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BPM

Competencia

Curvatura sanitaria

Ingesta

Inocuos

GLOSARIO

Buenas Practicas de Manufactura.

El significado de la palabra competencia (del latin
competentia) tiene dos grandes vertientes: por un
lado, hace referencia al enfrentamiento o a la
contienda que llevan a cabo dos o mas sujetos
respecto de algo. En el mismo sentido, se refiere a la
rivalidad entre aquellos que pretenden acceder a lo
mismo, a la realidad que viven las empresas que
luchan en un determinado sector del mercado al

vender o demandar un mismo bien o servicio.

Esta disefiada para resolver los problemas de las
areas de produccién donde se requiere extrema
limpieza y sanidad, con la finalidad de evitar la
acumulacion de bacterias. Este es integral, liso y
monolitico; permite tener areas limpias sin captaciéon

de hongos, bacterias y ademas, ser decorativo.

Accion y resultado de ingerir.

Que no hace dafio: sustancia inocua.



Manufactura

Productividad

RTCA

Sanitizar

Consiste en la transformacion de materias primas en
productos manufacturados, elaborados o terminados

para su distribucion y consumo.

Es la relacion entre la produccion obtenida por un
sistema productivo y los recursos utilizados para

obtener dicha produccion.
Reglamento Técnico Centroamericano.
Es la reduccion de gérmenes indeseables, para lograr

garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados

por las personas.



RESUMEN

La produccion de hongos frescos comestibles aptos para el consumo
humano es de gran importancia en Guatemala, dicho proceso requiere de buenas
practicas de manufactura tanto en la infraestructura de la planta como en el

conocimiento de todo el personal que labora en la planta.

Existen normativas importantes que nos establecen los requerimientos
necesarios para cumplir con la legislacion que deben de cumplir todas las

industrias productoras de alimentos.

El presente disefio de investigacion busca establecer un manual de
buenas préacticas de manufactura con la finalidad de obtener mejoras tanto de
infraestructura, como de los conocimientos que debe de tener el personal que
labora en la empresa. Con la finalidad de obtener mas cosechas de hongos
inocuas y reducir las mermas, reclamos y pérdidas para la planta productora.

Xl
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1. INTRODUCCION

La presente investigacion trata de una sistematizacion debido a que la
solucién del problema se conseguird identificando y clasificando informacién y
variables, es una empresa dedicada a la produccion de hongos aptos para el

consumo humano.

La realizacion de esta investigacion de sistematizacion tiene como objeto
disefiar un programa de buenas practicas de manufactura (BPM), en una planta
productora de hongos frescos donde no se aplica ninguna norma de higiene ni
de calidad para la produccion de sus zetas. Para que este programa de normas
pueda ponerse en practica la planta productora debe de contar con las
condiciones adecuadas de infraestructura y de personal. Se observa que las

posibles causas.

Esta necesidad surge debido a las mermas excesivas, reportes de
enfermedades por consumo de productos contaminados, producciones con vida
de anaquel corta y producto con calidad extremadamente baja. Es de suma
importancia el disefio de un programa de buenas practicas de manufactura para
gue el personal que se encuentre trabajando en la planta productora, tenga una
guia con los requerimientos que se deben cumplir y de asi asegurar que los
hongos frescos producidos sean seguros para el consumo humano y libres de
cualquier clase de contaminacién, esto con la finalidad de evitar pérdidas

econdmicas Y fisicas de la planta productora.

Dentro de los aportes que se obtendran de esta investigacion seran los

requerimientos para implementar para favorecer positivamente al proceso de



produccion debido a que aplicando las buenas practicas de manufactura podra
garantizar la inocuidad de los hongos frescos producidos y ofrecerlos con
caracteristicas normalizadas y evitar productos contaminados, no conformes y
mermas en la planta, realizando un andlisis a la empresa en cuanto a las
instalaciones y al personal que labora para asegurar que estos cuenten con lo

necesario para el disefio de un programa de buenas practicas de manufactura.
En el primer capitulo se encuentra el marco tedrico encontrando la

descripcion y generalidades de la empresa, detallando informacion importante

como lo es la inocuidad y calidad, el manual de buenas practicas de manufactura.

En el segundo capitulo se describe el desarrollo de la investigacion.

En el tercer capitulo se detallan los resultados obtenidos en la

investigacion.

En el capitulo cuatro se encuentra la discusion de resultados.



2. ANTECEDENTES

Con la finalidad de aportar la informacion y orientar a todo el personal que
se encuentra involucrado en el proceso de elaboracién de alimentos, Oliva,
(2011) desarrolla una guia de buenas practicas de manufactura, para obtener
alimentos higiénicos y seguros en el restaurante. Principalmente hace referencia
a las mejoras en los resultados en la salubridad de los alimentos preparados,
reduciendo cualquier enfermedad de transmision alimentaria que pueda afectar
a los clientes. Esta investigacion aportara informacion relacionada a las correctas
practicas higiénicas al momento de realizar procesos de alimentos aptos para la

ingesta.

Asi mismo Espinoza (2015) en su investigacion ayuda a reducir la
variabilidad en las producciones que estan fuera de estandares establecidos,
estableciendo un plan de gestion para garantizar que todo lo presentado al
mercado sea inocuo y de calidad para generar mayor aceptacion del producto en
el mercado, reduccién de costos y una cultura de mejora continua en la empresa.
Apoya a la elaboracion de esta investigacion al momento de disefiar un programa
gue contenga estandares a cumplir para producir productos inocuos y de calidad

para que estos sean aptos para el cliente final.

En la investigacion realizada por Schaeffer (2009) realiza una
investigacion para su tesis de maestria, en la cual identifica aspectos
importantes, como lo son las BPM’s en el proceso de lavado de verduras, dicha
propuesta su finalidad es que sea considerada para la reduccion de riesgos de
contaminacion y para optimizar procedimientos, controles de calidad, higiene y

limpieza del producto. Para que este sea confiable y al mismo tiempo reducir



tiempos para ampliar el mercado de venta. Esta investigacion servira de base
para conocer herramientas que ayuden a garantizar la obtencion de productos
seguros en el &mbito de los vegetales y de esta manera optimizar los
procedimientos y controles de calidad, siempre tomando en cuenta la higiene,
seguridad y limpieza durante la manipulacion de la produccion y de esta manera

expandirse a nuevos mercados.

Arribas (2005) realiza una investigacion, la cual hace énfasis en analizar
como obtener una mayor calidad y el asegurar la misma en las industrias
agroalimentarias. Esta investigacion servird de base para conocer como la
innovacion es una herramienta estratégica de la gestion de la calidad y verlo des

un punto de vista comercial para la satisfaccion de los clientes.

