanda debido a que tuvo una eficacia de la
produccion de 82.7% y esto debido a que se tuvo jabas rechazadas por
no cumplir con las especificaciones de los clientes y jabas defectuosas

(huevos rotos). Asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 16: Eficacia de la produccion - 2015

284959 22001 262958 318760
440805 31501 409305 489217 7.15% 83.7%
341874 26765 315110 381772 7.83% 82.5%
1057062 81309 975753 1184024 7.69% 82.4%
2124700 161575 | 1963125 | 2373773 7.60% 82.7%

Fuente: Elaboracion Propia

Huevos defectuosos

En el aflo 2015 empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, obtuvo un total
del 17.3% de huevos defectuosos. Dentro de estos 17.3 % se incluye la
rotura de huevos y huevos de mala calidad (Jabas rechazadas). Esta
cantidad de huevos defectuosos no fueron vendidos al cliente final, lo que
ocasiondé que no se logre obtener la eficacia de produccién deseada

dejando como resultado una demanda insatisfecha de un 17.3%.

También se determind que, del total de jabas defectuosas, el 40% fueron

por jabas rechazadas y el otro 60% es por huevos rotos.

Ademas, se valorizé las pérdidas en soles por los huevos defectuosos,

asi como se muestra en el cuadro siguiente, dando como resultado que
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se perdié un total de S/658, 929. Asi como se muestra en los siguientes
cuadros.

Cuadro N° 17: Pérdida por jabas defectuosas

669629 41071 S/.164,282.34
79912 16.3%| 1917897 117631 S/. 470,524.15
66662 17.5% 799949 51597 S/.3,327.99

208271 17.6%| 4998513 322404 S/.20,795.06

410649 17.3%| 8385988 532702 S/. 658,929.55

Fuente: Elaboracién Propia

Cuadro N° 18: %Jabas rechazadas y % de jabas con huevos

rotos

55802 22001 39% 33801
79912 31501 39% 48411 61%
66662 26765 40% 39897 60%
208271 81309 39% 126963 61%
410649 161575 40% 249073 60%

Fuente: Elaboracion Propia
C. Faltade Capacitacion en temas de Calidad (Cr5)

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., no tiene la
politica de brindar capacitaciones a su personal, debido a que no destina
presupuesto para estos fines.

Es por ello que al personal no se les brinda capacitaciones referentes a
temas de Calidad, esto ocasiona que no haya un adecuado manejo de
las aves de postura, elevada tasa de mortalidad de aves y un elevado
porcentaje de huevos defectuosos.

En el afio 2015, el % de trabajadores capacitados en temas de Calidad
es 0%, asi como se muestra en el siguiente cuadro.
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Cuadro N° 19: % capacitacién en temas de Calidad

Gerente general 1 Gerencia General
Operarios 18 Produccion
Jefe de operaciones y logistica 1 Logistica
Jefe de produccion 1 Produccion
Jefe de Calidad 1 Calidad
Asistente de Sistema integrado 1 Calidad
Contador 1 Contabilidad y finanzas
Vendedor 2 Ventas
26
0
0%

Fuente: Elaboracién Propia
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CAPITULO 4
SOLUCION DE
PROPUESTA
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4.1 Solucién de Propuesta

Una vez que se identificaron las causas raices que impactan a la rentabilidad de la

empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., las cuales se muestran a continuacion

en el cuadro N°20.

Cuadro N°20: Causas Raices de la baja rentabilidad

Manejo Inadecuado de aves de Postura

CR7

CR2Y
CR5

Falta de Supervision y distribucion de Actividades de los operarios

Falta de Organizacién en el almacén

PRODUCCION

Falta de Capacitacion en temas de Produccién

Falta de un analisis de riesgos de inocuidad de su producto

Falta de Manual de buen manejo de aves de postura

CALIDAD

Falta de Capacitacion en temas de Calidad

CR5 | CR4 |CR3 |CR4 |CR1

Fuente: Elaboracion propia

Para dar solucion a estas causas raices, se procedera a realizar la aplicacion

de herramientas de Ingenieria Industrial que el permitan darles solucion.

A continuacion, en el cuadro N°21, se muestra las posibles propuestas de

solucion a las causas definidas en el cuadro N°20.

Cuadro N°21: Propuestas de solucién a las causas raices

?5 Manejo Inadecuado de aves de Postura Ciclo Deming
z > . o . ) Estudio de
o o g Falta de Supervision y distribucién de Actividades de los operarios )
g O Tiempos
2
o) g Falta de Organizacién en el almacén 58
o
a
. - Cronograma de
g Falta de Capacitacién en temas de Produccién g R
capacitaciones
g Falta de un analisis de riesgos de inocuidad de su producto Principios HACCP
[a)
é‘ g Falta de Manual de buen manejo de aves de postura Manual de Calidad
3
S Cronograma de
o Falta de Capacitacién en temas de Calidad g .
© capacitaciones

Fuente: Elaboracién propia

Para llevar a cabo el desarrollo de la propuesta de mejoras antes mencionadas,

se desarrollara primero el ciclo de Deming y dentro de las fases de este ciclo se
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desarrollara las otras herramientas propuestas, asi como se muestra en el

siguiente diagrama.
Diagrama N° 11: Esquema de desarrollo de propuesta de mejora

55

Buenas

Capacitacion Practicas
Avicolas

CICLO DE

DEMING

Estudio de
Plan Haccp tiempos
Manual de
Calidad

Fuente: Elaboracioén propia
4.1.1 Mejora en los procesos de Produccion y Calidad

a) Ciclo de Deming — CR7 PRODUCCION

En este sentido se propone que la empresa Agropecuaria San Miguel S.RL.
para la solucion de problemas debe utilizar el ciclo Deming de la calidad

P.H.V.A. (Planear, Hacer, Verificar y Actuar) que a continuaciéon se describe.
A. Planear
1. Identificacion y definicion del problema

Baja rentabilidad de la empresa por problemas en las areas de

Produccién y Calidad
2. Analisis de causas
Se identificaron las siguientes causas raices para cada area.

Causas Raices de Produccion

» Manejo Inadecuado de aves de Postura

» Falta de Supervision y distribucion de Actividades de los

operarios
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> Falta de Organizacién en el almacén
» Falta de Capacitacion en temas de Produccion

Causas Raices de Calidad

» Falta de un andlisis de riesgos de inocuidad de su producto
» Falta de Manual de buen manejo de aves de postura
» Falta de Capacitacion en temas de Calidad

En la fase planear se desarrollé el planeamiento estratégico y de acuerdos
a los objetivos planeados se determinaron las iniciativas que se iban a
realizar y los indicadores para hacerle un adecuado seguimiento.

3. Objetivos del Plan Estratégico

Reducir el desorden del almacén

Mejorar la inocuidad de nuestros productos
Desarrollar un Manual de Calidad

Desarrollar manual de buenas préacticas avicolas

Mejorar la distribucién de Actividades de los operarios

YV Vv Vv YV VY V

Realizar capacitaciones a todo el personal de la empresa
B. Hacer

En la fase hacer se implementa los planes de accidn que se realizaron de

acuerdo a los objetivos estratégicos planteados:
» Plan de Metodologia 5s en el almacén

» Plan HACCP

Manual de calidad

Manual de buenas practicas Avicolas

vV V VY

Estudio de tiempos de las actividades de los operarios

» Plan de Capacitaciones para produccion y Calidad

A continuacion, se detalla el desarrollo de cada plan de accién propuesto:
1. Metodologia de las 5S

Para iniciar con la implementacion del método de las 5 S, primero se

presento la iniciativa al Jefe de Operaciones y Logistica, una vez aceptada
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la propuesta, se le comunicé e informé a los operarios acerca del método de
las 5 S.

Previa a la implementacion de las 5’s se debe dar una capacitacién a los
operarios sobre los fundamentos de la metodologia y lo que se busca
obtener mediante la aplicacion de esta herramienta, como se mostrard mas
adelante en el plan de capacitacion.
A. Seiri (Utilizacion)
Como primera tarea de Seiri, se realizd recorridos por el almacén y
galpones en conjunto con el responsable del area, con el fin de
diferenciar y separar todo lo necesario para la operacion diaria del

almacén (insumos, materiales y herramientas) de los no necesarios.

Se clasificé los materiales existentes en las areas de trabajo del almacén
y galpones, dividiéndolos en necesarios e innecesarios, con el apoyo de
los operarios y de acuerdo a la secuencia que se puede observar en el

siguiente diagrama.

Los objetos, luego de ser clasificados y para poder identificarlos mas

facilmente fueron etiquetados de la siguiente forma.

Figura N° 04: Etiqueta para cajas con Objetos Necesarios

Fuente: Elaboracién Propia
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Diagrama N°12: Diagrama de secuencia de clasificacion de objetos

Objetps de |
mas
NO\
Objetos S !
obsoletos epararios
I NO
DI‘EJE}IOS , »
dafiados
Objetos o
necesarios
Enelarea de | Uso diariof
trabajo semanal
Almacén de
Uso
prgduclos mensual
diversos

—_— Descartarlos

Repararlos

v

Organizarlos

¢ Cada cuanto
sp 11san?

Fuente: Elaboracion Propia

Figura N°05: Etiqueta para cajas con Objetos Innecesarios

Fuente: Elaboracién Propia
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B. Seiton (Orden)
Durante la implementacion de Seiton, se buscé dar valor al modo de
ubicar e identificar los materiales y herramientas necesarios para la
operacién del almacén de manera que sea facil y rapido encontrar,
utilizar y reponerlas. En esta etapa se buscé organizar el espacio de
trabajo con el objetivo de evitar tanto las pérdidas de tiempo como de

energia.

Todas las herramientas, materiales e insumos fueron acomodados por
su tipo de uso, con lo que se minimiz6 el tiempo y esfuerzo de
busqueda. Para este acomodo, se delimitaron y marcaron areas con

letreros y asignacion etiquetas para los estantes de almacenamiento.

Figura N°06: Objetos organizados dentro del almacén

Fuente: Elaboracion Propia

C. Seiso (Limpieza)

Una vez identificado, clasificado, separado y eliminado del almacén todos
los materiales innecesarios, conservando todos los materiales necesarios
que se utilizan (Seiri) y ordenando (Seiton) el espacio de trabajo del
almacén, se inici6 con la fase de Seiso, en la cual se identificaron vy
eliminaron las fuentes de suciedad que afectaban el espacio de trabajo,
logrando que todos los medios se encuentren siempre en el mejor estado

operativo.

Primero, se le comunicé al personal sobre la importancia del aseo personal,
del hogar y cémo aplicar esta rutina el area de trabajo. Posteriormente se

realizé una jornada de limpieza con los trabajadores del almacén donde a
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cada colaborador se le dio la responsabilidad de la limpieza de un area en
especifico, en este caso para los equipos, anaqueles, herramientas,

almacén, etc.

Se limpié el polvo, aceite y grasa de todo el almacén con actividades como
barrer, trapear, sacudir y pulir. Se dejo en claro que estas son actividades
gue deben realizarse diariamente en el area de trabajo, de igual manera, se
concientizd al personal que el objetivo no era el de estar limpiando

constantemente, sino el de no ensuciar.

Se supervisé el cumplimiento de esta actividad con el fin de cerciorarse que
se lleve a cabo el programa efectivamente. El control debe ser de la mano
con los operarios y recordarles sobre los beneficios que conlleva una buena
limpieza en sus labores diarias y para su bienestar fisico, y sobre los

espacios.

Figura N°07: Formato de conformidad de limpieza

FORMATO DE CONFORMIDAD DE LIMPIEZA

Fecha:

Hora:

Operario:

CUMPLE

ACTIVIDADES
Sl | NO

Materiales en lugar asignado

Mesa de trabajo limpia

Piso limpio

Basura clasificada

Fuente: Elaboracién Propia
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D. Seiketsu (Estandarizacién)

Como primera tarea de Seiketsu, se buscO preservar los niveles de
organizacion, orden y limpieza alcanzados mediante la estandarizacion
de las tareas y procedimientos establecidos. Para el control visual del
almacén y galpones, se colocaron etiquetas verdes y rojas a los estantes
para guardar cada una de las herramientas, en los cuales se agruparon
por tipo, identificando cada una de ellas con su etiqueta correspondiente.

Se inform6 de los estandares al personal involucrado.
E. Shitsuke (Autodisciplina)

Con la ultima “S” se pretende fomentar la autodisciplina, el objetivo de
Shitsuke es que los empleados de Agropecuaria San Miguel S.R.L.
adopten la filosofia de 5S como una forma de vida en su trabajo y su
vida personal, es decir descartar lo que desechamos en Seiri, acomodar
las herramientas y equipos de una manera ordenada como se vio en
Seiton, ademas de conservar no sélo el almacén, sino todas las areas en
un ambiente limpio (Seiso) y realizar todos estos pasos de una manera

estandarizada (Seiketsu) y con mejora continua (Shitsuke) disciplina.

Esto se contintia estimulando y concientizando al personal en acatar las
politicas, procedimientos y normas establecidas para cuando se llegue a

la dltima S ya sea un habito, por lo tanto, una disciplina.
Para el logro del Shitsuke se debe realizar lo siguiente:

» Capacitar a todo el personal sobre la metodologia.
Elaborar un banner con la metodologia 5 S.
Fomentar el comparierismo y el trabajo en equipo.

Se consideraron las ideas de mejora de todos.

vV V VY VY

Se impulsé al personal a mantener su lugar de trabajo limpio y

ordenado.
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2. Manual de Calidad

A continuacioén, se muestra el Manual de calidad propuesto para la empresa
Agropecuaria San Miguel S.R.L.

2.1 Definicion de Vision, Mision, Politicas, entre otros
a. Misiéon de Agropecuaria San Miguel S.R.L.

"Somos una empresa que produce y ofrece productos de calidad,
para satisfacer las necesidades de nuestros clientes, generando el
desarrollo y compromiso de las personas que la integran nuestra
familia, buscando la mejora continua de nuestros procesos Yy

respetando el medio ambiente".
b. Vision de Agropecuaria San Miguel S.R.L.

“Ser una empresa lider en el mercado avicola nacional brindando un
producto de calidad, de manera que se logremos satisfacer las

necesidades del cliente”.
c. Valores
- Con laempresa

» Trabajo en equipo: con el fin de tener una buena comunicacion
y aumentar la efectividad de las actividades para cumplir con los
estandares de calidad propuestas, asi como disminuir el trabajo y

actividades ociosas.

