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1. RESUMEN
La pasantia profesional se realizdé en Asociacién Cooperativa de Produccion Agropecuaria Faro
del Pacifico de R.L. ubicada en 5a calle poniente y avenida Morazan, Municipio de Izalco,
Departamento de Sonsonate, en el periodo de Junio a Diciembre del 2022. ACOPAFAP se dedica
a la produccién de leche fluida y produccién y comercializacion de productos lacteos tales como
crema fresca, queso duro blando, queso duro blando chile/loroco, quero duro viejo, queso capita
con loroco, queso especial, quesillo corriente, queso fresco, queso fresco chile/loro/jamdn, queso
crema, cuajada tradicional, cuajada tradicional chile/ loroco y requesdn debido a que estos
alimentos son mismos de origen lacteos de esta manera es importante asegurar la calidad e
inocuidad de los productos al ser productos lacteos se debe de tener el cuidado suficiente desde
que sale de la planta de alimentos hasta que llega al consumidor final, deben brindarse las
condiciones necesarias de manipulacion, empaque, trasporte, recepcién y almacenamiento para
evitar contaminacién cruzada, disminucién de vida de anaquel y evitar pérdidas econdmicas. El
no contar con un sistema de aseguramiento de la calidad en un establecimiento de venta de
alimentos es un peligro para la salud del consumidor final por esto es que durante la pasantia
profesional se planearon y ejecutaron una serie de actividades que ayudaran a la creacién e
implementacién de un sistema de aseguramiento de la calidad el cual se dividié en cinco etapas
con diferentes actividades en las que se conocio la situacion actual y se brindaron oportunidades
de mejora. Se elaboré un manual de Buenas Practicas de Manufactura que contiene lineamientos
especificos de, flujogramas de procesos, controles de temperatura, guias de estandarizacion de
leche, propuesta de layout (plano arquitectonico de distribucién de planta) para planta
procesadora, control de limpieza, manual de Procesos Operativos Estandarizados de
Saneamiento. Se desarrollé un proceso de capacitacion para todos los empleados de
ACOPAFAP sobre el sistema de aseguramiento de calidad que se busca implementar. Para el
monitoreo y seguimiento de la implementacién de los nuevos controles de calidad se elaboré un
formato de auditoria interna la cual arroja el porcentaje de cumplimiento del nuevo sistema de

aseguramiento de calidad para ACOPAFAP.



2. INTRODUCCION
Los productos de origen animal constituyen una fuente de proteina muy importante en la
alimentacién de los seres humanos como pueden ser los huevos, carnes y lacteos los cuales son
muy importante en la dieta de los salvadorefos, es por ello que es muy importante tener
alimentos inocuos y de buena calidad.
La industria lactea en El Salvador es una de las industrias con mayor indice de crecimiento de los
Ultimos afios de la econdmica salvadorefia, genera muchos empleos directos e indirectos su
participacion en el PIB 1 2.33% y sus exportaciones (3.7%)
Segun el Codex Alimentarius, por producto lacteo se entiende un “producto obtenido mediante
cualquier elaboracién de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes
funcionalmente necesarios para la elaboracion”. La leche puede contribuir considerablemente a
la ingestién necesaria de nutrientes como el calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12
y acido pantoténico (FAO 2022).
La Cooperativa de Produccién Agropecuaria Faro del Pacifico R.L. se dedica a la produccién de
leche fluida y produccion y comercializacion de productos lacteos como: crema fresca, queso duro
blando, queso duro blando chile/loroco, quero duro viejo, queso capita con loroco, queso especial,
quesillo corriente, queso fresco, queso fresco chile/loro/jamdn, queso crema, cuajada tradicional,

cuajada tradicional chile/ loroco y requeson

Teniendo en cuenta lo anterior, el propdsito de la pasantia fue crear e implementar un sistema
de calidad que incluyo programas de Aseguramiento de la Calidad, Manual de Buenas Practicas
de Manufactura, flujogramas de procesos, registros, Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento y auditorias para verificar que todas las operaciones realizadas sean inofensivas
y no afecten la calidad de los diversos productos que se elaboran en dicha cooperativa con el fin
de producir productos de alta calidad y asi reducir los desperdicios. Esta pasantia se realizd en
Cooperativa de Produccién Agropecuaria Faro del Pacifico R.L. ubicada en 5a calle poniente y
avenida Morazan, Municipio de Izalco, Departamento de Sonsonate.



3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general
v Crear un Sistema de Aseguramiento de Calidad para la Cooperativa Faro del Pacifico

de R.L.