En el estudio realizado por Granda (2018) se basa en una guia que tiene
como objetivo velar por la inocuidad en cuanto a los productos que se producen
a nivel nacional la legislacion aplicable es el Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA. Esta investigacion aporta la norma en la cual se debe
basar la investigacién para alcanzar los requisitos de un manual de BPM para

una planta procesadora de hongos frescos.



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Falta de un programa de buenas préacticas de manufactura (BPM),
empresa sin normas de higiene para el proceso de produccion de hongos frescos

aptos para el consumo humano.

3.1. Descripcion del problema

Empresa dedicada a la cosecha y produccién de hongos comestibles
desde hace mas de 8 afios, la cual se encuentra ubicada en San Juan
Sacatepéquez, el proceso que realiza es la cosecha de hongos frescos como lo
son el champifién, crimini y portobellos, obteniendo materias primas de
importacion y el procesamiento de estos consiste en empacarlos ya sea enteros
o rebanados en bandejas con film apto para alimentos. En este proceso no se
aplican normas de buenas practicas de manufactura y esto conlleva a que el
producto pueda ser contaminado en diferentes puntos del proceso, desde la
materia prima, hasta el momento del corte y distribucién del producto. Al
momento de no tener un programa de buenas practicas de manufactura se corre
el riesgo de enfermedades de transmisién alimentaria, disminucion en la calidad

de los productos y por lo tanto se reduce la vida de anaquel de los mismos.

Se ha determinado que las posibles causas son: falta de capacitacion al
personal que se encuentra involucrado en el proceso de produccién de hongos,
falta de higiene y sanitizacion de las instalaciones y del personal, poca inversion

y falta de licencias para el funcionamiento de la planta.



3.2. Formulacion del problema

Para el desarrollo de la investigacion fue necesario formular preguntas

objetivas, las cuales se presentan a continuacion.
3.2.1. Pregunta central
¢, Como disefar un programa de buenas practicas de manufactura (BPM)
aplicado a una planta productora de hongos frescos para una produccién inocua
apta para el consumo humano, ubicada en San Juan Sacatepéquez, Guatemala?
3.2.2. Preguntas auxiliares
o ¢En qué condiciones se encuentra la planta procesadora de hongos
frescos en temas de personal e instalaciones para el disefio de un
programa de buenas practicas de manufactura?
o ¢, Qué requerimientos debe de cumplir una planta procesadora de hongos
frescos como minimo para cumplir con un programa de buenas practicas

de manufactura?

o ¢, Cudles seran los beneficios que tendra la planta procesadora de hongos

frescos al utilizar el programa de buenas practicas de manufactura?

3.3. Delimitacion del problema

La delimitacion del problema se describe a continuacion.



3.3.1. Limite temporal

El tiempo estimado para concretar la investigacion es del afio 2021- 2022.

3.3.2. Limite geografico

El estudio se llevar4 a cabo en una empresa dedicada a la produccion de
hongos frescos aptos para el consumo humano. Ubicada en San Juan

Sacatepéquez, Guatemala

3.3.3. Limite espacial

En el area de cosecha y produccién de hongos frescos. En una planta

ubicada en San Juan Sacatepéquez, Guatemala.

3.4. Viabilidad

Identificando el problema de falta de certificacion de la planta productora,
mermas altas y personal poco capacitado dentro de la organizacion, se obtienen
mermas altas en las producciones y tiempos muertos excesivos. Se propone un
disefio para un manual de buenas practicas de manufactura, para obtener de
esta manera producciones inocuas, siendo aptas para el consumo del cliente

final. Para elaborar dicha investigacion se deberan realizar los siguientes

recursos:

o Datos historicos de a planta productora y del personal que labora en dicha
empresa.

o Recursos monetarios y de tiempo.



Contando con la autorizacion de la organizacion para obtener el acceso a
la informacion necesaria para efectuar el estudio, asi como la disponibilidad, tanto
monetaria como de tiempo por parte del investigador para efectuar la
investigacion se valida la viabilidad de la misma.

3.5. Consecuencias de la investigacion

Si el programa de buenas préacticas de manufactura se implementa

correctamente las consecuencias seran:

3.5.1. De realizarse

Al momento de realizar el disefio de un programa de buenas practicas de
manufactura en una planta procesadora de hongos frescos se pueden obtener

los beneficios como se enlista a continuacion:

o Optar a certificaciones de inocuidad como HACCP.
o Reduccion de mermas en produccién, debido a que la totalidad de los lotes

producidos se encuentran aptos para la comercializacion.

o Clientes satisfechos por la calidad de producto, se reduce la recepcion de
reclamos.
o Aumento en ventas por mejora en la calidad e inocuidad de las

producciones.
3.5.2. De no realizarse
La falta de un disefio para un programa de buenas practicas de

manufactura para una planta procesadora de hongos frescos puede afectar

negativamente en aspectos como los mencionados a continuacion:



Aumento de mermas y perdidas a la empresa

Frecuente recepcion de reclamos por parte de los clientes
Reduccioén de ventas

Desprestigio de la empresa por productos contaminados
Gastos altos en laboratorios para pruebas microbiologicas
Desperdicio de tiempo por largos procesos de limpieza

Gastos elevados por el mal uso de quimicos
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4. JUSTIFICACION

El estudio se encuentra situado dentro de la linea de investigacion de
Sistemas Integrados de gestion en el area de Inocuidad de la Maestria en Gestion
Industrial de la Universidad de San Carlos de Guatemala, se enfoca en establecer
una propuesta para un disefio de investigacion de un programa de buenas
practicas de manufactura (BPM) aplicado a una planta productora de hongos
frescos para una produccion inocua apta para el consumo humano, ubicada en

san juan Sacatepéquez, Guatemala.

La necesidad de efectuar esta investigacibn es subsanar el control
deficiente de las malas préacticas higiénicas y de operacién durante la produccion

de hongos frescos, con el fin de garantizar la inocuidad de las producciones.

La importancia de la investigacion, es el disefio de un programa de buenas
practicas de manufactura (BPM) es de suma importancia para la planta
productora debido a que se debe asegurar el procesamiento de hongos frescos
para reducir considerablemente los costos, reduccién de mermas y posicionar a
la empresa para que sea reconocida por dar seguridad al cliente al consumir el

producto inocuo y de calidad.