» Respeto: implementar el respeto en los trabajadores para

disminuir probables situaciones hostiles con el tiempo.
- Con los clientes

» Compromiso: establecer con los clientes este valor para ofrecer
un producto de calidad comprometiéndonos tanto con ellos asi

como con el cuidado del medio ambiente.

» Honestidad: ofrecer productos de buena calidad y con un precio

accesible velando por el bienestar de nuestros clientes.
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Diagrama N° 13: Valores de la empresa

Trabajo en
equipo

Honestidad ’ . Compromiso

¥

Respeto

Fuente: Elaboracion propia
d. Politica de calidad

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., nos dedicamos a la
produccion de huevos de calidad, declarandonos auténticamente
comprometidos con el bienestar de nuestros clientes, mediante la
permanente mejora en nuestros procesos de produccion,
comercializacion y servicio de venta de huevos para consumo

humano.
e. Objetivos de calidad

» Entregar productos de excelente calidad, y con un buen

servicio

» Brindar productos de alto contenido nutricional, mediante la
alimentacion 100% natural de nuestras aves.

» Proveer a los clientes con el producto que disponemos.

> Trabajar en la mejora continua a través de la mejora del

sistema de calidad.

» Concientizar y motivar al personal, sobre la importancia de

la implantacion y desarrollo de un sistema de calidad.
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f. Mapeo de procesos

Figura N°08: Mapa de procesos de la empresa

MAPA DE PROCESOS

PROCESO DE GESTION

Gestion de la Alta Direccion Administracion y Gestion Legal

Finanzas

PROCESO DE REALIZACION

Recepcioén de Plantel de Recoleccion de Etiquetado Almacenado y
ponedoras ponedoras huevos transporte

PROCESO DE SOPORTE

SATISFACCION DEL CLIENTE

Recursos Humanos Gestion de calidad Logistica

REQUISITOS Y NECESIDADES DEL CLIENTE

Fuente: Elaboracién propia
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g. Objetivos estratégicos

» Reducir los productos no conformes.
Incrementar la satisfaccion del cliente.
Trabajar en la implementacion del HACCP

Incrementar las horas per capita de capacitacion.

YV VWV VYV V¥V

Trabajar mediante la filosofia de la mejora continua.
h. Indicadores

» % productos no conformes

» Satisfaccion de clientes.

> % reclamos

i. Implementacién de un plan de aseguramiento de la calidad en

base alos principios del sistema HACCP

Para la implementacion de un plan de aseguramiento de la calidad
en base a los principios del sistema HACCP se tomaron en cuenta

los siguientes aspectos:

1. ALCANCE DEL PLAN DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD:

El desarrollo del plan de aseguramiento de calidad se realizara en la

empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L
2. AMBITO DEL PLAN DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD:

El plan de aseguramiento de la calidad tiene como finalidad ser
aplicable a todos los aspectos relativos a la calidad sanitaria del
huevo, es decir la inocuidad del huevo, el cual es el producto

producido por la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L

3. OBJETIVO DEL PLAN DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD:

Disefiar un sistema de aseguramiento de calidad el cual se aplicable
a las cada uno de los procesos que van a permitir la produccién del
huevo, de acuerdo a las normas establecidas y las recomendaciones

del Codex Alimentarius y a los principios del sistema HACCP.
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4. DISENO DEL PLAN DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD:

Es necesario que para llevar a cabo la realizacion del disefio del plan
se tenga en cuenta los principios estipulados por el sistema de
calidad HACCP y se complemente con un manual de buenas

practicas avicolas.
3. Plan HACCP

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., para la correcta
implementacion del sistema HACCP debera tomar en cuenta los siguientes
puntos.

3.1 Formacion del Equipo HACCP

Como primer punto de trabajo se formara el equipo HACCP, el cual debe
estar conformado por un equipo multidisciplinario que conozca todos los
procesos y que sean capaz de tomar decisiones para la mejora de la
empresa. Es por esto que, a la cabeza debe estar el Gerente General de la
empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., con el fin de designar a las
personas mas calificadas y cualificadas en el desarrollo del disefio y su

posterior implementacién del sistema HACCP.

A continuacién, se nombran las funciones que se deben cumplir:

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A.

- 72 —



Cuadro N°22: Responsabilidades del equipo Haccp

Integrante

Responsabilidad

Funciones

Coordinador
del equipo
HACCP

- Es el responsable del
equipo HACCP.

- Promover y coordinar
las actividades del
sistema HACCP de la
Agropecuaria San
Miguel S.R.L.

- Dirigir al equipo HACCP, coordinando
cada una de las actividades que
realicen todos los integrantes del
mismo.

Garantizar la continuidad y mejora del
sistema HACCP en el negocio
revisando el informe de auditorias
internas o externas y el seguimiento de
los resultados de las acciones
correctivas que se apliquen en dichas
auditorias.

Revisar y aprobar politicas en materia
de seguridad alimentaria y HACCP en
el negocio.

Participar en la elaboracion y desarrollo
del programa anual de capacitacion
interna (HACCP) para el personal en
coordinacion con los duefios del
negocio, revisando cotizaciones,
desarrollo de temas y seleccionando el
personal que participaria en dichas
capacitaciones de acuerdo a sus
funciones.

Revisar mensualmente el sistema
HACCP, en cuanto a su
funcionamiento, desviaciones,
aplicacion de programas y acciones
correctivas.
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Integrante Responsabilidad

Funciones

- Asegurar la calidad y
sanidad de los
alimentos

Encargado de procesados.

- Es responsable del
cumplimiento del
sistema HACCP, asi
como de cualquier
cambio y
documentacion
relacionada con el
mismo.

aseguramiento
de la calidad

de huevos

- Promover la continuidad del sistema
HACCP en la planta a través de reuniones
mensuales con el personal involucrado en
el procesamiento.

- Atender las quejas de los clientes

- Revisar el plan de verificacion del sistema
HACCP a través de monitoreo de puntos
criticos encontrados en el proceso, asi
también los formatos implementados para
la aplicacion de las medidas preventivas y
correctivas.

- Dirigir la realizacion de la auditoria interna.

- Mantener un archivo de proveedores
aprobados en un documento en donde se
detallen el nombre del proveedor de aves
direccion, teléfono y persona responsable.

- Identificar y eliminar con acciones
correctivas las no conformidades dentro
del sistema de calidad.

- Asegurar la disponibilidad de recursos
necesarios como equipo para el
procesamiento, implementos de limpieza,
para mantener el sistema de calidad a su
nivel requerido

- Asegurar que el sistema HACCP este
documentado en los respectivos formatos
de control de higiene, limpieza 'y
desinfeccion; identificacion de peligros y
aplicacion de acciones correctivas.

- Participar en las inspecciones

programadas por auditoria interna y/o
externa en el negocio.

- Revisar el funcionamiento del sistema
HACCP con el equipo.
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Integrante Responsabilidad

Funciones

- Coordinar, supervisar
y dirigir el sistema
HACCP en el area
de produccion.

Encargado de
produccién de

huevos - Responsable de las
operaciones diarias

en la empresa.

- Ejecutar el monitoreo de los puntos
criticos de control (PCC).

- Decidir sobre las acciones correctivas
de hechos ocurridos en el proceso
productivo y tomar la debida decision
con el equipo HACCP.

- Revisar el sistema HACCP con el
equipo.

Encargado de - Velar por el

adecuado
funcionamiento,
limpieza y orden de
galpones.

limpieza e
higiene en los

galpones

- Mantener actualizado el programa de
limpieza y desinfeccion de galpones,
asi como también el programa de
limpieza y fumigacion.

- Elaborar junto con el equipo HACCP
un programa para el control y
eliminacion de aves o roedores.

- Garantizar que los equipos de
contacto directo con las aves no
presenten desperfectos que puedan
atentar contra la inocuidad.

- Hacer cumplir los
procedimientos
establecidos segun
el sistema HACCP y

Encargado de

almacenamiento

de alimento las buenas précticas
de manufactura en
balanceado
cuanto al
almacenaje.

- Supervisar y coordinar la inspeccion,
recepcion, identificacion y
almacenamiento de los insumos.

- Verificar diariamente el cumplimiento
del sistema HACCP, mediante la
revision de registros de monitoreo
asignado al area.

- Participar en las inspecciones
programadas de la avicola.

- Dar solucién a la solicitud de acciones
correctivas de auditorias internas y/o
externas del area de almacenamiento.

- Revisar el sistema HACCP con el
equipo.
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Integrante Responsabilidad Funciones

- Verificar el cumplimiento de los
procedimientos operaciones de

Auditor interno - Control y verificacion produccion establecidos.
del sistema HACCP | _ verificar el cumplimiento de los limites

criticos establecidos en el sistema
HACCP.

Fuente: Elaboraciéon Propia

3.2 Descripcion del producto

Cuadro N°23: Descripcién del producto

Caracteristicas
Cuticula Cubierta proteica que recubre la cascara.
Céscara Formada por carbonato célcico.
Proporcionan proteccién contra la
Membrana y _
penetracion bacteriana
ol Es rica en agua y en proteinas esta rodeada
ara
externamente por la membrana.
Chalaza Cordones que fijan la yema.
Membrana Vitelina | Recubre la yema.
Yema Es la parte central y anaranjada del huevo

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N° 24: Componentes de un huevo

Nutrientes Composicién Porcentual
Proteinas 13%

Lipidos 12%
Glucidos 1%

Agua 75%
Colesterol 500 mg

Sales minerales Calcio, fésforo, hierro
Vitaminas A, D,E,B1, B2
Valor calérico 160 Kcal/100g

Fuente: Elaboraciéon Propia
3.3 Identificacion del uso al que ha de destinarse

El huevo es un ingrediente basico en la alimentacion. Posee un alto
contenido en nutrientes como proteinas, vitaminas, minerales y aminoacidos
esenciales, que son aquellos que nuestro el organismo no fabrica por si solo

y por lo tanto deben ser aportados en la dieta.

El huevo juega un papel importante en la dieta, es un ingrediente basico en
la cocina, de alto valor nutritivo, apetecible, gastronémicamente muy versatil,
facil de preparar y con una excelente relacién calidad-precio. Su uso es
variado, pues este no llega directo al consumo si no que primera es
adquirido en empresas clientes que distribuyen los huevos comprados a la

agropecuaria.

3.4 Elaboracién del Diagrama de Flujo

El equipo HACCP elaborar y verificar el diagrama de flujo correspondiente al
proceso, para verificar que sea un diagrama sencillo y que contenga todas
las etapas del proceso. A continuacion se presenta el diagrama de flujo de la

Agropecuaria San Miguel S.R.L.
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Figura N°09: Diagrama de flujo propuesto

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de Produccion de Huevos

- SanNiguel

O

A

=
)

Guano

Galpones de pollas

Recepcion de huevos

Limpieza de huevos

Empaquetado de huevos

Almacenamiento

Transporte de huevos a
empresas clientes

Venta de huevos

FECHA DE P .
APROBACION CODIGO VERSION
O Recepcion del
epcion de Insumos
N,
4 Recepcion de pollas
N, A
Alojamiento de pollas
Alimento
Balanceado
Agua

Fuente: Elaboracion Propia

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A.

78—




3.5 Analisis de Peligros

A continuacion, se detalla los riesgos identificados dentro del proceso mostrado anteriormente.

Cuadro N°25: Hoja de anélisis de riesgos

0.

- Formato de verificacion de calidad del proceso

Actividad Posible peligro Medidas preventivas Significativo PCC
Recepcion de | Contaminacion | _ verificar el desarrollo del programa de limpieza y organizacién de la
_ fisica por zona recepcion. Sl NO
INSUMos desorden del - Proteger la plataforma de descargue.
area. - Formato de verificacion de calidad del proceso de recepcion.
- Verificar el desarrollo del programa de limpieza y desinfeccion en
plataforma de recibo
Recepcion de N . ., .
- Contaminacién | - Limpiar frecuentemente la zona para evitar la acumulacion de material
pollas y causada por orgénico y posible crecimiento de bacterias Sl Sl
alojamiento patogenos. - Asegurar que la zona de descargue se encuentre limpia y sin la
presencia de animales diferentes a lo que se esta procesando (pollos).
- Inspeccion veterinaria para detectar aves enfermas en las granjas de
produccion de pollos.
icacid - Contaminacion . . o
Fabricacion de durante la - Verificar el desarrollo del programa de limpieza y organizacion de la
alimentos produccion y zona de fabricacion de los alimentos. Sl Sl
balanceados almacenamient | - Proteger la plataforma elaboracion.
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excremento

- Inspeccionar el area de limpieza de huevos para verificar que se
encuentre en condiciones aptas.

Actividad Posible peligro Medidas preventivas Significativo PCC
Galpones de o - Verificar el desarrollo del programa de limpieza y desinfeccion de los
- Contaminacioén galpones.
pollas causada por . , . Sl Si
. - Limpiar frecuentemente la zona para evitar la acumulacion de
ponedoras patogenos. i - . e :
material organico y posible crecimiento de bacterias.
- Inspeccidn veterinaria para detectar aves enfermas en las granjas de
produccion de pollos.
- Recepcion de huevos continua, para no dejar que se encuentren
L, - Contaminacion mucho tiem ncon nl [ :
Recepcion de ucho tiempo en contacto con la suciedad
causada por el , . . S| S|
- Manipulacién de los operarios con el correcto uso de EPPs.
huevos contacto con
excremento - Limpiar frecuentemente la zona para evitar la acumulacion de
material orgénico y posible crecimiento de bacterias.
- Establecer un procedimiento estandar para la limpieza de los
- - Contaminacion huevos.
Limpieza de - . . .
causada por el - Verificar que los operarios estén realizando el proceso S| S|
huevos contacto con correctamente.
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Actividad Posible peligro Medidas preventivas Significativo PCC
- Almacenar adecuadamente los empaques y mantenerlos en
Empaque y - Contaminacion canastillas limpias y secas.
almacenado de por empaques - Llevar programas de limpieza y desinfeccion para equipos y area de S| NO
sucios o en mal empaque.
hueVOS estado
- Almacenar correctamente el producto en caso de no ser despachado
inmediatamente
- Contaminacién - Controlar el procedimiento de despacho de acuerdo con los
Carga de - .
con materiales procedimientos estandar.
huevosy gxtrqﬁos pormala | _ verificar que el transporte se realice en vehiculos con la temperatura NO NO
transporte limpieza del adecuada, limpios y desinfectados, con la leyenda “transporte de
transporte alimentos”

Fuente: Elaboracion Propia
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3.6 Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC)

Para la determinacion de los PCC se utiliz6 del arbol de decisiones con la
ayuda del equipo HACCP, como se muestra en el grafico siguiente.

