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INTRODUCCION
El departamento de San Vicente cuenta con diversas tradiciones, dentro de las cuales existen:
la elaboracion del dulce de camote, la produccién de dulces de atado en trapichesiGglaborac
de telares en San Sebastian y la produccién y comercializacion de dulces artesanales

elalorados a base de frutas y leche

San Vicente es reconocido por la variedad de dulces tipicos que los productores con mucha
dedicacion elaboran a diariDe acuedo a sus representantegiaron enel siglo XM,
otras a mediados del XIX;edtodo el departamento de San Vicertes municipios

productores ddulces tipicos son principalmente: San Vicente y Santo Domingo.

Hoy en dia existen varias microempresase ge dedian a esta actividad econémibajo
métodos inadecuados de Manufactaoamercializandims en puntos de venta ubicados en la
carretera Panamericana y en las fiestas patroceliedsradagn todo el pais, siendo estas las
Unicas formas de hacéedarel producto al consumidor final. Estas estratelg@agjenerado
un estancamiento comercialpesar de quen el mercadexistenoportunidades de negocio

gue deben ser aprovechadas.

La investigacion se realizéplicando el método cientificg la metodologia operativa,
mediante un analisis situacional, por medio del cual se identifico la problenidtmactor

de dulces artesanales del departamento de San Vicente, para luego ofrecer propuestas de
solucion relacionadas a la HigieBeguridad y Conreializacion, de tal forma que el sector

se vuelva mas competitivacyente con herramientas que le permitan continuar superandose.
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El presente trabajo de investigacion se desarroltaiatmocapitulos:

El Capitulo I, contiene el Planteamiento Bebblana, que describe la situaciaatual de las
Dulcerias Artesanales del departamento de San Vicente y Santa Ana, los objetivos y la

justificacion.

El Capitulo 11, contiene los Fundamentos Teoricos de la Investigacion, descabrdeptos

basicos ygeneralidadede la Higiene, Seguridad, Comercializacion y Benchmarking.

El capitulolll, explica la metodologia de la investigacidambién los instrumentgsara
recolectar la informacion que es la baseagarrealizacién de un andlisisoncluir conla

propuesta que contribuya al mejoramiento de las areas en estudio.

El Capitulo IV, contiene el Andlisis relacionado a las practicas de fabricacion de productos
y comercializacion desarrolladas pos Imicroempresaripglonde se consolidan todos los
dabs e informacion obtenida por medio de la utilizacion de las diferentes técnicas de
recopilacion de informacion, destacandose la observacion, entrevista, lista de cotejo, focus

group y encuesta.

Y por ultimo en el Capitulov, se definen las propuestas delucion, mediante el
Fortalecimiento en las areas de Higieiseguridad y Comercializacion del sector de dulces
artesanales del departamento de San Vicente, a travasagkcacion del Benchmarking,
por medio de un Plan de Comercializacion y un Madedfligiene Alinentariai Seguridad

Ocupacional.
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RESUMEN
En el proceso de investigacionisteractud coos microempresarios productoresdidces
artesanalesibicados en el departamento de San Vicente y Santa Ana, con la finalidad de
conocer lagpracticas que estos desarrollan en Higiene Alimentadguridad Ocupacional

y Comercializacion.

Lasdulcerias artesanalegl departamento de Santa Ana, a través de la Comisién Nacional
de la Micro y Pequefia Empresa (CONAMYPE) se han constituido eniafsbt
Cooperativa de Comercializacion fProducion Artesanal de Dulces Tipicas de
Responsabilidad LimitaddPRODULTSA de R.L) Constantement€ ONAMYPE imparte
capacitaciones relacionadas a imagen empresaramocion del producto, empaque,

Higiene Alimentaria, Segunlad Ocupacional, entre otros.

Por lo que pra el desarrollo de la propuesta de solus®aplicda técnica Bnchmarking
aPRODULTSAde R.L.integrada podiezdulcerias, seleccionando las mejores practicas en
Higiene, Seguridad y Comertiacion, a través de variables e indicadpoes la finalidad

de contribuir en el fortalecimiento deligiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y

Comercializacion de las Dulcerias Artesanales del departamento de San Vicente.

Palabras claves:

Higiene Aimentaria
Seguridad Ocupacional

Comercializacion

Dulces tipicos

XVII



SUMMARY

In the research process he interacted with producers of handmade sweets micro entrepreneurs
located in the department of San Vicente and Santa Ana, in order to know the pthatices

they develop in Food Hygiene, Occupational Safety and Marketing.

The canées stores craft department of Santa Ana, through the National Commission for
Micro and Small Enterprises (CONAMYPE) have becoAsociacion Cooperativa de
Comercializacién yProduccion Artesanal de Dulces Tipicos, de Responsabilidad Limitada
(PRODULTSA of R.L.). CONAMYPE constantly imparts training related topooate
image, product promotiomnd packaging, Food Hygiene, Occupational Safety, among

others.

So for the developent of the proposed solution the benchmarking technique was applied to
PRODULTSA of R.L. consisting of ten caedstores, selecting the best practices in Health,
Safety and Marketing, through variables and indicators, in order to contribute to the
strenghening of Food Hygiene, Occupational Safety and Marketing ofiesstbres craft

the department of San Vicente.

Keywords:
FoodHygiene
Occupationabecurity
Marketing
Typical Sweets.
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Capitulo 1

Planteamientodel Problema
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.DEFINICION DEL PROBLEMA
En El Salvador las microempresas son reconocidas y promovidas en el ambito publico por
instituciones comd.a Fundacién Salvadorefia para el Desarrollo Econémico y Social
(FUSADES) yel Ministerio de Economia, a través de la Comision Nacional de la Micro y
Pequeifia EmpreséCONAMYPE), ente que fomenta y desarrolla a las empresas
independientemente si es de uoka persona esta constituida juridicamentejue opera en
los diversos sectores de la economia del pais produciendo y comercializando bienes o

servicios.

CLASIFICACION DEEMPRESA

La forma mas comun de clasificar la empresa es tomando en cuenta e, tantafidad
econdmica y constitucion patrimoni&@econocidas instituciones en el pa#n clasificado

la empresa por su tamafo, para lo cual han seleccionado varios criterios. Entre los criterios
mas comunes tenemos numero de trabajadores, monto detigas, angresos por ventas,

entre otros.

Entre esas institucionestan:
1 FUSADES; clasifica la empresa salvadorefia, tomando en cuenta activos y nimero
de trabajadores.
1 CONAMYPE; es considerada como un referente en la definicion nacional del tamafio
de la empresa. El propdsito de clasificar la empresa por su tamafo, es
fundamentalmente para definir los montos de financiamiento y el apoyo técnico por

20



parte de instituciones del sector financiero, publico, privado u organizaciones no
gubernamentales.

POR SU RMANO

TABLAL: Clasificacién de las empresas segUdFADES, CONAMYPE y Banco Multisectorial de Inversiones.

CLASIFICACION CRITERIOS
FUSADES
Micro Activo total hasta $11,500.00

Trabajadores de 1 a 10

Pequefia Activo. total hast#85,700.00
Trabajadores de 11 hasta 19

Mediana Activo. total hasta $228,600.00
Trabajadores de 20 hasta 99
Activo total hasta $228,600.00

Grande

Trabajadores desde 100 en adelante
CONAMYPE

Ventas brutas anuales inferiore$5715.00

Sin trabajadores remunerados

Ventas brutas anuales hasta $100,000.00

Cuenta propia o autoempleo

Micro Trabajadores hasta 10 remunerados
~ Ventas brutas anuales hasta $1,000,000.00
Pequena .
Trabajadores hasta 50 remunerados
Mediana Ventag brutas anuales hasta $7,000,000.00
Trabajadores hasta 100 remunerados
BMI (Banco Multisectorial de Inversion)
Micro Ventas brutas anuales hasta $68,571.43
Trabajadores de 1 a 10
Pequefia Ventas brutas anuales hasta $685,714.29
Trabajadores de 11 a 49
Mediana Ventag brutas anuales ha$tg571,428.57
Trabajadores de 50 a 199
Ventas brutas anuales desde $4,571,428.57 en adelante
Grande

Trabajadores de 200 6 mas

Fuente:Administracion | y I, Lic. Alexis Serrano, Segunda Edicion.

De acuerdo aa investigacionrealizada,los paramgos mas adecuados son los de

CONAMYPE debido a que se basa en las vegtias microempresas productoras de dulces
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consideradas en este estugiiocuenta con grandes cantidades de actpar, lo quda mejor
forma de controlar surpductividad es a tragé&de losngresogjue se realicen en un tiempo
determinado

Nuestra cultura, artey tradiciones son atractivas parasl| turisas nacionales e
internacionales por ladiferentes habilidadegue tienen los productores dgesanigscomo

se menciona a contiiacion:

1 Textiles. destacandose el departamento de San Vicente, especificamente el municipio
de San Sebastian, en el lugar son elaboradas prendas de vestir, cortinas, cubrecamas,

hamacas y colchas.

1 Tule y Mimbre: costumbre del departamento de Sonsonate en el municipio de
Nahuizalco; tradicion indigende arteanos mas importantes dlepais por su
vestimenta tradicional y sus habilidades artesaretiela elaboracion dpetats,

alfombras, canastas, cestas y finohbies tejidos con tule

Para la elaboracion de las artesanias en Nahuizalco existen dos tipos de materia prima.
El tule negro que tiene forma triangulargo y su corteza se usa para el tejido de
petates, conocidos también como esferas, la parte de@aderitama corazén, este

se usa para hac monturas, alfombras y otrosl &le de agudiene las mismas

caracteristicas que el tule negro, lo que los hace difereatecesteza mas ancha.
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El mimbre es una fibra vegetal que se obtiene de un arbulstfedeilia de los sauces
y que §ve como materia prima para el tejidelos mueblescestos y otros objetos

Gtiles para el uso productivo o familiar.

Ceramica caracteristica del departamento de Cabafasicipio de llobasco donde
existen80 familiasque se dedican aficio de laceramica tradiciongdopular como
cangros, ollas, macetas y comalestre otrosEste tipo de artesania principalmente

se trabaja en el area rural qmocess manuales, sin uso de torno

En el &rea urbanpara elaboraras artesaniade cerdmica predomina el arte y la
elegancia a través de la pintura, elornamenoe car act eri za a | os f

de cer8micao donde se refleja |l a cultura

Madera: explotacion propia del departamento de Chalatenangs municipio de
la Palma.Donde el talento creativo es aprovechadoatransformar unas simples
tablas en una obra de arte con los disefios artistico de imagenes, utelesdmsna
y recuerdos; todo talllo en madera que se vuelca en talento credévas diferentes

artesaniasTambién se trabaja el cuero, ceramica y algodén.

Dulces:propios de los departamentos de La Libertad, Sons@ste/icentgy Santa

Ana, considerados estos ultimos dos departamentos como las zonas con mayor

produccionartesanal,segun CONAMYPE.

23



Los dulces artesanales sdatmradosa base de leche y frutas frescas emplealedtreza y
creatividad, surgiendo de esa imaginacion una extensa variedad de dulces y sabores a travées
de procesos diferentes y por supuesto emplesec@tos familiares que se han transmitido

de generacion en generacion para nagjtmssaboes

Segun informacion proporcionada por Umnidad de CatastroAlcaldia Municipal del
departamento deSan Vicente existen trece dulcerias dedicadas a la prodion y
comercializacion de dulces artesanalediez de estas se encuentran registradas en el
municipio de Santo Domingotyesen el municipio de San Vicenkas cuales se detallan en
la tablaN°® 2. Una caracteristica de estas dulcerias es que su ftenrabajar es como

personas nhaturalesin interés easociarse.

En Santa Ana se encuentrdiez dd cer 2 as organi zadas como AAsoO
Comercializacion y Produ@n Artesanal de Dulces Tipicdse Responsabilidad L

gue se puedabreviar PRODULTSA de R.L.como se muestra en la tabla2\°

Las microempresas productoras y comercializadoras de dulces artesanales asociadas a

PRODULTSA de R.L.sehan beneficiadaa través d€ONAMY PE en el mejoramiento de

la calidad y promocién d@roducto, logrando méas espacios de acceso al mercado.
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TABLAZ: Lista de dulcerias registradas en San Vicente, Santo Domingo y Santa Ana, afio 2015.

SECTOR DULCERO

SANTO DOMINGO

SAN VICENTE

SANTA ANA

Dulceria Carlita
Dulcestipicos La Fiesta
Dulces tipicos Rosita
Dulceria Arely

Dulces tipicos Clarita
Dulceria Maribel
Dulceria Adelita
Dulceria Tony

Dulceria Tulita

Dulces tipicos Chavez

Dulceria Villalta
Dulceria Tejada
Dulceria la Gloria

Dulceria Aguilar
Dulceria Juanita
Dulceria Gomez
Dulces Reyna
Dulceria la Maitla
Dulceria la Morena
Dulceria Lopez
Dulceria Sandrita
Dulceria la Manzanita
Dulceria la Bendicion

Fuente: Informacién proporciada por la unidad de catastiae la Alcaldia Municipal de San Vicente,
Santo Domingo ZONAMYPESanta Ana, Marzo 2015

La investigacion se realiz6 focalizandasImicroempresas productoras y comercializadoras

de dulces artesanales en las zonas con mayor productividad segun tabEnNsste caso

los dulces tipicos son considerados como artesaniassorparte de la culturgopular y

han logrado mantener en el transcurrir de los afios el proceso artesanal y la cultura de nuestro

pais.

El proceso artesanal de las microempresas déscan el departamento de San Vicente,

tienen limitaciones para darle cumplimientolog siguientes aspectostigiene de los

Alimentos, Seguridad Ocupacional y Comercializaciéhy cono se muestran el BEquema

N°1.
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ESQUEMAL: Limitantes en Higieneée los AlimentgsSeguridad Ocupacional y Comercializacion en las
dulcerias artesanales del departamento de San Vicente.

En la produccion

=)

Procedimientos de empaque

Riesgos en los talleres

Seguridad Ocupacional
Riesgos dos trabajadores

Distintivos comerciales
Comercializacion Empaques sin descripcién nutriciong

Gestion
Estrategias de venta

FUENTE: Elaborado por el equipo de investigaciahril 2015.

Conociendo las diferentdénitantes relacionadas a la Higiene Alimentaria, Seguridad
Ocupacional y Comercializacibn que existen en las microempresas productoras y
comercializadoras de dulces artesanales en efrtdepento de San Vicente, el estudio se
centréen plantear alternatas de solucién a las limitantes mencionadas en el esdu&mna

de acuerdo a la especialidad.

1.2.DELIMITACION DEL PROBLEMA
La investigacion sealesarrollé enveintitrés dilcerias ubicadas geograficamente en los
departamentmde San Vicentg Santa Anade lascualesdiez dulceriasse encuentraan el
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municipio de Santo Domingtresdulcerias en el municipio de San Vicentdigz dulcerias

en la ciudad de Santa Amamo se muestra en la figura N° 1.

FIGURA 1: Ubicacion geogréfica de lageintitrésdulcerias, que conforman el objeto de estudio.

il B Pt VA B GO WY A

@3
Sincin S

Fuente: Elaborado por edquipo investigadghasado g la distribucion geografica del objeto de estudibril 2015.

Las problematicas de interés para esta investigacion son: Higiene Alimentaria, Seguridad
Ocupacional y Comercializacion, identificadas en el diagnostico realizado en la fase
exploratoria, utilizando las herramientas de investigacion ctmmes la técnica e

observacién y la entrevistas realizadas a los encargados de las dulcerias.

1.3FORMULACION DEL PROBLEMA
En el departamento de San Vicemtasten microempresas que son desarrolladas por grupos
familiares dedicadas a la produccién y comercializacion deslaidesanales confieente
generadora de ingresos para la sostenibilidad del grupo fai@é@in entrevistas realizadas
a los encargados de las microempreaaasbciatividad no existe parg trabajan de forma

individual.
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Con base al estudio exploratoriealizado por el equipo investigagddas microempresas
atraviesan por una ser@e limitacionesproductivas y de comercializacion pfaita de
recursos econémicoapoyo técnico, profesional y financiero para mejorar tanto la calidad
productiva como la comercializacién de los dulces artesanales en la zona de San Vicente

planteadas en el esquema N° 1

En la Ciudad de Santa Ana, la forma de organizacion de lagidslegtesanales es a través

de PRODULTSA de R.L.asociacion cooperativa que representsdiez microempresgs

es asi que esta forma de asociatividad les da mas oportunidad de recibir apoyo técnico de
algunas instituciones tales como la Comisién Naiale la Micro y Pequefia Empresa
(CONAMYPE)y Centro de Desarrollo de la MicydPequeiia Empre€DMYPE).

Las principales actividades en comun que tienen las microemmeshgtoras de dulces
artesanales tanto en San Vicente como en Santaafaprductividad y comercializacign

gue se determin6é mediante el diagnéspiciminarrealizado en la fase exploratoria.

Las diferentes limitantes que tienen las dulcerias del departamento de San Vicente son:
précticas inadecuadas de higiefata de segudadocupacionay estancamiento econémico
esto afecta el desarrollo de las microempresas tanto en su actividad productiva como de

comercializacion.

El trabajador juega un papel importante parglear correctamente las Normas dgi¢he
y SeguridadOcupaionalen la microempresa, es asi que cada una debe proporcionar todos

los recursos necesarios para la correcta aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.
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La comercializacion depende del tipo de planes ya sea oper#ntasyso estratégicos que
tenga cada una de las microempresas, solamente asi se lograra que la oferta y demanda de
productos llenen las expectativas de los consumidores en calidad, higiene, empaque y

presentacion.

Esta investigacion estd encaminada a corgid@mo se deben fortalecer las areas de Higiene
Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializaciéon en las dulcerias artesanales del

departamento de San Vicente?

1.4.JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
El objeto de investigacibrde este estudicson las microempresaproductoras y
comercializadoras de dulces artesandé&slepartamento de San Vicente y Santa Ana. Los
principales dulces artesanales son elaborados a base derbpiealesy lechede vaca
actividad econdmica que a través del tiempo smaatenido, dbido a que por tradicion,
algunas familias se hardicaa a esta actividad, demostrando sus habilidades particulares,

utilizandoprocedimientos que han sido trasmitidie generacién en generacion.

En el mes de Abril del afio 2015less dulcerias artesales dedepartamentde San Vicente

se desarrollaronentrevista administrada a encargados de las dulceriatonde se
identificaron diversas limitantes que sirvieron de base para la formulacion del problema de
esta investigacionsobresaliendo tres compentes que fron el foco de atenciodel
presente trabajo Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion

detalladas en la tabla N° 3
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TABLAS3: Limitantesrelacionadas

a la Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion en

las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente.

LIMITACIONES

| DETALLE

HIGIENE ALIMENTARIA

En la productividad

La sanitizacién de la materia prima tales coladruta, aztcar y leche
Malas practicas de manufactura.

Empaque

Existe contaminacion del producto porque esta expuesto al air
sol.
Pérdida de calidad en los productos.

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Riesgos en los talleres

No cuentan con extintores
Sefalizacion inadecuada.
Infraestructura inadecuada.

Riesgos a los trabajadores

No cuentan con botiquin de primeros auxilios.
Falta de uniformes especiales para los trabajadores.
No reciben capacitaciones para afrontar los riesgos.

COMERCIALIZACION

Distintivos comerciales

Sin registro comercial.

Sin reconocimiento de los clientes.

Falta de exclusividad en el producto, porgue no hacen uso de et
slogan y logo.

Empaque sin descripcion

nutricional

El consumidor desconoce el contenidomtelducto.
Su forma de manufactura, fecha de vencimiento y otra informacio
requiere el cliente.

Estrategias de promocion del

producto.

No hay publicidad.
No existen ofertas especiales a mayoristas.
No tienen definido clientes preferenciales.

Estrategas de venta.

No participan en ferias.
No cuentan con sucursales.

Gestion.

No reciben apoyo de instituciones gubernamentales.

No cuentan con capacitaciones.

Pierden la oportunidad de entrar en nuevos mercados como:
gastronémicas organizadas pustituciones publicas, participacion
eventos culturales, etc.

Fuente: Informacién proporcionada por los propietarios y datos recolectados a través de la observacion re
en las 13 dulcerias del deppamento de San Vicente, abril 2015.

Los problemas identificados ela fabricacion y comercializacion de los dulcEn las

principales dificultades que

enfrentan los artesanos de San Vigemnjge no cumplen con
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los requisitos que exigen los entes reguladooeso: Ministerio de Salud y Ministio de
Trabajoen cuanto a la Higiene Alimentaria y la Seguridad Ocupacional cuando se trata de

fabricar alimentos.

Este estudio es de impacto paradakeriagle ambos departamentosr la importancia que
tienela HigieneAlimentaria y laSeguridadOcupacionalrequisitos quéoda microempresa

productora de alimentos debe cumplirel pais

Lostemas de Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacion&agmercializaciomo han sido
considerados como debierales municipios de San Vicente y Santo Domingor lo que
esteestudio es de importancia a los artesanos productores de. ddtiemente existe un
estudiode tesis elaborada por estudiantes de Administraciéon de Empresas de la Universidad
Francisco Gavidiagn relacion a um Propuesta de un Modefaministrativo que facilite el
ordenamiento en las éareas funcionales de la Pequefia Empresa Productora vy

Comercializadora de Dulces Tipicos Artesanales.

En las entrevistas realizad#ss artesanosstuvieron en la disponibilidad de proporcionar la
informacion necesaria que requeriadegnostico exploratorioeferente a las principales
dificultades, es asi que el equipo de investigacion se centrdé en tres variables: Higiene

Alimentaria,Seguridad OcupacionglComercializacion.

Por medio de la técnica dabservacion se analizaron los procesos productivos en la
manipulacion de materia prima ydaposicion de lograbajadores antes, durante y después

de realizar la produccion, como ejem@drir quemaduras, heridas, fracturas o quebraduras.
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La mayoria dedulcerias artesanales del departamento de San Vicente en la actividad de
Comercializacion, carecen de distintivos comerciales, publicidad y promocion, situacion que

impide el desarrollo de la microempresa.

PRODULTSA de R.L.es unasociacionCooperativacon domicilio en el deartamento de
Santa Anaconstituida por productorgscomercializadasde dulces artesanales, quienes a
través de CONAMYPE han logrado orgaarize y constituirse formalmente, institucion que

ha brindado su apoyo enatro areas espificasconforme al detalle siguiente:

Organizacion: apoyando a los productores de dulcetadiormacion de PRODULTSA de
R.L., hasta culminar con la legalizacion y su publicacion en el Diario Oficial con el apoyo de
INSAFOCOOP. Actualmente se esta apw@en el area contable y financiera, en el tramite

de la tarjeta de IX, NIT, legalizacién de librog catadlogo de cuentas para operar legalmente.

Mejora de la Calidad del Producta mediante vinculaciones con otras instituciones tales
como |ICA, FUSADESy CDMYPE a fin de mejorar la calidad del producto, empaque,

formulacién, buenas practicas de manufactura y uso de preservantes.

Acceso a Mercadosbuscando espacios de comercializacién para mejorar los ingresos,
algunos de estos espacios son: Centro deeBw, AGROGMERCADO que es el mercado
del Ministerio de Agricultura, Corte de Cuentas, vinculaciéon con CIFCO para participar en

CONSUMA, AGROEXPO, entre otros.
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De igual forma, apoya a la organizacion de dulces tipicos en el marco de las fiestas julias e
Santa Anaen coordinacion con la Alcaldia Municipal, Teatro Nacional, APACULSA y
diferentes universidades, ademas de brindar apogoentos propios de CONAMYRBEmMo

el Encuentro de los Pueblos, que se realiza en el paseo El Carmen y las Tiendas Antenas

ltinerantes.

Promocion: a través de CDMYPE Santa Ana, gapoyden el tema de imagen comercial,
elaborando una marca colectiva y marca individual para los productores, asi mismo se cre6
una pagina en Facebook para su publicdzdla finalidad de mejoran las estrategias de
comercializacion
Mediante el apoyo recibido, los miembros de PRODULTSA de R.L., se han beneficiado con:

1 Disponibilidad de recursos financieros paradoi@r (fondos no reembolsables)

1 Materia prima a bajo precio

1 Capacitaciones

1 Mejorade la calidad del producto

1 Mejores estrategias de comercializacion

7 Disponibilidad de espacios para comercializacién

La Asociacién Cooperativa PRODULTSA de R.L., cumple con los requisitos de Higiene y
Seguridad que el Ministerio de Salud exige. Los anesdienen el equipo de trabajo
necesario para desempefar sus tareas y los productos son menos propensos a contaminarse

debido a laBuenas Practicas de Manufactdesarrolladas.
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Conociendo el avance alcanzado por las microempresas productoras deadetsasles
del departamento de Santa Ana, se aplicarda una técnica que sirve para comparar procesos
productivos, de comercializacion y otros, que conllevan a la mejora continua; conocida como

Benchmarking.

El benchmarking se aplicad a la Asociacion Cooperativa PRODULTSA de R.L., para
fortalecer las limitantes de Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion

en el sector productor de dulces artesanales del departamento de San Vicente.

Con la informacion obtenida se respalda la investigacion del Fortalecimielatbldgene
Seguridad y Comercializacidon en el sector de dulces artesanales de los Municipios de San
Vicente y Santo Domingo, del departamento de San Vicente, a través diedaiépldel

Benchmarking.

Esta investigacion contribuird a mejorar las practicas con que son elaborados los dulces
artesanales ezl departamento de San Vicegtse dara solucién a las limitantes encontradas
(Ver tabla N°3) con la propuesta de uManual de Higiene Alimentaria Seguridad
Ocupacional y un Plan de Comercializacién. De esa forma estaremos contribuyendo al

desarrollo de las microempresas.

1.5.ALCANCE DE LA INVESTIGACION
Durante el estudio se identificaron una seridirdéantes(Detalladas e tabla N°3) en las
microempresas productoras de dulces artesanales del departamento de San Vicente
relacionadas a las areas de Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion
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aplicandcel Benchmarking a la Asociacion Cooperativa PRODULT®AR.L.,esta técnica
permitirafortalecer al sector productor de San Vicente en las @e®s mencionadas, a
travésdela propuesta dan Manual de Higiene AlimentariaSeguridad Ocupacional y un

Plan de Comercializacion.
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1.6.0BJETIVOS DE LA INVESTIGAC ION

OBJETIVO GENERAL
Fortalecer la Higien&eguridad y Comercializacion en el sector de dulces artesanales de los
Municipios de San Vicente y Santo Domingo, del departamento de San Vicente, a través de

la aplicacion del Benchmarking.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1 Conoceros procesos productivos de las dulcerias mas destacadas del departamento
de San Vicente y Santa Ana.

1 Identificar las buenas practicas desarrolladas por las microempresas artesanales del
departamento de Santa Ana a través del benclmgaylproponerlas en las dulcerias
artesanales del departamento de San Vicente.

1 Disefiar un Manual de Higiene Alimentaria y Seguridad Ocupacional para las
dulcerias artesanales de San Vicente.

1 Formular un plan de comercializacion a las dulcerias artesalehldspartamento de

San Vicente.
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CAPITULO II: FUNDAMENTOS TEORICOS DE LA INVESTIGACION

2.1. ANTECEDENTES HISTORICOS DE LOS DULCES ARTESANALES
La elaboracién de los dulces se remonta al descubrimiento de ldemédleja en la época
antiquisimay el aztcag partir de 1,900_a cafia de azuc@Baccharun officinarumgs una
graminea tropical proveniente del sudeste asiatico, parece un pasto gigeny® tallo se
acumula un jugo rico en sacarosa, sintetizada gracias a la energia tomada del sol durante la

fotosintesis.

La cafia de azucar hizo entrada a Europa, mas en concreto a la zona costera entre las ciudades
de Malaga y Motril, debido a la exmén musulmana la cual conllevo a la introduccién de

la planta en territorios donde hasta entonces no se cultivaba; posteriormente los espafoles
llevaron la planta, primero a las islas Canarias y luego a América. Asi este cultivo se
desarroll6 en paises mo Brasil, México, Perl, Ecuador, Colombia y Venezuela, que se

encuentran entre los mayores productores de azucar del mundo.

Seguine i nvestigador fACel so Lar ao ddaspuésdeiaedad

llegada de los &stellanos, quienes pgian una culturagada a origenes arabes, debido a que

en los paises arabes se hicieron muy populares los dulces de azucar con frutos secos.

La variedad y rica produccion de dulces se debe a la importancia que ha tenido el cultivo y

proceso de la cafia deucar en las zonas calidas y tropicales del pais.
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El sello de los dulces tipicos en las diferentes fiestas de Guatemala y los paises
Centroamericanos ha quedado de manifiesto en las bolitas de tamarindo, las canillitas de
leche o macarrones, los enclag®s de mazapan, conservas de higo, tartaritas, dulces de
nances, conserva de coem fin, una vasta variedad de colores, figuras y sabores de dulces
gue son autoctonosajgunos que han sidmoptadogntre logpaisesie la regiory que por

hoy forman jrte de su identidad cultural.

Afos mas tarde llegan a El Salvador los deliciosos dulces artesanales, manjares elaborados a
base del moldeado a mano y fogon de lefia; sus sabores han ido variando con el tiempo,

experimentando con nuevas texturas y frutas para ampliar la variedad dedrtiesanal.

Dentro de la variedad no sélo se encuentran los tipicos dulces de tamarindo, nance,
coco rallado, jocotes, papaya, chilacayote y leche, sino también combinaciones como; leche
con zapote, mazapan de marafién, leche con semilla de marafideslicon sidra y asi una
extensa variedad. Estos deliciosos dulces han recorrido varios lugares del mundo,
identific8ndolos como Amuy Salvadorefoso,

nan@(GuzmanDeras 2011)

2.2.PRINCIPALES ZONAS DE FABRICACION DE DULCES

ARTESANALES EN EL SALVADOR

DEPARTAMENTO DE LA LIBERTAD (ZONA CENTRAL)
Durante los dias festivos y en las ferias aparecen abundantemente los dulces tipicos. Son un
patrimonio cultural de este departamento, elaborados a base de moldes con forma de hojas,
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flores de diferentes formas y tamafos. Son de consistencia dura peadqelpueden ser
de diferentes colores plendiendo del color de la fruyasobre ellos se pueden recubrir con
algunas especias como canela e incluso pasas, también trazar rayas con azucar de colores,

como presentacion final.

La canasta no estaria complesin otros dulces comunes en las fiestas, como los de
tamarindo, de nance, de zapote. A todo ello hay que afiadir la preparacion casera que aun se
estila: mangos, jocotes e higos en miel; dulce de cascara de naranja o de limon; dulce de

ayote o de chilagete (otra especie de calabaza) y de sandia.

DEPARTAMENTO DE SANTA ANA (ZONA OCCIDENTAL).

Ademas de la gastronomia tipica de todo el pais, con su propio arte culinario conformado por
dulces tipicos los cuales se tienen considerados como patrimonicalcidgiilamados
acitrones y las conservas, a lo largo de la investigacion de campo se constatdé que las
conservas son un patrimonio cultural de este departamento, resultantes de la mezcla de varias

clases de frutas, panela y azicar, unode losmasrecorcide s | a At oronj a aci

La ciudad posee su propio mercado permanente de artesanias y de dulces tipicos, el cual se
sitla cerca del centro histérico de la ciudad y donde se venden productos locales y
provenientes de otros departamentos, inclusbagermado una Asociaciéon Cooperativa de
productores del dulces denominada PRODULTSA de R.L., con la finalidad de cruzar

fronteras.
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La industria artesanal de la elaboracion de dulces a partir de diferentes clases de frutas, ha
tenido siempre en la ciudae Santa Ana verdaderos artistas, quienes han recibido la técnica

en forma hereditaria y de igual manera le han transmitido a sus hijos.

DEPARTAMENTO DE SONSONATE (ZONA OCCIDENTAL)
Las tablillas de chocolate, se encuentran elaborados a base de cagabe®lprocesado y

de ellas se obtiene una bebida caliente, también son consideradas un dulce artesanal.

DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE (ZONA PARACENTRAL)

Es la Zona Paracentral del pais reconocida por su tradicion cafiera, se encuentran las
moliendas de dude se obtiene el atado de dulce y los batidos. Especificamente en la Villa
de San Esteban Catarina, municipio de este

como las melcochas.

Uno de los ptrimonics culturalesde San Vicente son los dulces filee a m dlpomaea

batatad un tubérculgroveniente de raices tuberosigscoloes y tamafios variadogue al

ser cocido adquiere una consistencia pastosa que le da el sabor caracteristico a ese tipo de
dulce, sin descartar que la mayor concentracion dduptores de dulces artesanales se

encuentra en el municipio de Santo Domingo.
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2.3. DULCES TiPICOS TRADICIONALES EN EL DEPARTAMENTO DE

SAN VICENTE Y SANTA ANA

Considerados como artesanias mas que una industria, los dulces tipicos todavia conservan
susraices, porque se emplea creatividad y hay contacto estrecho entre el artesano y el
producto, surgiendo de esa imaginacion una extensa variedad de dulcesmyacada un

proceso diferente ypor supuesto, con los secretos de la familia para obtenern& pu

adecuado para conservarlos y darles mejor sabor.

Estos dulces a base de frutas se preparan con dulce de panela o azucar industrializada, canela,
vainilla, leche y colorantes naturales. Las frutas seleccionadas, una vez lavadas se les
practican levesnicisiones en la parte carnosa del fruto, a fin de que penetre la miel y se

cocinan a fuego lento moviéndose constantemente hasta obtener una consistencia espesa.

Para efectos de esta investigacion los dulces tradicionales considerados se presentan en la

siguiente figura:

42



FIGURAZ2: Dulces tipicos tradicionalesn San Vicente y Santa Ana.

(@ Dulces ipicos
ip )
o a7 52V comtey 47 propuLTSA de 1.
Dulce de ayote X X
Dulce de coco con pifa X
Dulce de coco rayado X X
Dulce de guayaba X X
Manzanilla X X
Dulce de tamarindo X X
Dulce de nance X X
Dulce de naranja X
Dulce de chilacayote X X
Conserva de jocote X
Conserva de mango X
Volcan de camote X \%
Dulce de papaya X X ; 1
Conserva de coco blanco X X h
Conserva de coco negro X X
Dulce de higo X X
Cocada X X y
Dulce de leche X X :
Dulce de zapote X X d
Nisperitos X
Tartaritas X
Dulce de pifia X X
Dulce de toronja X X
Dulce de marafién con leche X .
G Dulce de leche de burra X /

Fuente: Elaborado por el Equipo investigador, diciembre

2.4. ASPECTOS RELEVANTES DE LAS DULCERIAS EN EL
DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE, CONSIDERADOS EN LA

INVESTIGACION

Durante el diagrstico exploratorio realizado en las dulcerias artesanales del departamento

de San Vicente los aspectos considerados en la investigacion son:
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2.4.1. HIGIENE

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que se
manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos e in@lustade diversas
practicascomo la limpieza y desinfeccion de las superficies en contactmsa@imentos,

la higiene personal y el manejo integrado de plagas, entre otras.

Una manera segura y eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un establecimiento
es a través de los POES (Procedimientos Operativoadastzados de Sanitizaciogue
junto a las Buenas Préacticas de Manufactura, establecen las bases fundamentales para el

aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

AEntiéndase por inocuidad de los alimenéoka garantia que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuandse preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se @destinen

(Norma Técnica de Alimentos, 2013

Los POES y BPMson practicas y procedimientos de saneamiento escritos que un
establecimiento elaborador de alimentos debe desarrollar e implementar yanairpga

contaminacion directa o la adulteracion de los alimentos.

El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP) permite identificar
peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos, puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor
primario hasta el consumidor finglsu aplicaciéon debera basarse en pruebas cientificas de

peligros para la salud humana, facilitar asimismo la inspeccion por parteadedadades

44



de reglamentacion y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la

inocuidad de los alimentos.

La siguiente figura muestra la relaciéon fundamental entre los POES, BPM Y HACCP.

FIGURAZ3: Relacion Findamental entre Sistemas de Gestion de la Inocuidad de Alimentos.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de Manufactura, 2013

El principal objetivo de la relacion que existe entre los Procedimientos Operativos Estandares
deSanitizacion (POES), las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis
de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP) es garantizar que no haya alimentos
contaminados en el mercado. La inocuidad se vuelve esencial porque contribuysesira red

las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA'S).
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Existen varios tipos de higiene, entre los mas destacados estan:

Higiene Personal

Son todos los aspectos que un ser humano debe de implementar para conservar saludable
todas las funciones del orgama

Tiene que ver con asear y mantener limpio el cabello, las uégse). Para ello, lo adecuado

es bafarse al menos una vez al dia, utilizando slapapa el cabello, jabdn para el cuerpo

y algun cepillo para limpiar las ufias, tanto de las manos como de los pies. De esta manera,
se evitaran los olores corporales asi como también las enfermedades que pueden derivar de

la falta de higiene, como las infaones.

Higiene de los Alimentos o Higiene Alimentaria:
Seg¥n el Codex Alimentarius, hi giene de | os
y medidas necesarias para asegurar la salubridad y la aptitud de los alimentos en todas las

fasesdelacadea al i n@MSt&&AQ, 2009)

La higiene alimentaria se define,segil a OMS como AEIl conjunto de
gque deben estar presentes en todas las etapas de produccion, almacenamiento,
transformacion, transporte, conservacion y cocinado doméstico del alimento, para garantizar

|l a sal ubr i da d(Hidiene dlimentar@a.INutmoiémytsadu€limica Universidad

de Navarra2015)
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Higiene Industrial.
Son todos aquelldactores ambientalegpue se generagl lugarde trabajdos cuales ponen

en riesgo la salud y la integridad fisica de las personas y los ciudadanos de la comunidad.

Higiene Laboral.

Chiavenato est abl ec &lconurode rrormasygrocedingentbsaleo r a |
pretende proteger la intedad fisica y mental del trabajador, al resguardarlo de los riesgos

de salud i nherent es a |l as tareas del puest

(Chiavenato, 2011)

Las microempresas dedicadas a la elaboracién de alimentos deben asegurartéa correc
aplicacion de buenas practicas de manufactura y el uso adecuadpigel @e trabajo,

determinantes para ofrecer al publico productos de calidad.

