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RESUMEN

La manufactura de grasas y aceites en Guatemala es una industria que
representd el 4.4 % del total de las exportaciones para el afio 2019. Siendo una
parte importante de los productos alimenticios, el Comité Guatemalteco de
Normas (COGUANOR) ha regulado las principales caracteristicas fisicoquimicas
mediante la determinaciéon de parametros de aceptabilidad con el objetivo de
estandarizar la calidad de los productos producidos, comercializados y exportados

en Guatemala.

La medicion del indice de perdxido es una practica representativa para
identificar el estado de las grasas y aceites, dicho parametro se encuentra
regulado segun COGUANOR 34092, describiendo el rango maximo de
aceptabilidad para prevenir dafios a la salud del consumidor.

Los principales factores que afectan al indice de peréxido son los tiempos
de mezcla en produccion, temperaturas, exposicion al aire, luz, calidad en las

materias primas y practicas de almacenamiento.

El presente disefio de investigacién pretende optimizar la produccién y
almacenamiento de margarinas saborizadas mediante la evaluacion vy
minimizacion del impacto de cada uno de los factores que afectan el indice de
peroxido para establecer procedimientos operativos e implementar un sistema de
gestion de la calidad en la fabrica que garantice la homogeneidad del producto y

cumplimiento de normativas nacionales.
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1. INTRODUCCION

El indice de perdxido es un pardmetro que representa el grado de oxidacion
de una grasa o aceite en el momento del muestreo, se expresa mediante
miliequivalentes de oxigeno por kilogramo de producto. El aumento de este esté
determinado por la exposicion a factores ambientales y de procesamiento entre
las cuales se encuentra la luz solar, presencia de oxigeno, temperatura de
operaciéon, entre otras. En la industria alimenticia este parametro es muy

representativo en la determinacion del tiempo de vida util de un producto.

En el presente trabajo de investigacion se planteard la problemética del
aumento del indice de peréxido en grasas y aceites de origen vegetal, al ser
procesada en una operacion unitaria de mezclado en la elaboracion de margarina.
De no ser controlado este parametro, se incurre en incumplimiento a la norma
guatemalteca obligatoria COGUANOR NGO 34 092, lo que incurrird en un retiro

de producto del mercado y problemas en la salud del consumidor.

El método propuesto para resolver la problematica planteada es la
implementacion de un sistema de gestion de la calidad basado en la norma ISO
9001:2015 que establezca controles tanto en proceso como en almacenamiento
de materias primas y productos terminados; que induzcan a la estandarizacion de
los procesos para obtener productos alimenticios de calidad trazable, garantizada

y constante entre las diferentes producciones.

La necesidad de la realizacion de esta investigacion radica en que la falta de
control en las propiedades fisicoquimicas de los productos terminados afecta
directamente a la calidad de estos, no teniendo un tiempo de vida util constante

sino en su lugar, un tiempo de vida variable en funcion de las condiciones al



momento de su produccién y almacenamiento. Lo cual repercute directamente en
la percepcion de los clientes al producto, a la marca y por consiguiente la pérdida
de cartera. Por otro lado, se debe cumplir con regulaciones nacionales para
mantener un producto que se encuentre dentro de los parametros descritos en la
norma COGUANOR NGO 34 092 para que los productos no sean dafinos a la
salud de los consumidores y evitar retiros del mercado.

La viabilidad de esta investigacion se respalda en el compromiso de los
directivos de esta empresa. Se han propuesto el objetivo de estar dentro de la
reglamentacion establecida para productos derivados de grasas y aceites
vegetales, como la margarina. Por esta razon ofrecen disponibilidad de recursos
econdmicos, de personal e informacion, asi como recibir propuestas de disefio y
dimensionamiento de equipo que cumpla con las necesidades para elaborar un

producto estandar y de calidad.