Diagrama N°14: Arbol de Secuencia de Decisiones para Identificar
los PCC

P1 éExisten medidas preventivas de control?

% v
Si Modificar la fase, proceso o producto
A T

sl

éSe necesita control en esta fase por
razones de inocuidad?

v

¢Hasido la fase especificamente concebida para

P2 eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible Si
presencia de un peligro?

éPodria producirse una contaminacion con peligros

P3 identificados superior alos niveles aceptable, o
podrian estos aumentar a niveles inaceptables?

v v
No es un PCC|

éPodria producirse una contaminacion con peligros Parar
P4 identificados superior a los niveles aceptable, o
podrian estos aumentar a niveles inaceptables?

Punto Critico de Control

\ v
NO

Fuente: (Codex Alimentarius 1995)

3.7 Establecimientos de los Limites Criticos y Medidas Correctivas

Los limites criticos representan los rangos maximos y minimos usados para
medir si una operacion garantiza la seguridad de los productos. A
continuacién, se desarrollan los limites de los PCC y sus medidas

correctivas.
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Cuadro N°26: Hoja de control de puntos criticos-1

Descripcién del producto

‘_ .GROPECUARIA
-~ San Mlguel Etapa
Fecha
Ee ';:E';sz Monitoreo
o : Acciones
critico de _ Pe.ll.gro para cada ) Registro | Verificacion
control significante . , , , ., Correctivas
PCC medida Qué Coémo Cuando Quién
preventiva
Re”chazar Rechazar
pollas con N
signos de Certificado Todos los Enoallllgz en Evaluary
Recepcion | Contaminacion | enfermedad. | 9€ | observacion dias o Supervisor condiciones PHFO1 | hacer visitas
de pollasy | causada por _ procedencia visual cada vez u operario e no rutinarias a
alojamiento | patégenos. Recepcionar | ge |os lotes que encargado |79 PHFO2 | |os
pollas con | ge pollas lleguen. presenten proveedores.
certificacion registro de
de calidad. certificacion.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Cuadro N°27: Hoja de control de puntos criticos-2

Descripcién del producto

L .GROPECUARM
-~ San Mlguel Etapa
Fecha
— Limites Monitoreo
unto : . Acciones
critico de _ Pgll.gro eEes pgra ) Registro | Verificacion
significante cada medida . . . L, Correctivas
control PCC ; Qué Coémo Cuando Quién
preventiva
Adquirir
insumos de
empfr_eszs Certificado Tod Rechazar Evaluar_ y_t
L : odos insumos que acer visitas
L Contaminacion | certcadas de ; . mos g ~eh
Fabricacion durante la Rechazar procedencia | Opservacion los dias | Supervisor | estén en rutinarias a
de alimentos s . de los . y cada u operario | malas PHFO3 los
balanceados producmo_n y alimentos que | . visual vez que | encargado | condicionesy almacenes 'y
almacenaje. contengan INSumos. )
AN lleguen. sin los
contaminacion g
fisica certificado. proveedores.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°28: Hoja de control de puntos criticos-3

Descripcion del producto

= SanlMiguel cops

Fecha
Ee Limites Monitoreo
g . CI’I'tICOS Acciones
critico de _ Pe.ll.gro para cada _ Registro Verificacion
control significante : , , , ., Correctivas
PCC medida Qué Coémo Cuando Quién
preventiva
Rechazar la
lepleza Y | certificado utilizacion Evaluar de_
Galoones | Contaminacion desinfeccion de Supervisor de galpones forma continua
P de los . . Inspeccion | Todos los b : Sucios y sin la
de pollas causada por inspeccion : . u operario PHF04 o
2 galpones visual dias. la documentacion
ponedoras | patdgenos. alos encargado. | . .
todos los inspeccion de los
. galpones. o
dias. de higiene y galpones.
calidad.
Elaborado por:
Aprobado por:

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°29: Hoja de control de puntos criticos-4

Descripcion del producto

‘_ .GROPECUARIA
-~ San Mlguel Etapa
Fecha
Ee Limites Monitoreo
g . CI’I'tICOS Acciones
critico de _ Pe.ll.gro para cada _ Registro | Verificacion
control significante : , , ., Correctivas
PCC medida Coémo Cuando Quién
preventiva
Realizar
y control
dRee(I:f]euF;(\:/l(OJQ Continuo del Evaluar de
Contaminacién Certificado . proceso. forma continua
- dos veces al . Supervisor
Recepcion | causada por el | - de correcta | Inspeccion | Todos los : Rechazar los el proceso y
diay de It , . u operario PHFO5
de huevos | contacto con recepcion | visual dias. huevos que los formatos
acuerdo al encargado. qu .
excremento de huevos havan tenido de calidad
proceso y | 4
establecido un contacto para el area.
prolongado con
excremento.
Elaborado por:
Aprobado por:
Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°30: Hoja de control de puntos criticos-5

Descripcion del producto

|— ::ROPECUARIA
. San Mlguel Ay
Fecha
Ee Limites Monitoreo
o . criticos para Acciones
critico de _ Pe.ll.gro cada _ Registro | Verificacion
control significante : , , , ., Correctivas
PCC medida Qué Coémo Cuando Quién
preventiva
_ Certificado
Huevos sin calidad del Rechazar
Contaminacion | ningdn tipo roducto . todos los
. p : o Supervisor
Limpieza causada por el | de . Inspeccién | Todos los U operario huevos que PHEO6 Evaluar de
de huevos | contacto con | contaminante | Certificado | yisyal dias. P hayan tenido forma continua
de encargado.
excremento en el 1< una mala
cascaron. limpieza limpieza.
correcta

Elaborado por:

Aprobado por:

Fuente: Elaboraciéon Propia
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3.8 Caracteristicas del huevo estandar

El principal producto de la Agropecuaria San Miguel S.R.L es el huevo, por lo
cual el huevo para poder cumplir con el con calidad necesaria para la
satisfaccion del cliente es necesario tomar en cuenta lo siguientes estandares

de calidad:
e Control de calidad:

Los huevos comercializados son todos frescos, sin embargo, es necesario
conocer el grado de frescura de un huevo, para evitar estropear la composicién
y sobre todo para poder ofrecer un producto con inocuidad, por ello es necesario
aplicar una limpieza en seco a través de un cepillo de papel de lija, asi mismo
para verificar si el huevo se encuentra en muy buen estado y apto para el

consumo se pueden realizar los siguientes tipos de ensayos.
v' Ensayo del olor:

Se realiza antes de su utilizacion, si tienen un olor desagradable hay que

tirarlos.
v Técnica de luz ultravioleta

La cuticula es una membrana externa compuesta por dos capas de fibras
proteina polisacérido que se encuentra solidamente adherida a la cascara
y que actla taponando los poros de la cascara, impidiendo la entrada de
gases y microorganismos al interior del huevo. La cuticula se encuentra
compuesta por la proteina denominada porfirina u ovoporfirina que se
caracteriza por presentar fluorescencia bajo la luz UV dando un color que

varia desde violeta intenso a rojizo dependiendo del color de la cédscara.

Consiste en mirarlos al trasluz de una bombilla potente, debe verse
completamente diafano, sin ningun tipo de manchas. Manchas rojas o
negras indican descomposicion. Completamente oscuros son huevos

podridos.
v' Ensayo de la sacudida:

Se coge entre los dedos y se agita suavemente. Cuanto mas alto sea el
ruido, significa que es mas viejo por el aumento de la camara de aire, que

le hace moverse dentro de su cascara.

v' Un dltimo ensayo
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Se realiza sumergiendo los huevos en una solucion de agua y sal comun
al 10%; los huevos frescos se van al fondo mientras que los viejos flotan.
Esto se debe a que, al ir envejeciendo, pierden agua a través de la

cascara, aumentando su cadmara de aire y pesan menos.
e Medicion de calidad del huevo:

Para que el huevo pueda encontrarse apto para el consumo es necesario tener

en cuenta las siguientes caracteristicas, como:
v' Forma del huevo:
La cascara de los no deben contar con roturas.
v' Color del huevo:

Dependera mucho de la raza y estirpe de las gallinas ponedoras, los
principales factores que pueden influir en el color del huevo son: la edad

de las aves, asi como también un fuerte estrés de las aves.
v Limpieza del huevo:

Un huevo recién puesto, himedo y caliente, se halla perfectamente limpio.
Lo dnico que podria ensuciarlo en este momento seria el que la gallina
tuviese un proceso patoldgico, que, ocasionando la presencia de
deyecciones diarreicas en la cloaca, se adhiriesen a la cascara nada mas

ser expulsado.
v Resistencia del huevo:

La resistencia del huevo nos asegura un buen sin rotura alguna, por lo
tanto, es necesario, medir en un huevo las siguientes caracteristicas:

grosor, densidad, resistencia a la presion, resistencia al ser aplastado.
v' Rotura del Huevo:

Puede ser generada por dos causas principales:

v' Causas intrinsecas de las aves:

Aquellas que hacen que las aves pongan los huevos con cascara delgada,
quebradizas o con defectos tales que propicien la rotura. Provienen de la
edad, su patrimonio genético, la alimentacion, el medio ambiente y las

enfermedades.

v’ Causas extrinsecas a las aves:

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -89 —



Son aquellas que con independencia de la calidad de la céscara en el
momento de la puesta hacen que este se resquebraje o se rompa
posteriormente. Su origen esta en deficiencias en el lugar donde lo huevos

son puestos o bien en su recogida o manipulacion posterior.
v' Calidad de la yema:

La presencia o ausencia de manchas de sangre. Se detectan por el miraje
de los huevos realizado rutinariamente antes de su clasificacion a nivel
mayorista, aunque esta operacion solo permite conocer y separar aquellos

gue muestran unas manchas de un tamafio considerable.

La pigmentacién, es un factor de maxima importancia para la valoracién
de huevos en el mercado ya que existen mercados que prefieren las
yemas el maximo color amarillo posible, en tanto que otros se encuentran

en la situacion contraria incluso rehusando los muy pigmentados.
e Presentacion de los huevos para la venta
La empresa tiene 4 presentaciones de huevos:

v" Huevo blanco HY-LINE x 12 und

v Huevo blanco HY-LINE x 24 und

v' Huevo marrén LOHMANN x 12 und

v' Huevo marrén LOHMANN x 24 und
3.9 Procedimientos de Documentacion y Registro

Todos los documentos y formatos se deben codificar y clasificar plenamente.
Esta estructura que a continuacién se propone se debe emplear para la

codificacién de todos los programas y planes para el sistema HACCP.

Cuadro N°31: Codificacién de los documentos del plan HACCP

Codificacién Descripcion
P6PL P: Programa / PL: Plan
H HACCP
F Formato
01 Numeracion consecutiva

Fuente: Elaboracién Propia
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A continuacion, se muestran algunos de los formatos propuestos:

Plantilla de Calidad de Recepcion de Pollas
Plantilla de Descarte de Pollas

Plantilla de Calidad de Recepcion de Insumos
Plantilla de Calidad de Recepcion de Insumos
Plantilla de Calidad de Recepcion de Huevos
Plantilla de Calidad de Limpieza de huevos

Plantilla de Accion Correctiva para HACCP

YV VYV YV VvV VYV V V V

Plantilla de Accion Correctiva para HACCP
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Cuadro N°32: Plantilla de Calidad de Recepcién de Pollas

PLANTILLA DE CALIDAD DE RECEPCION DE POLLAS PLAN HACCP

— SanMiguel

Preparado por:

Aprobado por: Fecha: Version: Codigo:
01 PHFO1

Nro. de lote:

Nro. de pollas:

Granja de procedencia:

Zona:

Raza:

Edad:

Estado del ave (inspeccién visual):

Vacunas completas:

Patologias diagnosticadas:

Drogas empleadas y numero de dosis en la Gltima semana.

Observaciones adicionales:

Firma del despachador

Firma del receptor:

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°33: Plantilla de Descarte de Pollas

PLANTILLA DE DESCARTE DE POLLAS PLAN HACCP

LE‘— San mguel Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cadigo:

01 PHF02

Nro. de Nro. de

. Raza Edad Cantidad Motivo de descarte Enfermedad
lote galpén

Elaborado por:

Total de unidades diarias: .
Verificado por:

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°34: Plantilla de Calidad de Recepcion de Insumos

\GROPECUARIA

PLANTILLA DE CALIDAD DE RECEPCION DE INSUMOS PLAN HACCP
(S 0 . ) ) . . S
€l an |gue| Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cédigo:
01 PHFO3

Proveedor: Insumo:

Cantidad:

Productos defectuoso (cantidad):

Observaciones:

Insumos devueltos (cantidad):

Proveedor: Insumo:

Cantidad:

Productos defectuoso (cantidad):

Observaciones:

Insumos devueltos (cantidad):

Distribuidor: Receptor:

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Cuadro N°35: Plantilla de Calidad de Inspeccién de Galpones

PLANTILLA DE CALIDAD DE INSPECCION DE GALPONES PLAN HACCP
t_ San Miguel Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cadigo:
a 01 PHFO4
Nro. de galpén: Nro. de lote:
Cantidad de pollas: Raza:

Observaciones:

Cantidad de pollas enfermas:

(descripcién de la situacion)

Ultima fecha de inspeccidn:

Fecha de inspeccion:

Elaborado por:

Encargado del galpén:

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°36: Plantilla de Calidad de Recepciéon de Huevos

- Sanlige

PLANTILLA DE CALIDAD DE RECEPCION DE HUEVOS PLAN HACCP
Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Codigo:
01 PHFO5

Fecha

Nro. de
galpén

# huevos

# huevos
defectuoso

Observaciones

Elaborado por:

Encargado del area:

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Cuadro N°37: Plantilla de Calidad de Limpieza de huevos

PLANTILLA DE CALIDAD DE LIMPIEZA DE HUEVOS PLAN HACCP

(3 0 ' L o
Lvdn Iguel Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cédigo:
01 PHF06

Nro. de lote:

Nro. de galpon:

Cantidad de huevos:

Cantidad de rechazados:

Caracteristicas de los huevos:

Presencia de algun tipo de contaminante en la corteza:

Firma del operario encargado:

Firma del supervisor:

Fuente: Elaboracion Propia
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Cuadro N°38: Plantilla de Accion Correctiva para HACCP

= San Miguel

PLANTILLA DE ACCION CORRECTIVA PARA HACCP PLAN HACCP
Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cadigo:
01 PHFO7

TIPO DE
DESVIACION

ACCION CORRECTIVA

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

REVISADO POR

Fuente: Elaboracién Propia
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Cuadro N°39: Plantilla de Accion Correctiva para HACCP

PLANTILLA DE ACCION CORRECTIVA PARA HACCP PLAN HACCP
\_ :CUARIA
"
L‘_ San |“ Iguel Preparado por: Aprobado por: Fecha: Version: Cadigo:
o 01 PHFO8
Solicitud Nro.: Responsable: Fecha:
Plan o Programa correspondiente:
Descripcion de la NO conformidad
Causas de la NO conformidad
Accién correctiva Responsable Fecha
Verificacion de la accion correctiva Responsable Fecha

Cierre de la solicitud de accion correctiva

Responsable:

Fecha:

Fuente: Elaboracién Propia
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4. Desarrollo del Manual de Buenas précticas Avicolas

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS AVICOLAS DE LA EMPRESA
AGROPECUARIA SAN MIGUEL S.R.L.

I. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas Avicolas son una serie de normas, de estricto
cumplimiento que buscan garantizar la salud de las aves vy
consecuentemente la obtencion de productos y subproductos sanos e
inocuos para el consumidor, estas normas deben ser aplicadas tanto por el
personal que labora para las explotaciones avicolas como por los visitantes.
De su aplicacién depende el progreso y la eficiencia de la empresa y con ello

la estabilidad laboral y la salud de los consumidores.
II. OBJETIVO

El presente manual establece los requisitos minimos que deben cumplirse en
la produccién avicola de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., para
garantizar las buenas practicas en cuanto a inocuidad alimentaria, sanidad,
bienestar animal, seguridad de los trabajadores y la proteccién del medio

ambiente.
I1l. ALCANCE

El campo de aplicacién del presente manual es aplicable desde el inicio de la
cadena productiva hasta el momento del traslado a los establecimientos de

procesamiento o distribucién de los huevos.
IV.DEFINICIONES

- Contaminante: cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u
otras sustancias no afadidas intencionalmente a los animales y sus
productos, que estan presentes en los mismos como resultado de
la produccién, transporte, o almacenamiento, o como resultado de
contaminacién ambiental y que pueden comprometer la inocuidad o el

cumplimiento de los estdndares establecidos.

- Contaminacion: la introducciéon o presencia de un contaminante en los

animales, sus productos o en su entorno.

- Desinfeccién: reducir a niveles aceptables el nimero de microorganismos

presentes en los animales, sus productos y su entorno, por medio de
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agentes quimicos y/o métodos fisicos, sin menoscabo de la calidad del

mismo.

- Etapa: punto, procedimiento, operacion o fase en la cadena productiva,
incluidas las materias primas, los animales, sus productos desde la
produccion primaria hasta el traslado a los establecimientos de

procesamiento.

- Idoneidad de los productos: la garantia de que los productos son
aceptables para el consumo humano, de acuerdo con el uso a que se

destinan.

- Inocuidad: la garantia de que los productos y animales no causaran dafios

a la salud del consumidor, de acuerdo con el uso a que se destinen.

- Instalacion: cualquier edificio o zona en que se manipulan animales, sus
productos vy sus inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una

misma direccion.

- Limpieza: la eliminacién de tierra, desechos, suciedad u otras materias

objetables.

- Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en los alimentos con el

potencial de causar un efecto adverso para la salud.

V. BUENAS PRACTICAS PARA LA PRODUCCION DE HUEVOS PARA
CONSUMO HUMANO

5.1. REGISTRO Y LOCALIZACION

Todas las granjas dedicadas a la producciéon de huevos para consumo
humano deben estar registradas ante la autoridad competente, debiendo
cumplir los requisitos establecidos en el presente manual y en la normativa

correspondiente.

Las instalaciones de las granjas deberan ubicarse en lugares alejados de
potenciales fuentes de contaminacion como otras explotaciones pecuarias,
rellenos sanitarios, basureros, zonas expuestas a inundaciones o0 a
infestaciones de plagas o cualesquier otro que constituyan amenaza de

contaminacion para animales o sus productos.

En caso de granjas ya ubicadas en las proximidades de instalaciones
potencialmente contaminantes deberd extremarse la proteccion frente a la

introduccion de enfermedades, en particular, el control de animales
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silvestres y de los posibles efluentes y residuos que puedan afectar a la

granja por via aérea o subterranea.
5.2. INSTALACIONES

La empresa debe disefiar sus instalaciones de forma que permitan
mantener un nivel aceptable de bioseguridad que prevenga la introduccién
de vectores y microorganismos potencialmente peligrosos para la salud

humana y animal.

Deber evitarse la entrada de fauna salvaje mediante sistemas de proteccion
en ventanas, entradas y salidas de aire, huevos o heces, entradas de
cables, depdésitos y canalizaciones de distribucién de pienso y agua, que
evite la penetracién en el interior de los alojamientos de cualquier ave

silvestre o insectos.
A. Cerco

Los exteriores de la granja deberan estar libres de basura, contardn con
drenajes y gradientes adecuados de tal modo que no permitan la
acumulacion  de liquidos que puedan ser focos de contaminacion,
ademas se deberdn mantener de tal modo que se minimicen los riesgos

de contaminacion a los productos y al ambiente.

Las zonas verdes y la vegetacion ornamental se mantendran recortada
para evitar que sirva de atrayente o refugio para las plagas (insectos o
roedores, aves silvestres) ademas no se mantendra arboles frutales en el

perimetro de la granja.

Se recomienda sefializar de forma clara en las entradas, las medidas
higiénicas que deben ser adoptadas por el personal de la granja y las

visitas.
B. Materiales

En las instalaciones para alojamiento de las aves se mantendr Unica y
exclusivamente el material imprescindible y durante el tiempo necesario
para el trabajo diario, debiéndose almacenar los utensilios, previamente

limpios y desinfectados, en locales especificos.

La granja dispondrd de espacios apropiados y adecuadamente
separados de los locales de alojamiento de las aves, para almacenar
pienso, material de limpieza, medicamentos, vestuario, servicios

higiénicos y oficina.
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C. lluminacién y ventilacién

La iluminacion natural o artificial deberéd ser apropiada para permitir la
realizacion de las operaciones de higiene.

Las lamparas o bombillos ubicados en zonas donde se almacenen
huevos de mesa o material de empaque destinados al mismo, deberan
contar con cobertores para prevenir la caida de vidrios o materiales

contaminantes.
La ventilacién debera proporcionar un adecuado intercambio de aire.
D. Bodegas

Se debera contar con bodegas bajo llave, debidamente acondicionadas,
con pisos de concreto, estantes, bien iluminadas, limpias, ordenadas y
debidamente rotulada para almacenar diferentes equipos, productos y

utensilios.

Las bodegas para huevo deben ser construidas de materiales de facil
lavado y desinfeccion, con mesas o estantes para colocar los cartones

con huevos. Deben contar con lavamanos y dispensador de jabén.

Como regla general se almacenan en la parte superior de las estanterias
0 gondolas los productos quimicos en polvo y en la parte inferior aquellos
que se encuentran en solucién acuosa, de esta forma se previenen la
contaminaciéon de los primeros en caso de presentarse fugas por

rupturas en los recipientes.
E. Limpiezay desinfeccién de las instalaciones

Previamente, hay que establecer un protocolo de actuacion y elaborar un
programa de limpieza y desinfeccion. El protocolo de actuacion tendra
una periodicidad en funcion de las tareas, diaria a anual en el caso de

desinfeccion de los galpones de gallinas ponedoras.

El periodo de tiempo comprendido entre la salida de todos los animales
y la entrada de los nuevos y la organizacion de la limpieza y las
instalaciones debe ser el maximo posible, con un minimo de 15 dias de
duracién, durante los cuales no se podra llenar los galpones ni accedera

ningun animal doméstico a las mismas.

Se disefiara un plano de situacion de cada una de las instalaciones de la

granja: galpones, local de recogida de huevos, almacenamiento y aseos,
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para cada una de las actuaciones y se llevara un registro donde se
anotaran observaciones de la técnica empleada. Se llevaran registros de
las operaciones de limpieza.

F. Disposiciéon de desechos

El establecimiento deber4d contar con un adecuado sistema de
disposiciébn de aguas negras y servidas; ademdas, deben contar con
recipientes cerrados, a prueba de fugas y claramente identificados para
almacenar basura, los mismos se deberan lavar y desinfectar

diariamente.
5.3. PERSONAL

Se debe dar capacitaciones periddicas al personal que labora en el
establecimiento. Las capacitaciones seran en temas de buenas practicas de

higiene.

El personal usarad adecuadamente la vestimenta que se asigne a las labores
especificas de cada tipo de explotacion, se presentara a trabajar con ropa
limpia.

El personal deberéa bafiarse al ingreso y salida de la granja.

El personal debera cambiar su ropa personal por el uniforme suministrado,

en el area definida para estos efectos.

El personal debera ingresar a la avicola sin anillos, relojes, aretes, gorras,
cadenas, pulseras o cualquier otro tipo de alhajas, asi como teléfonos

celulares y radio localizadores.

Los visitantes deben cumplir con los mismos procedimientos higiénicos que

el personal de la granja.
5.4. INGRESOS

La entrada a la granja se realizara mediante accesos especificos
claramente sefalados, disefiados de forma que no sea posible acceder a la

misma sin la compafiia de los responsables.
A. Transporte

Todos los vehiculos empleados en el transporte de aves deben estar
limpios y diseflados para proteger a las gallinas del mal tiempo y calor o

frio excesivo. Las jaulas que se usen para el transporte deben estar
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limpias y desinfectadas. Es necesario solicitar el certificado de

desinfeccion a los camiones y tener una copia guardada en la granja.

Los vehiculos seran sometidos a limpieza y desinfeccion a mas tardar 24
horas después de finalizar cada transporte de animales a una
explotacion de destino determinada y, en cualquier caso, antes de

utilizarse de nuevo en el caso de transporte de animales.

Los vehiculos propios destinados al transporte de basura de la granja se
limpiardn una vez por semana; si son de terceros deberan presentar un

certificado de desinfeccidn antes de cada carga.

Los vehiculos destinados al transporte de animales dentro de la misma
granja deberan someterse al proceso de limpieza y desinfeccién dentro
del proceso de limpieza y desinfeccidén general de instalaciones previas a

la repoblacion de la granja.
5.5. SISTEMA DE PRODUCCION
A. Ingreso de animales

- Las pollitas procederan exclusivamente de granjas de reproductoras
controladas de acuerdo al presente manual y a la normativa

correspondiente.

- Los animales deben ir acompafiados de un documento de origen con el
estado sanitario de las aves que garantice que las pollitas se
encuentran libres de salmonelosis zoonésicas, asi como el historial de
vacunaciones y otros tratamientos recibidos, identificacién del lote de

vacuna y fecha de aplicacion.

- La granja debe contar con un protocolo sanitario de control de pollitas, y
realizado bajo la supervision del veterinario responsable de la granja,

incluyendo los siguientes aspectos:
a) Resultados de controles sanitarios exigibles a los proveedores.

b) Resultados de autocontroles, en caso de haberlos realizado, en las

pollitas a la entrada del galpén.

¢) Nombre y apellidos del médico veterinario responsable de la

granja.
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- Los resultados de los controles de los proveedores y de los
autocontroles realizados por el responsable de los animales sobre las
pollitas se mantendran a disposicién de las autoridades competentes.

B. Identificacion de animales

Se debe registrar de forma inequivoca la identificacion de los diferentes
lotes de aves segun origen y fecha de entrada y su localizacién en los
galpones de la granja; de forma que se garantice la rastreabilidad de

los animales
C. Manejo

- La temperatura ideal en un galpén de ponedoras es de 21 a23° Cy la

humedad relativa éptima, oscila entre el 50 y el 70%

- Se debe contar con sistema de ventilacion, sin importar de que tipo sea,

a fin de conseguir:

Mayor uniformidad en el reparto del aire; una correcta velocidad del aire
a nivel de las aves, ya que estas son extremadamente sensibles a las
corrientes; capacidad de ajuste a las condiciones climaticas exteriores;
en caso de sistemas de produccion alternativos la adecuada ventilacion

debe permitir mantener las camas secas.

- La intensidad de iluminacibn recomendada es la que aporte luz

suficiente para que las gallinas tengan acceso a la comida y bebida.

- El tipo de material para las camas debe garantizar la adecuada calidad
sanitaria durante todo el ciclo productivo; éste debe de estar seco y

exento de residuos contaminantes. Se debe de evitar zonas himedas.

- Deberan adoptarse las medidas oportunas para impedir el acceso de
perros, gatos y otros animales domésticos a los edificios donde se crien

las aves, los almacenes de pienso y otros materiales de la explotacion.

- Debe evitarse la presencia de roedores, manteniendo las
instalaciones en perfecto estado y limpias, mediante un programa
integrado de desratizacion, incluyendo cebos y trampas, impidiendo el
acceso de los roedores a los depoésitos o silos de pienso y evitando que

éste se deposite en el suelo 0 se acumule en los comederos.
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5.6. BIENESTAR ANIMAL EN RELACION A LAS GALLINAS
A. Alimento balanceado

El alimento balanceado para mezclar debe proceder de proveedores que
brinden garantias y que otorguen resultados de monitoreo de Salmonella.
Los proveedores deben seguir las buenas practicas de fabricacion
para prevencion y control de Salmonella y realizar los oportunos

controles que garanticen la ausencia de Salmonella.

La alimentacion a las gallinas debe proporcionar la adecuada cantidad de
nutrientes teniendo en cuenta la edad y la condiciéon productiva de las

gallinas.

Los conductores de los camiones o0 sus acompafiantes no deberan
acceder a los edificios donde se encuentren los animales. Caso de ser
imprescindible, deberan colocarse la ropa y accesorios de proteccion

especificos de la explotacion.

El alimento en sacos se mantendra en bodegas apropiadas, las mismas
estaran construidas en forma adecuada de acuerdo a lo establecido en el

presente documento.

Los sacos se mantendran sobre tarimas que permitan una distancia

minima de 30 cm. del piso y de las paredes.

Las bodegas de alimento seran de uso exclusivo para este fin. Las
bodegas permaneceran limpias y ordenadas, cerradas y protegidas para
evitar el ingreso de plagas u otro tipo de animales, dichas bodegas

estaran separadas fisicamente del area de las aves.

Los alimentos comerciales utilizados, deberdn estar debidamente

registrados y permanecer etiquetados adecuadamente hasta su uso.

Los depdsitos de alimento a granel deben mantenerse en buenas
condiciones. No deben presentar dafios que permitan que el producto se

humedezca o contamine.