Las deficiencias en higiene que presentan las microempresas productoras de dulces
artesanales al momente su elaboraciéon y almacenamiento, por su actividad ecoaémic

refieren a los alimentos (Ver tadN® 3). Por lo cual para efectos de esta investigacion se
har8 referencia a fAHigiene de | os Ali mentos
que ceben realizarse al manipular los alimentos con el objetivo de prevenir dafios potenciales

a la salud. Los alimentos pueden transmitir enfermedades de persona a persona, asi como ser
un medio de crecimiento de ciertas bacterias (tanto en el exterior coetangéerior del

alimento) que pueden causar intoxicaciones alimentarias.

Los tipos de higiene sefialados anteriormente se complementan entre si, por ejemplo: los

habitos de aseo personal que el trabajador realice, disminuira las posibilidades de contaminar
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el producto que esta elaborando. Por otro lado, la higiene laboral se refiere a proteger la
integridad fisica y mental del trabajador, es decir; realizar su trabajo en un ambiente limpio

y agradable para no estar expuesto a contraer enfermedades y serdontaminacion.

IMPORTANCIA DE LA HIGIENE ALIMENTARIA

Existen razones concretas por las que es importante preservar la higiene de lo que se
consume. Establecer y ejecutar medidas de higiene, garantizard que los alimentos no se
contaminen y en consecuss, que no haya dafio para la salud de quien los consuma. Por
otra parte estos se conservan mejor y por mas tiempo, dentro de los rangos naturales de cada
tipo de alimento.

Es importante conocer y cumplir las normas de higiene durante la manipulaciés de lo
alimentos, para garantizar la seguridad de éstos y evitar las enfermedades de origen

alimentario.

El personal que trabaja en la Industria alimentaria y/o manipula materias primas y alimentos
debe ser consciente de la importancia y repercusion socitieqaesl correcto desempenio
de su trabajo, asi como de su influencia en la higiene y calidad, tanto sanitaria como comercial

del producto final.

El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los
consumidoresPara ello, tiene el derecho y el deber de ser informado y formado sobre los
riesgos que suponen una mala actitud por parte del manipulador con respecto a la seguridad

del producto final, reglas de higiene que debe cumplir y las buenas practicas de higiene.
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La aplicacion de Buenas Préacticas de Manufactura, implica implementar un sistema de
calidad con acciones encaminadas a reducir o minimizar los riesgos que pueden darse por la
contaminacion fisica, quimica o biologica durante el proceso de elaboratiératimentos.

Este sistema permite dar un valor agregado a las actividades y producir alimentos sanos,

seguros y de calidad.

Las trecemicroempresas del departamento de San Vicente, dedicadas a la elaboracion de
dulces artesanales €¥tablaN° 2), debenconsiderar los siguientes aspectos para ofrecer a
los consumidores productos confiables:

1 Lavar siempre las manos con agua y jabén abundante antes de manipular los

alimentos.

1 No toser, nestornudar encima de los mismos

1 Lavar y desinfectar frutas

1 Uso correto del equipo de trabajo

M Uso de herramientas en buen estado, etc.

2.4.2. SEGURIDAD

Una de las principales preocupaciones de una empresa debesetralde riesgos que
atentan contra lgalud de sus trabajadores y contra sus recursos materiales y fioancier
Los accidentes dabajoy enfermedades profesionales son factores que interfieren en el
desarrollo normal de la actividad empresarial, incidiendo negativamente en su productividad
y por consiguiente amenazando su solidez y permanencia en el meocdlidoando ademas

graves implicaciones en el ambito labofamiliar y social.
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En consideracién a lo anterior, la empresa debe asumir su responsabilictabeary
practicar las nedidas necesarias que contribnya mantener y mejorar los niveles
de eficiencia en las operaciones de &mpresay brindar a sus trabajadores un medio

laboralseguro.

Para ello, de acuerdo a las disposiciones de las leyes establecidas en el pais conforme al
sistema de riesgos profesionales como el Codigo de Trabajo, eloGlai§alud y la Ley

General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo (LGPRLT), se ha de elaborar
un programa de Seguridad Ocupacional para preservar, mantener y mejorar la seguridad

individual y colectiva de los trabajadores en sus correspordientipaciones.

A través de l&eguridadOcupacional se pretende mejorar y mantener la calidad de vida de
los trabajadores y servir como instrumento para mejorar la calidad, productividad y eficiencia

en las empresas.

Definiciones que hacen referencia & Seguridad Ocupacional

T En conformidad a | a LGPRLT es un AConjunto
los riesgos de sufrir accidentes a que se encuentran expuestos los trabajadores con el fin
de prevenirl L&PRLT,2000) mi nar | os 0.

1 El Art. 314 del Cddigo de Trabajo expone: Todo patrono debe adoptar y poner en

practica medidas adecuadas de seguridad e higiene en los lugares de trabajo, para
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proteger la vida, la salud y la integridad corporal de sus trabajadores, especialmente en

lo rlativo a:

1. Las operaciones y procesos de trabajo

2. El suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion personal

3. Las edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales

4. La colocacion y mantenimiento de resguardos y protecciones que aislen o
prevengan de los peligros provenientes de las maquinas y de todo género de

instalacones

El Cddigo de Salud en el Art. 107 dice: Se declara de interés publico, la implantacion y
mantenimiento de servicios de seguridad e higiene del trabajo. Para tal fimstehb
establecera de acuerdo a sus recursos, los organismos centrales, regionales,
departamentales y locales, que en coordinacion con otras instituciones, desarrollaran las

acciones pertinentes.

1 Art. 108. El Ministerio en lo que se refiere a esta netendra a su cargo:
1. Las condiciones de saneamiento y de seguridad contra los accidentes y las
enfermedades en todos los lugares ddyroion, elaboracion y comercio
2. La ejecucion de medidas generales y especiales sobre proteccion de los
trabajadores y gmlacion en generaparaprevenir enfermedades y accidentes
3. La prevencién o control de cualquier hecho o circunstancia que pueda afectar
la salud y la vida del trabajador o causar impactos desfavorables en el

vecindaio del establecimiento laboral
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1 Es el onjunto de medidas técnicas, educativas, médicas y psicolégicas para
prevenir accidentes, sea al eliminar las condiciones inseguras del ambiente o instruir
0 convencer a las personas para que se apliqguen practicas preventivas, lo cual es

indispensable parun desempefio satisfactorio del trab@jmiavenato, 2011)

Elementos que intervienen en los accidentes de trabajo

1 Gente: Incluye @&odo el personal de la microempresa; lo que un trabajador hace o deja
de hacer se considera como el factor causal inmediato de un accidente.

1 Equipo: Son todas las herramientas y maquinaria con las que se trabaja.

1 Material: Muchas veces se utilimgateriales filosos, pesados, toxicos o calientes, y por
eso se convierten en fuente principal de accidentes.

1 Ambiente: Esta formado por todo lo fisico que rodea los trabajadores, incluye el aire, los

edificios, la luz y todas las condiciones atmosféricas.

Estos cuatro elementos mencionados proveen las causas que contribuyen a que se produzca

un accidente ya sea de forma individual o combinada.

De acuerdo a las condiciones fisicas y mecéanicas en que se desarrolla el trabajo, las causas

de los accidentegepueden dividir en:
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ESQUEMA2: Causas basicas que intervienen en los accidentes de trabajo

CAUSAS BASICAS

Falta de conocimiento o capacidad

Factores personales Motivacién incorrecta

Problemas fisicos o mentales

Normas inadecuadas de trabajo

Factores del trabajo Normas inadecuadas de compra

Elementos, equipos y materiales defectuosos

Condicién insegura lluminacién y/o ventilaciérinadecuada

Pisos resbaladizos

Operar sin autorizaciéon

Usar equipalefectuoso
CAUSAS INMEDIATAS No usar ekquipo de proteccién personal
Acto inseguro
Bebidas y drogas
Levantar incorrectamente
Adoptar una posicién incorrecta

Fuente: Elaborado por el equipo investigador, abril 2015.

Si en las microempresas en estudio evitaran las causas que contribuyen a que se produzca un

accidente, se facilitaria el cumplimiento de los objetivos que persigue la Seguridad

Ocupacional como:

53



1 Reducir los costos operativos geoduccion. De esta manera se incide en la
minimizacion de costos y la maximizacion de beneficios.

1 Mejorar definitivamentéa imagen de la microempresagr ende, la seguridad del
trabajador para un mayor rendimiento en el trabajo.

1 Evitar lesion y muertpor accidente. Cuando ocurren accidentes de trabajo hay una
pérdida de potencial humano y con ello una disminucién de la productividad.

1 Localizary controlar los riesgos, para crear y mantener un ambiente de trabajo seguro
gue haga posible la prevencionabeidentes, garantizando asi la vida del trabajador.

1 Inspeccionar y comprobar el buen funcionamiento de los equipos de trabajo.

Importancia de la seguridad ocupacional

La Seguridad en el Trabajo es uno de los aspectos mas importantes de la actividd la

El trabajo sin las medidas de seguridad apropiadas peed®mnaserios problemas para la

salud, no solo para los trabajadores sino también para los microempresarios.

La realizacion de determinadas tareas, puede llevar consigo aparejados idggossgue

desemboquen en un accidente de trabajo.

En funcion de las caracteristicas personales del trabajador, de la naturaleza de las

instalaciones, equipos y caracteristicas del lugar de trabajo, se deben tomar medidas para

mejorar esta situacion.
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Las microempresas en estudie(WablaN° 2) deben interesarse en implementar Programas
de Prevencion de Riesgos Laborales, siendo estos un conjunto de técnicas que permiten evitar

los accidentes mas comunes que se producen en el trabajo.

La Prevencion dRiesgos Laborales es la disciplina que busca promover la seguridad y salud
de los trabajadores mediante la identificacion, evaluacion y control de los peligros y riesgos
asociados a un proceso productivo, ademas de fomentar el desarrollo de actividades y

medidas para prevenir los riesgos derivados del trabajo.

La seguridad es algo que esta al alcance de todos. También como todas las cosas, necesita

una determinada proporcion de esfuerzo humano para lograrlo.

Los programas de Seguridad Laboral, tienen finalidad: la adopcion de mayores
precauciones para lograr eliminar o reducir a su minima expresion los factores que son los

causantes principales de todo accidente.

Un buen trabajo en Prevenciéon y Seguridad Laboral en las microempresas productoras de
dulces artesanales del departamento de San Vicente beneficiara la produccién, debido a la
disminucién de las interrupciones del proceso productivo, reduccion del ausentismo y de los

accidentes de trabajo.

Por consiguiente se beneficia la microempresa tyadlajador, porque se minimizan los

riesgos de lesiones y enfermedades, contribuyendo a la seguridad y bienestar en el trabajo.
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2.4.3. COMERCIALIZACION
Segun Kotleda comercializaciories un proceso social y administrativo mediante el cual
grupos e individuos litienen lo que desean a través de generar, ofrecer e intercambiar

productos de valor con sus semejant@sotier, 2001)

fEn la actualidad, el marketing debe entenderse no en el sentido arcaico de realizar una venta
(Ahabl ar y vendemadgmo desatisfacer éag neesidades deltdienteo

(Kotler & Armstrong, 202)

iLas ventas y |l a publicidad son s-1l 0 una part
un conjunto de herramientas de marketing que funcionan para satisfacer las necesidades del

cliente y parastablecer relaciones con @s{&otler & Armstrong, 202)

El marketing es el responsable de crear la demanda y vender los productos, por esa razon, se

hace necesario describir lo que se conoce como Marketingdgimbinacion de cuatro

variables que van a permitir abordar con éxitanercado.

fiLa base de un marketing mix idéneo estd conformada por la blusqueda de una relacion

coherente y armonica entre todos los elementos que lo conforfAegilano Cueva, 2000)

Estas cuatro variables muy relacionadas entre si son: el producto, el precio, la distribucion y

la promocion y para mejor comprension se detallaaontinuacion:
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Producto

Es una opcion elegible, viable y repetible que la oferta pone a disposicion de la demanda,
para satisfacer una necesidad o atender un deseo a través de su uso 0 consumo.

Los productos pasan por un ciclo de vida: crecen (en yehtago declinan (envejecen) y

con el tiempo terminan por ser reemplazados.

La vida de un producto se divide generalmente en cuatro etapas fundamentales: introduccion,

crecimiento, madurez y declinacion.

Etapa de introduccion del producto

Durante esta apa del ciclo de vida del producto, este se lanza en el mercado con una
produccion a gran escala, es cuando el producto es distribuido por primera vez y puesto a
disposicion de los compradores, la introduccion lleva tiempo y el crecimiento de las ventas

puede ser lento.

Etapa de crecimiento

En esta etapa de crecimiento o aceptacion del mercado las ventas crecen rapidamente, los
competidores entran en el mercado en grandes cantidades porque las perspectivas de las
utilidades resultan sumamente atractivdréciente numero de competidores dara lugar a

un incremento en el nimero de distribuidores y las ventas subiran repentinamente porque los

revendedores construirdn sus inventarios.

Los precios permaneceran estables o disminuiran ligeramente. Los predussguiran
gastando lo mismo o un poco mas en promocion para mantenerse en la competencia y seguir

educando el mercado.
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Etapa de madurez

Esta etapa se caracteriza por la magnitud de la competencia, la diminucién de las ventas y la
disminucién de utiliddes. Normalmente esta etapa es la mas larga que las anteriores en
donde en la primera parte de este periodo las ventas siguen creciendo a un ritmo menor, luego

tienden a estabilizarse pero disminuyen las utilidades del fabricante.

Etapa de declinaciéon
A la larga las ventas de casi todas las formas y marcas de productos tienen su final. La
declinacion puede ser lenta, pueden llegar a cero o alcanzar un nivel bajo en que se mantienen
durante afios.
Razones de la declinacion:

1 Cambios en los gustos de los aam$dores

1 Creciente competencia

Analizando las etapas anteriores, se determina que la variedad de productos que ofrecen las
microempresas productoras de dulces artesanales del departamento de San Vicente se
encuentran en la etapa de madurez. Cambiar famfotradicionales de ofrecer el producto
(bolsas transparentes) y buscar otras alternativas para innovar y mejorar la presentacion de
los productos se puede lograr considerando algunos atributos que favoreceran su estabilidad
en el mercado, porque el dimedel empaqgue es muy importante en la presentacién de los

productos al consumidor.
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El empaque es una parte fundamental del producto considerandose una poderosa herramienta
de promocion y venta, porque ademas de contener, proteger y/o presamvanetio permite

gue este llegue en optimas condiciones al consumidor final.

1 Calidad. Cualidades que permiten ser comparadas con la competencia.

1 Precio. Valor ultimo de adquisicion.

1 Envase. Elemento de proteccion del que éstado el producto y que tiejunto al
disefio, un gran valor promocional y de imagen.

7 Disefio, forma y tamafio. Permiten, en mayor o menor grado, la identificacién del
producto y generalmente configuran la propia personalidad del mismo.

1 Marca. Facilitan la identificacién del productpgrmiten su recuerdo asociado a uno
u otro atributo.

1 Imagen del producto. Opinién global que se crea en la mente del consumidor segun

la informacién reibida directa o indirectamensebre el producto.

Precio

El precio constituye uno de los elementos medesvantes del marketing que se utiliza para

competir en el mercado.

Precioesfil a suma de valor que | os potenciales cl

tener o usar el pr odu c {(Kotler& Asnstrong,i28%) o que van

Es evidente que el precio es algo mas el valor monetario que paga un cliente por adquirir

un producto (ademas de ser la Unica variable del marketing mix que realmente genera
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ingresos), pues engloba los valores de marca, el sentimiento de pertenencia, la percepcion y

valor otorgado por dlliente entrando en el mundo de la subjetividad.

Existen factores que condicionan o limitan la fijacion de precios, por ejemplo:

1 El marco legal: no obstante que en una economia de mercado los precios son libres
(de oferta y demanda).

1 EIl mercado: los hatos y costumbres, la capacidad adquisitiva, asi como el nivel
cultural de los consumidores constituyen barreras que impiden cambios en los precios
de un productporqueson mas exigentes y selectivos en sus compras.

1 La competencia: la situacion competiitambién condiciona la fijacion de precios
de un producto.

1 Los objetivos de la microempresa: también influyen en el proceso de fijacién de

precios, todo depende si se quiere ganar cuota de mercado o maximizar los beneficios.

El precio establecido a Iggoductos por los microempresarios propietarios de las dulcerias
artesanales del departamento de San Vicente varia de acuerdo al tipo de producto.
Generalmente los precios oscilan entre $0.20 y $iod@nidad;iodo depende del tipo de
dulce que sea; pa@jemplo, las conservas de coco, dulces de nance, dulce dédeemeun

precio al consumidor d&0.25la unidad el coco ralladola cocada, la manzanil§0.50.

Durante la investigacion, cuando se aplico la entrevista a los encargados de las delcerias

departamento de San Vicente, manifestaban que aunque desearan aumentar el precio a los
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dulces, no podian haderporque las ventas disminuialebido a que la competencia

mantenia los precios bajos.

Promocion
Este es mo de los instrumentos fundamdatadel marketingon lo que la microempresa
pretende transmitir las cualidades de su producto a sus clientes, para que estos se vean

impulsados a adquirirlo

Promoci -n en ventas: Ai ncentivos a corto ple

productoo s e r (Kotler & Arinstrong, 202)

Se trata de una serie de técnicas integradas en el plan de marketing, cuya finalidad consiste
en alcanzar una serie de objetivos especificos astvéiferentes estimulos y acciones en
el tiempo. El objetivo de una promocion es ofrecer al consumidor un incentivo para la compra

o adquisicién de un producto.

Si se desea alcanzar el éxito de una promocion es necesario considerar las siguientes
variales:
{1 Originalidad. Es preciso aportar dosis de novedad e innovadampromociones
1 Identificacion plena. De esta forma la promaciéndra una respuesta positiva
1 Temporal. ; Cuando se debe realizar? ¢ Cuando se vende mas o menos? Dar respuesta
a estas imrrogantes es parte del éxito y es una decision estratégica, lo que si hay que

tener en cuenta esguo debe perdurar en el tiempo
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1 Mix promocional. Se debe incluir una vatas de incentivos y estrategias

1 Ser proactivo. Saber aprovechar lasiples opottnidades que surjan

Durante las entrevistas a los encargados de las dulcerias artesanales del departamento de San
Vicente, se indago sobre las promociones que implementaban para incentivar al consumidor
y manifestaban que en algunas ocasiones aplicabscuatdos especiales o sino les

entregaban mas producto, pero que todo dependia del valor de la compra.

Plaza o distribucion
fEs el conjunto de actividades que hace que el producto salga del fabricante y llegue al

consumidor cuando lo necesite y en lasdiciones que lo requieda(Fleitman, 2000)

Canal de distribuci - n: AConjunto de organi za
proceso de hacer que un producto o servicio este a disposicion del consumidor o usuario de

n e g o c(Kotes & Armstrong, 202)

Un canal de distribucién siempre comienza por el productor y termina en el consumidor final,
pasando generalmente por intermediarios.
Para el caso de las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente, se puede hablar de

dos tipos de canales:

1 Canal Directo. Cuando se vende el producto directameriteccmsumidor sin

intermediarios La venta personal se usa cuando es vital analizar y comprender las
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necesidades de las personas y el vendedor ofrece el producto de tal foreha que

cliente queda convenaadjue el producto cubrira sus necesidades

1 Canal Indirecto. Cuando el productor se sirve de intermediarios para hacer

llegar el producto al consumidor o usuario fiffRubio Dominguez2009

El siguiente esquema muestra los canales de distribucidwsppre el producto circula hasta

llegar al consumidor final.

ESQUEMAS3: Proceso de distribuciédel producto

FABRICANTE

l DISTRIBUIDOR

. MAYORISTA

DETALLISTA l

CONSUMIDOR

Fuente: Elaborado por edquipo investigadomarzo 2015

El intermediario es la persona u organizaciéon que forma parte de los canales de distribucion

cuya actividad principal es la compra y venta de un producto o de un conjunto de productos.

El nimero de intermediarios que entren a formaepdetla cadena de distribucién entre el

fabricante y el consumidor final dependera en gran medida de la dimension geogréfica del

mercado obijetivo.
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El método mas simple de distribucion y a la vez mas eficaz desde el punto de vista de los
intereses de lasiotoempresas productoras de dulces artesanales del departamento de San

Vicente, es vender directamente al consumidor.

La mayoriademicroempresas productoras de dulces artesamalesta con sala de venta en

el municipio de Santo Domingsobre lacarretera panamericana que conduce hacia San
Salvador, es ahi donde venden buena parte de sus productos. Otra forma de distribuirlo es
instalando pequefias salas de ventas provisionales en las fiestas patronales y festivales

gastronémicos que se realizanlemdiferentes departamentos del pais.

A continuacién se detalla una serie de requisitos que contribuyen en la creacion de valor por
medio de una distribucion eficiente:
1 Crear un punto de encuentro entre comprador y vendedor
1 Crear una atmésfera de estime interés, donde el comprador pueda imaginar y
apreciar algunas de sus necesidades y donde y como satisfacerlas.
1 Proporcionar al cliente un medio por el cual reciba informacion de una seleccién de
productos y una demostracion o evidencia de su exiatpaca mejorar o estimular
su actitud hacia los mismos.
1 Asegurar que los precios de los productos se ajusten perfectamente a la capacidad de
compra del posible cliente.
1 Asegurar que el efecto general que se ha creado en el mercado sea lo bastante

atractivopara estimular una demanda suficiente.
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2.5. BENCHMARKING

AEs el proceso sistem8tico y continuo para ¢
trabajo de las organizaciones que son reconocidas como representantes de las mejores
practicas, con el propositde realizar mejoras organizacionaleSpendolini, Villa, &

Matiz, 2005)

Se refiere a buscar un punto de referencia exitoso en el entorno, para ver que nos es util,
luegoadaptarlo y mejorarlo. Se pueden observar las buenas practicas de la competencia o de
otra empresa, para tomar ideas, estrategias y procedimientos. En otras palabras es aprender

lo bueno de otros.

El Benchmarking es considerado:
1 Un proceso de descubrimi®
1 Una experiencia de aprendizaje
1 Una estrategia de negocios ganadora

1 Una estrategia que fomenta el trabajo en equipo

En resumen, el Benchmarking es el proceso sistematico de investigar, identificar, comparar
y aprender de las mejores précticas de airganizaciones, sean del mismo sector o no,
analizando ordenadamente el conjunto de factores que inciden en el éxito de las mismas,

aprender de sus logros y aplicarlos en nuestros propios procesos de mejora.
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Ventajas que aportala aplicacion del benchmarkng
1 Permite el cambio de paradigmas: frente al clasico no se puede, nada mejor que
exponer como otros si pueden hacerlo.
1 Introduce a la empresa en la cultura del cambio y del aprendizaje continuo: las
empresas adoptan una predisposicion natural al can@la gvolucion de aprender
cosas nuevas.
1 Ubica la empresa frente a la competencia: permite saber donde se esta en relacion a

la competencia.

El benchmarking tiene sentido si se encamina a la identificacion, aprendizaje, adaptacion e

incorporacion de lasiejores practicas disponibles.

Una vez que se obtenga un sentido claro de lo que debe y puede establecerse como parametro,
el siguiente paso es determinar el tipo mas adecuado de estudio de benchmarking que se

realizara.

CLASIFICAC ION DEL PROCESO DE BENCHMARKING

Benchmarking interno

fiSe entendera por benchmarking interno a las operaciones de comparacién que se puedan
efectuar dentro de una misma empoetderrano, 2007)

Lo que se quiere lograr es que los procesos dentro de la empresa seitiamdss y

eficacesy poder comparar los departamentos o secciones y obtener una mejora continua.
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Este tipo de benchmarking deja como beneficio poder trasladar las buenas practicas
desarrolladas dentro de la misma empresa a otro sector de la organizacion donde aun no se

estan desarrollando y lograr una armonia derasticasdentro de toda la empresa

Benchmarking externo
Es la comparacion que sealizafuera de la empresa, este se divide en dos categorias. El

benchmarking Competitivo y el Genérico.

1 El benchmarking Competitivo
fEs el proceso de identificar los productos, servicios y procesosabdajo de los
competidores directos de la empresa; con el objetivo de conocer y mejorar los procesos

tecnoldgicos que actualmente se tien¢8errano, 2007)

Este tipo de Benchmarking et mas complejodebido al recelo con que se maneja la
informacion en las empresdss necesarioomper con la cultura de la exclusividad de la
informacion Solamente se puede romper, en la medida que ambas empresas se ven

beneficiadas y no afectadas con el estudio.

1 Benchmarking Genérico
La palabra genérico indica sin marca, se enfoca mas en los procesos excelentes de trabajo
gue en las mejores practicas comerciales. EI Benchmarking genérico "Es el proceso de
identificar los productos, servicios y procesos de trabajo de empresas que no son

consideradas competencia(Serrano, 2007)
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El objetivo de este tp de investigaciores identificar y adoptar las mejores practicas de
trabajo que tenga cualquier empresa con reputacion de excelencia en el mercado,
especificamente eatencion al cliente, calidad en los productos, bajos costos de produccion,
periodos de garantia y otroaejel cliente valora. Todo depende de lo que a la empresa le

interese mejorar, asi elige el tipo de Benchmarking y la empresa por estudiar

Benchmarking funcional

En este tipo de benchmarking los gerentes limitan su investigacion a su propia areaade trabaj
y experiencia. Aungue tiene la ventaja de poderse enfocar hacia empresas de cualquier
industria, por ser el factor comun, el analisis de las practicas comerciales ex¢Semsm,

2007)

Al tener conocimiento de los tipos de Benchmarking, el competitivo es ehd@gise apega
a esta investigacion, esto se debe a que se da la comparacion entre microempresas del mismo
tipo, en esta oportunidad las microempresas productoras de dulces artesanales de los

departamentos de San Vicente y Santa Ana.

Para esta investigacip el objetivo del Benchmarking competitivo es identificar la
informacion especifica de los productos, los procesos, practicas o tecnologias y los resultados
comerciales que realizan las microempresas productoras de dulces artesanales del
departamento deaBta Ana asociadas a PRODULTSA de Rylposteriormente efectuar la
comparacion con las microempresas productoras de dulces artesanales del departamento de

San Vicente. Esto no significa que necesariamente sean mejor las comparadas, sino que da
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una pautgara conocer el grado de competitividad y en su efecto ajustar los procesos al de

ellos.

El Benchmarking competitivo tiene muchas ventajas, entre ellas tenemos la de obtener
informacion directamente relacionada a las actividades que desarrolla la campeten

decir, aquella informacion que resulta basicamente importante

SegunFinnigan los beneficios que consigue la empresa por aplicar el benchmarking
son

Ayuda a que las empresas alcancen nuevas metas.

Motiva a la busqueda de la excelencia.

Aumenta & satisfaccion del cliente.

Garantiza que se incorporen las mejores practicas a los procesos.

Se vuelve mas competitiva.

Aumenta el desempefio de los administradores

Conocen y aplican las mejores practicas de otras empresas.

Genera motivacion en el personale participa en el proceso.

Obtiene mejor desempefio de su personal.

o o Do Do o o Do Do I» =

Logra disminuir la resistencia al cambio en el pers@Rainigan,1997)

PROCESO DE BENCHMARKING DE ROBERT J. BOXWELL
Todo proceso cuenta con una secuencia de pasos que lograjetinvo y estos pasos nos

indicaran la pauta a seguir.
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El proceso que mas se apega en esta investigacion es el presentado por Robert J. Boxwell en
su l'ibro titulado, i B e n ¢ heste aukobbarga y pxplicaalas c o mp e t

fases de una fma sintética, facil de comprender y aplicar.

Fase de Planeacion (1)
El objetivo de esta fase es planear las investigaciones de Benchmarking. Los pasos esenciales
son:

1 Identificar qué se va someter a Benchmarking. En este paso la clave es identificar los
productos, procesos, practicas o tecnologias y resultados comerciales.

1 Identificar las microempresas comparables. En este paso es de suma importancia el
considerar que tipo de estudio de Benchmarking se quiere aplicar, interno,
competitivo, genérico o fummal (descritsanteriormente)esto determinara en gran
manera on quien se hara la comparaciés,importante recordguecual quierague
sea el tipo de estudisedeben de buscar las empresas con las mejores practicas para
realizar la comparacion.

1 Determinar el método para recopilacion de datos. La recopilacién de los datos es de
suma importancia y el investigador puede obtener datos de distintas fuentes.

(Boxwell, 1995)

Fase de Analisis (II)
fiDespués de llevar a cabo la recopilacion y analisissiéatos, esta fase tiene que incluir la
comprension cuidadosa de las practicas actuales del proceso asi como las de los socios en el

benchmarking para determinar las diferenzi@Boxwell, 1995)
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Fase de Integracion (lI)

La integracion es el procesde usar los hallazgos de benchmarking para efectuar los
cambios necesarios. Los hallazgos de benchmarking se tienen que comunicar a todos los
trabajadores para obtener respaldo y compromiso. Con respecto a los hallazgos se deben de
convertir en principiosle operacion que cambien los métodos y las practicas de manera que

se cierre la brecha del desempefio existéBtxwell, 1995)

Fase de Accion (1V)

Es necesario convertir los hallazgos en acciones especificas de puesta en practica y
supervisar el progres Dicha implementacion se puede hacer mediante equipos de
desempefio por séos mas cercanos al proceso y porque tienen la responsabilidad de

operacion del mismd@Boxwell, 1995)

Fase de Madurez (V)

fiSera alcanzada la madurez cuando se incorporen lagspyacticas a todos los procesos,

también se logra cuando se convierte en una faceta cantiBoawell, 1995)
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2.6.NORMATIVA LEGAL DE LA INVESTIGACION

Constitucion de la Repiblica de El Salvador, Decreto Legislativo N° 38 emitido el

12/06/2014publicado en Diario Oficial N° 234, Tomo N° 281.

Cuenta con aspectos que hacen referencia a las Asociaciones, entre los articulos relevantes

se tieneros siguientes:

Art. 7.- Presenta la libertad que tienen los habitantes de El Salvador a asoceusgser

sin ser obligado a ello, siempre y cuando el ejercicio de cualquier actividad sea licita.

Art. 103- Se reconoce y garantiza el derecho a la propiedad privada en funcién social.
Art. 114- El estado protegera y fomerddas asociaciones coopekats, facilitando su
organizacién, expansion y financiamiento.

Art. 105- La proteccion, fomento y desarrollo del comercio, industria y proteccion de

servicios en pequefio, seran objeto de una ley.

Con base a la disposicién constitucional del Art. 11ddla Constitucion de la Réplica y

en atencion al rapido crecimiento del movimiento cooperativo en el pais y a la necesidad que
tienen las asociaciones cooperativas de contar con una legislacion adecuada y dindmica que
responda a las necesidades del MowntdeCooperativo Salvadorefio, que le permita
desarrollarse social, econdmica y administrativamente, surge la Ley General de Asociaciones

Cooperativas.
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Ley General de Asociaciones Cooperativas, Decreto Legislativo N° 339 emitido el
20/04/2012, publicado emiario Oficial N° 86, Tomo N° 291 y su Reglamento, Decreto

Legislativo N° 62.

Art. 15- de la ley y Art 3. del Reglamento; las Asociaciones Cooperativas se constituiran

por medio de Asamblea General Celebrada por todos los interesados.

Art. 4.- del Redamento; ElI Acta de Constitucion estara suscrita por todos los socios

fundadores

Art. 6.- del Reglamento; Las Asociaciones Cooperativas tendran personalidad juridica a
partir de la fecha en que queden inscritas en el Registro Nacional de Cooperativas del

INSAFOCOOP.

Art. 33- de la Ley y Art. 28.del Reglamento; La Asamblea General de Asociados es la

auditoria maxima de las Cooperativas.

Art. 40- de la Ley y Art. 36.del Reglamento; El Consejo de Administracién es el érgano
responsable del funcionaemito administrativo de la Cooperativa y constituye el instrumento

ejecutivo de la Asamblea General de Asociados.

Art. 41 - de la Ley y Art. 4%.del Reglamento; La junta de Vigilancia ejercera la supervision
de todas las actividades de la Cooperativa scafizaé los actos de los Organos

administrativos asi como de los empleados.
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Art. 57- de la Ley y Art. 67.del Reglamento; A los excedentes que arrojen los estados de
resultados anuales seran aplicados: Las sumas neceddoiado de educacion y reser

legal para hacer frente a los compromisos relacionadasindemnizacionekborales, El
remanente que quedare después de aplicar las deducciones anteriores se distribuira entre los

asociados, en proporcién a las operaciones que hubiere efectuado.

Art. 85- de la Ley y Art. 160.del Reglamento; Las Asociaciones Cooperativas podran ser
disueltas por acuerdo de la Asamblea General de Asociados, convocada exclusivamente para

este fin, con la asistencia de por lo menos las dos terceras partes de sussniembr

Art. 162- del Reglamento; Acordada la disolucion, la Asamblea General de Asociados

nombrara una Comision Liquidadora integrada por tres miembros.

Art. 164- del Reglamento; Constituida la Comision Liquidadora haré publicar un aviso en el

Diario Oficial y en un periédico de considerable circulacién en la Republica, en el que se

haga saber el estado de disolucion y liquidacion.

Ademas; Segun la Ley General de Asociaciones Cooperativas, existen diferentes clases de

Asociaciones Cooperativas las cuastn clasificadas en primer, segundo y tercer grado.
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La Ley del Instituto Salvadorefio del Fomento Cooperativo (INSAFOCOOP), Decreto
Legislativo N° 69 emitido el 29/07/2015, publicado en Diario Oficial N° 149, Tomo N°

408.

En El Salvador las Coopenadis cuentan con una Institucion centralizada y especializada que
dirige y coordina la actividad cooperativista, siendo esta el INSAFOCOOP, entidad rectora
del sector cooperativo que fomenta por medio de su cuerpo normativo la formacién de
cooperativas enusorganizacion, ejerciendo supervision y control en el funcionamiento de

las mismas, para que estas brinden servicios innovadores y de calidad.

Las Cooperativas buscan fomentar valores que beneficien a todos sus asociados como por

ejemplo: ayuda mutuaemocracia, igualdad, equidad y solidaridad.

Esta institucion rige las cooperativas, estableciendo los lineamientos y beneficios que tienen
las personas al asociarse. Es asi, que si el sector productor de dulces artesanales del
departamento de San Vicerttama la decisién de asociarse, el Instituto Salvadorefio del

Fomento Cooperativo serd una de las leyes que los regira.

Art. 1 al 6 siempre de la ley del INSAFOCOOP, expone los principios que regiran las
cooperativas desde la libre adhesion hasta ebretiluntario, astomo también el interés
limitado al capital, el fomento de la integracion cooperativa y la defensa de interés de los

asociados.
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Asi mismo, se puede conocer los diferentes tipos de cooperativas que pueden constituirse ya
sea de producam de vivienda o de servicios. Esta valiosa informacion se puede encontrar

del art 7 al 18 siempre de la Ley del INSAFOCOOP.

ESQUEMA4: Tipos deCooperativas que pueden constituirse en El Salvador.

»-—>

Son las que tienen po
objeto procurar a sus
asociados conviviendas

De ahorro y Crédito,
Transporte, Consumo,
Educacién,

Airovisionamiento|

Son las Federaciones q
_- » estan formadas pdiez o mas

Son Confederaciones qu
» estan formadas por lo menos

Fuente: Elaborado por el equipo investigador, diciembre 201!

Cddigo de Salud, Decreto Legislativo N° 99&mitido el 01/04/2016, publicad en Diario

Oficial N° 86, Tomo N° 299.

La Constituciéon de la Repiica en el Art: 65 establece que la salud de los habitantes de El
Salvador, constituye un bien publico y que el Estado esta obligado a velar por su

conservacion y restablecimiento.
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El Codigo de Salud es el que norma todas las empresas o instituciones que ya tiene un
permiso de funcionamiento; en esta oportunidad el estudio esta enfocado en la producciéon y
comercializacion de dulces artesanales y pdeesera el Ministerio de Salud, regido por el

Caodigo de Salud el que emita el respectivo permiso de funcionamiento, siempre y cuando la
microempresa cumpla con los requisitos exigidos para hacerse acreedor del permiso para

operar.

Para obtener el pernaigie funcionamiento los requisitos fundamentales a cumplir segun la

legislaciéon salvadorefia son:

Licencia Sanitaria
Autorizacion para operar que emite la Unidad de Salud del Ministerio de Salud a un

establecimiento donde se producen o almacenan alinyaoimessados.

Procedimientos para otorgar el registro sanitario y la inscripcién sanitaria de alimentos

procesados.

Paracomercializar los productos procesados en el mercado formal es necesario que las
microempresas registren cada producto en la Direccién General de Salud, ubicada en San
SalvadorLaboratorio Central Dr. Max Bloalbicado en la alameda Roosevelt entre Habpit

Rosales y el ex cuartel militar. Esta entidad les otorgara un numero, el cual debera colocar

en la etiqueta de su producto, que indica el cumplimiento de la misma.
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Otro requisito es la obtencion del Registro Unico del Contribuyente (RUC) y para esto se

debe estar legalmente inscrito.

La formalizacidn de las empresas trae como consecuencia el acceso a crédito, apoyo técnico,
facilidad para hacer negocios con otras empresas, ampliar la cartera de clientes formales,
exportar, capacidad para ejercer seiedhos legales, evitar inconvenientes con el Ministerio

de Hacienda y contribuir tributariamente al pais.

Al respecto, CONAMYPE proporciona ayuda para la legalizacion de la micro y pequefia
empresa. Esto requiere de abocarse a sus oficinas o0 visitaragna pweb
(www.conamype.gob.svEn su péagina oficial, dicha institucién presenta de forma general,
ordenada y sucinta, los tramites para legalizar una empresa en el pais, beneficiandose con:
1 Obtener la calificacion de la empresa, ya sea micro, pequefiaesamp
emprendimiento.
1 Acceso a programas, proyectos, servicios de capacitacion, asesoria, comercializacion,
actualizacion que brinda CONAMYPE.
1 Acceso a otros programas de apoyo a la MYPE y emprendimientos impulsados por
el gobierno.
1 Acompafiamiento y asesa para convertirte en proveedor del Estado.
1 Asesoria para el acceso a los fondos de garantia y de emprendimiento y capital de
trabajo.
1 Contacto con otras empresas, estimulando la asociacitividad y gremializacion.

1 Participar en distintos espacios de iecidia territorial.
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1 Ser reconocido ante la sociedad como un agente dinamizador de la economia.