3.2. Objetivos especificos
v Elaborar programas, manuales y registros de calidad para la Cooperativa Faro del

Pacifico de R.L.

v' Crear un proceso de capacitacion al personal responsable de la formacion del Sistema
de Aseguramiento de la Calidad en la Cooperativa Faro del Pacifico de R.L.

v Establecer un proceso continuo de seguimiento y evaluacién para identificar la
implementacion efectiva del sistema de Aseguramiento de la Calidad en referida

Cooperativa.



4. INFORMACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

4.1. Datos generales

4.1.1. Direccion: 5a calle poniente y avenida Morazan, Municipio de Izalco,
Departamento de Sonsonate (Fig. 1).

4.1.2. Coordenadas: 13°44'55"N, -89°4028"E.
4.1.3. Altitud: 440 msnm
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Figura 1: Localizacion georreferenciada de Cooperativa de Produccidon Agropecuaria Faro del
Pacifico de R.L

Fuente: Google Earth 2022

4.2. Antecedentes

Historia de Cooperativa de Produccion Agropecuaria Faro del Pacifico

La trayectoria inicia el dia nueve de enero del afo dos mil doce cuando obtuvieron su personalidad
juridica, localizada en el municipio de Izalco, departamento de Sonsonate; sin embargo, no fue
hasta el afio dos mil diecisiete que a través de un programa del Ministerio de Economia obtuvieron
por donacién de referido Ministerio una dotacién de diferentes maquinarias y equipos que impulso

a los diferentes socios a poner en marcha la Cooperativa.

Tras el apoyo recibido, la cooperativa paso de producir mil botellas diarias a un maximo de tres
mil quinientas botellas diarias por lo que paso de ser una cooperativa artesanal a una cooperativa
semi-industrial. En la actualidad debido al COVID vy la recesién econdmica actual la cooperativa

esta produciendo un rango de entre mil quinientas a dos mil botellas diarias.



4.3. RECURSOS

4.3.1. Recursos naturales
Recurso natural es todo aquel producto de la naturaleza, material o energético, que sirve para

cubrir necesidades bioldgicas del ser humano, para desarrollar una actividad econdmica, o bien
para satisfacer las demandas sociales (GRN 2020).
Las Cooperativas hacen uso del recurso hidrico de la red publica para la realizacidon de sus

actividades.

4.3.2. Recursos fisicos
Los recursos fisicos de una empresa son aquellos bienes fisicos que necesita mantener para llevar

a cabo sus actividades diarias y toda la operacion. Incluyen bienes tangibles tales como: edificios,
plantas, maquinaria, entre otros (Chacua D. 2022).
ACOPAFAP cuenta con un vehiculo tipo camioneta (ver figura 2) para venta de los diferentes

productos lacteos al menudeo y puntos de ventas al interior del municipio.

Figura 2. Vehiculo de ACOPAFAP

A continuacién, se muestra una tabla (ver tabla 1) con los diferentes equipos, utensilios, insumos
y materiales que cuenta la Cooperativa para el funcionamiento de las diferentes actividades a

desarrollar de manera cotidiana.



Tabla 1. Equipos y utensilios

Equipos Cantidad
Marmita 1
Torre de enfriamiento 1
Descremadora 1
Tinas de cuajo 2
Prensadoras 8
Tanques batch 2
Malaxadora 1
Mesas de acero inoxidable | 3
Eko milk 1
Utensilios
Tablas de picar 4
Cuchillos 6
Barriles plasticos 12
Insumos y materiales
Guantes desechables -
Toallas de limpieza 4
Escobas 4
Trapeadores 4
Basureros 3
Detergentes y 8

desinfectantes

Fuente: elaboracién propia.



4.3.3. Recursos humanos
La Asociacion Cooperativa de Produccién Agropecuaria Faro del Pacifico (ACOPAFAP), cuenta con

un aproximado de 12 personas que laboran entre hombres y mujeres para las diferentes funciones
que se realizan en la Cooperativa.

4.3.4. Produccion principal y otros
ACOPAFAP como produccién principal se encarga de la produccién de leche fluida y produccién y

comercializacién de diferentes productos lacteos (ver tabla 2).

Tabla 2. Productos elaborados en ACOPAFAP

Productos
Crema fresca Queso fresco
Queso duro blando Queso fresco chile/loroco/jamon

Queso duro blando chile/loroco | Queso duro viejo

Queso duro viejo Queso crema

Queso capita con loroco Cuajada tradicional

Queso especial Cuajada tradicional chile/loroco
Quesillo corriente Requeson

Fuente: elaboracién propia.

