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RESUMEN

En la planta de Balanceados de la Avicola Granja Integral G14,
ubicada en el cantén Latacunga, se elabord e implementd el
Manual de Buenas Précticas de Manufactura (BPM). Mediante a
la aplicacion del Check-List (lista de verificacion) la cual consta de
seis capitulos, donde se especifica los items que se debe cumplir
de acuerdo con la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA) que son instalaciones, higiene,
proceso productivo, servicios generales, documentacién, calidad;
y con ello se efectuaron estudios de la situacion inicial y final
de la planta donde se obtuvo un porcentaje de cumplimiento e
incumplimiento de BPM que mantienen en el proceso productivo
del balanceado, ademds se analizé las condiciones éptimas
de la higiene, seguridad del alimento, y se realizé diferentes
Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) primordiales
involucrados en la calidad e inocuidad tanto del procedimiento
y del producto final (balanceado), ademas se desarrollé un
Manual de BPM que contiene los métodos de manipulacién de
alimentos balanceados, procesos sanitarios, mantenimiento de
la maquinaria, control del proceso de elaboracién del balanceado
y la seguridad del personal que deben seguir rigurosamente todo
el personal, finalmente se realiz6 diversas capacitaciones a todo
el personal operativo con temadticas relacionadas a la bioseguridad
laboral, calidad e inocuidad de alimentos. Con la prueba del Chi
cuadrado usada para analizar los datos, se aceptd la hipdtesis
alternativa, la cual menciona que la elaboracién del balanceado
y la productividad son dependientes, ademads se logré un 17% de
cumplimiento antes de la elaboracién del Manual, mientras tanto
en el estudio de la situacion final se obtuvo resultados positivos con
un 88% de cumplimiento de las BPM. Consiguiendo que la planta
de balanceados incremente el porcentaje de BPM debido al plan de
acciones correctivas ademas se recomienda actualizar el Manual
de BPM y los POE’s anualmente.

Palabras clave: Planta de balanceados, Buenas Practicas de
Manufactura, Procedimientos Operativos Estandarizados,
Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria.
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ABSTRACT

A manual of good manufacturing practice (GMP) was
implemented in the feed plant of Granja Integral G14 poultry farm
located in the canton of Latacunga. A checklist consisting of six
chapters details the items that must be complied with the National
Agency for Regulation, Control and Surveillance (ARCSA), and
they are as follows: facilities, hygiene and sanitation, productive
process, general services, documentation, and quality. With this,
studies of the initial and final situation of the plant were carried
out, and a percentage of compliance and non- compliance of GMP
in the productive process of the balanced feed was achieved.
Besides, the optimal conditions of hygiene and food security were
analyzed, and different standard operating procedures (SOPs)
involved in the quality and innocuousness of both the procedure
and the finished product (balanced feed) were carried out. In
addition to this, a manual of GMP containing methods of balanced
feed handling, sanitation processes, machinery maintenance,
control of balanced feed elaboration process, and staff safety was
developed. It must be complied by all the operating staff. Finally,
various training sessions related to occupational biosafety and
food quality and innocuousness were given to all the operating
staff. The chi-square test was used to analyze data, and the
alternative hypothesis was accepted, which states that balanced
feed elaboration and productivity are dependent. A total of 17% of
compliance was obtained before the manual elaboration, whereas
the study of the final situation of the plant showed positive results
with 88% of compliance of GMP, and as a result, the balanced feed
plant increases the percentage of GMP due to the corrective action
plan. Itis recommended to update the manual of GMP and the SOPs
every year.

Keywords: Balanced feed plant, Good Manufacturing
Practice, Standard Operating Procedures, National Agency
for Regulation, Control and Surveillance..
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1. INTRODUCCION

Samaniego (2018) menciona, en la actualidad la inocuidad
alimentaria es primordial ya que se ha determinado como
una herramienta que asegura o salvaguarda la calidad de
los productos elaborados, por lo tanto, es necesario diseflar
manuales de procedimientos de todas las actividades que
realizan las empresas de alimentos elaborados, y asi se puede
asegurar la calidad de un buen producto final, logrando
un mercado fijo y estable, por ende, el progreso continuo
(expansion) de las empresas (1).

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) son sistemas
que contribuyen en la mecanizacién de procedimientos: la
identificacién, documentacién, ejecucion y el control de todos
los procesos ya sean manuales o automaticos, con el propésito
de garantizar lainocuidad alimentaria. Estas BPM, se apoyan
en manuales que deben ser aplicados por todos los operarios,
y asi conseguir la estandarizacién en cada proceso de la
elaboracién de los alimentos, es decir son una guia para tomar
decisiones que resuelvan circunstancias inaceptables con el
fin de ser eficientes relacionando los resultados obtenidos y
los recursos (tiempo, insumos y mano de obra) (2).

Ademas de la limpieza y desinfeccién existen otras
actividades que son esenciales para la produccién de
alimentos procesados, ya que garantiza la produccién de
alimentos seguro y excelente calidad, es por ello que se ha
disefiado los Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE’s) (3).

La estructura de los Procedimientos Operativos
Estandarizados implica; que se hace, a quien se encuentra
dirigido el POE, registrar, verificar, corregir, mejorar que
son redactados de manera sencilla y didactica para el uso del
personal operativo y administrativo, su propdsito es hacer que
las actividades dentro de la Planta Productora de Alimentos
sean mads segura y facil de seguir (4).

La desinfeccién y la sanitizacién no son las unicas
actividades que se toman en cuenta para la realizacién de
los POE’s actividades como: el transporte y comercializacién
del producto final, control de plagas y roedores, control de
calidad de materias primas e insumos, mantenimiento de
maquinas, etc.