Los Arts. 107 y 108 del Cdédigo de Salud hacen referencia a que el Ministerio de Salud
desarrollad acciones que contribuyan al saneamiento y seguridad contaadmentes y
enfermedades en todos los lugares de produccion y comercio, con el objetivo de proteger a

los trabajadores y poblacion en general.

Ahora bien, conociendo un poco las instituciones que pueden ayudar para el cumplimiento
de la salud en generatonozcamos a nivel de microempresa productora de alimentos el

tratamiento que se aplica en relacién a la Higiene Alimentaria.

HIGIENE ALIMENTARIA

Debido a los constantes brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, se esta
exigiendo el cumplinento de normas alimentarias durante los procesos de produccion, que
aseguren que los alimentos no representen un riesgo para la salud humana, el ambiente y la

seguridad de los trabajadores.

Todo fabricante de alimentos derivados de frutas debe conapdicgr los requerimientos
que exige la legislacién nacional e internacional en materia de la implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), con el proposito de reducir al minimo los riesgos de

contaminacion que puede ocurrir durante el procesgmde alimentos.

Las razones de por qué legislar los principios de higiene, obedece muchas veces a que son

los consumidores quienes exigen alimentos mas seguros y con atributos de calidad. La
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inocuidad es una caracteristica esencial, que contribuyedacir las enfermedades
trasmitidas por alimentos (ETA6s) por | o que

como parte de su legislacion alimentaria y tratan de hacerla obligatoria.

En Centroamérica, como medida para facilitar el comercio de alimentos procesados entre
paises de la regidn, se armonizaron las exigencias en materia de aseguramiento de la calidad
e inocuidad de alimentos procesados, mediante algunas regulaciones regionaleel

Reglamento Técnico Centroamericanire BPM y el Codex Alimentasu

Las BPM, son un prerrequisito para implementar un sistema mas avanzado conocido como
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en ingles®), que s
basa en el estudio de los riesgos y la identificacién de los puntos criticos para disminuir,
eliminar y controlar peligros en la produccién, que garantizan que no hayan alimentos

contaminados en el mercado.

La implementacion de estos sistemas en miomresas procesadoras de alimentos
contribuira al buen funcionamiento de estas, y con ello, al desarrollo e implementacién de

procedimientos eficientes.

Caodigo de Trabajo, Decreto Legislativo N° 15 emitido el 16/12/2015, publicado en Diario
Oficial N° 142, Tomo N° 236.

En El Salvador, existen diferentes instituciones que se han encargado de promulgar leyes a
favor de la Higiene y Seguridad Ocupacional con el fin de normar la actividad laboral en

beneficio de la salud e integridad fisica de los trabajadores.
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Los instrumentos legales que regulan la Higiene y Seguridad Ocupacional, estan
determinados en la Constitucion de la Republica, el Codigo de Trabajo y la Ley General de

Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo.

El Art. 2.- de la Constitucion de Republica, hace referencia a las disposiciones relacionadas

a la Salud y Seguridad Ocupacional, estableciendo que toda persona tiene derecho a la vida,
a la integridad fisica y moral, a la seguridad, al trabajo y sobre todo a ser protegida en la
conservaidn y defensa de los mismos; asi como también las condiciones que deban reunir

los talleres, fabricas y locales de trabajo.

Asi como también el AH16 establece que debera exigirse a los empleadores garantizar que
los lugares de trabajo, la maquinagbequipo, las operaciones y procesos gque estén bajo su
control sean seguros y no entrafar riesgo alguno para la seguridad y salud de los trgbajadores
de la misma forma, suministrar ropas y equipos de proteccion apropiados cuando sea
necesario, a fin dergvenir en la medida que sea razonable y factible, los riesgos de

accidentes o de efectos perjudiciales para la salud.

Segun el Art. 44 el Estado mantendra un servicio de inspeccion técnica encargado de velar
por el fiel cumplimiento de las normas legaegelacion a la salud y seguridad en el trabajo.

De la misma forma la Organizacion Internacional del Trabajo, en el convenio 155 sobre
Seguridad y Salud de los Trabajadores, establece en el Art. 14 que se deben tomar medidas
a fin de promover la seguridee higiene con el objeto de satisfacer las necesidades de

formacion de todos los trabajadores.
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El Codigo deTrabajo juega un papel muy importante en las empresas y la microempresas
porque es el que rige los derechos y obligaciones tanto del trabajadordeb patrono,

fundandose en principios que benefician las condiciones de vida de los trabajadores.

Del articulo 1 al 7 se explica como armonizar las relaciones entre patronos y trabajadores
estableciendo sus derechos y obligaciones con cada unqadestss de trabajo que emanan

de un contrato ya sea individual o colectivo de trabajo. Donde el patrono respondera
solidariamente con todas las prestaciones que tiene cada trabajador en cada uno de los puestos
de trabajo y pagar una remuneracion acor@e &nciones que desempefia cada uno de sus
subalternos y que la empresa esté integrada en un 90% de personas de origen salvadorefio y

10% podran ser extranjeros.

La importancia de formular y ejecutar programas para la prevencion de riesgos es
responsabitiaddel empleador y segun el A&.este debe garantizar la participacion efectiva
de los trabajadores de forma permanente para entrenarlos de manera tedrica y practica en

cuanto a sus competencias, técnicas y riesgos generalesngerésa quie puederafectar.

Del Art. 20 en adelante se establecen las condiciones que debe reunir todos los lugares de
trabajo para garantizar Higiene ySeguridad Ocupacionfiente a riesgos de accidentes de
trabajo en lo referente a sus equipos e instalaciones eraggrarcipalmente pasillos,
paredes, pisos, techos, asientos, servicios sanitarios, proteccion de maquinaria, sistema de
sefalizacion de seguridad visible y comprensible, equipo de proteccion personal y

herramientas especiales.
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En los articulos 31 y 32xplica las obligaciones contraidas por parte del trabajador: una de
ellas es desempeniar el trabajo convenido y hacerlo con eficiencia, ademas; las prohibiciones
de los trabajadores como: abandonar las labores y emplear objetos, herramientas y

suministros pra otros fines que no sean sus labores.

Prevencion de riesgos
El Salvador a través de la ley, reglamenta las condiciones que deben reunir los talleres,

fabricas, locales y todo lugar de trabajo.

Todo pais debe adoptar por medio de una ley @egiamento y en consulta con las
organizaciones de empleadores y trabajadores las medidas necesarias para aplicar y dar

efecto a la politica nacional existente en esta materia.

Se deben establecer los principios generales relativos a la prevencion gles ries
ocupacionales, asi como velar porque se adopten las medidas tendientes a proteger la vida,
integridad corporal y la salud de los trabajadores y trabajadoras en el desempefio de sus
labores, tal como lo establece el articulo 34l Codigo de Trabajospecialmente en lo
relativo a:

1 Las operaciones y procesos de trabajo

1 El suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion personal

1 Las edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales; y

1 La colocacion y mantemiento de resguardos y prot&mnes que aislen o prevengan

de | os peligros provenientes de | as m8qui
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El art2zculo 315 establ ece que: ATodo trabaj

sobre seguridad e higiene y con las recomendaciondsagcan lo que se refiere al uso y
conservacion del equipo de proteccion personal que le sea suministrado, a las operaciones,
procesos de trabajo, uso y mantenimiento de las protecciones de maquinaria.

Estara también obligado a cumplir con todas aquelldisaciones e instrucciones de su

patrono que tenga por finalidad proteger la vida, salud e integridad corporal.

La Direccion General de Prevision Social juega un papel fundamental, porque antes de
habilitar un lugar de trabajo, debera realizar una oc@pe a fin de garantizar las condiciones
del mismo e identificar los riesgos a los que los trabajadores estaran expuestos,

recomendando la solucion para los mismos.

Ley General de Prevencidon de Riesgo en los Lugares de Trabajo, Decreto Legislativo

N° 254emitido el 17/11/2011, publicado en Diario Oficial N° 82, Tomo N° 387.

El Art.- 1 establece los requisitos de salud y seguridad ocupacional que deben aplicarse en
los lugares de trabajo, es decir; un marco basico de garantias y responsabilidades que
garantizan un adecuado nivel de proteccion para la salud y seguridad de los trabajadores,

frente a los riesgos derivados del trabajo.

Uno de los principios de la LGPRLT es la prevencion, afirmando que deben determinarse las
medidas de caracter preventivo ggaanticen razonablemente la seguridad y salud de los
trabajadores dentro de los lugares de trabajo.

En el articulo Art. 3 se establece:
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1 Todo riesgo siempre debera ser prevenido y controlado preferentemente en la fuente
y en el ambiente de trabajo, com utilizacion del equipo de proteccion personal.

1 Adecuar el lugar de trabajo a la persona, qu&ash a los puestos de trabajo, asi
como la eleccion de los equipos y los métodos de trabajo y de produccion.

1 Sustituir lo peligroso por lo que entrafie paceingun peligro.

7 Planificar la prevencion, buscando la integracion de cada tipo de trabajo, la
organizacion y las condiciones de trabajo, las relaciones sociales y la influencia de
los factores ambientales en el mismo.

1 Se prohibe toda forma de discrimii@acdirecta o indirecta en la implementacion de
las politicas y programas de proteccién de la salud y la seguridad ocupacional.

1 Se garantiza el respeto a la dignidad inherente a las personas y el derecho a un
ambiente laboral libre de violencia en todas manifestaciones.

1 Todos los trabajadores tendran derecho a la igualdad efectiva de oportunidades y de
trato en el desempefio de su trabajo, sin ser objeto de discriminacion y en la medida

de lo posible, sin conflicto entre sus responsabilidades farsijgpeofesionales.

Caddigo de Comercio, Decreto Legislativo N° 671 emitido el 08/05/2014, publicado en

Diario Oficial N° 140, Tomo N° 228.

El Codigo de Comercio regula a los comerciantes y los actos de comercio, asi como también

las cosas mercantiles, dmterior de acuerdo al Art. 1.
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El Art. 2. Dice que se consideraran comerciantes las personas naturales titulares de una
empresa mercantil, llamados comerciantes individuales; y las sociedades, llamadas
comerciantes sociales.

En el Art. 411 del codigo emencién, se encuentran las obligaciones del comerciante, ya sea
individual o social; estas son:

1 Matricular su empresa mercantil y registrar sus respectivos locales, agencias o
sucursales.

7 Llevar la contabilidad y la correspondencia en la forma prescrtalpdddigo de
Comercio.

1 Depositar anualmente en el registro de comercio el balance de su empresa, los estados
de resultados y de cambio de patrimonio, acompafiados del dictamen del auditor
incluyendo los anexos.

1 Realizar su actividad dentro de los limitde la libre competencia, los usos

mercantiles y las buenas costumbres, absteniéndose de toda competencia desleal.

El Art. 101 de la Constitucién dispone que el orden econémico debe responder esencialmente
a principios de justicia social, con el fin de gs®@r a todos los habitantes del pais una
existencia digna del ser humano, correspondiéndole al Estado la promocion del desarrollo
econdmico y social mediante el incremento de la produccién, la productividad y la racional
utilizacién de los recursos; asimo el fomento de los diversos sectores de la produccion y

defender el interés de los consumidores.
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La ley de Proteccion al Consumidor, Decreto Legislativo N° 776

Tiene por objeto salvaguardar el interés de los consumidores, estableciendo normas que los

protejan del fraude o abuso dentro del mercado.

Quedan sujetos a las disposiciones de esta ley, los comerciantes, industriales, prestadores de
servicios, empresas de participacion estatal, organismos descentralizados y los organismos
del Estado, en cuamtlesarrollen actividades de produccion, distribucidon o comercializacion

de bienes o prestacion de servicios publicos o privados a consumidores.

EI Art. 6 de esta | ey dice: ALos productos
los consumidoreso deben implicar riesgos para su vida, salud o seguridad, ni para el medio
ambiente, salvo los legalmente admitidos en condiciones normales y previsibles de
utilizacién. Los riesgos que provengan de una utilizacion previsible de los bienes y servicios,

en atencion a su naturaleza y de las personas a las que van destinados, deben ser informados
previamente a los consumidores por medios apropiados (Defensoria del Consumidor, 2015)
El Art. 103 de la Constitucion reconoce a las personas naturales y juddderecho a la

propiedad intelectual y artistica.

La ley de Marcas y otros Signos Distintivos, Decreto Legislativo N° 358

Tiene por objeto regular la adquisicion, mantenimiento, proteccion, modificacion y licencias

de marcas, expresiones o sefiales de publicidad comercial, nombres comerciales, emblemas,
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indicaciones geograficas y denominaciones de origen, asi como la pidhidiei la

competencia desleal en tales materias.

El Art. 5 de la Ley de Marcas y otros signos distintivos establece que se debe de adquirir el
derecho sobre la marca para ejercer la comercializacion legalmente. Asi mismo el Art. 10

indica el procedimientpara obtener dicho derecho.

Caodigo Municipal, Decreto Legislativo N° 274, 03/03/2016, Diario Oficial N° 23, Tomo

N° 29Q

El Art. 4 establece la competencia de las municipalidades, considerando para efectos de esta

investigacion los siguientes numerales:

2) Actuar en colaboracién con la defensoria del consumidor en la salvaguarda de los intereses

del consumidor.

9) Promover la promocion del desarrollo industrial, comercial, agropecuario, artesanal y de

los servicios, asi como facilitar la formacion lador estimular la generacion de empleo, en

coordinacién con las instituciones competentes del Estado

12) Pronunciar la regulacion de la actividad de los establecimientos comerciales, industriales,

de servicios y otros similares.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACI ON

ME TODO DE INVESTIGACION

En d estudio se realiz6 udiagnéstico situacional elas areas déligiene Alimentaria,
Seguridad Ocupacional y Comercializacion lde dulcerias de los municipiage San
Vicenteg Santo Domingoy el departamentale Santa Anadonde seidentificaron las

principales probleméticapie afectan dichos sectores

En relacion ala Productividadse observaron las practicas de produccion ldigiene
Alimentarig seguridad del obrero en la produccion, condigatealmacenaje del producto

y equipo artesanal utilizado en la actividad productiva.

En la @mercializaciorse realiz@una inspecciomren
1 Empaque del producto
1 Distintivos comerciales

9 Canales de distribucion

Con el diagndstico realizado, el equipo investigaalolico el método denvestigacion
cientifica bajo el enfoquecualitativocuantitativo. Mediante & enfoque cualitivo se
identificaron las costumbres, habitos ogme cuentarios artesanos para elaborar los dulces
tipicos como actividad productiva y el cuantitatigse relacionacon el rendimiento
econdmico ycrecimiento comercial que tienen las microempresas productoras de dulces

artesanales
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Con las problematicas identificadds, investigacion se centrén las areas de Higiene
Alimentaria,Seguridaddcupacionaly Comercializacion del sector de dulces atedes del

departamento de San Vicente, a .trav®s de | a ¢

3.1.TIPO DE INVESTIGACION
La investigacion fue de tipo descriptiva porque el estudio se enfoca en los diferentes
problemas que enfrentan las dulcerias del municipiSaiteVicente y Santo Domingo en

relacion a la Higiendlimentarig Seguridad Ocupacional y Comercializacion.

También fue de tipo explicatiyporque no soélo seescribidé el problema, sino que permitid

conocer las causas que lo originan en la actividedugtiva y de comercializacion:

1 Las microempresas en su proceso productivo y de comercializacion no poseen

Normas deHigiene Alimentaria SeguridadOcupacional y urPlan Estratégico de

Comercializacion.

1 Los propietarios desconocen los beneficios que temdd aplicaBuenas Practicas

deManufacturay Estrategias de Comercializacion

1 El temor al incremento de la inversién productiva y de no obtener el crecimiento

econdmico esperado.
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El estudio es de corte transversal, deladpie midelas diferentesariables de Higiene,
Seguridad y Comercializacidon; y que se encuentran en la poblacion de artesanos en el
municipio de San Vicente y Santo Domingo en el periodo comprendido de abril a diciembre
de 2015; tiempo en el cual se recopild, proceso y analinfolanacion relacionada con las

problematicas en estudio.

3.2.POBLACION O UNIVERSO DE INVESTIGACION

La poblacion que fue objeto de estudio esté constituida por las trece dulcerias artedanales de
departamento de San Vicente, tdesellas ubicadas exl municipio de San Vicente y diez

en el municipio de Santo Domingetalladas en tabla N 4

TABLAA4: Dulcerias Artesanales de los municipios de San Vicente y Santo Domingo 2015.

SAN VICENTE SANTO DOMINGO

Dulceria Carlita

Dulces Tipicos la Fiesta
Dulces Tipicos Rosita
Dulceria Arely

Dulces Tipicos Clarita
Dulceria Maribel
Dulceria Adelita
Dulceria Tony

Dulceria Tulita

Dulces Tipicos Chavez

Dulceria Villalta
DulceriaTejada
Dulceria la Gloria

Fuente: Datos proporcionados plar unidad de catastro, Alcaldias Municipales de los municipios de San Vic
y Santo Domingo, departamento de San Vicente, marzo 2015.
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Para la ejecucion de la técnica benchmarking fue necesario edieddulcerias que forman
parte de la Asociacion Cooperativa de Comercializacion y Produccion de Dulces Tipicos de

Responsabilidad Limitada (PRODULTSA de R.I(\Mjer tabla N° 5§

TABLADS: Dulcerias Artesanales del departamento de Santa Ana.
SANTA ANA

Dulceria Aguilar
Dulceria Juanita
Dulceria Gomez
Dulces Reyna
Dulceria la Mailla
Dulceria la Morena
Dulceria Lopez
Dulceria Sandrita
Dulceria la Manzanita
Dulceria la Bendicion

Fuente: Datos proporcionados por la Comisién Nacigpala la Medana y Pequefia Empresa Santa Ana,
Marzo 2015

3.3.UNIDADES DE INVESTIGACION
Para evidenciar la problematica planteada y obteneldogatos necesarios que permitieran
AFortal ecer | a s Sedurdadays Cordeecialitaciay ide seetor de Dulces
Artesanales del departamento de San Vic@hee tablaN® 3), seinvestigo lasituacion actual
en diezDulcerias Asociadas a PRODULTSA de Ribicada en el departamernte Santa
Ana (Ver tabla N°5), con la finalidad de identificar las mejores practicasHegiene
Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion a través de la aplicacion del

Benchmarking.
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3.4. TECNICAS PARA RECOLECTAR INFORMACION
Establece una l&cion entre el objeto de estudio y el grupo investigador en la recoleccion de

la informacion a través de las siguientes técnicas: documental y de campo:

3.4.1.TECNICAS DOCUMENTALES
La funcion principal de esta técnica conlleva el uso Optimo y racibmdbs recursos
documentales disponibles en nuestro objeto de estudio.
Higiene de los alimentos:
1 Cadigo de Salud que se refiere al Saneamiento del Ambiente Urbano y Rural
1 Codex Alimentarig y la Norma Técnica Alimentaria que en conjunto establecen los
requisitos basicos que deben cumplirse en los establecimientos dedicados a la
produccion de alimentos, implementando las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES) con

la finalidad de ofrecgproductos inocuos.

Seguridad Ocupacional:
1 Cadigo de Trabajo que se refiere a la Seguridad e Higiene en el Trabajo

1 Ley General de Prevencién de Riesgos en los Lugares de Trabajo (LGPRLT).

Comercializacion:

71 Libros: en ellos se encontraron teorias qu@alkeksn la investigacion;, como por
ejemplo, Fundamentos de Marketing para sustentar la comercializacion, Teoria

Administrativa para sustentar el Benchmarking, entre otros.
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3.4.2.TECNICAS DE CAMPO

Es la relacion que existe entre el objeto de estudio yugh@investigador corl propdsito

de recopilar informaciontilizando las diferentes herramientas: observacion, lista de cotejo,
entrevista, encuesta y focus group, formulando asi nuestros objetivos especificos obteniendo
las diferentes variables de lasates se derivan los indicadores de medicion previstos en la

operacionalizacion de los objetivos.

La observaciéon Es una técnica fundamental de todo proceso investigétig@plicada en
las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente YASariar medio de la cual
se obtuvo urcontacto directo entre el investigador y el objeto de estudio para obtener la

mayor informacion posible.

Para ejecutar esta técnica, se elaboraron fichas especificas de observacion detallando
parametros relacionadas los indicadores investigados, por ejemplo equipo de trabajo,

utensilios de lnpieza, aseo, higiene persanal

Lista de coteja Este instrumento fue aplicadan das dulcerias artesanales de los
departamen® de San Vicente y Santa Ana, detallanckracteristicas, parametros y
cualidades, relacionados con las variables y los indieadte medicidn, que se preguntaron

y confirmaroncuando fue necesario.

La entrevista: Es una conversacion entre dos o0 mas personas, segun la modalidad aplicada,
que tene propositos investigativos y profesionales de: Obtencion de informaciones

individuales o grupalessta técnicase realizd con el proposito de obtener informacion
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espontanea y abierta, estableciendo contacto directo con las personas que se consideraron

fuente de informacion.

Las entrevistas fueron suministradas a los encargados dkefadulcerias asociadas a
PRODULTSA de R.L.y a las trecalulcerias de los municipios ders Vicente y Santo

Domingo.

La encuesta es una técnica de adquisicion deomfiacion de interésmpresariglmediante
un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede conocer la opinion o

valoracion del sujeto seleccionadeuna muestra

Esta técnicale investigaciorse aplico en los departamentos de San Vicgiganta Ana a
un determinado grupo de habitantes, permitiesatwcer las diferentes perspectivas que se

tienen de los dulces artesanales.

Focus group Es un método o forma de recolectar informacion necesaria para una
investigacion, que consiste egunir a un pequefio grupo de personas con el fin de conocer
ideas, dificultades, propuestas y generar una discusion en torno a un producto, gervicio
publicidad.

Esta técnica permitio conocer y estudiar las opiniones, actitudes y reacciones de Igs cliente
de las dulceriasn los departamentos de San Vicente y Santafferde a los productos que

estas ofrecen
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3.5. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION
La informacidn obtenida mediante la aplicacione dias técnicas de investigacion
observacion, entrevistancuestalista de cotejo yfocus group se procesé ermaspectos

cualitativos y cuantitavos.

Aspectos Cualitativos

Observacion v lista de cotejdespués destablecer logriterios deevaluacionse hizoun

resumen de los aspectos observados, con la diferencia que en la lista de ceatipdaea
verificacion detallada en base a criterios ldse diferentes herramientas que utilizan las
microempresaen los procedimientos relacionados con lgiene delos Alimenbs,

Seguridad OcupacionalGomercializacioren las microempresas de dulcagesanales

Entrevistaestatécnica se estructbientres categoriasligienedelos Alimentos, Seguridad
Ocupacional y Comercializaciose aplicadirectamente a los propietarios o encargados de

las dulceriazon el fin de captar loslementosnas relevantecomo conocimiento des
aspectogle higiene que se deben consideaala hora de manipular alimentagjidados
necesarios que se deben teaprel area de trabajo pagarantizarla proteccién de los
trabajadores y de igual manera conocer las estrategias de comercializacion que aplican los

propietarios de las microempresas para ofrecer sus productos a los clientes.

Focus Group y Encuestastainvestigacion se centn la produccion de dulces artesanales

ubicada en los municipios de San Vicente, Santo Domingo y Santa Ana. Se reunio a un grupo
de personas para que nfastaran sus opinioneserca desabor del producto, presentacion,

textura y calidad de los dulces tipicos producidedos lugares antes mencionadbs.
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opinion que las persosgproporcionaron fue recolectadatravés de una encueststa
técnicafue utilizada para conocer las expdntas actuales de los clientes en relacion a las
diferentes microempresaroductoras de dulces tipicos, presentadas por medio de graficos y

tablasestadisticas

Aspectos cuantitativos
Entrevista:en esta técnica también se investigaron aspectos deéecaraantitativo conto
los tiempos de produccion, volimenes de compratocde materia prima, cada ot@a

tiempo se capacitan los trabajadotegjue fue de utilidad para ampliar loallazgos

La informacién obtenida en laécnicasde investigacion utilizadas, se vacio haciendo uso
del programa estadistico informatico (SPSS) y la herramienta de Microsoft Office Excel para
facilitar su analisisposteriormente se transcribé® un resumen tomando los criterios de
evaluacion é mayormelevancia lo cual ayuds plantear uManual de Higiene Alimentaria

- Seguridad Ocupacionat,un Plan de Comercializacion.

1.7.8. PRESENTACION DE LA INFORMACION

La informacién resultante del procesamiento de los datos estadistireseetangraficos

y tablas de datos estadisticos, permitiendarizar los resultados de la informacién obtenida
en la investigacion con respecto al analisis del desarrollo de las microempresa®pasdu

de dulces artesanales.

Para la presentacion de ilformacionsetomoé en cuenta las siguientgsaficasy tablas

estadisticas:
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1 Grafica de Barras: estas pgsentan datos cualitativos y atigativos, permitiendo
mostrar la frecuencia en cada una de las variables de interés.
La grafica de barras es una herramientapsumitio mostrar objetivamente aquellos
factores que inciden en el desarrollo de las microempresas, de igual forma ha
permitido realizar una comparacion entre los sectores microempresariales
productores de dulcestesanales situados en el departamento de San Vicente y Santa

Ana.

{1 Grafica Circular: es un recurso estadistico que se utiliza para representar
porcentajes, en aquellos casos dantkresano sdo mostrar ehimerode veces que
se repite, sinmasbiende formagréafica
Con lagréficacircular sdogréconocer de manera objetiva la distribucidon de los datos

por sector.

1 Tabla de Datos Estadisticos es una forma de presentacion de los datos obtenidos

de la investigacion plasmados de manera ordenada.

Es recesarianencionar que el andlisie slesarroll@domando en cuentaquellas preguntas

de mayor relevanciase unificaron aquellas que se relaciopara facilitar su analisis.
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3.6. ANALISIS DE INFORMACION

El analisis de resultados se elabor6 adeierdo a la informacién que se obtuvo de la

administracion de entrevistas, encuestas, focus group, lista de cotejo y observacion.

Procesada lanformacion,se analizaron los resultados para urggomcomprension de la
situacién actual de las dulcerias estudioy concluir conlas recomendacionegue
fortaleceran las areas de Higigklanentarig Seguridadcupacionay Comercializaciére

las dulcerias del departamento de San Vicente

Anéalisis cualitativo

Observacion y lista de cotejen esta técnicavisualizda presencia o ausencia de diferentes

elementos con los que debe contar toda dulceria para garantizar la eficienciciay efitas

areas de Higiene ded Alimentos, Seguridad Ocupacional y en la Comercializacion.

Para la realizacion del analisis de la informacion que se obtusstantécnicase elaboré

una lista de criterigsrelacionandda informacion recopilada en las variabks estudio

permitiendo identificar las limitantes como se muestra en la siguabiée
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TABLAG6: Modelo para la evaluacion de criterios en las microempresas de dulces de San Vicente y Santo
Domingo.

UNIDADES DE DULCERIAS

INVESTIGACION DE SAN
VICENTE DULCERIAS DE SANTO DOMINGO

CRITERIOS DE
EVALUACION

Fiesta
Dulces tipicos
Clarita

Dulceria Villalta
Dulceria Tejada
Dulceria Gloria
Dulceria Carlita
Dulces tipicos la
Dulces tipicos
Rosita
Dulceria Arely
Dulceria Maribel
Dulceria Adelita
Dulceria Tony
Dulceria Tulita
Dulces tipicos
Chéavez

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Utensilios en lugares limpios

Losempleados usan guantes

Los empleados usan malla para el cabe

Cuentan los empleados con delantal

Los empleados hacen uso de zapatos
cerrados

El lugar de trabajo permanece ordenadd

Los empleados presentan higiene persg
en suvestimenta, manos, cabellpies.

Durante su elaboracion cuentan los dulg
con proteccién contra insectos u otros
contaminantes

El manejo de los dulces es higiénico

La bodega permanece limpia

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Cuenta el establecimienton las Estalnformaciénfue obtenida &ravésde la aplicacion de
sefializaciones adecuadas técnica debservacioren cadalulceriadeinteréspara esta

El estgblemmlento cuenta con un extintg investigacic’)n.
accesible

Cuentan los empleados con un botiquin
accesible

El &rea donde se produce los dulces cug
con el espacio necesario para evitar
accidentes

COMERCIALIZACION

El empaque del producto cuenta con
etiqueta

El establecimiento esta ambientado
adecuadamente

El area donde son expuestos los dulces|
estd ambientada acorde al giro de la
microempresa

Los vendedores mantienen una actitud
positiva a la hora de atenderciente

Ubicacién accesible

Los vendedores utilizan uniforme

Fuente: elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015
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TABLA7Y: Modelo para la evaluacion de criterios en las microempresas de dulces de PRODULTSA de R.L.

UNIDADES DE

DULCERIAS DE PR@ULTSA DE R.L.

INVESTIGACION

CRITERIOS DE
EVALUACION

@ @
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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Utensilios en lugares limpios

Los empleados usan guantes

Los empleados usan malla para el cabello

Cuentan los empleados con delantal

Los empleados hacen uso de zapatos cerra

El lugar de trabajo permanecedenado

Los empleados presentan higiemegonal en
su vestimentananos, cabello y pies.

Durante su elaboracién cuentan los dulces (
proteccién contra insectos u otros
contaminantes

El manejo de los dulces es higiénico

La bodega permanetimpia

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Cuenta el establecimiento con las
sefalizaciones adecuadas

El establecimiento cuenta con un extintor
accesible

Cuentan los empleados con un botiquin
accesible

El area donde se produce los dulces cuenta
el espacio necesario para evitar accidentes

COMERCIALIZACION

El empaque del producto cuenta con etiquet

El establecimiento estd ambientado
adecuadamente

El area donde son expuestos los dulces est
ambientada acorde al giro de la microempre

Los vendedores mantienen una actitud posit
a la hora de atender al cliente

Ubicacién accesible

Los vendedores utilizan uniforme

Esta Informacién fue obtenida a través de la aplicaciof
técnica de observacion en cada dulcerimtzés para est
investigacion.

Fuente: elaborado por @quipoinvestigador, diciembre 2015
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Lainformacionfue recolectada a través de la observa@inasveintitrésdulcerias de San
Vicente y Santa Anavaciada en la tabld°7 para asignarle la ponderacion que corresponde

segun sea el cumplimiento cehcriterio para lo que se usartwescondiciones:

TABLAS: Ponderacién de criterios segun condicion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

CONDICION PONDERACION
No cumple con los criterios 0
Cumple con los criterios pero no por comple 1
Cumple con el criterio evaluado 2

SEGURIDAD OCUPACIONAL

No cumple con los criterios 0
Cumple con los criterios pero no por comple 1
Cumple con el criterio evaluado 2

COMERCIALIZACION

No cumple con los criterios 0
Cumple con los criterios pero no por comple 1
Cumple con etriterio evaluado 2

Fuente: elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.

A cada dulceria se le asignéa poneraciénde acuerdo au condicién, dicha calificacion

fue conbase a diez puntpss deciyentre mas cerca este la calificacion final a gieatos

mejor sera la condion de la microempresa y si la calificacion se acerc®ro puntos
indicara que la situacién de la microempresa no es favorable para el cumplimiento de las

variables en estudial final se reflejait en porcentajes paacilitar su analisis
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Entrevistala informacion recoldada en esta técnica permitiénocer la situacion en la que

se encuentra cada dulceria que forma parte fdeo deestudio, dicha informacion fue
analizada y se conociéon mayor detalle las limitantes que actualmente poseen las
microempresas de dulces tipiaas aspectos comadquisicion de materia prima, cuidado

de la materia prima y del producto terminado, equigizado por el trabajador a la hora de
elaborar el producto, medidas de seguridad aplicadas en el establecimiento, técnicas de venta

y comercializacion.

Focus Group vy Encuesteon el analisis de la informacién obtenida aésge estas técnicas

se onocidla opinidn que tienen las personas que consumen dulces tipicos) lgera de
utilidad paraestablecer técnicas o estrategias que mejoren el areectivad/ comercial del

producto, porqu& opinion del cliente es de importancia para el éxitasienicroempresas.

Analisis cuantitativo

Entrevistaal aplicaresta técnicase hizouso del analisis cuantitativo necesaréa conocer

la variacion del tiempo de produccion en las dulcerias y a que factores se debe, también
conoceifos volumenes de compraolimenes de ventaaber la variacién de los precids

la materia prima que utilizdas diferentes dulcerias y en el area relacionada a los empleados
conocer qué dulcerias capmatan a sus empleados y cada rdoatiempo realiza las

capacitaciones.
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Capitulo 4

Analisis de la Investigacion
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CAPITULO IV : ANALISIS DE LA INFORMACION

El departamento de San Vicert&a dividido en trece municipios de los cuales San Vicente

y Santo Domino son los principaleoductores de dulces tipicos elaborados a base de frutas,
lechede vacay otros ingredientesormandoparte del comercio y gastronomia del lugon

trece las dulcerias ubicadas en este sector, diez en Santo Domingo y tres en la ciudad de San
Vicente segun datos obtenidos de la unidad de catastro de las respectivas Alcaldias
Municipales esto se determin6 en bas@ diagndsticoealizado en la zona por ejjui

investigador.

Santa Ana forma parteedos catorce departamentos de &lv&dor,depatamentacon mayor

diversidad gastrondmicalentro de ella esta la produccion y comercializacion de dulces

tipicos. Segun el estudipreliminarrealizado por ekqupo investigadoen Santa Anase
encontbdiezdul cer 2as perteneci erativaals Comerdiabzaciordys oci ac
Producan Artesanal de Dulces Tipicase Re s ponsabi lasdieadilcetiasmi t ad a
tienen condiciones que favaensu crecimientsiendo ekesultado de variokctores por

endefue necesario la aplicacion de la técnBanchmarking permitiendo de esta manera

comparar ambos sectores productores en lagareghlesen estudio para esta investigacion

Higiene de los Alimentos, Seguridad Ocupacional y ComercializaBiéstacandoséos

aspectos que contribuiran al mejoranto de estas areas.

En el desarrollo de la investigacion en las dulcerias artesanal@stuse informacion a
traves de los regmsables de las veintis@ulcerias antes mencionadds aspectos

tomados en cuenta soel area deHigiene de los Alimertos especificamente en la

106



produccion, manipulacion y mantenimiento de lalémentos, también se recolecto

informacion de las areas @eguridad Ocupacionglaspectos de l@omercializacion.

A través del estudio se conocieron los recussmsomicos, materiales y de conocimiento

con los que cuenta cada dulceriasitaacion actualariedadde dulces que se producen hoy
endia la oferta y demanda, las condiciones laborales que tienen los trabajadores de este
sector, el conocimiento sobe¢ manejo adecuado de los alimentos y el nivel de desarrollo

econdmico alcanzado hoy en dia.

4.1.CRITERIOS DE EVALUACION DE HIGIENE ALIMENTARIA

SEGURIDAD OCUPACIONAL Y COMERCIALIZACION

La evaluacion de elementos basicos para el cumplimiento Higikene de los Alimentos,
Seguridad Ocupacional y Comercializacidbn permite condaesituacion en que se
encuentranlas microempresas productoras de dulces tipicos. En la evaluacion se observaron
trecedulcerias en los municipios de San Vicente y Santo Dgonyrdiez dulcerias en la
ciudad de Santa Angresentando diferencias entre ellas en aspexio®: el aseo y
proteccion del equipo de trabajo, limpieza en el area de trabajo, utilizacion de sefiales de

seguridad y a su véa presentacion del productbvenderlo.

A continuacion se presenta la evaluacion devéastitrésdulcerias productoras de dulces

tipicos y las respectivas ponderaciones que se obtuvieron en la evaluacion de cada criterio:
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TABLAZQ: Criterios de evaluacion deligiene de los Alimentos, Seguridad Ocupacional y Comercializacion.

CRITERIOS DE EVALUACION

PONDERACION

0 |

1 |

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Utensilios en lugares limpios

No se encuentran en
lugares limpios

Estan en lugares pocqg
limpios

Se encuentran en
lugares limpios

Los empleados usan guantes, malla en
cabello,delantaly zapatos cerrados.

Los empleados no usan
ninguno

Algunos de los
empleados usan
equipo de proteccion

Todos los empleados
usanequipo de
proteccion

Los empleados presentan higiene
personal en su vestimentaanos,
cabello y pies

Los empleados no
presentan higiene.

Algunos de los
empleados presentan
higiene

Todos los empleados
presentan higiene

Durante su elaboracion cuentan los
dulces con proteccién contra insectos (
otroscontaminantes

No cuentan los dulces co
proteccion.

Cuentan con poca
proteccion

Cuentan con
proteccion

La bodega permanece limpia

No permanece limpia.

Cuenta con poca
higiene

La bodega permanece
limpia

SEGURIDAD OCUPACIO

NAL

Cuenta el establecimiento ctas
sefializaciones adecuadas

No cuenta con ninguna
sefializacion

Cuenta con poca
sefializacion

Cuenta con la
sefializacion adecuadsi

El establecimiento cuenta con un extint
accesible

No cuenta con extintor

Cuenta con extintor
pero no es muy
accesible

Cuent con extintor y
esta bien ubicado

Los empleados utilizan vestimenta
adecuada para protegerse de quemady

No utilizan la vestimenta
adecuada

Utilizan poca
vestimenta adecuada

Visten adecuadament
para protegerse de
guemaduras.

Cuentan los empleados con botiquin
accesible

No cuenta con botiquin

Poseen botiquin pero
no con el medicamentj
necesario

Si posee un botiquin
completo y accesible

El area donde se realiza la produccion
los dulces cuenta con el espacio
necesario para evitar accidentes

No auenta con el espacio
necesario

El espacio es limitado

Tiene un espacio
adecuado

COMERCIALIZACION

El empaque del producto cuenta con
etiqueta

No incluye etiqueta

Solo incluye etiqueta
en compras especiale!