La motivacion de este disefio de investigacion es que la planta cumpla con
los requerimientos minimos para obtener una produccién inocua y de calidad,
para que el producto tenga mejor aceptacion y la empresa pueda optar a

certificaciones en un futuro.
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Los beneficios de esta investigacion seran la reduccién de mermas en el
departamento de produccion, debido a que se podra liberar mayor cantidad de
lotes cosechados y obtendra un modelo de buenas practicas de manufactura

para posterior obtener reconocimientos a nivel nacional e internacional.
Los beneficiarios de esta investigacion son tanto la empresa productora

de hongos frescos debido a que se obtendra un aumento en las ganancias y los

clientes por obtener un producto inocuo y seguro.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Disefiar un programa de buenas practicas de manufactura (BPM) aplicado
a una planta productora de hongos frescos para una produccion inocua apta para

el consumo humano, ubicada en San Juan Sacatepéquez, Guatemala.

5.2. Especificos

o Elaborar un diagndéstico para describir las condiciones en que se
encuentra la planta procesadora de hongos frescos en temas de personal
e instalaciones para el disefio de un programa de buenas practicas de

manufactura.
o Analizar los requerimientos minimos que debe de cumplir una planta
procesadora de hongos frescos para cumplir con un programa de buenas

practicas de manufactura.

o Determinar qué beneficios tendra la planta procesadora de hongos frescos

al utilizar un programa de buenas préacticas de manufactura.
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6. NECESIDADES A CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

Este estudio surge de la necesidad de crear una guia de buenas practicas
de manufactura (BPM), debido a que las producciones de hongos frescos se ven
afectadas por la falta de conocimiento del personal sobre los procedimientos
correctos que deben de tener en cuanto a la higiene personal, de ambientes de
trabajo y de utensilios, con la finalidad de obtener un producto que no cause dafo
a los consumidores debido a la falta de inocuidad al momento de producirlos.

El esquema de solucién comprendera de disefiar un programa de buenas
practicas de manufactura como lo representa la figura 1, en el cual se identifiquen
las normas necesarias para obtener una produccién inocua y posteriormente la
planta productora pueda optar por certificaciones y/o los permisos necesarios
para vender en supermercados y exportar, aumentando de esta manera sus
producciones y minimizando sus mermas por no cumplir con los requisitos

minimos de buenas practicas de manufactura.

Figura 1. Esgquema de solucién

Recopilacion de informacion necesaria de la empresa

Analizar y disefar el programa de buenas practicas de
manufactura para cumplir con los requisitos neccesarios

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word 365.
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7. MARCO TEORICO

7.1. Antecedentes de la empresa

Empresa dedicada a la cosecha y producciéon de hongos comestibles
desde hace mas de 8 afios, la cual se encuentra ubicada en San Juan
Sacatepéquez, el proceso que realiza es la cosecha de hongos frescos como lo
son el champifién, crimini y portobellos, obteniendo materias primas de
importacion y el procesamiento de estos consiste en empacarlos ya sea enteros

o rebanados en bandejas con film apto para alimentos.

7.1.1. Historia de la empresa

Empresa guatemalteca fundada en 1974 como procesadora Yy
comercializadora enfoca sus operaciones en la importacion de Champifién de
México y produccién en Guatemala de las siguientes variedades: Champifién
comun, Crimini, Portobello y Portobellini. Contamos con una planta con
almacenes refrigerados donde se clasifica, rodaja y empaca el producto a granel
0 en bandejas, también se cuenta con flotilla de transporte propio refrigerado para
la distribucién y entrega a domicilio en restaurantes, supermercados y mercados
de la ciudad capital. Se cuenta con oficinas en Quetzaltenango para poder llegar
a mas clientes de toda la republica. En el afio 2018, la empresa alcanzo la
certificacion del programa HACCP, lo cual ha abierto mas puertas para clientes
exigentes que cumplen con normativas del area de alimentos y también se tiene
en fase de implementacion un sistema de gestion de calidad para garantizar la

seguridad alimentaria de los productos que se comercializan. Se cuenta con 28
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paneles solares para captacion de energia como parte del desarrollo sostenible

de la empresa y la responsabilidad de cuidar el medio ambiente.

Se permiten donaciones de producto a obras de beneficencia como parte

de la responsabilidad social de la junta directiva de la empresa.
7.1.2. Mercado
La planta produce variedad de tipos de hongos aptos para el consumo
humano, los cuales son distribuidos en restaurantes, hoteles, bares,
supermercados, mercados locales y exportaciones hacia paises vecinos.

7.1.3. Organigrama de la empresa

La empresa productora de hongos comestibles. se encuentra conformada

y organizada de la siguiente manera:
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Figura 2. Organigrama de la empresa
| GERENTE GEWERAL |
EEREMTE DE MLSE-LEE:T:;,E
PROYECTOS T
JEFE DE =EREMTE DE GERENTE RECUREOS JEFE DE CONTROL GERENTE
INFORMATICA COMERCIALIZACON HUMANDS DE CALIDAD FIN&MCIERD
AS|STENTE L JEFE DE PROCESOS AUDITOR
ASISTENTE 2 AS|STENTE JEFE ASISTENTE DE
PROCESOS CREDITOS ¥ I
TELEF:I'..-'IEF!CADED | J’
ASISTENTE DE
I: L IMPORTACIONES
OPERARIOS PILOTOS
EMPAQUE
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word 365.
7.2. Inocuidad de alimentos

En las areas donde se procesan alimentos, debido a las caracteristicas
gue tienen las actividades que se realizan en el proceso, se debe tomar con
mucha atencién todo lo relacionado a la higiene y desinfeccién. Cualquier falla
por minima que sea en el proceso puede ser perjudicial o fatal, no solo para el
consumidor final que puede contraer enfermedades sino también para la
empresa, debido a que puede tener pérdidas tanto econdmicas como de prestigio

ante el mercado consumidor.
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Al ser una industria procesadora de zetas frescas como lo es el champifion
y el crimini, es de vital importancia la manera en que estos son manejados
respecto a como puede ser afectada la inocuidad en relacion con la existencia de
agentes patdgenos los cuales puedan crear un incidente de salud hacia los

consumidores.

Utilizando el termino de inocuidad se hace referencia a algo que no causa
dafio a la salud al momento de consumir los alimentos que produce una empresa,
muchas circunstancias hacen que un alimento pierda las condiciones necesarias

para esto.

7.2.1. Proceso productivo

Los hongos producidos en la empresa son de tipo Agaricus bisporus, los cuales
crecen bajo condiciones controladas y con estrictas medidas de higiene tanto en
personal como en las instalaciones. Su tiempo de cosecha es de 14 a 20 dias
aproximadamente. Posterior a esto se procede a realizar el corte de los hongos
para ser enviados a cada uno de los clientes, segun sean requeridos en tamafio
y color. Posterior al corte se procede a retirar toda la merma del area de
produccion y a realizar una limpieza a totalidad del area para posteriormente

proceder a desinfectar y a realizar una cosecha productiva.