En cuanto a los resultados, se espera la implementacion de un sistema de
gestion de la calidad basado en la norma ISO 9001:2015 para la produccion de
productos derivados de grasas y aceites vegetales, como la margarina. Se espera
a su vez la determinacién de los factores que fomentan el aumento del indice de
peréxido y elaboracién de propuestas para la eliminacion o en su defecto, la
disminucion significativa de impacto en las caracteristicas del producto terminado.
De igual manera se espera un andlisis de los materiales que tienen contacto
directo con el producto desde su recepcibn como materia prima, hasta su

almacenamiento como producto terminado.

Estandarizacion de parametros, tiempos y actividades de fabricacion.
Especificaciones de materia prima, materiales de empaque, procesos y producto
terminado. Por Gltimo, en cuanto a la lectura del comportamiento del indice de

peréxido en el producto terminado se espera la identificacién de una tendencia de



disminucién en el indice de peroxido a medida que se implementen las medidas

correctivas.

Al implementar el SGC, la principal beneficiaria sera la empresa al obtener
un sistema de gestion de la calidad basado en la norma ISO 9001:2015, debido a
que se definirdn y estandarizard sus procedimientos en toda su cadena
productiva. Mejorara la calidad de los productos mediante la disminucién del
indice de perdéxido, lo que impactara en el aumento de la vida atil del producto,
aumento de la satisfaccion, ventas, que repercutira en los beneficios econdmicos
para sus accionistas. Los beneficiados por otro lado serén los clientes, quienes
adquiriran productos alimenticios con respaldo en el cumplimiento de las
normativas nacionales vigentes de las propiedades de calidad en los productos

terminados para su consumo sin riesgo de dafios a la salud del consumidor.

La investigacion se llevara a cabo en cinco capitulos, dentro de las cuales se
identifican los siguientes. Capitulo uno se dedica a realizar una revision
documental y bibliogréfica de los temas relacionados que puedan proporcionar
informacion importante y soporte tedrico a todos los capitulos siguientes en la

investigacion.

En el segundo capitulo se realiza un andlisis de los procedimientos y
materiales que pueden provocar un aumento en el indice de perdxido durante el
proceso de mezcla de grasas y aceites de origen vegetal para la produccion de
margarina. En el tercer capitulo se establecen parametros y actividades para
estandarizar el proceso productivo mediante el sistema de gestién de la calidad,

manteniendo asi los resultados de indice de perdxido dentro de lo reglamentario.

En el cuarto capitulo se genera toda la documentacién de un sistema de

gestion de la calidad basado en la norma ISO 9001:2015 para la elaboracion de



un producto derivado de grasas y aceites vegetales, como la margarina, para
evitar un aumento en el indice de peroxido manteniendo la calidad del producto.
Se finaliza en el quinto capitulo con la cuantificacién de los beneficios que se
obtienen en dicho indice a medir al controlar las variables de produccion mediante

un sistema de gestion de la calidad.



2.  ANTECEDENTES

El proceso de elaboracion de productos derivados de grasas y aceites de
origen vegetal es un proceso delicado en el que se debe mantener monitoreados
una serie de pardmetros como tiempos, temperaturas, exposicion al aire, luz,
calidad en las materias primas y practicas de almacenamiento. Resultado del

control de las variables anteriores se define la calidad del producto terminado.

En Guatemala los productos derivados de grasas y aceites de origen vegetal
estan regulados mediante la nhorma COGUANOR NGO 34 092, uno de los
parametros es el indice de perdxido el cual, segun Barrera (1998), la rancidez
oxidativa (aumento en el indice de perdxido) es comunmente mencionada como
la principal causa de la disminucion de la calidad en aceites y grasas y regula la
vida de anaquel de este tipo de productos. Por tanto, la estabilidad (resistencia al
aumento del indice de perdxidos) es uno de los parametros mas sensibles a tomar
en cuenta para los fabricantes y también es uno de los principales parametros a

controlar para mejorar la calidad de los productos.

A lo largo del analisis del proyecto de estabilidad y utilizacion de nitrdgeno
en aceites y grasas se evalud la diferencia en cuanto al aumento en el indice de
peréxido comparando una produccion regular (para los parametros indicados en
el mismo) y una produccion en donde la totalidad de aire contenido entre la
superficie del producto y la tapadera del reactor fue remplazada por nitrégeno,
resultado de esto se evidencia el beneficio de esta alternativa aumentando el
tiempo de vida de los productos derivados de estos lo cual sera de utilidad en esta
investigacion para la propuesta en la regulacién del indice de perdxidos en

productos que se almacenen con espacios de aire en el &rea superior del tanque.