Incluye etiqueta en
todos los empaques

El establecimiento esta ambientado
adecuadamentgacorde al giro de la

No estd ambientado
acorde al giro de la

Tiene poca
ambientaciéracorde al

Esta ambientado

. adecuadamente
empresa empresa giro de la empresa
Los vendedores mantienen una actitud| No brindan buena No siempre Siempre brindan buen
positiva ala hora de atender al cliente | atencion P atencion
L . Completamente . Completamente
Ubicacioén accesible . P . Poco accesible p.
inaccesible accesible

Los vendedores utilizan uniforme

No utilizan uniforme

No utilizanuniforme
pero usan vestimenta
adecuada

Si tienen uniforme

Fuente: Elaborada porleequipo investigador, octubr2015
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TABLALO: Clasificacion y ponderacion de criterios para las dulcerias de San Vicente y Bamiogoen Higiene Alimentaria

EVALUACION DE CRITERIOS EN LAS DULCERIAS DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

S ' ,
=~ DULC\EI%IéﬁTDEE I DULCERIAS DE SANTO DOMINGO
% CRITERIOS TOTAL
?EI Dulces Dulces Dulces Dulces
= Dulceria| Dulceria| Dulceria Dulceria tipicos fiDiCOS Dulceria ti0icos Dulceria| Dulceria| Dulceria| Dulceria fiDicOS
Villalta | Tejada | Gloria - la pice Arely pice Maribel | Adelita | Tony Tulita P
Carlita Fiesta Rosita Clarita Chavez
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
20% | Utensiliosen lugares 2 1 1 1 0 1 1 1 2 1 1 2 1
limpios 15
Los empleados usan
o. | Quantesmalla en el
20% cabello, delantay zapatos 1 1 0 0 L L 0 L 0 L 1 L 0 8
cerrados.
Los empleados presental
209, | fMgiene personal en su 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 16
vestimenta, manos,
cabello y pies.
Durante su elaboracion
209 | Cuentan los dulces con |-, 1 1 0 1 1 1 1 1 0 0 1 0 10
proteccidn contra insectg
u otros contaminantes
209 |2 bodegapermanece |, 1 1 o | o 0 1 0 1 0 1 1 1 9
limpia
100 % TOTAL 9 5 4 2 4 4 4 4 5 3 4 7 3 60
ngg’éhEE‘]E 90% 50% 40% 20% | 40% | 40% 40% 40% 50% 30% | 40% 70% | 30% 60%

Fuente:Informacién recolectada a través de la observacion administrada por el equipo investigador en las dulcerias, octubre 2015.
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TABLAL1: Clasificacion y ponderacién de criterios para las dulcerias de San Vicesaatyp Domingo en Seguridad Ocupacional.

EVALUACION DE CRITERIOS EN LAS DULCERIAS DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENT E

DULCERIAS DE SAN

DULCERIAS DE SANTO DOMINGO

VICENTE
e CRITERIOS Sulced TOTAL
. . . - .~ ~] Dulces .| Dulces . . . .| Dulces
Dulceria Dulceria | Dulcerig Dulceria tipicos| tipicos Dulceria tibicos Dulceria |Dulcerial Dulceria |Dulcerid tibicos
Villalta | Tejada | Gloria - la pice Arely pice Maribel | Adelita| Tony Tulita pI
Carlita | . Rosita Clarita Chavez
Fiesta
SEGURIDAD OCUPACIONAL
Cuenta el establecimiento
20% | con las sefalizaciones 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
adecuadas
El establecimiento cuenta
0
20% con un extintor accesible 2 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 2 0 S
Los empleados utilizan
20% | vestimenta adecuada para| 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 1 1 5
protegerse de quemaduras
Cuentan los empleados co
0
20% un botiquin accesible 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1
El area donde se produce
los dulces cuenta con el
0,
20% espaciaecesario para 2 0 0 0 1 1 0 1 1 0 0 2 0 8
evitar accidentes
100% TOTAL 6 0 0 0 3 2 0 1 1 0 1 5 1 20
P(-)rggéll_\l'EEJE 60% 0% 0% 0% 03/(? 20% 0% 10% 10% 0% 10% 50% 10% 20%

Fuente:Informacién recolectada a través de la observacion administrada peugpo investigador en las dulcerias, octubre 2015.
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TABLA12: Clasificacion y ponderacion deiterios para las dulcerias de San Vicente y Santo Domingo en Comercializacion.

EVALUACION DE CRITERIOS EN LAS DULCERIAS DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

S DULC\%@QSTDEE SAN DULCERIAS DE SANTO DOMINGO
z CRITERIOS TOTAL
e Dulces Dulces Dulces Dulces
<>’: Dulceria | Dulceria| Dulceria| Dulceria| tipicos tibico Dulceria tipico Dulceria| Dulceria | Dulceria| Dulceria tibico
Villalta | Tejada | Gloria Carlita Filjsta Flirggitz Arely (I:ﬁ)éritz Maribel | Adelita Tony Tulita C;E:élvesz
COMERCIALIZACION
El empaque del
20% | producto cuenta con 2 0 0 0 1 0 0 1 0 0 1 2 0 7
etiqueta
El establecimiento esf
ambientado
20% | adecuadamente y 2 0 0 0 1 1 1 1 1 0 2 2 1 12
acorde al giro de la
empresa
Los vendedores
mantienen una actitug
20% positiva a la hora de 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 1 16
atender al cliente
20% Ubicacion accesible 2 2 0 1 2 2 1 2 1 1 2 2 1 19
Los vendedores
20% utilizan uniforme 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 3
100% TOTAL 8 3 1 2 6 4 3 5 3 3 6 9 3 57
ORCeNTAJE | 80% | 40% | 10% | 20% | 60% | 40% | 30% |50% | 30% | 30% | 60% | 90% | 30% | 57%

Fuente:Informacioén recolectada a través de la observacién administrada por el equipo investigador en las dulcerias, octubre
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TABLA13: Clasificacion y ponderacion de criterios para las dulcerias asociaddR@DULTSA de R.L., en Higiene de los Alimentos.

g DULCERIAS ASOCIADAS A PRODULTSA DE R.L.
x
9 CRITERIOS Dulceria| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulces| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulceria| Dulceria la TOTAL
<>E Aguilar | Juanita | Marilla Gomez | Reyna| Lépez | Bendicion | Sandrita| Morena | Manzanita
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
20% | Utensilios en lugares limpios 2 1 2 2 1 2 2 1 2 2 17
Los empleados usan guantes,
20% | malla en el cabello, delantal y 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 11
zapatos cerrados.
Los empleados presentan
20% h|g|e_ne personal en su 2 1 > > 1 2 2 1 > > 17
vestimenta, manos, cabello y
pies.
Durante su elaboracion cuentg
20% | los dulces con proteccion cont 2 2 2 2 2 1 2 1 2 2 18
insectos u otros contaminante
20% |La badega permanece limpia 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1 14
100% TOTAL 9 6 10 9 7 7 8 5 8 8 77
TOTAL EN PORCENTAJE 90% 60% 10% 90% 70% 70% 80% 50% 80% 80% 77%

Fuente:Informacidn recolectada a través de la observacion administrada por el equipo investigador en las dulcerias, octubre 2015.
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TABLA14: Clasificacion y ponderacion de criterios para las dulcerias asociadas a PRODULTSA derfSéguridad Ocupacional.

< DULCERIAS ASOCIADAS A PRODULTSA DE R.L.
@
9 CRITERIOS Dulceria| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulces| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulceria| Dulceria la TOTAL
<>( Aguilar | Juanita | Marilla Gomez | Reyna| Lopez | Bendicion | Sandrita| Morena | Manzanita
SEGURIDAD OCUPACIONAL
Cuenta el establecimiento
20% | con las sefalizaciones 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 11
adecuadas
20% El establec!mlento cue_nta 5 > 5 1 0 1 5 0 5 0 12
con un extintor accesible
Los empleados utilizan
20% | vestimenta adecuada para 2 1 2 1 1 1 2 1 1 1 13
protegerse de quemaduras
2095 | CUENanN los empleados con 0 2 1 0 0 2 1 2 1 10
un botiquin accesible
El area donde se produce I
20% dulces c_uenta con el espac > 1 5 > 1 5 2 2 5 1 17
necesario para evitar
accidentes
100% TOTAL 8 5 10 6 3 5 9 5 8 4 63
ngg’ékﬁmm 80% 50% 100% 60% 30% 50% 90% 50% 50% 40% 63%

Fuente:Informacién recolectada a través de la observaciéon administrada por el equipo investigador en las dulcerias, octubre 2015.
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TABLALS: Clasificacion y ponderacién de criterios para las dulcerias asociadas a PRODULTSA de R.L., en Comercializacién.

DULCERIAS ASOCIADAS A PRODULTSA DE R.L.

o

(ON

e S CRITERIOS Dulceria| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulces| Dulceria| Dulceria la| Dulceria| Dulceria| Dulceria la| 'O TAL

> Aguilar | Juanita| Marilla Gbémez | Reyna| Ldépez | Bendicion | Sandrita| Morena | Manzanita

COMERCIALIZACION

20% El empaque del producto cuen 5 5 2 2 2 5 5 5 2 5 20
con etiqueta
El establecimiento esta

20% | ambientado adecuadamente V| 2 1 2 1 1 2 2 1 2 1 15
acorde al giro de la empresa
Los vendedores mantienen un

20% | actitud positiva a la hora de 2 2 2 1 2 2 1 2 2 1 17
atender al cliente

20% | Ubicacion accesible 2 2 2 2 1 1 2 1 2 2 17

20% Lo_s vendedores utilizan 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
uniforme

100% TOTAL 8 7 8 6 6 7 7 6 8 6 69

TOTAL EN PORCENTAJE 80% 70% 80% 60% 60% 70% 70% 60% 80% 60% 69%

Fuente:Informacidn recolectada a través de la observacion administrada por el equipo investigador en las dulcerias, octubre 2015.
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A continuacion se presenta el analisis de manera mas especifica tomando en cuenta la
informacion expesada en los cuadros de evaluacion de criterios y otra informacién obtenida

a través de la entrevista, focus group y encuesta.

El analisis seealizocomparando los dos sectores en estddiforma generaks decirtrece
dulcerbs dédepartamento d8an Vicente ydiez dulcerias asociadas a PRODULTSA de
R.L., del departamento de Santa Amransiderando la Higiene Alimentaria, Seguridad

Ocupacional y la Comercializacion.

4.2.HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

En las microempresas Higiene de losAlimentos es una variabléemportante para la

elaboraciordelos dulcesincidiendo notablemente en los niveles de produccién.

Con el objetivo de satisfactas exigencias y &anecesidades de los clientesmayoria de
dulcerias en estudiroducenaproximadamenteeinticincotipos de dulces elaborados con
diferentes frutay mezclas Siendo su produccion de acuerdo aléananda de los clientes;
asi mismqg ofrecen en menor cantidaotras variedadepara que las personas puedan

seleccionar aquellade supreferencia, como se muestra en la siguiente gréfica.
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GRAFICO 1: Dulces con mayor demanda segin sectores.

Dulces con mayor demanda segun sectores.

6

Santa Ana San Vicente
Sectores en estudio

Numero de dulcerias.
e TN NG T IS RN O B N |

m Coco Rallado mDulce de leche conserva de coco y conserva negra

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administradeel equipo investigadoroctubre 2015

En SantaAna los dulces dé&Coco alladoy dulce de leche son los mas demandados segun
datos proporcionados por los encargados de las dulcerias; solalogdte las dulcerias

tienenmayor demanda en la venta de conserva de coco 0 conserva negra.

En San Vicente yanto Domingo son mas las dulcerias que tienen denesrdidces de
conserva de coco o conserva ne@racuatrodulcerias sus ventas se centrardeltes de
coco rallado y solamenteesde lastrecedulcerias manifiestan tener mayor demanda en el

dulcede leche

Es necesario conocer cuéles son los dulces con mayor denteiddp a quelos

microempresarios saben en qué tipo de dulces deben centrar sus esfiediawsa que les

permita mayor calidad, higiene y sabor.
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Higiene de los Alimentos en l&roduccion:

Dentro de la produccion es muy importante conocer el tiempo promedio que se tarda cada
microempresa en elaborar un tipo de dulce; esto con el fin de determinar qué factores son los
que afectan o benefician la produccion, debido a que sibaralEdn de los dulces esta
excediendo el tiempo necesario de fabricad@microempresa estaria incurriendo en mas
costos.

El tiempo de produccion de los dulces varia de acuerdo al volumen de la mezcla y al equipo
utilizado paracocinarel producto, ajunas dulcerias utilizan cocinas con lefia y otragaiili
cocinas a base de gas licoatlambién existen otros factores que segun los microempresarios

influyen en el tiempo de produccion, los cuales se detallan en el siguiente esquema.

ESQUEMAS: Factores que influyen en el tiempo de produccion.

Factores que influyen en el tiempo de produccic

> Cantidad Producida >> Tipo de cocina >> Cambios climaticos >> Escases de reserva:>

1 No tener a tiempo el
Coci cambio del cilindro de
9 Perol de 200 kg Il "CS;'(;? con gas { Clima lluvioso. gas licuado

1 Perol de 100 kg i . 9 Clima célido. 1 No tener suficiente
q Cocina con lefa. lefia al momento de

cocinar

Fuente: Elaborada por elquipoinvestigador, cciembre 2015

Segun los datos recolectados enviastitrésdulcerias los tiempos promedios que necesitan
para elaborael dulce de coco rallad@no de los mas demandados seggaficaN° 1) son

los siguientes.
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TABLAL6: Tiempo de producciéngra el dulce de coco rallado.

Tiempo de produccion de dulces de coco rallado
Ubicacion de las Tiempo (horas)
. TOTAL
dulcerias De 1 a2 horagDe 3 a 4 horad De 5 a 6 horas
Santa Ana 0 7 3 10
San Vicente 7 2 4 13
TOTAL 7 9 7 23

Fuente: Informacién obtenida de la entrevista administrpadael equipo investigador, octubre 201

GRAFICO2: Tiempo de produccion para el dulce de coco rallado.
Tiempo de produccion para el dulce de coco rallado por sector

7 7
4
3
2
0 -

Santa Ana ] San Vicente
Sectores en estudio

Numero de microempresas
O P N W M 01 O N

mDe 1 a2 horas mDe 3 a4 horas mDe 5 a 6 horas

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administrpdael equipo investigadooctubre 2015

En el departamento de Santa Asietede los encargados manifestaron manejatiempo
promedio deresa cuatrohoras en la mayoria de dulcerigsiese cocina con gas licuado

segun los encargadaseacelera Eproceso de cocido de las mezclas.

Tres de las dulcerias tardan mas tiempau proceso de produccion, debido asjleeuna

o dospersonas elaboran los dulces.
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Siete deds dulcerias del departamento de San Viceatdanentre unaa doshorasen el
proceso de cocido de las mez¢lasrquelos niveles de produccidén son poc8i embargo
otras tardanrgrecincoaseishoras porque cocinan a base de fe@aiel proceso se vuelve
mas lentoLas dulcerias restantéardan ddresacuatrohoras poguesus cocinas son a base

de gas licuado.

Enrelacion altiempo de producciése concluye quikas dulcerias que tienen cocinas a base
de gas licuado fabrican los dulces en un tiempo promedio nec&saasi, que las dulcerias
que utilizan otro mecanismie insumo para cocinar, resultan menos competipeasos

niveles de produccion obtenidos

Una variable que influye a la hora de moldear y empacar los dulces es epoliragmplo;
cuandose necesitaol para que los dulces logren la textura adexpada ser empacades
épocade inviernoeste proceso tarda mas tiempdos dulcesestanexpuestos a mas
contaminantes, estfactorafecta tanto a las dulcerias de San Vicente como a las de Santa
Ana, debido a que la produccion es 100% artesasaed; no usan maquinariadustrial,

ni persevantesolamentetratan de adaptsea los cambios de clima que ocurren durante el

ano.

Adquisicion de materia prima
Los encargados o propietarios de las dulcerias establecen criterios para comprar la materia
prima (ver esquema N° 6aunque lo hacen de forma empirit@nen experiencia basada en

los afos de practica
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ESQUEMAG: Criterios para adquirir la materia prima.

Fuente: Elaborada por edquipp investigador diciembre 2015

i Precia es necesario considei@aporque como negociante siempre se busca adquirir
un productabuen precio para asegurar mayor ganancia.

i Calidad: @ra los artesanos adquirir materia prima de calidad seerefieue el
producto este frescen el caso de la frutpue esté higiénicague no eté magullada;
es decirque no tenga partes descompuestas.

i Tamafo:es otro de loriterios considerados porque lai fruta es muy pequefia

disminuyelos niveles dgroduccion, potal motivo es importante considdiar

En la siguiente d@fica se muestralas preferencias de los microempresarios de San Vicente
y Santa Ana a la hora de adquirir materia prima.

GRAFICO3: Criterios para adquirir materia prima.
Criterios para adquirir materia prima.
7
6

Santa Ana San Vicente

Numero de dulcerias
O = MW s th Oy 1

Sectores en estudio.
m Tamano Calidad mPrecio

Fuente: Informacién obtenida de la entrevista administrpdiael equipdnvestigadoroctubre 2015
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Segun refleja la gréfica, los microempresarios de las dulcerias de San Micefiezen
elegir materia prima de calidadcuatro de las personas encargadas de las dulcerias
manifestaron que ahomentode comprarprefieren adquiriel insumobasando su eleccion

en elprecioy sdo en tres dulceriasmanifestaron damayor importancia al tamafio del

producto

En PRODULTSA de R.L.se mantiene el mismo comportamiento que en San Vicdate
diez microempresas, siefgefierenla calidad de la materia primagdos se inclinan por

comprar basandose tamarfoy una de las dulcerias basandose en el precio

En San Vicente son pocos los aeros que tienen negociaciones con varios proveedores,

debido al tiempo de tralmpue existe entre ambas partes.

Con la ayuda d€ONAMYPE lasdiezdulceriasasociadas a PRODULTSA de R.tienen
relaciones comrciales con varios proveedor@arque hay gricultores que son apoyados
por estasinstituciones lo cual permite la continua negociacién eamécultores y

microempresarios productores de dulces

Tratandose de la higiene y calidad de los duleesmportante que los microempresarios
establezcabuenos criteriosgra adquirir materia prima noledasandose en el precgno
también teniendo en consideracion la calidad de la fruta y la salubridad que esta pueda tener

de eso depende que los dulces sean de buena calidad, buen sabor y cogananénada.
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Volumenes de compras.
Conocienddos criterios para comprar materia prinea importante conocet volumende
compra que manejan las dulceriasto dara um mayor perspectivade los niveles de

produccion que hay en cada sector en investiga

A continuacién se presenta un resumen de las compras sendmabeseria priman las

dulcerias dé&an Vicente YRODULTSA de R.L.

TABLA17: Niveles de compras semanatksmateria primaealizadas pofas microempresagroductorasde
dulcesartesanales de los municipios 8an Vicentgy Santo Domingo

N° Dulceria Compras
1 | Dulceria Tulita $ 550.00
2 | Dulceria Villalta $ 500.00
3 | Dulces Tipicos Clarita $ 450.00
4 |Dulces tipicos la Fiesta $ 400.00
5 |Dulceria Tony $ 300.00
6 |Dulces Tipicos Rosita $ 150.00
7 | Dulceria Adelita $ 125.00
g |Dulceria Maribel $ 125.00
g |Dulceria Arely $ 125.00
10 |Dulces Tipicos Chavez $ 115.00
11 |Dulceria Carlita $ 100.00
12 | Dulceria laGloria $ 100.00
13 |Dulceria Tejada $ 90.00
TOTAL $ 3,130.00

Fuente: Informacién obtenida de la entrevista administrpdael equipo investigadonctubre 2015
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TABLA18: Niveles de compras semanateslizadas pords dulcerias asociadas a PRODULTSA de R.L.

N° Dulceria Compras
1 Dulceria Aguilar $ 500.00
2 Dulceria Juanita $ 475.00
3 Dulceria la Marilla $ 450.00
4 Dulceria Gomez $ 350.00
5 Dulces Reyna $ 300.00
6 Dulceria Lopez $ 280.00
7 Dulceria la Bendicién $ 275.00
8 Dulceria Sandrita $ 250.00
9 Dulceria la Morena $ 190.00
10 Dulceria la Manzanita $ 100.00
TOTAL $3,170.00

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administradael equipo investigadooctubre 2015

A partir de los resultados obtenidos en este sonskedetermindquelos productoregon
mayor produccion segun sus niveles de compras menss@ateks productores asociados
en Santa Anaawn cuando élo sondiezlos artesanos. Estos niveles se debéa @ntinua

participacion de las dulcerias asociadas a PRODULAESRR.L, en ferias y eventos sociales.

En San Vicente los nivelesn mas bajos porque trés los productores fabrican daoa
trestipos de dulcgpor tal razén sus compras semanal@smenores Destacando quiees
de las dulceriasmanejanniveles de comprasimilaresa los mas altos de las dulcerias

asociadas a PRODULTS#eR.L.

Los niveles de compras de materia prima y prodac@mbién se ven influenciados por los
puntos de ventde cada dulcerigver tabla N° 19)en la mayoria de las dulcerias|de

municipios de:San Viente y Santddomingqg sdo poseenun punto de ventaguatro
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dulcerias del departamento de San Vicemigntan con dos puntos de venta
simultdneamentesiendoel primerola casa matriz y el segundan las fiestas patronales de

los pueblos

TABLA19: Puntos de ventaadministradogor las dulceries dd departament@an Vicente.

N° Nombre de la dulceria N° de puntos de venta
Dulceria Tulita 2

Dulceria Villalta

Dulces Tipicos Clarita
Dulces tipicos la Fiesta
Dulceria Tony

Dulces Tipicos Rosita
Dulceria Adelita
Dulceria Maribel
Dulceria Arely

10 Dulces Tipicos Chavez
11 Dulceria Carlita

12 Dulceria la Gloria

13 Dulceria Tejada

OO|NOODWIN|F

S ENNNG

H

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administradiael equipo investigadorpctubre 2015

Las dulcerias asociadas a PRODULT&AR.L, manejan dos puntos de ventas, el primero
es el que cada una establece individualmente y el segundo es el que establecen en las ferias

o eventos promovidos por CONAMYPE u otras instituciones que les apoyan.

Manipulacion de los dulces

Al momentode realizarla produccién)os dulces estan expuestos a facte@#taminantes
como insectos, contaminacion en el ambiefaka de higiene de los empleados, falta de
higiene en ekquipo utilizado para su elaboraciétog cambios climaticgsesto debido a

que si giste humedad los dulces adquieren moho. A continuacion conoceremos de manera
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gréfica cuales son los factores contaminantesegeén los productoresectan la produccion

dedulces

GRAFICO4: Factores contaminantes que afectan la produceidrias dulcerias de San Vicente y Santa. Ana

San Vicente Santa Ana
= Insectos y roedores = Contaminacion ambiental = Insectos y roedores = Contaminacién ambiental
Cambios climéticos Higiene de los trabajadores Cambios climaticos Higiene de los trabajadores

\

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administrpdiael equipo investigadonctubre 2015

8%

El factor mas influyente en ambasunicipios son los insectos y roedorgdgebidoa la
naturaleza del product&s comun que este tipo glectoresse sientan atraidos psu olor y

lo dulce de su saboarazon por la cuales necesario que se apliquen técnicas para controlar
este fendmena@omo por ejemplotener un plan de elimacién de plagas programado en el

tiempo que sea necesario

A través de la aplicacién de la lista de cotejo y la observasgdtetermingue las dulcerias

en estudio pertenecientes al departamento de San Vicente se ven mayormente afectadas por
este prolema porque no cumplen con la proteccién necesaria para que los dulces no estén
expuestos a estos contaminantes. Los dulces después de moldeados se tienen que exponer al

sol para que este les ayude a terminar su proceso de secado y luego procederlagmpacar
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En algunas de las dulcerias de San Vicente y Santo Donlingeeria Carlita, Dulceria
Adelita, Dulceria Chavez, entre otrdes dulces reciben el sol expuestos al divee,

insectos, incluso a otra clase de animales domésticos como galieassy

Los productores asociados a PRODULT&AR.L, aplican una técnica muy eficaz la cual
consiste en cubrir los dulces con mantas lo suficientemente delgadas para que reciban sol

pero a la vezson suficientes para proteger el producto de los insgcteEslores.

Aseopersonal de los trabajadores

Otro factor que influye para que la produccion de los dulces se haga de manera higiénica es
el aseo personal de los trabajadores y la limpieza del equipo que se utiliza para preparar las
mezclasCon la aplicaion de la técnica de la observacion y lista de cotejo se determind una
serie de elementos que influyen desfavorablemente en el aseo personal de las personas que

laboran en las dulcerias.

En el caso de las dulcerias $an Vicente y Santo Domingo se alvgequevariosde los

trabajadores no tienen una presentacion higiénica.

ESQUEMAY: Faltas en el aseo personal de los trabajadores de las dulcerias.

Ufas largas y sucias.

Faltas en el aseo Visten camisas sin mangas
personal de los Trabajan con sandalias
trabajadores

No utilizan mayas en el cabello

Fuente: Elaborad por elequpo investigadardiciembre 2015
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El hecho que losrabajadoresio cumplan con el aseo personal necesaiege como un

factor contaminante al que esta expuesto el producto y asi mismo da mala imagen a la
microempresa. Este fendmes® observ@n la mayoria de las dulcerias de Santo Domingo

y San Vicente. A excepcion dasdulceriasi Dul cer 2 a Dulldearl 2tsoT wl | tia
trabajadoresumplen coralgunasNormas deHigiene ypresentacion.

A continuacion se detallel equipo de trabajo con el que cuentan los trabajagarasno

contaminar el producto al momerterealizar la produccian

GRAFICOS5: Equipo de trabajo con el que cuentars ltrabajadores déas dulcerias de San Vicente y Santa

Ana.

Equipo de trabajo utilizado por las dulcerias de
los municipios de San Vicente y Santa Ana.

Lh s =1

=y

Numero de microempresas

0

B -

San Vicente Santa Ana

Sector en estudio

m Redecillas Gabachas  ® Guantes Ninguno

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administradeel equipo investigadooctubre 2015

Segun los encargaddg las dulcerias del sector$an Vicentecincono cuentan con equipo
de trabajotresutilizan gabachaginco séloredecillas yen ninguna de las dulcerias se hace

uso del guantelesechableEsto se da debido a que los propietarios no ven necesaria la
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utilizacion de estos equipos por no incurrir en mas costos o por la falta de capacitaciones

relacionadsal tema.

Fendmeno que no se repite en las dulcerias asociadas a PRODUETSA, mas de la
mitad utilizan redetia, entresdulcerias se utilizgabacha equipo necesario para elaborar
el producto. Segun los propietarios recibieron capacitaciones ragasipoCONAMYPE

impartidas por los representantes del Ministerio de SatidMYPE.

A través de la observacién aplicada ervistitrésdulceriasedetermindue algunas hacen
uso de mas de una de las herramientas antes mencionadas patizagdaHigiene &
momentade producir los dulces, como por ejemm@n las dulcerias del sector de Santa An

usan guantes desechables al momdatealizar una venta.

Es importante que las microempresas de Santa Ana y San Vicente utilicen el equipo necesario

para evitar contaminar el producto como: redecillas, gabacha, guantes y mascarillas.

Medidas para garantizar laCalidad e Higiene de los dules

Unido al equipo de trabajo utilizado para garantizar la higiene del producto a la hora de
elaborarlo estdn las medidas que se establecen en las microempresas para garantizar la
calidad y la salubridad del producto. En esta investigacion se encomjuaren las dulcerias

se practican las siguientes medidas.
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TABLAZ20: Medidas deHigiene aplicadas en las dulcerias de San Vicente y Santa Ana.

¢, Qué medidas ddigiene aplica para garantizar la calidbellos

dulces?
Ubicaciénde Requisitos
, i i4 Total

las dulcerias Aseo genera ASEO Equq de| Proteccion exigidos por el

en el area df trabajo de la A

roduccion personal limpio roduccion Ministerio de

P P P Salud.
Santa Ana 2 1 1 1 5 10
San Vicente 3 3 4 1 2 13

5 1 8 2 7 23

Fuente: Informacion obtenida de la entrevista administradiael equipo investigadorpctubre 2015

En las dulcerias asociadas a PRODULT®AR.L, la mayoria aplicdMedidas deHigiene

que exige el Ministerio de Salud, debido a que estan en constigeterision por la Unidad

de Salud correspondient®tra parte de las dulcerias aphlcemedidas efocadas en la

produccion yen el aseo personal de los trabajadores.

En San Vicentdresde las dulcerias se enfocan el aseo personal de los trabajadores

Dulceria Villalta, Dulces Tipicos la Fiesta y Dulceria Tul@aatromantienen medidas de

limpieza en ekquipo y utensilios de trabajaunque con la lista de cotejo y la observacion

aplicada se determiné qestas medidaso se cumplen de manera exitgen

Las dulcerias del sector de San Vicentehan recibido capacitaciones referentes al manejo

de los alimentostazonpor la cual los propietarios no tienezonocimientosobre como

garantizar la salubridad de los alimentos. Las dulcerias tigmen el permiso de

funcionamieto, otorgado por la Unidad de Salud sdulceria Villalta y Dulceria Tulita,
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las cuales tratan de cumplir con los requisitos que se les establecen aunque manifiestan no

recibir capacitaciones referentasmarejo y cuidado de los iahentos.

4.3.SEGURIDAD OCUPACIONAL
En toda empresa, microempresa o negocio existe una relacion entre el patrono y los
trabajadores la cual se establece a través de un contrato de trabajo donde se especifican los
beneficios y obligaciones que tendra eb#ajador asi como también el tiempo que dura la

contratacion.

En las microempresas productoras de dudcessanales del departamed&sSan Vicente y

Santa Ana, ste tipo de obligaciones no peactican; porque la mayoria de dulcerias son
constituidas pr miembrosdela misma familia, por lo cual manifiestan no tener la necesidad

de formalizar las relaciones laborales y otras microempresas tienen trabajadores que no
forman parte de la familia del propietario pero de igual manera no hacen uso de la

contratacion formal.

Relacionado al contrato de trabajo, estdn todas las prestaciones que el patrono debe
proporcbnarle a los trabajadores; espasgaciones son importantes para teabajadores
porque obtienen beneficios emalud y atencion naica cuando lo requiemay tambén

asegurar su retiro del mundo ladaraando sea necesario con la ayuda si&fe.

Esta falta al cumplimiento de la leye debe a la naturaleza informal con la que se han

desarrollado estas microempresagualment@&o cuentan con permisos de fuor@amiento,
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ni permisos del Registro de Comercaremas d@o esar constituidas legalmente, sdlo

cuentan con la autorizacion de las Municipalidades correspondientes.

Los microempresarios de las dulcerias de San Vicente y Santa Ana manifiestan que los
negocios son muy pequefios y no pueden proporcionar a los trabajadores las diferentes
prestaciones que establece la ley por falta de recursos econdmicos. Aunque segun datos
proporcionados por CONAMYPEe estd motivando a los microempresarios asociados a
PRODULTSA de R.L, arealizarlos tramites nezsarios para operar formalmente, lo cual

traerd beneficios para lpersonas que laboran en estas dideerias.

Medidas de seguridad

Vinculado a los beneficios econémicos que debeer los trabajadores tamb&nnecesario

gue el patrono les brinde un ambiente de trabajo saludable y libre de riesgos que atenten con
la integridad fisica y emocional de los trabajadores. ®quk es necesario implementar

Medidas de &guridad que garanticdnenestar dos trabajdores.

Conoceremos las medidas que se implementan tanto en las dulcerias asociadas a

PRODULTSA de R.L, y las pertenecientes a los municipios de San Vicente y Santo

Domingo:
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TABLAZ21: Resumen de medidas 8eguridadOcupacionalque se implementan en lasintitrésdulcerias.

Ubicacionde las dulceria establecimiento? Total

¢, Qué Medidas dee§uridad ocupacional implementa e

Guantes para horn| Guantes y botas| Ninguna.

Santa Ana 5 5 0 10
SanVicente 1 4 8 13
Total 6 9 8 23

Fuente: Informacién obtenida travésde la entrevista administradzor el equipo investigadorgctubre 2015

En la taba anterior se detallan y comparan las Medidasege®ladmplementadas pdos
diferentes sectores en estudagfualmentexiste una notable diferencia entre Santa Ana y

San Vicente.

En la Asociacion PRODULTSAe R.L, lasdiezdulcerias aplicangr los menos una o dos
Medidas de 8guridad los trabajadoresan recibido capatzciones impartidas por el cuerpo
de bomberos de la ciudad de Santa Ana. También tienen a disposicion de los trabajadores

botiquin de primeros auxilios y extintor en el area de produccion.

Enochode las dulcerias del departan@ede San Vicente no se &ain Medidas 8guridad,
segun & observacion vy lista de cotegalministradas en este sectiois trabajadores no se
protegen con guantes o botas de lalllmomentale batir las mezclas hirviendo, no utilizan
el equipo necesario para trozar la fruta comesas o tablas especialeariosremueven la
cascara de la fruta de forma inadecuada, haciéndolo sobre sus, gstarado expuestos a

sufrir cortadurasin contar con baguin de primeros auxilios.
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Seguridad en el area de trabajo

En lossectoesde Sard Ana y San Vicente sebservéque no cuentan con los espacios
necesarios para movilizargeen el area de produccion se lavaeroles, mesas y demas
herramientaspor lo que el piso permanece humedo y en muchos casos liso donde los

trabajadores estan prapsos a sufrir caidas y quebraduras.

Sonpocas las dulcerias que se pueden mencionar donde el area de trabajo cigatialesn
de Evacuacion yreécaucion necesarias; Dulceria Villalta, Dulceria Tulita, (San Vicente) y

Dulceriala Bendicon, duceria laMarilla y Dulceria Aguilar (PRODULTSAle R.L).

4.5.COMERCIALIZACIO N

Desarrollo econémico alcanzado por Bdulcerias

El sector prductor de dulces enl Balvador tiendarga trayectorig/ en el departamento de
San Vicentda existencia déas dulceria en estudio se remonta desde el afio de 1860 y en
Santa Ana desde 1910; es dgdtaty dulcerias con mas antigiiedad en la zona de San Vicente

y Santo Domingo que en ldsicerias asociadas a PRODULTS8AR.L.

Lo importante de conocer el afio en que nacea aciuceria es saber cual ha sido el

crecimiento y desarrollo econémico que han logrado, asi como también las técnicas de

elaborar el prductoy el impacto alcanzando en el mercado local.
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A continuacion se muestra una tabla que detalla la cantidad dgwditsne cada dulceria

de estar produciendo y la evolucion que los microempresarios consideran que ha tenido su

negocio:

TABLAZ22: Evolucién alcanzada por las dulcerias artesanales del departamento de santa Ana

CANTIDAD DE NIVEL ALCANZADO
DULCERIAS ANOS EN EL -
MERCADO SEGUN PROPIETARIOS

Dulceria Aguilar 105 Incremento de las ventas
Dulceria la Morena 95 Incremento de las ventas
Dulceria Juanita 55 Mejoramiento de la produccién
Dulceria la Manzanita 50 Mejoramiento de la producciéon
Dulceria Lopez 45 Mejoramiento de la produccién
Dulceria la Bendicion 45 Incremento de las ventas
Dulceria Sandrita 35 Incremento de las ventas
Dulceria Gémez 14 Incremento de las ventas
Dulces Reyna 8 Se mantiene
Dulceria la Marrilla 1 Incremento de las ventas

Fuente: Informacién obtenida travésdela entrevista administrada en abril 2015

Seis de las dulcerias asociadas a PRODULA&R.L, consideran que sus ventas temdo

un incremento en los Gltimanco dios,treshan mejorado las técnicas de produccion y una
de las microempresas manifiest@jue sus ventas se mantienen igual; segsipriopietarios
este crecimientee ha visto influenciado por la ayuda que les brinda CONAMYREavés

de suapoyose hanorganzadoenlaiAsoci aci -n Cooperativa
Producci-n Artesanal de Dul ces T2Mairado s ,
como resultado participar en eventos gastrondémicos, sociales y cujtpeafegiendo a las

microempresas dar conocer sus productos.
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TABLAZ23: Evolucién alcanzada por las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente.

DULCERIAS

CANTIDAD DE ANOS
EN EL MERCADO

NIVEL ALCANZADO SEGUN
PROPIETARIOS

Dulceria Villalta
Dulces Tipicos Rosita
Dulceria Tulita
Dulceria Tony

Dulces tipicos la Fiesta
Dulceria Carlita
Dulces Tipicos Clarita
Dulceria Adelita
Dulceria Tejada
Dulces Tipicos Chavez
Dulceria Maribel
Dulceria Arely
Dulceria laGloria

155
65
50
45
40
35
30
25
18
15
14
10

5

Incremento déas ventas
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Leve diminucién por competencia
Se mantiene

Se mantiene

Se mantiene

Fuente: Informacién obtenida travésdela entrevista administrada en abril 2015

A continuacion se detalla porcentualmente la evolucion que segun los propietarios de las

dulcerias ha tenido su negocio en los ultimos 5 afios.

GRAFICO6: Evolucion de las dulcerias de San Vicente y Santo Domingo en los Gltimos 5 afios.

Evolucion de las dulcerias en los ultimos 5 afos

Incremento de las ventas

Leve diminucion por competencia

Se mantiene

0
46% S

23%

Fuente: Informacién obtenida travésdela entrevista administrada en abril 2015
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Las ventas en los ultimos cin@iios se han mantenido segun manifiesta el 46% de
propietarios de las dulcerias ubicadas en San Vicente y Santo Domingo; un 23% de las
dulcerias en estudio consideran que han tenido una leve disminucion en las ventas, debido a
gue ha surgido competencigbse todo en la zona de Santo Domingo y las ventas tienen a
disminuir. Sélo un 31% de los encargados consideran que han tergdecimiento en las

ventas.

En los municipiosSanto Domingo y San ¥ente, la Dulceria VillaltaDulceria Tulita,
DulceriaTonyy Dulces tipicos la Fiesta; han incrementado sus ventas en el trascurrir de los
afnos. Por ejemplo, el propietario de la Dulceria Villalta manifiesta que los clientes prefieren
su producto por la calidad con la que son elaborddldseria Tulita porqge han abiertonas
puntos de venta y en Dulceria Tgngrque participan en varias fiestas patronales alrededor
del pais y en el caso de dulces tipicos la Flestgparticipdo en feriasle otrogpaises como

Guatemala y Honduras.

El nimero de afios que uempresa tiene de existir en el mercado sirve como base para
conocer si se estan implementando las estrategias comerciales adecuadas. El sector en estudio
ubicado en San Vicente posee varias limitantes que no han sido superadas, por lo cual se
puede determiar a través de la informacion obtenida en esta investigacion que actualmente

la mayoria de dulceriasstanen un estancamiento economico lo que impide su desarrollo

comercial.
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Precio del producto
Establecer el precio del producto es un punto mpprtante para todo negocio, por lo cual
se indago cuales son los factores que los microempresarios de las dulcerias toman en

consideracion para establecer el pretgoventa de los dulces.