4.3.5. Situacion técnica
La logistica de los alimentos conlleva una serie de riesgos para la seguridad alimentaria que es

necesario gestionar y controlar. Este transporte y almacenamiento son de particular criticidad
cuando los alimentos transportados requieren mantenerse a temperatura controlada y garantizar
el mantenimiento de la cadena de frio para su estabilidad y cumplimiento de sus especificaciones
higiénicas y de calidad, incluidas las caracteristicas sensoriales y de vida Uutil.

Para cubrir con la demanda de productos y que estos posean una mejor calidad es necesario el
uso de maquinas que ayuden a que el proceso sea mas automatizado, por lo tanto, desde el
punto de vista de tecnificacién dentro de las areas productivas.

A continuacion, se presenta la maquinaria y equipo con los que cuenta la Cooperativa (ver tabla
3). Sin embargo, En el apartado de anexos (ver anexo 1) se encuentran cada uno de estos

equipos con su respectiva fotografia para una mejor comprension.



Tabla 3. Maquinaria y equipo de ACOPAFAP

Maquinaria/equipos

Marmita Cuarto frio

Torre de enfriamiento Huacales

Descremadora Barriles

Tinas de cuajo Liras de corte

Prensadoras Moldes para queso

Tanques batch Basculas

Malaxadora Estantes de
insumos

Mesas de acero | Refrigeradora

inoxidable

Eko milk Camioneta tipo van

marca Chevrolet
Fuente: elaboracion propia.

4.3.6. Situacion administrativa
ACOPAFAP no cuenta con un organigrama, pero tiene areas administrativas y operativas

definidas. Por esto se elabord un organigrama para ACOPAFAP con el fin de fortalecer la

estructura organizativa de las tiendas y que sea conocida por todos los empleados (ver figura 3).

Segln Molina (2019) el organigrama es la representacion grafica de la estructura de una
compainia. En él debe aparecer claramente la estructura jerarquica, los 6rganos que componen
dicha estructura, y los canales de comunicacién entre los 6rganos y los cargos.

El objetivo de los organigramas es proporcionar un cuadro que sintetice aspectos como la
articulacion de las diversas funciones al interior de la estructura organizativa; los puestos de
trabajo, las unidades y su posicion dentro de la estructura; las relaciones jerarquicas, funcionales,
consultivas y auxiliares, que vienen a ser las relaciones formales; las lineas de comunicacion y las

conexiones entre los diversos puestos y unidades de la organizacion.



SOCIiOS

presidente de
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Figura 3: Organigrama de ACOPAFAP

4.3.7. Generalidades de la comercializacion
La comercializacién de los productos es un aspecto fundamental para el funcionamiento de la

organizacion, ya que el producto puede ser de buena calidad y poseer excelentes caracteristicas
organolépticas, pero si no existen canales de comercializacién, que sean estables, seguros y
constantes entonces el rezago en las ventas serd muy evidente, y el avance de la organizacion
sera ralentizado y la empresa se vera en un riesgo inminente de quiebra. La Cooperativa cuenta
con ventas al menudeo o puntos de ventas, los cuales tienen una ruta prestablecida, ofertan los

productos, adquieren pedidos de parte de los clientes, y se cuenta con una fidelidad por parte de

muchos clientes.

La Cooperativa comercializa sus productos bajo la marca registrada "ACOPAFAP” (ver figura 4).

[ &

1

N -
FARO DEL PACIFICO

Figura 4. Asociacion Cooperativa de Produccion Agropecuaria Faro del Pacifico de R.L.



5. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA EN EL SECTOR
La Cooperativa “ACOPAFAP” se dedican a la produccion de leche fluida, produccion vy
comercializacién de diferentes productos lacteos que estan dentro de la dieta de la poblacion
salvadorena como lo son la carne de res, pollo y cerdo, embutidos cocidos, huevos, cereales,
vegetales y algunos abarrotes. Estas tiendas cumplen un eslabdn muy importante en la cadena
de comercializacion, ya que ellos deben mantener la calidad e inocuidad de los productos hasta
que sean adquiridos por el consumidor final.
Es importante dar prioridad al consumidor final ya que este se enfoca mas en el producto, porque
basado en el desempeiio y el beneficio que se obtiene del bien o servicio, dependera que el
consumidor prefiera sus propuestas de mercado (Quiroa 2021).
ACOPAFAP, no cuentan con un sistema de control de calidad, lo cual incide en la disminucion de
la vida de anaquel de los productos, propagacion de Enfermedades de Transmision Alimenticia
(ETA'S) y pérdidas potenciales de clientes. Asimismo, influye en el crecimiento acelerado de los
microorganismos, generando deterioro y esto con lleva a la pérdida del producto, baja
aceptabilidad del consumidor y disminucion de ventas (FAO 2021).
No contar con controles de calidad para los productos alimenticios tiene efecto en su conservacion
ya que aumenta el riesgo de contaminacidn de los productos, acelera el crecimiento microbiano
disminuyendo la calidad y la vida de anaquel de los productos generando pérdidas.
Segun Koneggui (2020) no tener un Sistema de Gestidon de Calidad formalizado puede evitar que
una empresa obtenga contratos o haga negocios con organizaciones de primer nivel. Los sistemas
de gestién de calidad requieren que los proveedores de una empresa tengan un sistema de
calidad propio. Como la mayoria de las empresas principalmente se suscriben a un programa de
Gestion de Calidad Total (TQM) de alguna forma o moda, requieren que sus proveedores tengan
programas similares. Sin un sistema de gestion de calidad, a una empresa no le pedira que haga
una oferta o se le otorgue un contrato, lo que limita la capacidad de la empresa para ampliar su

alcance y posicion.
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6. METODOLOGIA

El proyecto de pasantia se llevd a cabo en un orden descrito en el siguiente cuadro de actividades.
El orden en el cual se desarrollé el proyecto de pasantia estuvo comprendido por 5 fases con un
tiempo estimado de 29 semanas en el periodo comprendido de junio a diciembre del afio 2022.
Para la ejecucion de las actividades se inicidé con una serie de visitas técnicas a la Cooperativa
para ir conociendo su situacion actual, observando y recopilando informacion sobre las actividades
que los empleados realizan en el manejo de los alimentos desde su transporte, recepcion y
almacenamiento hasta que son adquiridos por el consumidor final.

En la etapa I y II se realizaron visitas técnicas en las cuales se observo los procesos productivos
como la recepcion, distribucion y almacenamiento de productos, manipulacién de los alimentos y
verificacién de manuales, registros internos, controles de limpieza y desinfeccién. Se hizo uso de
una herramienta para recolectar informacion la cual fue una lista de verificacién (ver anexo 2)
con el fin de conocer la perspectiva sobre el Sistema de Gestion de Calidad por lo que se evalud
aspectos sobre situacion actual de la Cooperativa en el area de calidad, instalaciones, equipos y

personal.

Se elabord una estrategia de calidad en donde se fijaron puntos clave que facilitan el desarrollo
e implementacién del sistema de aseguramiento de calidad.

Para la etapa III se realizd una metodologia de oficina en la que se elaboraron una serie de
programas, guias, manuales y controles de calidad que fueron asesorados y avalados por el
asesor interno y asesor externo.

Dentro de los documentos que se elaboraron esta un manual de Buenas Practicas de Manufactura,
Procedimientos Operativos Estandarizados (POES), Control de inventario, guia de estandarizacion
de leche, control de recepcion de productos, registro de control de temperaturas, registro de
limpieza. Estos documentos contienen lineamientos especificos para la conservacion de alimentos
basados en la Norma Técnica de alimentos, cddigo de salud, Reglamento Técnico
Centroamericano.

Dentro de la etapa IV se formd al personal programando capacitaciones presenciales y virtuales
sobre los lineamientos de control de calidad que se elaboraron para iniciar con el proceso de
implementacion de los controles de calidad (ver anexo 3). Para el proceso de capacitacion en la
cual se involucraron todos los operarios de la cooperativa quienes estuvieron presentes en las

capacitaciones virtuales que se desarrollaron mediante google meet (ver anexo 4), luego de esto
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se monitoreo su implementacion realizando auditorias internas para obtener el porcentaje de
implementacion.

A continuacion, se muestra la siguiente tabla (ver tabla 4) en la cual se presenta de manera
detallada cada una de las fases y la descripcion de ellas para el desarrollo de la pasantia

profesional.

Tabla 4. Descripcion de la metodologia.