La planta de balanceados FAVECA S.A. de la Avicola Granja
Integral G14 que se encuentra en el cantén de Latacunga,
parroquia Belisario Quevedo. Dicha planta de balaceados
estd creciendo progresivamente y se pretende garantizar
la calidad del balanceado. Los técnicos de la planta de
balanceados se ven en la necesidad de realizar un manual
de Buenas Practicas de Manufacturas (BPM) de acuerdo con
la realidad de FAVECAS.A. Posteriormente se dard paso a la
implementacién con el propdsito de disminuir los posibles
riesgos que afecten la inocuidad del balanceado. El consumo
del producto elaborado tiene una relacién directamente
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proporcional, la calidad depende rigurosamente de la
inocuidad de los alimentos por eso existe ciertos estandares
de calidad que se deben cumplir estrictamente que a través
de la supervision y el manejo minucioso en la elaboracién del
producto final.

A través del tiempo en el Ecuador se ha decretado normas
rigorosas con el fin de incrementar la seguridad alimentaria
que ayuden a la manipulacién correcta y procesamiento
de alimentos. Actualmente la produccién de la planta de
balanceados de la Granja Integral Gl4 (FAVECA S.A) se
encuentra trabajando de forma informal por no contar con
el permiso de funcionamiento emitido por ARCSA (Agencia
Nacional de regularizacién, control y vigilancia) esto
debido al incumplimiento de las BPM (Buenas Précticas de
Manufacturas) y la falta de Procedimientos Organizacionales
Estindares de la Planta de balanceados, controles
sanitarios en los procesos productivos, eleccién y control
de proveedores, mantenimiento de maquinas y equipos e
instalaciones seguras.

Con el fin de salvaguardar el bienestar tanto de los
servidores como de los recursos de la planta se elabora un
manual de buenas practicas de manufactura para lograr en
un futuro la certificacién de las BMP emitido por el ARCSA,
obteniendo asi la garantia de calidad del producto balanceado.

Por los antecedentes indicados es que se plantean los
siguientes objetivos:

« Efectuar un estudio de la situacién actual y el porcentaje
de cumplimiento de BPM en la Planta de Balanceados de la
avicola G14 (FAVECA S.A)

« Diseflar los Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE) que interfieren en la calidad e inocuidad de los
balanceados producidos por la Planta de Balanceados de la
Granja Integral G14 (FAVECA S.A)

« Capacitar al personal operativo que trabaja en la planta
de balanceados en conocimientos sobre higiene, calidad,
aseguramiento de la materia prima para la obtencién del
producto final.

« Establecer un estudio de la situacién final y el porcentaje
de cumplimiento de BPM en la Planta de Balanceados de la
avicola G14 (FAVECA S.A)

2. MATERIALES Y METODOS

Medidas Experimentales

Las medidas experimentales disefladas en el presente
trabajo de investigacion fueron las siguientes:

+ Diagndstico de la situacién actual de la planta de
Balanceados de la Granja Integral G14

« Se utilizard una matriz (Check list) determinando los
siguientes puntos:

- Porcentaje del cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Antes y después de la ejecucién de la
elaboracién de Manual de BMP.



- Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE).

Tratamiento y disefno experimental

- La presente investigacion por tratarse de la elaboracién
de un Manual de Buenas Pricticas de Manufactura, no se
consideré la aplicacién de tratamientos experimentales, por
lo tanto, se considerd la prueba del Chi-cuadrado.

- Respondi6 a la toma de muestras en base a una matriz
considerada como Check list, sometiéndose asi a una
evaluacidn del diagnéstico inicial y final.

- Los resultados obtenidos por ser datos cualitativos (de
cumplimiento) fueron analizados mediante la prueba de
Chi-cuadrado y que para su empleo se basa en la siguiente
férmula:

¥2 = z (fo }fe)2

Donde:
fo = Frecuencia del valor observado
fe = Frecuencia del valor esperado

Procedimiento Experimental

En la elaboracién de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para la planta de Balanceados de la Avicola
Granja Integral G14, se consideraron las siguientes etapas:

Diagndstico de la situacién actual de la Planta de Balanceados

El resultado que se obtuvo del diagnédstico del estado inicial
de la planta de balanceados fue a través de la aplicacién del
Check list, el mismo que se consider aspectos primordiales
que son: las caracteristicas de equipos e instalaciones; el
proceso de produccién y el control de calidad del producto
final, el mismo que sirvid para detectar las falencias existentes
dentro de la planta y asi ejercer Un plan de accién y proceder
la realizacién de las mejoras, y abarcaron actividades como:
la recepcion de las materias primas, almacenaje, elaboracién
del balanceados, limpieza y sanitizacion de las dreas usadas.

Elaboracion del manual de Buenas Prdcticas de Manufactura

El desarrollo del manual de la Planta de Balanceados
de la Avicola Granja Integral Gl4, es un formato en Word
conformado por distintos procedimientos, normas y leyes
necesarias y establecidas, que permite garantizar el ambiente
laboral, ambiente de higiene durante todas las actividades
de la produccién del balanceado (medios de transporte,
almacenamiento); por lo tanto, permite el manejo controlado de
lalimpieza e higiene del plantel y del personal con el propésito
de prevenir la contaminacién cruzada, fisica, quimica y
bioldgica del producto final que es el balanceado que ingieren
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las aves garantizando la inocuidad y calidad del producto y
asi que no represente ningun peligro zoosanitario. El manual
fue disefiado para cada seccién de la planta de balanceados
las cuales constan con su respectivo procedimiento operativo
estandarizado (POE).

Capacitacion del personal

Con la finalidad de la elaboracién del Manual de las BPM, se
procedié a la capacitacion del personal segun el cronograma
anual establecido, se realizaron reuniones cada quince dias con
el personal que labora en el sector de la planta para explicar
los procedimientos y como proceder en las actividades diarias
del plantel.