TABLA24: Factores para establecel precio deventa

¢, Cuales con los factoresonsideradospara
Ubicaciénde las establecer el precio de venta al producto?
Y i Total
uiceria Costo de Precio de la Todas las
materia prima competencia anteriores
Santa Ana 2 2 6 10
San Vicente 7 6 0 13
Total 9 8 6 23

Fuente: Informacion obtenida través @ la entrevista administradaor el equipo investigadorpctubre 2015

En Santa Ana méas del 50% de los propietarios de las dulcerias establecen el precio de venta
del producto relacionando el costo de la materia prima y comparandolo con el de la

competencia.

En San Vicente, en siete dulcerias establecen el precio de wastdetando el costo de la
materia prima y seis consideran el precio de la competencia. Mas del 50% de las dulcerias

establecen el precio de venta considerando el costo de la materia prima.

En conclusion amis sectores prefieren consideldr costo de lamateria prima para
establecerel precio de venta, variade las dulcerias optan por disminuir el tamafio del
producto cuandel precio dda materia primaumentaEn la mayoria de las dulcerias los

precios oscilan entre $0.2350.25 por unidado que vara es el tamafio del producto.
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Presentacion del producto
Santa Ana.

1 Con la ayuda de CONAMYPE, los productores asociados a PRODULTSA de R.L.,
utilizan una etiquetajue contiene el nombre de la microempresa, el logo y la
informacion de la dulceria.

1 El empaque en Santa Aea en bolsas de celofan de ecefbcuando las cantidades
son pocas Y si el cliente compgrar mayor el empaque utilizado @s cajitas donde
colocan la etiqueta.

1 Para exhibir el producto en los puestos de verganak de ladulcerialo hacen en
vitrinas, otras utilizan azafates cubiertos amiofan transparenteara que el cliente

lo puede ver

San Vicente y Santo Domingo

1 En las trecalulcerias de San Vicente y Santo Domingo son pocas las quarutiliz
etiqueta para el producto,lsda Dulceria Villaltay Dulceria Tulita les colocan
etiqueta. Hay muchas dulcerias que ain no cuentan con un logo que las distinga de
las demas.

1 Nueve de trecdulcerias no utilizan empaque decorativo, entregan el producto a los
clientes en bolsgsladicas y otros utiian solamente bolsas de celoffa.dulceria
Villalta y Dulceria Tulita utilizan empaque personalizado cortagas de cartgreajas
plasticasy otras dulcerias comDulceria Tony y Dulces Tipicos la Fiestsolo lo

hacenen eventos especiales.
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1 En los puestos de ventie la mayoria de dulcerias pertenecientes al municipio de
Santo Domingo ubicadas a las orillas de la carretera panameeicaraducto se
mantiene en azafates o canastjtan el caso de la dulceria Villalutiliza vitrinas

para exhibir el producto

Técnicas aplicada para comercializar los dulces
Las técnicas que los microempresarios aplican influyen en gran manera en el crecimiento

econdmico

TABLAZ25: Estrategias deomercializacion implementadas por los microempresarios de las dulcerias.

¢ QuéEstrategias de Ubicaciénde las dulcerias
Comercializacién desarrolla en su Total
microempresa? Santa Ana San Vicente

Ir a ferias patronales y ganaderas 5 5 10
Presentacioy degustacion 4 0 4
Ventas por medio de intermediario 1 0 1
Mejoramiento del empaque 0 2 2
Vender mas barato 0 2 2
Ninguno 0 4 4

TOTAL 10 13 23

Fuente: Informacién obtenida través de la entrevista administrada en octubre 2015

En Santa Anaincodediezdulcerias deciden participar en ferias gastronémicas como parte
de las estrategias para aumentar sus vesgss con la finalidadue mas personas conozcan
sus productos. Otras dulcerias consideran que la mejor forma deciedimacion esla
presentacioly degustaciomel productode esta manera el cliente queda convencido con el
sabor del producto, logrando que este los prefidaahara de comprar dulces. Yleana

dulceria aplica la técnica de vender a través de intermediarios.
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En Sa Vicente variagle las dulcerias venden en ferias patronales lo que consideran trae
beneficio en la ventas, osmicroempresarios han mejorado el empaque lo que le da una
mejor imagen a la empresantes vendian en bolsas de plastatwra venden en txas de

celofan de colores. Cuatro de las dulcerias no aplican ninguna técnica

Canales de distribucion.
Hoy en dia ambos sectores en estudicapls@ dos canales de distribucion. Lo que no les
permite expandir sus ventas. A continuacion se muestesgumema con los canales de

distribucion utilizados por las dulcerias.

ESQUEMAS: Canales de Btribucion.

Canales de distribucion
aplicados en las
dulcerias

Venta directa Intermediarios

Fuente: Haborado por elequipo investigador, diciembre 2015.
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GRAFICO7: Canales de Btribucion utilizados polas dulcerias en estudio.

Canales de Distribucion

14
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Sectores
m Venta directa m Intermediarios

Fuente: Informacién obtenida travésde la entrevista administrada en octubre 2015

Los propietarios de lmayoria de las dulcerias en estudio prefieren la venta dpeajae
no se sienten capacestdabajar con intermediarios en cuanto a créditos, calculo de precios,
cortrol de vendedoresnanifestando que ese canal de distribuaidhes funciona al 100%.

Ver grafico N° 7.

Alianzas estratégicas

Las dulcerias deahta Ana actualmente cuentan con alianzas de ventas muy importantes que
han contribuido a su crecimiento dentro del mercado local las cuales son: alianeas con
Centro de Gobierng Agromercado deMinisterio de Agricultura, Corte de uénts,
vinculacién con CIFCO para participar en la feria Consuma. Estas alianzas han beneficiado
a los microempresarios de PRODULTS8A R.L.,ya que hamecibido capacitaciones sobre
Higiene y Cuidado de losli#nentos, también han tenido la oportunidad de dar a conocer sus

productos en las ferias. Tener alianzas con este tipo de instituciones ha impulsado a las
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dulceriasaformalizarse como microempresagumplir con los requisitos de Higiene de los

Alimentos ySeauridad de los trabajadores

Las dulcerias de San Vicente y Santo Domingo no tienen alianzas est&tEgi ninguna
institucion de @bierno ni privada; porque los microempresarios no se han visto interesados
en establecer alianzas ya que manifiestaoamocer los beneficios que esto les puede traer

asu microempresa.

Medios para hacer publicidad

La publcidad es importante padar a conocer loproductos o servicigen Santa Anae
implementan los siguientes medios de publicidad: redes sociales, documentales que les han
realizado algunos programae television rotulos en el puesto de venta, a través de
PRODULTSA de R.L., realizan entrega de afiches en las ferias gastrondmiaess.
propietarios manifiestan queste la aplicacion de estas formas de publicidad las dulcerias

estan siendo mas conocidas dentro del mercado local.

En las dulcerias de San Vicente y Santo Domingo no aplican publicidad debido a que no
consideran necesario stemar fondos monetargopara este rubro, dos de las trdukeria
utilizan redes sociales, trésiicerias hacen uso de vallas publicitarias enfgetaa y las

otras dulcerias solo colocan unuld con el nombre de la dulceria en el puesto de venta.
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4.5. APLICACION DEL BENCHMARKING PARA EL
FORTALECIMIENTO DE LAS AREAS DE HIGIENE ALIMENTARIA,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y COMERCIALIZACION PARA EL
SECTOR DE DULCES ARTESANALES DEL DEPARTAMENTO DE

SAN VICENTE

Haciendo uso de la técnica benchmarking@®ocio la situacion actual de los sectores en

estudio y se analiz6 por separado, detallandolo como se muestra a continuacion:

4.5.1. ANALISIS SITUACIONAL DE LAS DULCERIAS EN ESTUDIO
En la siguiente tabla se muestra la situacion actual de las dulcérd@pdeamento de San
Vicente a través del analisis FODA, detallando las fortalezas, debilidades, oportunidades y

amenazas.

TABLAZ26: Analisis FODA aplicado asector de microempresas productoras de dulces en San Vicente.

FORTALEZAS DEBILIDADES
PROMOCIONES 5|/CONOCIMIENTOS DE NORMAS DE HIGINE 5
HERRAMIENTAS DE TRABAJO 4/ SENALIZACION 5
PERSONAL CON EXPERIENCIA 3/EQUIPO DE SEGURIDAD 4
MEJORA DE PROCESOS PRODUCTIVOS 3|LIMPIEZA EN LAS AREAS DE PRODUCCION 4
ATENCION AL CLIENTE 3|CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES 4
CANAL DE DISTRIBUCION DIRECTO 4
ALIANZAS ESTRATEGICAS CON OTRAS INTITUCIONES 4
MANEJO DE DESECHOS ORGANICOS 3
EMPAQUE 3
PUBLICIDAD 2
TOTAL 18 TOTAL 38

OPORTUNIDADES

INVERSIONES EN MEJORA DE LA INFRAESTRUCTURA DE LA MICROEMPRESA
PRECIO COMPETITIVO 3
PRESENTACION 3

TOTAL 1

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.
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ANALISIS:

Después del vaciado de informacion recopiladaealizé el andlisis FODA dalibsector de

dulces artesanales de los municipios de San Vicente y Santo Domingo. Se encontré que es
un subsector débiken relaciora las tres variables que se estudian: Higienkos Alimentos

Seguridaddcupacionaly Comercializacion.

En primer lugar el sector de dulces artesanales del departamento de San Viegtitano
las Normas de igiene exceptd u | ¢ e ra2la afoViyl Id ul c estéheegisiradas] i t a o

contando con elespectivo Registro Sanitario

Otra de las debilidades es que este sector no cuenta con ramiéetas de seguridad
requerida para la proteccion de sus empleados, cuon@jemplo no sabiendmmo actuar

ante cualquier emergencyor la falta de sefializacion en la microempresa, también se
observé que el area de produccion se encuentra en malas condiciones higiénicas y en la
mayoria de microempresas se encuentran aning@legsticos como: perros, gallinas y

gatos.

El empaque y la publicidad son otras de las debilidades que enfrentan las microempresas del
sectorantes mencionad@fectando directamente a los propietarios, porque influye en las

ventas y en el reconocimiende las dulcerias.

El siguiente griico muestrdos pesos asignados a cada uno de los items o factorestgue

representados en la tabla N° 26.
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GRAFICO8: Representacion gréfica del analisis FODA, San Vicente y Saomuingo.

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.

ANALISIS:

Segun los pesos asignados, se genera un punto de posicionamiento actual del sector micro
empresarial de dulces del departamento de San Vicente. Como segryeldaunto amarillo

indica que las dulcedaen su conjunto se encuentran en el tercer cuadrante que esta
determinado por las ameras y debilidades. Esto implicae no es fawable la situacién

actual de las dulceday que es necesario que se reaierfas amenazas hacia las

oportunidades y las debilidades hacia las fortalezas.

A pesa de la situacion negativa enslalulceias del @épartamento de San Vicense

determindque no es tan seveporque lascoordenadasn las amenazas0(6) y las

debilidades {1.3) son relativamente bajas.
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SANTA ANA
Asociacion Cooperativa de Productores de Dulces Tipicos de Santa Ana de Responsabilidad

Limitada (PRODULTSA de R.L.)

En la siguiente tabla se muestra la situacion actual de las dulcerias asociadastJa PROD
de R.L., a través del analisis FODA, detallando las fortalezas, debilidades, oportunidades y

amenazas.

TABLAZ27: Analisis FODA aplicado a las dulcerias asociadas a PRODULTSA de R.L.

FORTALEZAS DEBILIDADES

CONOCIMIENTOS DE NORMAS DE HIGIENE EMPAQUE 5]
CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES CANALES DE DISTRIBUCION 4
EXPERIENCIA DEL PERSONAL

EQUIPO Y SEGURIDAD

PROCESOS PRODUCTIVOS

LIMPIEZA EN LAS AREAS DE PRODUCCION

EQUIPO DE TRABAJO

DESECHOS ORGANICOS

SENALIZACION

ATENCION AL CLIENTE

PROMOCIONES

RECONOCIMIENTO A NIVEL NACIONAL E INTERNACIONAL

Hlajglsidlalsfaloaibdbibins

TOTAL

OPORTUNIDADES

ALIANZAS CON INSTITUCIONES
PUBLICIDAD

CAPACITACION A EMPLEADOS

PRECIOS COMPETITIVOS

INVERSION EN MEJORA DE PRODULTSA.
PRESENTACION DEL PRODUCTO

(2}
W

TOTAL 9

wiIN|DNID OO

TOTAL 2

Fuente:Elaborado por el equipovestigador, diciembre 2015.

ANALISIS
En el sector de Santa Ana la mayor fpagion esta en las fortalezdsbido a que esta

organizado en una Asociacion Cooperativa denominada PRODULTSA de R. L.,
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beneficiandoseon capacitaciones eBuenas Practicade Manufacturabuenaselaciones

comercialexon proveedores, atenaidl cliente, mayor publicidad, entre otras.

Una de las oportunidades que posee este sector son las alianzas estratégicas con instituciones
como: Comision Nacional de la Micro y PeqaeBmpresas (CONAMYPE), Centro de
Desarrollo de Micro y Pequefia EmpresdCYPE), Camara de Comercio Alcaldia
Municipal. Actualmente la presentacion del producto es una debilidad que enfrenta la

Asociacion, pero que a travée asesorias empresariales.

Los cambios climaticos son una amenaza porque leedtienden a enmohecerse asi
mismo, el aumento de precios en la materia priegto conlleva a incrementar el precio de
venta y de ser asi una posible reduccion en los ingresegguiente grico muesra los

pesos asignados a cada uno de los items o factorestqnaepresentados en la tabla2K°

GRAFICO9: Representacion grafica del analisis FODA, PRODULTSA de R.L

R S T

R
i T e P e |

t
1.2

I S N S T A s
L FRTRURT AR T LR AL

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciemI2@15.
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ANALISIS:

El gr&ico se gener@on losvaloresde la tablaN° 27, muestrael posicionamiento actual del
sector micro empresarial de dulces del departamento de San@cArmmente se encuentra
en una posicion muy ventajosagmpetitiva,ubicihdoseen el cuadrantde oportunidades

con una puntuacion de (1.2) y en las fortalezas con (3.1).

Realizando una comparacion gekicionamiento actual de los dos sectores en est8dio:
Vicente y Santa Ana,se concluye que el sectonas desarrollado esta ubicado en el
departamento de Santa An&ste sector ha sabido aprovechar las oportunidades
convirtiéndolas en fortalezas, generando nuevas oportunidades de crecimiento econémico.
Caso contrario en las dulcerias del departamen8au¥®icente este sector cuenta con una
serie de debilidades que no permiten el avance microempresarial, desaprovechando

oportunidades que se les presentan.

4.5.2 DESARROLLO DEL BENCHMARKING

1 Fase de planeacion
Identificar qué se va someter a Benchmatikg
Se identificaron tres variables: Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y
Comercializaciopaspectos claves en la mejora de la calidad del producto, como por ejemplo
empaque, presentaciosefalizaciony las herramientagjue cada microempresa pese
también analizarkas \entajas competitivas de cada wWeaestas areas y proponer cambios

gue contribuyan a las mejoras de las mismas.
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Identificacion de las microempresas comparables

Durante el desarrollo de benchmarkingcsepararonas microempresadedicados a la
elaboracion yomercializacion de dulces artesanaldscadas en lodepartamentmde San
Vicente ySanta Anageste ultimo con los productorasociade aPRODULTSA de R.L.
Esta comparacion se realizé con el objetivo de conocer el sectanejores practicas en

Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion.

Método para recopilacién de informacion

Para la recopilacion de la informacion se aplico la observacion vy listatele, con el fin de
conocercomo se desenvuelverag microempresas en San Vicente, Santo Domingo y
PRODULTSA de R.L.de la misma forma se aplico la entrevista administrada directamente
a los ewargados de las dulcerias, aBé§mose hizo uso d&a encuesta aplicandoseldos

clientes,conociendo su opian con respectal producto y calidadel mismo
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i Fase deandlisis

Presentacion de resultados

TABLA28: Resultado®btenidosen Higiene de lodlimentos

INDICADORES

RESULTADOS OBTENIDOS POR SECTOR DULCERO.

SECTOR DULCERO SAN VICENTE

SECTOR DULCERO SANTA ANA

HIGIENE DE LOS

ALIMENTOS

Materia prima de calidad

La materia prima es seleccionada de acuerdo
tamanfo, estado de madurez y precio.

Selecciona la fruta de acuerdo a tamaf
precio.

Limpieza de lamierramientas

Las herramientas utilizadas no son aseada
forma adecuada, es decir; si hacen mezclas
realizar la produccion, las herramientas no
lavadas, sino que solo las enjuagan y siguen
el proceso.

Las herramientas y moldes son laval
inmediatamente después de utilizarlos, co
fin de prolongar su durabilidad y evitar
contaminacion durante el proceso
produccion.

Higiene personal

Los trabajadores presentan descuido @n
higiene personal, debido a la falta
asesoramiento y desconocimiento de
consecuencias tanto para ellos como para
consumidores.

Los trabajadores demuestran sus bug
practicasen higiene personal, debido a |
capacitaciones recibidas obteniende esa
forma mejores beneficios, garantizando
calidad de los productos que ofrecen a
consumidores.

Normas de higiene

De las 13 dulcerias en estudio solamente
dulcerias conocen yaplican las Normas d
Higiene con las que se debe tratar el primusl
resto no le toma importancia.

Todas las dulcerias  asociadas

PRODULTSAde R.L, conocen y aplican |3
Normas de ktjiene porque ellos han sig
capacitados por medio de CDMYPE

relacion a las Buenas Practicas

Manufactura.
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INDICADORES

RESULTADOS OBTENIDOS POR SECTOR DULCERO.

SECTOR DULCERO SAN VICENTE

SECTOR DULCERO SANTA ANA

HIGIENE DE LOS

ALIMENTOS

Cambios climaticos

Los cambios climaticogsfectan los productp
con el exceso de temperatura los dulces tien
tomar una textura docil y humeda y si el cli
esta con mucha lluvia los dulces se llenan
moho.

Afectan los productos porque si hace calor
dulces tienen a tomar una textura doci
hameda y si el aha esta con mucha lluvia Iq
dulces se llenan de moho.

Capacitacion a los
trabajadores

Solo dulceria Villalta y dulceria Tulita capac
los trabajadores constantemente.

Todas las dulcerias asociadas
PRODULTSA DE R.L, son capacitadas €
cuanto a la mnipulacion de alimentos
Buenas Practicas de Manufactura.

Control de plagas

En promedio el control de plagas y roedores
aplica una vez al afo.

El sector de dulces aplica el control de pla
y roedores cada 6 meses con el fin de
contaminar eproducto.

Buenas Practicas de
Manufactura

Este sectomo aplica practicas de manufactu
empiricamente porque no se les capacitg
conocen la teoria solamente se basan e
experiencia.

Este sector conoce y aplica las Bue
Practicas de Manufacturagdebido a los
asesoramientos y capacitaciones recib
con el objetivo de mejorar y mantener
procesos de produccion y las buel
relaciones con los clientes.

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.
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TABLAZ29: Resultados obtenidos en Seguridad Ocupacional.

RESULTADOS OBTENIDO SPOR SECTOR DULCERO

INDICADORES

DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

‘ DEPARTAMENTO DE SANTA ANA

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Equipo de seguridad

Los empleados utilizan gabachas y guantes
la elaboracién de los dulces

Los empleados utilizan guantes, redecil
gabachas y camisetas como lo establect
normas de higiene.

Equipoy
Herramientas de trabajo
adecuadas

El equipo de trabajo enel sector de
departamento dea® Vicente es adecuado seg
los datos recopilados, la vida atil de los equi
y herramientas todavia esta vigente.

El equipo de trabajo y las herramientas
adecuadas a los niveles de produccion
posee los asociados de PRODULTSA
R.L,

Espacio de trabajo adecuag

El sector de dulces necesita un espacio limgec
debe evitar el cruce deanimales domésticg
donde elaboran los dulces exceplims dulcerias
gue cuentan con taller de produccioerude la
casa de habitacioh Vi | | al t ao vy

Los asociadosa PRODULTSA DE R.L.
cuentan con un taller de produccion fuerg
su casa de habitacion.

Sefalizacion en el area |
produccion.

Las Unicas sefializaciones que se observarc
unas dulcerias de las 13 en estudioo n i
permiten mascotaso.

El sector sesta actualizando y se visualiz
sefalzaciones y rutas de evacuacigmo de
los productores de dulces de la asocia(
PRODULTSA de R.L, manifiesta que €
bueno acatar las Nomale Seguridad pat
evitar accidentef?ara evitar accidentes

Mano de obra calificada

Todos los conocimientos son empiricos,
cuentan con personas capacitadas
especializadas.

Conocimientos empiricos pero se capac
constantemente para contaronc los
conocimientos necesarios y tener mang
obra calificada.

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.
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TABLA30: Resultados obtenidos en relaciéon a la Comercializacion.

RESULTADOS OBTENIDO SPOR SECTOR DULCERO

DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

DEPARTAMENTO DE SAN TA ANA

INDICADORES
COMERCIALIZACION
En los hallazgos de la investigacion se observé a v
L, clientes que no quedan satisfechos con el sergiog] Se observo en el sector de dulces del departan
Atencion al . . L : :
cliente les brindan las dulceriagjel municipio de Sant( de Santa Ana que los clientes quedan satisfe

Domingo, laque ofrece un buen servicio al cliente s
las dulcerias del municipio de San Vicente.

con la atencién recibida y losqaluctos.

Promociones

Segun lo investigado en el sector de dulces
departamento de San Vicente no promocionan
productos.

El sector de dulces del pirtamento de Santa Ar
realiza promociones, por ejemplo: ofrec
degustaciones de sus productos, precios espe
por comprar al mayoreo, rifas de canastas
dulces artesanales en temporadas especiales.

Alianzas
estratégicas

Solamente la dulceria Villalta tiene un vinculo (¢
CONAMYPE Y CDMYPE. Las demas dulcerias ¢
sector no han buscado realizar alianzas estratégicg

En el estudio realizado se encontré que toda:
dulceria Asociadas a PRODULTSA de R.tigne
alianzas con CONAMYPE, CDMYPE, la Alcald
y Camara de Comeroide El Salvador.

Precio de venti
del producto/

El precio de venta es competitivo, los productq
manejan los mismos precies algunas ocasionese

Los precios que se manejan en el sector dulcel
Santa Ana no son precios iguales porque ellos
ven el precio sino la calidad con las que estan

Precios elaboran dulces grandes y se venden al mismo p .

. : . elaborados los dulces, ellos compiten por el sa
competitivos esto on el fin de agradar aliente .

no por precio.
El departamento de San Vicente no avanza en Todas las dulcerias tiene su logotipo

Empaque de| presentacion del producto porque kdglcerias ng presentacion y cada una tiesie propio distintivo
producto/ proseen un logel empaquel empaque del produc| aunqueestéd asociadas a PRODULTSA de R.
Presentadin no se distingue de las otrasexcepcion de la duldar| pero ellas mantiene su diferenciacion dedamas

dulcerias.
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RESULTADOS OBTENIDO SPOR SECTOR DULCERO

DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

DEPARTAMENTO DE SAN TA ANA

INDICADORES
COMERCIALIZACION
Villalta y dulceria Tulita ellasi tiene syropio logo y
empagque.
La publicidad que el sector implementa es en r¢
. - . ; iales, li I li
Publicidad La publicidad que implementa es la de rotulos sociales, publican los eventos a realizar y

implementada

carreteras y la publicidad boca en boca.

actividades en las que participan y los produ
gue ofrecen, utiliza banners y publicidad boca
boca.

Diversificacion
del producto

Las dulcerias ademas de vender dulces artesg
venden nueces ya sea de marafion, almendra,
entre otrosLa dulceria Villalta vende gaseosa y ag
en la dulceria.

Las dulcerias ademale vender dulces artesana
venden nueces ya sea de marafién, de almé
mani entre otros.

Canales de

distribucion

El canal de distribucién que utiliza es la venta direc

El canal de distribucién que utiliza ese sector €
venta directa.

Competenia
directa e indirectd

La competencia directa son de las demas dulce
tratan de establecer precios competitivos para
mejores en el mercado y la competencia indirecta
las confiterias g& segun el estudio realizado,s
propietarios manifiestague les afecta.

El sector se dulces es unido y no se ven c
competencia unos con otros, ellos aplican
trabajo en equipo y ponen de manifiesto
tampoco les afecta las confiterias que e
establecidas ni los dulces que son industrializa

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.
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Conociendo las practicas relacionadas a la Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y
Comercializaciorde los dos sectores en estudimbserva que las dulceriagesanales del

departamento de Santa Ana tienen mayor v@ntamo se muestra en la siguiente tabla.

TABLA31: Ventajas de las dulcerias asociadas a PRODULTSA de R.L.

SEGURIDAD

HIGI ENE ALIMENTARIA OCUPACIONAL COMERCIALIZACION
Capacitacion dBuenas Practicas ( Usos de mascarillas Estan as_omados auna
Manufactura cooperativa

Areas de produccién estableci
limpia vy sin presencia danimaleg Uso de redecilla en el cabell| Presencia en el mercado
domésticos

Registros sanitarios Uso de botiquin Gestién de fondos sin reembols

Capacitacioral personal sobr Presencia en las principales
Seguridad ©upacional festividades del pais

Sefalizacion en las

) ; Vision a futuro de industrializar
instalaciones.

Publicidad en redes sociales

Precios del producto

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembrel30

1 Fase de integracion
Debido a que el sector productor de Santa Ana presenta mayores ventajas en relacion a
Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion; los resultados obtenidos
mediante la aplicacion del benchmarking, se presentan de una manera claraceor el se
productor de San Vicente con el finfdetalecer las areas antes mencionadas) respecto

a los hallazgos segun el proceso de benchmarking realizado.
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1 Fase de accion
En esta fase se convierten en acti@os los hallazgos encontrados.
Para el forteecimiento de las areas de Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y
Comercializacién, se ha elaborado un Manual General de Higiene Alimentaria y Seguridad
Ocupacional que mejore los procesos y estdndares de calidad.
De la misma forma ska elaboradan plan de comercializacion que contribuya a nuevas

oportunidades de negocio.

i Fase de madurez

Esta fase sera alcanzada cuando el sector de dulces artesanales del departamento de San
Vicente implemente las mejores practicas, en este caso el plan de asci@alocen todos

los cambios necesarios y se conviertan en parte de sus funcionamientos recurrentes.
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4.6.CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion se realizé con el fin de conocer las practicas desarrolladas
en HigieneAlimentarig Seguridad Ocupacional y Comercializacigor, las microempresas
productoras de dulces artesanales del departamento de San.Vicente

Analizando los resultados de la investigacidon se concluye que:

{1 La falta deaplicacionde Buenas Practicas de Manufactyrd&rogramas Operativos
Estandares de Sanitizacién las microempresas artesanales del departamento de San
Vicente, influye de manera negativa al momento de ofrecer sus productos al mercado,
debido a que estos no cuentan coodidad y presentaciareqlerida que aseguren la

inocuidad del producto

{1 La implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura es una exigencia sanitaria
que permitird reducir los riesgos de contaminacion de los alimentos, enfermedades y
sobre todo pérdidas econdmicas para lmsoempresarios, debido a que se trabajara de
acuerdo a procedimientos para lograr alimentos inocuos y aptos para el consumo,

generando de esta forma una mayor demanda de los productos.

1 Silas microempresas productoras de dulces artesanales del departiesm Vicente
dotaran a sus trabajadores con las herramientas y equipo necesario para desarrollar la
produccion ademas de garantizar la calidad de los productos, se estara contribuyendo a

la seguridad de los trabajadores.
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1 Establecer relaciones comiales con varios proveedores influye de manera positiva en
la economia de las microempresas, porque se pueden establecer negociaciones y adquirir
el producto con mejor calidad y a un precio adecuado, lo que trae como resultado
establecer precios de ventaegsean accesibles para los consumidores teniendo mejores

ventas y mayor crecimiento econémico.

1 A pesar de la trayectoria de las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente,
no se ha logrado el crecimiento econémico esperado debido a leefal@yb técnico,
razon por la cualno sehanimplementao estrategias de comercializacion que les

permitan generar nuevas oportunidades de negocio.

1 Realizarel trabajocon Seguridaén las dulcerias artesanales en el departamento de San
Vicente,significacuidar laintegridad de las person@se comparten el lugar de trabajo,
de esa forma se evitarian posibles accidentes que perjudiquen el desarrollo normal y

continuo de la actividad productiva.

1 El apoyoinstitucionalal sector productor de dulces artesanales del departamento de San
Vicente, estrincipalmentedirigido en organizar festivales gastronémicos donde las
microempresas pueden ofrecer sus productos, dizjde lado el apoyo técnico y

financiero.
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4.7.RECOMENDACIONES

A través de las conclusiones elaboradas se recomienda a las microempresas productoras de

dulces artesanales del departamento de San Vicente las siguientes acciones:

1 Los propietarios de las microempresas productoras de dulces artesarddpadamento
de San Vicente deben gestionar con instituciones publicasno: CONAMYPE,
CDMYPE, INSAFORPy Camara de Comercioapacitacionegn Buenas Préacticas de
Manufactura para garantizar que los trabajadores las implementen de manera adecuada

para ofecerproductos de calidad.

1 Los propietarios de las Dulcerias Artesanales del departamento de San Vicente, deben
implementar el Manual General de Higiene Alimentaria y Seguridad Ocupacional
propuesto por el equipo investigador con la finalidad de ofeetes clientes productos
aptos para el consumo. Ademas, deben considerar las estrategias de comercializacion para

generar nuevas oportunidades de negocio.

71 Dotar a los trabajadores con el equipo necesario para realizar la produccién como por
ejemplo: gabeha, guantes, mascarilla, redecilla, botas de hule y aquellas herramientas de

trabajo que les permitan desarrollarse con mayor efectividad.

1 Abrir espacios para negociar con varios proveedores, con el objetivo de &valateria
prima y adauirir aquela que cumpla corcalidad buenprecioy tamafio para establecer

un precio de venta accesible a los consumidores.
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T

Que los propietarios de las dulcerias artesanales del departamento de San Vicente
busquen establecalianzas estratégicas con institucisnemo: CONAMYPE, Camara
de Comercio, empresa privada, entre otmag; les permitan dar a conocer los productos

mediante estrategias de comercializacion generando nuevos canales de distribucion.

Que los propietarios de las microempresas productoragubtees artesanales del
departamento de San Vicente, establezcan medidas de seguridad en las instglasiones
mismo promover el uso adecuado del equipo personal para proteger integridad del

trabajador.

Los propietarios de las dulcerias artesanales glghrthmento de San Vicent#eben

aprovechar las oportunidaddés negocio que promueven las diferentes instituciones para

comercializar sus productos.
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Considerando las recomendaciones planteadha,disefiadan Manual General ddigiene

Alimentaria y Seguridad Ocupacionglun Plan de Comercializacidparafortalecer las

dulcerias artesanaleel departamento de San Vicent®mo se presenta en el siguiente

esquema.

ESQUEMAQ9: Representacién de propuestpara fortalecer las areas de Higiene, Seguridad y

Comercializacion.

Fortalecimiento en las areas de HigieneSeguridad y
Comercializacion del sector de dulces artesanales del
departamento de San Vicente

MANUAL DE HIGIENE ALIMENTARIA'Y
SEGURIDAD OCUPACIONAL

HIGIENE ALIMENTARIA

Este manuabletallalos requisitos de higiene sanitar
gue deben llevarse a lpractica parafortalecer los
procesos de manufactura en la produccion de du
artesanalesnediante laimplementacion de las Buen:
Practicas de Manufactura con el fin de garant&zarejor

calidad en los productos.

SEGURIDAD OCUPACIONAL

PLAN DE COMERCIALIZACION

Este manual tiene como finalidagie
los prodetores de dulces artesanale
apliguen técnicas que permite
despertar el deseo del publico para ¢
se sientan atraidos y motivados
adquirir los productosque ofrece la
microempresa.

Incluye la combinacién de las cuat
variables: producto, precio, dikmcion
y promocién; que permitn abordar

con éxito el mercado destino.

Este manual ser& para prever los riesgos en los lugarebdmtprincipalmente el

las actividades artesanales que se realizan en cada una de las microempresa

asi los accidentes de trabajo para preservar la integridad fisica y la salud

trabajadores.

Fuente:Elaborado por el equipo investigador, diciembre 2015.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE SOLUCION

En este capitulo se presentan las propuestas que contributidmadtcimiento en las areas
de Higiene Seguridad y Comercializacién del sector de dulces artesanales del departamento

de San Vicentdas que se detallancantinuacion.

5.1.MANUAL DE HIGIENE ALI MENTARIA'Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

La higiene del personal que manipula las mezclas para elaborar los dulces es de méxima
importancia para evitar las enfermedades de origen alimentario. Los trabajadores de las
dulceias artesanales del departamento de San Vicente, son todas aquellas personas que, por
su actividad tienen contacto directo con la produccion de dulces durante su preparacion,

fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribueidta.y

Es de suma importancia que los trabajadores de las microempresas dedicadas a esta actividad
econdmica, conozcan el proceso de preparacion y conservacion de alimentos y respetar las
exigencias sanitarias que permiten que los productos lleguensainsmor en las mejores

condiciones de calidad.

De la misma forma es necesario que los propietarios de estas microempresas doten a los

trabajadores con las herramientas y el equipo personal adecuado que garantice una proteccion

integra.
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El siguiente Manal de Higiene Alimentaria y Seguridad Ocupacional, tiene como proposito
fortalecer el sector productor de dulces artesanales del departamento de San Vicente,
brindando el conocimiento necesario para facilitar la correcta aplicacion de las Buenas
Practicagle Manufactura, medidas higiénicas, limpieza y desinfeccion, equipos y utensilios,

manejo del personal, manejo de la materia prima, seguridad ocupacional, entre otros.
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DULCERIAS ARTESANALES:DE LOS:
MUNICIPIOS:DE SAN VICENTE YV
SANTO DOMINGO;, DEPARTAMENTO®)

DE SAN VICENTE.
€ 4

PROPUESTA DE MANUAL:

{A HIGIENE ALIMENTARIA }

A SEGURIDAD OCUPACIONAL




p

MANUAL DE HIGIENE ALIMENTARIA Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

RESPONSABILIDAD

CONTENIDO

OBJETIVO

AMBITO DE
APLICACION

MANUAL DE HIGIENE ALIMENTARIA

Este manual facilitara los requisitos de higiene sanitaria
deben aplicarse enlos procesos de manufactugara la
produccion de dulces artesanales con la implementacion «
Buenas Practicas de Manufactyrgarantizar calidad en Ic
productos.

MANUAL DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

Este manual sera para prever los riesgos en los lugar
trabajo principalmente en daactividades artesanales que
realizan en cada una de las microempresas y evitar a
accidentes de trabajo para preservar la integridad fisica
salud de los trabajadores.

Establecer lineamientos para la implementacion de las Bt
Pr&ticas de Manufactura (BPM) que garantice la Higi
Alimentaria y el control y mantenimiento de los riesgos a
gue estan expuestos los trabajadores.

HIGIENE ALIMENTARIA

Sera aplicadorelas dulcerias artesanales del departamaei
San Vicente, especificamente en los municipios de San Vi
y Santo Domingo, con el fin de garantizar la Higie
Alimentaria en todas las etapas del proceso de elaboraci
los dulces, desde la recepcion de materia prima has
distribucion de losnismos.

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Responsabilidades de la microempresa en la protec
Seguridad y Salud de los trabajadores frente a los rie
laborales de cada actividad productiva.

La aplicacion y cumplimiento del presente manual:
1 Propietarios de la microempresa.
1 Trabajadores del sector de dulces artesanales




HIGIENE ALIMENTARIA




Cadigo:
DULCERIAS ARTESANALES DEL D EPARTAMENTO MGHASV2016

Paginal- 25
DE SAN VICENTE Version N° 1

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM)

BROEASTIRAT
De acuerdo al reglamento centroamericano los Manuales son de caracter obligatori
Estado Salvadorefio.

La implementacion de usistema de Higiene implica acciones de calidad encamina
reducir o minimizar los riesgos de contaminacion fisica, quimica y biolégica en los pr
de manufactura.

Con las Buenas Practicas de Manufactura permitird dar un valor agregado a los pr
estrategias innovadoras en la produccion de alimentos sanos, seguros y competiti
mercado local.

PROCESOS DESCRIPCION
Higiene personal.

Proteccion personal.
Capacitacion Aseo del equipo.

Manejo del equipo técnico.

Cualificar el equipo técnico.

Preparacion de los alimentos.

Limpieza y Sanitizacion estandarizada de los alimentos.
Controles del N )
Sanitizacion del equipo.
proceso. o . L
Optimizacion del tiempo de fabricacion.
Prever la rotacion de actividades.
Infraestructura apropiada.

Equipamiento Seleccionar el Equipo y maquinaria adecuado a sus operacio

Ww N P B 0N B R 0D RE

Ubicar el equipo en espacios adecuados.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




MANUFACTURA (BPM)  Versionke1

PROCESOS

Uso de los recursos

Riesgos Laborales

Proveedores de

materia prima

Ordenamiento en la

microempresa

Elaborado por:

BUENAS PRACTICAS DE %90 16

w0 N

2. Espaciosadecuados de evacuacion.

Hp wN P

2. Orden y aseo dentro de la microempresa.

Pagina 2- 25

DESCRIPCION

Ahorro de los servicios béasicos.
Uso optimo de la materia prima.
Uso Optimo de la maquinaria.

Uso 6ptimo del tiempo.

Equipamiento adecuado del personal para evitar riesg

laborales.

Sefializacion de rutas de evacuacion.

Identificar los proveedores.
Seleccion de los proveedores.
Evaluacion de precios.

Adquirir materia prima de calidad.

Orden y asealrededor de la microempresa.

Almacenamiento adecuado de los productos.

Revisado por: Autorizado por:
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INSTALACIONES

En El Salvador, generalmente; se recurre a readecuar el domicilio de la persona qt
iniciar el negocio y muchas veces este no cumple con lo exigido en la legis
alimentaria.

Los ambientes para el procesamiembotienen los espacios adecuados que permite
flujo continuo y una buena maniobra entre hombgguina, llevando consigo pérdid
de tiempo, malas practicas higiénicas, no cumplir con el pedido a tiempo y puede d
a confundir productos.