Otra serie de factores importantes ligados a la calidad del producto terminado
derivado de grasas y aceites vegetales es la exposicion a la luz y al ambiente.
Anwar (2007) realizdé un estudio en el cual durante aproximadamente 6 meses
almaceno diferentes muestras en dos grupos, uno expuesto al ambiente y la luz
solar, otro en un lugar de almacenamiento controlado y privado de luz solar
directa. El estudio fue realizado con 2 grupos de 12 duplicados cada uno los cuales
fueron almacenados en un lugar cerrado a una temperatura de 4 °C para mantener

lo mas estable posible las propiedades hasta dar inicio con las pruebas.

Resultado de este estudio se pudo identificar la importancia de las buenas
practicas de almacenamiento teniendo una diferencia significativa entre ambas
pruebas comparadas, siendo la muestra que se privé de la luz solar la que
presento el menor indice de peroxido; presentando este la mitad del resultado de
la muestra expuesta a condiciones ambientales no controladas. Lo anterior sera
de beneficio para la investigacion ya que al momento de acondicionar producto en
bodega de materias primas y productos terminados se debera regular la

exposicion a la luz directa del sol y calor.

Durante el procesamiento de productos derivados de grasas y aceites de
origen vegetal el calor es un factor importante para mantener la calidad de los
productos terminados, ya que estos sirven como activadores de reacciones
guimicas de oxidacion en presencia de oxigeno, lo que provoca una ruptura de
enlaces carbono-carbono para formar enlaces quimicos carbono-oxigeno; lo que
aumenta la lectura de indice de peréxidos. Saeed (2019) elabor6 un estudio sobre
el impacto de la exposicién a diferentes temperaturas de una serie de muestras
tanto de aceite de maiz y aceite de soya. El procedimiento elaborado se basé en
el aumento gradual de la temperatura desde 303 K (30 °C) hasta 343 K (70 °C)
extrayendo muestras cada 10 grados de aumento. Se corrieron paralelamente dos

fuentes de calor, microondas y convencional y se midi6 el indice de peréxido para



establecer una comparacion vertical con respecto a las temperaturas y Horizontal

con respecto a las fuentes de calor.

Resultado de este estudio se obtuvo que el aceite de soya tiene una mejor
resistencia al cambio de sus propiedades oxidativas que el aceite de maiz. Sin
embargo, aun presenta un cambio considerable y directamente proporcional al
aumento de la temperatura. Por otro lado, en el analisis horizontal en cuanto a las
fuentes de calor, se identifica que las microondas presentan impactos negativos
en las propiedades oxidativas de ambos aceites ya que presentan un mayor
aumento al indice de peréxido a temperaturas y tiempos de exposicion iguales.
Este aporte serd util a la investigacion en la medida en que se controle los
aumentos de temperatura durante el proceso de produccion para minimizar el

aumento en el indice de peroxidos debido a esto.

En un proceso productivo se tienen muchas variables que deben ser
controladas para obtener una repetibilidad en las propiedades de los productos
terminados. El nivel de estandarizacion de un proceso esta ligado directamente al

nivel de control que se aplique al mismo.

La norma ISO 9001 y sus requisitos requieren de la manifestacion de un
compromiso de administracion empresarial responsable, constante y
comprometida con el proceso de implementacion, asi como requiere de un trabajo
que toma meses de completar y cuyos resultados seran reflejados conforme se

avance en el proceso.