Diagndstico de la situacién final de la Planta de Balanceados

Elresultado que se obtuvo del diagndstico del estado final de
la planta de balanceados fue a través de la aplicaciéon del Check
list, el mismo que se considerd aspectos primordiales que son:
las caracteristicas de equipos e instalaciones; el proceso de
produccién y el control de calidad del producto final, el mismo
que sirvi6 para detectar las falencias existentes dentro de la
planta y asi ejercer Un plan de accién y proceder la realizacién
de las mejoras, y abarcaron actividades como: la recepcion de
las materias primas, almacenaje, elaboracién del balanceados,
limpieza y sanitizacion de las dreas usadas.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Diagnédstico de la situacién actual

El propdsito con el que se realizé el diagndstico es conocer
el porcentaje de cumplimiento de cada item de los requisitos
establecidos en el Check list de seis capitulos elaborados en
base a la resolucién vigente emitida por el ARCSA-67-2015-GGG,
para conocer el andlisis preliminar de la situacién actual de la
Planta de Balanceados de la Granja G14 ubicada en la parroquia
Belisario Quevedo, del cantén Latacunga.

Adicional, para determinar los valores de ponderacién
y de cualificacién sobre el imparto del ANEXO A (Check
list inicial), segin lo mencionado se tomd en cuenta las
siguientes calificaciones para el grado de cumplimiento: Si,
No y N/A (No aplica), se evalud en funcién a la percepcion es
decir a la observacion del trabajo de campo en la Planta de
Balanceados, mediante la norma vigente ARCSA- 67-2015-GGG,
con la finalidad de sintetizar procedimientos en cada etapa de
produccién.

Los porcentajes generados en el cumplimiento/
incumplimiento de la Planta de Balanceados fueron calculados
con los valores obtenidos al finalizar los seis capitulos
evaluados a la primera verificacién

Resultados del diagnéstico actual de la Planta de Balanceados
“FAVECA S.A”

En la siguiente tabla se aprecia el diagndstico inicial de la
Planta de balaceados “FAVECA S.A”



Tabla 1. Diagndstico de la situacion actual de FAVECA S.A

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

SI 41 19.62%
NO 163 77,99%
N/A 5 2.39%
TOTAL 209 100,00%

Fuente: Investigacién directa

Considerando la tabla de resultados del diagnéstico
actual de la Planta de Balanceados de la Granja G14 se
obtuvo un porcentaje de “Si Cumple” de Buenas Practicas de
Manufactura del 19,62%, lo que se pudo observar que los items
cumplidos fueron muy pocos, por lo tanto se deberia aplicar
las acciones correctivas del plan de accién, por otro lado el
porcentaje de incumplimiento (No cumple) alcanza un 77,99%,
afirmando asi el alto grado de incumplimiento al no manejar
la normativa correspondiente segtn la resolucién ARCSA-DE-
067-2015-GGG en su mayoria de requerimientos.

En el Grafico 1 se puede observar el porcentaje del resultado
del diagnéstico inicial de la planta de balanceados

mSI mNO mN/A

Graéfico 1. Resultado del diagnéstico inicial de la Planta de
Balanceados FAVECA S.A.

Se llevo a cabo la tabulacién de los requisitos de las BPM,
para determinar los resultados en base a los seis capitulos,
considerando el cumplimiento e incumplimiento de lalista de
verificacion referente a las instalaciones evaluadas en forma
general de los estandares de calidad de la planta (todas las
areas dentro de la produccién). Por lo tanto, se realiz6 una
matriz, dividido en tres aspectos primordiales que son;
Seguridad en Calidad, Requisitos de higiene y Requisitos de
Buenas Practicas de Manufactura.

Porcentaje de cumplimiento antes de la elaboracién del Manual
de BPM

En la Tabla 2 se puede apreciar los resultados iniciales del
capitulo 1: seguridad y calidad
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Tabla 2. Seguridad de Calidad (Instalaciones y calidad)

REQUISITOS DE
SEGURIDAD EN
CALIDAD
CAPITULO1
INSTALACIONES Y
CALIDAD DE LA PLANTA

Fuente: Investigacién directa

Si cumple No cumple N/A

28,00% 72,00% 0,00%

Los resultados del capitulo N°1: instalaciones de la planta
se encontré6 un 28% del “si cumple” y un 72% correspondiente
a la alternativa “No cumple”, debido a que el plantel cumple
parcialmente con los estdndares de calidad en cada area
productiva incumpliendo la mayoria de pardametros de
la lista que consideran el estado de las instalaciones y la
calidad del plantel evaluadas en forma general, este valor es
similares a los reportados en el porcentaje correspondiente
al establecimiento y gestion de calidad de en la planta de
balanceados de Zamorano de un 37,9% (5).

Al contrario, del andlisis inicial de la Planta de Balanceados
de la Granja Avicola Maribel report6 un porcentaje del 76%
(6), por otro lado, en la planta de balanceados del gobierno
auténomo descentralizado municipal de Mocha presento un
100% de cumplimiento en las edificaciones e instalaciones (1).

En la Tabla 3 se puede percibir los resultados iniciales
del capitulo 2: generalidades de higiene en la planta de
balanceados.

Tabla 3. Requisitos de Higiene de fabricacion (Higiene)

REQUISITOS DE HIGIENE DE

FABRICACION N/A

Si cumple No cumple

CAPITULO2

GENERALIDADES DE HIGIENE 22007

71,88%  3,13%

Fuente: Investigacién directa

En la planta de balanceados de la avicola “Maribel” en el
diagnéstico inicial obtuvo un 38% de aprobacion de Servicios
de Higiene (6). En la presente investigacién en el capitulo
N°2: higiene de la planta se obtuvo como resultado un 25%
corresponsal al “Si cumple” y un 71,88% “No cumple, al
contrario, del andlisis inicial en los requisitos higiénicos de
la Planta de Balanceados Zamorano report6 un porcentaje del
64% (5), por otro lado, en la planta de balanceados del gobierno
auténomo descentralizado municipal de Mocha presento un
62% de cumplimiento en Parametros de Higiene (1).