7.2.2. Limpiezay desinfeccion de instalaciones

Estas operaciones son aquellas donde se aplican métodos establecidos y

gue se estandarizaron para todas las areas que procesan.

o Limpieza: La limpieza de todas las areas de procesamiento debe de ser

efectiva para eliminar fuentes de atraccién de plagas y patégenos. Es
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necesario que la planta fabricante cuente con un programa de limpieza
escrito, en el cual se detallen las actividades, horarios y responsabilidades

de las tareas a realizar como el registro de cada una de estas actividades.

o Desinfeccion: Es todo procedimiento cuya funcion sea eliminar toda clase
de microorganismo por medio de quimicos y de esta manera aseguramos

los productos.

Los procedimientos para una limpieza correcta consisten en eliminar todos
los residuos grandes y visibles de las superficies, aplicar detergentes para
eliminar la suciedad, enjugar con abundante agua potable y de esta manera
eliminar residuos, utilizar un desinfectante y segun sea el caso se debera
enjuagarlo o dejarlo sobre la superficie, esto segun lo que el proveedor de

quimicos indique.

7.2.3. Sistemas para el aseguramiento de calidad

Los sistemas para obtener el aseguramiento de calidad en las industrias
productoras de alimentos inocuos aptos para el consumo humano son de vital
importancia ya que son los que implementan todos los pasos necesarios para
poder realizar los procesos para la produccion, manipulacién, almacén y

distribucidén al cliente final.

Uno de los principales sistemas de aseguramiento de calidad son las
BPMs, implementando los sistemas se logra reducir al minimo el peligro de
contaminacion de los alimentos y de esta manera lograr la inocuidad durante el

proceso productivo.
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7.2.3.1. Gestion de calidad

Es todo aquello que hace referencia a la documentacién necesaria, como
lo son los registros de lineas, formatos necesarios para cada etapa,
procedimientos explicitos que se necesitan para cada uno de los pasos en la
cadena de produccion, adicional cabe mencionar que se deben incluir todos los
requisitos generales de la empresa y como se va a controlar cada una de la

documentacion generada.

7.2.3.2. Responsabilidades de direccion

En todos los sistemas de aseguramiento para la calidad debe existir
responsabilidad por parte de los directivos de la empresa, ya que es la medula
de toda la gestidn, debido a que estos deben de tener compromiso para la mejora
del sistema en la calidad, aqui se debe definir un equipo de trabajo comprendido
por lideres para que en conjunto definan objetivos del sistema de gestion,
politicas y de esta manera poder alcanzar todas las metas de la empresa y debe

de ser divulgado hacia todos los colaboradores.

El compromiso de la direccion debe incluir quienes seran los clientes a los
qgue estan enfocados, la planificacién, objetivos de calidad a alcanzar,
representante de la direccion y los resultados de cada una de las revisiones

realizadas a todo el sistema.
7.2.3.3. Gestion de recursos
Su principal funcion es dar enfoque y hacer énfasis en todo lo relacionado

con la mano de obra necesaria para cumplir con cada uno de los procesos de la

empresa, la mano de obra deberd de estar capacitada y calificada para las
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labores que deben realizar, esto con la finalidad de garantizar su trabajo y por

consecuencia la calidad del producto.

Su trabajo compete a cuidar que la infraestructura de las instalaciones y
el ambiente de trabajo sea tanto agradable como seguro para cada uno de los

empleados.

7.2.3.4. Elaboracion de los productos

Se debe de tomar en cuenta todos los detalles relacionados a los procesos
productivos, desde la compra de las materias, contratar servicios certificados,

mediciones necesarias como lo son pardmetros de calidad necesarios.

Los factores a incluir son desde la planificacion para las cosechas de
champifidn, las caracteristicas a cumplir, toda la comunicacion relacionada con
los clientes para lograr satisfacer sus necesidades, la verificacion de las
producciones, la validacion de cada una de las etapas siempre identificadas y

trazadas y todo lo relacionado a los controles documentales del proceso.

7.2.3.5. Mediciones de andlisis y puntos de mejora

Es uno de los puntos mas importantes de un sistema de gestiéon, debido a
que es donde se obtendran y se mostraran los resultados del mismo, a través de
las reducciones de mermas, indices de la calidad cumplida, satisfaccion de los
clientes. Esto se logrard a base de auditorias internas, seguimiento a los
procesos y medicion de cada una de las etapas, el control de las cosechas y las
mejoras continuas necesarias realizando todas las acciones correctivas y

preventivas necesarias para mantener la implementacion de nuevas mejoras.

23



7.2.4. Buenas practicas de manufactura

Las BPM son aquellas herramientas basicas necesarias para obtener
producciones seguras para el consumo de los clientes, tomando como base la
higiene tanto del personal como en las técnicas de manipular los productos. Estos

lineamientos contribuyen a una produccion protegido e inocuo para la ingesta.

Son el fundamento sanitario para que toda empresa que se dedique al
procesamiento de alimentos debe respetar para asegurar que todas las
operaciones del proceso productivo se realicen bajo condiciones higiénicas y
seguras para la entrega del producto. Estas practicas se consideran mismas
para un sistema de calidad para la eliminar o reducir riesgos de contaminacién

en un producto.

Existen aspectos especificos que se deben cubrir segin la Comision
Codex Alimentarius de la Organizacion Mundial de la Salud, este va dirigido a la
fabricacion de alimentos que no causen dafio a la salud, los aspectos que se
deben de cubrir son: Materias primas, insumos directos e indirectos, producto
terminado, infraestructura, procedimientos, equipos, utensilios y herramientas,

personal, servicios, manejo de desechos, control de plagas, transportes.

Es de gran importancia la aplicacion de las buenas BPMs debido a que
garantiza la calidad e inocuidad en las distintas producciones, tanto para la
empresa como asi también para el consumidor final de los alimentos. Estas

practicas son aplicables en todas las entapas del proceso productivo.
Para una buena ejecucion de estas practicas se debe de tener en cuenta

la ubicacion de la planta productora, tomando en cuenta los alrededores y

posibles fuentes de contaminacion, como lo podrian ser el polvo, olores fuertes,
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humo y otros contaminantes. Las instalaciones tendran que cumplir con una
construccion solida, de paredes lisas y en buen estado. Todas construidas con

materiales no toxicos

Todas las operaciones deberan de disponer de suficiente espacio para
gue las tareas sean cumplidas de maneras eficientes y satisfactorias. Estando
situadas y construidas de una manera donde sea facil y adecuada una limpieza.
Cuidando condiciones como lo son la obtencién de materias primas, productos
en proceso y producto terminado, la temperatura del ambiente de las areas
debera ser apropiada tanto para el personal como para el producto (Codex
Alimentarius, 2003).