Los depdésitos de alimento a granel deben contar con un plan de limpieza

y desinfeccion.
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B. Agua de bebida

La empresa debe disponer ya sea de agua fria o caliente, segin sea
necesario. El agua empleada sea potable, bacteriol6gicamente aceptable
y con parametros fisicoquimicos adecuados, debiendo ser probado con
sus respectivos certificados de anlisis.

Si el agua procede de la red publica y no se usa depdsito previo a su
uso, el control microbiolégico debe hacerse por lo menos una vez al afio;
pero si el agua se almacena en depdésitos, si procede de pozo propio o
se usa un sistema combinado de ambos, se recomienda realizar el

tratamiento y analizarlo por lo menos dos veces al afio.

Se deberéd disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable y
tanques de almacenamiento. Los tanques o depédsitos de agua deberan
ser disefiados de tal forma que permitan ser lavados y desinfectados al
menos una vez al afio o cuando se requiera, ademas estaran protegidos

para impedir la entrada de agua de lluvia u otros contaminantes.

Las fuentes de agua deben estar protegidas y con ingreso restringido

para evitar alteraciones o contaminacién accidental o premeditada.

Evitar las acumulaciones de agua en los bebederos a fin de evitar la

proliferacion de agentes patégenos.
5.7. ASPECTO SANITARIO

La granja debe contar con un Médico Veterinario que permita llevar un

control de la situacién sanitaria de la misma.
A. Tratamientos zoosanitarios

Debe usarse  solamente farmacos y vacunas autorizadas por la
autoridad competente del SENASA.

Las instrucciones de uso de productos veterinarios a emplear deben ser
respetadas para asegurar una administracion exitosa y evitar peligros a

las aves, operadores, consumidores y ambiente.

Las vacunas deben responder a un programa de vacunacion y ser
registradas en la documentacion de la granja (fecha, tipo de vacuna,
aplicacion, lote (de vacuna y animal), denominacion comercial, titular del

registro y aplicador).

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. - 108 —



B. Almacenamiento de productos veterinarios
Los fa&rmacos y vacunas se registrardn en una ficha técnica.

Los medicamentos veterinarios se almacenan en armarios verificando
que cumplan con las condiciones de temperatura, humedad vy

luminosidad adecuadas para su conservacion.

Los medicamentos veterinarios (farmacos o vacunas) que no seran
empleados y/o cuya fecha de caducidad ha vencidos, deben ser
eliminados, estos productos y los envases vacios deben ser
almacenados en un lugar destinado para tales efectos hasta que sea

posible su eliminacién y disposicion final.
C. Control Sanitario

El veterinario responsable técnico de las granjas de aves ponedoras de
huevos destinados al consumo humano sera responsable de llevar a
cabo los controles pertinentes para identificar la presencia de Salmonella

de interés para la salud publica en las de aves de la granja.

El conocimiento sobre el estado sanitario de las aves sera
determinante, ademas de proteger la salud publica de las posibles
consecuencias de la diseminacion de salmonelas zoondticas, para
contrastar la eficacia de las medidas de bioseguridad implantadas en la
empresa y tomar las oportunas medidas correctoras en caso que se

detecten errores en el control de la salmonelosis.

La toma de muestras debera realizarse de una forma adecuada y
homogénea a fin de disponer de resultados fiables. El responsable de las
explotaciones de aves ponedoras, llevard a cabo un programa de
limpieza y desinfeccion de los galpones después de cada fase productiva

y previa a la introduccién de nuevos animales.
5.8. ELIMINACION DE RESIDUOS SOLIDOS

Tanto los restos de cadaveres de aves, plumas y otros subproductos de la
granja no destinado al consumo humano, debera recogerse, transportarse,
almacenarse, manipularse, transformarse, utilizarse o eliminarse en
conformidad con los procedimientos establecidos por las autoridades

competentes en la normativa vigente.
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Los utensilios y vehiculos empleados en la manipulacion y transporte de
estos restos deberan limpiarse y desinfectarse después de finalizar cada
tarea.

5.9. REGISTROS

Los titulares de explotaciones ganaderas de aves ponedoras de huevos
destinados al consumo humano deberan llevar y conservar registros sobre
las medidas aplicadas para controlar y prevenir la presentaciéon de

Salmonella. Deberan llevarse los registros siguientes:
- Libro o cuaderno de registro de visitas

- Regqistro de los tratamientos medicamentosos, vacunaciones/recetas

veterinarias
- Documento o certificado de origen de las pollitas

- Resultados de los controles de Salmonella de las pollitas de 1 dia, recria

y puesta.
- Documento o certificado de origen de los piensos /materias primas
- Resultados de los controles de piensos /materias primas

- Fichas de mantenimiento del sistema de cloracién del agua y/o de los

controles de calidad del agua, segun el protocolo establecido

- Fichas de cumplimiento del protocolo de desinfeccién, desinsectacion y

desratizacion.

- Registro de los huevos producidos con destino a centros de embalaje de
huevos para el consumo (pueden sustituirse por facturas o documentos

comerciales de entrega).

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -110 -



5. Estudio de tiempos de las actividades de los operarios

Para mejorar la actual distribucién de los operarios se procedié a realizar un
estudio de tiempos para determinar cuantos galpones era capaz de atender en

un dia un operario.

A continuacién, se muestra en la figura N°10, las actividades que realizan los

operarios en la produccion de huevos.

Figura N° 10: Actividades que realiza un operario

All Clasificacion de Huevos
A22 Separacion de producto defectuoso y mermas

A21 Empaquetado
A22 Traslado a Almacén de Producto Terminado
A23 Transporte hacia el cliente

A4l Control de agua en bebederos

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede ver en la figura anterior, los operarios realizan 4 actividades

principales (A1, A2, A3y A4) y esta a su vez tiene sub-actividades.
Para el estudio de tiempos se consideré las actividades principales.

A continuacion, se muestra el estudio de tiempo realizado para cada actividad,
cabe mencionar que cada toma de tiempos se hizo en base a la atenciéon de un
solo galpén.
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura N°11: Estudio de tiempos de la actividad de Recoger huevos
ACTIVIDAD Puesto N° T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 | T11 | T12 | T13 | Ti14
OPERARIO 1 14 165.0 m|145.0 m|[149.0 m [162.0 m |160.0 m |153.0 m [152.0 m |153.0 m|161.0 m|151.0 m |152.0 m|157.0 m[152.0 m[150.0 m
OPERARIO 2 14 164.0 m|145.0 m|[162.0 m [164.0 m |145.0 m |165.0 m [163.0 m |151.0 m|159.0 m|162.0 m |[150.0 m|157.0 m[147.0 m[154.0 m
8 OPERARIO 3 14 159.0 m |155.0 m|162.0 m|160.0 m|156.0 m [159.0 m |153.0 m|148.0 m|152.0 m|152.0 m |153.0 m |154.0 m|145.0 m|162.0 m
@ OPERARIO 4 14 153.0 m|158.0 m|[164.0 m [162.0 m |149.0 m|165.0 m [157.0 m |145.0 m|152.0 m|155.0 m |156.0 m|155.0 m|154.0 m[156.0 m
é OPERARIO 5 14 146.0 m|159.0 m|156.0 m [162.0 m |156.0 m |158.0 m [147.0 m|150.0 m|152.0 m|163.0 m |157.0 m|150.0 m[153.0 m[159.0 m
o OPERARIO 6 14 159.0 m|158.0 m|159.0 m [147.0 m [165.0 m |152.0 m [161.0 m|154.0 m|161.0 m[161.0 m|157.0 m|155.0 m[148.0 m|159.0 m
§ OPERARIO 7 14 147.0 m|158.0 m|[162.0 m [145.0 m |160.0 m |145.0 m [154.0 m |152.0 m|156.0 m|157.0 m |157.0 m|153.0 m|165.0 m[160.0 m
& OPERARIO 8 14 152.0 m|155.0 m|164.0 m [158.0 m |147.0 m|146.0 m [154.0 m |162.0 m|150.0 m|155.0 m |150.0 m|146.0 m|159.0 m[164.0 m
OPERARIO 9 14 147.0 m|145.0 m[157.0 m [145.0 m |154.0 m |147.0 m [145.0 m |148.0 m|146.0 m|165.0 m [148.0 m|154.0 m[151.0 m[160.0 m
OPERARIO 10 14 165.0 m|149.0 m|161.0 m[157.0 m|145.0 m|157.0 m |165.0 m |150.0 m|162.0 m|157.0 m|158.0 m|149.0 m|149.0 m[148.0 m
TOTAL MIN 21682

TOTAL HR 361

Numero de muestras 140

tiempo estandar(horas) 2.6




Figura N°12: Estudio de tiempos de la actividad de Colocar jabas

Fuente: Elaboracion propia
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ACTIVIDAD Puesto N° T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 T13 T14
OPERARIO 1 14 116.0 m|120.0 m|{123.0 m|112.0 m|119.0 m|118.0 m|114.0 m|121.0 m|123.0 m|116.0 m|123.0 m|113.0 m|116.0 m|121.0 m
OPERARIO 2 14 122.0m|118.0 m|123.0m|119.0 m|120.0 m|117.0m|114.0m|113.0m|118.0 m|115.0 m|120.0 m|118.0 m[114.0 m|114.0 m
OPERARIO 3 14 122.0m|117.0 m|{114.0 m|{119.0 m|117.0 m|{124.0 m[125.0 m[115.0 m[{119.0 m{116.0 m [117.0 m [117.0 m [125.0 m [114.0 m

-% OPERARIO 4 14 120.0m|113.0m|117.0m|125.0 m|122.0 m|118.0 m|120.0 m|125.0 m|121.0 m|122.0 m[120.0 m[124.0 m[122.0 m|116.0 m
% OPERARIO 5 14 125.0m|117.0 m|{116.0 m|122.0 m|{120.0 m|{112.0 m[112.0 m|117.0 m{119.0 m[{123.0 m[114.0 m {119.0 m [{115.0 m[115.0 m
§ OPERARIO 6 14 120.0 m|121.0 m|115.0 m|{114.0 m|121.0 m|122.0 m|120.0 m[122.0 m|122.0 m|123.0 m [113.0 m[114.0 m|113.0 m|114.0 m
§ OPERARIO 7 14 120.0 m|122.0 m|116.0 m|122.0 m|116.0 m|120.0 m|112.0 m|119.0 m|115.0 m|125.0 m|112.0 m|115.0 m|112.0 m|115.0 m
OPERARIO 8 14 114.0 m|122.0 m|113.0 m|{113.0 m|117.0 m|124.0 m|125.0 m[124.0 m|116.0 m|116.0 m [114.0 m[116.0 m|112.0 m|120.0 m
OPERARIO 9 14 118.0 m|113.0 m|125.0 m|119.0 m|114.0 m|123.0 m|122.0 m|125.0 m|116.0 m|115.0 m|117.0 m|122.0 m|125.0 m|113.0 m
OPERARIO 10 14 118.0m|116.0 m|[123.0 m|{122.0 m|118.0 m|125.0 m|125.0 m[122.0 m|125.0 m|125.0 m [112.0 m[112.0 m|112.0 m|122.0 m
TOTAL MIN 16577
TOTAL HR 276
Numero de muestras 140
tiempo estandar(horas) 1.97




Figura N°13: Estudio de tiempos de la actividad de alimentar a las aves

ACTIVIDAD Puesto N° Tl T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 Ti1 T12 T13 Ti4
OPERARIO 1 14 101.0 m|[108.0 m{104.0 m|104.0 m|105.0 m|{106.0 m|103.0 m{114.0 m| 97.0 m |104.0 m[{108.0 m|109.0 m[108.0 m|{111.0 m
OPERARIO 2 14 108.0 m| 96.0 m |114.0 m|103.0 m{112.0 m|105.0 m|104.0 m| 98.0m |100.0m| 97.0m [ 95.0m |103.0 m|{111.0 m|105.0 m

Q OPERARIO 3 14 104.0 m|100.0m| 97.0m [ 97.0m |104.0 m[108.0 m{110.0 m{112.0 m{100.0 m{113.0 m|{103.0 m|{108.0 m|{103.0 m|110.0 m
% OPERARIO 4 14 101.0 m{100.0 m|104.0 m|108.0 m{108.0 m|114.0 m|112.0 m| 96.0 m |101.0 m|{102.0 m| 96.0 m |112.0 m|{108.0 m[111.0m
‘—? OPERARIO 5 14 102.0 m{107.0 m| 95.0 m |105.0 m{110.0 m| 95.0 m |106.0 m{112.0m|108.0 m|{111.0 m[101.0 m|105.0 m|{113.0 m[115.0m
% OPERARIO 6 14 111.0m({110.0m| 99.0m {101.0m| 97.0m | 96.0m |113.0m|111.0 m|104.0 m| 95.0 m {104.0m|111.0 m|103.0m|108.0 m
é OPERARIO 7 14 100.0 m{106.0 m{109.0 m{103.0 m| 97.0m | 99.0 m |110.0 m|115.0 m|110.0 m|102.0 m|{105.0 m|113.0 m|{105.0m|111.0m
< OPERARIO 8 14 99.0m | 98.0m [ 95.0m |107.0m| 95.0 m |115.0m|111.0 m|115.0m|104.0m| 98.0m | 99.0 m [110.0 m|115.0 m|110.0 m
OPERARIO 9 14 99.0m |100.0m[ 97.0m | 96.0 m {110.0 m|103.0 m|{102.0 m|106.0 m| 96.0 m |100.0 m[107.0 m| 95.0 m {103.0m| 99.0 m
OPERARIO 10 14 103.0 m|105.0m|109.0 m|110.0 m{103.0 m|109.0 m|104.0 m{107.0m| 96.0m [114.0m[109.0 m|115.0 m|{115.0 m|103.0 m
TOTAL MIN 14694

TOTAL HR 245

Numero de muestras 140

tiempo estandar(horas) 1.75

Fuente: Elaboracién propia
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Figura N°14: Estudio de tiempos de la actividad de orden y limpieza de galpones

Fuente: Elaboracién propia
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ACTIVIDAD Puesto N° T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 T13 T14
OPERARIO 1 14 58.0m [ 65.0m | 61.0m | 68.0m | 720m [ 58.0m [ 60.0m | 63.0m | 63.0m | 60.0m [ 71.0m [ 60.0m | 59.0 m | 63.0 m
OPERARIO 2 14 60.0m [67.0m [ 61.0m | 63.0m | 67.0m [ 66.0m [ 62.0m | 66.0m | 64.0m | 68.0m [ 72.0m [ 72.0m | 67.0m | 68.0 m
OPERARIO 3 14 58.0m [ 60.0m | 68.0m | 62.0m | 60.0m [ 65.0m [ 68.0m | 70.0m | 640m | 71.0m [ 69.0m [ 69.0m | 62.0m | 72.0 m