En la Tabla 4 se puede apreciar los resultados iniciales
del capitulo 3: requisitos de higiene en la fabricacién
especificamente dentro de las bodegas y el sistema de
almacenamiento.



Tabla 4. Requisitos de Higiene en la fabricacién (Bodegas)

REQUISITOS DE HIGIENE .
DE FABRICACION Si cumple No cumple  N/A
CAPITULO 3
BODEGAS 30,77%  65,38% 3,85%

Fuente: Investigacién directa

En la presente investigacién se reporté un 30,77% de
aprobacion en el capitulo N°3: Bodegas, este valor es inferior
alos trabajos experimentales encontrados como en la planta
de balanceados Zamorano obtuvo un 78,3% en la seccién de
empacado y almacenado (5), en la planta de balanceados de
la Avicola Granja “Maribel” reporté un 63,80% en la seccién
recepcién y almacenaje de materia prima (6) en cuanto a la
planta de balanceados del gobierno auténomo descentralizado
municipal de Mocha obtuvo un 50% de aprobacién “Si cumple”
en la seccién bodegas de la materia prima (1).

La diferencia del porcentaje de la planta de Balanceados
de la Granja Integral Gl4 se debe al incumplimiento de
los parametros de la lista que consideran el estado de
bodegas, no poseen la higiene necesaria para los equipos de
almacenamiento, ni las bodegas, fue inexistente el control
plagas y el desecho de material innecesario, por ende, no
existia Procedimientos Operativos Estandarizados que
resguarden las actividades mencionadas.

En la Tabla 5 se puede percibir los resultados iniciales

del capitulo 4: requisitos de higiene en la fabricacién
especificamente dentro de los servicios generales.

Tabla 5. Requisitos de Higiene de fabricacién (Servicios Generales)

REQUISITOS DE HIGIENE DE
FABRICACION

CAPITULO 4 SERVICIOS
GENERALES

Fuente: Investigacion directa

Si cumple No cumple N/A

7,14

0,
28,57% %

64,29%

Los resultados iniciales del capitulo N°4: servicios generales
se encontré un 28,57 del “si cumple”, este valor es parecido
al porcentaje inicial correspondiente de en la planta de
balanceados del gobierno auténomo descentralizado municipal
de Mocha presento un porcentaje de 15% de cumplimiento en la
seccion procesos de produccidn y servicios generales (1).

Al contrario, al valor obtenido en la planta de balanceados
de Zamorano que fue 57,9% en la seccién Servicios del
establecimiento (5), por otro lado, en la Planta de Balanceados
de la Granja Avicola Maribel determinando un porcentaje
superior del 62,53% en la seccién Servicios Generales (6).

El porcentaje de cumplimiento la Planta de Balanceados de la
Granja G14 es deficiente debido a que incumple en las normas
basicas dentro de un sistema de calidad, no contaba con la ropa
de trabajo adecuada, la higiene en la produccién no era un item
primordial para cumplir.
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En la Tabla 6 se puede apreciar los resultados iniciales
del capitulo 5: requisitos de higiene en la fabricacién
especificamente dentro de la elaboracién del balanceado.

Tabla 6. Requisitos de Higiene de fabricacién (Elaboracién del

balanceado)
REQUISITOS DE HIGIENE DE -
FABRICACION Si cumple No cumple  N/A
CAPITULO 5 PROCEDIMIENTOS
PARA LA ELABORACION DEL 7,69% 92,31%  0,00%

BALANCEADO
Fuente: Investigacién directa

En la presente investigacién se reporté un 7,66% de
aprobacién en el capitulo N°5: Procedimientos para la
elaboracién del balanceado, este porcentaje fue similar
al de la planta de balanceados del gobierno auténomo
descentralizado municipal de Mocha obtuvo un 10% de
aprobacién “Si cumple” en la seccién procedimiento de
fabricacion (1).

Estos valores fueron inferiores a la comparaciéon de los
demas trabajos experimentales encontrados. Por el contrario,
en la planta de balanceados de la Avicola Granja “Maribel”
reportd un 33% en la seccidn procedimientos generales de
fabricacion (6), en la planta de balanceados Zamorano obtuvo
un 66,7% en la seccién de proceso (5).

Los datos obtenidos en la planta de Balanceados de la
Granja Avicola Integral G14 confiere al incumplimiento de
actividades tales como: las calibraciones de los equipos,
mantenimiento de los equipos en funcionamiento, control de
produccidn, auditorias periddicas de la materia prima.

En la Tabla 7 se puede percibir los resultados iniciales del

capitulo 6: requisitos de buenas précticas de manufactura,
documentacién de BPM.

Tabla 7. Requisitos de BPM (Documentos de cumplimiento)

REQUISITOS DE BUENAS
PRACTICAS DE Si cumple No cumple  N/A
MANUFACTURA
CAPITULO6
DOCUMENTACION DE BPM 0,00%  100,00%  0,00%

Fuente: Investigacién directa

En la presente investigacién se reportd un porcentaje
nulo en la aprobacién del capitulo N°6: Documentacién de
BPM, al igual que la planta de balanceados de la Avicola
Granja “Maribel” y en la planta de balanceados del gobierno
auténomo descentralizado municipal de Mocha reporté un
0% de aprobacién “Si cumple” en el Manual de BPM (1), estos
valores son inferiores a los resultados obtenidos en la planta
de balanceados Zamorano obtuvo un 51,86% en la seccién de
Procedimientos Operativos Estandarizados (5).



Los resultados en la planta de balanceados de la Granja
Integral G14 fue, porque no contaban con ningun tipo de
documentacién para el manejo de las Buenas Practicas de
Manufactura.