Se debe evitar almacenar en los alrededores del establecimiento los
equipos en desuso, desechos sélidos y todo lo clasificado como desperdicios. A
continuacion, se detallardn los requisitos necesarios que debera cumplir la

empresa en su estructura interna:

Tabla l. Elementos que cumplir en la planta de produccién

Area Requisito a cumplir
e Limpiosy libres de contaminantes

Alrededores e Recordar gramay todo aquello que sea refugio de insectos
y/o roedores

e [Fabricadas con materiales no absorbentes, impermeables,
gue permitan ser lavadas, de colores claros.

e La superficie debera de ser lisas y facil de limpiar.

e Soportar quimicos para desinfectar

e Todos los angulos entre pared y otra superficie debera de
ser concava para facilitar las limpiezas.

Paredes
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Continuacion de tabla I.

Pisos

Elaborados en material antideslizante, lavable y no
absorbente.

No agrietados

Faciles de lavar y resistentes a quimicos desinfectantes.
Construidos con una pendiente del 2 % hacia desagues los
cuales deberan de tener rejillas.

Techos

Construidos de manera que se reduzca la comulacién de
suciedad y condensacion.
Evitar el desprendimiento de particulas extrafias

Pasillos

Deben de obtener un largo y ancho adecuado para que los
trabajadores tengan permitido realizar un trabajo cémodo
y evitar riesgos.

Sin obstéculos de ningun tipo.

Puertas

De material liso, resistente al agua y a los agentes para
limpiar.

Sistema de cierre automatico y que se abran de una
manera donde utilizar las manos no sea necesario.

El espacio entre puerta y piso no debera de ser mayor a
lcm.

Ventanas

El &ngulo de ventana contra pared u otra superficie debera
der redondeado.

De facil acceso al momento de realizar limpieza
Protegidas con malla para evitar el ingreso de insectos en
caso la ventana se pueda abrir.

Mesas y
superficies de
contacto con
los productos
a producir

De materiales no toxico, no agrietado y resistente a
detergentes y desinfectantes.

Resistentes y sélidas.

De facil acceso al momento de realizar accion de lavado.
Las superficies de preparacion de alimentos debera tener
una altura no inferior a 60-70cm del suelo.

[luminacion

Protegidas con un film o plastico para evitar que al
romperse los alimentos se contaminen.

Ventilacién

Siempre el aire debe de fluir de las areas menos
contaminadas a las de mayor contaminacion.

El aire debera correr de las areas secas a otras zonas con
humedad mas elevada.
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Continuacion de tabla I.

e De material que no toxico.

e Que no despida ningun color, olor o sabor.

e Que permita operaciones de limpieza y sanitizacion

e Evitar que sean de madera.

e Se deben de proteger contra cualquier clase de
contaminacion.

e No almacenarse con desechos 0 sustancias no
comestibles.

e Deberan de estar identificados.

Utensilios

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word 365.

Ademas, se debe cumplir con los requisitos que se contindan detallando:

7.2.4.1. Servicios basicos

Se debe contar con servicios para el funcionamiento adecuado de la
empresa, vital para llevar a cabo los procesos productivos inocuos y de buena
calidad. El suministro de agua potable es de los mas importantes ya que debe
existir un abastecimiento que sea suficiente, dicha agua deberd cumplir con
pardmetros minimos establecidos en la norma COGUANOR NGO 29001:99.

Las instalaciones de limpieza deben de existir para obtener un area
especifica donde se pueda realizar las limpiezas de equipos y utensilios de
trabajo. Deben de estar situadas en lugares donde no contaminen de manera
crazada el proceso y materiales resistentes a la corrosion (Codex Alimentarius,
2003).

Los servicios sanitarios se establecen que son un servicio basico que

deben de disponer de vestidores, estos deberan de ser suficientes y adecuados
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dependiendo de la cantidad de personas que laboren en la empresa. Estos
deberan de estar divididos en ambos sexos. Se debe garantizar la eliminacién
higiénica de las aguas residuales, con una ventilacion e iluminacion adecuada,
las puertas no deberan abrirse hacia el &rea de procesamiento. Estos deberan
de contar con lavamanos que cuenten con agua suficiente, jabdn antibacterial y
medios higiénicos de secado de manos. Todo debera de estar debidamente
rotulado (Codex Alimentarius, 2003).

7.2.4.2. Buenas practicas agricolas

Las BPA comprenden un grupo de normas, guias y formas técnicas las
cuales se pueden realizar al procesamiento y distribucién de alimentos, donde su
enfoque principal es cuidar a la salud, cuidando el medio ambiente y mejorar el

ambiente laboral de los trabajadores.

Hay razones por las cuales es tan importante trabajar bajo estas
recomendaciones, ya que garantiza que los alimentos frescos son producidos y
comercializados en condiciones de inocuidad, reduciendo de esta manera los
peligros de contaminacion en los cultivos, mejorando la eficiencia en las

producciones y garantizando el consumo para el cliente final.

Al momento de introducir las buenas practicas agricolas en la produccion
se debe mencionar el conocimiento de la planificacion de la cosecha, los registros
necesarios y que gestion estara orientada al cumplimiento de los objetivos
ambientales y productivos especificos. Tomando en cuenta una serie de cambios
tecnoldgicos relacionados a toda la cadena productiva del producto, tomando en
cuenta nuevas herramientas y procesos adecuados siempre registrando la

evidencia necesaria.
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7.2.4.3. Practicas de higiene personal

Son todas aquellas préacticas indispensables que deben ser aplicadas para
controlar todas las condiciones de las operaciones en la planta procesadora de
alimentos, todo esto con el fin de obtener productos inocuos y no causen dafio a
la salud. Estas practicas se deben de aplicar a todo el personal que participa en
la elaboracion del producto, las cuales incluyen desde el bafio diario, uso correcto
de uniforme, un lavado de manos correcto y constante durante la jornada,
zapatos adecuados y capacitaciones constantes para asegurar y garantizar la

higiene de todo el personal involucrado.

7.2.4.4. Calidad

Para una industria productora de hongos comestibles, la calidad hace
referencia a todas las propiedades que debe de cumplir un producto para
satisfacer las necesidades del consumidor, como lo son el color, olor y sabor de

los hongos producidos.