FASE DESCRIPCION TIEMPO
I. Identificacion de la | -Visitas técnicas a la cooperativa: conocer la situacion | 3 semanas
problematica actual. | actual en la que se encuentra la cooperativa.
-Recopilacion de informacion.
II. Creacion de | - Disefo de una estrategia de calidad para la cooperativa | 3 semanas
estrategia de calidad. | - Creacién de un listado de carencia de herramientas de
calidad.
III. Elaboracién vy | -Elaboraciéon de Flujogramas de procesos de los | 10 semanas
ejecucién de | diferentes productos elaborados.
herramientas de | -Elaboracién de Manual de Buenas Practicas de
calidad. Manufactura.
- Elaboracion de registros de temperatura de procesos y
producto terminado
- Elaboracion de registro de ingreso y control de producto
- Elaboracién de un control de inventario.
- Elaboracion de registro de control de calidad de agua.
- Elaboracion de registro de limpieza y revisién de bafos
diarios
- Elaboracién de registro de producto terminado
-Elaboracion de Procedimiento Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES) para instalaciones herramientas
Y equipos.
IV.Formacion para la | Capacitar al personal del area de produccion sobre los | 5 semanas
implementacion del | registros, BPM, POES y control de calidad.
sistema de
Aseguramiento de la
calidad al personal de
produccion.
V. Auditorias. Visitas a la planta procesadora para la verificacion de los | 5 semanas
controles de calidad.

Fuente: elaboracién propia.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

Etapa I: Identificacion de oportunidades de mejora.

Conociendo los resultados a través de la lista de verificacion que se realizd en la Cooperativa se

determinaron las siguientes problematicas y los puntos de oportunidad de mejora (ver tabla 5).

Tabla 5. Oportunidad de Mejoras.

Problematica Oportunidad de mejora

Ausencia de un manual de Buenas Practicas de = Elaboracion de Manual de Buenas Practicas de

Manufactura. Manufactura, infraestructura, servicios
basicos, equipos y programas de limpieza,
control de procesos.

Variacién de temperatura en cuarto frio Registro de control de temperatura en cuarto
frio.
Falta de control de productos ingresados Elaboracién de registro de control de producto

control de ingreso de producto.
Falta de inventario de productos Y g P

Ausencia de analisis en calidad de agua Registro de control de calidad de agua segun
Norma NSO 13.07.01:08 SALVADORENA.

Falta de registro de limpieza de bafos Elaboracién de registro de control de limpieza
de bafios diarios y programa de limpieza y

Mal olor en las instalaciones desinfeccion

Mal lavado de unidades receptoras de leche Creacion de POES (Programas Operativos
Estandarizados de Saneamiento) para
unidades receptoras de leche.

Mal distribucion de espacios Elaboracién de Layout (distribucion de planta)
de Planta Procesadora de productos lacteos

Deficiencia en estandarizacién de productos @ Creacidén de una guia basica de cuadrado de
elaborados Pearson.

Ausencia de politicas y objetivos de calidad Elaboracién de politicas y objetivos de calidad
para mejorar los procesos internos y
garantizar buena produccién.

Fuente: elaboracién propia

Etapa II. Creacion de una estrategia de calidad.

Esta etapa consistio en la identificacion de tres puntos especificos que se tomaron en cuenta
como medio para la implementacidon de manera efectiva el sistema de aseguramiento de la calidad

que se implemento.
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Estrategia de calidad para “Cooperativa de Produccion Agropecuaria faro del pacifico

1. Cumplir con un sistema de aseguramiento de calidad que garantice la calidad e inocuidad
de todos los productos elaborados en la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Faro del

Pacifico.

2. Identificar y mejorar las tecnologias, procedimientos, instalaciones y equipos para la

manipulacidn, conservacion y comercializacion de productos alimenticios.

3. Formacion constante sobre Buenas Practicas de Manufactura, Manipulacion de alimentos,

Programas de sanidad y limpieza y Control de Plagas a la planta.

Etapa III. Elaboracién y ejecucion de manuales de calidad.

En esta etapa se elaboraron una serie de manuales de control de calidad tomando de referencia
los lineamientos minimos requeridos para lugares de produccion y distribucion de alimentos. Para
la elaboracion de los manuales se tomd de referencia la Norma Técnica de alimentos, cddigo de

salud, articulos cientificos y tesis. Se elaboraron los siguientes documentos:

1. Formato para auditorias internas para ACOPAFAP (ver anexo 5), el cual contiene diferentes
apartados a evaluar como: recepcion de materia prima, conservacion y almacenamiento,
manipulacidn, higiene del personal, limpieza y desinfeccion y calidad de agua. Asimismo, se
elabord una ficha para la evaluacion de la auditoria para determinar el porcentaje de evaluacién
que contiene tres categorias, excelente, muy bueno y bueno (ver anexo 6)

2. Manual de Buenas Practicas de Manufactura, Cuyo objetivo es garantizar que los productos se
manipulen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la
produccion y distribucion (ver anexo 7), el manual esta elaborado con un lenguaje técnico y con
imagenes ilustrativas para mejor comprension del lector, asimismo, este manual contiene
diferentes temas como: definiciones basicas, puntos claves de desempeifo de personal,
infraestructura, servicios basicos, equipos y programas de limpieza, control de procesos,

supervisién y control.

