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El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo garantizar que al
consumir la harina de granos secos no causen dafio a la salud, para lo cual
se ha propuesto un plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2005, se
desarroll6 distintos instrumentos como encuestas, Check list y fichas de
registro, los cuales nos ayudaron a identificar la situacion actual en la que se
encontraba la empresa AGROBEANS SRL, como también la herramienta

Ishikawa para la identificacion de problemas.

Planteamos alternativas de solucion para cada problema identificado
teniendo en cuenta los elementos de la norma ISO 22000:2005 ya que son
importantes para el desarrollo.

Después de desplegar cada alternativa de solucién y tener los presupuestos
para llevar acabo y teniendo datos brindados por la empresa de los
reprocesos se pudo realizar el analisis beneficio costo, pudiendo asi tener

como resultado el beneficio costo de 1.05 soles.
PALABRAS CLAVE:

Inocuidad, 1ISO 22000, Plan de mejora

ABSTRACT



The objective of this research project is to guarantee that when consuming
dry grain flour they do not cause harm to health, for which an improvement
plan based on the ISO 22000: 2005 standard was proposed, different
instruments were developed such as surveys, check list and record sheets,
which helped us to identify the current situation in which the company
AGROBEANS SRL was, as well as the Ishikawa tool for problem
identification.

We propose alternative solutions for each problem identified taking into
account the elements of the ISO 22000: 2005 standard as they are important
for development.

After deploying each alternative solution and having the budgets to carry out
and having data provided by the reprocessing company, the cost benefit

analysis could be carried out, thus resulting in a cost benefit of 1.05 soles.

KEYWORD:
Safety, ISO 22000, Improvement Plan
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I.INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica

Una de las muchas razones que causa una gran preocupacién a nivel de todo el
mundo es la inocuidad alimentaria, por ende, las organizaciones sanitarias tanto
nacionales como internacionales se vienen enfocando en la mitigacién de estos
problemas, los cuales se estan generando en la ingesta de un producto contaminado, al
ingerir un producto en mal estado este afecta directamente contra la salud del
consumidor, lo cual se generan las enfermedades ETA. Las enfermedades dadas a
través del consumo de alimentos juegan radicalmente con la vida de las personas ya que
esta afecta directamente en contra la salud humana, es por esto que el comercio se ve
desequilibrado cuando se da una enfermedad ETA en la ingesta de alimentos o
productos contaminados.

Organizacion mundial de la salud (2007) acepta que desde los albores de la
historia, los alimentos no saludables han sido un problema de salud humanay gran
cantidad de estos problemas actuales no son nuevos en este campo. Por mas que
los gobiernos a nivel mundial estan haciendo todo lo posible para aumentar el
saneamiento de los suministros alimentarios, la existencia de enfermedades ETA
en los paises desarrollados y en desarrollo, sigue siendo un problema de salud muy

critico.

En estos Ultimos afios muchos paises, como Meéxico han registrado
aumentos de enfermedades causadas por alimentos contaminados y eso se
debe al uso de plaguicidas, micronutrientes y uso deliberado de aditivos. Para
garantizar la seguridad alimentaria, es necesario detectar algunas fuentes de
contaminacion en todo el recorrido del proceso productivo, donde se debe tener en

cuenta el agua y la pos cosecha. (Uresti, Ramirez, & Vasquez, 2009)

Punto a parte, también las fabricas mexicanas enfocadas en la produccion
de alimentos y las industrias farmacéuticos,utilizan como un colorante natural lo que
es un hongo llamado Monascus Purpureus, este se altera de tamafio segun la
temperatura lo cual genera un amplio PH, ademas que puede llegar a producir

citrinina una micotoxina que afecta directamente al rifion, pero también afecta otras



partes y organos del cuerpo humano como la médula 6sea. Segun estudios
este hongo es muy dafiino tanto ara el ser humano y animales. (Veldzquez Guerrero
J., etal., 2019)

La Organizacidon mundial de la salud desde su punto de vista estadistico
especificd una estimacion que después de ingerir alimentos contaminados ya sea por
hongos, paracitos,virus,toxinas o sustancias de procedencia quimida, cada afio,
seiscientos millones de personas (probablemente una decima parte de toda la
poblacion en el mundo) se enferman como consecuencia a esto terminan
hospitalizados de emergencia y cuatrocientos veinte mil mueren cada afio. (FAO,
2019)

En EEUU los CDC o también conocidos como centros para el control y la
prevencion de enfermedades comunicaron que hubo alrededor de diecinueve mil
cincuenta y seis personas con infecciones por la ingesta de alimentos, cuatro mil
doscientos hospitalizaciones y ochenta muertes en 2013, por otro lado, los centros
europeos (ECDC) y la agencia de seguridad alimentaria anunciaron un namero total
de casos notificados en 2012 fue de 55.453, donde hubo 5.118 hospitalizaciones y 41
muertes. Y por ultimo en Colombia, SIVIGILA report6 en total nueve mil setecientos
treinta casos de enfermedades ETA. (Soto, Pérez, & Estrada, 2016)

Todo productor y operador de alimentos, desde el procesamiento hasta la
venta minorista, debe certificar que estd cumpliendo con todos los procedimientos
como HACCP, la cual es una norma para la identificacion y evaluacién de los peligros
relacionados con la seguridad de alimentos para que luego estos puedan ser
controlados, ya sea a partir de la recepcion de la MP hasta la ingesta de los alimentos.
Ademas, si el procesamiento es bueno, es almacenado de una forma adecuada y este
tenga una buena conservacion tanto como el valor nutricional, la seguridad de estos

alimentos se mantienen, también se reducen las pérdidas post cosecha. (FAO, 2019,
p. 3)

Mientras que, a nivel Nacional a través del sistema de vigilancia
epidemiologica, entre 2010 y 2012 se notificaron en promedio 35 brotes de
enfermedades ETA cada afo, El 47% de estos brotes estan ligados clinicamente en

casos muy graves de salmonelosis. La mayoria de los alimentos que se consumieron
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estuvieron preparados con mayonesa (crema de mayonesa, ensalada) y 2.800

personas se vieron afectadas. (Ministerio de Salud, 2012)

Euguren (como se citd en Galvez y Mendoza,2015) mencion6 que, en el Peru,
no existe ninguna ley que esta relacionada con el derecho a la seguridad de alimentos.
Por otra parte, existe la Ley de Inocuidad Alimentaria (Ley 1062), cual cuyo objetivo
de esta ley es asegurar la higiene de los alimentos que rigen directamente con el

consumo humano.

Por ultimo Pillaca y Villanueva (2015) concluyeron que en el distrito de
Ayacucho el porcentaje de la inseguridad alimentaria y nutricional son muy
considerables, por eso debe haber una priorizacién en proyectos de inversion que
favorezcan y puedan contribuir al desarrollo del lugar, donde se reduzcan
enfermedades. Asi mismo podemos decir que ningun pais puede deshacerse de
problemas como este, a nivel de toda la nacion las empresas de salud encargadas de
atender estos casos vienen planificando estrategias de control, vigilancia y
procedimientos legales, las cuales se estan implementando como herramientas de

apoyo a las acciones.

AGROBEANS SRL es una empresa que se dedica a la produccion y ventas a
nivel local, nacional e internacional de harina de granos secos, esta se ubica en la
provincia de Chiclayo, donde ofertan sus pedidos adaptado a lo que quiere el cliente,
sin embargo en cuanto a la inocuidad en el producto notamos los siguientes
problemas, no hay control de inocuidad documentado ni organizado, si bien cuentan
con un plan de mejora de BPM y HACCP de estudios realizados en la empresa, pero

no lo ponen en practica ni lo han implementado.

Otra observacion es que la capacidad del almacén para los productos
terminados no es lo suficientemente grande, ya que estos productos se exponen en
los espacios externos de la planta como en el patio de esta, donde también
encontramos los vehiculos del personal y se realiza la entrada de los camiones con
la materia prima, de modo que a estos expulsar gases tOxicos pues en consecuencia
al tener el producto terminado en esta zona corre el riesgo de ser mas propenso a

contaminacion.



Otro punto que no dejamos pasar en cuanto al almacén del PT son las
cubiertas dafiadas lo cual contamina con un posible ingreso de insectos, agua cuando
llueve y polvo y en el sector de produccion la oxidacién de maquinaria en tiempos de

lluvias.

Por altimo, se visualizé que en los sacos de MP existe contaminacion cruzada
causada por el transporte que traslada los sacos de grano seco a planta ya que el

vehiculo no tiene la limpieza y desinfeccidén correspondiente.
1.2. Trabajos Previos

Para darle firmeza a nuestra investigacion, consultamos muchas fuentes

bibliogréficas internacionales, nacionales y locales.
Internacional

Troya (2015) llevé a cabo la siguiente investigacion: “Propuesta Del Modelo De
Gestion De Calidad Basado En ISO 22000 SGIA Para El Montaje De Una Planta Para
Criadero De Langostas” donde tuvo como fin plantear un modelo de gestién de
calidad, para que puedan realizar la instalacion de una planta para criadero de
langostas esta tenia que cumplir con la norma 1SO-22000. En principio recopilaron
datos bibliograficos sobre como se realizaba el cultivo de langostas tanto en Ecuador
como en la region, también realizaron un estudio de los requisitos que ocupa la norma
ISO 22000, los reglamentos y leyes nacionales, por ultimo, investigaron sobre el
financiamiento de la instalacion de la planta junto con los suministradores existentes.
Esto los conllevo a concluir lo siguiente: que con el Desarrollo del Manual de Calidad
MC al implementarlo les aceptara, formalizar la norma ISO 22000 para la planta de
cultivo de langosta, apoyado con el acatamiento de prerrequisitos junto al plan
HACCP segun las bases establecidas por la ISO 22000. De esta investigacion se
tienen como resultado exhibir un modelo de sistema de gestion de calidad donde

cumpla con todas las estipulaciones de la Norma ISO 22000



Cabrera (2017) realiz6 el siguiente trabajo de investigacion “Implementacion
de un plan HACCP, basado en la norma ISO 22000 en una planta de elaboracién de
empaques de carton corrugado a partir de carton reciclado para la industria
alimentaria” el cual tiene como objetivo realizar una propuesta de la implementacién
del plan HACCP, aplicando 1ISO 22000 en la planta de fabricacion de empaques de
carton. Esto le permitira llevar a cabo un estudio de los riesgos que existan en la
planta, la metodologia que realizaron estuvo basada en una investigacion de
intervencidn observacional, donde obtuvieron datos especificos de los sucesos dados
en la empresa dedicada a la produccion, esta investigacion se define como analitica
ya que al culminar la propuesta se podr4 hacer la respectiva comparacion del
comportamiento anterior de la organizacion con los frutos que se consigan de la
implementacion. Concluyeron que al implantar HACPP ligado a los requisitos de la
ISO 22000, aportaron para la organizacién un incremento de su registro de clientes,
ya que, al tener un plan de seguridad alimentaria, los clientes tendrian una mayor

seguridad en comprar sus productos.

Paunescu, Argatu y Lungu (2018) “Implementacién De ISO 22000 En
Empresas Rumanas: Motivaciones, Dificultades Y Beneficios Clave”. este estudio
tiene como objetivo de reconocer las motivaciones de las empresas rumanas para asi
implementar un SGSA basado en la norma planteada,el cual al adoptar esta norma
internacional tiene beneficios para las empresas rumanas que estan en el rubro de la
industria alimentaria, este articulo esta sistematizado en tres partes: en la primera
esta basada en la literatura del terreno donde se va analizar los principales desafios
en el SGSA, luego encontraremos la metodologia que emplearon donde incluyeron
un muestreo que consistié en 45 cuestionarios, herramienta de investigacién y método
de andlisis, de manera que se obtendran los resultados de su estudio, el cual los
conlleva a tres beneficios esenciales de la certificacion ISO 22000 que los mencionare
a continuacion: mejora de la seguridad alimentaria y suministros de productos mas
seguros, limitacion de enfermedades y otros riesgos procedentes de los alimentos por

ultimo mejora la confianza de los consumidores.

Lemos (2018) en la tesis titulada “Implementacién de NP EN ISO 22000: 2005
en CCD (comedor de trabajadores en el municipio de Guimaraes)” como sabemos la

implementacion del sistema de gestion alimentaria donde debemos tener un buen



control de higiene alimentaria es muy importante para prevenir cualquier dafio de los
alimentos y alguna consecuencia en la salud, esto es primordial en toda la cadena
alimentaria. De manera que el objetivo de esta investigacion es implementar la norma
NP EN ISO 22000: 2005 en el comedor del Centro Cultural y Deportivo para
Trabajadores del Municipio de Guimaraes (CCD), para lo cual se evaluo la ejecucion
de los requisitos de esta norma por otro lado se establecieron planes de accién donde
se prepard y reviso toda la documentacion necesaria, el cual les permitié desarrollar
y organizar todo el soporte documental para el cumplimiento de la norma NP EN ISO
22000: 2005.Teniendo asi como resultados evolucionar de una manera muy
significativa, logrando reducir el nimero de no conformidades al 3,7% frente al 25,4%

de la primera evaluacion que realizaron.
Nacional

Arroyo (2017) desarrolla una investigacion sobre “Propuesta de
implementacion de un sistema de gestiébn basado en la norma ISO 22000 para
garantizar inocuidad alimentaria en el restaurante el rinconcito arequipefio — Los
Olivos” cual cuyo objetivo principal es gestionar la utilizacién de un Sistema de
Administracion 1ISO 22000 para el restaurante El Rinconcito Arequipefio que le
posibilite asegurar inocuidad en sus alimentos, el cual le beneficiara al restaurante
para asi satisfacer a sus clientes por medio de un eficiente control de riesgos para la
seguridad alimentaria. En esta investigacion usaron dos instrumentos para que
puedan recolectar informacién, una fue encuestas y la otra una ficha de evaluacion
técnica donde les permitié encontrar los problemas y tener como resultado poner en
marcha un manual BPM de alimentos, siendo esta la base esencial para iniciar a llevar

a cabo el sistema de administracion centrado en la ISO 22000.

Marcos (2017) realizo el siguiente trabajo de investigacion “Disefo y aplicacion
de un sistema con base en la exploracion de riesgos y aspectos criticos de control
para asegurar la inocuidad en la construccién de empaques flexibles con el propésito
de la linea de alimentos” en este caso a ser una empresa que fabrica empaques
flexibles para los alimentos debe obedecer con los estandares que solicita el mercado
y por ende garantizar a su consumidor final un producto inocuo, por lo que su objetivo
es evidenciar que al aplicarse un sistema, como es la propuesta HACPP, garantice la

inocuidad en las fases de la elaboracion de empaques flexibles para la linea de



alimentos donde reduzca 3 tipos de peligros los quimicos, fisicos y microbioldgicos.
Emplearon una investigacion cuantitativa experimental donde proponer aplicar el
sistema HACCP donde se utilizara como herramienta para reconocer, calcular,
chequear, disminuir y desaparecer puntos criticos que simbolizan la problematica
hallada. Teniendo como resultados que la implementacion del Sistema HACCP ha
logrado que la organizacion reduzca los niveles de reclamos de clientes por inocuidad,
aceptar en la primera entrevista auditorias las cuales son determinadas por clientes
exigentes, para asi pertenecer a su lista de abastecedores por ende generando
confianza en la elaboracion del producto y control, tanto en el desarrollo del cliente

interno como externo y otros de mayor caracter.

Arce (2018) realiz6 la investigacion “Implementacion Del Sistema De
Certificacion En Estabilidad Alimentaria (FSSC 22000) En La Compafia Bartori SAC”
el cual tuvo como objetivo manifestar las tareas llevadas a cabo en la utilizaciéon del
sistema de certificacion en estabilidad alimentaria (FSSC 22000) para la linea de
elaboracién de obleas, dentro de estos también plantearon objetivos especificos
donde se centra en el control de la limpieza, desinfeccion, verificacion microbioldgicos
y monitoreo ambiental de la fabricacion de obleas, también toma puntos como su
recepcion y almacenamiento de la materia prima donde controla la calidad de estos.
Realizaron visitas donde evaluaron el caso de la organizacion por medio de
entrevistas a los causantes de las diversas zonas existentes. Aplicaron un checd lis
sobre los requisitos de limpieza en la planta, como consecuencia la compafiia obtuvo
una puntuacién de 71 puntos de vista sobre un total de 95 puntos, obteniendo un
73,7% de cumplimiento de los requisitos, por lo cual la organizacion ha sido calificada
como regular en la administraciéon de los principios en general de limpieza alimentaria,
se concluyoé que con las ocupaciones llevadas a cabo se hizo que la compafia
mantenga los fronteras microbiolégicos dentro del parametro solicitado por el sistema
de certificacién de estabilidad alimentaria (FSSC2 22000) para la linea de produccion

de obleas.

Avellaneda y Egoavil (2019) la Gestion de La Inocuidad Y Satisfaccion Del
Comprador De Los Restaurante “La Casita” Y “Olla De Barro” En Muruhuay Tarma
2016, tiene como finalidad de mejorar y describir la conexion entre la inocuidad y la

satisfaccion del comprador para lo que utilizaron un tipo de estudio aplicativo a grado



correlacional de disefio no empirico - transversal, para una muestra de 239 clientes
por los dos restaurantes existentes y a los 20 trabajadores de ambos
establecimientos, emplearon cuestionarios con un grado promedio de fiabilidad. Los
resultados sefalan que si existe conformidad significativa de a = 0,05 entre la

administracion de inocuidad y el agrado de la clientela en estos restaurantes.

Caceres (2020) Mediante su investigacion titulada “Propuesta de Implementacion de
un Sistema de Calidad segin Norma ISO 22000:2005 para mejorar la seguridad e
inocuidad alimentaria. Empresa TASA, Chimbote 2020.” Cual fin de realizar esta
investigacion era disefiar una propuesta de SGC segun lo que indica la Norma ISO
22000-2005 para obtener una mejora en la inocuidad y seguridad alimentaria en la
Empresa Tecnoldgica de Alimentos S.A. la cual se ubica en la ciudad de Chimbote,
al comenzar dicha investigacion hicieron una recopilacion de datos e informacion en
la empresa mediante una ficha de analisis, tanto como su evaluacion de sus procesos,
analisis de los productos involucrados, identificacion de puntos criticos y cumplimiento
de la norma 1SO 22000-2005, luego mediante ficha técnica recoleccién de datos y
evidencias en la empresa, en base a esta informacion plantearon una propuesta de
implementacion del sistema de seguridad e inocuidad alimentaria segun la norma
mencionada, los resultados fueron que el plan de implementacion se basa en 6 etapas
la cual es un registro porcentual de cumplimiento que la norma 1SO2200-2005 indica,
y como conclusion final plantearon que la propuesta de implementacion de un Sistema

de calidad segun la norma 1SO2200-2055 mejora la seguridad e inocuidad alimentaria
Local

Galvez y Mendoza (2015) realizd el siguiente trabajo de investigacion,
“‘Diseio De Programas De Buenas Practicas De Manufactura Y Métodos
Operativos Estandarizados De Saneamiento Basados En La Regla ISO 22000 Para
La Inocuidad De Los Productos De La Organizacion Delicias Del Norte S.R.L —
Lambayeque 2015 como sabemos las organizaciones que se concentran en el
rubro de alimentos deben proteger que sus productos estén ajeno a agentes
extrafios para asi evitar todo tipo de dafio hacia el ser humano, por el cual este
trabaja tiene como objetivo disefiar Programas de BPM y Métodos Operativos
Estandarizados de Saneamiento con base en dicha norma para de esta forma

mejorar la estabilidad alimentaria,para lograr esto utilizan diferentes métodos e



instrumentos como: guias de observacion, entrevistas u encuestas; las cuales
fueron de mucho apoyo ya que les permitio recolectar informacién veridica y que
sea indiscutible sobre el caso real de la organizacion, por lo que sirvid para la
formulacion de los manuales que es fundamental para toda organizacién que se
ocupe a la elaboracién de alimentos como lo es la Compafiia Delicias Del Norte
S.R.L . Concluyen que como resultados se obtendra que al proponer la mejora y la
futura utilizacion se observard un desarrollo del 47% en la inocuidad de la
organizacion, se sefiala que de hallarse en un estado cero, logrard pasar a un

Optimo estado de inocuidad, acatando y ejecutando con los manuales entregados.