Segun Rincon (2002) recomienda seguir una serie de directrices como
estrategia de implementacion de un sistema de gestion de la calidad, los cuales
se identifican como un compromiso visible y continuo con el proyecto por parte de

la alta direccion, evitar papeleo y burocracia innecesarios en los procesos internos



para que la organizacion trabaje fluido. Es importante planificar bien y con tiempo,
se debe buscar utilidades y optimizacion en los procesos y recursos que ya se
cuentan, asi como recursos externos adecuados como experiencia. Dejar
evidencia documental de todo lo realizado a lo largo de la implementacion, acoplar
los planes a manera que avanza la implementacién en funcion de correcciones
imprevistas para el cumplimiento de los objetivos propuestos e involucrar a todas
las partes interesadas internas que seran la columna vertebral del sistema de

gestion.

Los aportes de Rincon seran de utilidad en la implementacion del SGC en
funcion de los aspectos importantes a tomar en cuenta en la planeacion de la
implementacion del sistema de gestion de la calidad en la produccion de la fabrica

de grasas y aceites vegetales.

Un sistema de gestion de la calidad, para Herrera (2012) es clave para tener
un mejor control en cada uno de los procesos internos, el cual es una herramienta
muy util si se combina con la necesidad de satisfacer las necesidades de los
clientes. El autor identifica algunas condiciones para que la ayuda de un sistema
de gestidn sea factible y efectivo. Una de las principales condiciones es que este
no debe estar basado en procedimientos y registros sino al contrario, que los
procedimientos y registros sean resultado del control que se ejerce sobre los
procesos. El aporte de Herrera a esta investigacion se fundamenta en que previo
a la implementacién de cualquier sistema de gestion de la calidad es necesario un
andlisis de la situacion de la organizacion. Identificar el enfoque bajo el cual se
implementard el sistema, realizar una revision documental de los procedimientos
y registros que ya se implementan y robustecer el sistema con procedimientos

faltantes para establecer condiciones de funcionamiento estable y controlado.



Garcia (2013) publico en una revista venezolana la clasificacion de los
beneficios de la implementacion o certificacion de normas de Calidad. Los cuales
son evidentemente operativos y resultados de calidad. Inicié separando en dos
grandes grupos de impacto en dicha implementacién, beneficios internos y

beneficios externos. Los cuales a su vez subdividié en grupos mas especificos.

Los beneficios internos pueden ser organizacionales y de control o bien en
la productividad y los costos, los cuales mejoran y modernizan la compafia;
relaciones entre empleados y direccidon, conocimientos debido a entrenamientos,
comunicacién interna, coordinacibn con proveedores, aprovechamiento de
recursos y mejora la eficiencia operacional. Adicional a esto proporciona una
documentacion exhaustiva de los procesos y métodos de trabajo, asi como se
incrementa la motivacion de los empleados, el compromiso y sensibilidad con la
calidad. Por consiguiente, se obtiene una disminucion de costos a largo plazo, asi
como reclamos y quejas. En cuanto a los beneficios externos se identifican
principalmente los comerciales, los cuales son el aumento de nuevos mercados,
aumento de las exportaciones, incremento de la satisfaccion de los clientes,
aumento de la cuota del mercado, incrementa la reputacion de los productos,
permite diferenciar la empresa con respecto a otras organizaciones. Todo lo

anterior resulta en una mejora directa en la imagen de la empresa.

De los aportes anteriores, se puede identificar la aplicabilidad a esta
investigacion en los beneficios inmediatos que proporciona la implementacién de
un sistema de calidad, principalmente el beneficio que hace referencia al

compromiso y sensibilidad con la calidad.

Lizarzaburu (2016) indica los principales objetivos de la implementacion de
un sistema de gestion de la calidad basado en la norma ISO 9001:2015 los cuales

son el reconocimiento de la importancia de los procesos existentes y sus



interacciones, la integracion del trabajo en armonia y enfocado a los procesos, la
adquisiciéon de insumos de acuerdo con las necesidades, una mas clara
delimitacion de las funciones del personal, la posibilidad de contar con mayor
satisfaccion y mejor opinion del cliente, el aumento de la productividad y la
eficiencia, la reduccién de costos, mejor comunicacion, una mas elevada moral y
satisfaccion en el trabajo, una eventual mayor ventaja competitiva y un incremento
en las oportunidades de ventas. De este autor se puede identificar la aplicabilidad
a esta investigacion en la importancia del compromiso de la direccion y los

principales beneficios de la implementacion de un SGC.