.g OPERARIO 4 14 61.0m [ 65.0m | 60.0m | 69.0m | 65.0m [ 64.0m [ 60.0m | 68.0m | 62.0m | 58.0m [ 60.0m [ 58.0m | 62.0 m | 60.0 m
% OPERARIO 5 14 58.0m [ 67.0m | 64.0m | 66.0m | 59.0m [ 70.0m [ 68.0m | 59.0m | 69.0m | 60.0m [ 65.0m [ 66.0m | 70.0 m | 65.0 m
_g OPERARIO 6 14 69.0m [58.0m | 62.0m | 720m | 71.0m [ 59.0m [ 59.0m | 70.0m | 70.0m | 58.0m [ 65.0m [ 64.0m | 65.0m | 67.0 m
o OPERARIO 7 14 69.0m [62.0m | 61.0m | 62.0m | 63.0m [ 71.0m [ 65.0m | 69.0m | 68.0m | 70.0m [ 65.0m | 72.0m | 67.0m | 58.0 m
OPERARIO 8 14 68.0m [ 59.0m | 70.0m | 67.0m [64.0m | 71.0m | 69.0m | 62.0m [ 72.0m | 65.0m | 65.0m | 63.0m [ 66.0m | 61.0m
OPERARIO 9 14 720m [ 65.0m | 71.0m | 65.0m | 59.0m [ 65.0m [ 60.0m | 65.0m | 72.0m | 61.0m [ 65.0m [ 58.0m | 66.0 m | 63.0 m
OPERARIO 10 14 720m [ 60.0m | 59.0m | 70.0m | 64.0m [ 61.0m [ 66.0m | 66.0m | 63.0m | 64.0m [ 61.0m [ 60.0m | 65.0m | 61.0 m

TOTAL MIN 9051

TOTAL HR 151

Numero de muestras 140

tiempo estandar(horas) 1.08




Luego de la realizacion del estudio de tiempos, obtuvo como resultado que un
operario es capaz de atender un galpon en un tiempo de 7.38 horas, cabe
mencionar que los operarios trabajan en un horario de 8 horas al dia, por ello se
lleg6 a la conclusién que un operario es capaz de atender un solo galpén. Asi

como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 40: Resultados del estudio de tiempos

Recoger Huevos 2.581 1549 m 1 19500 1
Colocar en Jabas AM 1.973 118.4m 1 19500 1
Alimentar Aves 1.749 105.0 m 1 19500 1
Limpieza y Orden 1.078 64.7m 1 19500 1
7.38 443 m 1 19500 1

Fuente: Elaboracion propia

6. Plan de Capacitaciones para produccién y Calidad

Para lograr que todo lo realizado anteriormente se pueda implementar de
manera adecuada se debe realizar un plan de capacitaciones para los
trabajadores de las areas de Produccion y Calidad de la empresa Agropecuaria
San Miguel S.R.L.

Es asi pues que se planific6 5 capacitaciones para el area de Calidad y 5
capacitaciones para el area de produccion. Cabe mencionar que estas
capacitaciones se desarrollaran en la misma empresa y en los costos de
capacitacion estan incluidos todos los gastos e imprevistos que se den como

parte del desarrollo de las mismas.

El nimero de personas a capacitar en el area de Calidad sera de 20 personas y

para las capacitaciones del area de Produccién seran 20 personas.

A continuacion, se muestra en los cuadros N° 41 y N° 42, los cronogramas de
capacitaciones propuestos.
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Cuadro N° 41: Cronograma de capacitaciones para el area de Calidad

1 |El Sistema Productivo X 19 4 $/.3,000.00
2 |Gestion de Sistemas Productivos X 19 4 §/.3,000.00
3 |LaPlaneacion en el Proceso Productivo Produccion X 19 4 §/.3,000.00
4 |Implementacion de 5's en Sistemas X 19 4 §/.3,000.00
5  |Elaboracion de Indicadores de Gestidn x| 19 4 §/.3,000.00
T oA 2 | sasm
Fuente: Elaboracion propia
Cuadro N° 42: Cronograma de capacitaciones para el area de Produccion
1 |Gestdn de lacalidad X 20 4 S/. 3,000.00
2 Mejora Continuay Técnicas de Solucion de X 20
Problemas 4 S/. 3,000.00
3 |Buenas practicas manufactura. . X 20 4 S/. 3,000.00|
A Los Sistemas de Aseguramiento de la Calidad Calidad 2
del TQM 4 $/.3,000.00
Implementacidn de Auditoria enTos Sistemas
5 |de Gestion de la Calidad e Inocuidad X | X 20
Alimentaria 4 $/.3,000.00
oA 20 [s/.1500000

Fuente: Elaboracion propia
C. Verificar

En esta fase se vuelve a medir el impacto de las propuestas de mejora en los
indicadores actuales de las causas raices de los problemas identificados de

las areas de produccion y calidad.

A continuacion, se procedera a explicar el impacto de las propuestas de

mejora para cada causa raiz.

Impacto en los Indicadores de produccién

a) Manejo Inadecuado de aves de Postura (Cr7)

Actualmente en el area de Produccién no se tiene un adecuado manejo de
las aves de Postura, esto origina que no se dé cumplimento al Ciclo de
Deming el cual estid basado en el ciclo PDCA: Planificar (Plan), Hacer (Do),
Verificar (Check) y Actuar (Act).

Por lo antes mencionado se colocé como valor del indicador 0%, debido

a que no se hace un cumplimiento de ninguna de las 4 fases del ciclo de
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Deming, el cual es la referencia para determinar el adecuado o inadecuado
manejo de aves en la etapa de Postura.

Con la propuesta de mejora se logr6 desarrollar el ciclo de Deming,
desarrollando las 3 primeras fases (Planificar, Hacer y Verificar),
posteriormente la empresa podra aplicar la fase de Actuar; siempre y cuando
detecten algun error dentro de sus procesos.

Es por ello que se considerd que el ciclo de Deming esta implementado en un

75%(3 fases/ 4 fases totales).

Ademas, otro indicador de que se esté llevando un inadecuado manejo de las

aves en la etapa de Postura es el indice de conversion alimenticia.

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., tuvo un valor

del indicador de conversién alimenticio de 2.3 kg alimento/ kg huevo.

Cabe mencionar que en promedio se debe tener un indice de conversiéon
alimenticio de 1,90 a 2.10 kg alimento/Kg huevo. Es por ello que se
determind que la empresa tuvo un sobrecosto por exceso de alimento para

las aves de 1,020175 Kg, que equivalen a un total de S/.1, 122,173.

Con la propuesta de mejora se logré reducir este indicador a 2 kg
alimento/Kg huevo, reduciendo el sobrecosto por exceso de alimento para las

aves a S/.318, 160 (-72%). Asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 43: Reduccion del indice de conversion alimenticia

5784733 5495496 289237
2892367 2892367 0
2 1.9 0.1
S/. 6,363,206 | S/. 6,045,046 | S/. 318,160

Fuente: Elaboracion Propia
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b) Faltade Supervision y distribucién de Actividades (Cr2y Crl)

La empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, no supervisa de manera
adecuada a los operarios encargados de la atencion de las gallinas
ponedoras, y no tiene distribuido de manera correcta las actividades que
deben realizar cada uno dentro del proceso de produccién de los huevos, es
por ello que tienen una baja productividad.

Actualmente cuenta con 18 trabajadores, de los cuales 16 operarios estan
destinados a la atencion de los 13 galpones, sin embargo, se sabe que en
promedio una persona puede atender mas de un galpén y por ende deberia
tener menos trabajadores, es por ello que se menciona que existe una baja

productividad la cual es de 182171 kg huevos/ trabajador.

Con la propuesta de mejora (estudio de tiempos) se llegd a determinar que
un operario es capaz de atender un galpon en 7.38 horas, es decir utilizando
el 92% del tiempo total de trabajo, es por ello que se determin6 que el
personal necesario para atender los galpones es de 13, esto incrementd la
productividad por trabajador en un 36%. Asi como se muestra en el siguiente

cuadro:

Cuadro N° 44: Incremento de la productividad (kg huevos/ trabajador)

Conlamejora

18 15 3
2550393 2892367 341973
141689 192824 36%

Fuente: Elaboracion Propia

Ademas con la propuesta de mejora se redujo el costo total de mano de obra

utilizada para la produccion de los huevos a S/.216, 000.
c) Faltade Organizacién en el almacén (Crl)

Para diagnosticar el impacto de la metodologia de las 5s propuesto, se
procedi6 a utilizar nuevamente el formato de check list para evaluar el % de

cumplimiento. A continuacion, se muestra el formato de check list aplicado.
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Cuadro N° 45: Check list luego de la implementacién de las 5s

DISTINGUIR ENTRE LO QUE ES NECESARIO E INNECESARIO
1 Los accesorios de trabajo(jabas,herramientas de recojo,etc) se encuentran en buen estado para su X
uso
2 El mobiliario se encuentra en buenas condiciones de uso X
3 Existen objetos sin uso X
ORGANIZAR 4 Las mesas de trabajo se encuentran despejadas y libres de objetos sin uso X
PRIMER PILAR - -
5 Se cuenta con solo lo necesario para trabajar X
6 Se ven partes o materiales en otras areas o lugares diferentes a su lugar asignado X
7 Es dificil encontrar lo que se busca inmediatamente X
8 El area de trabajo esta libre de cajas de papeles u otros objetos X
SUMA 0 3 10 0
TOTAL 13
UN LUGAR PARA CADA COSA Y CADA COSA EN SU LUGAR
9 Las areas estan debidamente identificadas X
10 No hay cajas u otros objetos encimada de las mesas o areas de trabajo X
11 Los contenedores de basura estan en el lugar designado para éstos X
ORDENAR - "
12 Lugares marcados para todo el material de trabajo X
SEGUNDO PILAR
13 Todas jabas y herramiantas estan en el lugar designado X
14 Todas las identificaciones en los estantes de medicamentos estan actualizadas y se respetan X
15 Lo necesario se encuentra identificado y almacenado correctamente X
SUMA 0 ) 14 0
TOTAL 14
LIMPIAR, OBSERVANDO LA MANERA DE HACERLO, MANTENER ASEO
16 Los accesorios de trabajo(jabas,herramientas de recojo,etc) se encuentran limpios X
17 Piso esta libre de polvo, basura, componentes y manchas X
18 Los estantes que resguardan los productos y medicamentos estan libres de polvo X
LIMPIEZA K S - . £
Los equipos de limpieza estan organizados y de facil acceso
TERCER PILAR . aup P 9 Y X
20 Los contenedores de basura estan limpios y en buen estado X
21 Las paredes y techo se encuentran limpias, correctamente pintadas y libres de humedad X
22 Los anaqueles y géndolas se encuentran se encuentran libres de oxido y estan debidamente X
pintados
SUMA (o] 0 14 0
TOTAL 14
CONSERVAR Y VIGILAR LAS TRES CATEGORIAS ANTERIORES
23 El personal cumple sisteméaticamente con 5 "S" para mantener el orden y limpieza X
24 El personal usa su uniforme en forma adecuada durante sus labores X
LIMPIEZA 25 Todo los instructivos y formatos estan controlados; pueden mostrar evidencias del programa 5 "S" X
ESTANDARIZADA
CUARTO PILAR 26 El personal esta capacitado y entiende el programa 5 "S" X
27 La temperatura del refrigerador de medicamentos, ambiente y humedad relativa son las adecuadas X
28 Existen instrucciones claras de orden y limpieza X
SUMA 0 0 8 6
TOTAL 14
APEGARSE A LAS REGLAS
29 Se hacen reuniones cumplidamente(aseo, trabajo, etc.) X
30 Se siguen los estandares definidos para los trabajos X
DISCIPLINA
31 Se efectlia autoevaluacion 5°S, periédicamente y se hace mejoras X
QUINTO PILAR P y !
32 Se establecen acciones correctivas, se evalla el resultado y se realimenta el area. X
33 Estan todos los trabajadores entrenados en el area de trabajo X
SUMA (o] 2 6 0
TOTAL 8
TOTAL HOJA EVALUACION 5S. SUMA TOTAL 5 PILARES 63

Fuente: Elaboracién Propia
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Luego de la implementacion de las 5S, se obtuvo un puntaje de 63, lo que
indicaba que el nivel de cumplimiento era MEDIO, lo que indica que el nivel
de cumplimiento. Asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 46: Resultados obtenidos luego de las 5s

ORGANIZAR PRIMER PILAR
ORDENAR SEGUNDO PILAR
LIMPIEZA TERCER PILAR
LIMPIEZA ESTANDARIZADA CUARTO PILAR
DISCIPLINA QUINTO PILAR

TOTAL 26 63
NIVEL DE CUMPLIMIENTO BAJO MEDIO

MHlor|oo|w | o>
=
~

Fuente: Elaboracién propia

En conclusién, se determin6 que el nivel de cumplimiento de las 5s luego de
la implementacion de esta metodologia en el almacén de produccién es
MEDIO, y se puede decir que estan en un 64% (63 puntos /99 puntos

totales).
d) Faltade Capacitacién en temas de Produccién

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., no tiene la politica
de brindar capacitaciones a su personal, debido a que no destina

presupuesto para estos fines.

Es por ello que el porcentaje (%) de trabajadores capacitados en temas de
produccion fue de 0%.

Con la propuesta de mejora se planificé 5 capacitaciones durante un afio con
temas que ayudaran a mejorar la gestion de la produccién. El nimero de
trabajadores capacitados fue de 19 personas, representando el 73.1% de
personas capacitadas en temas de produccion. Asi como se muestra en el

siguiente cuadro.

Cuadro N° 47: % de personal capacitado en temas de produccion

Operarios 18

Jefe de produccion 1

Numero total de personas capacitadas 19
Total de personas en la empresa 26

73.1%

Fuente: Elaboracion Propia

Salazar Carranza, M.; Plasencia Bazan, A. -121 -



Impacto en los Indicadores de produccioén

D. Faltade Herramientas de Medicién Falta de un analisis de riesgos

de inocuidad de su producto (Cr3).

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, no tiene
herramientas que le permita identificar los riesgos de inocuidad que puede
adquirir su producto final en sus diferentes procesos.