Saenz (2018) “Impacto De Un Sistema De Gestién De La Inocuidad De Los
Alimentos I1SO 22000:2005 En La Percepcion Del Servicio a Los Clientes Del Area
De Comidas Preparadas -Plaza Vea Chiclayo” esta tesis tiene como objetivo
determinar qué impacto tiene el sistema de gestion planteado, en el area de
preparacion de comidas en Plaza Vea-Chiclayo, por ende identificar en qué medida
de repercusion tiene en la impresion del servicio que se la da a sus compradores,
la metodologia a usar fue de comparacion, la cual se hizo encuestas a los
colaboradores de esa area delegados de conservar y supervisar el sistema de
administracion de la inocuidad de los alimentos ISO 22000:2005, y 224 formularios
a los consumidores en 2 instantes, una vez que se visualizé deficiencias en los
indicadores de calidad y la otra una vez que se identific6 mejora. Llegaron asi a
concluir que si existe un impacto bueno en el sistema de administracién de la
inocuidad de los alimentos ISO 22000:2005 empleado de forma apropiada teniendo
presente la impresion de los consumidores del area de preparacion de comida

Plaza Vea-Chiclayo.

Lozada (2018) desarrollé la siguientes investigacion “Propuesta De La
Aplicacion Del Sistema HACCP Para El Proceso Productivo De La Harina De
Platano Demandado Por El Programa Nacional De Alimentacién Escolar Qali
Warma Para Garantizar Su Inocuidad — Huanuco - 2018”.este proyecto busca a
través del HACCP proponer un sistema de gestion de calidad e inocuidad donde
los trabajadores de este sector cumplan con lo que se requiera y sean obligatorios
y a la vez contribuyan con la evolucion agroindustrial por lo cual tiene como objetivo

el disefio para poner en funcionamiento el sistema HACCP en la preparacion de la



harina de platano que parte de hojuelas secas de platano, indicando cada una de
las ciclos posibles de peligro sanitario en comentado proceso benéfico de las
organizaciones abastecedoras de este producto al Programa Qali Warma en la
metropoli de Huanuco,con la intencién de que puedan garantizar inocuidad y
calidad, también evitar posibles multas por incumplir alguna norma sanitaria.
Realizaron entrevistas a los gerentes de tres molinos en Huanuco , con la intencién
de recopilar informacion y ejecutar una conclusién presentando los alcances del
trabajo a fin de desarrollar una propuesta de plan HACCP en base al proceso de
produccion de harina de platano, teniendo como resultado que la propuesta de esta
investigacion, certifica el logro de un producto inocuo, para los potenciales clientes
que en esta situacion vienen a ser los chicos que se hallan en la fase estudiantil,
donde se viene cumpliendo con uno de los requisitos imprescindible para la venta

del producto en Qali Warma.

1.3. Teorias relacionadas al tema

1.3.1. Inocuidad Alimentaria

La seguridad alimentaria se puede precisar como una serie de términos y
medidas que deben garantizarse en la produccion de alimentos. Cuando se inicia
un proceso de alimentos estos términos y medidas son establecidas desde el inicio
de la produccién, cuando los productos o alimentos son almacenados, después
cuando van a ser distribuidos y asi asegurar que no sean una amenaza para la

salud una vez ingeridos. (Ministerio de salud y proteccion Social de Colombia, 2020)

La inocuidad de los alimentos se define como el grupo de condiciones y
medidas primordiales a lo largo de la produccién, almacenamiento, reparticién y
preparacion de los alimentos para afirmar que, una vez ingeridos no constituyan un
peligro para la salud. No se puede desentenderse de la inocuidad de un alimento
al analizar la calidad, ya que la inocuidad es un aspecto de la calidad. Toda la gente
posee derecho a que los alimentos que consumen sean inocuos. O sea que no
contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en niveles o de naturaleza tal, que
pongan en riesgo su salud. Tal cual se concibe que la inocuidad como un atributo

importante de la calidad. (Minsalud, 2013)
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Por otro lado, la OMS (2015) Nos menciona que la inocuidad alimentaria
incluye hechos para garantizar la maxima seguridad alimentaria al ingerir un
producto o alimentos procesados. Las politicas y actividades que se esfuerzan por
lograr sus objetivos y alcanzar la maxima seguridad de los consumidores, se deben
incluir en toda la cadena alimentaria desde la produccion hasta el consumo de estos

alimentos.

FAO Y OMS (2012) nos menciona que la autoridades nacionales o locales
realizan actividades obligatorias para asi cumplir, resguardar al consumidor final ,
garantizando que absolutamente todos los alimentos en todo el proceso:
Produccion, manipulacion, almacenamiento y distribucion logren ser inocuos y

saludables, por ende seran idéneos para el consumo humano.

Hablar de Inocuidad, es que toda organizacion dedicada al rubro de
alimentos debe ofrecer y conseguir que el producto de principio a fin sea inocuo
como nos corresponde por derecho a la salud al ser consumidores finales. Por lo

cual se debe llevar un buen control para asi lograr salvaguardar la salud Humana.

1.3.1.1. Importancia de lainocuidad Alimentaria

OMS (2020) confirma que en el afio 2019 en el mes de febrero en la
Conferencia Internacional sobre “Seguridad Alimentaria celebrada en Addis Abeba”
y el “Foro Internacional sobre Seguridad Alimentaria y Comercio celebrado en
Ginebra” dentro del mismo afio, reafirmaron cuan importante es la seguridad
alimentaria para poder alcanzar a lograr las metas y objetivos de desarrollo
sostenible. Las direcciones de alto rango como son los gobiernos deben ascender
la seguridad alimentaria a la prioridad de la salud publica porque desempefian un
papel central en la formulacion de marcos normativos, de politicas y en la

implementacion de sistemas efectivos de inocuidad alimentaria.
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Figura 1.Normatividad de alimentos en el Per(
Fuente. PNIA (2016)

1.3.1.2. Cincos puntos clave paralainocuidad de los alimentos.

OMS (2007) nos indica que desde el afio 2001 dio a conocer estas cinco

claves para la preparacién de alimento inocuos, que son los siguientes:

1. Mantenga la limpieza: De 15 a 20 bacterias patdgenas son capaces de
producir una enfermedad, para eso en esta primera clave es muy
importante lavarse frecuentemente las manos antes y durante el proceso
de preparar un alimento, al igual que desinfectar los equipos y la superficie

gue se utilizara.
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2. Separe Alimentos Crudos Y Cocinados: Para evitar una contaminacion
cruzada se debe separar y conservar en recipientes distintos los alimentos
crudos de los preparados, entre estos tenemos las carnes rojas, de
pescado, de ave y sus jugos.

3. Cocine Completamente: Se debe realizar una coccién adecuada para
matar los microorganismos peligrosos, estudios demuestran que cocinar a
una temperatura de 70°C va asegurar la inocuidad de los alimentos para
gue puedan ser consumidos, para certificar que se alcanz6 la temperatura
de 70° se recomienda el uso de un termometro.

4. Los alimentos se deben mantener a temperatura seguras: No se debe
dejar alimentos cocinados a temperatura ambiente mas de 2 horas ya que
los microorganismos se pueden reproducir con mucha prontitud, para evitar
eso se deben tener los alimentos a temperatura menor de 5°C o superior a
los 60°C.

5. Uso del aguay MP en buen estado: El agua y los alimentos deben estar
libres de todo tipo de microorganismos peligrosos por lo cual es muy
importante cuidar y realizar una buena seleccion de los alimentos, el cual
deben ser sanos y frescos para el consumo, por ultimo, el agua debe estar
correctamente tratada.

1.3.1.3. Enfermedades ETA

Las enfermedades ETA involucran gran variedad de enfermedades y estas
causan un inconveniente para la salud publica creciente a nivel del mundo. Estas
son provocadas por ingerir productos y alimentos en mal estado 0 que estos estén
contaminados por microorganismos y con alto porcentaje de quimicos. Las
provisiones pueden contaminarse en cualquier etapa desde la MP hasta el
consumo final. OMS (2015)

Zuiiga y Lozano (2017) sefialan que aproximadamente el 70% de la diarrea
se debe a la ingesta de alimentos infectados por toxinas o bacterias. Han denotado
alrededor de doscientos cincuenta factores que causan enfermedades ETA, que
incluyen metales pesados y microorganismos. Las enfermedades transmitidas por
alimentos pueden ocurrir en cualquier lugar, aunque estan muy extendidas en areas

con malas practicas de higiene, saneamiento y lugares concurridos.

13



1.3.1.4. Principales agentes patdégenos causantes de enfermedades ETA

Zuiiga y Lozano (2017) especifica algunas causas y las mas comunes que
producen enfermedades eta, frecuentemente estas son causadas por bacterias,
parasitos, hongos, etc. En pocas palabras por microorganismos asociados o
provenientes a enfermedades diarreicas, especialmente: Campylobacter spp,

norovirus, Salmonella typhi, Taenia solium, salmonellas entéricas, entre otras mas.

OMS (2015) nos reitera que se envuelven 31 tipos de factores alimentarios
gue causan 32 tipos de enfermedades: 11 tipos de patdégenos de enfermedades
diarreicas (1 tipo de virus, 7 tipos de bacterias y 3 tipos de protozoos), 7 tipos de
enfermedades infecciosas invasivas (1 tipo de virus, 5 tipos de bacterias y 1 tipo de

protozoos) Animales), 10 tipos de gusanos y 3 tipos de productos quimicos.
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Tabla 1

Numero de brotes, afectados, hospitalizados y defunciones de ETA

N° % N° % N° % N° Tasa
Departamento Brotes Brotes Enfermos Enfermos Hospitalizados Hospitalizados Defunciones Letalidad
Lambayeque 4 18.2 102 14.0 85 39.7 1 1.0
Tumbes 3 13.6 35 4.8 2 0.9 0 0.0
Apurimac 2 9.1 50 6.9 31 14.5 0 0.0
Cajamarca 2 9.1 27 3.7 19 8.9 0 0.0
Huanuco 2 9.1 19 2.6 7 3.3 1 5.3
Lima 2 9.1 98 13.4 1 0.5 0 0.0
Amazonas 1 4.5 53 7.3 53 24.8 0 0.0
Callao 1 4.5 8 1.1 0 0.0 0 0.0
Cusco 1 4.5 269 36.9 12 5.6 0 0.0
Ica 1 4.5 10 1.4 0 0.0 0 0.0
Junin 1 4.5 4 0.5 3 1.4 1 25.0
Madre De Dios 1 4.5 43 5.9 1 0.5 0 0.0
Moquegua 1 4.5 11 15 0 0.0 0 0.0
Total 22 100 729 100 214 100.1 3 31.3

Nota. Centro Nacional de Epidemiologia, prevencion y Control de Enfermedades — MINSA (2019)
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1.3.2. Norma ISO 22000:2005

Es una de las certificaciones internacionales 1ISO que combina las BPM
conjunto con HACCP, de la mano a sistemas de gestion apropiados para permitir
gue las organizaciones demuestren que el alimento o producto que se ha sometido
al proceso de conversion cumple con los requisitos del cliente y es aplicable a las
regulaciones de seguridad alimentaria que requieren el alimento o producto. (Pald,
2005)

1.3.2.1. Donde aplicar la Norma ISO 22000

Esta norma su objetivo de aplicacion es en cualquiera empresa gue necesite
brindar seguridad alimentaria, es decir que trabaje directamente con alimentos, muy
a parte de la dimensién o tamafio de esta, para brindar la calidad seguridad y
transparencia para todas su operaciones, procesamiento y ventas de alimentos
desde el lugar de origen hasta llegar al consumidor final, segun la conclusién de
(Palu, 2005)

Paz, Galvis Y Argote (2007) esta norma tiende a especificar los requisitos de
gestion de inocuidad alimentaria, por lo cual se puede aplicar en cualquier
organizacion que necesite demostrar la capacidad que tiene para controlar los
peligros que se presenten donde puedan afectar en la produccién de los alimentos

ya sea por contaminacion, virus, parasitos, etc.
1.3.2.2. Ventajas de la aplicacién de la Norma ISO 22000

Para Palu (2005) estas serian algunas de las ventajas de aplicar la
ISO 22000:

a. Inspeccion o disminucion de los peligros que existan de seguridad
alimentaria.
b. Se cumple con los requisitos legales
c. Mejorar la correspondencia entre los miembros de la cadena alimentaria,
porque representa el sistema comun de todos los miembros de la cadena
alimentaria:
1. Productores primarios

2. Procesadores de alimentos
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Agentes de limpieza y desinfeccién
Ingredientes y aditivos
Materiales de envasado

Empresas de servicios

N o g &~ W

Ejecutores de equipamientos
8. Almacenamiento

d. Proporciona un elemento reconocido a la cadena de abastecimientos de
alimentos y se convierte en el Unico estandar de seguridad alimentaria.

e. Las empresas que estan menos desarrolladas o pequefias pueden
establecer un método de gestién donde sea constituido dependiendo a sus
necesidades.

1.3.2.3. Elementos Principales de la Norma ISO 22000

Palu (2005) nos menciona que se consta de ocho elementos principales

1. Alcance: Se enfoca en las medidas de control que se deben establecer
para garantizar que los procesos productivos implementados por la
organizacion cumplan con los requisitos legales y de seguridad alimentaria
establecidos por los clientes. Este elemento se puede aplicar a dos tipos
de organizaciones, que directa o indirectamente participan en todos los
periodos de la cadena, sin la complejidad o tamafo de esta.

2. Normativa de Referencia: Es basicamente todo tipo de material donde
haga referencia a las definiciones de los términos y vocabulario que se
emplean en los documentos de la Norma.

3. Términos y definiciones: consiste en que se mantenga y se promueva
una terminologia comun ya que la norma 1SO 22000 tiene ochenta y dos
definiciones dentro de la Norma ISO 9001:2000 lo cual son muy
importantes para su aplicacién.

4. Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria: Este elemento debe ser
establecido, documentado, implementado y mantenido para que sea
efectivo y consistente con los procedimientos e incluso registros que son
obligatorios para fortificar su desarrollo, implementacion y actualizacién

5. Compromiso de la Direccion: Este es un compromiso con el elemento

anterior, la organizacion debera elegir un lider para asi poder generar un
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equipo de seguridad alimentaria y aclarar las metas, planes en caso de
emergencias y politicas.

6. Gestion de Recursos: Se tiene que tener los recursos necesarios tanto en
el ambito material como del personal por lo cual se establecen requisitos
para la formacion, adiestramiento, la evaluacion del personal que es un
punto clave y mantener el clima laboral adecuado, sin dejar de lado la
infraestructura que deben ser adecuadas para los procesos que se realicen.

7. Planificacién y realizaciéon de productos inocuos: Para poder tener
como resultado un equipo soélido que ampare una produccién de los
productos o alimentos totalmente seguros, las organizaciones deben
establecer programas de prerrequisitos previos como capacitacion,
desinfeccién, limpieza, mantenimiento, evaluacion de proveedores y pasos
para el reciclaje de los productos.

8. Ratificaciéon, Comprobacion y mejora del SGSA: Se deben dar
evidencias donde demuestren la efectividad del SGSA y si en caso de ser
necesario realizar modificaciones, por lo cual esta verificacion forma parte
de un proceso de mejora continua.

1.4. Formulacién del problema

¢Un plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2005 lograré garantizar

la inocuidad de la harina de granos secos en la empresa AGROBEANS SRL?
1.5. Justificacion e importancia del estudio

El presente proyecto es de mucha importancia para la empresa
AGROBEANS, ya que busca garantizar la inocuidad de su producto que es la harina
de granos secos basado en la ISO 22000:2005, el cual le permitira ofrecer un

producto inocuo desde la recepcién de MP hasta la distribucién y consumo final.

Tiene un gran impacto social ya que al tomar en cuenta el adecuado
procesamiento de la materia prima, garantizara a la empresa AGROBEANS SRL
gue sus productos satisfagan las necesidades alimentarias de los consumidores
mediante el consumo de productos inocuos y de calidad, libres de enfermedades y

ofrecera una garantia de los riesgos de intoxicacion alimentaria, mejorando en gran
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medida el nimero de consumidores y percibirdn la mejora de la responsabilidad

social del procesador.

Por ultimo, se incrementardn las ventas en la empresa al llevar a cabo esta
propuesta de mejora ya que lograra garantizar la inocuidad en el producto, obtendréa
como resultado que los clientes tengan confianza del producto al ser seguro para
la salud y también aumentara la posibilidad de que otras empresas utilicen este

producto para ingresar al mercado y asi mejorar sus recursos econémicos.

1.6. Hipodtesis

La adecuada aplicaciéon de un plan de mejora basado en la norma ISO
22000:2005 si logra garantizar la inocuidad en la harina de los granos secos en la
empresa AGROBEANS SRL

1.7. Objetivos
1.7.1. Objetivo general

Elaborar un plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2005 para
garantizar la inocuidad de la harina de granos secos en la empresa AGROBEANS
SRL.

1.7.2. Objetivos especificos
a. Analizar la situacion actual de la empresa en cuanto a la inocuidad de
los procesos.
b. Definir las actividades a proponer para garantizar la inocuidad.
c. Elaborar el plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2005.
d. Calcular el beneficio - costo de la propuesta.
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2.1.

MATERIAL Y METODOS

Variables, Operacionalizacion

Variable independiente

Plan de mejora basado en la Norma ISO 22000:2005
Variable dependiente

Inocuidad en la harina de granos secos de la empresa AGROBEANS SRL
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Tabla 2
Operacionalizacion de la variable independiente

Variable . . . . ) L.
. Dimensiones Subdimensiones Indicadores Técnicas Instrumentos
Independiente
Observacion Check list
Alcance Cumplimiento de o , L
P Analisis Guia de analisis

medidas de control

Norma: [ISO
22000:2005  gjstemade Gestion de _
Seguridad Alimentaria ~ SiStema propuesto

Plan de Mejora

Responsabilidad o
de la direcciéon Cumplimiento de

funciones

documentario.

Encuesta

documentario

Cuestionario

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 3

Operacionalizacion de la variable dependiente

Varlablg Dimensiones Sub Dimensiones Indicadores Técnicas Instrumentos
dependiente
Agentes Fisicos % Materias extrafias
Agentes Quimicos Limite max. de
Agentes 9 pesticidas Revision Ficha de
Inocuidad 9 . documentari .
contaminantes registro
Temperatura, a
Agentes humedad vy
microbiolégicos caracteristica
del grano

Nota. Elaboracion propia
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2.2. Tipo y Disefio de investigacion
Tipo de investigacién

Hernandez, Fernandez Y Baptista (2014) nos menciona al estudio
descriptivo como algo que busca detallar ciertas propiedades y algunas
caracteristicas importantes de cualquier hecho que es analizado. Especifica la
tendencia de un conjunto o poblacion.

Por lo que nuestra investigacion es de tipo descriptivo porque se describio el
plan de mejora basado en la norma 22000:2005 en el proceso de harina de granos
secos Yy tiene un enfoque cuantitativo porque es medible ya que se realizdé un
diagnostico donde se evaludé los problemas de inocuidad en la empresa
AGROBEANS SRL y se recolect6 datos a través de encuestas que se les realizo al
personal del area de produccién.

Hernandez et al (2014) describe al enfoque cuantitativo como la recoleccion
de datos para probar la hipétesis que se plantea con una base estadistica y analisis
estadistico teniendo como objetivo de implantar pautas de comportamiento y darle
veracidad a las teorias.

Disefio de investigacion

Su disefo es no experimental ya que se analizé los hechos de la empresa y
se les dieron posibles soluciones donde dependera de la misma empresa ejecutarlo
0 no.

Como nos menciona los siguientes autores Hernandez et al (2014) La
investigacion no experimental es observar fendbmenos que se dan en un contexto
natural para asi poder analizarlos y con respecto a la variable independiente
no se puede influir en ella ya que es sisteméatica y empirica por lo que ya ha

sucedido.

Es de tipo transversal porque la toma de datos fue en un solo momento

determinado.
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2.3. Poblacion y muestra

Tanto la poblacion como la muestra fue la empresa AGROBEANS SRL con

SUS recursos y procesos

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y
confiabilidad

Técnica de recoleccion de datos

Las técnicas que se utilizé en este proyecto de investigacion fueron las

siguientes:

Encuesta. Se realiz6 con el propésito de obtener toda la informacion que

sea necesaria para asi lograr el objetivo de nuestra investigacion.

Observacion. Fue realizada por los investigadores realizando visitas a la
empresa AGROBEANS SRL, con el objetivo de comprender el proceso de la harina

de granos secos.

Andlisis documentario. Se analizé la informacién histérica con la que

cuenta la empresa.
Andlisis de laboratorio. se analizé la legumbre detalladamente.
Instrumentos de datos de recoleccion

Los instrumentos se relacionan con las técnicas a utilizar, las cuales se

observan en la tabla 4

Tabla 4

Técnicas e instrumentos

Técnica Instrumento

Encuesta cuestionario

Observacion Check list

Andlisis documentario Fichas resumen, diagrama de flujo
Andlisis de laboratorio Equipos de laboratorio

Nota. Elaboracion propia
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Validez

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) en un capitulo de su libro nos dice
gue la validez es uno de los principales requisitos que debe cumplir un instrumento
de medicidén ya que este seria el grado en que el instrumento mide la variable la
cual nosotros deseamos medir teniendo diferentes tipos de evidencia por lo que
debemos estar seguros de lo que vamos a medir para asi lograr que la medida sea
vélida.