El conjunto, la totalidad de aportes individuales abordados anteriormente
seran importantes a lo largo de esta investigacion en cada una de las etapas,
desde la funcionalidad de la implementacion de un sistema de gestion hasta las
caracteristicas fisicas del equipo, especificaciones de materias primas,
parametros a controlar a lo largo de un proceso de elaboracion de margarina y

condiciones recomendables de almacenamiento de productos terminados.
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1 Definicion del problema

Aumento del indice de perdxido en grasas y aceites de origen vegetal al ser
procesada en una operacion unitaria de mezclado en la elaboracién de margarina
industrial, lo que incurre en incumplimiento a reglamentacion nacional
COGUANOR NGO 34 092 y retiro de producto del mercado.

3.2. Descripcion del problema

El problema afecta a una empresa que se dedica a la elaboracién de
productos alimenticios en su linea de margarina. Esta empresa fue fundada en
septiembre del afio 2018 a partir del gusto compartido de sus fundadores por los
productos de origen vegetal y su experiencia en la industria alimenticia. Con el
tiempo los fundadores se introdujeron cada vez mas en el cumplimiento de los
estandares de calidad que exigian sus clientes, socios comerciales y
reglamentacion nacional. Para inicios del afio 2020, debido a las caidas en ventas
y acelerado por la coyuntura nacional debido al COVID-19, se realiz6 una revision

de los procesos y resultados en cada etapa de la produccion.

En cuanto a los resultados de evaluaciones fisicoquimicas del producto
terminado se identificO datos que se encuentran en el limite del indice de
peroxidos, el cual se rige en Guatemala bajo la norma COGUANOR NGO 34 092.
Realizando un analisis de causa se identificdé que los posibles factores que
originan este problema son la no uniformidad del proceso productivo y el mal
disefio del equipo que tiene aperturas en su tapa. El cual causa una serie de
desviaciones que en su conjunto aumentan la cantidad de oxigeno ligado en las

cadenas de lipidos, principalmente mediante la exposicion a la luz y aire. El
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sobredimensionamiento del motor eléctrico que entrega muy altas revoluciones,

lo que implica en rompimiento de enlaces y al encontrarse oxigeno en exceso,

facilita la integracion de este a la estructura, catalizado por la temperatura.

Todo lo anterior afecta directamente en la calidad del producto terminado

siendo las principales consecuencias:

3.3.

Disminucion del tiempo de vida util, lo que incurriria en producto que debe
ser retirado del mercado por voluntad propia debido al aumento en el indice

de peroxido durante el procedimiento de elaboracion.

Incumplimiento en reglamentacion nacional COGUANOR NGO 34 092 en
cuanto al indice de peroxido maximo permitido para productos como la
margarina, lo que implicaria un retiro del mercado por no cumplir con los

estandares minimos requeridos en Guatemala.

Disminucion de la calidad en las propiedades organolépticas, afectaria
directamente en la percepcion del cliente sobre el producto terminado. Esto
implicaria una disminucién en las ventas por pérdida de clientes debido al

incumplimiento con las expectativas de estos.

Formulacién de preguntas

Teniendo el contexto en el cual se desarrolla el problema del presente trabajo

de graduacion, se plantean una serie de preguntas relacionadas a la solucion del

problema principal, las cuales se describen a continuacion:
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3.3.1. Pregunta principal

¢ Cudl es el sistema de gestibn de la calidad que permite elaborar
correctamente un producto derivado de grasas y aceites vegetales, como la
margarina, para evitar un aumento en el indice de peréxido manteniendo la calidad

del producto?

3.3.2. Preguntas auxiliares

o ¢, Qué procedimientos y materiales aumentan el indice de peroxido durante
el proceso de produccién de la margarina, impactando esto directamente en
la calidad del producto?

o ¢, Qué variables y actividades se deben tomar en cuenta para estandarizar el
proceso productivo mediante el sistema de gestion de la calidad
manteniendo asi los parametros de indice de peroxido dentro de lo

reglamentario?