En esteipo de infraestructura los riesgos de contaminacion fisica son mas latentes
los apropiados, por ejemplo: pisos rugosos, lisos, sin inclinacién hacia el desa

mismo sucede con las paredes.

PROCESOS DESCRIPCION

1. Mantener una vallperimetral que sirva como barrera contre
ingreso de cualquier animal o persona ajena a las labores
microempresa.

2. Colocar malla en ventanas y puertas para evitar el ingres
insectos.

3. Deben manejarse los desechos solidos adecuadamente pari

Instalaciones
basureros a cielo abierto.

4. Las vias de acceso deberdn estar iluminadas, ademas
mantenerse libres de acumulaciones de materiales y eq
basura, desperdicios, chatarra, maleza, agua estanci

cualquier otro elemento que favorezca el albergproliferacion

de plagas.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




PROCESOS

Ubicacioén

Cddigo: MGHASV2016

INSTALACIONES  Pagina4-25
Version N° 1

DESCRIPCION
Mantener limpias calles, patios y lugares de estacionamien

modo que estos rmnstituyan una fuente de contaminacion pare
areas en donde el producto o la materia prima estén expuestos
Mantener un sistema de drenajes adecuados, de manera (
puedan contribuir a la contaminacion de los productos por mec
infiltraciones, ode lodo traido por los zapatos.

Los sistemas para el tratamiento de desperdicios deberan op
forma adecuada de manera que estos no constituyan una fue
contaminacion en las &areas donde los productos se encu

expuestos.

. Si los terrenos quedean el establecimiento estan fuera de coil

del propietario, se ejercera el cuidado de hacer inspecci
exterminaciones, o0 cualquier otro medio para eliminar plag
cualquier suciedad que pueda ser una fuente de contaminacior
productos.

Debe estar ubicado lejos de zonas industriales donde los resid
gases u otro tipo de contaminante no pueda llegar has
establecimiento.

Debe estar separada de cualquier vivienda, mediante una p.

valla que sirva de barrera.

. Se debe a@ntar con espacio adecuado para facilitar la descarg

materia prima y carga del producto terminado.

. Se debe ubicar lejos de zonas donde se pueda provocar mucht

y los vientos lleven este tipo de residuos hacia el establecimier

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




@) INSTALACIONES

PROCESOS

Instalaciones
fisicas del area
de proceso y

almacenamiento

Distribucion de

ambientes

Cédigo: MGHASV2016
Pagina 5- 25
Version N° 1
DESCRIPCION

El flujo de las operaciones de procesamiento, desde ma
primas, manipulacion que ejercen las personas, hasta obte
producto terminado, se recomienda que sean en linea recte
preferencia continua.
La distribucion de ambientes debe contarespacios suficiente
para:

La descarga de materia prima.

Almacenamiento de materias primas y productos termina

1
1
1 El procesamiento.
1 Servicio de bafios para los trabajadores y visitantes.
1

Los desechos solidos que produzca el establecimiento.

. Las areas dgroceso deben estar separadas fisicamente ¢

areas destinadas a servicios higiénicos, para evitar c
contaminantes. Deben estar claramente identificada

sefalizadas.

. Suficiente espacio para la colocacion del equipo

almacenamiento de los materiales segun sea necesario [
mantenimiento de las operaciones sanitarias y la elaboraci

un producto alimenticio seguro.

2. Tomar las precauciones propias para reducir los riesgos labc

Elaborado por:

la contaminacién de los alimes y materiales para el empac
contra microorganismos, substancias quimicas, u otras me

extranas.

Revisado por: Autorizado por:
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PROCESOS DESCRIPCION
3. Disefioy control de seguridad efectivo sefializando cada z

para evitar contaminacion cruzada de los productos y rie
laborales.
Tiene que estar de tal manera que pueda mantenerse y lim
adecuadamente:
1. Que los tubos, las goteras o la condemseaein los tubos ni
contamine el alimento
El piso _ _ . o
2. Se recomienda un piso de concreto liso, con una incling
hacia el desagtie, se puede pintar con una pintura epéxica
recomienda colocar ladrillos, esto porque permite acumule
de suciedad, en la sisa entadrillo y ladrillo.
Pueden ser:
1. Impermeables
Lisas de color claro y sin grietas
No deben ser absorbentes
Las paredes De facil limpieza.

Redondeadas entre pared y pared o pisos.

o gk 0D

Pintarla con pintura epodxica a una altura minima de 1.5 m
con elpropdsito de tapar los poros que puedan quedar
concreto.
Los techos deben ser construidos con acabados que:
1. Facilite la limpieza
Techos 2. Reduzca la acumulacion de suciedad
Reduzca el desprendimiento de particulas. Si se utiliza cielo

debe seliso, sin uniones y facil de limpiar.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




PROCESOS

Ventanas

Puertas

[luminacion

Elaborado por:

Caddigo: MGHASV2016

INSTALACIONES 70" "#
DESCRIPCION

Estas deben ser:

1. Féciles de limpiar

2. Desmontables

3. Que impidan lentrada de agua y plagas

4. Que eviten la acumulacién de polvo.

5. De metal y vidrio.
Con ventanas de vidrio existe la probabilidad que se rompay ¢
un accidente que lesione a los trabajadores o que residuos
sobre el producto que se esta procesapdo]o que debera est
protegido por una malla, que pueda retener el mismo en c3
guebrarse.
Deben ser:

1. De superficie lisa

2. No absorbente

3. De facil limpieza y desinfeccién

4. De color claro

5. Abrir hacia afuera y de preferencia con cieéomatico

Contar con proteccion para evitar el ingreso de plagas.

1. El establecimiento debe de poseer una iluminaj
adecuada, ya sea natural o artificial de tal forma
posibilite la realizacion de las tareas y no altere los co
y laintensidad de los alimentos.

2. Las lamparas deben de estar protegidas en caso de r

de esa manera se evitaran accidentes en los trabajado

Revisado por: Autorizado por:
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PROCESOS DESCRIPCION

Debe de existir una ventilacion adecuada, que evite el

excesivo y permita la circulacion de aire. Las aberture

Ventilacion o . . .
ventilacion estaran protegidas paallas para evitar €
ingreso de agentes contaminantes.

1. Debe disponerse de un abastecimiento de
potable.
SLIFSHE EE S 2. Debe de contar con instalaciones apropiadas

su almacenamiento y distribucion, de manera
si ocasionalmente skrvicio es suspendido, no

interrumpa el proceso.

Es recomendable contar con una fuente de gas prc

Gas propano
industrial para asegurar el suministro de la misma.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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Si no se tiene una buena disposicion de los desechos solidos y liquidos que pr
establecimiento, estos se pueden convertir en un focordaminacion constante.

El uso de lavamanos se ha venido haciendo obligatorio, dado que las manos
manipuladores de alimentos, son la mayor fuente de contaminacién, por lo que para
esta contaminacion se recomienda lavarse las manos comgatgedespués de tocarsq

cabello, la nariz, y otras partes del cuerpo.

PROCESO

Manejo y disposicion
de desechos liquidos
solidos

Elaborado por:

. Se debe tener sistemas e instalaciones adecuadas de ¢

. Debe existir un procedimiento para el manejo adecuad

. No se debe permitir la acumulacion de desechos en las

. Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera

. El deposito general de los desechos debe ubicarse &

Version N° 1

MEDIDAS HIGIENICAS

DESCRIPCION

y eliminacion de desechos, ademas; deben contar co|

rejilla que impida el paso de roedores hacia la planta.
desechos solidos del edidimiento.

de manipulacién y de almacenamiento de los alimentos

otras areas de trabajo o zonas circundantes.
evitar insectos yoedores.

de las zonas de procesamiento de alimentos.

Revisado por: Autorizado por:
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El pediluvio

Instalaciones

sanitarias

Lavamanos

Codigo: MGHASV2016
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HIGIENICAS  versisnNo1

DESCRIPCION

Se refiere a un foso, bandeja o recipiente generalmente ubicado

lugares de acceso, que contiene una solucion desinfectante

calzado de las personas que ingresan al establecimiento.

La recomendacion especial es, cadaque ingrese al establecimier

pase por el pediluvio, o area de desinfeccion de botas y zapatos

Cada establecimiento debe de contar como minimo con las sigu

instalaciones:

1. Instalaciones sanitarias limpias y en bwstado, de ser posib
separadas por sexo, con ventilacién hacia el exterior, provis
papel higiénico, jabon, basureros separados de la secci
proceso y poseeran como minimo los siguientes equipos, se
namero de trabajadores.

a) Inodoros: uno po cada veinte hombres o fraccion de veinte,

por cada quince mujeres o fraccién de quince.

b) Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veir
Lavamanos:uno por cada quince trabajadores o fraccién de quin
En el &rea de procepreferiblemente en la entrada de los trabajad
deben existir instalaciones para lavarse las manos, las cuales de
1. Disponer de medios adecuados y en buen estado para lav

secarse las manos higiénicamente.
El jabdén debe ser liquidantibacterial y si es posible colocados
su correspondiente dispensador.

Proveer toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le in

al trabajador como lavarse las manos.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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La coordinacion estrecha entre las Buenas Practicas de Manufactura y las exigenc
sanitarias, son la base para la produccion de alimentos inocuos.
Toda microempresa dedicada a la fabricacién de alimentos debera adoptar y de
procedimientos de sanitizacion, tanto antes como después de cada operacion d
establecimiento.
Una de las mayores amenazas a las que se enfrentan las micsasnt@&inadas a
elaboracion de alimentos, es la contaminacién provocada por animales, tales
moscas, ratas y cucarachas.

PROCESO DESCRIPCION

Los Programas Operativos Estandares de Sanitizacio

programas questan considerados dentro de las Bue

Practicas de Manufactura, los cuales se refieren a t

especificas relacionadas con la limpieza y desinfeccior

deben realizarse en establecimientos que manif
PROGRAMA DE .

alimentos para obtener un producto apto pamoesumo
DESINEFECCION humano, cuyo objetivo es garantizar que las actividade

limpieza y desinfeccion se realicen correctamente.

Estos se hacen con el fin de prevenir la contaming
directa o la adulteracién de los productos y a la misme
prevenir que los trajadores contraigan enfermedad

infecciones o bacterigsor la inadecuada sanitizacion.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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PROCESO

CONTROL

DE PLAGAS

LIMPIEZA Y Codigo: MGHASV2016

. Pagina 12- 25
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DESCRIPCION

Para ello, debe existir un programa que regule la limpiez:
desinfeccidn de las instalaciones, equipos y utensilios, el cual
especificar lo siguiente:

1) Distribucion de limpieza.

2) Responsable de tareas especificas.

3) Método y frecuencia de limpieza.

4) Medidas de vigdncia.

5) Ruta de recoleccion.
Es decir; en el area de procesamiento de alimentos, las supe
equipos y utensilios deben limpiarse y desinfectarse segt
establecido en el progre de limpieza y desinfeccion.
Se debe contar caim programa para controlar todo tipo de plag
gue incluya como minimo:
1 Identificacion de plaga.
1 Mapeo de estaciones o trampas
1 Productos o métodos y procedimientos utilizados, registrado

las autoridades competentes.

Ademas el establecimiento debentar con barreras fisicas q
impidan el ingreso de plagas, debe inspeccionarse periddicam
llevar un control para disminuir al minimo los riesgos
contaminacion por plagas.
El mantenimiento periédico de equipos, asegura que se elir
rajaduras, getas o fisuras que son un lugar propicio pare
crecimiento de bacterias, asi como para el anidamiento y refug

insectos.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Cuando se utilizan equipos de aluminio estos reaccionan con el calor y desprende
de aluminio, ademas, para la sanitizacion de estos equipos no se puede utilizar h
de sodio (sodaaustica) debido a que desprende el barniz que se le coloca a estos
Si se usa hierro o cobre estos reaccionan con los acidos de las frutas, pro
desprendimiento de las trazas de estos metales y las frutas, toman sabor metalico.

mateial que no reacciona es el acero inoxidable 304.

PROCESO DESCRIPCION
El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos
forma que se evite la contaminacion del alimento y facilits
limpieza, es decir:

1. Deben estadisefiados de manera que permita un rapi
facil acceso para su inspeccion, mantenimient

limpieza.
EQUIPOS Y

2. Funcionar de conformidad con el uso al que
UTENSILIOS

destinado.
3. Ser de material no absorbente, ni corrosivo, resistel

las operaciones repetidas de limpigzdesinfeccion.

No transferir al producto material o sustancias toxicas, ol

ni sabores.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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= EL PERSONAL

En toda microempresa dedicada a la fabricacion de alimentos los trabajadores dek
por un manejo adecuado de los productos alimenticios y mantener un buen aseo
gue garantice su seguridad y la produccion de alimentos inocuos.
Muchas veces las personas que recogen, manipulan, almacenan, transportan, pi
preparan los alimentos son responsables de la contaminacion de los mismos, por e
toda persona que ingrese a trabajar en la microempresa y entre en contastmeterias
primas, producto terminado o materiales de empaque, equipos Yy utensilios, debe |
y observar las medidas de Higiene que a continuacion se describen.
PROCESO DESCRIPCION
Todo manipulador puede trasladar microorganispatégenos ¢
El personal cualquier tipo de alimento, sin embargo, esto puede ser previ
mediante la higiene personal, el comportamiento y manipulé
adecuada de los alimentos.

1. La microempresa deberd procurar que los trabagsdse
sometan a examenes meédicos en la Unidad de Saluc
cercana, por lo menos una vez al afio. Los resultadc

Control de Lesiones dichos examenes deberan registrarse y archivarse.

y Enfermedades 2. En caso de que el trabajador presente algin padecin
respiratorio (Tos, catarragesfriado, sinusitis, amigdalitis
alteraciones bronquiales, entre otras) Yy padecimie
intestinales como espasmos, diarrea 0 vomitoferde

informarlo inmediatamente.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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PROCESO

Uniformes y

complementos

Elaborado por:

Cadigo:
MGHASV2016
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DESCRIPCION

3. Siel trabajador ha sufrido algun tipo de lesibn como corte
erupciones en la piel, quemaduras y otras alteraciones,
deberan ser comunicadas inmediatamente, porque no
seguirmanipulando productos, ni superficies en contacto
los alimentos, mientras la herida no haya sido completan
protegida mediante vendajes impermeables. Ademas,
caso de que las lesiones sean en las manos de
utilizarse guantes.

4. Las persnas que sufran cualquiera de los padecimie
sefalados anteriormente deberan ser retiradas del proc
reubicadas en puestos donde no estén en contacto ¢
productos, material de empaque o superficies en cor
con los alimentos.

5. En tbdos los casos, la ocurrencia del padecimiento o le

debera registrarse.

El uniforme separa el cuerpo del trabajador del produc

elaborarse y entre sus funciones esta la de no permitir g

trabajador sea una fuenteportante de contaminacion.

En el establecimiento, el uniforme debe utilizarse todo el tie

en forma adecuada considerando lo siguiente:

1. Gabachas Las gabachas que se utilizan deben preferiblerr
ser de color claro y estar limpias al comienzo del ydi

mantenerse en estas condiciones.

Revisado por: Autorizado por:




PROCESO

Elaborado por:

. Cobertor para el cabella Todo trabajador que ingrese al &

. Cubre bocas o mascarilla Todo trabajador que entre

. Guantes. Si para manipular los alimentos o productos

Cddigo: MGHASV2016
Péagina 16- 25

EL PERSONAL

DESCRIPCION
El disefio debe ser simple, las mangas deben de ser tan

Version N° 1

como segractico, sin bolsas que estén situadas mas arriba
cintura, ademas no deben presentar desgarres, falta de ¢
partes descosidas o presencia de huecos.
Cuando por el trabajo que se realiza, los uniformes, gabad
ropa exterior se ensucien rdgmente, entonces se recomie
que se utilicen sobre estos, delantales plasticos para aume

proteccion contra la contaminacion del producto.

de proceso debera cubrir su cabeza con weciéa o gorro de
tela. Cuando el gorro sea de tela, es de uso estricta
personal (se recomienda identificarlo). Se debera car

diariamente y lavarse adecuadamente para su redso.

contacto con mducto, material de empaque o superficieg
contacto con el alimento debe cubrirse la boca y la nariz c{

cubre bocas o mascarilla, con el fin de evitar la contaminad

Cuando la mascarilla sea de tela es de uso estrictamente p]
(se recomiendadentificarla). Debera lavarse adecuadam

para su redso.

requiere de guantes, éstos deben estar en buenas condi
limpios y desinfectados, los mismos pueden ser de latex (|
vinilo, etc. El uso de guantes no eximira al trabajador ©

obligacion de lavarsias manos cuidadosamente.

Revisado por: Autorizado por:
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PROCESO DESCRIPCION

5. Zapatos Solo se permite el uso de zapatos cerrados de F
cuero y de suelantideslizante, de preferencia botas. |
mismos deberan mantenerse limpios y en buenas condicic

6. Anteojos. Los anteojos deberan ser utilizados si son neces
para corregir la vision de los trabajadores. En este cas
debera colocar una corralrededor del cuello que sujete a
anteojos de la patas para evitar que se caigan. Los antec
material irrompible son recomendados. No utilice lentes

contacto.

1. Cuerpo. Todos los trabajadores deben practicar
siguientesabitos de higiene personal:

Bafarse diariamente, antes de ir al trabajo.

Usar desodorante y talco.

Lavarse frecuentemente el cabello y peinarlo.

o Lavarse los dientes.

Limpieza Personal . o ) .

Cambiarse diariamente la ropa interior.

Rasurarse diariamente, eliminando la barba.

=4 =4 =4 4 4 4 -4

El bigote se permite no mas ancho que salga
tapabocas o mascarilla.
Si usa barba cubrala con redecilla adecuada.

Las patillas siempre que estén cubiertas por redecil

Las ufias deberan usarse cortas, limpias y sin esme

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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DESCRIPCION
2. Manos. Todos los trabajadores deben lavarse correctan
las manos:
1 Antes de iniciar labores.
1 Antes de manipular los productos.
1 Antes y despuéde comer.
1 Después de ir al servicio sanitario.
1 Después de toser, estornudar o tocarse la nariz.
1 Después de fumar.

1 Después de manipular la basura.

En las zonas donde se manipule alimentos o productos esta prc

todo acto que puedasultar en contaminacién de éstos.

Evitar practicar actos que no son sanitarios tales como:

Conducta

Personal

= =4 4 A4 -

Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo.
Tocarse la frente.

Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca.
Arreglarse el cabello, halarse los bigotes.

Exprimir espinillas y otras practicas inadecuadas y antihigién

Si por alguna razén el trabajador incurre en algunos de los

sefalados anteriormente, debe lavarse inmediatamente las ma

Ademas:

T

Elaborado por:

No escupir al piso o paredes.

Revisado por: Autorizado por:




S & Caddigo: MGHASV2016

. ELPERSONAL Paginao2s

- Version N° 1
PROCESO DESCRIPCION

1 Antes de toser o estornudar debera alejarse de inmedic
producto que esta manipulando, cubrirse la boca y des
lavarsdas manos con jabon desinfectante, para prever

contaminacioén bacteriana.

1 Tocar los productos si es estrictamente neces
asegurdndose que sus manos se encuentren limg

cubiertas con guantes limpios.

1 Mantener los bolsillos libres dapiceros, lapices, anteojo

monedas, etc., particularmente de la cintura para arriba

1 Comer, beber o fumar solo en areas autorizadas para e

1 No utilizar joyas: aretes, cadenas, anillos, pulseras, coll
relojes, etc. dentro del establecimierdebido a que n¢
pueden ser desinfectadas adecuadamente, ademas; e
peligro de que partes de las joyas se desprendan y caig

el producto o alimento.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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CAPACITACION

Los trabajadores involucrados en la manipulacion de alimentos deben ser previ

capacitados en Buenas Practicas de Manufactura.

La microempresa debera tener un progrdmeapacitacion, debido a que generalmen

da una rotacion de los trabajadores, o porgue se contrata cuando hay temporadas

Los programas de capacitacion, deben ser eje
periédicamente.
PROCESO

cutados, revisados, evaluados y act

DESCRIPCION

Se sugieren los temas enfocados y orientados con la

ecologia microbiana.

1 Los diez pat

0genos mas importantes.

! Manipulacion higiénica de alimentos frescos

procesados.
1 EI Control

CAPACITACION

de plagas y su relacion con

enfermedades trandtidas por alimentos.

1 Principios basicos de limpieza y desinfeccion el

industria alimentaria.

Intoxicaciones alimentarias.

Almacenamientos de los alimentos.

Elaborado por: Revisado

por: Autorizado por:
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MATERIA PRIMA

Toda microempresa dedicada a la fabricacion de alimentos no debe aceptar
materia prima o ingrediente que contenga pardsitos, microorganismos indes
pesticidasmedicamentos o toxicos veterinarios, sustancias descompuestas o0 extre
no pudieran reducirse a un nivel aceptable por clasificacion o procesamiento.
Solo deben usarse materias primas consideradas inocuas y seguras.
La prevencion de los peligrate salud comienza con el control en la recepcion ¢
materia prima.
PROCESO DESCRIPCION
Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo
operaciones de empaquetado y almacenamiento deben realiz.
condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos establecidc
Estos deben incluir:
1. Todas las operaciones unitarias del proceso y el analisis
Operaciones peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cuales €
preliminares expuestos los productos durante su elation.
2. Controles necesarios para reducir el crecimiento potenci
microorganismos Yy evitar la contaminacion del alimento; t
como: tiempo, temperatura, pH y humedad.
3. Medidas efectivas para proteger el alimento contre
contaminacion con metales natquier otro material extrafic

4. Medidas necesarias para prever la contaminacion cruzac

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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DESCRIPCION
Consideraciones para el uso del material empleado en el empaqt
1. Almacenarse en lugares adecuados para tal fin y en condiciol

sanidad y limpieza.

Operaciones de 2. Garantizar la integridad del producto que ha de empaquetarse

proceso.

Empaque

Etiquetado

3. No ser utilizadopara otro uso diferente al que fueron disefiadc
4. Deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la seguri
gue se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.
En la zona de empaquetado solo deben permanecer los necesar
En ege aspecto para los alimentos se recomienda no poner informn
falsa 0 que cause una mala interpretacion. La etiqueta del product
contener como minimo:
1 Nombre del alimento.
9 Lista de ingredientes.
1 Peso
1 Nombre y direccion del fabricante
1 Numero deRegistro Sanitario
1 Fecha de fabricacién y vencimiento
Para mayor claridad de esta obligatoriedad se recomienda que ut
informacion segun la Norma General para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados. La cual se puede adquirir en el Cor
Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT).
La materia prima, productos seprocesados y procesados del
almacenarse y transportarse en condiciones apropiadas que imp
contaminacion y la proliferaciébn de microorganismos, ademasgd

protegidos cotra la alteracion del producto o dafios al empaque

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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Durante el almacenamiento dedjercerse una inspeccion periodica

materia prima, productos procesados y de las instalacione

almacenamiento, a fin de garantizar su inocuidad:

1.
2.
Almacenamie
ntoy 3.
distribucion
4.

En los lugares destinados para almacenar las materias p
materiales de empaque, productos spracesdos y procesadc
deben utilizarse tarimas adecuadas. Debe existir una ade
organizacion y separacion entre materias primas y el prot
procesado.

Debe establecer el Sistema Primeras Entradas Primeras £
(PEPS), para que haya una mejor rotadiétos alimentos y evite
el vencimiento de los mismos

No debe haber presencia de quimicos utilizados para la lim
dentro de las instalaciones donde se almacenan proc
alimenticios.

Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por t
fecha que ingresan a la bodega. Los productos almacenados

estar debidamente etiquetados.

Los vehiculos de transporte pertenecientes a la microempre

contratados por la misma deben ser adecuados para el transp

alimentos o materias primas denera que se evite el deterioro y

contaminacion de los alimentos, materias primas o del empaque.

posible estos vehiculos deben estar autorizados por la aut

competente.

Elaborado por:

Revisado por: Autorizado por:
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VERIFICACION DEL
SISTEMA BPM

Verificar significa buscar la verdad, exactitud o realidad de algo y auditar signific
verificacion o examen formal aficial.

La verificacidon es la aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y auditorii
evaluar el sistema BPM. Esta puede ser realizada por personal altamente capacita
por un trabajador interno del establecimiento.

Las verificaciones deen realizarse periédicamente o bien cuando existan cambio:
proceso, producto, material de empaque o en otra etapa que tenga relacion con el
final.

En el caso de malos resultados es necesaria una verificacion.

Para verificar el cumplimientale las BPM, se recomienda que cada microemg
implemente un sistema de aseguramiento de la calidad.

Lo anterior es un conjunto de recomendaciones de como debe desarrollarse el
BPM-POES, los cuales son prerrequisitos para implementar un sist@&savanzado d
calidad como el HACCP.

Se recomienda hacer uso de la ficha técnica que se incluye en al anexo No. 4
cumplimiento del reglamento centroamericano sobre las BPM, de tal manera que
la inspeccidn oficial llegue, verifigue su cunnpénto y ademas se podra confrontar

resultados, frente a la supervision externa oficial del Ministerio de Salud.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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En toda actividad es necesario designar a una persona, para llevar a cabo respons:

la actividad.

Se debera cumplir con las siguientes funciones:

1 Coordinar la ejecucion de las Buenas Pract
de Manufactura (BPM).
Supervisar la correcta aplicacion de las BPM

) Establecer las acciones correctivas o incent
Funciones

recomendados al incumplimiento de la BPM

1 Desarrollar y mantener los registros
cumplimiento.

1 Adecuar el programa cuando hayan cambio:

la operacion.

_ Se debe contar con el respaldo de los propietarios, pi
Autoridad ] y _ ) o
designacion de incentivos al cumplimiento del program

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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pero no suficiente




DULCERIAS ARTESANALES DEL Cddigo: MGSOSV2016

DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE RGNS
Version N° 1

SEGURIDAD
OCUPACIONAL

La Seguridad Ocupacional es la Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabaj
esta regida bajo la Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de
(LGPRLT) la cual tiene por objeto establecer los requisitos de seguridad y
ocupaoonal que deben aplicarse en los lugares de trabajo, a fin de establecer €
basico de garantias y responsabilidades que garantice un adecuado nivel de prote
la seguridad y salud de los trabajadores y trabajadoras, frente a los riesgos sieleV
trabajo.

Implementar un programa de prevencion es uno de los aspectos mas importantes
en cuenta para la prevencion de riesgos laborales, informando a los trabajadores |
individual y por distintas campafias de prevencion las causasdackidentes
proponiendo medidas correctivas y ejerciendo acciones de control, sirviéendose de |
y normas que orienten la conducta de los trabajadores hacia la concientizacién d

implica su seguridad laboral.

Con la sefializacion en todoedtablecimiento, se pretende identificar areas de riesg
representan peligro y alerten al trabajador o cliente a tomar las debidas precauciol
La evaluacién de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores debe ser ul
dinamico, y aatalizarse cada vez que cambien las condiciones de trabajo con el

reducir al méximo posibles riesgos laborales.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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1. Orientar a los trabajadores sobre la importancia que tiel
seguridad en el trabajo, tanto para ellos como par
microempresa.

2. Regular el uso de equipo y herramientas de proteccion, con
de evitar accidentes de trabajo.

3. Informar a lostrabajadores las obligaciones que deben cun
en materia de prevencidbn de accidentes y enfermec
laborales.

4. Velar por el cumplimiento de las disposiciones vigentes y las
se emitan en el futuro, que procuren disminuir el indice
accidentes de toajo.

5. Fomentar los diversos aspectos que comprende la seguric
las labores.

6. Evitar que los trabajadores cometan fallas en el desempe
sus labores.

7. Evitar aquellos actos que constituyen una prohibicion en hig
y seguridad en el trabajo.

1. Los trabajadores deberan someterse periédicamente a un e
médico general.

2. Sera responsabilidad del propietario de la microemg
controlar el correcto uso, por parte de los trabajadores, ¢
elementos de proteccion. El uso inadecuadorgefena sanciol
disciplinaria.

3. Se debe implementar un programa de capacitacion para toc

trabajadores, relacionado a la prevencion de riesgos labora

Revisado por: Autorizado por:
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4.

Elaborar y actualizar constantemente el panorama de r
en la microempresa, identificando en este los factore
riesgos fisicos, quimicos, entre otros.

Inspeccionar el funcionamiento de herramientas, utens
equipode trabajo, entre otros.

Inspeccionar constantemente las causas de los accider
trabajo y enfermedades profesionales a efectos de a
medidas correctivas necesarias.

Desarrollar 'y evaluar programas de induccion
entrenamiento encaminados gpl@mocion y prevencion d

la seguridad.

Todo trabajador evitara cometer actos inseguros tales como:

Normas

Elaborado por:

1.

Permanecer en lugares que representen peligro pa
seguridad; por ejemplo, cerca de los peroles con mi
preparada.

Levantar objetopesados, usando musculos de la espald
vez de los musculos de las piernas.

Sobrepasar su capacidad fisica, en caso necesario (
solicitar la cooperacion de otro trabajador.

Trabajar sin compafiia en lugares inseguros o de alto rie
Portar en lodolsillos de los uniformes, objetos afilados o «
punta.

Llevar consigo objetos como: fésforos, encendedores,
Cuando la actividad a realizar ofrezca peligro de explosi
de fuego, en todo caso cuando la microempresa tenga si

de gas propano.

Revisado por: Autorizado por:
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7. Dar aviso al propietario cuando se desconozca o se

duda sobre el manejo de determinadas herramie
debiendo  este proporcionarle la  ensefan:

correspondiente.

8. Ubicar las herramientas filosas o punzantes en luga
sitios donde no ofrezcan peligro, en caso de traslado
se hara en forma apropiada, de modo que no repre

riesgo para el que las traslada ni patras.

9. Para levantar objetos de mucho peso, el trabajador
ponerse en cuclillas, usando asi los musculos de
piernas y no los de la espalda o cintura, con el objeti\

evitar desgarres musculares o deterioros en la colurr

Con las herramientasde mano deben tomarse las siguiente

precauciones:

1. Escoger y usar la apropiada para cada trabajo.

2. Inspeccionarlas regularmente para comprobar que
en buenas condiciones y las que no, deben ser repe
0 sustituidas.

3. Mantenerlas en lugar seguro.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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EQUIPO DE PROTECCION
PERSONAL

Estos equipos estan disefiados para proteger de peligros Ig seydidad personal gt
no pueden ser eliminados del area de trabajo. Se utilizan para proteger diferente
del cuerpo, incluyendo los ojos, la cara, la cabeza, las manos, los pies y los oidos.

El correcto uso de este equipo constituye una comsiger importante y necesaria en

desarrollo de un plan Seguridad Ocupacional.

PROCESO DESCRIPCION

A continuacion se detalla el equipo de proteccidn pers

recomendado:

EQUIPO DE Gabachas

PROTECCION
PERSONAL

Cobertor para el cabello
Cubre bocas mascarilla
Guantes

Zapatos Cerrados

=4 =2 =4 =4 =4 =2

Anteojos

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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SENALIZACION EN EL
ESTABLECIMIENTO

La clase desefializacion que conviene utilizar es la sefializacion oOptica, la cual se k

la apreciacion de las formas y los colores por medio del sentido de la vista.

Estas clases de sefalizacion éptica pueden encontrarse de la siguiente manera:
PROHIBICION

SENALES DE PROHIBICION

Tiene como objetivo que el trabajador reconozca
no estd permitido ejecutar una accion que le pt

provocar un peligro.

OBLIGACION

SENALES DE OBLIGACION

@ o © ¢ _}@' Se pretende imponer o exigir ?J t-rabajador aque cul
Q*‘?-G con una orden para su cumplimiento de manera ta
& ' el ries@ que corre al no cumplirla se convierta en

factor negativo para su vida.

ADVERTENCIA

Se trata de avisar al trabajador sobre el peligro o al
B> aw= Aﬂﬁ'ﬁ\ practica insegura que se espera puede causar daf
=- AN -

- @@ le da la atencion que se merece.

Elaborador: Revisado por: Autorizado por:
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INFORMATIVAS

SENALES INFORMATIVAS

Su funcion es la de guiar e informar, brindando

informacion como distancia a un lugar de interés

IMPORTANCIA DE LA SENALIZACION

Un sistema de sefalizacién bien disefiado contribuye a la prevencion de
ocupacionales.
La importancia de la implementacion radica en que:
1. Llama la atencion de los trabajadores sobre la existencia de determieados,
prohibiciones, obligaciones, etc.
2. Alerta a los trabajadores cuando se produce una determinada situac
emergencia que requiera medidas urgentes de proteccidén o evacuacion.
3. Facilita a los trabajadores la localizacion e identificacion de detados medios
o instalaciones de proteccion, evacuacion, emergencia o primeros auxilios.
4. Orienta o guia a los trabajadores que realizan determinadas maniobras peli
Informa a los trabajadores sobre las diferentes formas de actuacién dentrc
instalaciones, asi como a los clientes.
La sefalizacion es una técnica complementaria a las técnicas o medidas de h

seguridad que deban tomarse, la sefializacion no elimina riesgos.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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EXTINTORES

Los extintores portatiles se clasifican de acuerdo con su eficacia para combatir in

en ciertas clases y proporciones.

La seleccion dextintores portatiles se clasifica de acuerdo a las distintas clases de

establecidas por la Asociacion Nacional de Proteccion Contra Incendios, usal

sistema de letras y numeros.

TIPO

Elaborado por:

DESCRIPCION

Los extintores de la clase A, sapropiados para usarse
incendios de materiales corrientes, tales como madera, |
caucho y muchos plasticos. En los que se necesita una ext
eficaz por enfriamiento. Los extintores clasificados para fus
de la clase A pueden ser de los tipgsientes: de agua, chor
cargado, espuma y de polvos quimicos secos para
multiples. Estos extintores deben identificarse con un trian
gue contenga la letra "A" sobre un fondo verde.

Los extintores de la clase B son apropiados para usar
incendios de liquidos inflamables, gases y grasas, en los (
esencial un efecto de exclusion de oxigeno o de interrupci
las llamas. Los extintores que se usan para riesgos de la ¢
son de los tipos siguientes: chorro 117 cargados, espum
comprimido, polvos quimicos secos para fines multiples
de liquidos vaporizantes. Estos extintores deben identific

con un cuadro que contengddéra "B" sobre un fondo rojo.

Revisado por: Autorizado por:
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Elaborado por:
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DESCRIPCION

Los extintores de la clase C son apropiados para u
en incendio de equipo e instalaciones de ene
eléctrica en los que la conductividad dieléctrica
agente extintor es de su importancia. Los extint
clasificados para fuegde la clase C, son de g
comprimido, de polvos quimicos secos para fi
multiples y de liquidos vaporizantes. Sobre un fo

azul.

Los extintores de la clase D son apropiados para u
en incendios de metales combustibles, tales c
magnesio, titanio, zirconio, sodio y potasio. Est
extintores deben identificarse con una estrella de ¢

puntos con la letra "D" sobre un fondo amarillo.

Se conocen también como extintores de Bioxidc
Carbono (CQ); estan disefiados para combatir fue
originados por: materiales combustibles corrien
tales como madera, papel, caucho y muchos plasi
liguidos inflamables, gases y grasas; equipo

instalaciones de energia eléctrica.

Revisado por: Autorizado por:
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CUANDO SE REALIZA UNA REVISION DE LOS EXTINTORES SE DEBE

Ubicacioén

Tipo

Capacidad

Carga

Vencimiento

Sefalamiento
Altura

Acceso

Etiqueta

Seguro

Manguera

Pintura

Prueba hidrostatica

Elaborado por:

INSPECCIONAR LO SIGUIENTE

El sitio donde se encuentre el extintor debe ser accesi
estar cerca del personal que lo tendra que utilizar. Asim
debe tener un numero asignado.

Segun el agente extinguidor, si es de polvo, CO2 o halét
corresponde al tipo de fuego que se produciria en esa zc

De qué capacidad es ektintor y si esa capacidad es
adecuada a ese tipo de riesgo.

Los extintores de polvo y halon cuentan con un manén
gue indica si se encuentran presurizados o0 no. Los extir
de CO2 deben pesarse para saber si estan llenos o vacic

La carga de todos los extintores caduca al afio, aun cuar
se hayan disparado y el manémetro indique presion norn

Debe ser claramente visible desde todos los angulos.

La parte mas alta del extintor debe estar maxanio50 mts
del piso.

No debe estar obstruido el acceso al extintor.

El extintor debe tener la etiqueta de instrucciones de us
tipo de extintor y la fecha de recarga.

En la manija debe estar el seguro y el alambre de cobr
sello metalico que indica que no se ha utilizado.

La manguera debe estar en su sitio y no tener grietas.

El cilindro debe estar bien pintado.

Esta prueba se realiza cada 5 afos; el cilindro debe m
namerogyrabados de la fecha de la ultima prueba.

Revisado por: Autorizado por:
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MEDICAMENTOS Y
ENSERES REQUERIDOS
PARA EL BOTIQUIN

Esimportante contar con los medicamentos y enseres necesarios, de esta forma se esta

para cualquier accidente dentro de las instalaciones de la microempresa.
1 Antibioticos

1 Analgésicos

1 Antidiarreicos

1 Antiacidos

1 Antigripales

1 Relajante muscular
1 Jabonliquido

1 Gasa

1 Curitas

1 Esparadrapo

1 Guantes de latex

1 Alcohol

1 Algodoén

1 Tijeras

1

Vendas elasticas

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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PROPUESTA DE PROGRAMA DE
CAPACITACION PARA LOS
TRABAJADORES

Se debe implementar un programa de capacitacion dirigido a todo los trabajadore

microempresas para que estén capacitados de igual manera para una emergencie
TEMAS DESCRIPCION

ConceptosGenerales de 1. Definicion de términos
Higiene y Seguridad 2. Importancia de la Higiene y Seguridad Ocupaciona
Ocupacional 3. Causas de los accidentes y enfermedades profesio

Préacticas seguras e - L
1. Posiciones ergonomicas

higiénicas en los

N

o Orden y limpieza en los establecimientos
establecimientos

¢, Qué es sefalizacion?

o Importancia de la sefializacion
Sefializacion ) o
Tipos de sefializacion
Significado de las sefales
Equipo de proteccion Generalidades
personal Formas de uso

¢, Qué es una emergencia?

A e A

Tipos de emergencia que se pueden desencadenal
los diferentes establecimientos

¢, Como funcionan?

¢,Qué es un simulacro?