Como se pudo visualizar en el Gréfico 2 de la Auditoria de
Buenas Précticas de Manufacturas del Check list inicial

AUDITORIA INICIAL

Grafico 2. Auditoria Inicial BPM

En relacién con las acciones correctivas para las dreas
identificadas en el diagnéstico de la Planta de Balanceados
de la Granja Integral G14, en los requerimientos de Seguridad
en Calidad de la planta si cumple 9,3% y no cumple
24%, asi mismo en los Requerimientos de Higiene en la
Fabricacién si cumple 7,7%, y no cumple 25,5%, por ultimo
en Requerimientos de Buenas Practicas de Manufactura si
cumple 0% y no cumple 33,3%, por lo que se concluye que en
el total de la planta si cumple 17,0% y no cumple 81,82%, por
lo tanto, el cumplimiento es menor que el de incumplimiento
y es evidente en realizarse las acciones correctivas necesarias
paraincrementar el indice de cumplimiento.

Programas y procedimientos del manual de BPM.

Se elabor6 una serie de programas y procedimientos
para la Planta de Balanceados de la Granja G14 en base a los
requisitos establecidos en el capitulo de Buenas Practicas
de Manufactura de la Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados ARCSA 067-2015-GGG y Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CODEX).

Acciones correctivas para las nos conformidades encontradas
en el diagndstico de la Planta de Balancedos

Se realizé un plan de accién que consta de actividades
de correccién segun las inconformidades existentes que se
ejecutaran en la Planta de Balanceados de la Avicola Granja
Integral G14 para dar paso al cumplimiento de los requisitos
de Buenas Practicas de Manufactura.
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Capacitacion a los operarios de la planta de balanceados de la
Granja Avicola Integral G14.

Se realiz6 capacitaciones cada semana durante dos meses,
con una tematica diferente, el alcance fue a todo el personal
operativo y administrativo de la planta de balanceados,
un total de 11 operarios. Se realizo las capacitaciones de
acuerdo con el cronograma de capacitaciones (ANEXO E)
y su contenido se basé en la temdtica de las capacitaciones
(ANEXO F) donde se traté temas como: enfermedades en
aves, limpieza y desinfeccidn, higiene de la persona, control
de plagas y bioseguridad.

Diagnéstico de la situacion final de la Planta de Balanceados de
la Avicola Granja Integral G14.

Se efectud la correspondiente verificacion del porcentaje
de cumplimiento de BPM, el propésito de este fue, evaluar
las mejoras que se tuvo que incorporar para cumplir en la
mayoria de los items de los requisitos encontrados en la
lista de verificacion (plasmado en el Check list) en base a la
resolucion vigente hasta la actualidad ARCSA 067- 2015-GGG,
para tener asi un analisis final de la situacién actual de la
Planta de Balanceados “FAVECA S.A” de la de la parroquia
Belisario Quevedo, del cantén Latacunga en lo referente a
higiene y BPM.

La metodologia aplicada en la verificacién fue similar a
la usada en el diagndstico de la situacion inicial del plantel,
dando como resultado positivo o un porcentaje de incremento.
Los porcentajes generados de la distribucién de calificacién
de cumplimiento e incumplimiento de BPM para la Planta de
Balanceados “FAVECA S.A.”, fueron calculados con los valores
alcanzados al final de cada uno de los seis capitulos evaluados
en la lista de verificacién final.

Como se pudo visualizar en el Grafico 3 de la Auditoria Final
de Buenas Practicas de Manufacturas del Check list final.

AUDITORIA FINAL BPM

Grafico 3. Auditoria Final



Con relacién a las acciones correctivas del plan de accién
paralas dreas identificadas en el diagndstico de FAVECA S.A.,
en las dreas de seguridad de calidad, si cumple el 26,7% y no
cumple es de 6,7%, asi mismo en los requisitos Higiénicos en
la Fabricacidn si cumple 28,3%, y no cumple 3,9%, por ultimo,
en los Requisitos de Buenas Précticas de Manufacturas si
cumple 20,8% y no cumple 12,5%, lo que da como conclusién
que en el total de la planta si cumple 75,78% y no cumple
23,04%, alcanzando el objetivo, que es aumentar el indice de
cumplimiento.

Resultado del diagnéstico final de la Planta de Balanceados de
la Granja Integral G14

Segin la Tabla 8 se puede visualizar los resultados del
diagnéstico final de la planta de balanceados de la avicola
Granja Integral G14

Tabla 8. Diagnoéstico la situacién Final de FAVECA S.A.

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 167 79.90%
NO 37 17,70%
N/A 5 2,39%
TOTAL 209 100,00%

Fuente: Investigacion directa

En el Gréfico 4, se muestra los porcentajes del diagnéstico
final de la Planta de Balanceados de la Granja G14

K LIST FINAL

Grafico 4. Check list final

Se obtuvo un porcentaje de cumplimiento de Buenas
Practicas de Manufactura del 79,90%, lo que indica que es
aceptable los requerimientos de cumplimiento al finalizar
las acciones correctivas, por lo tanto, se minimizd los
incumplimientos al 17,70; manteniéndose el indice de no
aplica tanto en el Check list inicial y Check list final.
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3.3.2. Porcentaje de cumplimiento del después de la elaboracion
del Manual de BPM

En la Tabla 9 se puede apreciar los resultados finales del
capitulo 1: seguridad y calidad

Tabla 9. Seguridad de Calidad (evaluacion final)

REQUISITOS DE
SEGURIDAD DE
CALIDAD
CAPITULO 1
INSTALACIONES Y
CALIDAD

Fuente: Investigacién directa

Si cumple No cumple

N/A Total

80,00%  20,00%  0,00%

Los resultados finales del capitulo N°1: instalaciones
de la planta, se encontrd el 80% de aprobacién este valor
es semejante al porcentaje reportado por la planta de
balanceados de Zamorano con un 89,9% (5).

Al contrario, del andlisis final de la Planta de Balanceados
de la Granja Avicola Maribel report6 un porcentaje del 100%
(6), al igual que en la planta de balanceados del gobierno
auténomo descentralizado municipal de Mocha presentd un
100% de cumplimiento en las edificaciones e instalaciones (1).