Se realiz6 en base a la técnica de juicio de expertos en el tema, por ende, se solicitd

la validacion por tres profesionales especialistas en el tema.
Confiabilidad

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) este es otro de los principales
requisitos para un instrumento de medicién, en este caso, este actia como el grado
en que el instrumento crea resultados coherentes y consistentes. La confiabilidad
se encuentra entre dos coeficientes en cero y uno por lo que debemos saber
mientras mas se acerque al coeficiente cero se tendrd como resultado mayor error

en la medicion que se realice.

En este caso para determinar la confiabilidad del cuestionario de encuesta
se utilizé la técnica de Alfa de Cronbach que se ha hecho utilizando el software de

excel.
La tabla del andlisis del alfa de cronbach se podra visulizar en el Anexo 1.

Formula para hallar la confiabilidad, utilizando el metodo de Kunder Richardson.

no ove— 8  1.2291-0.777
= o Lrd Kg = x = 0.77(77%)

n—1 Ve 8—1 1.2291

2.5. Criterios éticos

Este proyecto de investigacion esta basado en los niveles profesionales que
tenemos, ademas tiene informacién brindada por la empresa, lo cual los criterios

éticos tomados en cuenta son los siguientes:
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Originalidad. Donde se cité correctamente toda la informacién obtenida de
libros, revistas, tesis, etc. Con el fin de que en el trabajo de investigacidn no exista
plagio.

Veracidad. La informacion de toda esta investigacion fue verdadera,
recalcando la confiabilidad de esta.

Confidencialidad. Es lo que garantiz6 que toda la informacion rescatada
durante el desarrollo de esta investigacion, no fuera divulgada sin autorizacion de
todas las personas que participaron durante todo el proceso como informantes, por
lo cual fue sumamente protegida.

2.6. Procedimiento de analisis de datos

Para realizar este plan de mejora basado en la norma ISO 2200 y asi
garantizar la inocuidad de la harina de granos secos en la empresa AGROBEANS
SRL se elaboré una base de datos, con la informacion obtenida mediante la
aplicacién de los instrumentos respectivos, fue procesada mediante el software

excel el cual nos permitié presentar los resultados mediante tablas y figuras.
2.7. Criterios de Rigor cientifico

Los criterios de rigor cientifico permitieron que la informacion tenga validez,
asi que tomamos en cuenta los siguientes:

Aplicabilidad. Esto permiti6 que la informacion de esta investigacion, se
pueda aplicar en investigaciones futuras.

Validez. Los instrumentos de recoleccion de datos fueron validados por tres
expertos del tema lo cual permitié aplicarlos en el presente proyecto, otorgandole

asi validez a la investigacion.
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RESULTADOS

3.1.
3.1.1.

Diagnostico de laempresa

Informacién general

Agrobeans SRL es una empresa familiar con mas de 14 afios de
funcionamiento dedicada al proceso de seleccion, clasificacién, escojo manual,
empaque de leguminosas y harina de todo tipo de grano seco. Exportan a nivel

internacional, nacional y local sacos de 50 y 25kg segun el mercado de destino.
3.1.1.1. Datos de laempresa

Razon social: AGROBEANS SRL

RUC: 20480229011

Representante legal: Sr.Wilder Quiroz Ramirez

Fecha de inicio actividades: 01 de setiembre del 2007

Localizacién

Calle Arequipa Norte N° 254, Urb. Patazca — Chiclayo, Lambayeque

Google B y S

Figura 2.Ubicacion de la empresa Agrobeans SRL

Fuente. Google imagenes
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Vision

Ser una empresa lider, innovadora y promotora del desarrollo de productos,
gue abran nuevos mercados y que brinden los beneficios de nuestros clientes,
cumpliendo con los mas altos estandares de organizacion, calidad y ética para
obtener su posicionamiento de acuerdo con las exigencias de los mercados

globalizados.
Misién

Ofrecer productos inocuos y de Optima calidad sometiéndolos a un proceso
de seleccion y garantizando la entrega puntual a nuestros clientes e innovando
nuevos productos con normas ya establecidas otorgando a nuestros clientes el mas

alto grado de satisfaccion.

GERENTE GENERAL
GERENTE DE VENTAS } ]

GERENTE p ¢ [ JEFE DE LOGISTICA Y JEFE DE
ADMINISTRATIVO 1 ALMACEN OPERACIONES

EQUIPO SEGURIDAD ’
ALIMENTARIA COORDINADOR DE
EMBARQUES

A JEFE DE
INVESTIGACION Y Y ASEGURAMIENTO DE [ MANTENIMIENTO ’ [ JEFE DE VIGILANCIA J
DESARROLLO CALIDAD
SUPERVISOR 2
SANEAMIENTO MECANICO
( d )

OPERADOR

OPERARIO DE
SELECCION MANUAL

MAQUINAS

] [ ESTIBADORES ’

Figura 3.0rganigrama General Agrobeans SRL

Fuente. Agrobeans SRL
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3.1.1.2. Productos

Agrobeans produce harina de cuatro tipo de grano seco como: Arveja,Haba

verde, Trigo y Achiote.

S/. 500,000.00
S/. 400,000.00
S/.300,000.00
S/.200,000.00
S/.100,000.00

S/.0.00

Pareto de valor de ventas desde el 2020

hasta 2021

4/

1

2 3 4

120.00%
100.00%
80.00%
60.00%
40.00%
20.00%

0.00%

B \VENTAS TOTALES DEL 2020 - 2021 === VALOR PORCENTUAL ACUMULADO (Y%)

Figura 4.Pareto de valor de venta de harina de grano seco

Fuente. Elaboracion propia

3.1.1.3. Magquinas

Maquinas de la empresa AGROBEANS.R.L

POZA O TOLVA

DETECTOR DE
METALES

CLASIFICADOR
A MECANICO SILO 02

Maquinas de la empresa AGROBEANS.R.L

|

1

PT I

POZA O TOLVA Vi
DETECTOR DE 1 ~— % &
METALES he

sILO 3 SILO 03 " MOLIENDA
MOLIENDA 1

TOTAL 7

Figura 5.Maquinas de la empresa Agrobeans SRL

Fuente. Elaboracion propia
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3.1.2.

Descripcion del proceso productivo

1. Recepcion de materia prima

Recibir, pesar y corroborar la proporcion de la materia prima segun con las

especificaciones establecidas.

a)

b)

c)
d)

Recibir y muestrear la materia prima para el estudio que corresponde
(Maximo Humedad: 14 % y calidad del grano, materia extrafia, Grano
defectuoso, piedras, hilos paja, etc.) Max. 6%. Segun Especificaciones
Técnicas establecidas por la organizacion, utilizando la técnica del
Chuzo a cada saco.

Pesar la materia prima si fuera la situacion de lo opuesto revisar ticket
de bascula.

Reportar el estudio y peso a Gerencia.

Ofrecer observado de conformidad por medio de un ROTULADO de

asentimiento para el paso de la materia prima.

Fumigacién de la materia prima (granos)

La finalidad es borrar la viable vida y proliferacion de plagas y patologias.

a)

b)

d)

3.

Apilar la materia prima sobre pallets para la fumigacion.

Fumigar la materia prima con fosfato de aluminio (Fosfinas o
Fosfaminas); implementando de 4 a 6 pastillas por tonelada métrica y

registrar esa actividad.

Dejar el producto en camara de fumigacion o bajo toldo impermeable

por un minimo de 3 dias.

Rotular la materia prima fumigada.

Almacenamiento de la materia prima

La finalidad es conservar la materia prima fumigada en condiciones idoneas

de almacenamiento.

a) Registrar el ingreso de la materia prima en el Kardex.

b) Rotular el pallet donde ira almacenada la materia prima.

4. Pozao Tolva
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El objetivo es poner la materia prima para su siguiente proceso.

a) Estibar la materia prima a crear en la poza 01, esa orden dada por lider
de produccion y aseguramiento de calidad.
5. Limpiezay tamizado (pre limpia)
El propdsito es minimizar los niveles de contaminacion en la materia prima

como piedras, pajas, materia extrafia, etc. (0.5 % como Max.).

a) Comprobar las condiciones idoneas de los tamices segun el tamafo

del grano a procesar.

b) Se desarrolla en la zaranda mecanica, que ejecuta la division, en cribas
planas en desplazamiento, que permanecen compuestas de 3 clases:

Cribas con agujeros monumentales, intermedios y pequefios.

c) Obtencion de 2 tamafios de granos y supresion de polvo y otras

impurezas.
d) Grano primera y segunda: continta el proceso.

e) Grano diminuto: se almacena en Silo 1 para su siguiente

categorizacion.
6. Detector de metales (imanes)
El proposito es sustraer todo tipo de metales (Clavos, agujas. tornillos, etc.).

a) Los imanes permanecen localizado al ingreso y salida de la maquina
gravimétrica, con el fin de remover toda clase de metal que pudiera

estar presente en el producto.
b) Revisar el conveniente desempeiio del equipo.

7. Seleccion manual (faja transportadora)
La finalidad es retirar manualmente las deficiencias propias del grano y toda
materia extrafa (piedras, plasticos, y otras variedades de menestras).
a) Se hace la inspeccion cuidadosa manual del producto eliminando
deficiencias propias del grano y toda materia extraia que pasa por

medio de la faja transportadora.
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b) La materia extrafia es colocada en recipientes para su siguiente revision

y colocados en sacos de 50 kilos.
c) se hace un estudio de calidad del grano:

Grano de primera: Producto pasa directo a la molienda.

Grano de segunda: Producto recuperable, se reprocesa a la maquina
gravimétrica para después molerla.

Producto de descartes: Granos secos separados plenamente del proceso;
para su almacenamiento temporal y su siguiente comercializacion mayorista. Son

empleados para preparacion de alimentos balanceados para animales domésticos.
8. Molienda
El finalidad es moler el grano seco hasta dejarlo polvo

a) Se desarrolla a cabo por un molino succionador de 48 martillos accionada
por un motor de 40 HP.

b) Obtencion de 2 productos: producto molido (fino), que continta en el
proceso y el producto granulado (grano molido).

Asimismo, en esta periodo se da la supresion de polvo y otras impurezas.
9. Envasado

El proposito es guardar y pesar manualmente el producto en las
presentaciones establecidas por el comprador.

a) Detectar y revisar el producto culminado o guardar.
b) Comprobar el correcto manejo de la bascula electronica y selladora.
c) Pesary sellarlas bolsas de polipropileno segun solicitud del comprador.
d) Hacer un monitoreo de los productos envasados.
10. Almacenado

La finalidad es guardar en condiciones 6ptimas el producto final; temperatura

ambiente no superior a 30 °C y una humedad del grano de 13-14%.

a) Se hace el ingreso al Kardex.

b) Se dispone el producto en pallets debidamente rotulados.
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c) Se lleva un registro de salida.
11. Despacho

La finalidad es recibir una orden, factura o Guia de remisién de salida de los
productos a cargar.
a) Ingresar el transporte al sector de carga.

b) Informar a los estibadores los productos que se van a cargar.

c) Cargar al transporte y comprobar la proporcién de producto cargado

conforme con la orden.
d) Hacer firmar la guia de remisién por el delegado de mover.
e) Permitir la salida del transporte.

f) Hacer el documento que corresponde, de los documentos causados.

33



OPERACION TOTAL

[:] 0

(:) 5

(]
N A

TOTAL 9

GRANO SECO

RECEPCION Y PESADO
DE MP

Fosfuro de aluminio

@/i\
/

FUMIGACION DE MP

LIMPIEZA ¥ TAMIZADO
(ZARANDA MECANICA)

Materia exts

30

ELIMINACION DE METALES
(DETECTOR DE METALES)

Metales

Polva y particulas

OO

CLASIFICACION GAVIMETRICA

Grano primera
Grano segunda (reproceso)

Subproducto

MOLIENDA

Grano molido (Harina)

ENVASADO Y PESADO

N

Sacos de polipropileno

O

Saco de harina de 50kg

O

ALMACEN DE PT

DESPACHO

HARINA DE GRANO SECO

Figura 6.Diagrama de Operaciones del proceso de harina de granos secos

Fuente. Elaboracidon propia
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Sacos de Grano Seco

Fosfato de Aluminio

Grano seco fumigado

Grano seco limpio

Grano seco con defectos

Grano seleccionado

Harina de grano seco

Sacos de 50kg

Sacos de 50kg

— (e
l
| @MIGACION DE MATERIA PRIMA Eliminacién de plagas
l
—+ G&“ﬁ?ﬁﬁ&‘ﬁ“ﬂﬁé’c‘k%ﬁi, ———{omorarimes
'
EA ( DETECTOR DE METALES) i i 66
l
> C:LASIFICACION GAVIMETRICA — G'a”°“°c‘;§’;;‘amaﬁ°y
'
( MOLIENDA Grano molido (Harina)
l
[ ENVASADO Y PESADO Sacos de 50k
l
— ( AwenenE
l
— C DESPACHO ) ———p Tt depraduco

Figura 7.Diagrama de bloques del proceso

Fuente. Elaboracion propia
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3.1.3. Analisis de la problemética

3.1.3.1. Resultados de la aplicacion de instrumentos

Resultados de la encuesta

La siguiente encuesta fue realizada al personal administrativo como también

a los operarios de la empresa Agrobeans SRL.

Conocimiento del concepto de Inocuidad

M a) Seguir las normas alimentarias
m b) Productos que el consumirlos no afectan nuestra salud
1 c) Comer saludable

d) Desconozco

——

Figura 8. Conocimiento de los trabajadores de lo que significa la inocuidad.

Analisis de la figura 8. En los resultados interfiere un indicador positivo en cuanto

al conocimiento de la inocuidad por lo que es muy importante para el desarrollo del

proceso del producto.

Conocimiento de seguridad alimentaria

ma)Si

H b) No

Figura 9.Conocimiento de los trabajadores sobre seguridad alimentaria
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Analisis de la figura 9. De los 17 colaboradores encuestados en la empresa
Agrobeans SRL,segun los datos obtenidos solo un colaborador no tiene

conocimiento sobre seguridad alimentaria.

La seguridad alimentaria garantiza
consumir alimentos de calidad

BINO | |

W Seriesl

A)Si

0 5 10 15 20

Figura 10.El total de colaboradores afirmd, que la ingesta de alimentos de calidad son
garantizados por la seguridad alimentaria

Andlisis de la figura 10. De acuerdo al porcentaje significa que todo el personal,

esta consciente que existe mucha relacion entre seguridad alimentaria y calidad.

Problemas mas frecuentes que se presenta en
su puesto de trabajo

14
12
10

8
6
4
2 M Series1
o = ok JJ
D @) O O >
< $V‘ w\F“ Q?‘ K‘v
& N & N &
9 P \a -
S S S S S
K & & S Q
N ) o )

Figura 11.Se obtuvo como problema mas frecuente la contaminacion fisica teniendo un

73% como resulta
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Anélisis de la figura 11. Cada colaborador indic6 su problema habitual que ocurre

en su area de trabajo, ya que fueron encuestados colaboradores de diferentes

areas existentes en la empresa Agrobeans SRL.

El personal, la infraestructura y maquinaria que
tan importante es para obtener una seguridad
alimentaria

mSl mNO

una seguridad alimentaria

Figura 12. El personal, la infraestructura y maquinaria que tan importante es para obtener

Andlisis de la figura 12. La mayoria de los colaboradores estan de acuerdo que

es muy importante todo este conjunto de elementos para lograr un producto apto

para el consumo humano.

Infraestructura adecuada para conservaciéon de
alimentos

infraestructura

M si

¥ no

Figura 13.De los resultados obtenidos se puede indicar que se necesita una mejora de
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Analisis de la figura 13. Dado al indicador ,se obtiene un indice bajo del 37% lo
gue nos lleva a concluir que la empresa necesita mejorar sus espacios y areas
para que el 62% se sume al porcentaje menor y lograr la plena conservacion de sus
productos en planta.

Causa de los problemas mas frecuentes

riiia

A)FALTA DE B) FALTA DE C) INFRAESTRUCTURA D) MAQUINARIA EN
CAPACITACION DE INCENTIVOS INADECUADA MAL ESTADO
PERSONAL

Figura 14.EI 87% del personal necesita mas capacitaciones

Andlisis de la figura 14. Basandonos en el resultado podemos indicar que la

mayoria de errores son cometidos por falta de informacién.

Capacitaciones sobre la norma I1SO 22000:2005

B) NO

A) Si

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Figura 15.Todo el personal no tiene informacién sobre la norma Iso 22000:2005,
demostrado con un porcentaje del 100%
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Analisis de la figura 15. No tienen informacién de la norma ISO 22000:2005,
norma que tenemos como base al plan de mejora para garantizar la inocuidad en

la empresa Agrobeans SRL.

Inversidn para mejorar la seguridad alimentaria

B)NO | O

A)Si

Figura 16.Inversién para mejorar la seguridad alimentaria

Anadlisis de la figura 16.Tener un presupuesto para poder invertir en mejorar la
calidad y lograr un producto adecuado para la ingesta del humano, es algo que esta

reflejado en la afirmacién de los colaboradores encuestados.

Experiencia del personal que directamente
participa en la produccion

ma)Si
m b) No
M EN BLANCO

Figura 17.Inversion para mejorar la seguridad alimentaria
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Analisis de la figura 17. La empresa Agrobeans SRL cuenta con la gran mayoria
de colaboradores con experiencia en el area del proceso productivo, por lo cual se

presentaran errores minimos.

La direccién comprometida en el desarrollo e
implementacion del SGIA

B) NO

A)Si

Figura 18. De los colaboradores encuestados,15 notan compromiso de la direccién con el
SGIA.

Andlisis de la figura 18. De los resultados obtenidos podemos visualizar que 3
colaboradores prefirieron no marcar ninguna opcion ya sea porque no tienen
conocimiento de lo dicho y 2 de ellos no evidencian ese compromiso que deberia

tener la direccion con el SGIA.
Resultados del Chek list

Los siguientes chek list fue realizada por los investigadores a través de la

técnica de observacién que realizamos en la empresa Agrobeans SRL.
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ASPECTOS EVALUAR

]

NO

OB SERVACION

1. Existen medidas de confrol que garantizan
gue las procesos productivos
implementados por [3 empresa cumplan
con los requisitos legales y de segunidad
alimentaria establecidos por bos clientes

2. La organizacion asigna un lider para asi
poder generar un equipa de seguridad
alimeniaria y aclarar las metas, planes en caso
de emergencias y palificas

3. Tienen los recursas necesarios tanto en
2l ambito material come del personal

4, Reciben alguna capacitacion sobre
seguridad alimentaria

52 observo gue el personal no recibe
capacitaciones referentes a esos temas.

En los recultados analizados de la encussia,

5. La organizacion se comunica a traves de
toda la cadena alimentaria, relativa a temas de
inocuidad relacienades con sus producios

g. La empresa cuenta con algdn tipe de
certificado de inocuidad de su producto

T Establecen programas de premegquisitos
previos comg  capacifacidn,  desinfeccidn,
limpieza,  mantznirmienta, evaluacion de
proveedores y pasos para el reciclaje de los
productos.

Cuents con un cartficado de fumigacian de
planta ¥ una evaluacion de provesdores
pera no con las oftros punios mencionados.

3 La alta direccidn comunica a la
organizacion la importancia de cumglir los
requisitos legales, reglamentarios y del cliente
en cuanio a la inocuidad de las alimentas

2, Se contralan los procesos contratados
externamente para asegurarse gue astan
conforme al SGIA

10. 5= ideniifican, evaluan y controlan los
peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos para asegurarse que no dafen al
consumidor.

11. Se dan evidencizs donds demussiren la
sfectividad del 5354 y si en caso de ser

necesano realizan modificaciones.

Figura 19.Chek list del cumplimiento de la horma

Fuente. Elaboracion propia
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MATERIA PRIMA

Slempre

Casl
Hunca

Hunca

0B SERVACION

&¥lete una area adecuada para el
dlmacenamieniz de 1a materda pima

Es alamcanada
2n &l patlo de I3
plantz

Exlste algin cusstionario o ficha para
reallzar el reglstro de recepcion de 3

materia prima

Hay una comects supendcion al realizar 3
impleza v desinfeccion de |3 matera prima .