Especificamente hacemos referencia a la falta de un Sistema Haccp para los

huevos de gallina y las principales normas para su aplicacion efectiva.

El sistema Haccp, se fundamenta en siete principios que determinan como
establecer, implantar y mantener el Plan Haccp. Es por ello que en este
indicador se consideré como valor actual un 0%, ya que no se cumple ningun

principio del sistema Haccp.

Con la propuesta de mejora se logré implementar el sistema Haccp, pero sélo
se logr6 implementar 6 de los 7 principios, ya que el principio de
procedimientos de comprobacion se basa en auditorias, es por ello que estas
auditorias se haran posteriormente por una empresa externa. Es por ello que
el porcentaje de cumplimiento de los principios Haccp es de 86%.asi como se

muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 48: % de implementacién del sistema Haccp

1 |REALIZAR UN ANALISIS DE PELIGROS S|
2 |DETERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) S|
3 |ESTABLECER EL LIMITE O LIMITES CRITICOS S|
4 |ESTABLECER UN SISTEMA DE VIGILANCIA DEL CONTROL DE LOS PCC S|
5 |[ESTABLECER LAS MEDIDAS CORRECTIVAS s
6 |ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACION NO
7 |ELABORAR UN SISTEMA DE DOCUMENTACION S
[ %deprincipioscumplides | 86%

Fuente: Elaboracién Propia
E. Faltade Manual de buen manejo de aves de postura (Cr4).

Actualmente en la empresa no cuenta con un manual de buen manejo de
aves en la etapa de postura, esto ocasiona que la empresa no llegue a tener
la eficacia de produccion esperada debido a que tiene una alta tasa de

mortalidad de las aves en el periodo de postura y huevos defectuosos.
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Con la propuesta de mejora del plan de Buenas Practicas Avicolas y las otras
propuestas de mejora se logré mejorar los indicadores antes mencionados,

asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N°49: Indicadores luego de la implementacién del Manual de

Buenas Practicas Avicolas

Numero de aves muertas a la
fecha X100% / niimero de aves 13.3% | S/.30,605.4 7% S/.11,818.8
vivas al iniciar el periodo

% Tasa de Mortalidad de
aves

[Jabas vendidas /N° Total de jabas

% de Eficacia . 82.7% 91%
producidas] x 100%
S/. 658,930 S/. 323,887
(Huevos producidos - huevos
% huevos defectuosos buenos/ huevos producidos) x 17.2% 8%

100%

Fuente: Elaboracién Propia

Tasa de mortalidad

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. obtuvo una tasa
de mortalidad de 13.3 %, es decir de las 169000 gallinas que iniciaron en la
semana 21 la etapa de postura, solo llegaron al final de esta etapa en la
semana 52 un total de 146445, es decir se murieron un total de 22555
gallinas. Se sabe que lo normal es tener una tasa de mortalidad de 4% a 5 %,
sin embargo, esto no se da por diferentes problemas (condiciones

ambientales, enfermedades, etc.) que afectan a las gallinas.

Ademas se hallé la perdida en soles por las aves muertas en el afio 2015 y
esto se realiz6 multiplicando el nimero de gallinas muertas por su peso en
kg, para luego multiplicarlo por el costo por kg de la carne de gallina,

resultando un valor de S/.30,605.

Con la propuesta de mejora se logro reducir el % de tasa de mortalidad de
13.3% a 6.7%, esto significa que el numero de gallinas muestras pro galpén
se redujo de 1735 a 670, con esto se redujo las perdida en soles por las aves
muertas a S/.11,819. Asi como se muestra en el siguiente cuadro,
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Cuadro N° 50: Reduccion de la tasa de mortalidad

CON LAMEJORA | Reduccion

NUMERO DE GALPONES 13 13
GALLINAS POR GALPON 13000 13000
NUMERO DE GALLINAS EN POSTURA 169000 169000
NUMERO DE GALLINAS MUERTAS POR GALPON A LA SEM. 52 1735 670 -2405
NUMERO DE GALLINAS MUERTAS TOTALES A LA SEM52 22555 11277.5 -33833
13.3% 6.7% -6.7%
S/. 30,605 S/.11,819 -61%

Fuente: Elaboracion Propia

Eficacia de la produccioén

En el afio 2015, la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, no llegd a
satisfacer toda la demanda debido a que tuvo una eficacia de la produccion
de 82.7% y esto debido a que se tuvo jabas rechazadas por no cumplir con la
especificaciones de los clientes y jabas defectuosas (huevos rotos).Con la
propuesta de mejora se logré incrementar la eficacia de la produccion a

91.2%. Asi como se muestra en siguiente cuadro.

Cuadro N° 51: Incremento de la eficacia de la produccién

284959 22001 262958 318760
440805 31501 409305 489217 7.15% 83.7%
341874 26765 315110 381772 7.83% 82.5%
1057062 81309 975753 1184024 7.69% 82.4%
2124700 161575 1963125 2373773 7.60% 82.7%
Huevo Blanco x 12 huevos (HY-LINE) 301874 889 300986 318760 0.29% 94.4%
Conla Huevo Blanco x 24 huevos (HY-LINE) 447454 2198 445256 489217 0.49% 91.0%
propuesta [Huevo Marrén x 12 huevos (LOHMANN 345920 1887 344033 381772 0.55% 90.1%
Huevo Marrén x 24 huevos (LOHMANN 1080941 5425 1075516 1184024 0.50% 90.8%
2176190 10399 2165791 2373773 0.48% 91.2%

Fuente: Elaboracion Propia

Huevos defectuosos

En el afio 2015 empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L, obtuvo un total del
17.3% de huevos defectuosos. Dentro de estos 17.3 % se incluye la rotura de
huevos y huevos de mala calidad (Jabas rechazadas). Esta cantidad de
huevos defectuosos no fueron vendidos al cliente final, lo que ocasion6 que
no se logre obtener la eficacia de produccion deseada dejando como
resultado una demanda insatisfecha de un 17.3%.

Ademas, se valoriz6 las pérdidas en soles por los huevos defectuosos, dando
como resultado que se perdi6 un total de S/658, 929.
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Con la propuesta de mejora se logro reducir el % de huevos defectuosos de

17.3% a 8.4%. Reduciendo las pérdidas en soles por los huevos defectuosos

a S/323, 886 (51% menos). Asi como se muestra en los siguientes cuadros.

Cuadro N° 52: Pérdida por jabas defectuosas luego de la mejora

55802 669629 41071 S/. 164,282.34
79912 16.3% 1917897 117631 S/.470,524.15
66662 17.5% 799949 51597 S/.3,327.9
208271 17.6% 4998513 322404 S/.20,795.06
410649 17.3% 8385988 532702 S/. 658,929.55
17774 5.6% 213292 13082 S/.52,327.65
43961 9.0% 1055059 64710 S/. 258,841.09
37738 9.9% 452862 29210 S/.1,884.02
108509 9.2% 2604206 167971 S/.10,834.15
207982 8.4% 4325418 274973 S/.323,886.91

ente: Elaboracién Propia

Cuadro N° 53: %Jabas rechazadas y % de jabas con huevos rotos

luego de la mejora

55802 22001 33801

79912 31501 39% 48411 61%
66662 26765 40% 39897 60%
208271 81309 39% 126963 61%
410649 161575 40% 249073 60%
17774 889 5% 16886 95%
43961 2198 5% 41763 95%
37738 1887 5% 35852 95%
108509 5425 5% 103083 95%
207982 10399 5% 197583 95%

Fuente: Elaboracion Propia

F. Faltade Capacitacion en temas de Calidad (Cr5)

Actualmente la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., no tiene la politica

de brindar capacitaciones a su personal,

presupuesto para estos fines.

debido a que no destina

En el afio 2015, el % de trabajadores capacitados en temas de Calidad es

0%.

Con la propuesta de mejora se planificé 5 capacitaciones durante un afio con

temas que ayudaran a mejorar la gestion de la Calidad. El numero de

trabajadores capacitados fue de 20 personas, representando el 73.1% de
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personas capacitadas en temas de Calidad. Asi como se muestra en el

siguiente cuadro.

Cuadro N° 54: % capacitacion en temas de Calidad

Operarios 18

Jefe de Calidad 1

Asistente de Sistemaintegrado 1

Numero total de personas capacitadas 20

Total de personas en laempresa 26
77%

Fuente: Elaboracion Propia

D. Actuar

En esta fase, se debe de tomar acciones y realizar correcciones y
modificaciones necesarias a las mejoras desarrolladas anteriormente, siempre y
cuando los resultados obtenidos no hubieran sido los esperados.

Sim embargo, como se puede ver en la etapa de verificacion se vio que los
planes de accion desarrollados generaron un impacto positivo en los
indicadores de las causas raices identificadas de los problemas de las areas de

Calidad y Produccion. Es por ello que se da por finalizado el ciclo de Deming.
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CAPITULO 5
EVALUACION
ECONOMICAY
FINANCIERA
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5.1 Inversidn para la propuesta de mejora

Para llevar a cabo la realizaciébn de las propuestas de mejora se necesita una
inversion total de S/.155,000.00

Cuadro N° 55: Inversion total

Pintura(Baldes) 2 S/. 50.00 S/. 100
Escobas 3 S/. 5.00 S/. 15
Utiles de limpieza 1 S/. 150.00 Sl. 150
Contenedores de residuos 2 S/. 700.00 S/. 1,400
Papel de colores 30 S/.0.50 S/. 15
Brocha 4 S/. 5.00 S/. 20
Anaquel 4 S/. 600.00 S/. 2,400
Programa de Control de plagas 12 S/. 4,000.00 [ S/. 48,000
Costo de tramite de certificacion 1 S/.1,500.00 [ S/. 1,500
Uniformes 30 S/. 200.00 S/. 6,000
Guantes 100 S/. 10.00 S/. 1,000

irotector buco nasal 50 S/.5.00 S/. 250

Termoémetro 2 1406.2706 S/. 2,813 5 Sl. 47
Medidor de humedad 1 S/. 3,651.65 S/. 3,652 5 S/. 61
Comprobador de higiene 1 S/.2,5632.30 [ S/.2,532 5 Sl. 42
Medidor de pH 1 S/. 1,284.50 S/. 1,285 5 S/. 21
Lampara con luz ultravioleta 2 S/. 275.25 S/. 551 5 SI.9
Micrémetro 2 SI. 407.37 S/. 815 5 S/. 14
Balanza analégica 1 S/. 449.76 S/. 450 5 SI.7
Analizador de agua 1 S/.1,574.43 S/.1,574 5 S/. 26
Calculadora 1 S/. 50.00 S/. 50 5 SlL.1
1 laptop 2 S/. 2,000.00 S/. 4,000 5 SI. 67
Validacion del plan Haccp por digesa 1 S/. 985.00 S/. 985
Mejoramiento de instalaciones sanitarias 1 S/. 22,444.58| SI. 22,445
Impresién de documentacion de Manual de Calidad 100 S/. 10.00 S/.1,000
Impresién de documentacion del plan Haccp 100 S/.10.00 S/. 1,000
Impresién de documentacion de Bmp 100 S/. 10.00 S/.1,000
Consultor externo 1 S/. 20,000.00| S/. 20,000
S/.0
Produccién 5 S/.3,000.00 | S/. 15,000
Calidad 5 S/. 3,000.00 | S/. 15,000
S/. 155,000 S/. 295

Fuente: Elaboracién propia

Como se puede ver también en este cuadro es la depreciacion mensual el cual es de

S/.295.00 y sera de utilidad para desarrollar los estados financieros.
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5.2 Ahorro implementando la propuesta de mejora

1. Aumento de las ventas:
En el afio 2015 se tuvo unas ventas de S/.11,874,787.00, con las propuesta de mejora
se logré incrementar las ventas en un 13%, es decir se logré vender S/.13,467,274.66.

Asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 56: Incremento de las ventas

[ VvewmAskeHuevos) [ 015 [ conlamejora

Huevo Blanco HY-LINE (KG HUEVOS TOTALES) 796033 903251
Huevo Marrén LOHMANN(KG HUEVOS TOTALES)
1754360 1989116
Huevo Blanco HY-LINE (SOLES) S/.3,980,165.38] /. 4,516,253.95
Huevo Marron (SOLES) S/.7,894,621.65| S/, 8,951,020.71-
S/ 11,874,787.03| S/ 13.467,274.66 _ 13%

S/. 1,592,487.63

Fuente: Elaboracioén propia

2. Ahorro por reduccién de la Mano de obra:

Esto se da debido a que luego del estudio de tiempos realizado, se llegd a determinar
gue solo eran necesarios tener 13 trabajadores para atender los galpones y no 16
como se tuvo inicialmente. Esto gener6é un ahorro de S/.43 200 soles por campafa
debido a que se dejé de pagar sueldos de 3 trabajadores. Asi como se muestra en el

siguiente cuadro.