Emergencia Formas de actuar en caso de emergencia

Utilizaciéon de extintores

N o g M~ w

Primeros auxilios

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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fechas en que se impartird la capacitacion.

Es necesarioque cada una de las microempresas dedicadas a la product
comercializacidon de dulces artesanales en el departamento de San Vicente, consic
uno de los puntos tratados anteriormente y le dé seguimiento especifican
procedimientos a desarlaid relacionados a:

1 Levantamiento de Carga

1 Almacenamiento de Materiales

1 Exposiciones a la Energia Eléctrica

1 Alambrado, Interruptores y Fusibles

1 Uso adecuado del Extintor

1 Uso adecuado de Herramientas

1 Reglas para el uso de Herramientas de Mano

1 Acciones aseguir en caso de Sismos

1 Acciones a seguir en caso de Incendio

1 Acciones a seguir en caso de Evacuacién
Sin olvidar que las inspecciones en el establecimiento ayudan a prevenir la ocurre
lesiones y enfermedades. A través de la observacion cuidaldssanspeccione:

identifican y registran los peligros existentes a fin de tomar las medidas correctiva:

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
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Una parte esencial de cualquier programa de salud y seguridad es que se ex:
establecimiento, a fin de:

1 Escuchar las preocupaciones de los trabajadores.

1 Obtener una mayor comprension de los trabajos y tareas.

1 Identificar las causa@sindamentales de los peligros.
Monitorear los sistemas de control de los peligros (equipos de proteccién pe
politicas, procedimientos).
La planificacion juega un papel fundamental para que la inspeccion sea efecti
trabajadores y el propietarison responsables de identificar las condiciones inse
dentro del establecimiento. Eso se logra mediante la participacion activa y compa
todos.
Un método de inspeccidn efectivo identifica todos los tipos de peligros.
Toda inspeccion delexaminar los siguientes aspectos: quién, qué, donde, cuando y
Se debe poner especial atencion a aquellos componentes que presenten |.
probabilidad de desarrollar condiciones inseguras o perjudiciales para la salud a ¢
tensiones, desgastempacto, vibracién, calor, corrosidn, reaccion quimica o
inadecuado.

Ninguna area de trabajo se halla totalmente libre de peligros.

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




GLOSARIO
Accidente: Es todo suceso anormal no querido ni deseado que interrumpe la
continuidad de una actividad en forma brusca e inesperada y que puede producir
graves dafos a la persona que lo sufre.
Acto insegura Es la violacién de un procedimiento de seguridad normaémen
aceptado que permite que se produzca un accidente.
Alimentos &acidos o acidificadasAlimentos que tiene pH en equilibrio de 4.6 o
menor.
Alimentos: Sustancias o productos de cualquier naturaleza, solidos, liguidos,
naturales o transformados, que pas caracteristicas, aplicaciones, componetes,

preparacion y estado de conservacion, son utilizados en la nutricion humanaj

Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos Hazard Analysis Criticg
Control Point (APPCC o HACCP), por sus siglas egléa Proceso sistemati¢o
preventivo para garantizar la seguridad alimentaria de forma légica y objetiya. Se
aplica en la industria de alimentos, farmacéutica y cosmética. Se utiliza para
identificar, evaluar y prevenir todos los riesgos de contaminacifsgeoductos @
nivel fisico, quimico y biol6gico, a lo largo de todos los procesos de la cad¢na de
suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas para su control tgndiente
a asegurar la inocuidad.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)Sistema que pretende mantener bajo
control o reducir al minimo los riesgos de contaminacion quimica, fisica y biojogica
durante el procesamiento de las frutas y hortalizas; contiene reglamentaciohes que

describen los métodos, procedimientos instalacionesnwoles requeridos pala




asegurar que los alimentos han sido procesados, empacados y manter
condiciones sanitarias sin contaminacion, ni adulteracion y aptos para el cor,
Causa: Es aquel factor que corregido a tiempo, hubiera evitado laevmia de
accidente.

Condicién insegura Es una circunstancia fisica (falta fisicas o mecanicas) peli
gue puede permitir directamente que se produzca un accidente.

Control de Calidad: Son técnicas usadas para estandarizar. La funcion del ¢

idos en

sumo.

jrosa

ontrol

de a@lidad es desarrollada por una organizacion de servicio que conoge las

especificaciones establecidas por la ingenieria del producto y proporcionar as

al departamento de fabricacion, para que la produccion alcance

stencia

estas

especificaciones. Esta funaidconsiste en la coleccion y andlisis de gramdes

cantidades de datos que después se presentan a diferentes departamentos p

una accion correctiva adecuada.

ara iniciar

Dafio: Es el perjuicio ocasionado a los recursos fisicos del proceso de fabricacion

(materales, maquinaria, herramientas, etc.)

Desinfectar. Es el tratamiento adecuado de la superficies cuando entran en ¢

hntacto

con el alimento, por un proceso que sea eficaz en destruir células vegetajivas de

microorganismos que puedan afectar salud publiesm seducir sustancialmente
namero de otros microorganismos, pero sin afectar en forma adversa el produ
seguridad para el consumidor.

Detergente Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcion es ab

el

cto o su

atir la

tensién superficial del aguajerciendo una accion humectante, emulsificanfe y

dispersante, que facilita la eliminacién de mugre y manchas.




Enfermedad profesional Estado patoldgico producido por consecuencia del tral)ajo,

que determina la disminucién o pérdida de la capacidad de|acky

Filtro sanitario: Corresponde a todas aquellas barreras de bioseguridad
objetivo principal es impedir o disminuir el riesgo de ingreso y/o salida de
agente patogeno hacia y desde un lugar controlado, evitando la diseminacio
agents a zonas Yy/o sectores libres de estos, pero susceptibles de contaminar,

Fumigacion: Procedimiento que utiliza un agente quimico en estado par

cuyo
algun

N de los

cial o

totalmente gaseoso para matar, eliminar o esterilizar plagas o microorganismps.

Incidente o cuasiaccidente Es un acontecimiento no deseado que

DAjo

circunstancias un poco diferentes pudo haber resultado un dafio fisico, lg¢sion o

enfermedad ocupacional o dafio a la propiedad.

Industria Alimentaria : Entidad encargada de la elaboracion, transformakion,

preparacionconservacion y envasado de los alimentos de consumo humano y

Lavado: Procedimiento de limpieza de todas las superficies expuestas, tale

hnimal.

5 COMO

cielos falsos, cortinas, campanas, pilares, comederos, pisos, bebederos y qus lineas

exteriores, emé otros; ademas, del equipo desarmable que se usa en las etapas de

produccion, y que sea resistente al agua.
Lesion: Es el perjuicio ocasionado a los recursos humanos (integridad fisica
trabajadores)

Limpieza: Proceso de remocién de alimentos gostresiduos de una superfig

de los

€,

tanto de contacto como de no contacto con los alimentos en una planta de

procesamiento.

Lote: Cantidad de producto elaborado durante un periodo determinado.




Manual: Es un conjunto de documentos que partiendo de los objéjass y las
politicas implantadas para lograrlos, sefiala la consecuencia légica y cronoldgica de
una serie de actividades, traducidas a un procedimiento determinado, indicando quien
los realizard, que actividades han de desempefiarse y la justificadigead y cadh
una de ellas, en tal forma, que constituyen una guia para el personal qu¢ ha de
realizarlas.
Microorganismos: Levaduras, hongos, bacterias y virus. El termino microorganmismo
no deseable incluye aquellos microorganismos que producen enfdesesia los
humanos.

Norma: Regla que se debe seguir o a la que deben ajustarse nuestros actos.
Objetivo: Proposito o fin que se pretende alcanzar, ya sea con la realizacién|de una
sola operacion, de una actividad concreta, de un procedimiento, de ur@n junci
completa o de todo el funcionamiento de una organizacion.
Pediluvio: Bandeja, recipiente o foso colocado en el piso, a la entrada de la|planta
procesadora, que contiene una solucion desinfectante para calzado, se usa pafa reducir
o minimizar el riesgo & una contaminacion biolégica, que puede ingresar gor el
calzado de las personas que ingresan.
Peligro: Cualquier condicién de la que puede esperarse con bastante cert¢za que
cause o sea la causa de dafios fisicos o enfermedades.
Planta de procesamientoEstablecimiento o instalacion en la que se procesan y/o
almacenan productos y subproductos de origen vegetal o animal cor] fines

industriales, consumo humano y venta.




POES. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién,] son
descripciones de tod los pasos para cumplir una tarea de sanitizacion, que se fealiza
antes de la operacion de la produccion (pre operacional), durante la oppracion
(operacional) y que contiene una lista de materiales, insumos, equipo, plezas y
utensilios que se aplican ana operacién y que forma parte de la tarea.
Politica: Guia béasica de caracter general que orienta las actividades de funcipnarios
y empleados de una institucion. Norma general que constituye declaracipnes e
interpretaciones que guia o encauzan la conduetgpensamiento para la tomajde
decisiones.
Procedimienta Son series de labores concatenadas, que constituyen una spicesion
cronoldgica y el modo de ejecutar un trabajo, encaminados al logro de un fin
determinado

Regla: Estatuto, condicion o modo de @jgar las cosas.
Riesgo: Probabilidad de que ocurra un dafio fisico, lesién, enfermedad o la fnisma
pérdida.

Sabandijas Cualquier clase de animal o insectos indeseables
Sanitizaciéon Pre 1 Operacional: Procedimiento que se realiza antes de comgnzar
con la poduccién , garantiza que la instalacion, los equipos y utensilios se encyentren
libres de cualquier suciedad, restos de tejido, quimicos u otras sustancias dafjinas que
puedan contaminar el producto.
Sanitizacion Operacional Procedimiento que debe realiga durante lak
operaciones para garantizar la manutencion de un ambiente sanitario dgnde se

prepare, almacene o manipule cualquier producto alimenticio.




1 Seguridad Alimentaria: Es cuando todas las personas tienen acceso fisico, s

economico a ls alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfagan

pcial y

Sus

necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una ida sana

y activa.

1 Seguridad Ocupacional Es la encargada de controlar y eliminar los accidentgs de

trabajo; pomueve y mantiene el mas alto nivel de bienestar fisico, mental y so

los trabajadores.

cial de

1 Superficie de Contacto con AlimentosSon todas aquellas superficies que entrgn en

contacto con los alimentos y las cualesgrisalpicar sobre el alimentsaperficies
gue entran normalmente en contacto con el alimento durante el transcurso nc
operacion. Incluye utensilios y las superficies de contacto de equipos.

1 Tipos de incapacidades

rmal de

1 Incapacidad parcial permanente, es la disminucién de las facultades

aptitudes de una persona para trabajar.

1 Incapacidad temporal, imposibilita al trabajador durante un periodo ilinmitado

de tiempo.

1 Incapacidad total permanente, es aquella lesidon ocasionada por un ad

de trabajo que incapacita al trabajador paracejecualquier labor y gue

permanece durante toda la vida.
1 Trabajo: Esfuerzo humano aplicado a la produccién de riqueza, obra, producc

entendimiento

cidente

on del




CATALOGO DE PRECIOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL  MANUAL

GENERAL DE HIGIENE ALIMENTARIA'Y SEGURIDAD OCUPACIONAL.

El presente catalogo contiene informacién sobre los precios del Equipo, Utensilios y

Complementos necesarios para implementar las Buenas Practicas de Manufactura.
Cada uno contiene informaci@eneral y precios de adquisicion.

Se aclara que los precios descritos en relacion al equipo y utensilios pueden variar por la
diversidad de proveedores ofertantes en el mercado y que el microempresario esta en todo su

derecho de decidir con que proveedacdr negocio.

EQUIPO, UTENSILIOS Y INFORMACION PRECIO
COMPLEMENTOS GENERAL
Sirve como barrera contra $125.00
Valla ingreso de cualquier animal| Rollo de 30
perimetral persona ajena a las labores d{ yardas, 1.83
microempresa. cm de alto

Con una adecuada clasificaci
de desechos soélidos evitg $6.75 cada

Basurero basureros a cielo abiert uno
ademas de prevenir el alberg
y proliferacion de plagas.
Es necesario iluminar las are
Lamparas / de produccion, ventg $3.25; $3.75
Focos almacenamiento yvias de| Y $4.50

acceso
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EQUIPO, UTENSILIOS Y INFORMACION

COMPLEMENTOS GENERAL Jasle

Es uno de los utensilig

utilizados para mantener el as

dentro y fuera de Ia

N instalaciones donde 9
" . producen alimentos.

$2.50 cada

Escoba
una

/ Este utensilio esta formado p
un mango largo y delgadgue
termina  en una piez $2.50 cada
perpendicular con puas q uno
sirve para recoger hierba, pajs
plantas secas.

Rastrillo

& Utensilio usado para limpiar | $3.00 cada

Trapeador )
P desinfectar el suelo. uno

Objeto cotidiano utilizado par
guardaro trasladar cosas.
En este caso pueden $1.40
utilizadas para transportar I¢ 5 unidades
desechos sélidos generados
las microempresas.

Bolsas
plasticas

La sefializacion éptica se ba
en la apreciacion de las form
y los colores por medio d¢
sentido de la vista.
En la microempresa ¢
necesario hacer uso de $2.00 cada
sefalizacion de prohibicior una
obligacion,  advertencia
informativa, de esa forma s
contribuye a la prevencion (
riesgos ocupacionales, mas
elimina riesgos.

Senalizacion
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EQUIPO, UTENSILIOS Y INFORMACION

COMPLEMENTOS GENERAL Jasle

En las microempresg
productoras de alimentos

recomienda un piso de concre
liso. Aligual que las paredes
recomienda pintarlas  cq
pintura  epodxica, con €
propésito de tapar los poros q
pueden quedar en el concretq

Pintura

epoxica $22.99 galén

El recomendable disponer de
abastecimiento de agua pota
y a la vez contar con un tanq
para su almacenamiento,
manera que si ocasionalmer
el servicio es suspendido, no
interrumpa el proceso.

$250.00
1250 botellas

Tanquepara
agua

Se utliza para prevenir |
entrada de insectos, roedore
cualquier otra plaga qu
contribuya a la contaminacid
de los productos. Comunmer
es utilizada en ventanas, debi
a que existe la probabilidad g
esta se rompa y ocurra |
acidente que lesione a ¢
trabajadores o que residu
caigan sobre el producto que
esta procesando.

Zaranda $2.50 yarda

Debe estar limpio y en bug
estado, de ser posible c
ventilacion hacia el exterio $51.00
provista de papel higiénice
jabén ybasurero.

Inodoro

Recipiente sobre el que se vie
Lavamanos ~ . . P 9 $23.00
el agua para el aseo personal
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EQUIPO, UTENSILIOS Y

COMPLEMENTOS

INFORMACION
GENERAL

PRECIO

Jabon
antibacterial

Producto que limpia tus man
sin necesidad de usar agus
desinfecta sin necesidad de u
toalla o jabdn. Esta sustang
mata y hace mas lento ¢
crecimiento de bacterias.

$3.50 cada
uno

Dispensador
con papel
toalla

Utilizado para equipar el bafi
ademas de facilitar y optimizi
el uso racional del papel.

$18.00

Desinfectante

Producto que permite eliming
bacterias, virus \
microorganismos. Lg
utilizacion de este product
permite limitar, o incluso, hace
desaparecer completamente
riegos de contaminacion de u
enfermedad.

$2.60 galon

Pelador de
frutas

Instrumento de cocin
empleado para pelar frutas.
una forma espmal de cuchillo
con la hoja de cortar mévil pa
gue se vaya adaptando a
contornos de las frutas.

$7.99 cada
uno

Cloro

Recomendable para
desinfecciéon del equipo
herramientas utilizadas en
produccion de alimentos.

$4.75

Tabla para
picarfruta

Utensilio plano empleado en
cocina, principalmente pai
cortar y picar alimentos y fruta|
suele ser de madera o plastic
Este utensilio requiere ¢
cuidados higiénicos especial
debido a que pasan divers
alimentos y por ello convien
manterrla lo mas seca posibl
evitando la propagacion ¢

bacterias.

$2.00 cada
uno
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EQUIPO, UTENSILIOS Y

COMPLEMENTOS

INFORMACION
GENERAL

PRECIO

Guantes late» <

Equipo de proteccion labor
individual que protegen &
individuo en el lugar de trabaj
El uso de guantes no eximira
trabajador de la obligacion ¢
lavarse las manos
cuidadosamente.

$1.75 cada
par

Gabachas

blancas J

Deben ser preferiblemente
color claro, estar limpias ¢
comienzo del dia y mantener|
en esas condiciones.

$10.00 cada
una

Delantales
plasticos

Si por el trabajo que se reali
las gabach&a se ensucia
rapidamente, es recomenda
utilizar sobre estos delantal
plasticos para aumentar

proteccion contra F
contaminacion del producto.

$3.50 cada
uno

Cobertor
para el
cabello

Todo trabajador que ingrese
area de proceso debera cubuir
cabeza con unaredecilla o go
para evitar caida de cabello
los productos.

$0.25 cada
una

Cubre boca @
mascarilla

Al entrar en contacto con
producto, material de empaq
o0 cualquier otra superficie €
contacto con el alimento, ¢
debe decubrir la boca y la nari
con el fin de evitar Ig
contaminacion.

$1.00 cada
uno

Botas de hule

Botas impermeables y s
cordones, protegen a quien
usa del agua. Son utilizad
principalmente como parte de
indumentaria de trabajo €
ciertas  actividades que

requieren proteccion.

$15.00 el par
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EQUIPO, UTENSILIOS Y

INFORMACION
GENERAL

PRECIO

COMPLEMENTOS

=

Estante

Utilizado comunmente par
colocar objetos sobre €
indicado para  almacen
productos de forma ordenada

$70.00 cada
uno

Cajas
plasticas o
madera

Embalajes reutilizable
destinados al transporte
almacenaje de determinad
productos.

$3.00 cada
una

Tarimas de
madera

Entablado o] plataform
colocado a poca altura d
suelo, con la finalidad de evit
el contacto directo con el suel

$5.00 cada
una

Extintor

Aparato portatil paraapagar,
fuegos o incendios de peque
magnitud que consiste en u
especie de botella grande,
cuyo interior hay una sustang
liquida, espumosa o en forn
de polvo. Este aparato de
llevar una etiqueta en la que
describa las instrucciones
uso Yy eltipo de fuego para ¢
que esta disefiado, asi comg
fecha de revision y d
caducidad.

$169.00 ABC
20 libras

Botiquin

Es un recurso basico ¢
cualquier microempresa, ya q
en él se encuentran I
elementos indispensables pi
dar atencion satisfactoria &
victimas de un accidente
enfermedad repentina y ¢
muchos casos pueden
decisivos para salvar vidas.

$15.00 con
los
medicamentos
mas basicos
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5.2.PLAN DE COMERCIALIZACION

Muchos microempresariaonceptualizan el plan de comerciatitan como una actividad

gue tiene relacion con la administracion de grandes empresas. Sin embargo, la importancia
gue tiene un plan de comercializacion pargdstion de las microempresaach necesario

que los propietarios conozcan sobre la aplicacibaneftios que trae su implementacion.

El plan de comercializacion forma parte de una propuesta de solucion a los problemas que
actualmente presentan las dulcerias del departamento de San Vicente, en lo que se refiere a
las ventas y a la forma en que logroempresarios dan a conocer sus productos, esto ha

traido un estancamiento econémico para tales microempresas.

Por lo tanto se presenta un plan de comercializacion realizado en base a los hallazgos de la
presente investigacion y en cumplimiento candbjetivos que dan a conocer los propietarios

de las microempresas.

El plan de Comercializacion plantéaimplementaciéndel Marketing mix o Mezcla de
Mercadotecnia, para las microempresas de dudceEsanales del departamento de San
Vicente, la cual consiste en desarrollar cada una de las 4'p Precio, Plaza, Promocion y
Producto, de esta manera se haré un estudio mas especifico de las areas que mas importancia
tienen en lo relacionado a la comer@adion y las respectivas estrategias que serviran como

guia para contribuir al crecimiento de las microempresas de dulces artesanales.
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Plan de
Comercializacion




PLAN DE COMERCIALIZACION.

El presentePlan de Comercializacion expone al microempresario productor de dulces
artesanas una serie de estrategias enfocadas a fortalecer el area de comercializacion de las

microempresas especificamente en las variablesed®, plaza, promocion y producto.

Ambito de Aplicacion: sera aplicado a las trece microempresas productoras vy
comerdalizadoras de dulces artesanales del departamento de San Vicente, especificamente
los municipios de San Vicente y Santo Domingo, con el propdsito de contribuir al

crecimiento econémico del sector.

Responsabilidad: la ejecucion de este Plan de Comercaldigan es responsabilidad y

decision del microempresario.

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA.

Para efectos de lograr una aplicacion correcta del Manual de Higiene Alimentaria y
Seguridad Ocupacional asi como el Plan de comercializacion dentro de todas las areas de
trabajo de la microempresa de dulces artesanales se propone la siguiente estructura

organizativa con el fin de detallar cada puesto de trabajo y sus respectivas funciones.

Tomando en consideracion que cada dulceria emplea alrededor de 4 a 5 persomi@ase pla

los siguientes puestos de trabajo.
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Estructura Organizativa enfocada a las microempresas productoras de dulces

artesanales del departamento de San Vicente.

Propietario de
la dulceria

Encargado de = Encargadode = Encargado de
gestion ventas produccion

Vendedor Trabajador

A continuacién se describen en forma genérica los puestos que deben prevalecer en la

empresa.:
PROPIETARIO DE LA DULCERIA

Objetivo: analizar, coordinar y tomar decisiones respecto aquellas actividades relacionadas

a la microempresa.
Funciones Bagas:

1 Elaborar normas y politicas de caracter interno para las microempresas.
1 Velar por el cumplimientde las normas y politicas de la microempresa.
1 Aplicacion de medidas preventivas o correctivas en la administracion de la

microempresa
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1 Revisar y controlar los aspectos financieros de la microempresa
1 Coordinar las actividades de la microempresa en cangont los encargados del

area de gestion, ventas y produccion.

ENCARGADO DE GESTION.

Objetivo: Gestionar, evaluar, planear y coordinar todas las actividades relacionadas a los
aspectos de gestidon que beneficien el posicionamiento en el mercado y gkatecim

econdmico de la microempresa.

Funciones Basicas:

1 Planear y coordinar participacion en eventos culturales.

1 Gestionar apoyo brindado por instituciones gubernamentales y no gubernamentales.

1 Evaluar las necesidades de la microempresa en cuanto a capaegaara los
trabajadores.

1 Lograr gestionar capacitaciones impartidas por instituciones publicas

ENCARGADO DE VENTAS.

Objetivo: Aplicar y controlar las estrategias de venta.

Funciones Béasicas:

1 Evaluar y coordinar la implementacion de las estrateg@supstas en el Plan de
Comercializacion.

1 Velar que el trato dirigido al cliente sea el adecuado.

1 Supervisar salas de venta (Higiene, decoracién y orden)

1 Realizar y entregar al propietario un detalle de las ventas realizadas en el dia.
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Dirigir y orientar alos vendedores.
Recibir pedidos por medio de 6rdenes de compra.
Entregar pedidos al encargado de produccion.

Facturar y recibir el dinero de la venta.

VENDEDOR.

Objetivo: Orientar al consumidor en la adquisicion del producto.

Funciones Basicas:

T
T
T

Al inicio del dia limpiar la sala de ventas y revisar el estado de los dulces.

Atender a los clientes eficientemente.

Empacar el producto.

Al final de la jornada asegurarse que el producto quede debidamente empacado y

protegido de contaminantes.

ENCARGADO DE PRODUCCION.

Objetivo: Coordinar las actividades de la produccion de dulces.

Funciones Basicas:

T

Mantener organizada el area de trabajo, es decir ubicar la respectiva sefializacion,
establecer los espacios adecuados para trabajar.

Aplicar los elementos propuestes el Manual de Higiene Alimentaria y Seguridad
Ocupacional.

Velar por el cumplimento de las Buenas Practicas de Manufactura.
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1 Controlar el almacenamiento de los productos terminados.

1 EXxigir a los trabajadores el cumplimiento de las normas de seguridady @el

equipo necesario.
1 Controlar los niveles de produccidén conforme a las ventas diarias o pedidos

1 Implementar el método de primeras entradas primeras salidas en lo relacionado a la

materia prima.
1 Evaluar la materia prima que ofrece el proveedor.
1 Hace los pedidos de materia prima con anticipacion.

1 Verificar los niveles de reserva de materia prima.

TRABAJADOR.

Objetivo: Elaborar el producto.

1 Asegurarse que el area de trabajo esté limpia al momento de la elaboracion de los
dulces.

1 Preparar la matergrima

1 Pelar la fruta

1 Cortar la fruta

1 Preparar y cocer las mezclas

1 Cumplir con los lineamientos de higiene personal e higiene alimentaria establecidos
en el Manual de Higiene y Seguridad Ocupacional.

1 Mantener el orden y aseo en el area de trabajo.

71 Lavar losutensilios utilizados y verificar que estén en su lugar y libres de

contaminantes.
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PERFIL DE LAS MICROEMPRESAS DEL SECTOR DE DULCES ARTESANALES

DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE

SECTOR EN ESTUDIO AL QUE ESTA ENFOCADO ESTE PLAN DE

COMERCIALIZACION

SantoDomingo

San Vicente

Dulceria Carlita

Dulces tipicos La Fiesta
Dulces tipicos Rosita
Dulceria Arely

Dulces tipicos Clarita
Dulceria Maribel
Dulceria Adelita
Dulceria Tony

Dulceria Tulita

Dulces tipicos Chavez

Dulceria Villalta
Dulceria Tejada
Dulceria laGloria

VISION Y MISION

Las microempresas pertenecientes al sector en estudio no poseen visién y misién a excepcion

de Dulceria Villalta la cual posee ambos elementoguese detallan a continuacion.

MISION (Dulceria Villalta)

ces

VISION (Dulceria Villalta)

AHacer que
del i ciosos dul
AQue | os dul ces

los ha caracterizady que este patrionio familiar continie siendo el preferido a nivel

naci onal e i

el aborados en

nternacional 0.
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Para este estudio se propone una vision y mision de acuerdo a nuestra especialidad la cual

deberan retomar cada microempresa del sector en estudio.

MISION (Propuesta)

i E| a bdolcemartesanales de calidad que complazcan el paladar de los clientes logrando

mantener |l a dulce tradici-n vicentina a | o |

VISION (Propuesta)

AHacer crecer | as microempresas a trav®s de
manteniendo altos estandares de calidad e inocuidad en los dulces logrando asi la

preferencia de nuevos clienteso.

OBJETIVOS DEL PLAN DE COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DE DULCES

ARTESANALES DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE.

A continuacion se presentan lobjetivos propuestos por equipo de investigacion
elaborados en base a las caracteristicas y necesidades que presenta el sector en@studio en
relacionadoa la comercializacién y lo que se pretende alcanzar con el presente plan de

comercializacion.
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Dar a conocer el sector de dulces artesanales en todo el pais

ofreciendo un producto de calidad.

Implementar nuevas practicas y medios que ayuden a proelove

producto en el mercado y generen confianza a los nuevos client:

Lograr un crecimiento econdémico a través de un mejor

posicionamiento en el mercado nacional.

Con los objetivos antes mencionados, se pretende que el sector de dulces artesanales del
departamento de San Vicente enfoque sus esfuerzos en el aprovechamiento de las
oportinidades que posee para posicionarse y darse a conocer a nivel nacional y de esta

manera aumentar las ventas.

En la elaboracion del presente plarcdmercializacion se implementdadécnica meketing
mix 0 mezcla de mercadoara el sector de dulces artesanales del departamento de San
Vicente, la cual consiste en desarrollar cada una de las variables mejor conocidas como 4

P’s(precio, plaza, promocién y producto).

Es importante menci@m que los dulces artesanales som producto que puede ser

consumido por todo tipo de personas, debido ssgqu®me en pequefias porcionds para

endulzar el paladar con el sabor de diferentes frutas. Sin embargo la decisién de adquirirlo
depende Unicamém de los clientes.d® medio de la mpl ement aci -n de est

comercializaci -n0 se pretende definir estrat

229



comercializacion de las microempresas que elaboran este producto en el departamento de

San Vicente.

MARKETING MIX

PRECIO

Todas las dulcerias del sector definen sus precios en base a los costos de la materia prima y
a la competencia, por lgue en todo el sector cuentan éos: mismos precios. Lo que varia

en ocasiones es el tamafio del producto debido a que si la matedasphbende precio los
microempresarios toman la decisién de dismnielitamafio del dulceje esta manera no
afectan el precio del producto, permitiemdantener un maem de ganancia y solventar los

costos.

ESTRATEGIAS DE PRECIO

1 Realizar revisiones pexas de los precios de dulces de la competencia con el fin

de mantener una posicion ventajosa.

1 Busqueday alianzas con los proveedohbsir espacios para negociar con diferentes
proveedoreseso generara la posibilidad de decidir entre diferentesasfguara
seleccionar producsode calidad y a precio mas accesilpgerque el éxito de los

dulces depende de la calidad de la materia pemaste caso de la fruta.
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PLAZA

En la actualidad las microempresas tienen un canal de distribucion cortiy dedpie el
producto es vendido directamente al cliente, son pocas las microempresas que venden el
producto a vendedores ambulantes y no es muy constante por lo tanto se puede establecer
que el canal de distribucion que utilizan es el directo. Algunaasddulcerias tienen una

buena ubicacignsus puntos de venta estdn ubicados en la Carretera Panamericana que
conduce de San Vicente a San Salvadamsideradoseuna ventaja en el sentido de que es
accesible dos clientes que transita por dicha carretera pees unadesventajauando se

trata con aquellos clientes gumnsidera que no es un ambiente higiénico para comercializar

ese tipo de productos. Otro punto de venta que utilizan la mayoria de dulcerias es los puestos
de venta quénstalan en las fiestas patronales que se dan en los diferentes pueblos de El

Salvador.
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ESTRATEGIAS DE PLAZA

Aumentar los canales de distribucion. Establecer relaciones comerciales con intermediarios
como supermercados locales, tienda®mecidas y de esta maneaxeercar el producto al

cliente

Canales de distribucionpropuestos

Mercados locales
Comerciales

Super mercados

i Establecer puntos de venta en lugares estcat®giSegun la encuesta aplicada a los
clientesa la mayoria de persosbes gustaria encontrar los dulcescemtros comerciales,

aeropuertyy mercads.

1 Con laayuda de un estudio de mercado los microempresarios pueden determinar un punto
estratégico de venta en cualquiera de los lugares antes mencionados con etftam de

mas cerca del cliente.
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1 Ambientarlos establecimientos de acuerdo al tema de los dulces. Colocando la vision y
mision del negocio, la historia del negocio, imagenes de algunos dulces que ahi se
producen con su respectieontenido informativo, etc. Desta manera se podra dar una

mejor imagen y el cliente sentir4 que esta en una dulceria con principios y formalidad.

i Participar en eventos gastrondémicos y culturales. La mayoria de los microempresarios
establecen puntos de venta en las ferideslpueblos, pero es necesario que participen
en otros eventos como festivales gastronémicos, ferias ganaderas, ferias culturales, etc.
Para lo cual necesitan buscar apoyo de instituciones como Alcaldias, CONAMYPE,
CDMYPE, entre otraentidades que comunmie se encargan daonover este tipo de
eventos. Asociarse con estas organizaciones lgstpara las microempresasricipar

eneventos ydar a conocer el producto, contribuyendo asi en el aumetds dentas.




La promocion se refiere a las técnicas utilizadas por cualquier negocio para dar a conocer sus
productos o servicios no importando el tamafio de éste, su principal funcién es informar,

persuadir y recordarle al cliente la existencia del negocio y sus preduservicios.

Actualmente las microempresas productoras de dulces del departamento de San Vicente no
cuentan con una base sdlida en la parte de promagotdntal motivo se desrollaran
estrategias de promocion que estatidiribuidas en tres aspest publicidad, promociéren

ventas y relaciones publicagjyo objetivo sera desarrollar una promocion efectiva para las

microempresas.
PUBLICIDAD: el propésito de la publicidad es estimular al cliente a comprar. Las
microempresas no han implementado aesinategias relacionadas a la publicidad y no han

logrado tener posicionamiento dentro de la mente del consumidor.

ESTRATEGIAS DE PUBLICIDAD:

IMAGEN CORPORATIVA

9 Identificar tanto el local, el vehicul@won que transportan la mercaderyalos

establecimientos movilestfampas de feriagson el logotipo de la microempresa.
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9 Disefar y elaborar urdtulo que est@ la vista de las persongse transitan por las
dulceriasgue contengaal informacion relacionada a la variedad de dulcesofeeen,
namerotelefénico, correo electronicalireccion web o pagina de Facebook, dias y

horarics de atencion.

1 Dar mayor realce y formalidad a los trabajadores que atienden a los clientes en los
establecimientos con camisetas que los identifique yerlae da publicidad al negocio

debido a que deberan mostrar el logo de la microempresa y el eslogan.
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MARKETING WEB

1 Disefiar y teer presencia en paginas wehcebook, twitter, instagram, etc. Esto debido

a que hoy en dia la mayoria de persqurafieren visualizar las redes sociales o consultar

paginas web en lugar de pasar tiempo leyendo periddicos o libroguéwa sdo se

trata de abrir un perfil en las redes sociales o crear una pagina web, sino mescagetie

dar una continuaactualiacién de informacion, colocando fotografias, publicando

promociones, etc.

MEDIOS IMPRESOS:

91 Disefiar y elaborar afiches, brochure, tarjetas de presentacion. En el caso de los afiches

colocar en puntos estratégicos como Alcaldias, escuelas, instituciengsbigrno,

mercados, etc. Los brochure y tarjetas de presentacion deberan ser distribuidas en

restaurantes, organizadores de eventos y a los clientes que lleguen directamente al

establecimiento.

[ J

Puiceria Arely

DULCES
PARA

o

N
Te ofrecemos una varidad de dulces tipicos

Dulces Tipicos ideales para regalar en ¢
Estamos ubicados en Carretera Panamericana.
llamanos al: 2393-00-00
Buscanos en: Facebook & Twitter
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MEDIOS DE COMUNICACION

1 Adquirir espaciogublicitarios en la radio local o municipal cada cierto tiempo, para

estar recordando a las personas la existencia de la microempresa.

1 Perifonear en dias especiales del afio como por ejemplo: 14 de febrero, 10 de mayo, 17
de junio, 31 de diciembre, etc.dssson fechas en que las personas buscan que obsequiar
a sus seres queridos y comunmente se acosturnbggequiar cajas con chocolates. Por
lo queel objetivo del perifoneo y la promaxi sera que las personas obténipedulces

como otra opcién para sequiar.

PROMOCION EN VENTAS: este tipo de promocién es complementario a la publicidad

pero va enfocado directamente a los clientes que adquieren el producto

ESTRATEGIAS DE PROMOCION EN VENTAS

71 Establecer y utilizar politicas de venta. Es necesarioaguicroempresas establezcan
politicas de venta y que sean aplicadas a los clidetesanera general. Por ejemplio; s
el cliente compra $20 en dulces se le ofrece $1 en producto gratis, seria equivalente como
estar aplicando el 5% de descuento en la capg@ro en este caso no seria descuento
sino ofrecer el 5% en producto gratis al cliente, e&bido a quees unproducto
comestible, es mas atractivo para el clienteajumente la cantidad de produgpiar su

compra.
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1 Realizar descuentos especiales egurds fechas de celalgion como las que se

mencionaroranteriormente.

1 Organizar rifas anuales.

1 Ofrecerarticulos Utiles a los clientesmo: lapiceros, tasas, llaveros, delantales,pic.

frecuenca de compras

Lapiceros Llaveros

1 En el mes de enero otorgar calendarios a los ekeque contengan en su disefio la

presentacion de la dulceria.

RELACIONES PUBLICITARIAS: este es un punto muy importante porque genera
credibilidad y confiabilidad por lo tanto se debe manejar con sumo cuidado y siempre tratar

de reflejar una buena agen de la microempresa.
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ESTRATEGIAS DE RELACIONES PUBLICITARIAS:

1 Buscar ayuda con instituciones que promueven ferias gastronémicas, ferias agricolas,
ferias ganaderas, para que las dulcerias puedan participar en dichos eventos

promoviendo los dulces ensestablecimientos méviles.

1 Participar en los festivales gastrondmicos organizados por la Alcaldia de San Vicente,
por lo menos cada 3 meses porque en ese tipo de eventos se relinen personas de diferentes

lugares del departamento.

PRODUCTO

El dulce tipico es un producto representativo de la cultura vicentina, preferidarms
personas en todo El Salvador por su buen sabor, textura y sobre todo porque es 100% natural.
Actualmente las dulceria® cuentan con buermesentacién del produgtes por eso la
necesidad de plantear estades enfocadas al producto pasaperar las deficiencias

promocionales relacionadas al producto y su presentacion.

ESTRATEGIAS DE PRODUCTO

71 Disefiar y adaptar un logotipo que represente a la microeanpradproducto en ston
colores representativos y una imagen decorada acorde a los dulces que pueda causar
impacto en los clientes y logren identificar el producto aesalel logotipo. Ademas
debe mencionar el nombre de la microempresa. Lo que se buscaetsogadipo sea

la imagen representativa del negocio.
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A continuacién se presentan una serie de logotipos para cada una de las dulcerias que

actualmente no cuenta con uno.