E| transporte de I3 MP cumnpie con ks
requisios, |3 Impieza adecuada v &l
2Epacio para poder ranspanar I3 matera
prima

Sk reghstra en fichas

5e dentifica producha no conforme y e
aviea al proveedor cando 6e de el casa

INFRAEITRUCTURA

Exiete orden y impleza en todas 36 aneas

L3 ublzacian de |3 planta, esta lbre de
pedigra: alores, humo, patve,she.

Exlste tna comecia Buminackan

Reallzan mantenimientas 3 los equipos ¥
matenzlee 3 usar

Lo amblentes estan con afiches de
sefiallzacian y pardmetros de sanitackin
para el cumplmiento del SGIA

LoE techas g2 encuentran en estadas
optimas

5e noto los
fiechos

Agu|erados

PER SONAL

iAlIngresa a los amblenies o salas o2
DrOcEsD, B COntrodd y supervisa al

perzanal: ased persanal, Indumentaria ¥
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prezencia de hendas, leslones, sorlj3,
relojes, pulseras, ufias lamas, eic.?

L3 EMPr2Ea CUSNta COon wn programa de
capacitacion al persanal en sequridad X
alimantaria

5e dispone de reglstros de personal con
repanes de aleracidn del estado de sald.

; 5& oman precauckines para el Ingreso de
personal exirafio (visltanies) de Toma 131

que no atanta contra 13 Inoculdad ded X
alimento {pediluvic) y desinfectada de

manas can indumentana adecuada?

AVECEE MO

orindan los EPP
3recuanns para
a visita & planta

LIMPEZA ¥ DE SINFECCION
Tod3e I35 Instalackones v equipos &e
encuentran en perlecio estade de limpleza y X

desinfeccion.

5B 5KUe |3 Trecuenca esiablecids

TO00 queta reqiEhado en enas

i 5E CUENT3 con procedImienios para 13 F0 EE EVIENCID
impleza ¥ desinfeccion de los equipos & caniral de
Instalaciones? reglsinas

L% INZELACIoNES POl Plagas 58 Combaien N0 EXI5E 0N

de manera Inmedlata mantznizndo supervisor de
Inoculdad v aptitud para allmenios. Saneamiento

=T area de procesd e Nanna de grand Eech SE evigencio
26t3 llbre g2 Ins2ca0s, roedones, pokia o neces de
evidencias que pudiers Indicar 3 presencia paloma, palvo ¥
de plagas. roedores,

Figura 20.Chek list de la empresa Agrobeans SRL

Fuente. Elaboracion propia

Comentario: En la probleméatica que se ha podido observar en cuanto a la

infraestructura, se ha podido detectar problemas en las areas de almacény
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produccion, se visualizo la falta de limpieza y el desorden en dichas &reas. En
almaceén los techos se encuentran agujereados provocando el ingreso de alguna
materia extrafia, polvo e insectos, como también poca capacidad para acopiar el
producto terminado, teniendo asi como consecuencia la contaminacion del

producto terminado.

Por otro lado en la materia prima también se presentan problemas, como la
contaminacion cruzada, que consiste que, el camion en el que se transporta los
sacos de grano seco, también es utilizado para transportar ganado, este transporte
no se limpia antes de realizar la carga de los sacos de materia prima, por lo que el
olor y el mismo excremento del ganado transportado anteriormente se impregna en
los sacos de granos secos, ya que algunos de los sacos llegan con agujeros,

produciendo asi la contaminacion de la materia prima.

3.1.3.2. Herramientas de diagnéstico

Diagrama de Ishikawa

INFRAESTRUCTURA MANO DE OBRA

Area expuesta a contaminacion Falta de capacitacion

\ ALMACEN DEFICIENTE DESCONOQCIMIENTO
DE LA NORMA

f

Espacio reducido y PT es puesto fuera del
almacen

»
>

BAJO NIVEL DE
INOCUIDAD

Heces de animales Falta de impieza y
desinfeccion
\ CONTAMINACION »
CRUZADA >
MATERIA PRIMA SANEAMIENTO

Figura 21.Diagrama de Ishikawa del problema que aqueja a la empresa Agrobeans SRL

Fuente. Elaboracion propia
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3.1.4. Situacion actual de la Inocuidad

La empresa ha realizado una evaluacion de la presencia de los agentes
fisicos, quimicos y microbiolégicos que estan relacionados con la inocuidad y de
acuerdo la informacién proporcionado por la empresa se obtuvo los siguientes

resultados.

Presencia de agentes fisicos

ol
v ‘}”.;\

H8k~ P

Figura 22.Particulas extrafias en los productos

Comentario: en laimagen podemos observar una medicion de tamafio de la
materia extrafia como terrén y plastico, las letras y nimeros que se visualizan,

viene hacer el cédigo del producto estudiado.

Pérdidas econdmicas por problemas de la Inocuidad

Se registré un reclamo formal por parte del cliente hacia la empresa por lo

gue se llevé a cabo un acuerdo por mutuo acuerdo.

La empresa Agrobeans asumio los costos de reproceso y el de transporte

del producto desde el almacén del cliente hasta la planta
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Tabla b

Pérdida econdémica por problemas de inocuidad en la harina de achiote

Costo Cantidad Costo por Costo total
unidad

Carga de Trujillo a Chiclayo de ida y

regreso, incluyendo estiba y 7TM S/50.00 S/ 350.00

desestiba.

Reprocesado 49TM S/180.00 S/ 882.00

Reponer merma que se generd del

reproceso 24.5 Kg s/ 14.00 S/ 343.00

Pérdida de tiempo (colaboradores de

la empresa) S/ 250.00

Total s/ 1,825.00

Nota: Agrobeans SRL

Presencia de agente fisico

Agente Fisico Posible Causa De Medidas
gncontrado Producto Lugar Del Hallazgo Desprendimiento Preventivas
Restos de Achiote molido: | El Cliente encontrd esas | Se usa unos molinos de | Ante lo sucedido,
particulas de particulas en un saco en la | martillos que tienen una | tomamos las

plasticountotalde |a) Esuna presentacion de 50 Kg. [ mallade 0.8 mm para medidas

fres: harina obtenida | Donde se hizo la trazabilidad | refinar el productoy ala | respectivas para
de grano en Planta y se identificaron | vez no dejar pasar prevenir este tipo
pequefio de que fue de los siguientes | impurezas. Estos de SUCesos,
Primero: 1.3 cm. achiote lotes. molinos son sellados adicionando  en
Segundo: 2 cm. exteriormente con nuestra linea de
Lote: 16 - 40 63 silicona para evitar que | proceso que
Lote: 16 - 30 47 haya pérdida de después del
b) De color producto molido. molino pase a la

Tercero: 1.cm. anaranjado rojizo Durante el proceso pudo | maquina
Restos de producto |y de forma haber ocurrido que en tamizadora  que
entero, un total de | triangular ovoide algun saco encontrara tiene una malla de
cinco: pulposa z!guna irr|1purez"a que 04 Tm la cua:
: . izo que la malla se permite separar €l
PINTIErO: 4.3, romp?era y pasara a producto grueso e
Segundo: 3cm. producto molido, asi impurezas  del
Tercero: 2cm. como también la silicona. | producto  fino y
Cuarto: 1 cm Ya se tomaron las cuenta con imanes

Quinto: 0.8 mm medidas correctivas para | circulares
que esto no vuelva a obteniendo un
ocurrir y el proceso se producto de buena
haga de la mejor calidad e
manera. inocuidad (libre de

particulas

extranas)

Figura 23.Particulas extrafias del Achiote molido

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 6

Pérdida econdémica por problemas de inocuidad en la harina de achiote

Costo Cantidad Costo por Costo total
unidad

Carga de Pacasmayo a Chiclayo de

ida y regreso, incluyendo estiba y 10TM S/80.00 S/ 800.00

desestiba.

Reprocesado 59TM S/180.00 S/ 1,062.00

Reponer merma que se generd del

reproceso 28.5 Kg s/ 14.00 S/ 399.00

Pérdida de tiempo (colaboradores de

la empresa) S/ 350.00

Total s/ 2,611.00

Nota: Agrobeans SRL

Tabla 7
Pérdida econdémica por problemas de inocuidad en la harina de haba

Costo Cantidad Costo por Costo total
unidad

Carga de Piura a Chiclayo de ida y

regreso, incluyendo estiba y 8TM S/70.00 S/ 560.00

desestiba.

Reprocesado 4.3TM S/190.00 S/ 817.00

Reponer merma que se generd del

reproceso 25.2 Kg s/ 16.00 S/ 403.2

Pérdida de tiempo (colaboradores de

la empresa) S/ 280.00

Total s/ 2,060.2

Nota: Agrobeans SRL

La empresa ha realizado una evaluacion de la presencia de los agentes
contaminantes que estan relacionados con la inocuidad y calidad del grano seco
antes de pasar por la molienda y la harina que seria el producto final, la evaluacion
se realiz6 a 4 productos, harina de trigo, arveja, haba y achiote, de acuerdo la

informacion proporcionada por la empresa se obtuvo los siguientes resultados.
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La empresa opto por muestras de 300 gramos de los granos secos ademas

las incidencias ocurridas durante el proceso.

Tabla 8

Ficha de control de calidad del trigo entero

o CQNTROL DE CALIDAD DE GRANOS- ANALISIS
beans|Fisicos

Cliente: Villalob Fecha: 06/05/20 Hora inicio: 9:30
0s 21 a.m.
Peso de muestra 300 gramos Produc Trigo Hora 2:00
to: entero finalizada: p.m.

Hora 11:00 %Prome
a.m. dio

Defectos caracteristicos

Granos enfermos 0

Granos picados abiertos 0

Granos picados ocluidos 0

Granos abiertos 0.27

Granos arrugados 0.38

Granos descascarados 0

Granos germinados 0
Granos manchados 0
Granos partidos, 0.08
guebrado o rotos

Granos roidos 0
Granos sucios 0

Granos deshidratados 0.16

(chupados)

Variedades contrastantes 0.43
Clases contrastantes 0
Materia extrafia (PCC) 0.19
Total acumulado% 151
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Insectos vivos 0

Calibre (unidades en
1009)

Observaciones servicio linea 2: seleccibn maquinas, envasado en

sacos de propileno de 49.65 kg peso bruto - Lote:

T0339

Detector de metales 8 alambres, 1 clavo, 1 madera

(imanes)

Nota. Agrobeans SRL

Tabla 9

Resumen de las calidades del trigo entero

Liquidacion orden servicio N°: 040719-01

Total KG %Rendimiento

Producto calidad primera : 207 s/c x 49.55 + 12.50 10269.35 99
Producto calidad segunda:6 s/c x 50kg + 17 317

Producto partido 0

Producto grano “pequefio (menudo) 0

Producto barrido y restos de maquinaria 259

Sub producto maquina gravimétrica 148

Sub producto selecciéon manual 0

Variedad contrastante 0

Material extrafias (terrones, tierra, polvo, etc.) 40.4

TOTAL 11033.75

Nota. Agrobeans SRL
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Tabla 10
Ficha de control de calidad de la Arveja

- CONTROL DE CALIDAD DE GRANOS- ANALISIS
beans|risicos
Cliente: Villalo FECH 06/05/20 Horainicio: 4:00
bos A: 21 p.m.
peso de muestra 300 gramos Produ Arveja Hora 4:50
cto: entera finalizada: p.m.
Hora 4:30 %Prome
p.m. dio
Defectos caracteristicas
Granos enfermos 0

Granos picados abiertos  0.18

Granos picados ocluidos 0

Granos abiertos 0.23

Granos arrugados 0.38

Granos descascarados 0.21

Granos germinados 0
Granos manchados 0
Granos partidos 0.3

,quebrado o rotos

Granos roidos 0

Granos sucios 0

Granos deshidratados 0.23

(chupados)

Variedades 0.28
contrastantes

Clases contrastantes 0

Materia extrafia (PCC) )

Total acumulado% 1.81

Insectos vivos 0
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Calibre (unidades en
1009)

Observaciones servicio linea 2: seleccibn maquinas, envasado en
sacos de propileno de 50.16 KG peso bruto Lote :
A.0119

Detector de metales

(imanes)

Nota. Agrobeans SRL

Tabla 11
Resumen de las calidades de la Arveja

Liquidacion orden servicio N°: 040719-01 Total % Rendimiento
KG

Producto calidad primera : 28 s/c x 50.05 +45.50 1446.9 99

Producto calidad segunda: 1 s/c x 50kg + 35kg 85

Producto partido 0
Producto grano “pequefio (menudo) 0
Producto barrido y restos de maquinaria 62.5
Sub producto maquina gravimétrica 13.5
Sub producto seleccion manual 0
Variedad contrastante 0

Material extrafias (terrones, tierra, polvo, etc.) 1.8
Total 1609.7

Nota. Agrobeans SRL
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Tabla 12
Ficha de control de calidad de la Haba

o CQNTROL DE CALIDAD DE GRANOS- ANALISIS
beans FISICOS
Cliente: Espin FECH 15/05/ Horainicio:  10:00
oza A: 2021 a.m.
peso de muestra 300 gramos Produc Haba  Hora 11:30
to: entera finalizada: a.m.
Hora 10:00 %Prome
a.m. dio
Defectos
caracteristicas
Granos enfermos 0
Granos picados 0.10
abiertos
Granos picados 0
ocluidos
Granos abiertos 0.24
Granos arrugados 0.27

Granos descascarados 0.25

Granos germinados 0
Granos manchados 0
Granos partidos 0.3

,quebrado o rotos

Granos roidos 0
Granos sucios 0
Granos deshidratados 0.30
(chupados)

Variedades 0.28
contrastantes

Clases contrastantes 0

Materia extraia (PCC) 0.25

Total acumulado% 1.99




Insectos vivos 0

Calibre (unidades en
100g9)

Observacion servicio linea 3: Lote : A.0125

detector de metales 3 Clavos, alambres y plastico
(imanes)

Nota. Agrobeans SRL

Tabla 13
Resumen de las calidades de la Haba
Liquidacion orden servicio N°: 040723-01 Total % Rendimiento
KG

Producto calidad primera : 30 s/c x 50.0 +43.50 1543.5 99

Producto calidad segunda: 2 s/c x 50kg + 20kg 120

Producto partido 0
Producto grano “pequefio (menudo) 0
Producto barrido y restos de maquinaria 70.5
Sub producto maquina gravimétrica 11
Sub producto selecciéon manual 0
Variedad contrastante 0

Material extrafias (terrones, tierra, polvo, etc.) 2.8

TOTAL 1747.8

Nota. Agrobeans SRL
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Tabla 14

Ficha de control de calidad del Achiote

CONTROL DE CALIDAD DE GRANOS- ANALISIS

= beans|FisIcOS

Cliente: Espi Fecha: 15/05/ Horainicio:  2:00
noza 2021 p.m.

peso de muestra 300 gramos  Producto Achiot Hora 3:30

e finalizada: p.m.
entero

Hora 2:00 %Prome
p.m. dio

Defectos

caracteristicas

Granos enfermos

Granos picados 0.5

abiertos

Granos picados 0

ocluidos

Granos abiertos 0.14

Granos arrugados 0.25

Granos descascarados 0.25

Granos germinados 0

Granos manchados 0

Granos partidos 0.6

,quebrado o rotos

Granos roidos 0

Granos sucios 0

Granos deshidratados 0.24

(chupados)

Variedades 0.21

contrastantes

Clases contrastantes 0
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Materia extrafia (PCC) 0.15

Total acumulado% 2.34

Insectos vivos 0

CALIBRE (unidades en

1009)

Observaciones servicio linea 3: Lote : A.0125

Detector de metales Piedras, alambres.

(imanes)

Nota. Agrobeans SRL

Tabla 15
Resumen de las calidades de la achiote

Liquidacion Orden Servicio N°: 040723-01

Total % Rendimiento
KG

Producto calidad primera : 35 s/c x 51.05 +42.02 1828.7 99
Producto calidad segunda: 1 s/c x 50kg + 35kg 60
Producto partido 0

Producto grano “pequefio (menudo) 0

Producto barrido y restos de maquinaria 53.03

Sub producto maquina gravimétrica 15.01

Sub producto selecciéon manual 0

Variedad contrastante 0

Material extrafias (terrones, tierra, polvo, etc.) 3.2

TOTAL 1959.9

Nota. Agrobeans SRL
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Tabla 16

Porcentaje total de agentes contaminantes en los granos secos

PRODUCTOS PORCENTAJE TOTAL
Arveja 1.81
Haba 1.99
Trigo 1.51
Achiote 2.34

Nota. Elaboracion propia

Arveja Haba

Fuente. Elaboracion propia

Trigo

Porcentaje total de agentes
contaminantes en los granos secos

' I

Achiote

Figura 24.Achiote es el grano seco con mas agentes contaminantes

Tabla 17
Presencia de agentes contaminantes en el almacén y area de produccion
Productos Agentes Fisicos Agentes Agentes
Quimicos Microbiol6gicos
Harina de haba Polvo Pesticidas Excremento de Paloma
(hongo Cryptococcus)
Harina de trigo Polvo Pesticidas Excremento de Paloma
(hongo Cryptococcus)
Harina de arveja Polvo Pesticidas Excremento de Paloma
(hongo Cryptococcus)
Harina de achiote Polvo Pesticidas Excremento de Paloma

(hongo Cryptococcus)

Nota: Elaboracion propia

57



Podemos deducir que la empresa no cuenta con un plan de limpieza,
ademas la entrada de polvo y heces de las palomas se debe el techado del
almacén ya que algunas partes estan agujereadas, por lo tanto no estan
cumpliendo con SGSA ya que el producto esta expuesto a contaminacion y eso
rige directamente con la salud del consumidor.

3.2. Propuesta de Investigacion

3.2.1. Fundamentacion

El presente trabajo se basa en los ocho elementos de la norma Iso
22000:2005 que son, el alcance, la normativa y referencia, los términos y
definiciones, el SGSA, compromiso de la direccién de la empresa, la gestién de
recursos, la planificacién y realizacion de productos inocuos y la ratificacion,

comprobacién y mejora del SGSA.

Dado que estos elementos serdn la base para plantear las propuesta de mejora em
Agrobeans SRL cumpliendo con la norma iso 22000:2005 para asi lograr garantizar

la inocuidad de los productos.
3.2.2. Objetivos de la propuesta

Garantizar la inocuidad de la harina de granos secos de la empresa Agrobeans
SRL.
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3.2.3. Desarrollo de la propuesta

Para el desarrollo de la propuesta previamente vamos a presentar una informacion respecto a la problematica y a las

alternativas de solucion que vamos a proponer.

Tabla 18

Informacién del desarrollo de la propuesta

Problema Causas Alternativas de solucion Aplicacion de lanorma
. . y Alcance
] o Espacios reducidos Techos Gestion de despacho del PT _ _
Almacen deficiente _ y Normativa de referencia
agujerados Reparacion de techos

Términos y definiciones

Sistema de Gestibn de

. Falta de limpieza y Estrategia de desinfeccion vy
Saneamiento . > . Seguridad Alimentaria
desinfeccion limpieza.
_Compromiso de la direccion
. . L . , Gestion de recursos
Materia Prima Contaminacion cruzada Documentacion de registro y control
Planificacion y realizacion de
. Programa de sensibilizacion y productos inocuos
Desconocimiento de la o o o »
Falta de capacitacion capacitaciones Ratificacion, Comprobacion y

norma _
mejora del SGSA

Nota. Elaboracion propia
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3.2.3.1. Propuestas
PROPUESTA 01

a) Almacén deficiente

Al haber realizado un analisis en el area de almacén del producto terminado
y habiendo diagnosticado como problema un almacén deficiente a causa de los
espacios reducidos y techos agujereados, teniendo en cuenta lo que exige la ISO
2200:2005 se decidio plantear como alternativas de solucion, la gestion de clientes

despacho de producto terminado y reparacion de techos.
Espacios Reducidos
1. Gestion de despacho del PT

La empresa no cuenta con un almacén de PT que cumpla la capacidad
necesaria para acopiar los sacos de harina de grano de seco, por ende estos

tienden a ser colocados en el patio de la empresa y son expuestos a contaminarse.

Figura 25.Producto terminado expuesto en el patio de la planta

Fuente. Elaboracion propia

60



En base a lo que es un espacio reducido en el almacén optamos por la

gestion de despacho del producto terminado, donde esta propuesta tiene

como obeijtivo principal el despacho rapido de los sacos. Teniendo en cuenta

lo propuesto se evitaria la aglomeracion de producto en el almacen y ya no

sera expuesto al patio.

Para la solucién optamos por la gestién de despacho ya que si hacemos una

comparacion con lo que es una ampliacion del almacén, los costos de esta

ampliacion serian muy elevados a diferencia del despacho rapido, que solo seria

documentacion y contratos con transportes.