Lo que la Secretaria De Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentos (2010) sugiere es: que en cuestiones de instalaciones
se verifique que el disefio debe ser tal que permita una
limpieza facil que facilite la debida inspeccién de la higiene
de los productos (7). Ademds, menciona que las instalaciones
deberan ajustarse a las operaciones que puedan realizarse:
condiciones 6ptimas en la higiene y regulacién de fluidez en el
proceso de elaboracién del producto terminado, garantizando
la calidad del proceso de elaboracion y para los productos.

En la Tabla 10 se puede percibir los resultados finales
del capitulo 2: generalidades de higiene en la planta de
balanceados.

Tabla 10. Requisitos de Higiene de fabricacién (Evaluacién final)

REQUISITOS DE
HIGIENE DE
FABRICACION
CAPITULO2
GENERALIDADES DE
HIGIENE

Fuente: Investigacién directa

Si cumple No cumple  N/A

96,88% 0,00% 3,13%

En la planta de balanceados de la avicola “Maribel” en
el diagndstico inicial obtuvo un 100% de aprobacién de la
Higiene (6), que es similar al valor de la presente investigacién
en el capitulo N°2: higiene de la planta se obtuvo como
resultado un 60,88% corresponsal al “Si cumple” y un 71,88%
“No cumple.

Al contrario, del andlisis final de la Planta de Balanceados
Zamorano reporté un porcentaje del 82,1% (5), por otro
lado, en la planta de balanceados del gobierno auténomo



descentralizado municipal de Mocha presento un 75% de
cumplimiento en las edificaciones e instalaciones (1).

El porcentaje de la Planta de Balanceados de la Granja
Integral G14 ascendid, esto es debido a que se aceptd las
correcciones de la higiene tanto del personal y del plantel. La
FAO através del Cddigo Internacional de Principios Generales
del CODEX sobre higiene de los alimentos menciona que se
debe identificar los principios primordiales de la higiene en
alimentos a fin de garantizar la inocuidad alimenticia.

En la Tabla 11 se puede apreciar los resultados finales
del capitulo 3: requisitos de higiene en la fabricacién
contextualmente dentro de las bodegas.

Tabla 11. Requisitos de Higiene de fabricacién (Evaluacién Final)

REQUISITOS DE
HIGIENE DE Sicumple No cumple  N/A
FABRICACION
CAPITULO 3
BODEGAS 9231%  3.85%  3.85%

Fuente: Investigacion directa

En la presente investigaciéon se reporté un 92,31% de
aprobacion en el capitulo N°3: Bodegas, este valor es inferior
a los trabajos experimentales encontrados como en la planta
de balanceados Zamorano obtuvo un 99,9% en la seccién de
empacado y almacenado (5), en la planta de balanceados de
la Avicola Granja “Maribel” reporté un 100% en la seccién
recepcidn y almacenaje de materia prima (6), cuanto a la
planta de balanceados del gobierno auténomo descentralizado
municipal de Mocha obtuvo un 98% de aprobacién “Si cumple”
en la seccidon bodegas de la materia prima (1).

Segin CAMPAGNA (2009) menciona que la materia
prima recibida a granel es decir que necesita un sistema
de almacenaje mismos que deben observarse la condicién
estructural, puntos hiimedos, mohos entro otros (8). La Planta
de Balanceados de la Granja G14 realizo arreglos y medidas
de mantenimiento y sanitizacién en todos los sistemas de
almacenamiento.

En la Tabla 12 se puede percibir los resultados finales
del capitulo 4: requisitos de higiene en la fabricacién
contextualmente dentro de los servicios generales.

Tabla 12. Requisitos de Higiene de fabricacién (Evaluacién Final)

REQUISITOS DE
HIGIENE DE Si cumple No cumple  N/A
FABRICACON
CAPITULO 4
80,95% 11,90% 7.14%
SERVICIO GENERALES

Fuente: Investigacién directa

Los resultados finales del capitulo N°4: servicios generales
se encontr6 n 80,95 del “si cumple”, este valor es parecido
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al porcentaje final correspondiente de en la planta de
balanceados del gobierno auténomo descentralizado
municipal de Mocha presento un porcentaje de 92% de
cumplimiento en la seccién procesos de produccién y
servicios generales (1).

Al contrario, al valor obtenido en la planta de balanceados
de Zamorano que fue 99% en la seccién Servicios del
establecimiento (5), por otro lado, en la Planta de Balanceados
de la Granja Avicola Maribel determinando un porcentaje
superior del 100% en la seccién Servicios Generales (6).

La calidad de las materias primas es independiente de las
Buenas Précticas, es decir, que si se sospecha que las materias
primas son impropias (inadecuadas) para ser usadas o
consumidas, deben someterse a un proceso de aislamiento (7).

Dentro de la planta de balanceados de la Granja G14 se
corrigi6 las condiciones para el mejoramiento de los servicios
generales proporcionando ropa de trabajo adecuada, la
higiene en la produccién.

En la Tabla 13 se puede apreciar los resultados finales
del capitulo 5: requisitos de higiene en la fabricacién

contextualmente dentro de la elaboracién del balanceado.

Tabla 13. Requisitos de Higiene de fabricacion (Verificacion Final)

REQUISITOS HIGIENE

DE FABRICACION bl

Si cumple No cumple

CAPITULOS
PROCEDIMIENTO PARA
LA ELABORACION DE
BALANCEADOS

Fuente: Investigacion directa

69,23%  30,77% 0,00%

En la presente investigacién se reporté un 69,23% de
aprobacién en el capitulo N°5: Procedimientos para la
elaboracién del balanceado, este porcentaje fue similar
al de la planta de balanceados del gobierno auténomo
descentralizado municipal de Mocha obtuvo un 73% de
aprobacién “Si cumple” en la seccién procedimiento de
fabricacion (1).