) ¢, Qué beneficios se obtienen en el indice de perdxido al controlar las
variables de produccion mediante un sistema de gestion de la calidad en la

elaboracion de margarina?

3.4. Delimitacion del problema

El trabajo de investigacion sera evaluado en las instalaciones de una
empresa dedicada a la manufactura de alimentos a base de grasas y aceites
vegetales cuya planta de produccién se encuentra en San Miguel Petapa,
Guatemala. La investigacion se realizara en un lapso de 9 meses entre noviembre

2020 y julio 2021. Tomando como referencia el parametro de indice de peroxidos
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en productos terminados de la linea de margarina para evaluacioén de la calidad
de los productos elaborados segun un sistema de gestion de la calidad basado en
la norma 1ISO 9001:2015.

3.5. Viabilidad

Los directivos de esta empresa estan interesados y comprometidos con la
calidad en sus productos, desean estar dentro de la reglamentacion establecida
para Guatemala segun la normativa COGUANOR y posteriormente para Centro
América segun el RTCA. Por esta razén ofrecen disponibilidad de recursos
econdmicos, de personal e informacion para la identificacion variables que afectan
la calidad del producto relacionado al indice de peroxido e implementacién de
procedimientos productivos y de evaluacion fisicoquimica para medir y controlar
estas variables, asi como recibir propuestas de dimensiones de equipo y
materiales que cumplan con las necesidades para elaborar un producto estandar
y de calidad. Recursos para elaborar muestreos en laboratorios externos de ser
necesario y la buena voluntad para acompariar todo el proceso de cerca. La Unica
limitacién es que no sea publicado el nombre de la empresa por temas de
confidencialidad y la Unica linea productiva evaluada sea de margarina. Con lo

anterior se concluye que es viable llevar a cabo este trabajo de investigacion.

3.6. Consecuencias de la investigacion

Las consecuencias de la correcta culminacion de esta investigacion
repercuten directamente en el aumento en la calidad del producto, las partes

interesadas se veran beneficiadas de la siguiente forma:

o La empresa sera beneficiada con la produccion y comercializacion de

productos estandar que cumplen con la reglamentacion nacional, esto se
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convertird en una mayor satisfaccion de clientes y por consiguiente un

aumento en las ventas.

o Los clientes adquiriran productos estandarizados y con calidad que cumplen

con sus expectativas.

o Los trabajadores seran capacitados constantemente y acompafados a lo

largo de todo el proceso, lo que desarrollara habilidades y conocimiento.

o El entorno tendra una disminucion de desperdicios derivados de
producciones que no cumplen con la reglamentacion nacional vigente para

productos derivados de grasas y aceites de origen vegetal.

o Los inversionistas obtendran un aumento en sus ingresos proporcional a las
ventas por la valoracion de la calidad en los productos, teniendo una mayor

amplitud de oportunidades en el negocio de estos.

Las consecuencias de no culminar la investigacion repercuten directamente
sobre la calidad de los productos comercializados por esta empresa, en sus ventas
y riesgo de incumplimiento de normativas causando una retirada de sus productos

del mercado.

Las consecuencias ligadas a la calidad de sus productos son las primeras
en ser palpables, la rancidez, acidez, el color, olor, aspecto fisico, propiedades
gue los clientes pueden percibir de inmediato en el producto y puede influir que
en la siguiente compra buscaran otras opciones o iran a la competencia; derivado
de lo anterior, se percibira una disminucion en las ventas debido a la

inconformidad de los clientes.
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Existe el riesgo que durante una revision aleatoria realizada por el Ministerio
de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS) en control de alimentos, pueden
detectar un incumplimiento del producto en sus propiedades segun los parametros
de la norma COGUANOR NGO 34 092 y solicitar un retiro de la totalidad de
producto afectando directamente en el posicionamiento de la marca y
confiabilidad, cuya repercusion se vera reflejada en la cantidad de ingresos de los

inversionistas.
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4.  JUSTIFICACION

El trabajo de investigacion se enfoca en los sistemas de gestion de la calidad
del curso Implementacion de sistemas de Calidad de la maestria en gestion
industrial, al implementar un SGC basado en la norma ISO 9001:2015 para los
productos que se procesan en una fabrica de alimentos derivados de grasas y
aceites vegetales; tomando como principal propiedad el indice de perdxido en el
producto terminado de la linea de margarina. EI mismo se valora como un
indicador de la rancidez de la muestra evaluada y es un aspecto muy importante
en la vida util del producto.