Segun el aporte de un especialista maestro de construccién, nos indicé los

materiales y la cantidad que se utilizar4, ademas del costo total que se invertiria en

la ampliacién de almacén.

Tabla 19

Costos de materiales para la ampliacion del almacén

PRESUPUESTO PARA AMPLIACION DE ALMACEN DE EMPRESA AGROBEANS SRL

DESCRIPCION DE MANO DE OBRA CANT MEDICION P. UNI S/ P. TOTALS/
DEMOLICION / ZANJEO

Demolicién de pared existente. 32 hrs S/.10.00 S/.320.00
Orden y Limpieza de Area. 32 hrs S/. 10.00 S/.320.00
Zanjeo 16.57 mts S/. 25.00 S/.414.25
Orden y Limpieza de Area. 16 hrs S/.10.00 S/.160.00
Retiro de desmonte de la zona de obra 20 m3 S/.35.00 S/. 700.00
por volquete y frontal

CONSTRUCCION

Llenado de base y sobre base(encofrado) 16.57 mts S/.60.00 S/.994.20
Llenado de zapatas e izamiento de 4 unid S/. 150.00 S/. 600.00
columnas

asentado de ladrillo nivel 1 1.75 millar S/. 600.00 S/.1,050.00
asentado de ladrillo nivel 2 1.75 millar S/. 700.00 S/.1,225.00
llenado de vigueta nivel 1 (encofrado) 16.57 mts S/.25.00 S/.414.25
llenado de columna nivel 1 (encofrado) 4 unid S/. 200.00 S/. 800.00
llenado de columna nivel 2(encofrado) 4 unid S/.300.00 S/.1,200.00
llenado de vigueta nivel 2 (encofrado) 16.57 mts S/.25.00 S/.414.25
tarrajeo de pared interior nivel 1 50.9 mts S/.15.00 S/.763.50
tarrajeo de pared interior nivel 2 50.9 mts S/.20.00 S/.1,018.00
tarrajeo de columnas y vigueta 46.57 mts S/.15.00 S/. 698.55
tarrajeo de pared exterior nivel 1 53.85 mts S/.15.00 S/. 807.75
tarrajeo de pared exterior nivel 2 53.85 mts S/.20.00 S/.1,077.00
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pintura base interior y exterior 256 mts S/. 6.00 S/.1,536.00

pintura acabado interior y exterior 256 mts S/. 10.00 S/.2,560.00

Aplicacion de techo de eternit 31.71 mts S/. 80.00 S/.2,536.80

TOTAL S/.
19,609.55

MATERIALES

Material para llenado de base y sobre

base 16.57 mts

bolsa cemento Pacasmayo bolsa azul 34 unid S/. 24.50 S/.0.00

arena amarilla 3.7 cubo S/. 60.00 S/.222.00

piedra chancada 1/2 3.1 cubo S/. 80.00 S/.248.00

piedra base 5 cubo S/. 50.00 S/. 250.00

Material para zapa izamiento y llenado

de columnas 4 unid

bolsa cemento Pacasmayo bolsa azul 20 unid S/.24.50 S/.490.00

arena amarilla 2 cubo S/. 60.00 S/.120.00

piedra chancada 1/2 2 cubo S/. 80.00 S/. 160.00

piedra base 2 cubo S/. 50.00 S/. 100.00

varillas fierro de 1/2 16 unid S/.37.00 S/.592.00

varillas fierro de 1/2 (parilla de soporte 4 unid S/.37.00 S/. 148.00

85 x 85 cm)

varillas fierro de 1/4(estribo 20x25cm) 16 unid S/. 8.00 S/.128.00

alambre dulce de amarre 8 kg S/. 6.00 S/. 48.00

alambre N 8 Para encofrar 8 kg S/.12.00 S/.96.00

Material para asentado de ladrillo nivel 1

y 2(3.5 millares)

bolsa cemento Pacasmayo bolsa azul 17.5 unid S/. 24.50 S/.428.75

arena amarilla 3 cubo S/. 60.00 S/. 180.00

Material para llenado de vigueta nivel 1y

2 (33.14 metros lineal)

bolsa cemento Pacasmayo bolsa azul 22 unid S/.24.50 S/.539.00

arena amarilla 2.5 cubo S/. 60.00 S/.150.00

piedra chancada 1/2 2 cubo S/. 80.00 S/. 160.00

varillas fierro de 1/2 16 unid S/.37.00 S/.592.00

varillas fierro de 1/4(estribo 15x20cm) 20 unid S/. 8.00 S/. 160.00

alambre dulce de amarre 8 kg S/. 6.00 S/. 48.00

Material para tarrajeo en general (256

mts cuadrados)

bolsa cemento Pacasmayo bolsa azul 26 unid S/.24.50 S/. 637.00

arena fina 4 cubo S/.35.00 S/. 140.00

Material para pintura en general ( 256

mts cuadrados )

pintura base interior y exterior 21 gal S/.15.00 S/.315.00

pasta mural 13 gal S/.35.00 S/. 455.00

pintura acabado interior y exterior 13 gal S/.55.00 S/.715.00

Lija 120 20 unid S/.4.00 S/. 80.00
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Lija 100 20 unid S/.3.50 S/.70.00

Material para aplicacion de techo de
eternit (31.71 mts)

planchas de eternit canal ancho de 1.5 x 11 unid S/.70.00 S/.770.00

3.10

varilla de fierro de 1/2 para viguetas (4 20 unid S/.37.00 S/.740.00

unid de vigueta de 9 mts)

soldadura punto azul 10 kg S/.13.00 S/. 130.00

TOTAL S/.
9,744.75

Nota. Elaboracion propia

Ya teniendo diferencias podriamos decir que la documentacién de contratos
con los clientes y contratos con transportes seria la mejor opcion, ya que

practicamente no tendria un costo alguno.

Para esta alternativa se tomo como base 2 de los elementos de la norma
ISO 22000:2005 que son el alcance y lo que es planificar y realizar productos
inocuos, estos dos elementos se enfocan en lo que son prerrequisitos que
establece la norma y los clientes, es decir que la empresa cumpla los requisitos
legales y de seguridad alimentaria establecidas por los propios clientes, algunos
prerrequisitos son la limpieza y desinfeccién, asi como un almacén limpio y que los

productos estén adecuados en su ambiente.

Ya visto los elementos de la norma, para poder realizar el despacho rapido
se tendria que acordar esto con los clientes a través de un documento
especialmente para el despacho, ya que segun nos indicé la empresa, la mayoria
de clientes no cuenta con transporte propio y los usuarios de transportes que

trabajan con ellos no estan a su disposicion siempre,

La empresa deberia crear una alianza con una empresa de transportes
especialmente para el despacho, es decir transporte donde puedan despachar el

pedido de sus clientes y asi evitar la espera de productos en el almacén.

Teniendo en cuenta esto, la empresa emitird un documento al cliente, muy
aparte de evidencias donde indiquen que el vehiculo esté limpio y desinfectado, de
fichas o documentos que la empresa quiera anexar para evidenciar la inocuidad de

Su producto.
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La ficha que ser& emitida por parte de la empresa sera la siguiente:

Orden de despacho

CORDEM DE DESPACHD DE 55005 DE HARIMA DE GRANDE SECOS
EMPRLSA AGROBREANS S AL

Fecha de orden: | N* orden:

I. INFORRACION DE GESTING

Departamentbo: Cmprasa:

Direccidn del lugar de entrega:

Teléfonas del lugar de entregac
Personas responsables de b recepeiin:

I INFORMACION DE DESPACHO
Radicado én: Cant. Sams A B

Tokal de sacas & entregar:
Total de sacas & recibir: |
ML INFORMACION DE DOCUREMTO DE LIKPMEZS ¥ DESIFECCION

Documenta de limpieea v desinfeccian del transparte |

Obzervaciones

i, INFORMACION DE AGROGEANS
Resparnsable en el despachoe

Direccin:

Teléfona:

CIPRESS TRANEZPORTADCIRS, @

Chofer encargado: Firrmea:

Telédana; OK:

WLIMFORMACION DE QUIEM RECIBE

Lugar: Facha:

Mambre: OMI:
MURATILE EL ESTADD DE LOS 54005 EM EL MOMENTO DE LA ENTREGA

Buen estado Riotos Faltan cajas

Ohsereacionas

Firma del que recibe:

Figura 26.Documento para el cliente

Fuente. Elaboracion propia
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Este documento sera emitido sb6lo a los clientes que no cuentan con
transporte propio, por otro lado, la empresa se encargara de especificar en su

contrato con el cliente sobre el transporte que brindan.

Esto facilitara al cliente en su recojo de mercaderia y también en el almacén
se encontraria adecuado con el espacio para la mercaderia y ya no sea expuesta

afuera de esta area.
Techos agujerados

2. Reparacion de techos

Caracteristicas del techo actual del almacén

agua de lluvia

polvo

insectos y
I VISTA FRONTAL

J NNV OO U

VISTA LATERAL

by —

4

Figura 27.Techos de almacén

Fuente. Elaboracion propia

Se tomé como base dos elementos que pertenecen a la norma ISO
22000:2005 que es gestionar los recursos y planificar y realizar productos inocuos
ya que como prerrequisito que tiene la norma es que la infraestructura sea
adecuada para el almacenamiento del producto terminado, es decir se encuentre
limpio, desinfectado, tenga un programa de limpieza, esté en un estado adecuado,
por ende estos elementos son complementos ya que uno exige prerrequisitos y el
otro exige una gestion de recursos en la empresa para que esta cumpla con lo

prerrequisitos.
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Antes de realizar el presupuesto se tuvo en cuenta las medidas del area del

almaceén para asi poder sacar precios y cantidad a utilizar.

Medida del area de almacén

10.57 m

Figura 28. Area de almacén

Fuente. Elaboracion propia

Segun un especialista en este tipo de trabajos, nos indicé un presupuesto de
lo que seria el sellado y la impermeabilizacién del techo, en base a eso pudimos

comparar a otras posibles soluciones.

Gestionar el hermetizado para el area de almacén ya que los techos se
encuentran con agujeros, para eso realizaremos los siguientes pasos para resolver
el problema.

1. Primero se ubicara la zona afectada

2. Revisar si la fijacion de la calamina es la adecuada.

3. Ubicar los agujeros en el techo

4. Aplicar el material a usar

Después de seguir los pasos mencionados se procedera a utilizar el sellador
Sika, que tiene una adherencia adecuada con la calamina, ademas es resistente a
los rayos UV , este producto ha ofrecido excelente resultados.

Caracteristicas y beneficios:

Uso inmediato, no necesita mezclar disminuyendo precios de mano de obra.
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Cabida de desplazamiento del comité de+35% da admirable elasticidad para

conservar las juntas estancas al agua.
Aplicacion simple, acelera la produccion y crea juntas bastante higiénicas.

Se adhiere a diferentes materiales de construccion sin solicitar imprimante,

disminuyendo los precios de utilizacion.
Resistente a la intemperie proporcionando un sello hermético duradero.

extenso rango de temperaturas de aplicacion, flexibilidad para usar en cualquier

clima.
Preminente cohesiéon da amplia duracion en aplicaciones de tejas de techos.

Es conveniente para uso en aplicaciones expuestas a inmersion de agua con

manejo comprobado en zonas mojadas.

Podemos reforzarlo aplicando un Impermeabilizante Antisol Sika, que es un
asfalto mono componente modificado con poliuretano, debido a que este producto
estd elaborado para defender de la penetracion del agua, ademas de dar
sobresaliente resistencia al ataque bacteriano y al deterioro causado por acidos y
sales.

Caracteristicas y beneficios

Un impermeabilizante que es resistente y evita la penetracion del agua.

Extensa gama de temperaturas de aplicacién, flexibilidad para utilizar en cualquier
clima

Resistente al ataque bacteriano y a diversos acidos, bases y sales

Membrana monolitica aplicada en frio, elimina solapamientos, costuras y cortes.
Vida util

Balde: 1 afio

Rendimiento

1 Balde : 10m2

67



Tabla 20
Informacion de los productos

Productos Precio de Cantidad Total
unidad (Unidad)

Sellador sika

S/. 20.50 9 S/. 184.50

Espuma de

poliuretano

Sika boom - S/.22.00 2 S/. 44.00

250ml

Inpermeabilizante

Antisol 20 litros S/. 89.00 9 S/. 801.00
Guantes S/. 5.50 2 S/.11.00
Espatu|as S/. 6.00 2 S/. 12.00
Cepillo Aplicador S/. 35.00 2 S/. 70.00
Mascarilla S/. 25.00 2 S/. 50.00
Mano de obra S/. 600.00 2 S/. 1200.00
Total S/2,372.00

Nota. Elaboracion propia

El especialista también nos especificd que todos los productos a aplicar sean
de la misma marca ya que es mas recomendable para evitar problemas como al
momento del secado a excepto de la espuma de poliuretano Sika boom es la mas

utilizada y mas recomendada en el mercado
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Un dato muy resaltante dentro de esta propuesta es porque no realizamos
una remodelacion de techos, también fue pensado, pero las planchas de
fiborocemento en el techado actualmente estdn en un estado estable del 80% con
unos pequefios agujeros que tienen solucion, ya que si optamos por cambiar todo
el techado los costos aumentan, ademas sumando el costo de sellado e
impermeabilizado, ya que al cambiarlos no significa que este problema se
solucionard al 100% porque el ingreso de agentes contaminantes seguiria
persistiendo, como lo es el polvo y el agua de lluvia, entre otros, por eso se opta

por sellar e impermeabilizar el techo.

Para afirmar que la diferencia de costos es regular, realizaremos una
comparacién entre el presupuesto de remodelacion del techo, con el presupuesto
establecido anteriormente, estos presupuestos han sido hechos por el mismo

especialista en techos y construccion.

Tabla 21
Costos de materiales para reconstruccion de techo
Materiales Cantidad Precio unidad Precio total
Plancha de fiborocemento 27 planchas S/ 65.00 S/ 1,755.00
Cemento 2 bolsas S/ 25.50 S/ 51.00
Yeso 1 bolsa S/ 29.50 S/ 29.50
Tornillo Techo 5 bolsas S/ 29.50 S/ 147.50
luminarias 6 luminarias S/ 30.00 S/180.00
Tubos de fierro 5 tubos S/ 93.00 S/ 465.00
Cable 1 rollo S/ 130.00 S/ 130.00
Mano de obra
Maestro en techado S/900.00
Impermeabilizado S/ 801.00
Sellado S/ 184.50
Total S/ 3,743.00

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 22

Diferencia de presupuesto

Presupuesto
Reconstruccion de techo S/ 3,743.00
Reparacion de techos S/ 2,372.00

Nota. Elaboracion propia
Pudiendo observar la diferencia de precios y obteniendo casi el mismo
resultado podemos decir que la mejor opcion es el sellado e impermeabilizacion del

techo.
PROPUESTA 02

b) Saneamiento

1. Falta de limpieza

Para el problema en saneamiento provocado por la ausencia de aseo que
se visualizan en el sector de procesamiento de harinas, el cual esta en
condiciones antihigiénicas, se noté la presencia de agentes contaminantes como
polvo, las telas de arafias y hasta heces de paloma, por ende la contaminacion

existiria y esto afectaria la salud de los consumidores.

Evidencias del Problema

Figura 29.Evidencia del problema en el area de procesamiento de harina

Fuente. Elaboracion propia
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Se realiz6 un diagrama de flujo para tener una base de cdémo el proceso actual en

base a la limpieza.

Diagrama de flujo del proceso

Inicio VP

Ingreso de la

Y

Limpieza y
tamizado

Decteccion
de metales

y

4

Clasificacion
gavimétrica

l

Molienda

N

4

Envasado y

pes

ado

A

4

Harina de
grano seco

Almacenamiento
—>

de PT

Despacho

o)

Figura 30.Diagrama de flujo del proceso en base a la falta de limpieza

Fuente. Elaboracion propia

La norma ISO 22000:2005 de por si promueve la limpieza y desinfeccion en

una industria o0 empresas que tengan que ver directamente con la produccion de

alimentos, para esta estrategia, optamos por tener como base lo que es la gestionar

los recursos, planificar, realizar productos inocuos y ratificar, comprobar y mejorar

el SGSA, estos 3 elementos mencionados respectivamente, exigen la limpieza en

la empresa, un ambiente limpio para evitar productos contaminados, también

exigen comprobacion de documentos o fichas donde se esté cumpliendo con esto,
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por otro lado la gestidon de recursos ayuda a que todo esto sea posible con los

materiales a utilizar.

Estrategia de desinfeccion y limpieza:

1. Limpiar anteriormente, a lo largo de y luego de cada operacién que se
haga, asi se va a reducir o remover la contaminacion en el producto,
hermetizar dicha area de procesamiento de la harina que es la linea
Molienda.

2. Planear la limpieza previamente de iniciar a trabajar.

3. Registrar y observar dicho control.

Tabla 23

Registro y vigilancia de control

Control

Diaria Al final de las operaciones
Semanal Después de la eliminacion delos
Quincenal residuos solidos

Nota. Elaboracion propia

Registro de control de limpieza y desinfeccién

REQETROD LoD

AGROSEANS CHL CONTROL DE L& LIMPIELS ¥ DESINFECONON DEL AREA DE
PRODUCCIAON DE LA HARINA DE GRAKD SECD FECHA

L Vunfcaddn
IMipHL F b vy Encangado

duainfucddn Lonlurme Me can barme
Sanedes
Tachas
dlzos
Suerzss
Maguinaria
Sarihuelas

RECo 08
mesiduas

Figura 31.Ficha de control de limpieza y desinfeccion

Fuente. Elaboracion propia

Esta ficha ayudara a registrar el control de la limpieza y también la desinfeccién que

se realizara en el area de procesamiento de harina de grano seco, también se
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realiz6 un presupuesto de los materiales a usar, los costos de los materiales fueron
consultados a un comerciante del centro de Chiclayo que actualmente se dedica a

la vente de estos productos.

Tabla 24

Presupuesto de materiales de limpieza

Materiales de Cantidad Precio de Costo total
limpieza unidad

Baldes 2 unidades S/.5.00 S/.10.00
Escoba 2 unidades S/.6.00 S/.12.00
Recogedor 2unidades S/. 7.00 S/. 14.00
Guantes antiacidos 2 pares S/. 6.00 S/.12.00
Bolsas plasticas 2 paquetes S/. 5.00 S/. 10.00
desechables

Mascarilla 2 unidades S/. 25.00 S/. 50.00
Trapeador 2 unidades S/. 5.00 S/.10.00
Detergente y 4 unidades S/.2.00 S/. 8.00
desinfectante

Manguera 1 unidad (8M) S/. 32.00 S/. 32.00
Total S/. 158.00

Nota. Elaboracion propia

PROPUESTA 03
c) Materia prima
Contaminacién cruzada
1.Documentacion de registro y control

Respecto a la materia prima, donde el problema es la contaminacién cruzada
debido a que los vehiculos pertenecientes a los proveedores donde se transporta
la materia prima, no son limpiados ni desinfectados adecuadamente, ya que estos
vehiculos también son utilizados para transportar ganado, sabiendo que estos
animales pueden defecar en el vehiculo, dejar barro, polvo, hasta suele pasar que

le dan comida en el mismo vehiculo.
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Para plantear una alternativa de solucion en base a este problema tomamos
en cuenta 3 elementos de los 8 que rige la norma ISO 22000:2005, ya que estos 3
aportan y exigen este tipo de documentacion, estos son el alcance, planificacion de
la realizacion de productos inocuos Y la ratificacién, Comprobacién y mejora del
SGSA.

Estos elementos exigen evidencias donde se registre que el SGSA se esta
cumpliendo ya sea a través de documentacién por parte de proveedores y la
organizacion, también en una evaluacién de proveedores y si no hay evidencias
gue muestren eso se debe realizar mejoras y modificaciones.

Basandonos en la norma ISO 22000:2005 se planted que la alternativa de
solucion seria realizar una documentacion por parte del proveedor y de la empresa,
es decir que el proveedor deberd indicar mediante evidencias (fotos, videos,
documentos, fichas, etc.) que el vehiculo esta limpio, desinfectado y se encuentra
apto para la carga de la materia prima, también por parte de la empresa una ficha
donde verifique que esté todo en orden, de lo contrario la MP no sera descargada
del vehiculo y se regresara al proveedor, estas fichas y evidencias seran archivadas
por la empresa para poder evidenciar que se esté cumpliendo esta documentacion.

Diagrama de flujo de la recepcion de materia prima actualmente

Ingreso de
vehpiculo a la
planta

v

Recibir y
muestrear MP

!