Se deben de tomar otros factores importantes para lograr una calidad
garantizada en el producto como son la relaciéon entre clientes y empresa, la

reduccion de costos y todos los conocimientos tecnoldgicos para el producto.

7.3. Programa de buenas practicas de manufactura

Es un programa escrito y estudiado, en el cual se encontraran cada una
de las actividades a realizar, tanto por parte del personal como de las
instalaciones que el patrono debe brindar para cumplir con los requerimientos
basicos para producir un producto de calidad e inocuo apto para el consumo

humano. En este se deberan incluir cada una de las areas de procesamiento,
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registros a llevar y capacitaciones al personal. Todo lo que se incluya dentro de
este documento debera de tener un respaldo tedrico que incluya todas las normas
de fabricaciébn necesarias para establecer que todo lo producido no entre en
proceso de deterioro o contaminacion para satisfacer las necesidades de los

clientes.

Todos los normativos creados deben de incluir todos los equipos que se
encuentran dentro y fuera de las instalaciones, los diagramas, como se van a
manejar los desechos de planta, como estara constituida la ventilacion y de qué

manera se encuentran los drenajes.

7.3.1. Control de plagas

Se debera de incluir un procedimiento escrito e implementado que
funcione para la eliminacion de cualquier presencia de plagas, teniendo en
consideracion el mantenimiento de las instalaciones, frecuencia de fumigacion,

trampas y asegurar puertas y ventanas.

De ser un proveedor externo quien realice esta labor, debera de presentar
documentacion para asegurar que se encuentra en la capacidad de realizar el
trabajo ya que deben de tener el conocimiento necesario, tarjetas de salud,
pulmones y estar libre de cualquier enfermedad que puede ver afectado el
proceso de produccion de hongos. Entregando una carpeta con la informacién
de los servicios, el historial y todo lo relacionado a los cambios o estudios que se
realicen dentro de la empresa. Todos los documentos deberdn de tener un
periodo de revisidn por parte de una persona asignada de supervisar este tema

en la planta.
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7.3.2. Manejo de desechos

Las cosechas de hongos comestibles generan diferentes tipos de
desechos orgénicos y residuos de tierra. Por lo tanto, se deber& establecer una
frecuencia de retiro de desechos al dia, donde no se acumule dentro de los
cuartos de cosecha, porque puede causar contaminacién cruzada con las

cosechas recientes que aun no se cortan para ser entregados a los clientes.

Todos los pasos necesarios para realizar estas tareas deberan de estar
descritas en el programa de BPM’'s y se tendra que realizar una capacitacion a
todo el personal para que todos tengan conocimiento de dichas instrucciones. A
medida que se integren nuevos comparferos de trabajo estos deberan de ser
capacitados de manera individual o por grupos como sea considerado por los de

la junta directiva.

7.3.3. Reglamento Técnico Centro Americano RTCA

Para poder realizar un programa de BPM se debe tener una guia la cual
nos establezca las disposiciones basicas y generales de las practicas de higiene
y de operacion que se deben de cumplir en la industrializacion de hongos

champifiones y de esta manera sean seguros para los clientes.

Los requisitos descritos en este reglamento se deben de aplicar a toda la
planta de cosecha de champifiones, desde sus proveedores, instalaciones,
operacion, distribucion y personal, enumerando cada una de las normas a seguir
para de esta manera poder implementar un programa para el sistema de las
BPM’s, todo lo establecido debera de evaluarse en una periodicidad establecida
por un grupo de personas a cargo del proceso.
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7.3.4. Indicadores de desempeiio

Son métricas econdmicas o de cualidad, utilizadas para poder controlar
los objetivos que reflejan la eficiencia de la planta productora, y que generalmente
se recogen en su plan con estrategias. Estos son utilizados en inteligencia de
negocio para asistir o ayudar al estado actual y prescribir una linea de accion
futura. El acto de monitorear los indicadores clave de desempefio en tiempo real
se conoce como monitoreo de actividades en el negocio. Los indicadores son
utilizados con mayor frecuencia para valorar actividades como los beneficios de
desarrollos lideres, compromiso de empleados, servicio o satisfaccion. (Kaplany
Norton, 2000).

Se debe establecer una cultura organizacional para poder dar inicio a
estos indicadores, debido a que de esta manera podremos agrupar y coordinar
las actividades de la empresa y de qué manera se estaran evaluando las
actividades que cada uno de ellos realice. Se podra estructurar por funciones y
productos que cosechen, por departamentos y responsabilidades y por como
cumplan cada una de sus funciones, agregando un porcentaje a evaluar sobre

un tiempo determinado.

7.3.4.1. Importancia de los indicadores de

desempefio

Permite a la planta de cosecha implementar nuevas politicas de
evaluacion y compensacion del personal, ayudando a una toma de decisiones
para tener mejor visibilidad para un ascenso o cambio dentro de departamentos
del personal. Todas las personas que se incluyan a estas evaluaciones deberan

de ser informadas, dando una divulgacion de la informacion y explicandoles como
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seran evaluados, en que porcentajes y de qué forma pueden ser afectados

positivamente o negativamente en su trabajo.

7.3.4.2. Factores a tomar para la evaluacion del

desempefio

Estos se ven afectados dependiendo de la actividad que se desee evaluar,
en el caso de la fabricacién de hongos frescos, existen muchos factores que se
deben de tomar para la evaluacion de desempefio para los colaboradores, este
dependera del método que se considere, por lo general los factores son: la
cantidad de horas trabajadas por turno, la cantidad de cosecha entregada,
iniciativa y proactividad, ambiente laboral, control de mermas, relacion con su jefe
inmediato, desarrollo y aporte en las capacitaciones, responsabilidades, entrega

de productos a tiempo, entre otras.

7.3.4.3. Tipos de evaluacion de los indicadores

Debido a que es un proceso sistematico para obtener mediciones y
evaluar ciertos atributos acordados por medio de resultados relacionados con la
forma de trabajar y el grado de cumplimiento, su finalidad es descubrir en qué

medida es productivo el colaborador y si esta medida es mejorable en un futuro.

A continuacioén, se detallan los tipos de evaluaciones a tomar en cuenta
en una fabrica de siembra de champifiones seran el desempefio laboral de 90° el
cual combinan los objetivos con las competencias, la evaluacién de 180°
considerando la medicion del jefe superior inmediato, los objetivos y las
competencias; la evaluacion de desempeiio de 270° que elimina la subjetividad
de las dos anteriores agregando un resultado por parte de los subordinados. Y

una de 360° también conocida como una evaluacion integral es la mas utilizada,
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ya que muestra una perspectiva mas adecuada y aporta desde diferentes vistas
como lo son jefes, compafieros de trabajo, subordinados cuando aplique el caso,

servicio, etc.