Estos valores fueron inferiores a la comparaciéon de los
demas trabajos experimentales encontrados, por el contrario,
en la planta de balanceados de la Avicola Granja “Maribel”
reportd un 100% en la seccién procedimientos generales de
fabricacion (6), en la planta de balanceados Zamorano obtuvo
un 88,9% en la seccién de proceso (5).

Segtin CAMPAGNA (2009) explica que, en todas las dreas
de productividad, se necesita un disefio eficiente, debe
estar dividida por distintos espacios con el propdsito de
minimizar o eliminar el riesgo de erros dentro de las areas
de produccién, y por eso, dentro de la planta de balanceados
se tomaron en consideracion las acciones correctivas para el



mejoramiento de la productividad incorporando programas
de sanitizacidn, se estandarizé actividades ara la produccién
del producto final (8).

En la Tabla 14 se puede percibir los resultados finales del
capitulo 6: requisitos de buenas practicas de manufactura,
documentaciéon de BPM.

Tabla 14. Requisitos de BPM (Verificacién)

REQUISITOS DE
BUENAS PRACTICAS  Si cumple No cumple
DE MANUFACTURA
CAPITULO 6
DOCUMENTACION DE
BPM
Fuente: Investigacion directa

N/A

62,50%  37,50%  0,00%

En la presente investigacion se report6 un porcentaje del
62,50 en la aprobacién del capitulo N°6: Documentacién de
BPM, este valor fue similar en la planta de balanceados del
gobierno auténomo descentralizado municipal de Mocha
report6 un 64% de aprobacién “Si cumple” en el Manual de
BPM (1).

Al contrario de los resultados obtenidos en la planta
de balanceados de la Avicola Granja “Maribel” (6) y en la
planta de balanceados Zamorano se reportd el 100% del
cumplimiento en la seccién de Procedimientos Operativos
Estandarizados (5).

Segiin CAMPAGNA (2009) expresa que los Procedimientos
Operativos Estandarizados son instrucciones de saneamiento
escritos que en plantel productor de alimentos deber
desarrollado y puesto en practica, por ello, dentro de la planta
de Balanceados de la Granja Integral G14 se realizé el manual
de BPM y se implement6 los Procedimientos Operativos
Estandarizados (8).

En la Tabla 15 se puede apreciar la comparacién de

cumplimiento o incumplimiento del antes y el después de la
presente investigacion.

Tabla 15. Comparacién de cumplimientos e incumplimientos

SI NO NA
CHECK LIST . , .
INCIAL  19:62% 77,99% 2,39%
CHECK LIST " ; :
FINAL | 79:90% 17,70% 2,39%

Fuente: Investigacion directa
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Como se observa en el Grafico 5 de resultados del
diagnéstico de comparacién de cumplimientos e
incumplimiento de la Planta de Balanceados “FAVECA S.A.”.

- COMPORACION DE CHECK LIST

T9.90% 17, 70% 2.39%
77.99%
0%

B CHECK BIST INCIAL &CHECK LIST FRN&L

Grafico 5. Comparacién de cumplimientos e incumplimiento

Por medio de un andlisis e interpretacién se obtuvo
que los cumplimientos en el Check list inicial el 19,62%,
y en el Check list final 79,90% lo que implica que existe un
aumento considerable de cumplimiento en 60,28%; lo que es
sumamente positivo para el plantel de la misma manera en el
no aplica se logré 77,99%, y el final de 17,70% lo que involucra
que existe una disminucién del incumplimiento en 60,29%
lo cual es constante con los cumplimientos y el no aplica se
mantiene con el 2,39%.

Verificacion de Hipdtesis

Modelo Ldgico

H1: El Desarrollo de un manual de buenas précticas
de manufactura SI influye en produccién de la planta de
balanceados ubicada en la parroquia Belisario Quevedo, del
cant6n Latacunga.

HO: El Desarrollo de un manual de buenas practicas de
manufactura NO influye en produccién de la planta de
balanceados ubicada en la parroquia Belisario Quevedo, del
cant6n Latacunga.

M¢étodo Estadistica

Aplicacién del Chi cuadrado
Grados de Libertad

GL= (columnas - 1) * (filas - 1) GL=(3 - 1) * (6- 1)
GL=(2)*(5) =10
Grados de Significancia o = 0,05



FRECUENCIAS OBSERVADAS DEL CHECKLIST DE LAS BPM EN FRECUENCIAS ESPERDAS DEL CHECKLIST DE LAS BPM EN LA

LA GRANJA INTEGRAL G14 GRANJA INTEGRAL G14
Tabla 16. Frecuencias observadas Tabla 17. Frecuencias esperadas
SI NO ~NO
ALTERNATIVAS TOTAL x sl NO NO
CUMPLE CUMPLE APLICA ALTERNATIVAS i A TE N e RLOTAL
CAPITULOS REQUISITOS DE SEGURIDAD EN CALIDAD CAPITULOS REQUISITOS DE SEGURIDAD EN CALIDAD
N°1 ](::NS[TEALA?)CIOh"ES ¥ T 18 ] 25 N°1 INSTALACIONES Y  4.90430 19.4976 0.5980 5%
CALIDAD 622 0766 8612 -
REQUISITOS DE HGIENE EN FABRICACION REQUISITOS DE HGIENE EN FABRICACION
N°2 GENERALIDADES 8 23 1 32 — GENERALIDADES 627751 249569  0,7655 55
DE HIGIENE - DE HIGIENE 1962 378 5024 o
. BODEGAS 5 . BODEGAS 510047 202775 0,6220
N3 SERVICIO § 17 ! % N3 SERVICIO 8469 1196 0957 %6
GENERALES . GENERALES §.23923 327550 10047
Ne4 PROCEDIMIENTO 12 27 3 42 N4 PROCEDIMIENTO s 2086 8460 2
PARA LA PARALA
ELABORACION DE - ELABORACIONDE 153014 60,8325 18660
N BALANCEADOS 6 7 0 s L BALANCEADOS 3541 3589 2871 L
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
: = . DOCUMENTACION 117703 4.67942  0.1435
N ggc};g::mmaéh 0 6 0 6 Ne DE BPM 3403 5837 4067 o
TOTAL DE SUMAS a1 163 s 200 TOTAL DE SUMAS “ 163 ’ 209
Fuente: Investigacion directa Fuente: Investigacion directa
CALCULO DEL CHI CUADRADO