Pesar sacos |
de MP

Peso

Regresar saco
conforme

de MP

Rotular y
pasar MP

L
C_mn_ D

Figura 32.Diagrama de flujo de la recepcién de la materia prima

Fuente. Elaboracion propia

Se llenara la ficha cuando el vehiculo ingrese a la planta, muy aparte de anexar las
evidencias (fotos, documentos, fichas, etc.) de limpieza y desinfeccion por parte del

proveedor.
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Ficha de registro y control del vehiculo

REGISTRO CODIGO:
CONTROL DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS [PAGINA:
CONTROL DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL VEHICULO QUE SE TRANSPORTA LA MATERIA PRIMA

AGROBEANS S.R.L

Receptor de MAteria PriMa .. .. e essmmseeeersesssssssmssessessesassssseseeeeees

Firma del receptor:

LIMPIEZA Y DESINFECCION .
FECHA N° PLACA c NC OBSERVACIONES ACCION CORRECTIVA

C: CONFORME
NC: NO CONFORME

Figura 33.Ficha de registro del vehiculo que transporta la materia prima

Fuente. Elaboracion propia

PROPUESTA 04
d) Desconocimiento de la norma
Falta de capacitacién
1. Programa de sensibilizacion y capacitaciones

Se tiene también el problema del desconocimiento de la norma a causa de
la falta de capacitaciones, Basandonos en el resultado de una de las preguntas
realizadas en la encuesta podemos indicar que la mayoria de errores son
cometidos por falta de informacién, por lo que como alternativa de solucion
planteamos un programa de sensibilizacion y capacitaciones.

Basandonos en estos 3 elementos mencionados ya en algunas propuestas
anteriores, gestion de recurso, Planificacion y realizacion de productos inocuos y
Ratificacion, comprobacion y mejora del SGSA, ya que la norma ISO 22000:2005
promueve las capacitaciones del personal, para que estos cumplan con el SGSA,
por otro lado una inspeccién de este personal para verificar si hay efectividad del

SGSA en todo caso se tendra que modificar y hacer una mejora continua.

75



Tabla 25

Cronograma de sensibilizacion y capacitaciones

Cronograma
Agosto Setiembre Octubre

Temas

Noviembre

Tiempo

1 Sensibilizacién
de la direccion y X
colaboradores.

2 Evaluacién
diagnostica

15 minutos

3 Introduccién a la
inocuidad y
agentes
contaminantes.

45 minutos

4 Norma Iso
222000:2005

45 minutos

5 Elementos de la
norma Iso
22000:2005

45 minutos

6 Ficha de Control

Quincenal

Nota. Elaboracion propia

Tabla 26

Costos de sensibilizacion y capacitacion

COSTOS

Capacitador en la norma Iso S/.1700.00
22000:2005

Publicidad de Sensibilizacién S/. 300.00

Nota . Elaboracion propia
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Ficha de control de cumplimiento de la norma Iso 22000:2005

Agrobeans SRL REGISTRO Area
Fecha

Control de cumplimiento de la norma Ilso 22000:2005

Elementos C NC Observacién

Alcance

MNormativa de Referencia

Terminos y definiciones

Sistema de Gestidn de Seguridad
Alimentaria

Compromiso de la Direccion

Gestion de Recursos

Planificacion y realizacion de productos
inocuos

Ratificacion, Comprobacidn y mejora del
SGSA

C: conforme

MC: no conforme

Figura 34.Ficha de control respecto a las capacitaciones

Fuente. Elaboracion propia

3.2.4. Situacién de la Inocuidad con la propuesta
3.2.4.1. Problemas con la propuesta
a) Almaceén
1. Gestiéon del despacho de PT

La gestion de despacho es una muy buena alternativa para brindar calidad
tanto de servicios como de productos a nuestros clientes, teniendo en cuenta la
propuesta que es el despacho rapido para el cliente, para asi poder tener un
almacén libre para productos terminados y estos no sean expuestos en el patio a

ser contaminados.

Segun la indicacion de la empresa que a veces del 100% de los productos
el 10% es colocado en el patio por falta de espacio, siendo asi un porcentaje no tan
elevado este sigue siendo un problema que afecta a la inocuidad de la empresa ya
gue los sacos son expuestos a contaminacién y estos rigen directamente en contra

la salud de los consumidores.

Aclarando y respaldando nuestra propuesta con estos dos autores Paredes
y Vargas (2018) que realizaron una investigacion para la mejora de distribucién de
productos, tienen un incremento de hasta un 45% del producto despachado desde
almacén Misti.
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Por ende el despacho rapido generard que en el almacén no se aglomeran
los sacos y que estos estén almacenados adecuadamente, las tablas nimero 27 y

28 es un ejemplo de lo que se quiere realizar con la propuesta.

Tabla 27

Datos proporcionados por la empresa

ACTUAL

Capacidad de produccién 13 toneladas
Capacidad de almacén de PT 15 toneladas
Promedio de pedidos por clientes 6 a 8 toneladas
Despacho de productos 2 a 3 dias

Nota.Agrobeans SRL
Tabla 28

La mejora seria el tiempo de despacho a un dia

APLICANDO MEJORA

Capacidad de produccién 13 toneladas

Capacidad de almacén de PT 15 toneladas

Promedio de pedidos por clientes 6 a 8 toneladas

Despacho de productos 1 dia

Nota. Agrobeans SRL
2. Restauracion de techo

La propuesta de impermeabilizado y sellado del techo es una alternativa muy
buena y no tan costosa en sus materiales a utilizar, esto ayudara a mejorar las
filtraciones de agua de lluvia en el techado, la entrada de polvo, posibles insectos
y roedores, asi se evitara la contaminacion del producto terminado con los sacos

llenos de polvo o tal vez mojados en tiempos de lluvias.
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Almaceén con la propuesta de mejora

agua de lluvia IMPERMEABILIZANTE 1 SELLADOR 2
polvo
insectos y
rooedores VISTA FRONTAL
l e N om om | m
VAVAVAVAAE

Figura 35.Techos del almacén aplicando la alternativa se solucion

Fuente. Elaboracion propia

Podemos observar que en el techo se afiadiran dos capas mas, estas capas
ayudaran a la resistencia de la vida util del techado, pero lo mas importante evitara
el ingreso de agentes contaminantes, la primera capa es del sellado y la segunda
capa es del impermeabilizado, la empresa nos indico que el techado se encuentra
en 80% de su estado, es decir esta en un estado bueno con pequefios agujeros
gue se pueden arreglar facilmente, al aplicar esta esta propuesta el techado
aumentara su limite de vida ya que a este se le reforzara y protegera de los rayos
UVv.

En los agentes contaminantes encontrados, practicamente se bajaran al
minimo porcentaje, ya que el polvo que es el agente contaminante que mas influye
en esa area ya no ingresara por el techado es decir tendremos un area cerrada,
conjunto con la estrategia de limpieza este problema sera minimo y la inocuidad

mejorara.

Segun un especialista en sellado e impermeabilizado de techos nos indicé que al
aplicar esta propuesta el techo mejorara a 99%, es decir que su vida util se
establece en 30 afios pero durante todo el periodo de uso este se debilita con el
sol, al aplicar estos insumos para la mejora del techo este alarga su vida util muy a

parte que no se deteriora ya que evita los rayos UV.
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Figura 36. Mejora de vida util del techo con propuesta y sin la propuesta

Fuente. Elaboracion propia

b) Saneamiento

En el diagrama de flujo se notara la mejora para el area de proceso de harina
de granos seco, referente a la falta de limpieza, se disefié un nuevo diagrama de
flujo, que ayudara a tener en cuenta la limpieza como el orden antes y después de

la produccién, asi mismo como en el almacén

Se colocé la verificacion del area, si se encuentra en orden y limpio para que

se inicie la produccién, en el caso que sea lo contrario se realizara la respectiva

limpieza y orden en el &rea a laborar, lo mismo sucede para el almacén del producto

terminada se verifica antes de transportar los sacos de harina de grano seco.
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Diagrama de flujo del proceso aplicando la propuesta de mejora
— Ingreso de la
MP

Limpiary
desinfectar el area
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de PT

Despacho{ Fin }

Figura 37.Diagrama de flujo aplicando la propuesta de mejora

Fuente.Elaboracion propia

La mejora se verda reflejada en la ficha de control que se aplicard para

registrar la limpieza y desinfeccion como también en la misma area de
procesamiento.
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Tabla 29
Limpieza y desinfeccion en el area de produccion de harina de grano seco

Tareas Tiempo Registro

Limpiar las parihuelas. Diario
Barrer y trapear los pisos.

Dejar secar.

Retirar producto antes de realizarla semanal Ficha de control de

limpieza. limpieza y desinfeccion
Lavar los pisos . del area de
Dejar secar y aplicar desinfectante. procesamiento de

Limpiar las ventanas, paredes y Mensual harina de grano seco
techos.

Sacudir la puerta ,retirando asi el

polvo.

Retirar el polvo de las tuberias

altas.

Nota. Elaboracion propia

en el area de procesamiento de harina, para eso el supervisor de
saneamiento debe llevar un control de las tareas y sobre todo que se cumpla, en el
tiempo que se especifica y poder lograr una mejora. Segun Osorio y Marin (2017)
en una investigacion realizada para disefiar un programa de limpieza y desinfeccion
en una azucarera para el area determinada inocua, establecieron que al apllicar y
llevar un control de este programa podra garantizar inocuidad a los clientes.

c) Materia prima

La norma ISO 2200:2005 exige una documentacion y evidencias donde la
empresa cumple el SGSA, en base a esto planteamos la propuesta de llevar una
ficha de control por parte de la empresa para el transporte de la carga de materia

prima, ademas de las evidencias por parte del proveedor que seran anexadas.

La mejora se notaria en la documentacion y también podriamos notar en la
materia prima ya que la contaminacion cruzada se reduciria o hasta podria llegar a

desaparecer.
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Diagrama de flujo de recepcion de materia prima con la propuesta

v
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de MP

Peso
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de MP

Rotulary
pasar MP

v
Fin

Figura 38.Diagrama de flujo aplicando la propuesta de mejora

Fuente. Elaboracion propia

La empresa no nos proporcioné fotos de los vehiculos por privacidad, pero
nos indico que en los vehiculos no estaban limpios ni desinfectados, La FAO (2016)
indico que para evitar los productos contaminados solo se debe limpiar y desinfectar
bien las superficies donde son tratados o transportados los alimentos, similar a lo
gue nosotros proponemos para la reduccién de la contaminacién cruzada, teniendo
como respaldo este concepto sacado de un manual de estas organizaciones

podemos decir que nuestra propuesta es buena y generara una mejora.
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d) Desconocimiento de la norma

Los resultados se verdn en el desempefio del personal, ya que antes
desconocian todo tipo de informacion sobre la norma iso 22000:2005, teniendo en
cuenta el mes de sensibilizacion para la direccion de la empresa y sus
colaboradores para que estos tomen una iniciativa y se motiven a realizar lo
aprendido en las capacitaciones, en el mes de sensibilizacién se empezara con los
directivos sensibilizandolos a través de afiches y mostrando evidencia del
crecimiento otras empresas al tener en cuenta la iso 22000:2005 y luego se
procedera con los operarios el mismo procedimiento, mostrando que se puede
llegar aumentar sus sueldos. se registrara en la ficha de control todas las

capacitaciones a dar.

Se tomara el check list que se realizd anteriormente referente a la norma iso

22000:2005 para estimar los resultados de la propuesta.

Chek lis respecto al cumplimiento de la norma iso 22000:2005

AEBPECTOE EVALUAR asempr |Crel casl  Munoal EEERVACION
L] slempre) nunoa

1. Existen medidas de contral que
garantizan qua los procesos producthvos
Implementados por k3 empresa cumpian X
cof Ios requisitos legales ¥ e segundad
alimentana establecidos por los chentes

2. Laarganizackin s5ina un der para as
POUET QENETET Un EQUIPD e segundad
sAMentans y aclarar 1as metzs, planes
£N C3E0 02 EMErGEniaE ¥ palilicas

3. Tienen los recurscs necesarios tanto
en el ambho material coma del personal

4. Rechben aljuna capachacion score
Eeguridad aimentaria

5. Laorganizackin 6 comunica a raves
@2 Woda 13 cadena almentaria, relaiva a
temas de Inoculdad relacikonados con
EUS proguchos

6. L3 empresa cuents con 3igon ipa de
Cammcana de Inoculdad oé su praducsa

7. Establecen programas oe premequisios En campafia se sstima
previce como capachacian, jque no se cumpla con la
sesinfeccion, Nmgleza, manienimiznio, x l2Etrategla que s planted.
Evalacion e provesdones § pasos pars
el reciclaje g2 los productos.

3. Laana greccian comuniea 2 13
CIgaNIZacion 13 IMponancia de cumglir
Iog requisios l2gales, reglamentaros v X
g2l cliente en cuanto @ |3 noultad oe
1oz 3limentos

9. 2e controlan 1os procesas contratedos
EXIEMAMENte Para SS2QUIaree que X
estan conforme al SGIA

10. S2 lgentican, evalan y controian ke
FE“QI'DS nelacionacos con 1a Inoculdad
o2 105 SIMENTIE Dara 3S2gUrarse gque
na dafien al consumidor.

11. 5e dan evidenclas dande demusstren |a
Efecinidad del SG3A ¥ &l en c3s0 o2 ser
necesaric reallzan modiicackones, porlo x
cual esta verficacion forma parte de un -
proceso de mejora continua.

Figura 39.Chek list con la propuesta de mejora

Fuente. Elaboracion
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Dato muy importante a resaltar esta norma ISO 22000:2005 también tiene
en cuenta la mejora continua, es por ende, que estas propuestas se tienden a una
mejora continua si es que no hay efectividad en algunos casos como el programa
de capacitaciones para los colaboradores, se tendra que hacer una modificacion y

realizar una propuesta mejorada.

3.2.5. Analisis beneficio/ costo de la propuesta

La mejora en base a la ISO 22000:2005 en la empresa AGROBEANS SRL,
generara la disminucion de reproceso y asi evitar pérdidas por parte de la empresa.
Los costos de reproceso fueron emitidos por la organizacion, durante el afio 2020
al 2021, teniendo que el porcentaje aproximado de reprocesos es el 60.4% por
temas de falta de inocuidad en la produccién de achiote y haba.
Tabla 30

Costos de reproceso

PRODUCTO PRODUCCION REPROCESO COSTOS TOTAL
Harina de achiote, 7TM 49TM S/ 1,825.00
Trujillo

Harina de achiote, |4, 59TM S/2.611.00
Pacasmayo

Harina de Haba, Piura 8TM 43TM S/ 2,060.2
TOTAL 25TM 15.1TM (60.4%) S/ 6,496.2

Nota. Elaboracion propia

Esta sucede cuando solo se cumple un 47% de la inocuidad por lo que, al
aplicar la propuesta, la inocuidad se vera aumentada hasta el 86%.
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Tabla 31
Datos de inocuidad

Inocuidad inicial Falta de inocuidad
47% 53%

% j i '
100% inocuidad ideal Inocuidad proyectada

86% 14%

Nota. Elaboracion propia

En la tabla 31 se presenta la inocuidad inicial que fue evaluada por medio del
check list donde nos permitié saber la situacioén actual de la inocuidad en la
empresa y la inocuidad proyectada resulto de una reunion con la gerente y jefe de
planta de la empresa AGROBEANS SRL donde se les presento los items que se
evaluaron y ellos mismos indicaron que los items pueden ser modificados, esta
evaluacion se puede visualizar en el Anexo 2 ademas para mas confiabilidad nos
basamos en trabajos de otros investigadores como (Galvez & Mendoza, 2015)
donde respalda la mejora de la inocuidad en porcentaje , por lo cual que es asi

gue determinamos la inocuidad proyectada.

53% —— 60.4 %

14% ——— X%

x = 14x604
53
X =15.95

Luego de haber aplicado la propuesta, el producto reprocesado soélo seré el
15.95% de la produccién total, por lo que el ahorro que se obtendra al aplicar la

propuesta sera:
% de ahorro del producto reprocesado = 60.4% - 15.95% = 44.45%
60.4% —— > S/6,496.2

44.45% —> S/ X

x = 44:45x6496.2
60.4
X=S5/4,780.72
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Aplicando la propuesta de mejora se obtuvo un ahorro de S/ 4,780.72 siendo

asi el beneficio que le corresponde a la empresa AGROBEANS SRL.

Luego de haber propuesto las alternativas de solucién teniendo como base
la norma ISO 22000:2005, dentro estas propuestas se obtuvieron costos de

inversion, que seran plasmados en la tabla nimero 32

Tabla 32

Costo total de la inversion de la propuesta

Costos Costo total
Reparacion de techos S/2,372.00
Materiales de limpieza S/. 158.00

Sensibilizacion y Capacitaciones S/. 2,000.00
Total de costos S/. 4,530.00

Nota. Elaboracion propia

Analisis Beneficio — costo
Se debe obtener como resultado un indicador mayor a 1 para poder decir
gue el proyecto es rentable

B S S/ 4,780.72
C 4,530.00

B
_=S/1.05
-=5/

Segun el resultado obtenido se puede deducir que la propuesta es viable ya

gue se obtendra como ingreso un 0.05 por cada sol invertido.
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3.3. Discusioén de resultados

El objetivo del proyecto de investigacion es garantizar la inocuidad en la
empresa Agrobeans SRL, lo cual se desarroll6 mediante distintos instrumentos para
poder recolectar informacion como la encuesta, check list y la herramienta Ishikawa,
los cuales ayudaron a identificar los problemas de la empresa en base a eso hemos
aplicado alternativas de solucion basandonos en la norma ISO 22000:2005.
Asimismo Arroyo (2017) desarroll6 una investigacion tomando en cuenta
instrumentos como encuesta, fichas de evaluacion técnica donde les permitid
encontrar problemas y plantear un sistema de gestion basado en la norma I1SO
220000 para garantizar la inocuidad alimentaria en el restaurantes Rinconcito
Arequipefio, ambos proyectos tomaron en cuenta los prerrequisitos que establece
la norma ISO 22000 que es base fundamental para comenzar a implementar un

sistema de gestion de basado en la norma ISO 22000.

Para reducir los agentes contaminantes en el area de produccion de harina
de grano seco se plante6 una la alternativa de solucidn de realizar una estrategia
de limpieza y desinfeccién donde se llevaria un control diario que se darian antes 'y
después de cada operacion, mensualmente se realizard una limpieza y
desinfecciébn mas profunda teniendo en cuenta el interior del area logrando asi una
mejora, siempre basandonos en los elementos de la norma ISO 22000:2005 para
lograr garantizar la inocuidad, Arce (2018) En su trabajo de investigacion dio como
alternativa de solucion un programa de limpieza y un plan de desinfeccion, teniendo
en cuenta la infraestructura, materia prima y un plan de manejo de los residuos
solidos basandose en los requisitos de la norma ISO 22000 con el mismo objetivo

de impedir la presencia de agentes contaminantes.

Nos basamos en la norma ISO 22000:2005 ya que es una certificacion la
cual permite que exista sistema de gestion de seguridad alimentaria en toda la
cadena de suministro ya que una de las ventajas es que permite un control y la
reduccion de peligros en la seguridad alimentaria, ademas que involucra tanto a la
direccion como a los colaboradores de la empresa, tomamos en cuenta el problema
de la empresa que es el bajo nivel de inocuidad producido por existencias de

agentes contaminantes, y la norma especifica los requisitos para ese problema
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como lo menciona Paz, Galvis y Argote (2007) donde nos dice que la norma puede
ser aplicada en cualquier empresa que necesite demostrar la capacidad que tiene
para controlar los peligros que se encuentren, las cuales puedan afectar en la
produccién ya sea por alguna materia extrafia, parasito u otros. Aparte de querer
garantizar la inocuidad en la empresa AGROBEANS SRL basandonos en la norma
ISO 22000:2005 es porque aparte de lograr la seguridad alimentaria también va de
la mano con brindar la calidad del producto que ofrece la empresa, tal cual lo
menciona el autor Palt (2005) en su articulo que hace referencia a la norma donde
se sabe que esta tiene como objetivo de que se aplique en cualquier organizacion
gue trabaje con alimentos y necesite brindar seguridad y calidad en sus productos

desde el punto de origen hasta el consumidor final.

El presente proyecto de investigacion tiene como uno de sus objetivos
evaluar la propuesta econdmicamente, con el propdésito de comprobar si la
propuesta de mejora es viable para la empresa AGROBEANS SRL, como resultado
del beneficio costo podemos decir que es rentable ya que se obtuvo un indice de
0.05 soles por cada sol invertido y desde el mismo modo se garantizara la
inocuidad, resolviendo asi los problemas encontrados. Asimismo, Galvez y
Mendoza (2015) en su proyecto de investigacién que estaba basado en la norma
ISO 22000, obtuvo un beneficio costo de 0.22 soles por cada sol que invierta la

empresa Delicias del Norte S.R.L.
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4.1.