7.3.5. Power Bl

Programa que se encuentra apto para presentacion de proyectos, en el
cual se puede presentar una pizarra con resultados antes y después de
implementar alguna propuesta y de esta manera tener una mejor visibilidad de
todos los elementos a evaluar. Es una opcion tecnolégica en la cual se pueden
presentar los resultados obtenidos previos a la implementacién de los requisitos
minimos que se necesitan para un optimo funcionamiento de una fabrica que
produce hongos frescos y posterior a las capacitaciones y a la presentacion del
manual, debido a que permite la proyeccion de cumplimiento de objetivos y se
podra evaluar segun las fechas necesarias o las reducciones de mermas en el

departamento de produccién.

Esta herramienta tiene la habilidad de transformar los datos obtenidos en
la investigacion en graficos que aseguran una manera mas facil de entender los

resultados y de esta manera optimizar los procesos y la toma de decisiones.
Al obtener los resultados necesarios, se deben realizar analisis de los

mismos para obtener los puntos de mejora para las instalaciones y para todo el

personal que labore en ella, obteniendo beneficios ambas partes.
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9. METODOLOGIA

La investigacion en este documento utiliza un enfoque mixto, con un

disefio no experimental del tipo descriptivo y explicativo.

9.1. Caracteristicas del estudio

El enfoque del estudio propuesto es mixto, ya que el estudio se enfocara
de manera cualitativa al describir las normas basicas que se debe cumplir una
empresa productora de hongos frescos para obtener una produccion inocua y
cualitativa al obtener resultados en reducciones de mermas y en aumento de

clientes satisfechos.

El disefio adoptado sera no experimental, debido la informacion de un
programa de buenas practicas de manufactura aplicado a una planta productora
de hongos frescos para una produccion inocua apta para el consumo humano,
se analizara en su estado original sin ninguna manipulaciéon; ademas sera
transversal pues se estudiara en el punto del proceso de produccion de hongos

frescos.
El tipo: descriptiva y explicativa. Debido a que se entregara un manual de

buenas practicas para que todo el personal logre entender cuéles son las normas

minimas para cumplir para una produccion inocua.
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9.2. Unidades de analisis

La poblacion en estudio seran todos los integrantes del &rea de produccion
de una empresa procesadora de hongos comestibles, la cual se encuentra
dividida en subpoblaciones dadas por personal de siembra y personal de
cosecha, de la cual se extraeran muestras de forma de cuestionarios y

observacion.

B No?Z?
(N —=1)e2 + 222

n

Donde:

n=tamafo de la muestra

N= tamafio de la poblacién

o= desviacién estandar de la poblacién (0.5 por convencion)
Z= tipificacion del nivel de confianza de la distribucion normal

e= error de la muestra (0.05 por convencién)

~ (65)(1.95)2
"= (65 —1)0.052 + 0.521.952

n = 59 personas

9.3. Variables e indicadores

Las variables de estudio se encuentran descritas a continuacion:
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Tabla Il.

Variables de estudio

Variable Definicién Tipo Definicidn operativa
Establecer las Evaluacion del
condiciones de los cumplimiento de los

- requisitos  minimos requisitos minimos para
Condiciones de la . .
necesarios para Mixto gue una planta pueda
empresa y del personal . g
asegurar la higiene obtener producciones
de toda la cadena seguras para el
productiva consumidor.
Unidad que permite la Inspecciones para obtener
Resultados del medicion de las Mixto puntos de mejora de las
diagnostico de la empresa condiciones de la instalaciones de la
empresa empresa.
Unidad de medicion Resultado obtenido por
: para la reduccién de medio de  auditorias
Resultado posterior a la . -
. L mermas y evaluar el . internas y presentacion de
implementacion del Mixto

rendimiento de cada

resultados por parte del

manual uno de los procesos departamento de
internos. produccion.
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word 365.
Tabla Ill. Variables de estudio y técnicas de recoleccion
Objetivo Variable T|p_o de Indicador Tecnica _Qe
variable recoleccion
e Elaborar un
diagndstico para
Condiciones en que 56 % de
encuentra la qIan'[a cumplimiento del
P - Reglamento
procesadora de Condiciones de Téenico Encuestas
hongos frescos en la empresa y Mixto y

temas de personal e
instalaciones para el
disefio de un
programa de buenas
practicas de
manufactura.

del personal

Centroamericano

RTCA

observacion

%Total= ) items

a cumplir
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Continuacion de tabla Ill.

e Analizar los

requerimientos

minimos que debe de
cumplir una planta
procesadora de
hongos frescos para
cumplir con un
programa de buenas

Resultados del
diagnéstico de Mixto
la empresa

indice de
cumplimiento de
normas para el
programa

indice = 93
cumple

Observacion

practicas de
manufactura.
Determinar qué

beneficios tendrd la
planta procesadora de
hongos frescos al
utilizar un programa
de buenas practicas

Resultado
posterior a la
implementacion
del manual

Mixto

% Reduccion de
mermas

Eficiencia  en
produccion

de manufactura.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word 365.

9.4. Fases del estudio

A continuacién, en los siguientes incisos se presentan y describen las

fases del estudio.
9.4.1. Fase 1: revisién documental
Mediante la revision del Reglamento Técnico Centroamericano, se estara

reconociendo el funcionamiento de la planta productora de hongos frescos. Esto

se realizara por medio de la observacioén y la realizacién de encuestas.
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9.4.2. Fase 2: recoleccion de informacion
Mediante la observacion y la vivencia de cada uno de los procesos
productivos, se estara recolectando la informacion. Y recolectando encuestas
hacia el personal de produccién sobre el tema.

9.4.3. Fase 3: andlisis de la informacién

Mediante el analisis de la informacion recopilada, se realizara el disefio del

manual para ser utilizado.
9.4.4. Fase 4: interpretacion de informacién
Se estara realizando el manual en base a lo necesario para la mejora de

la produccion de hongos frescos y de esta manera obtener producciones inocuas

aptas para el consumo humano.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE LA INFORMACION

Al obtener obtenido los datos del estudio se procedera a realizar un
andlisis de informacion aplicada a los datos obtenidos como resultados de

realizar la investigacion.

En cada fase metodoldgica se trabajara con sus propias herramientas
segun el proceso y los datos recopilados durante las fases de estudio. En la fase
uno donde se revisara literatura para obtener y seleccionar la informacién
necesaria para la propuesta de un manual de buenas practicas de manufactura.

No obtendremos resultados estadisticos en esta fase.