Tabla 18. Calculo del Chi cuadrado

REQUISITOS | Capirtle | ALTERNATIVA |OBSERVADO | ESPERADO | (0B} | (QEF2 |(OE2E
= . 3905306 | 109560 | 43010 | 0.5
o] 78 242 373
i 1 19,49760 | e2us2 | oanses
SEGURIDADEN NO Lag7s07 | 113
CALIDAD L 8 ] a 869 09
0.598084 7 035770 0.59808
N a 1 ﬂ‘_fgl‘.“_n\ﬂsﬁ ™ 512
e | 1722488 | 206606 | 047263
u 2 ik 038 504 31
2 24,95603 ~ ey | 382060 | 0i534
i e H 7 LuEa? | Tus 554
& 0,7635350 234440 0,05404 007180
il ! M 761 669 24
= . 5100078 | 2899531 | 540732 | 16461
47 531 511 087
1 WL | aniers | 107420 | 052975
W3 NO - : 32 g-ﬁai 1 e Ak
= TET008 | 0377990 | 0,14287 | 02570 i
HOIENE EN HA 1 51 431 677 188
FABRICACION 81 3 goserad | SPOURER| 141033 1 L7163
53 575 637
2 32,75508 . 33,1313 | 101145
N4 NO A 4 sassoe0 | 0 4
i . 1004784 | 1005215 | 308088 | 306102
4 & 311 414 735
. “oae | 365167 | 565419
51 6 3o | 901 | S o
7 8083353 | 1L16736 | 134713 | 205000
N No 2 50 411 255 134
, 1,866028 .| 3ds208 | 186602
NA 0 e Lassons | 50 o
e A 1383540 117703
s 0 1177033 | amoss | :
BUENAS 5 734 349
PRACTICASDE NEG ND 5 4679423 1320574 1,74391 037267
PIANUFACTURSY “ 84 163 612 737
7 z GI43530 | 01435480 | 000060 | 0145
: § & 392 061
[FOTAL §FTIE]

Fuente: Investigacién directa
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En el Gréfico 13 se aprecia la tabla de distribucién de Chi-
cuadrado

El chi cuadrado tabulado para 10 grados de libertad con un
nivel de significancia 0,05 da como resultado 18,30

Toma de decision
Una vez obtenido el resultado del Chi cuadrado se afirma lo
siguiente:
X2c=22,67 > X2t=18,3

Para 10 grados de libertad a un nivel 0,05 del grado de
significancia se obtiene en la tabla X2t= 18,3 y como el valor de
X2c¢ = 22,67, entonces se rechaza la hipétesis nula HO por lo que
se acepta lo hipdtesis alternativa H1 que dice: El Desarrollo de
un manual de buenas practicas de manufactura SI influye en
produccién de la planta de balanceados ubicada en la parroquia
Belisario Quevedo, del cantén Latacunga.

4. CONCLUSIONES

1. La planta de balanceados de la Avicola Granja Integral
G14 antes de elaborar el Manual de las Buenas Practicas de
Manufactura alcanzé un 17% de cumplimiento, debido a que
realizaban manejos inapropiados dentro de la produccién del
balanceado en las diferentes areas, una vez realizado el manual
de BPM y el plan de acciones correctivas, su implementacion,
se logro controlar las falencias que se presentaron en las Planta
de Balanceados llegando a obtener un cumplimiento de 75,78%,
no se alcanzé el 100%, debido a que el plantel no dispone de un
laboratorio propio para el control de calidad tanto de la materia
primay del producto procesado.

2. La tematica para el desarrollo de los Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE’s) fue seleccionado de acuerdo
con la realidad de la Planta de Balanceados como limpieza y
sanitizacion de areas, mantenimiento de maquinas, emergencia
y accidentes, control de plagas, manejo de desechos sélidos,
formulacién y elaboracién del balanceado, etc. Y fueron
realizados con la misma estructura, para que todo el personal
operativo del plantel siga los mencionados procedimientos.

3. De la misma manera, la estructura del manual de Buenas
Practicas de Manufactura, fueron cumplidas mediante las
capacitaciones a todo el personal operativo de la empresa
(FAVECA S.A.) en base a los (POES) garantizando la calidad del
balanceado. Ademads, que el manual de buenas practicas de
manufactura fue validado y aprobado por el Gerente Propietario
de la Avicola el Ingeniero Héctor Velastegui, luego de la evidente
mejoria de la Planta en BPM.

5. RECOMENDACIONES

De acuerdo con los resultados del Check list de BPM de la
presente investigacion en la Planta de Balanceados “FAVEA
S.A

1. Seguir aplicando en todos los procesos de fabricacién del
balanceado el manual de Buenas Practicas de Manufactura
ademads continuar actualizando el Manual y los POE’s ya que
es la primera edicién de dichos documentos.
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2. Una vez implementado el Manual de BPM, se debe
solicitar a la administracién la implementacién de un
laboratorio donde se controle la calidad para garantizar
la inocuidad del balanceado, una vez implementado el
laboratorio, el siguiente paso es, proponer el proceso
certificacidn, para obtener el certificado en base al ARCSA
067-2015-GGG.

3. Mantener las capacitaciones frecuentes sobre las
Buenas Practicas de Manufactura al personal operativo
y administrativo que presta sus servicios en la planta de
balanceados, consiguiendo las auditorias pertinentes de
calidad, materia prima con el fin de tramitar el Certificado
de Buenas Practicas de Manufactura.
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