4.2.

IV.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

a. Se diagnostico la situacion actual del area de procesamiento de harina de

grano seco en la empresa AGROBEAS SRL, mediante la aplicacion de un
check list y al Ishikawa, gracias a ello se logr6é determinar las causas y el
problema principal.

Se determind las propuestas que van de la mano con la NORMA ISO
22000:2005 en base a los problemas que abarcamos.

Se calcul6 el beneficio costo en base a reprocesos y salid que nuestras
propuestas son factibles.

Por ultimo, se elabor6 el plan de mejora completo para garantizar la
inocuidad alimentaria en la empresa Agrobeans SRL

Recomendaciones

a. Estainvestigacion se baso en plantear una mejora en la empresa

Agrobeans, formulando propuestas, una recomendacion es llegar mas a
fondo en la propuesta 02, elaborando un plan de limpieza y desinfeccion.
La direccion de la empresa debe comprometerse a que se use todas las
fichas de registro propuestas y las capacitaciones hacia sus
colaboradores para asi se cumpla lo que la norma requiere, ya que sera
de mucha ayuda para la empresa como respaldo a sus productos que
ofrecen.

Recomendamos que, en esta investigacion en teorias relacionadas al
tema, se indague mas sobre agentes contaminantes, tantos como fisicos,
guimicos y microbiolégicos, para tener un poco mas de conocimiento
sobre los agentes que ocasion las enfermedades ETA y llevar una

investigacion mas clara

d. Por ultimo, se recomiendo aplicar el programa de capacitacion y tratar de

agregar temas que aporten a la sensibilizacion del personal en cuanto a
la NORMA ISO 22000-2005.
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ANEXOS

Anexo 1: Analisis de confiabilidad de la Encuesta

ENCUESTADOS

SUMA
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E2
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094 1 0.7 04 00625 1 0.8 09 1.2291

9= (1-P)

006 0 03 0.6 09375 0 0.2 01

P*q

006 0 0.2 0.2 0058 0 0.2 0.1_

Utilizando la formula se obtuvo como resultado 77% de confiabilidad de la encuesta

realizada a los colaboradores de la empresa AGROBEANS SRL.
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Anexo 2: Evaluacién de Inocuidad

ITEMS

PUNTOS

10 15 18 0.27272727 56% 83%
MATERIA PRIMA
7 15 18 0.27272727 39% 83%
INFRAESTRUCTURA
7 11 12 0.18181818 58% 92%
PERSONAL
< 18 0.27272727 39% 89%
LIMPIEZA Y DESINFECCION 7 16

PROMEDIO DE INOCUIDAD

47%

86%
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Anexo 3: Ficha De La Harina — ANALISIS DE RESTOS DE PLAGUICIDAS

e, SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA

h
SE NArsuAu Centro de Control de Insumos v Residuos Toxicos

AT-1B2A " °
Av. La Molina N 1915, Lima 12 - La Molina, Perd Teléfono (0511)-313- 3300 -
Anexo G060 - G085

Pag 1 de 15
INFORME DE ENSAYO N° 05518.001.2021-AG-SENASA-OCDP-UCCIRT ]

1 - Datos del Solicitante N Solicitud - 05518 2021

Mormbre 0 Razon Social | AGROBEANS 2AL Motwo Analisis  © Senvicios Terceros

Direccitn . CALLE AREQUIFA NORTE N° 234 URSANIZACION PATAZCA-CHICLAYO Doc |dentificacian : RUC: 20430220011

Lugarde Registn © SENASA - LAMBAYEGUE Doc. Referencia

Ciomponente - O APLICA
Producto - MO APLICA

Meta - MO AFLICA
-

2 - Datos: de la Muestra: Codigo de Muestra  © 05518.001_2021
Identificacion Muestra | PALLAR GRAMO SECO

Variedad : Wentua

Cantidad recibida . 1BOL3AS DE FLASTICO 1 Kg Fecha de Muesireo : 100112021

Responsable Muestreg | SENASA - ALARCON VASRUEZ MIGUEL
Fabricante o Productor - AGROBEANS SRL

Codigo Lugar de Produccidn — Lugar Muestreo - AGROBEANS SRL

Fecha Fabricacion ;WO COMSIGNA i

Fecha Vencimients . NO COMSIGNA Procedencia : Eg::;g:u;}cglcm‘rmmse
M Lote: 5N Fundo o Predio - nuEvo 2aM LORENZD

N° Registro SENASA o apLica Fecha Recepeién : 11/11/2021

Titular Registo § NG APLICA Fecha Inicio Andfisis : 11/11/2021

Obrs. en Recep. Muestra - Fecha Conclusidn Analisis | 220112021

3. Ensayo(s) § ficitados(s)

Cod. Mztode Ensayols) Aefer=ncia Método Analic Gontenide Decamde
M= T- LG o T -1 [ETE RMINAG K0M DE MULTIRESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN FRUTOS Y [ZOAC 200707 [Fraguicicas incucos mo aFLicH
MECGETALES POR CADMATOGRAFLA LIGUIDA ACOPLADA & lers 1 anansks

ESFECTROMETRLA DE MASA EN TARDERM (LC-MEME) ¥ CROMATOGRAFA
£ 45 ALDPLALS A EEFECTROMETRIA DE MAEA (SC-ME)

4, Resultados

Desaipcidn Analito Métodoy Técnica Resukadas LoD Lox) Incertidumbra| Unidad
RESIDUDS DE PLAGUICIDAS
1 | Aceramiprid UPLCMEMS mO, 0.003 0005 MFA mag'kg
2 | Alachlro GC-Ms mO, 0.002 0.01 MIA malkg

PASIISTE ARG CHE DESARMOLLD ADRARSS ¥ RIEGD
BEMVILI MALPOMAL 8 3AMEZALT AGRARLA
EIFRCIFEA KT LTS £ ENTHIN DN OISO TN T PRI SO

La Malina, 22 de MNoviembre ded 2021
Los resultados menclonados en esie informe de ensayo solo comesponden & la muestra entregada por el diente.

- Loz datos del scllickante y de la muesha consignasdos en esie informie de ensaye constiuyen una declaracion y son de responsabilidad unicamente del cliente.
- Lioes nesuibacdos no deben ser COmo una diz conformidad con normas de producio o oo ceritficadic del sisfema de calidad de la enSdad gus o produce.

- Este Informe de &nsayo N0 debe ser reproduckdo botal o panciakments Sin k3 Aprobacion Sciia del BEMASA.
- El dizefio dei Informe de ersayo pusde varar sin aiberar ios resuindos (PRO-UCCIRT-Lab-05).

OLUCAS - 23H 120 1800 REG-UCCIRTLab-

14

Lo@: Limike de Cuanmticackn: LoOc Limibe de Deteocion.

N.DL: NO DETECTABLE; Njk: MO APLICA
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e SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA

b ]
SENAPHAH Centro de Control de Insumos v Residuos Toxicos

AT-1B24
Av. La Mdlina N° 1915, Lima 12 - La Malina, Perll Teléfono (0511)-313- 3300
‘Anexo 6060 - 6085

Pag2de 15
[ INFORME DE ENSAYO N° 05518.001.2021-AG-SENASA-QCDP-UCCIRT J
‘ |
3 | Aldicarb UFLCMSMS: | MO 0.003 L 0005 | N/A . mafkg J
4 Aldicarb sulfdxido UFLCMSMS: D, 0.003 0.010 MfA n'gﬂng

5 | Aldedcarb (akdicarb sulfona) UPLCMSMS N.D. 0.005 0.010 MIA ma'kg

185518.001.2821!

4. Resuhados
Descripeion Analito Método Témica Resukadas Lol Lad} Incetidumbre  Uridad

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

& | Aldrin GC-MS WD 0.004 0.01 HfA mg/lkg
7 | Ametoctradin UPLCMSMS N.D. 0.005 0.010 MfA mg/kg
& | Ametryn UPLOMSMS WD 0.005 0.010 HfA mg/lkg
9 | Amisubrom UPLCMSMS M. 0.003 0.010 MfA kg
10 | Amitraz GC-MS WD 0.005 0.01 HfA mg/lkg
11 | Asdam UPLCMSMS M. 0.005 0.010 MfA kg
12 | Atrazine UPLOMSMS WD 0.005 0.010 HfA mg/lkg
13 | Azinphos Bt GC-MS N, 0.005 001 NiA mafkg
14 | Azinphos methyl UPLCMSMS N.D. 0.005 0.010 /A mg/kg
15 | Azmeystobin UPLCMSMS N.D. 0.003 0.005 /A mg/kg

16 | Benalaxyl UPLCMSMS D, 0.003 0.005 NiA mafkg

PARRISTE NI [HE GESARROLLD AGRARSD ¥ RIECD
FERVILID MALMIMAL Q8 SAMIRAL AGEARLA
A £ LTS £ 0 HTHIN D8 OGS0 5TICD 7 R RODUDOnms

La Mdlina, 22 de Noviembre del 2021
Loz resuitados mencionados en este nforme de ENSayD 50l COMESDONDEN 3 |8 MUSSTA entragada por &l ciente.

-Los dalos del soiickante ¥ de l2a muesia consignados en esie informe de ensayo constituyen una dedaracion y son de respensablidad unicamente dei diente.

- Loz resuitados no deben ser utiizados como una cerificacién de conformidad con normas de preducto o como certificado ded sistema de caldad de la entidad gue o produce.

- Este Informe de ensayo no debe ser reproducide tofal o parciaimente sin la aprobacién escrita del SENASA.
- Bl dizefio del informe de ensayo pusde vanar sin aiterar los resuitados (PRO-UCCIRT-Lab-05).

CLUGAR - 20 1 1800 REG-UCTIRT/Lab-

04

LoG: LimBe de Cuantficacién: LoD: Limile de Debeccion.

M. NO DETECTABLE; Njk- NOAPLICA
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A SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA

SEN A;‘,.Au Centro de Control de Insumos y Residuos Toxicos
AT-1824
Av. La Molina N 1915, Lima 12 - La Mofina, Perii Teléfono (0511)-313- 3300
Anexo 8080 - 6085
Paglde 15
[ INFORME DE ENSAYO N° 05518.001.2021-AG-SENASA-OCDP-UCCIRT
|_il7 Benfuracarb iec-ns | ND._| 0005 | o001 L wa | mg/kg
118 | BensuFuron methyl imcusns N.D. 0.005 0.010 NA malkg
| , i L | | I !
]19 Bentazone immsns ND. | 0005 | 0010 | NA mafkg
izo Benthiocarb lm N.D. 0,003 0.005 N/A malkg
izx Bifenazate tec-ns N.D. 0.004 0.0t N/A mg/kg
izz Bifenthrin Eec-ns N.D. 0.002 0.01 N/A ma/kg
’zs Bispyribex sidico 'msas N.D. 0003 | 0005 | NA mo'ko
i24 Bitertanol iet*s N.D. 0.003 001 N/A ma/kg
izs Boscalid l6c-Ms N.D. 0.004 0.01 N/A ma/kg
%ze Bromoprozylate }ec-us ND. 0005 | 002 NA ma/kg
i27 Bromuconazole I'msns NO. 0,004 0.010 NA malkg
izs Bupirimete imcnsns ND. | 0003 | 0005 | NA ma/kg
in Buprofezin imsns N.D. 0.003 0.010 N/A ma'kg
i}o Cadusafos ium:nsns N.D. 0.003 0.005 N/A ma/kg
i31 Carbanyl im.ocsns N.D. 0.003 0.005 N/A makg
; ’msns ND. 0003 | 0005 | NA ook
. T S e R e A
grores S, )
(/ /["I,l (o '\:’- :
Qr = A, \‘n(n Aguerre
O
T Y 3 L o)
L3 Molina, 22 de Noviembre del 2021
Loz resultados mencionados en szt mforms de ensay0 5010 COMeIponden 3 |a mussin antragada por =l clente.
- Loz datos del solictants y de la muesirs conzignados &n aste Informe de ensayo yen una ¥ son de del cllante.
-Los no deben ser como una de conformidad con normas de producto © como certificado del sistema de caldad de la entidad que lo produce.

- Este informe de enzayo no debe ser reproducido toty © parciaimente sin is aprobacicn escres del SENACA.
- £ gizefio de! informe de ensayo puede varar zin Siterar los resutados (PRO-UCCIRT-Lab-03).

CLUCAS - 221 12021 1800 REG-UCCIRT/Lab-

.1

LoQ: Limie de Cuantfcacion: LoD: Limie de Deteccion.

N.O.: NO DETECTABLE; N/A: NO APLICA
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§ SENASA

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA
Centro de Control de Insumos y Residuos Toxicos

PERU
Av. La Malina N° 1915, Lima 12 - La Molina, Perll Teléfono (0511)-312- 3300
Anexo 6080 - 8085
Pag15de 15
[ INFORME DE ENSAYO N° 05518.001.2021-AG-SENASA-OCDP-UCCIRT ]
l RESIDUOS DE PLAGUICIDAS ; : ' ‘ ‘ 1 J
192 ~Tetraconazole ‘UPLCMSMS I KD & 0003 — 0005 N/A T mglkg
193 Thiabendazole UPLCMSMS ND, 0.003 0.005 N/A mg/kg
194 Thiacloprid UPLCMSMS ND. 0.003 0,005 N/A mg/kg
195 Thismethoxam UPLCMSMS ND. 0.005 0.010 NIA markg
196 Thidiazuron UPLCMSMS N.D. 0.003 0.010 N/A mg/kg
197 Thicdicart UPLCMSMS N.D. 0.003 0.005 N/A ma/kg
196 Thionazin GC-Ms N.D. 0.002 0.0 N/A malkg
199 Thiophanats methyl UPLCMSMS KD, 0.003 0.010 N/A mglkg
200 Toidofos methyl UPLCMSMS ND. 0003 0.010 N/A ma/kg
201 Tohfuanid GCMs N.D. 0.004 0.01 N/A malkg
202 | Triadimefon UPLCMSMS NOD. | 0003 0005 = N/A ma/kg
203 Triadimenol UPLCMSMS ND, 0.003 0.005 N/A malkg
204 Triazophos GC-Ms NO. 0.004 0.01 NA ma/kg
205 Trifoxystrobin UPLCMSMS N.D. 0.003 0.005 NA markg
206  Triflumizole UPLCMSMS NO. | 0003 0,010 N/A malkg
207 Triflurmuron UPLCMSMS N.D. 0.005 0.010 N/A ma/kg
208  Trifuralin GC-MS N.D, 0.004 0.01 NA markg
209 Vindozoln 6C-Ms ND. 0.004 0.01 N/A mafkg
210 Zowamide UPLCMSMS ND, 0.005 0010 N/A mglkg
Informacion Adicional Especiaiista Responsable
e e
NO ' No Detectable
N/A © No Aplica

195518.001.2021!

oe v
SEMVICIO NACIONAL DR SANIDAD AGRARIA

)

~/7 ;
(-J,-L’" xo-, _(I_,

Q. Ordando A, Lucas Agusrre
Dvwetor del Certro de Insurmeos
¥ Rirsichacs Towwors

La Molina, 22 de Noviembre del 2021
Loz resuftados mencionados en este informe de ensayo 50l ala por el cliente.
-Los catos del ydela en esie informe de ensayo una ¥ son de del cilente.
-Los no deden ser como una de conformidad con NOFMas de Producto o comd centificado def sistema de caldad de la enticad que 1o produce.
- Este Informe de enzayo no debe ser tot © sin 2 escrita del SENASA.

- €1 disefio del Informe de ensayo pusde vanar sin alterar ios resutados (PRO-UCCIRT-Lap-09).
OLUCAS - 221 v2021 1800 REG-UCCIRT/Lab-

“

LoG: Limie de Cuantcacion: LoD: Limee de Deteccion.

N.D.: NO DETECTABLE; N/A: NO APLICA
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Anexo 4: Disefio de la Encuesta

INSTRUMENTOS
Dizefio de encuesta realizada a los empleados de AGROBEANS SRL
OBJETIVO: Recolectar informacion para luego ser evidenciados en graficos v
analizarlos.
CUESTIONARID
Carga:
Fecha:
Antigledad laboral:
INDICACIOMNES: Marcar con un Aspa (X) en la alternativa correspondiente

1. ;Qué cree qué es inocuidad?

a. Seguir la normas alimentarias

b. Productos que al eonsumirios, no afectan nuestra salud.
[ Comer saludable

d Desconozco

2. ; Sabe usted que es seguridad alimentaria?

a. Si
b. Mo
3. :Cree Ud. que la seguridad alimentaria, garantiza consumir alimentos de
calidad?
a. Si
b. Mo

4, :Cual de los siguientes problemas es mas frecuente que se presenta en su
puesto de trabajo?

Desorden en las areas de frabajo

Contaminacion fisica

Contaminacion biologica

Contaminacion Quimica

Perzonal no calificado

PR EFR

8.- ;Cree usted que el personal, infraestructura, asi como la maquinaria son
Importantes para obtener una seguridad alimentaria?

a. Si

b. Mo

6. :La infraestructura para conservacion de alimentos es adecuada en su
empresa?

Si

Mo

L

7. ;Cual cree que sea la causa de los problemas mas frecuentes?
a Falta de capacitacion del personal

b Falta de incentivos

c Infraestructura inadecuada

d. Maguinaria en mal estado
B

a

b

. £Ha recibido usted capacitaciones sobre la norma IS0 22000:20057
i
no

9. ;Cree Ud. que, para mejorar la seguridad alimentaria en la empresa se
necesita invertir y tener un presupuesto?

a. Si

k. no

10. 2 Cree usted que €] personal que participa directamente en €l proceso
productivo cuenta con la experiencia en produccion de harina de grano seco?
a. si

b. no

11. 2 Se evidencia el compromiso de la direccion en
el desarrollo e implementacion del SGIAT

a Si
b. Mo
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Anexo 5: Disefio del Check list de la Norma ISO 22000:2005 y la materia

prima

ASPECTOS EVALUAR

Slempr

Casi Casi
siempre| nunca

NuncaOBSERVACION

1.

Existen medidas de control gue

garantizan que los procesos productivos
implementados por la empresa cumplan
con los requisitos legales vy de segundad
alimentaria establecidos por los clientes

=

La organizacion asigna un lider para asi
poder generar un equipo de segquridad
alimentaria y aclarar las metas, planss
en taso de emergendias y politicas

Tienen los recursos necesaros tanto
en &l ambito material como del personal

Reciben alguna capacitacion sobre
sequridad alimentaria

La organizacion se comunica a través
de toda la cadena alimentaria, relativa a
temas de inocuidad refacionados con
sus productos

La empresa cuenta con algan tipe de
cerificado de inocuidad de su producto

Establecen programas de premeguisitos
previos CoOmo capacitacion,
desinfeccion, lmpieza, mantenimiento,
evaluacion de proveedores y pasos para
el reciclaje de los productos.

La alta direccion comunica a la
organizacian la importancia de cumplir
los requisitos legales, reglamentarios v
ded cliente en cuanto a la inocuidad de
los alimentos

Se controlan los procesos contratados
externaments para asegurarse gue
estan conforme al SGIA

10. Se identifican, evalian y controlan los

peligros relacionados con la inocuidad
de los alimentos para asegurarse que
no dafien al consumidor.

11.

Se dan evidencias donde demuestren la
efectividad del SGSA y s en caso de ser
necesano realizan modificaciones, porlo
cual esta verificacion forma parte de un
proceso de mejora continua.
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MATERILL PRIMA

Slempre

Casl
Hunca

Hunca

DB SERVACION

e2x|5te una area adecuada para el
dimacenamienic de la materda prima

Exlste algin cuestionario o Bicha para
reallzar &l reglsire de recepcion de |3

matera prima

Hay una comecta supendcion al realtzar la
impleza v desinfeccion de |3 materia prima .

El transporte de la MP cumple con o
reguishos, 1a Impleza adecuada y el
2Epacio para poder ranspartar Ia matkeria
prima

5e regl=ira en fichas

5& entifica progucho ne conforme y e
3visa al proveedor cando 6e 42 el casao

INFRAEITRUCTURA

Exiele orden ¥ Wrnpleza en lodas 36 areas

La ublcacian de |13 planta, esta llbre de
peldgras; alones,humo, paten, st

Existe una comecta luminackin

Regllzan mantenimientas 3 los equipes v
materales 3 usar

LoE amblentes estan con afiches de
sefiallzacian y parametros de sanitackin

para el cumplmiento cel SGIA

Lo techos B2 encUentran en estadas
aptimaoE

FER SOHAL

iAl Ingresa 3 los amblkenies o 53las oe
procaso, & controda y supenvisa al

personal: ased personal, Indumsaniaria y
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pregencia e nendag, leslones, sarja,
rekjes, pulseras, ufias langas, efe.?