Las BPM son una serie de directrices que definen la gestién y manejo de acciones con el objetivo
de asegurar condiciones favorables para la produccién de alimentos seguros. También son de
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utilidad para el disefio y gestién de establecimientos y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacion (IDA s.f.)

3. Guia para estandarizacion de leche ya que ayuda a garantizar el correcto contenido de sélidos
y asegura que la leche cumpla con las normativas legales requeridas establecidas en la Normativa
salvadorefia obligatoria de leche cruda (NSO). Esta guia contiene un lenguaje de facil
comprension para los operarios para realizar las operaciones paso a paso, de igual manera se
presenta un ejemplo sencillo para su mayor comprensidon. Sin embargo, para estandarizar
dependera del tipo de producto a elaborar y la cantidad de grasa de la materia prima (ver anexo
8).

4. Formatos de control de temperaturas para llevar un registro desde la recepcion, transporte y
comercializacién de los productos elaborados para garantizar el cumplimiento de la cadena de
frio de los productos que lo requieran ya que la temperatura es un punto critico en la conservacion

de los alimentos (ver anexo 9)

5. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) que detallan qué, cémo y
con qué frecuencia se debe limpiar, asi como qué registros se deben utilizar para el monitoreo de
la limpieza y desinfeccion de un establecimiento que manipula insumos alimenticios (ver anexo
10)

Asi mismo, los POES estan formados por un documento escrito de los procedimientos o programas
utilizados para mantener el equipo y el medio ambiente en condiciones sanitarias para el
procesamiento de alimentos y son una parte fundamental de un plan de seguridad alimentaria
(Meire s.f.)

6. Como parte de propuesta de mejora de la planta procesadora de ACOPAFP se realiz6 una
propuesta de disefo de Layout o también conocido como distribucién de espacio en una planta
que hace referencia a los planos en la que se disponen las diferentes areas de una empresa para
mejorar la eficiencia del flujo de proceso y mayor inocuidad a la hora de realizar los diferentes
productos. En esta propuesta se planted una nueva distribucién de los espacios ya que el disefio
actual no tiene un orden en el flujograma del proceso y las diferentes areas se encuentran de
manera desordenada, sin embargo, en el disefio propuesto se muestra un orden en el flujograma

del proceso ya sea para la elaboracién de diferentes productos lacteos y para la produccidon de
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leche fluida. Asimismo, se muestra un orden ldgico de las areas y la interconexién entre ellas (ver

anexo 11).

Etapa VI. Capacitacion para la implementacion del sistema de Aseguramiento de la calidad al

personal de produccion.

En esta etapa se elaboraron presentaciones sobre los controles de calidad para brindarles
capacitacion a los empleados, pero debido a un brote de COVID a un empleado de la planta las

capacitaciones se realizaron de manera virtual a través de la herramienta Google Meet.

N Meet - hfcngag-hve ) © - o X

Nelson Ayala

10:07 | hfk-xgag-hve O B M Tl

0 O Escribe aqui para buscar o MM m B ¥ ¢$ B E W @ ®c ~E® )

Figura 5. Capacitaciones virtuales a empleados de ACOPAFAP

Etapa V. Auditorias.

Para la ejecucién de la etapa final se realizaron una serie de visitas técnicas a la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Faro del Pacifico para realizar auditorias internas y verificar si se estan
implementando de los nuevos controles de calidad.

En esta actividad se hizo uso de un formato de auditoria interna, se evaluaron una serie de puntos
sobre el aseguramiento de calidad en los que previamente se capacito a los empleados de
ACOPAFAP sobre temas como: Buenas Practicas de Manufactura, recepcién y almacenamiento de

productos, limpieza y desinfeccidn, control de plagas, control de temperaturas.
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Tabla 6. Resultados de auditorias
Auditorias finales Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Faro del Pacifico
Area % de

cumplimiento

Higiene del personal 94
Recepcidn de materia prima 87
Manipulacién 96
Almacenamiento 91
Limpieza y desinfeccion 97
Promedio 93

Fuente: elaboracién propia.