Cuadro N° 57: Reduccién del numero de operarios

Con lamejora
S/.1,200.00

S/.1,200.00
18 15 3
S/. 259,200.00 S/. 216,000.00 S/.43,200.00

Fuente: Elaboracion propia
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3. Ahorro por lareduccién de la cantidad de alimento balanceado:

En el afio 2015 la empresa San Miguel, tuvo un valor del indicador de conversion
alimenticio de 2.3 Kg. Alimento/ Kg. huevo, el cual expresa la cantidad de kilos de
alimento necesarios para producir un kilo de huevo. Luego de la implementacién de
las propuestas de mejora se logré reducir el indice de conversion alimenticia a 2,

generando un ahorro de S/.89,289.10. Asi como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 58: Ahorro de alimento balanceado

Con lamejora
SI. 110 S1.1.10
4017818568  44238755.68 *
5865905 5784733 81172 |S/.89,289.10
5865004918 | 5784733006
146 131

Fuente: Elaboracién propia

4. Venta de gallinas al final de la etapa de postura.

En el afio 2015 la empresa tuvo una tasa de mortalidad de 13.3%, pero con la
propuesta de mejora se redujo esta tasa a 6.7%, esto significa que el numero de
gallinas adicionales que llegan a finalizar el periodo de postura fue 11278 que al ser
vendidas al final de la etapa de postura generan ingreso de S/.142,097.00. Asi como

se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 59: Venta de aves al final de la etapa de postura

11278
2.1
6
142097

Fuente: Elaboracién propia

A continuacién, se muestra el resumen de los ingresos totales generados a raiz de lo

antes mencionado.
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5.1 Estado de resultados

Inversion total: S/. 155,000.00

Costo de oportunidad anual: 1.38% mensual (18% anual)

Cuadro N° 60: Ingresos obtenidos por la propuesta de mejora

S1.130,833 | S/. 131,174

S/.131,515

S1.131,855

S1.132,196

S1. 132,531

S1.132,878

S/.133,218

S/. 133,559

S/. 133,900

SI. 134,241

S1.134,581

S1.1592,488

S1.3,600 | SI.3,600

S/.3,600

S1.3,600

S/.3,600

S1.3,600

S/.3,600

S/.3,600

S/.3,600

S/.3,600

S1.3,600

S/.3,600

S1.43,200

SL7441 | Sl.7441

SI. 7441

SI. 7441

SI.7.441

SI. 7441

S1.7.441

SI. 7441

S1.7441

SI. 7441

SI. 7441

SI.7.441

S/.89,289

S1.142,097

S1. 142,097

SI. 141874 | SI.142,215

S/. 142,555

S1.142,896

S1.143,237

SI. 143578

S1.143918

S/. 144,259

S1. 144,600

S1.144,941

S1. 145,281

S1. 281,719

S1.1,867,073

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N°61: Estado de resultados

Ingresos S/.141,874| S/.142,215| S/.142,555| SI.142,896| S/. 143,237 S/.143,578| S/.143,918| S/.144,259| S/. 144,600 S/.144,941| S/.145,281| S/.287,719
Costos operativos S/.57,360| S/.57,510| S/.57,659| S/.57,808] S/.57,958| S/.58,107| S/.58,257| S/.58,406| S/.58,555[ S/.58,705[ S/.58,854| S/.59,004
Depreciacion S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295 S/. 295
Utilidad bruta S/.84,218]| S/.84,410| S/.84,601| S/.84,792 S/.84,984[ S/.85175| S/.85367| S/.85558 S/.85749] S/.85941| S/.86,132| S/. 228,420
Gastos adm. y de ventas S/. 4,589 S/. 4,601 S/. 4,613 S/. 4,625 S/. 4,637 S/. 4,649 S/. 4,661 S/. 4,672 S/. 4,684 S/. 4,696 S/. 4,708 SI. 4,720
Utilidad antes de impuestos S/.79,630] S/.79,809| S/.79,988[ S/.80,168| S/.80,347| S/.80,527[ S/.80,706] S/.80,885| S/.81,065| S/.81,244| S/.81,424| SI. 223,700
Impuestos S/1.22,296] S/.22,347| S/.22,397( S/.22447| SI.22,497| S/.22547| S/.22598| S/.22,648| S/.22,698[ S/.22,748| S/.22,799| SI/. 62,636
Utilidad después de impuestos S/.57,333] S/.57,462| S/.57,592| S/.57,721| S/.57,850[ S/.57,979| S/.58,108] S/.58,237| S/.58,367| S/.58,496] S/.58,625| S/. 161,064

Fuente: Elaboracion propia
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5.2 Flujo de caja
Cuadro N° 62: Flujo de caja

Utilidad después de impuestos S/. 57,333 S/. 57,462 | S/.57,592 | S/.57,721 | S/.57,850 | S/.57,979 | S/.58,108 | S/.58,237 | S/.58,367 | S/.58,496 [ S/.58,625 | S/. 161,064
depreciacion S/. 295 SI. 295 S/. 295 S/. 295 SI. 295 SI. 295 S/. 295 SI. 295 SI. 295 S/. 295 S/. 295 SI. 295
Inversion S/. 155,000

flujo neto de efectivo -S/. 155,000 S/. 57,629 S/. 57,758 | S/.57,887 | S/.58,016 | S/.58,145 | S/.58,274 | S/.58,404 | S/.58,533 | S/.58,662 | S/.58,791 [ S/.58,920 | S/. 161,359

Fuente: Elaboracién propia

5.3 Calculo del TIR/VAN

Cuadro N° 63: Indicadores econémicos

Flujo neto Efectivo -S/. 155,000 S/.57,629| S/.57,758| S/.57,887| S/.58,016| S/.58145 S/.58,274| S/.58,404| S/.58533| S/.58,662| S/.58,791| S/.58,920| S/. 161,359
Ingresos totales S/. 141,874 S/.142,215| S/.142,555| S/.142,896| S/.143,237] S/. 143,578 SI.143,918| S/.144,259| S/.144,600 S/.144,941| S/.145,281| S/. 287,719
Egresos totales S/.84,245] S/.84/457| S/.84,668| S/.84,880] S/.85,092] S/.85303] S/.85515] S/.85726] S/.85938] S/.86,150] SI/.86,361) S/. 126,360

S/.705,489|SOLES
S/.412,965|SOLES
3|MESES

S/.572,678
37.1%
1.75

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO®6
RESULTADOS Y
DISCUSION



6.1 Resultados

6.1.1

6.1.2

6.1.3

6.1.4

Después de la realizacién de las propuestas de mejora en las areas de
produccion y calidad ( las cuales fueron el Ciclo de Deming, estudio de
tiempos, Manual de Calidad , 5S, Plan Haccp y cronograma de
capacitacion para las 2 areas), se logré6 aumentar las ventas en un 13%,
reduccion del numero de trabajadores que atienden los galpones de 16 a 13
incrementando la productividad de los trabajadores en un 36%, reduccion
de la tasa de mortalidad de las aves en un 6.7%, reduccion del % de huevos
defectuosos de 17.3% a 8.4%. Todas estas propuestas de mejora
generaron unos ingresos que ascienden a un total de S/. 1, 867,073, Esto
permitié incrementar la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San Miguel
S.R.L. de 28% a un 30%.

El VAN (valor actual neto) de la implementacién de este proyecto es de S/.
572,678.00, lo que indica que es un proyecto Rentable para la Agropecuaria
San Miguel S.R.L.

La tasa interna de retorno es de 37.1 %, que es la tasa a la cual retornara la
inversion de este proyecto y que es mucho mayor a la tasa base que la
empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. desea ganar (COK=18%); por lo
gue el proyecto segun este indicador es RENTABLE,

El indicador de costo beneficio tenemos un 1.75, lo que nos indica que por
cada S/. 1.00 invertido en este proyecto, la empresa ganara S/. 0.75.
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6.2 Discusion

6.2.1

6.2.2

6.2.3

6.2.4

La aplicacion de las propuesta de mejora en las area de produccién y
calidad, las cuales fueron el Ciclo de Deming, estudio de tiempos, Manual
de Calidad , 5S, Plan Haccp y cronograma de capacitacion para las 2 areas
permitieron incrementar la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San
Miguel S.R.L. de 28% a 30%, debido a que estas propuestas permitieron
aumentar las ventas en un 13%, reducir del nimero de trabajadores que
atienden los galpones de 16 a 13 incrementando la productividad de los
trabajadores en un 36%, reducir de la tasa de mortalidad de las aves en un
6.7%, reduccion del % de huevos defectuosos de 17.3% a 8.4%. Todas
estas propuestas de mejora generaron unos ingresos que ascienden a un
total de S/. 1,867,073

El VAN del proyecto fue S/. 572,678, el cual se obtuvo por el aumento en
las ventas de huevos debido a la reducciéon del % de huevos defectuosos, la
reduccion de la Mano de los operarios de produccién y la reduccién de la
cantidad de alimento balanceado, esto generd ingresos anuales de S/.
1,867,073, y se obtuvo un flujo neto de efectivo mensual promedio de S/.
66,865, a una tasa de 1.38% mensual.

Para la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., la tasa base para
determinar que un proyecto es viable es de 18.00% anual, para determinar
el TIR de la propuesta de mejora se hizo evaluacion en un periodo de 1 afio,
teniendo una inversion de S/.155,00.00. soles y un flujo de efectivo mensual
promedio de S/. 66,865; obteniéndose como resultado un TIR de 37.1%,
con lo cual nos indica que el proyecto es RENTABLE, ademas la inversion

se recupera en un periodo de 3 meses.

Se obtuvo Ingresos anuales de S/.1,867,073 obtenidos por el impacto de las
propuestas de mejora lo cual generé un aumento en las ventas de huevos
(debido a la reduccion de huevos defectuosos), la reduccion de la Mano de
obra de los operarios de produccion y la reduccion de la cantidad de
alimento balanceado. Ademas, se obtuvo egresos anuales S/. 1,064,695
debido a los costos de la operacion. Al dividir los ingresos entre los egresos

nos da como resultado 1.75 (indicador de costo beneficio).
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7.1 Conclusiones

7.1.1 Se logré incrementar de la rentabilidad de la empresa Agropecuaria San
Miguel S.R.L. con las propuestas de mejora en los procesos de Produccién
y Calidad (las cuales fueron el Ciclo de Deming, estudio de tiempos, Manual
de Calidad, 5S, Plan Haccp y cronograma de capacitacion para las 2 areas)
de 28% a 30%, ya que permitieron generar ingresos por un total de S/.
1,867,073.

7.1.2 Se realiz6 el diagndstico situacional de las areas de Produccion y Calidad
de la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., encontrando que los
problemas del &rea de Produccion que afectaban a la rentabilidad eran: El
manejo inadecuado de las aves de postura lo que ocasiond que se obtenga
un indicador de conversién alimenticia de 2.3 kg alimento/ kg huevo,
generandose un sobrecosto por exceso de alimento para las aves de
1,020175 Kg, que equivalen a un total de S/. 1,122,173. La falta de
supervision de las actividades de los operarios que atendian los galpones
ocasiono que se tenga una baja productividad la cual es de 182171 kg
huevos/ trabajador. La falta de organizacion del almacén ocasiono que el
nivel de cumplimiento de las 5s en el almacén de produccion sea bajo
(26%). Dentro de los problemas del &rea de Calidad tememos: la falta de un
andlisis de riesgos de inocuidad de los huevos, la falta de un manual de
buenas practicas avicolas ocasion6 que se tenga una tasa de mortalidad de
13.3 %, es de las 169000 gallinas que iniciaron en la semana 21 la etapa de
postura solo llegé al final de esta etapa un total de 146445 generando una
pérdida de S/.30, 605.Ademéas se tuvo un total del 17.3% de huevos

defectuosos generando una pérdida de S/658, 929.

7.1.3 Para finalizar se detectd que él % de trabajadores capacitados en temas de
Calidad y produccién fue de 0%. Todo lo anterior ocasion6 que la empresa
no llegue a satisfacer toda la demanda, disminuyendo la rentabilidad sobre

las ventas a un 28%.

7.1.4 Se desarroll6 las propuestas de mejora para las areas de Produccion y
Calidad, las cuales fueron el Ciclo de Deming, estudio de tiempos, Manual
de Calidad, 5S, Plan Haccp y cronograma de capacitacion para las 2 areas.
Cabe mencionar que estas mejoras incrementaron la rentabilidad de la
empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. de 28% a 30%, debido a que

estas propuestas permitieron aumentar las ventas en un 13%, reducir del
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namero de trabajadores que atienden los galpones de 16 a 13
incrementando la productividad de los trabajadores en un 36%, reducir de la
tasa de mortalidad de las aves en un 6.7%, reduccion del % de huevos
defectuosos de 17.3% a 8.4%. Todas estas propuestas de mejora
generaron unos ingresos que ascienden a un total de S/. 1,867,073

7.1.5 Se hizo la evaluacién economica / financiera de la propuesta de mejora en

un periodo de 12 meses, dando como resultado que el proyecto es

RENTABLE
VAN : S/. 572,678
TIR 1 37.1%
B/C 2175
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7.2 Recomendaciones

7.2.1 Se recomienda que la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. llevar a
cabo cada propuesta de mejora realizada (Manual de Calidad, 5S, Plan
Haccp y cronograma de capacitacion), ya que de esto dependerd que se
mejore la calidad de sus productos y se disminuya el % de huevos
defectuosos.

7.2.2 Se recomienda que la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L., evaluar a
su personal y detectar necesidades de capacitacion, en base a ello debe
programar cursos o talleres destinados para sus trabajadores con la
finalidad de que ellos puedan mejorar sus habilidades y aptitudes a la hora

de llevar a cabo sus labores.

7.2.3 Se recomienda a la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. contratar a
nuevo personal que conozca de la calidad y produccién de los huevos para

gue lidere el area de calidad y apoye al area de produccion.

7.2.4 Se recomienda a la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L. mejorar
continuamente sus procesos aplicando el Ciclo de Deming, ya que esto le
permitira detectar a tiempo problemas en las areas de produccion y calidad
y de esta forma determinar planes de accion que ayuden a dar solucién al

problema identificado.
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ANEXOS
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ANEXO A: Infografia abril 2015 — Organizacion de las Naciones Unidas para la
alimentacion y la Agricultura (FAO)

EL HUEVO
EN CIFRAS

UN HUEVO GRANDE (50G) APORTA

27% SELENIO FOLATO (AC. FOLICO) 9%
25% VITAMINA B12 VITAMINA A (RAE) 8%
23% COLINA HIERRO 6%
15% RIBOFLAVINA ENERGIA 4%
13% PROTEINA VITAMINA B6 4%
11% FOSFORO ZINC 4%
99% VITAMINA D VITAMINAE 2%

*PORCENTAJES DE CANTIDADES DIARIAS RECOMENDADAS BASADAS EN PROMEDIOS PARA ADULTOS (HOMBRES Y MUJERES)
DE AUSTRALIA, CANADA, CHINA, UNION EUROPEA Y ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
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ANEXO B: FORMATO DE ENCUESTA A TRABAJADORES

ENCUESTA DE MATRIZ DE PRIORIZACION: EMPRESA AGROPECUARIA SAN
MIGUEL S.R.L.

AREAS DE APLICACION: PRODUCCION Y CALIDAD
PROBLEMA: Baja rentabilidad en la empresa Agropecuaria San Miguel S.R.L.
Nombre:

Cargo:

Marcar con una “X” segun su criterio de significancia de causa en el problema:
¢En su opinion cual considera es el impacto de las siguientes causas en el alto indice de

producto defectuoso?

Muy Alto 4

Alto 3

Bajo 2

Nulo 1
CRP1 Falta de organizacién en el almacén
CRP2 Falta de Supervision de Actividades
CRP3 Exceso de Tiempos Muertos
CRP4 Falta de Capacitacion
CRP5 Falta de Distribucién de Actividades
CRP6 Demora en entrega de pedidos
CRP7 Manejo Inadecuado de aves de postura
CRC1 Instalaciones Inadecuadas
CRC2 Exceso de materiales obsoletos
CRC3 Falta de herramientas de medicién
CRC4 Falta de manual de buen manejo de aves de postura
CRC5 Personal sin capacitacion
CRC6 Falta de Cultura Organizacional
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