_3 EMpraga cuenta con un programa de
capacitacien 2l personal en segqurcad
alimeniaria

5e dispone de reglstros de personal con
repories de akeracion del esladoe de salud.

; 5e loman precauciones para el ingreso de
personal extrafio (visltanies) de forma 13l
que no atanta conira 13 Inoculdad ded
alimento {pediiuvic) ¥ desinfectads de

manas con indumentara adecuada?

LIMPIEZA ¥ DE SINFECCION

Todas |35 Instalackngs v equipos &&
anguentran 2n prfecio estado de limpleza y
desinfeccion.

=B SKJUe 13 Tretuencia esiahlecida

TO0G qUEta reqlenado en Tchas

; 5E CUBNE Con procedImienios para I8
impleza v desinfeccian de los equipos &
Instalaciones?

[55 INZELACIONES pOT Pagas &8 COMDSIEN
de manera Inmediata mantzniendo
Incculdad v apbitud para alimenics.

C| area de procesd de hanna de Qrano Eeco
26L3 lIbre de Insechat, raedores, polva O
evidentias que pudiera Indicar |3 presencla

de plagas.
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Anexo 6: Validacion de los instrumentos

(B | SRORBEN
Universidad Sefior de Sipan
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

FICHA DE OPINION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: RODRI GuLier Giror MM Y I
Grado Académico: TWGENIERO TR DUSTRY AL
Cargo e Institucion: Tioepewdiente
Nombre del instrumento a validar: Encuesta

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Girén
Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
ISO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE
GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

o Calificacion
Indicadores Criterios Deficiente | Regular | Bueno | Muy bueno
De0Oab De6a10 | De11a15 De 16 a 20
Claridad Los items estan
formulados con /i
lenguaje apropiado y (9
comprensible
Organizacion | Existe una
organizacion  légica 6
en la redaccion de los /
items
Suficiencia Los items  son
suficientes para medir
los indicadores de las / 6
variables
Validez El instrumento es
| capaz de medir lo que / 5
se requiere .
Viabilidad Es viable su
aplicacion ‘ é
Valoracién

Puntaje: (De 0 a 20): /@
Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): MVY Roeno

Observaciones

Fecha: 12/05/2021
T

i . Ing. Mafco Rodriguez Giré»
Firma: es’:gmsé‘wm g;‘ézmmc.
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Escuela Académico Profesional de ingenieria Industrial

FICHA DE OPINION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: RODRIGUEZ GrRon MpRLo \ 1)
Grado Académico: TvGENLIERD TNDUSTRIAL

Universidad Sefior de Sipan

Cargo e Institucién: T depondienTE

Nombre del instrumento a validar: Check list

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Girén

Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
1SO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE

GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

Calificacion
Indicadores Criterios Deficiente | Regular | Bueno | Muy bueno
DeOa5 De6a10 | De11a15 | De16a20
Claridad Los items estan
formulados con ‘;
lenguaje apropiado y /
comprensible
Organizacion | Existe una
organizaciéon légica
en la redaccion de los ;
items
Suficiencia Los items  son
suficientes para medir )
los indicadores de las é
variables
Validez El instrumento es
capaz de medir lo que / 7
se requiere
Viabilidad Es viable su
aplicacion / 7
Valoracién

Puntaje: (De 02 20): [7
Calificacién: (De Deficiente a Muy bueno): MuvYy  RULEN O

Observaciones

Fecha: 12/05/2021

Ing. Mar

Firma:

2 Girdn
ESP. IMPLEMENTACION DEfSISTEMAS HACCP
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V)

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Universidad Sefior de Sipan

Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial
FICHA DE OPINION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Aoz Gémaz Bacsrz 2053
Grado Académico: [ic. Amasisacion da Lmdresds

Cargo e Institucion: Gyen\d Gaoeral da P6Erobeans SRL

Nombre del instrumento a validar: Encuesta

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Girdn

Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
1SO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE
GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

Indicadores

Criterios

Calificacion

Deficiente | Regular Bueno Muy bueno

De0Oa5 De6a10 | De11a15 De 16 2 20

Claridad

Los items estén
formulados con
lenguaje apropiado y
comprensible

7

Organizacion

Existe una
organizacion  légica
en la redaccion de los
items

Suficiencia

Los items son
suficientes para medir
los indicadores de las
variables

Validez

El instrumento es
capaz de medir lo que
se requiere

Viabilidad

Es viable
aplicacion

su

i
vl

%

~

Valoracion

Puntaje: (De 0 a 20): 1§

Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): Huy Ruaro

Observaciones

Fecha: 12/05/2021

Firma:

Rosa Quirez Gomez

SERENTE GENERAL
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UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

Universidad Sefior de Sipan

FICHA DE OPINION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Quirez (Cmez Raowst2 Rosd
Grado Académico: LiC- Admtaisiracton OQ QeaResds

Cargo e Institucion:

Cavanio Ganeo do Abcbeass SRL

Nombre del instrumento a validar: Check list

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Giron

Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
1SO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE
GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

formulados con
lenguaje apropiado y
comprensible

Calificacion
Indicadores Criterios Deficiente | Regular | Bueno | Muy bueno
DeOa5 De6a10 | De 11a15 De 16 a2 20
Claridad Los items estan

A

items

Organizacion | Existe
organizacion  légica
en la redaccion de los

una

v

Suficiencia Los

suficientes para medir
los indicadores de las

items son

variables
Validez El instrumento es
capaz de medir lo que F.
se requiere
Viabilidad Es viable su
aplicacion /

Valoracién

Puntaje: (De 0 a 20):/ &
Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): HVj Beano

Observaciones

Fecha: 12/05/2021

Firma:
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V3]

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Universidad Sefior de Sipan
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial
FICHA DE OPINION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Parrom g ela \ja'bg\,q Deivis ?a"k’
Grado Académico: JINGEMERD AGPopomMD -~ (CLE 61APD
Cargo e Institucién: /us,,wivr ftoxan; Jen'a~ SENASA
Nombre del instrumento a validar: Encuesta

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Girén
Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
1SO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE
GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

o Calificacion
Indicadores Criterios Deficiente | Regular [ Bueno | Muy bueno
DeOa5 De6a10 | De11a15 De 16 a 20
Claridad Los items estan
formulados con 5
lenguaje apropiado y
comprensible
Organizacién | Existe una
organizacion  légica
en la redaccion de los / )
items
Suficiencia Los items  son
suficientes para medir
los indicadores de las / 5
variables
Validez El instrumento es
capaz de medir lo que / 5
se requiere
Viabilidad Es viable su
aplicacion / 5

Valoracién
Puntaje: (De 0a 20): /5
Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): Bu&R0

Observaciones

Fecha: 12/05/2021

Firma:

\NGENIER( AGRONOMO
REG. CIR, 244317
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)

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

Universidad Sefior de Sipan

FICHA DE OPINION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: &rmmyglq \/65 o D@{\[[j Pacb

Grado Académico: /’\5?44'9,0
Cargo e Institucion: lh.:,?ec‘)‘vv Fr Fvseus -"rmo,. C&NASH.

Nombre del instrumento a validar: Check list

Ajmw & (ejh'anb-

Autores del instrumento: Espino Marcelo Gian Marco y Rodriguez Girén

Maritza

Titulo del Proyecto de Tesis: PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA
1ISO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA HARINA DE
GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS SRL

Indicadores

Criterios

Calificacion

Deficiente

Regular Bueno

Muy bueno

De0Oab

De6a10

De 11a15

De 16 a 20

Claridad

Los items estan
formulados con
lenguaje apropiado y
comprensible

|7

Organizacion

Existe una
organizacion  légica
en la redaccioén de los
items

a

Suficiencia

Los items son
suficientes para medir
los indicadores de las
variables

/7

Validez

El instrumento es
capaz de medir lo que
se requiere

5

Viabilidad

Es viable su
aplicacién

7

Valoracién

Puntaje: (De 0a 20): /6
Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): // vy PBLEND

Observaciones

Fecha: 12/05/2021

Firma:
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Anexo 7: Autorizacion para el recojo de informacion

AUTORIZACION PARA EL RECOJO DE INFORMACION
Chiclayo, 15 de abril de 2021

Quien suscribe:
Sra.

Rosa Quiroz Gomez
Gerenta General de la empresa Agrobeans SRL

AUTORIZA: Permiso para recojo de informacién pertinente en funcién del
proyecto de investigacion, denominado:
PLAN DE MEJORA BASADO EN LA NORMA ISO 22000:2005 PARA GARANTIZAR LA
INOCUIDAD DE LA HARINA DE GRANOS SECOS EN LA EMPRESA AGROBEANS
SRL
Por el presente, el que suscribe
Rosa Quiroz Gomez, representante legal de la empresa: AGROBEANS SRL,
AUTORIZO a los alumnos:

Maritza Rodriguez Girén, con DNI N° 70914501 Y a Gian Marco Espino Marcelo, con
DNI N° 76343959 , estudiantes de la Escuela Profesional de
Ingenieria Industrial, y autor del trabajo de investigacién denominado:
Plan de mejora basado en la norma ISO 22000:2005 para garantizar la inocuidad de la
harina de granos secos en la empresa AGROBEANS SRL. al uso de dicha informacion
que conforma el expediente técnico asi como hojas de memorias, céalculos entre otros
como planos para efectos exclusivamente académicos de la elaboracion de tesis
enunciada lineas arriba. De quien solicita.

Se garantiza la absoluta confidencialidad de la informacion solicitada.

Atentamente.
Kagrobeans ..

~—)

Rosa Quiroz Gomez
DNI N° 42170105
Gerenta General
rquiroz@foodexportperu.com
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Anexo 8: Resolucién de Asesor

5

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

FACULTAD DE INGENIERIA, ARQUITECTURA Y URBANISMO
RESOLUCION N*2383-2020/FIAU-USS
Prmentel, 23 de diciembae de 2020

ANEXO

TEMA DE TESLS

AUTOR |ES)

TECOR[A DE RESTRICCIONES PARA
MEJORAR LA EFICIENCIA EN LA
EMPRESA CORPORACION DEL NORTE
MARICE SAC

ALAY (O CORREA MILAGROS
ESTEFANY

PITA CORONEL DIANA KARINA
LEIDY

VASQUEZ CORONADO
MANUEL HUMBERT(}

FLAM DE MEJORA PARA
INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD
EN LA FABRICACION DE FREJOL EN
CONSERVA DE UNA EMPRESA EN
CHICLAYD

ALVING LINGAN JAVIER ANDRES

ARA ROJAS JULIY ERNESTO

VASQUEZ CORONADO
MANUEL HUMBERTC

SISTEMA INTEGRADD DE GESTION
BASADM) EN LAS NORMAS 50 45001:
e E B0 9001:2015 PARA
MEJORAR LA COMPETITIVIDAD DE
L EMPRESA INOXZATMA
CHICLAYD

BENAVIDES MRELLA LUCY DEL
MILAGERCY

ZAUMA ROJAS CARLOS HAROLD

VASQUEZ CORONADO
MANUEL HUMBERTC

MEJORA DE LA GESTION LOGISTICA
PARA INCREMENTAR LA
FRODGUCTIVIDAD DE LA EMPRESA
RENSA PARA EL ANG 3021

CALERC DELGADC JAIDITH
PAULINA

MOREND HUAMAN MANUEL
CRISTIAN

VASQUEEZ CORONADO
MANUEL HUMBERT(}

PLANIFICACION DE LA PRODUCCION
MEDIANTE PROGRAMACION LINEAL
PARA LA MAMIMIZACION DE
UTILIDADES EN UNA EMPRESA
FRODUCTORA DE LEGUMBRES EN LA
REGION LAMBAYEQUE

BRIOHES URRUTIA KENNETH
FERNANDO

CHAMBERGO ALVA MAURICIO
ALEXANDER

VASQUEZ CORDNADO
MANUEL HUMBERTC

ESTUDID DE PREFACTIRILIDAD PARA
L4 ELABORACION DE GALLETAS
ORGAMICAS UTILIZANDC PULPA DE
FRAMBUESA CON  PITAHAYA ¥
FORTIFICADAS CON HARINA #DE
EIWICHA

DE LA CRUZ OLANO YARITZA
MASSIEL

AVELLANEDA PEREZ SEYLI
ERLITA

VASQUEZ CORONADO
MANUEL HUMBERT(}

ESTUDIO DE PREFACTIRILIDAD PARA
L4 INSTALACIKON DE UNA PLANTA
FRODUCTORA DE ACEITE DE FRE.IOL
DE PALCY EHN LA REGIGOHN
LAMBAYECUE

GUEVARA CULQUI CRISTHLAN
KER.II

MEJIA ARBULU VICTOR JEAN
PIERR

VASQUEZ CORONADO
MANUEL HUMBERT(}

ESTUDIO DE FREFACTIBILIDAD PARA
L4 CREACION DE UNA EMPREESA
FRODUCTORA DE LECHUGAS
HIDROPONICAS EN LA REGION
LAMBAYEQUE

MORI BARTUREN GILS0N
ENRIQUE

RODRIGUEZ BUSTAMANTE PERLA
DEL MILAGRD

VASQUEZ CORDNADO
MANUEL HUMBERTC

AUMENTCO DE LA DISPONTEILIDAD DE
LaS MAQUINAS DE CARGUIOD
MEDIANTE L& GESTION DE
MANTENIMIENTO EN UNA EMPRESA
MINERA DE TAID ABIERTO EN
APURIMAC

1o

MELENDEZ RODRIGUEEZ MOISES
EMANLUEL

CRUZ FARFAN MAYTE FIORELLA

VASQUEZ CORDNADO
MANUEL HUMBERTC

FLAN DE MEJORA BASADD EN LA
NORMA 150 22000:2005 PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LA
HARINA DE GRANOS SECOS EN LA
EMPRESA AGROHEANS SRL

11

RODRIGUEZ GIRON MARITZA

ESPINC MARCELD GIAN MARCO

VASQUEZ CORDNADO
MANUEL HUMBERTC

GESTION POR  PROCESDS  PARA
MEJORAR LA EFICIENCIA DE UNA
EMPRESA DE CALZADOD EN LA
CIUDAD DE CHICLAYO

ACOSTA CALVAY ELVERT ADRIAN

ALDANA TORRES NEER
CHRISTIAN

RIVASPLATA SANCHEZ
ABRSALON

12

GESTION DE ABASTECIMIENTO PARA
MEJORAR LA EFICIENCIA DEL

ALDANA VERA ROBERTO ALDO
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Anexo 9: Resolucion de Proyecto

UNIVERSIDAD
SENOR DE 51PAN

%

FACULTAD DE IH‘GEH].EEI‘.L ARQUITECTURA Y URBANISMO
RESOLUCION N*23B2-2020/FIAU-USE
Pimentel, 23 de diclembre de 2020

ANEXD

TEMA DE TESIS

AUTOR [ES

TEORIA DE RESTRICCIONES PARA MEIORAR LA
EFICIENCLA EN LA EMPRESA CORPORACION DEL NORTE
MARICE SAC

ALAYD CORREA MILAGROS ESTEFANY

FITA CORONEL DIANA KARINA LEIDY

PLAN DE MEJIBRA PARA  INCREMENTAR LA
PRODUCTIVIDAD EN LA FABRICACION DE FREIOL EN
CONSERVA DE UNA EMPRESA EM CHICLAYD

ALVING LINGAN JAVIER ANDRES

ARA ROLVAS JULID ERNESTO

ZISTEMA INTEGRADO DE GESTION BASADD EN LAS
NORMAS 150 45001: 2018 E IS0 2001:2015 PARA MEJORAR
LA COMPETITIVIDAD DE LA EMPRESA INOXMZAUMA
CHICLAYO

BENAVIDES PINELLA LUCY DEL MILAGRO

ZAUMA ROJAS CARLOS HAROLD

MEIORA DE LA GESTION LOGISTICA PARA INCREMENTAR
L& PRODUCTIVIDAD DE LA EMPRESA RENSA PARA EL ARD
2021

CALERD DELGADD JAIDITH PAULINA

MOREND HUAMAN MANUEL CRISTIAN

PLANIFICACION DE LA FRODUCCION MEDIANTE
PROGRAMACION LINEAL PARA LA MANIMIZACION DE
UTILIDADES EN UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
LEGUMBRES EN La REGION LAMBAYEQUE

BRIONES URRUTIA KENNETH FEERNANDO

CHAMBERGO ALVA MAURICID
ALEXANDER

ESTUMO DE PREFACTIBILIDAD PARS LA ELARORACION
DE GALLETAS ORGANICAS UTILIZANDO PULPA DE
FRAMBUESA CON PITAHAYA Y FORTIFICADAS CON HARINA
DE KIWICHA

DE L4 CRUZ OLAND YARITZA MASSIEL

AVELLANEDA FEREZ SEYLI ERLITA

ESTUMO DE PREFACTIRILIDAD PARA LA INSTALACION DE
UNA PLANTA PRODUCTORA DE ACEITE DE FREJOL DE
PALD EN LA REGION LAMBAYEQUE

GUEVARA CULOUT CRISTHIAN KEN.JI

ME.J1A ARBULU VICTOR JEAN FIERR

ESTUMO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UKNA EMPRESA  PRODUCTORA DE LECHUGAS
HIDROPONICAS EN LA REGION LAMBAYEQUE

MOR] BARTUREN GILS0ON ENRIQUE

RODRIGUEZ BUSTAMANTE PERLA DEL
MILAGRD

AUMENTO DE LA DISPONIBILIDAD DE LAS MAQUINAS DE
CARGUID MEDIANTE LA GESTION DE MANTERIMIENTO EN
UNA EMPRESA MINERA DE TAJD ABIFRTO EN APURIMAC

MELENDEZ RODRIGUEZ MOISES
EMANUEL

CRUZ FARFAN MAYTE FIORELLA

FLAN DE ME.JORA BASADG EN L4 NORMA 130 230003005
PARA GARANTIZAR LA [NOCUIDAD DE L& HARINA DE
GRANGS SECOS EN L4 EMPRESA AGROBEANS SEL

RODRIGUEZ GIRON MARITZA
ESPING MARCELD GIAN MARCO

GESTION POR PROCESOS PARA METORAR LA EFICIENCIA
DE UNA EMPRESA DE CALZADO EN LA CIUDAD DE
CHICLAYO

ACOSTA CALVAY ELVERT ADRIAN

ALDANA TORRES NEER CHRISTIAN

GESTION DE ABASTECIMIENTD PARA MEIORAR LA
EFICIENCLA DEL SERVICIO DE UNA CONCESIONARIA DE
AUTOMOTORES EN CHICLAYO

ALDANA VERA ROBERTO ALDOD

RODRIGUEE CHOROCO JOSE MANUEL

GESTION DE LA CADENA DE SUMINISTROS PARA
MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD EN UNA EMPRESA TEXTIL
LAMBAYEQUE 20:20.

ANGELES DURAND QOSCAR ARMANDO

HUARCAYA ROJAS SARA

GESTION DE LA CADENA DE SUMINISTROS PARA
AUMENTAR LA FRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA
DELICIAS DEL KORTE 5.RL

BOCANEGRA ALBAN CARLOS EDUARDO

5054 BUSTAMANTE MARCO ANTONIO

GESTION DE [INVENTARIOS PARA MEIORAR LA
PRODUCTIVIDAD EN UNA EMPRESA QUE FABRICA
EMPAQUES DE CARTON

BUSTAMANTE FERNANDEZ EDUARDD
GLANPIEREE

LEON AGILA HARLIN HERLIN

IMPLEMEMNTACION DEL SISTEMA HACCP PARA EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INGCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS BALACEADOS EN EL MOLIND ALDUR'S 5.A.C

CARRANZA SAMAME RENATO FELIPE

DISTRIBUCION DE PLANTA PARA LA MEJORA DE

FRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA MOLINOS ALMENDRA
SAC - LAMBAYEQUE, 2020

CERCADO GRANDEZ CESAR AUGUSTO

DELGADO PEREZ MARID EMILIAND

FLAN BASADD EN LEAN MANUFACTURING PARA MEJORAR
L4 EFICIENCIA DE LA PRODUCCION EN LA EMPRESA
AGROINDUSTRIAL ¥ COMERCIO S 4.

DELGADO HUAMAN MELISSA JUDMTH

ESQUEN PISFIL OSCAR JONATHAN

GESTION DE inventarios PARA INCREMENTAR LA
FRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA ROSARID DE LAS

DIAE CORNEID CARLOS JAVIER

NIEVES ELEL
$)

i e g
iy
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Anexo 10: Sacos de empaque de Propileno para la harina de grano seco

, munda mejor

JBodexpore |

“ GRA
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