El resultado del promedio de porcentaje de cumplimiento de la auditoria final en la Cooperativa
de Produccion Agropecuaria Faro del Pacifico de R.L. es del 93%. Este dato refleja una mejora
significativa en comparaciéon con el pasado, ya que antes de las capacitaciones al personal, la
Cooperativa carecia de un Sistema de Aseguramiento de Calidad. La implementaciéon de dicho
sistema ha demostrado ser altamente beneficiosa en diversos aspectos de la Cooperativa. Este
logro evidencia el compromiso y esfuerzo del equipo en adoptar practicas y procesos que
garanticen la calidad y seguridad de los productos. Con el cumplimiento del 93%, se establece
una base sodlida para mantener altos estandares en la produccion y comercializaciéon, asi como

para fortalecer la confianza de los clientes y el crecimiento sostenible de la Cooperativa.

17



8. CONCLUSIONES
La elaboracion de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura para ACOPAFAP ha demostrado
ser una valiosa herramienta para abordar los desafios mas importantes que afectan la calidad e
inocuidad de sus productos. Esta iniciativa refleja el compromiso de ACOPAFAP por mantener
altos estandares en la produccién y comercializacion, asegurando la satisfaccién de sus clientes

y la confianza en sus productos.

La creacion de material digital permitira brindar una capacitacién constante a los empleados,
garantizando una comprensidon profunda y precisa de la implementacion del sistema de
aseguramiento de calidad. Con este material, se promueve un ambiente de trabajo consciente,
comprometido con altos estandares de calidad y una mayor conciencia en la prevencion de riesgos

y la excelencia operativa.

La creacion de un formato de auditoria interna que permitira verificar y dar seguimiento a la
efectiva implementacion del sistema de aseguramiento de calidad. Este formato de auditoria
proporcionara un enfoque estructurado y sistematico para evaluar los procesos y procedimientos,
asegurando que se cumplan los estandares de calidad establecidos. Ademas, es importante
destacar que el sistema de aseguramiento de calidad ha sido implementado con éxito en un 93%,
lo cual refleja el compromiso de ACOPAFAP por alcanzar altos niveles de calidad y brindar

productos confiables a sus clientes.
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9. RECOMENDACIONES
Se recomienda llevar a cabo un monitoreo constante en la planta de produccion, evaluando de
manera periodica los diferentes aspectos que estan incluidos en los controles de calidad
establecidos. Esto ayudara a la evaluacion de los controles de calidad contribuird a elevar los
estandares y garantizar la excelencia en la produccidn, generando confianza tanto en los clientes

internos como externos.

Asignar a una persona especifica como responsable de llevar a cabo inspecciones técnicas de
forma constante. Esta persona deberd realizar observaciones detalladas para verificar el
cumplimiento de los controles de calidad establecidos en la organizacién. Estas inspecciones
periddicas permitiran identificar oportunidades de mejora, detectar posibles desviaciones y tomar

medidas correctivas de manera oportuna.

Realizar capacitaciones de forma regular y evaluar de manera continua a los empleados con el
fin de fortalecer sus conocimientos en el area de aseguramiento de la calidad de los alimentos.
Las capacitaciones deben abordar temas relevantes, como buenas practicas de manufactura,
control de calidad, manipulacién segura de alimentos y normativas vigentes. Ademas, evaluar
periddicamente a los empleados permite identificar areas de mejora y brindar retroalimentacion
constructiva, fomentando asi un aprendizaje continuo y un compromiso constante con la

excelencia en la produccidn de alimentos.
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11. ANEXOS

Anexo 1. Equipos de ACOPAFAP

Equipos

Especificaciones tecncias

Marmita

Marca: Cocina Master

Afo: 2017
Modelo: ChefPro Plus

Capacidad: 100 litros

Tanques batch

Marca: ProTech Engineering

Ano: 2017
Modelo: BatchMaster 5000

Capacidad: 1000 litros

Tinas de cuajo

Marca: QuesoCraft

Afo: 2017
Modelo: CuajoPro 3000

Capacidad: 50 litros
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Malaxadora

Torre
enfriamiento

de

& mmzars

Marca: MixMaster

Afo: 2017
Modelo: DoughMixer Pro

Capacidad: 50 kg

Marca: CoolTech

Ano: 2017
Modelo: ChillTower 5000

Capacidad: 300 toneladas de
refrigeracion

Cuarto frio

Marca: ColdStorage Solutions

Ano: 2017

Modelo: ArcticRoom 2000
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Anexo 2. Lista de verificacion