En la fase 2, se procedera a recolectar informacion por medio de
encuentras y entrevistas, observando a todo el personal para obtener las tablas
de datos realizando célculos de media, mediana y moda; para proceder a realizar
graficas de barras para conocer el estado actual tanto de las instalaciones como
del personal, en cuanto a conocimientos sobre las buenas practicas de

manufactura.

En la fase 3, se realizard el andlisis de la informacién por medio de
porcentajes de cumplimiento, de los cuales se obtendran los indicadores a
cumplir por parte de las instalaciones y de los trabajadores y de esta manera
conocer en la fase 4 la manera en que se realizara el manual, basandose en lo
necesario para obtener las mejoras necesarias en el area de produccion.

Realizando analisis de moda como medida de tendencia a las mejoras obtenidas
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Las herramientas estadisticas a utilizar seran:

Medidas de tendencia central: moda y mediana.

Andlisis de correlacion entre variables (cumplimiento en la infraestructura

actual vs lo indicado en el RTCA).

Andlisis de correlacién entre variables (Conocimiento del personal vs
RTCA).

Graficos de barras y diagramas de dispersion.
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CRONOGRAMA

11.
Cronograma de activadas para realizar un programa de

Figura 3.

Te/so/ot sew Tz/so/zun P L

A

buenas practicas de manufactura

" 8 22/v0/6T A 2e/eofyrun|  sepse  |enuewap e 3p uopeioge]3 2
. ' 22/e0/TT A Te/z0/Lun)  sep sz sOpeynsal ap uoisnasiq [0
2z/50/01 1ew T/zo/Lum  sep L9 uppeBsanYl 3p oyasIq iy Isey 01
» « zz/eo/v an 2z/zo/vrun|  sep oL 6
' v zz/g0/11 A zz/1o/0T un|  selp sz 8
zz/eo/tran Zz/t0/0T un|  selp Sy L
. " 22/v0/8 N zzfeo/Lunt  sepsy Auopeiuawniop 3 9
2z/v0/8 AN T2/T0/LUN|  SEPSY  UQIPRULIOJ| 3P UPIDIYOIIY ZSES | §
! J ze/20/v an TZ/TT/Lzunl SEPOE  SONOAVDLY eInjeiay|9p LOSINGY |y
L J 12/21/vz AN TZ/TT/ST U] selp of eimeIa)| 3p UQISINAY T %R €
z/1r/sTUn) 1Z/11/z 50w sep o1 ojoj0j0.d jop ugpeqoxdy |z
| 2z/sofot sew T2/11/z 0w sepp 9€T uopesnsaAul 1
EY w — ——_—
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Project 2019.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

El presente trabajo de investigacion se realizar4 con recursos propios del
estudiante de maestria. Siendo la investigacion descriptiva con el objetivo de
disefiar un manual de buenas practicas de manufactura para obtener una
produccion inocua apta para el consumo humano, se tendran en cuenta los

siguientes recursos:

Tabla IV. Recursos necesarios para la investigacion
Recurso Costo

Material para capacitaciones Q 400.00

Botas especiales Q. 300.00

Dos resmas de hojas Q. 100.00

Viéticos (combustible, hospedaje y alimentacién) Q. 2,000.00

Tbner de impresora Q 500.00

Asesor Ad Honoren

TOTAL Q. 3.300.00

Fuente: elaboracion propia.

Siendo los recursos aportados suficientes para la investigacion, se

considera que es factible la realizacion del estudio.

a7
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14.

Apéndice 1.

APENDICES

Arbol de problemas

Enfermedades Perdidas
Incumplimiento e :ra"sg's,'én R Perdida de
de requisitos cinioh ana para la empresa sistemas de
certificacion

higiénicos

Disminuye la
calidad de los
productos

EFECTO

—

Produccion con
inocuidad deficiente

|

CAUSAS

—

Higiene y Poca
sanitizacién inversion
deficiente

—

Productos no
aptos para el
consume humano

-

( Falta de un programa de buenas

practicas de manufactura (BPM), no
aplicando normas de higiene para el
proceso de produccion de hongos
frescos aptos para el consumo
humano.

]

Exceso de merma en
r produccién _I

Falta de Microbiologia Carencia de
capacitacién fuera de licencia
del personal parametros sanitaria

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2019.
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Apéndice 2.

Matriz de coherencia

. Pregunta Pregunta Objetivo - e
Tema Titulo Problema central secundaria general Objetivo especifico
¢En qué Elaborar un
condiciones  se diagnoéstico para
encuentra la describir en  qué
planta condiciones se
procesadora de encuentra la planta
¢Coémo hongos  frescos procesadora de
N disefiar un en temas de - hongos frescos en
Il?\ll\S/Eg'(l?lG ACIORI'E programa de personal e Dr'ze?:r:]a 32 temas de personal e
PROGRAMA DE Falta d buenas instalaciones g 9 instalaciones para el
BUENAS raz)aranfaun practicas de para el disefio de ;]éecqf;s de disefio de un
PRACTICAS DE ge 9 buenas manufactura un programa de &anufaotura programa de buenas
MANUFACTURA ci d (BPM) buenas practicas BPM practicas de
(BPM) APLICADO ﬁ::gL:(f::;UrZ aplicado a una _ de manufactura? ; Iica)do auna manufactura.
A UNA PLANTA (BPM), g'ri?uctora de fe%ﬂinmiemos plzmta Analizar los
o ot0s  pamves® S hongos~cebe te cumpir PR 0 edemienes
Inocuidad FRESCOS PARA higiene para Lrs;cos para ;?&:esadorglanciz frescos para cumplir una planta
UNA el proceso . una procesadora de
P produccion hongos frescos -
o Rhra feotscogn Mo apa comomimo OSSN fonaes fescos b
PARA EL ge hongos Pard el para cumplir con ara peI ro ?ama de buenas
CONSUMO frescos ’ consumo un programa de (r:)onsumo prégticas de
HUMANO aptos para humano? buenas practicas humano rpnanufactura
UBICADAEN SAN ol consumo  CONSUMo _demanufactura? - \ioada’  en
humano, ¢Cudles  seran
JUAN humano. ubicada en los beneficios San Juan
SACATEPEQUEZ, San Juan  que tendrd la Sacatepéquez, Deter_m_lnar ,que
GUATEMALA Sacatepéquez planta Guatemala beneficios tendra la
Guatemala? procesadora  de planta procesadora de

hongos frescos al
utilizar el
programa de
buenas practicas
de manufactura?

hongos frescos al
utilizar un programa
de buenas préacticas
de manufactura

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Word 365.
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