NOMBRE DE LA DULCERIA LOGOTIPO

Dulceria Carlita

Dulces tipicos La Fiesta

Dulces tipicos Rosita S e &

Dulceria Arely
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NOMBRE DE LA DULCERIA

LOGOTIPO

Dulces tipicos Clarita

Dulceria Maribel

Dulceria Adelita

Dulceria Tony
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NOMBRE DE LA DULCERIA LOGOTIPO

./Dml@cas Tipicos
Chiivez

Dulces tipicos Chavez

ulceria

“Tejm(n

Dulceria Tejada

v Dulcerfa

Dulceria la Gloria J“u

1 Crear un slogan queansmita la idea esencial del negocio y pueda ser representativo
para los clientes y sobtedo Unico.Un eslogan quéleje un mensaje a los clientes

sobre los dulces artesanales. Algunos ejemplos que se proponen son:

ADul ce sensaci-n a tu paladaro

fiComef resco y natural o
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AUna dulce tradici-nbo

ASi empre natural o

ALl ena tu vida de saboro

AVive |l a vida dulceo
AFrutales dulces de tu tierrao

o

fiToda | a fruta en un dul ce

Endul zando tus moment oso

1

AVive | a magia del saboro

1 Disefar una etiqueta que contengkgbtipo, eslogan, informacion de la microempresa
(numero, direccion, fecha de elaboracion y fecha vencimiento), ademas una pequefia
asesoria sobre el contenido del producto. La etiqueta puede ser colocada sobre cajas
transparentes, g de carton. Esto aglarda que el cliente sienta mas confianza con el

producto.

naturales. Ingredientes: coco
molido, leche natural, azucar
Fecha de elaboracién: Agosto 2016

w
D
=
=
[+3}
=
o
[= N
£
o
(8]
(]
(&)
o
()
(5]
o
5]
=2
=
o

conservar en un ambiente fresco
consumir antes de octubre 2016

de panela, canela

1 Mejorar el empaque, muchas de las dulcerias actualmente venden el producto en bolsas
transparente de colores cuando son cantidades pocas y en cajas de carton cuando la

cantidad es mayofSe reomiendaque se personalice el empaque, de esta manera el
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producto estara mas presentable y dara una mejor imagen y a la vez servira de atracciéon

para los clientes. El empaque debera contener el logotipo para identificar el producto.

Cuando la venta sea menor o igual a $1

Cuando la venta sea entre $2.00 a $5.(

Cuando la venta sea en cantidades may
a $5.00
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PROPUESTO PARA EL PLAN DE COMERCIALIZACIO N DE DULCES
ARTESANALES DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE.

CATEGORIA | ACTIVIDAD Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre

1/2/3/4/1|2|3[4/1|2|3|4/1|2|3|4|1]|2|3|4|1]|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4]1|2/3|4]1/2|3)|4

PRECIO

Realizar revisiones periddicas de los precios
dulces de la competencia

Busqueda y alianzas con los proveedores.

PLAZA

Hacer gestiones para aumentar los canales
distribucion.

Establecer puntos de venta en lugares
estratégicos.

Decorar los establecimientos de acuerdo al {
de los dulces

Participar en eventos gastronémicos y
culturales.

10

11

12

13

PROMOCION
Publicidad

Identificar tanto el local, el vehiculoon que
transportan la mercaderfdos establecimiento|
méviles (champas de ferias) con el logotipo
la microempresa.

Disefiar y elaborar un Rétulo que estié vista
de las personas que transitan por las dulceri

Disefiar y tener presencia en paginas web, €
Facebook, twitter, instagram, etc.

Disefiar y elaborar afiches, brochure, tarjetag
presentacion.

Adquirir espacios publicitarios en la radio loc
o0 municipal cada cierto tiempo

Dar mayor realce y formalidad a las persona
que atiende a los clientes en los
establecimientos con camisetas que los
identifiquen

Perifonear en dias especiales del afio




N°

ACTIVIDAD

Diciembre

11234

Establecer y utilizar politicas de venta.

23

24

14 .
(Emplear promociones)
— 8
c
15 o Realizar descuentos especiales en algunas
L S fechas de celebracién
8
16 S Ofrecer articulos utiles a los clientes, como:
S lapiceros, tasas, llaveros, delantales, etc.
| IS
17 g En el mes de diciembre y enero otorgar
calendarios a los clientes que contengan en
disefio la presentacion de la dulceria.
3 Organizar rifas anuales
19 9 @ Buscar ayuda con instituciones que promuey
S5 ferias gastronémicas, ferias agricolas, ferias
L E ‘G | ganaderas
E S | Participar en los festivales gastronomicos
20 2 | organizados por la Alcaldia de San Vicente,
lo menos cada 3 meses
21 Disefiar y adaptar un logotipo que representg
la microempresa y al producto.
] Crear un slogan que en pocas palabras tran
22 la idea esencial del negocio y pueda ser

representativo para los clientes

Disefiar una etiqueta que contenga el logotip
eslogan, informacién de la microempresa

Mejorar el empaque




PRESUPUESTO PARA EL DESARROLLO DEL PLAN DE COMERCIALIZACIO N DEL SECTOR DE DULCES
ARTESANALES DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE.

CANTIDAD
PRECIO TOTAL RESULTADO
ACTIVIDAD DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL |I53[\I|E|;/|F§NES ANUAL ESPERADO RESPONSABLE
(@)
. Afiches y fotografias| 6 $ 1.00|$ 6.00 2 $ 12.00
PLAZA | Decoracion del local v 4 Ll unatbu_qna Encargtado e
Pintura 2galones | $ 9.00 | $ 18.00 2 $ 36.00| Presentacion el
Identificar el vehiculale | Stiker para el > $  2000|$ 4000 1 $ 4000  Lograr o
cargay los vehiculo posicionamient(  Propietario
establecimientos Banners de 2 x1 mtg 2 $ 8.00 | $ 16.00 1 $ 16.00| delamarca
Lograr
Disefiar y coloar rotulo | Rétulo 1 $ 2500 | $ 25.00 1 $ 25.00| posicionamient Propietario
de la marca
Afiches 25 $ 0.65|$ 16.25 3 $ 48.75
. Tarjeta de Dar aconocer | propietario/
Crear publicidad en pape resentacion 25 $ 030|% 7.50 3 $ 2250| los productos | Encargado de
b que se ofrecen Ventas
Brochure 25 $ 0.50|$ 12.50 3 $ 37.50
- — -
gl Ol e Cufia radial 1 $ 5000 |$ 5000 4 $ 20000 Generar | Encargado de
G publicitarios publicidad gestién
Q Identificar a los Camisa sport Tener una S
= 4 $ 9.00 | $ 36.00 1 $ 36.00 buena Propietario
@) vendedores estampada L
g presentacion
o . ) . Generar Encargado de
Actividad de perifoneo | Hora de perifoneo 1 $ 40.00 | $ 40.00 4 $ 160.00 publicidad gestion
Lapiceros 25 $ 030($% 7.50 3 $ 2250
Llaveros 25 $ 050 (% 1250 3 $ 37.50 Loarar la
Ofrecer articulos -ograr Propietario /
: Tasas 25 $ 050 ($ 12.50 3 $  37.50| satisfaccion de
promocionales lient vendedores
Delantales 25 $ 0.75|$ 18.75 3 $ 56.25 cliente
Calendarios 50 $ 0.60 | $ 30.00 1 $ 30.00
Lograr la Propietario /
Organizar rifa Articulo 1 $ 50.00|$ 50.00 1 $ 50.00 | satisfaccion de| Encargado de
cliente gestion
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CANTIDAD

PRECIO TOTAL RESULTADO
ACTIVIDAD DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL DE VEC~ES ANUAL ESPERADO RESPONSABLE
EN EL ANO
Lograr
Disefiar logotipo Disefio 1 $ 8.00| $ 8.00 1 $ 8.00| posicionamient{  Propietario
de la marca
9 Lograr
O Disefio de etiqueta Disefio 1 $ 8.00| $ 8.00 1 $ 8.00| posicionamient{  Propietario
8 de la marca
> Bolsa de colores 2cajas | $ 50.00 | $100.00 3 $ 300.00| Mejorarla o
o Mejoramiento del Cajadesechable 2cajas | $ 120.00| $240.00 3 $ 720.00 presentacion y EPrometa:jnoé
empague generar ncargado de
Caja de cartén 2 cajas confianza al ventas
$ 150.00 | $300.00 3 $ 900.00 cliente
Total $ 2,803.50
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PROYECCION DE VENTAS PARA EL SECTOR DE DULCES ARTESANALES

DEL DEPARTAMENTO DE SAN VICENTE.

Con la implementacién de las estrategias descritas en el Plan de Comercializacion, se espera
un incremento en los ingresos de los microempresarios de las dulcerias artesanales del

departamento de San Vicente.

De acuerdo a la Unidad de Catasteola Alcaldia Municipal, el sector productor de dulces
artesanales del departamento de San Vicente estd compuesto por trece dulcerias; tres en el

municipio de San Vicente y diez en el municipio de Santa Domingo.

Para la proyeccion de ventas se tomaraccoeierencia las compras de materia prima
realizadas por los microempresarios semanalmente, convirtiéendola a mensual. Por ser trece

dulcerias se trabajara en base a promedios.

La presente proyeccion no se hara considerando los productos, debido a que son

aproximadamente veinticinco variedades de dulces y no para todas las dulcerias el producto

con mayor demanda es el mismo.
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Las compras mensuales de materia prima en que incurren las dulcerias artesanales del

departamento de San Vicente son las siguiess:

COMPRAS

N° DULCERIA MENSUALES
1 | Dulceria Tulita $ 2,200.00
2 | Dulceria Villalta $ 2,000.00
3 | Dulces Tipicos Clarita $ 1,800.00
4 | Dulces Tipicos La Fiesta $ 1,600.00
5 | Dulceria Tony $ 1,200.00
6 |Dulces TipicoRosita $ 600.00
7 | Dulceria Adelita $ 500.00
8 | Dulceria Maribel $ 500.00
9 | Dulceria Arely $ 500.00
10 |Dulces Tipicos Chavez $ 460.00
11 |Dulceria Carlita $ 400.00
12 | Dulceria La Gloria $ 400.00
13 |Dulceria Tejada $ 360.00

TOTAL $ 12,520.00

En total las compras son $12,520.00 como se mencion0 anteriormente se trabajara en base a
promedios, por lo tanto la compra promedio se determiné de la siguiente manera:

$12,520.00 13 dulcerias = $963.08

Los Gastos considerados para la produccién de dulces son los siguientes:

DETALLE TOTAL MENSUAL
Energiaeléctrica $ 1,000.00
Agua potable $ 750.00
Lefia $ 120.00
TOTAL $ 1,870.00

En promedio seria:

$1,870.00 / 13 dulcerias = $143.85
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De acuerdo al Codigo de Trabajo para las industrias el salario debe ser $246.00
Durante el diagnostico realizado en las dulcerias artesanales del departamento de San
Vicente, se conocié el numero de trabajadores poredalclos cuales son detallados a

continuacion:

SALARIO
DULCERIAS EMPLEADOS MENSUAL TOTAL
Dulceria Tulita 5 $ 246.00 | $ 1,230.00
Dulceria Villalta 5 $ 246.00 | $ 1,230.00
Dulces Tipicos Clarita 5 $ 246.00 | $ 1,230.00
Dulces tipicos la Fiesta 4 $ 246.00 | $ 984.00
Dulceria Tony 3 $ 246.00 | $ 738.00
Dulces Tipicos Rosita 4 $ 246.00 | $ 984.00
Dulceria Adelita 3 $ 246.00 |$ 738.00
Dulceria Maribel 3 $ 246.00 |$ 738.00
Dulceria Arely 3 $ 246.00 | $ 738.00
Dulces Tipicos Chavez 3 $ 246.00 | $ 738.00
Dulceria Carlita 3 $ 246.00 |$ 738.00
Dulceria la Gloria 3 $ 246.00 | $ 738.00
Dulceria Tejada 3 $ 246.00 | $ 738.00
TOTAL 47 $11,562.00
En promedio seria:
$11,562.00 / 13 dulcerias = $889.38
Para totalizar, mensualmente las dulcerias incurririan en lo siguiente:
DETALLE PROMEDIO MENSUAL
Materia prima $ 963.08
Mano de obra $ 889.38
Gastos de fabricacion $ 143.85
Implementacion del Plan de Comercializacion $ 233.63
TOTAL $ 2,229.94
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Durante laadministracion de la entrevista se consulté a los encargados de las microempresas
un aproximado del costo para producir un dulce, a lo que respondieron $0.15
Por lo tanto:

$2,229.94 / $0.15 = 14,866 unidades mensuales

UNIDADES PRODUCIDAS PRECIO DE INGRESOS
MENSUAL VENTA MENSUALES
14,866 $0.20 $ 2,973.20

Una vez determinados los ingresos mensuales, se calculara un aproximado de la utilidad

mensual:

Ingresos mensuales $2,973.20
(-) Materia Prima $963.08
(-) Mano de Obra $889.38
(-) Gastos de Fabricacién $143.85

(-) Implementacion de Plan de Comercializacio$233.63
(=) Utilidad Mensual $743.26

Durante los primeros tres meses se estima que no habra incremento en ventas, debido a la
adaptacion de los microempresarios eranta a la implementacion del Plan de

Comercializacion.

A partir de enero del afio 2017 se espera un incremento en las ventas de un 1% mensual

consecutivamente, generado por la implementacidn de las estrategias propuestas en el Plan

de Comercializacion.
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Proyeccion de Ventas para las microempresas del sector productor de Dulces Artesanales del departamento de San Vicente,
ano 2017

ANO 2016 ANO 2017
OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGOS SEPT OCT NOV DIC
Imnggisuc;sles $2,973.20| $ 2,973.20 $2,973.20] $3,002.93| $3,032.96 $3,063.29 $3,093.92 $3,124.86 $3,156.11| $3,187.67| $3,219.55 $3,251.75 $3,284.26| $3,317.11 $3,350.28
Materia prima $963.08 $963.08 $963.08 | $972.71 | $982.44 | $992.26 | $1,002.18 $1,012.21| $1,022.33 $1,032.55 $1,042.88 $1,053.31| $1,063.84| $1,074.48 $1,085.22

Mano de obra $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38 | $889.38

Gastos de

e $143.85 | $143.85 | $143.85| $145.29 | $146.74 | $148.21 | $149.69 | $151.19 | $152.70 | $154.23 | $155.77 | $157.33 | $158.90 | $160.49 | $162.09

Implementacion
del plan de $233.63 $233.63 $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63 | $233.63
comercializacion

Utilidad mensual | $743.26 | $743.26 | $743.26 | $761.92 | $780.77 | $799.81 | $819.04 | $838.46 | $858.07 | $877.88 | $897.89 | $918.10 | $938.51 | $959.13 | $979.95
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7.GLOSARIO DE TERMINOS
Conceptos basicos de dulces artesanales
Es junto al amargo, el &cido y el salado, uno de los sabores basicos que podemos experimentar
los seres humanos a través de nuestro sentido del gusto. En tanto, es el inico que de alguna
manera goza de la aceptacion global de todas las culturas que noewieé planeta por
considerarlo el sabor mas placentero.
Generalmente aquellos alimentos que poseen un alto contenido de carbohidratos son los que
se perciben como dulces, aunque también existen saborizantes artificiales que se encargan de
proporcionarlea los mismos el sabor dulce y que se conocen popularmente como
edulcorantes(Diccionario Manual de la Lengua Espafdal3)
Artesanal
Objeto que esta hecho a mano con técnicas tradicioflalesionario Manual de la Lengua
Espafiola2013)
Artesania
Se denomina artesania tanto al trabajo como a las creamatizadas por los artesanos. Es
un tipo de arte en el que se trabaja fundamentalmente con las manos, moldeando diversos
objetos con fines comerciales. Una de las caracteristicas fundamentales de este trabajo es que
se desarrolla sin la ayuda de maquinds procesos automatizad@@iccionario Manual de
la Lengua Espafnol2013)
Artesano
Es la persona que realiza objetagsanales o artesanias. Los artesanos realizan su trabajo a
mano o con herramientas manuales, por lo que hay que tener cierta destreza y habilidad para
realizar su trabajo. Pueden trabajar solos o junto a otras personas que les pueden servir de

ayudantes(Diccionario Manual de la Lengua Espafdal3)
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Dulces artesanales

Sontodos aquellos que no poseen ningun tipo de igoBn 100% tipicos, producidos y
comercializados en las diferentes fiestas patronales de toda una region.

Autéctonos:

Que se haoriginado o ha nacido en el mismo pais o lugar en que se encuentra:

la importacion de nuevas especies puso en peligro laafldéetona.

Benchmarking:

Proceso metodoldgico que compara el desempefio de la organizacion con los mejores del
mundo y que a partir de agregarle valor y satisfaccion a los clientes, afiade valor econémico
para la organizacion a través de mejorar, la calidhdencia, efectividad, el servicio y la
competitividad.

Calidad:

Es un concepto subjetivo, y el término proviene del latin. La calidad esta relacionada con las
percepciones de cada individuo para comparar una cosa con cualquier otra de su misma
especae, y diversos factores como la cultura, el producto o servicio, las necesidades y las
expectativas influyen directamente en esta definicién. La calidad se refiere a la capacidad
gue posee un objeto para satisfacer necesidades implicitas o explicitasplimi@anto de
requisitos.

Comercializacion:

Es laaccion y efecto de comercializgooner a la venta yoroductoo darle las condiciones

y vias de distribucion para su venta.
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Deficiencias

La deficienciaes unafalla o un desperfecto. El término, que proviene del vocablo
latino deficiencia, también puede referirse aclrenciade una cierta propiedad que es
caracteristica de algo.

Emprendedurismo:

Es cualquier intento llevado a cabo por iodividuos de empezar una nueva empresa,
incluyendo cualquier intento de volverse aatopleado.

El emprendedurismo es la capacidad de las personas para crear huevas empresas.
Gastronomia:

Es el estudio de la comida y su relacién con diversas culturasincenfoque especial en la
cocina gourmet. A la persona que se dedica a ello se ledastrnomo/ay a pesar de que

es una confusién muy comun, la gastronomia involucra mucho mas que el arte de cocinar,
por lo que no cualquier persona que sepa cobiearpuede ser considerada un gastronomo.
Higiene:

Aquellaspracticade limpieza y aseo que llevan adelante las personas con el fin de mantener
su estado de salud y el de quienes las rodean. Se debe tener en cuenta que esta accion no solo
se lleva adelar en el cuerpo, sino también en la ropa o en los espacios fisicos en donde las
personas habitan, trabajan o simplemente transitan constantemente.

Inocuidad de alimentos:

La inocuidad alimentaria se refiere a las condiciones y practicas que presealatathae

los alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades transmitidas por el consumo

de alimentos.
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Microempresa:

La micro empresa microempresa&s unaempresale tamafio pequefio. 8efinicion varia

de acuerdo a cagmis aunque, en general, puede decirse que una microempresa cuenta con

un maximo de diez empleados y una facturacion acotada. Por otra parte, el duefio de la
microempresa sueleatvajar en la misma.

Seguridad

Es el conjunto de medidas técnicas, educativas, médicas y psicoldgicas para prevenir
accidentes, sea al eliminar las condiciones inseguras del ambiente o instruir o convencer a
las personas para que se apliquen practicaemiigas, lo cual es indispensable para un

desempenio satisfactorio del trabajo
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ANEXO 1: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
> DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
et 8 LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

LISTA DE COTEJO APLICADA A LAS DULCERIAS ASOCIADAS A PRODULTSA de R.L.

Objetivo: Realizar un analisis situacional en thdcerias asociadas a PRODULT8A R.L.en relacién a la
Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacién, para mejorar las deficiencias encontradas y
contribuir a que se mantengan en el tiempo.

LISTA DE COTEJO

Aplicada en:

Aplicada por:

2 CUENTA NO
CRITERIOS DE EVALUACION CON CUENTA COMENTARIOS

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Los utensilios estan ubicados en lugares limpios

Los empleados usan guantes

Los empleados usan malla en el cabello

Cuentan los empleados cdelantal

Los empleados hacen uso de zapatos cerrados

El lugar de trabajo permanece ordenado

Los empleados presentan higiene personal en su vesti
€n sus manos, en su cabello y en sus pies

Durante su elaboracion cuentan dindces con proteccion
contra insectos u otros contaminantes

El manejo de los dulces es higiénico

SEGURIDAD OCUPACIONAL

Cuenta el establecimiento con las sefializaciones adecl

El establecimiento cuenta con un extirdocesible

Cuentan los empleados con un botiquin accesible

El area donde se produce los dulces cuenta con el espi
necesario para evitar accidentes

COMERCIALIZACION

El empaque del producto cuenta con etiqueta

El establecimiento estd ambientado adecuadamente

El &rea donde son expuestos los dulces esta ambientag
acorde al giro de la microempresa

Los vendedores mantienen una actitud positiva a la hor|
atender al cliente




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
) R/ & LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
e B ) TRABAJO DE GRADUACION.

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS CLIENTES PARA CONOCER SUS PREFERENCIAS EN LA
CALIDAD DE LOS DULCES TiPICOS D E SAN VICENTE Y SANTA ANA.

I ndicaci ones: Marque con una fAx0 |l a respuesta qu

1. ¢conoce usted o su familia los dulces artesanales?
Si No

2. ¢Porgue medio de comunicacidn conocio la existendasdiulcerias artesanales?

Redes Sociales

Vallas Publicitarias

Radio o

Banner

Rotulo

Otro ~ Mencione cual:

3. ¢Cuales son sus dulces de preferencia? Mencionelos:

4. ¢Considera que el precio de los dulces artesanales es accesible?
Si No

5. ¢Cobmo cafica la calidad de los dulces degustados de los departamentos de San
Vicente y Santa Ana:

San Vicente Santa Ana
Excelente Excelente
Muy buena Muy buena
Buena Buena
Aceptable Aceptable
Mala Mala

6. ¢Cuanto es su gasto en dulces artesaoaseslo compra?
$1as$s

$5 a $10
Mas de $10



7. ¢Con que frecuencia consume dulces artesanales?

Siempre que los ve

Ocasiones especiales

Forman parte de sus compras habituals
Cuando viaja

En ferias de pueblos

No compra

8. ¢Como califica ebabor de los dulces?

San Vicente Santa Ana
Agradable Agradable
Desagradable Desagradable
Normal Normal

9. ¢Qué piensa de la textura de los Dulces?

San Vicente Santa Ana
Demasiado gruesa Demasiado gruesa
Intermedia Intermedia

Muy delgada Muy delgada

10. ¢ Qué opinidn tiene del aspecto en general del producto?

San Vicente Santa Ana
Agradable Agradable
Atractivo Atractivo
Poco atractivo Poco atractivo

11. ¢ Cual empaque llamo mas su atencién?

Dulces artesanales de Séicente
Dulces artesanales de Santa Ana

12.¢Ddnde le gustaria encontrar con mayor frecuencia Dulces Artesanales?

Mercado

Tiendas

Aeropuerto

En la carretera
Centros Turisticos
Centros Comerciales
Otros



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTA A ENCARGADOS DE LAS DULCERIAS ASOCIADAS A PRODULTSA de R.L.

Objetivo: Realizar un andlisis situacional en las dulcerias asociadas a PRODUIETBA . en
relacion a la Higiene Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacion, para mejorar las
deficiencias encontradas y contribuir a que se mantengan en el tiempo.

Indi caciones Sefior/a encargado de la dulceria, se le pide de favor responder cada una de las
preguntas de manera ordenada.
DATOS GENERALES.

Fecha de la EntrevistaDia: Mes: Afo: Hora:
Nombre de la Dulceria:

Nombre del Entrevistada

Cargo Desempeiado

PROCESO DE PRODUCCION

1. ¢Cudles son los dulces que mamaeda poseen en su microempresa?

N

¢Cuanto tiempo se demora en elaborar los dulces antes menciop@daks cuanto tiempo los
producen?

3. ¢Influyen los Cambios Climaticos en la produccién de sus praglict

4. ¢Cuales son los factores que considera usted que causan la Contaminacion de los Alimentos,
durante y después de realizar el Proceso Productivo?

5. ¢Qué elementos influyen en el Tiempo de Praduate los dulces?

6. ¢Cuales son los criterios en los que usted se basa en el momento de altpatinidaPrima para
realizar el Proceso de Produccion?




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

¢ Qué volumenes de compra maneja de MateriaaPrim

¢,Cada cuéanto tiempo compra Materia Prima?

¢,Cual es el costo de la Materia Prima?

¢,Con gque Equipo de Trabajo cuentan sus trabajadores?

¢,Considera que el Equipo que posee actualmente cumple las condiciones exigidas por el
Ministerio de Salud?

¢, Sus trabajadores cuentan y utilizan un Equipo de Trabajo Adecuado?

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

¢, Qué medidas de Higiene aplica para garantizar la calidad de los dulces?

¢ Tiene su personal forméan y capacitacion en el manejo de la Higiene de los Alimentos?

¢, Qué tipo de Capacitaciones maaibido sus empleados?

¢En qué medida influye la Limpieza antes, durante y después del Procesxir@d

¢ Tiene usted conocimientos sobre las Normas de Higiene?




18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

¢En qué medida se ve afectada la Higiene de los Alimentos ante los Cambios Climaticos?

¢,Cuenta actualmente con un Control de Plagas y roedores en las instalaciones? ¢Cada cuanto
tiemplo aplica el Control de Plagas?

¢, Cuél es el manejo de desechos organicos que surgen del Proceso Productivo?

SEGURIDAD OCUPACIONAL

¢, Conoce usted las medidas necesarias para garantizar la Seguridad Ocupacional de sus
trabajadores?

¢, Su establecimiento cuenta con las Sefiales de Seguridad necesarias? ¢ Cudles son?

¢ Qué medidas de Seguridad Ocupacional implementa en su establecimiento?

¢, Se estan implementando las correctas Medidas de Seguridad Ocupacional en las instalaciones?

¢Cuenta con Equipo de Seguridad dentro de su Microempresa, como extintores, botiquin de
primeros auxilios, etc.?

¢, Capacita a sus trabajadores para lograr una aplicacion y practica efectiva de las medidas de
Seguridad Ocupacional? ¢ Cada cuanto tiempo?

¢,Conoce y utiliza el Equipo de Seguridad que debe tener cada uno de los trabajadores a la hora
deelaborar el producto para garantizar la seguridad personal?




COMERCIALIZACION

28. ¢ Como ha evolucionadm microempresa los dltimos 5 afios?

29. ¢ Como visualiza el aumento de su microempresa dentro de cog® afi

30. ¢ Cuantos puntos de venta posee actualmente?

31. ¢ Cuales son los factores que son considerados para establecer el Precio de Venta al producto?

32. ¢La Presentacion y Empaque de su Producto es un factor determinante para la Comercializacion?

33. ¢ Qué practicas desarrolla para hacer mas eficiente su microempresa?

34. ¢ Qué técnica datencion al cliente aplica en su microempresa?

35. ¢ Qué Estrategias de Comercializacion desarrolla ericsaempresa?

36. ¢ Para usted, destinar fondos para la Comercializaciéon de sus productos es un uBasto o
Inversion?

37. ¢ Cuales son los medios que usted utiliza para hacer Publicidad a sus productos? porq

38. ¢ Qué tipo de empaque utiliza para que producto sea mas atractivo?




39. ¢ Cuales son los Canales de Distribucion que usted utiliza para llevar el producto hasta el
Consumidor Final?

40. ¢ Aplica usted algun tipo de Promocion para vender sus productos, cuales son?

41. ¢ Cudles son los resultados que ha obtenido en las ventas al aplicar Promociones?

42.¢Qué estrategias utiliza para mantener la lealtad de sus clientes?

43. ¢ Posee alianzas estratégicas con otras instituciones, cuales son?

44, ;Qué beneficios le brindan esas alianzas?

**MUCHAS GRACIAS***



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE GRADUACION.

FICHA DE OBSERVACION PARA DULCERIAS

Objetivo: Conocer la situacion actual en las dulcerias asociadas a PRODUlE $4L.en relacion a la Higien
Alimentaria, Seguridad Ocupacional y Comercializacién, para mejorar las deficiencias encontradas y contrib
se mantengan en el tiempo.

LUGAR DE OBSERVACION:
DEPARTAMENTO:

FECHA DE OBSERVACION__ /| |
OBSERVADOR:

INDICACION: _El observador debera describir la existencia o no, de cada uno de los elementos que se
evaluaran en cada dulcgrisi como explicar el estado en el cual se encuentran cada uno de estos elementos.

SEGURIDAD DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO DE LAS DULCERIAS.

1. SENALIZACION DEL AREA DE PRODUCCION.

2. CONDICION DE LAS BODEGAS DONDE SE ALMACENA LA MATERIA PRIMA Y LA
PRODUCCION.

3. TIPO DE PISO (SI ES DE CEMENTO O DE TIERRA)

4. HERRAMIENTAS UTILIZADAS PARA LA PROTECCION PARA EL CONTROL DE
PLAGAS

5. CONDICION DEL EQUIPO DE PRODUCCION

6. CONDICION DE LAS HERRAMENTAS QUE UTILIZAN EN LA PRODUCCION.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

LOCALIZACION DE LA DULCERIA (ACCESIBILIDAD).

EQUIPO DE TRABAJO UTILIZADO POR LOS EMPLEADOS.

UBICACION DEL SISTEMA DE GAS LICUADO.

CONDICION FiSICA

HIGIENE

LIMPIEZA EN LAS INSTALACIONES Y EN LG5 PUESTOS DE VENTA.

COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO.

PRESENTACION DEL PRODUCTO

TIPO DE EMPAQUE

PUBLICIDAD.

CONDICION DEL PRODUCTO.




ANEXO 2: ACTA DE CONSTITUCION DE ASOCIACION

COOPERATIVA PRODULTSA DE R.L.

NORTE AMERICA cada una, suscritas Yy pagadas asl: cada asociado suscribe SEIS
APORTACIONES y pagan CUATRO El saldo pendiente de pago sera cubierto dentro de un
plazo de CINCO Meses. El Tesorero del Consejo de Administracién se da por recibido de la
cantidad d¢ CUATROCIENTOS CINCUENTA DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
NORTE AMERICA, que es el capital pagado segun se detalla anteriormente. Se autoriza a la
Secretaria del Consejo de Administraciéon, Sefora, Iris Cecilia Gémez Martinez, para que
extienda Certificacién de la presente Acta y se encomienda a los miembros de dicho Consejo,
iniciar y seguir conjunta o separadamente los tramites pertinentes para obtener la Personalidad
Juridica de la Asociacién Cooperativa constituida, mediante el reconocimiento oficial y la
inscripcién correspondiente. No habiendo mas que hacer constar se termina la presente acta,
ratificamos su contenido y firmamos para los efectos legales pertinentes. Excepto las sefioras
Maria Cristina Calderén y Gladis del Carmen Lépez quienes manifiestan no poder firmar,

pero dejan las impresiones de sus pulgares y a su ruego firma la sefiora Wendy Carolina

Guevara de Sandoval.

Teresa Hayde Hernandez de Blanco Berta Alicia Garcia

N
/}%,’J il

Juayﬂlqz;l;@;é COIO'rado

S a Patricia Figueroa Lépez Juﬂﬂlo’se Blanca Hernandez

Mtgﬁ’él'{fﬁg%ayorga Reina "Roxana Maribel Linares Mejia

Wendy Cérolina Guevara de Sandoval Ana Elizabéth Lépéz Aguilar



{

Salvador Afmzhdo Lépez £arcamo
Iris Cecilia Gémez Martinez

Ana Mercedes Aguilar de Lopez

ES CONFORME CON SU ORIGINAL CON EL CUAL SE CONFRONTO Y PARA SER
PRESENTADO EN EL REGISTRO NACIONAL DE ASOCIACIONES COOPERATIVAS DEL
INSTITUTO SALVADORENO DE FOMENTO COOPERATIVO, EXTIENDO Y FIRMO LA
PRESENTE EN SANTA ANA A LOS 21 DIAS DEL MES DE ENERO DE DOS MIL QUINCE.

Iris-Cecilia Gontez Martinez

Secretaria de consejo de administracién

INSCRITA la ASOCIACION COOPERATIVA DE COMERCIALIZACION Y
PRODUCCION DE DULCES TIPICOS, DE RESPONSABILIDAD LIMITADA,
bajo el nuamero VEINTISEIS, folios cuatrocientos cuarenta y tres frente a folio
cuatrocientos cincuenta y seis frente del Libro QUINTO de Registro e Inscripcién  de

Asociaciones Cooperativas de  COMERCIALIZACION, que lleva el Registro Nacional de

Asociaciones Cooperativas Atel Instituto Salvadorefio de Fomento Cooperativo. San

_
-rﬂ.’,im’l.ﬂ

Salvador, a los dieci 1 mes de febrero de dos mil quince.

FCC/MED




ANEXO 3: DIARIO OFICIAL CON LA

INSCRIPCION DE LA

ASOCIACION COOPERATIVA PRODULTSA de R.L. EN EL

E

L DIARIO OFICIAL.- San Salvador, 13 de Marzo de 2015.

con bencficio de inventario en la herencia intestada que a su defuncién
dejé la causante schora MARfA VALERIANA MEJIA DE CRUZ
ocurrida cl dfa sicte de novicmbre del ado dos mil dicz, en el Cantén
Candclaria, jurisdiccién de El Carmen de este Departamento, siendo
ese su dltimo domicilio; a los sciiores MARIA PAZ CRUZ MEJfA,
mayor de edad, doméstica, del domicilio de Candclaria, El Carmen,

s i ge

j i6n de este Dep portadora de su D

Unico
de Identidad Ndmero cero tres uno tres seis dos dos nucve-nucve, y
Nimero de ldentificacién Tributaria: cero sicte cero tres-uno uno unodos

cinco dos-uno cero uno~cero; JOSE RUFINO CRUZ MEJ{A, mayor
de edad, d icultor en i

& pPeq

del domicilio de Candelaria, El

Carmen, jurisdiccién de este Dep dor de su Doc

|

Unico de Identidad Ndmero cero dos cuatro uno tres cero uno cinco-dos,

y N de Identifi

i6n Trib ia cero siete cero tres-dos ocho cero
dos cuatro dos-cero cero uno-dos; MARIA SANTOS DE LA CRUZ

CRUZ MEJ{A, mayor de edad, doméstica, soltera, del domicilio de

Candelaria, El Camen, jurisdiccién de este Dep dor de

P

su Documento Unico de Identidad Nimero cero tres cero sieté cero dos

3 y
uno dos-nucve, y Ndmero de Identificacién Tributaria: cero sicte cero <k g Departamento de Santa Ana, ha sido INSCRITA en el Registro Nacional

Py .
tres-dos seis cero cinco cinco ocho-uno cero uno-ocha; FRANCISCO
CRUZ MEJIA, mayor de edad, soltero, agricultor en pequeiio, del
domicilio de Candelarfa, El Carmen.‘jm‘isd.iccién‘del Decpartamento

de Cuscatlin, portadora de su Doc idad Nime-

, Unico de 1d
» 4 & y
ro cero dos sicte cuatrd dos _ocho nueve cuatro-cuatro, y Nimero de

O T " > "
Identificacién Tributaria cero sicte cero tres-uno sicte uno dos cuatro
s © I

cuatro-uno c‘cm A;il;»cero: y MARIA LUISA CRUZ MEJ{A, mayor de
,f' - R 4

edad, solte "oﬁcio

ésticos, portadora de su Documento Unico de
Identidad Ndmero cero uno cuatro seis nueve nueve cinco nueve-cuatro;
y Nimero de Identificacion Tributaria cero siete cero tres-uno nueve
cero ocho cuatro siete-uno cero uno-cuatro; en su calidad de hijos de la

referida causante.

y rep i6n definitiva de la PP

INSAFOCOORP.

Librado en ¢l Juzgado de lo Civil: Cojulepeque, a las once horas
del dia dos de febrero del afo dos mil quince.- LIC. MANUEL PAZ
CANALES, JUEZ DE LO CIVIL. LIC. JOSE ORLANDO BELTRAN

MEJA, SECRETARIO.

Of. 1 v. No. 249

AYISO DE INSCRIPCION ‘.'f'

e
EL INFRASCRITO JEFE DEL 'REQISTRO NACIONAL DE

o UV
\»

ASOCIACIONES COOPERATIVAS DEL INSTITUTO SAL-
VADORENO DE FOMENTO COOPERATIVO. En cumplimicnto de

los Articulos 16 de 1a Ley General de Asociaciones C

perativas y S
Inciso Primero de su Reglamento, |
P % 3 >

HACE SABER: Que la "ASOCIACION COOPERATIVA DE

COMERCTALIZACION Y PRODUCCION ARTESANAL DE

DULCES TIPICOS, DE RESPONSABILIDAD LIMITADA", que se

abrevia "PRODULTSA de R.L.", con domicilio legal en Santa Ama,

de Asociaciones Cooperativas bajo el niimero, VEINTISEIS folios
cuatrocientos cuarenta y tres frente a folios cuatrocientos cincuenta y
seis frente del Libro QUINTO de Registroe Inscripeién de Asociaciones
Cooperativas de COMERCIALIZACION, que lleva el Registro Nacional

de Asociaciones Cooperativas del INSTITUTO SALVADORERO DE
FOMENTO COOPERATIVO,

San Salvador, a los diecinueve dias del mes de febrero de dos mil

quince.-
MISAEL EDGARDO DIAZ,
JEFE DE REGISTRO NACIONAL DE ASOCIACIONES
COOPERATIVAS.

Of. 1 v. No. 2%(



ANEXOS 4: CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DE LAS BPM

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separados por sexo

b} Puertas que no abran directamente hacia el 4rea de proceso

c) Vestidores debidamente ubicados

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos
a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabén liquide, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que indican lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y disposicion de desechos sdlidos

1.5.1 Desechos Soélidos

a) Manejo adecuado de desechos solidos

SUB TOTAL

1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

c) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUB TOTAL
1.7 Control de plagas
1.7.1 Control de plagas
a) Programa escrito para el control de plagas
b) Productos quimicos utilizados autorizados
c) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de procesamiento
SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

b) Programa escrito de mantenimiento preventivo

- SUB TOTAL
3. PERSONAL B

3.1 _Capacitacién

a) Programa de canaditacion eserito qua incluva las RPM ]
SUB TOTAL |

3.2 Practicas higiénica

a) Précticas higiénicas adecuadas, segin manual de BPM I |
SUB TOTAL |

3.3 Control de salud _

a) Control de salud adecuado | |
SUB TOTAL| |

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua

b) Registro de conirol de materia prima

SUB _‘I_(__:i'l AL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar contaminacion (tiempo,
temperatura, humedad, aclividad del agua y pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad y limpieza y utilizado
adecuadamente

SUB TOTAL

4.4 Documentacién y registro

a) Registros apropiados de elaboracion, produccion y distribucion

SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

|51 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccién periédica de materia prima y productos terminados

¢) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion

e} Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
maniener la temperatura.

SUB TOTAL




NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
DE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA )
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccion son verdaderos y acordes a
la inspeccion practicada, Para la correccion de las deficiencias scilaladas se otorga un
plazo de dias, que vencen el

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)
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Firma del inspector

Nombre ae.].iﬁspector (letra de mbldi:)_ B

VISITA DEL SUPERVISOR l Fecha:
Firma del propietario o responsable Firma del supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor
(Letra de molde) (Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente.
'COPIA: Interesado.

Fuente:Elaborado por ekquipo investigador, diciembre 2015.