N° | Requerimiento Cumplimiento Observaciones
Cumple | No cumple

1 | La Cooperativa cuenta con un
organigrama bien estructurado

2 |Cuenta con un Sistema de
gestion de Calidad

3 | La Cooperativa cuenta con un
area de Calidad

4 | Se encuentran documentados
todos los procedimientos

5 | Cuentan con politicas de calidad

6 | El departamento de Calidad
contribuye al cumplimiento de la
politica de calidad
La politica de calidad se

7 | encuentran visible y de facil
acceso para el personal

8 | Los objetivos de calidad estan
establecidos correctamente

9 | Las instalaciones se encuentran
en buen estado

10 | Los equipos que posee son
suficiente y adecuados

11 | Se cuentan con suficiente
personal

12 | EIl personal cuenta con Ia

indumentaria adecuada

Anexo 3. Visitas Técnicas ACOPAFAP




Anexo 4. Diapositiva de Power point para capacitaciones.

FARO DEL PACIFICO

Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

Anexo 5. Formato de auditoria

ACOPAFAP

Codigo:

#uditoria Interna

AIEPM-FP-01

snac o pacines Control de Calidad

Wersion: 1

Racepciin de mercadaria

Tampie

5]
cumiple

BfA | ObSSrvacanes

Toda la maleria prima gue &8 i
provienen de estahlecimientos gue cumplen
con las BPM, MIP, POES,

Exigle fulicianls sLpadio en (& camaras ¥
refrigeradaras para almacenar i maberia prima
que ingresa.

ET persanal lava Sus manns con apua Lba y
jabin previa 8 la recepcitn de las mercaderias

La aperacan de recepcitn de maleria prima e
realiza evitanda la contaminacion de las
FiliEmas

El ransperle presents condidones de higiene v
limpigzs Bplas para ransportar almentas

Exisle un cantral de registros de pesos para el
productd que S& ki recibendo

Consarvacion y almacenamients

Exisle saparacion lSica en cAmaras,
refrigeradoras, axhiliidaras, antra produclos
crudad ¥ cocidod o lislod paca condumir

Temperatura de refrigeraciin: La leche antera
cruda y todas |os producios elaborados gue
rieCesilan rHrigera-:ir.'-n, a8 mankiengn & una
temperatura die 35 2 40

15

La lecha antara cruds S8 oansérva & 370

18

Cada uni 08 ks productkos elaboradas don
ratuladas ¥ conservad’as a la emperalura
adecuada

Limpieza y desinfeceion

43

Los productos de impieza y desnleccin
presentan rilukes reglamentanios v se raspelan
las Ligsmpos y temperatura pare su eficacia

)

Tafa & equipamienlo v 1ba tensilios e
higienizan a diario v al finalizar la joroada
labaral.

[ Total

[ % de cumplimiznto [

Verificacidn de control de Calidad:

Encargado:

+cumple

X No cumple

F.

MfA Mo aplica
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Anexo 6. Ficha de evaluacion de auditoria.

Ficha de evaluacion

Aspecto a evaluar Resultado

Higiene del personal

Recepcion de materia prima

Manipulacion

Almacenamiento

Limpieza y desinfeccion

Total

Tabla de puntaje para evaluacion
Categoria Puntuacién
Excelente 90-100%
Muy bueno 70-89%
Bueno 50-69%

Anexo 7. Manual de BPM.

F:

FARO DEL PACIFICO
ACOPAFAP DE R.L.
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Anexo 8. Guia estandarizacion de leche.

(F?

FARO DEL PACIFICO
ACOPAFAP DE R.L.

Anexo 9. Formatos de Calidad.

¢~

cl-'é

FARO DEL PACiFICO
ACOPAFAP DE R.L.




Anexo 10. Plan de limpieza y saneamiento.

F:

FARO DEL PACIFICO
ACOPAFAP DE R.L.

Anexo 11. Propuesta de mejora de Planta procesadora.

Meriargr i i e el

IR0 [ [
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Anexo 12. Material de apoyo de capacitaciones.

Vestimenta de trabajo
+ Cuide qua su ropa vy botas estén
limpias
+  Use calzade adacuado, cofia y

guantes en caso de ser necesario. BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Cooperativa Faro
del Pacifico de R.L

Las Buenas Practicas de
Manufactura se aplican
a todos los procesos de
manipulacion de
alimantos v son una

herramienta
Higiene del parsonal fundamental para la
obtencién de wn
«  Cuidar ¢l aseo personal, proceso inocua,
= Mantener sus ufias cortas. saludable v sano.
Uszar &l cabello recogldo bajo
la cofia,
= Mo ufilizar objetos personales
que puedan tener contacto
con el producte v/o equipo.
I
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