La investigacion se llevara a cabo mediante la implementacién de un sistema
de gestion de la calidad con el objetivo de estandarizar el proceso y proporcionar

productos con la menor variacion en sus caracteristicas y propiedades.

La necesidad en su realizacion radica en que la falta de control en las
propiedades fisicoquimicas de los productos terminados afecta directamente a la
calidad de estos, lo cual repercute directamente en la percepcion de los clientes a
la marca y por consiguiente la pérdida de cartera. Por otro lado, se debe cumplir
con regulaciones nacionales descritas en la norma COGUANOR NGO 34 092
para mantener un producto que no sea contraproducente a la salud de los

consumidores y evitar retiros del mercado.

La importancia de esta investigacion sera el establecimiento de
procedimientos, registros, manuales e instrucciones que soporten la
estandarizacion del proceso de elaboracion un producto con calidad que cumpla
las expectativas de los clientes. Disminuir posibles costos de destruccion y retiro
de mercado debido a temas relacionados a la calidad del producto, desde la
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planificacion en la compra de materias primas hasta el despacho de producto

terminado.

La motivacion del investigador es la satisfaccion de estar a cargo de la
implementacion de un sistema de gestion de la calidad basado en la norma I1SO
9001:2015 en una fabrica de productos alimenticios derivados de grasas y aceites
vegetales, en la linea de margarina. Ademas de poner su experiencia laboral en
industrias de alimentos, calidad y cursos especializados de interpretacion en la
norma antes descrita. Por ultimo, presenciar y ser el responsable del crecimiento

de la organizacién debido a la calidad de sus productos.

El principal beneficiario sera la empresa en la cual se estara realizando dicha
implementacion del sistema de gestion de la calidad debido a que mejorara la
calidad de los productos mediante la disminucion del indice de peroxido, lo que
impactar4d en el aumento de las ventas, que repercutird en los beneficios
econdmicos para sus accionistas. Los principales beneficiados seran los clientes,
guienes adquiriran productos alimenticios con respaldo de cumplimiento en las

propiedades de calidad para su consumo.
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5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

Implementar un sistema de gestion de la calidad 1SO 9001:2015 en la
elaboracion de un producto derivado de grasas y aceites vegetales, como la
margarina, para evitar un aumento en el indice de peréxido manteniendo la calidad

del producto.

5.2. Objetivos especificos

e  Analizar los procedimientos y materiales que aumentan el indice de peréxido
durante el proceso de produccion de la margarina, que a su vez impactan

directamente en la calidad del producto.

o Establecer variables y actividades que se deben tomar en cuenta para
estandarizar el proceso productivo mediante el sistema de gestion de la
calidad manteniendo asi los parametros de indice de peréxido dentro de lo

reglamentario.

o Cuantificar los beneficios que se obtienen en el indice de peroxido al
controlar las variables de produccién mediante un sistema de gestion de la

calidad en la elaboracion de margarina.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

La necesidad principal que se pretende cubrir en la empresa que elabora
alimentos a partir de grasas y aceites vegetales tales como la margarina, es la
implementacion de un sistema de control de calidad para el proceso,
especificamente para regular el indice de perdéxido.

El medio por el cual se cubrird la necesidad es la evaluacion de las
condiciones de produccion previas a la realizacion de este informe, evaluacion de
las materias primas y los productos terminados para cuantificar el aumento de los
parametros a medir cuando son expuestos a un proceso de mezclado. Se
identificaran qué variables pueden estar influyendo en dicho aumento y se

presentaran e implementaran propuestas para minimizar el mismo.

Paralelamente se estara trabajando en un sistema de gestidén de la calidad
documentado con procedimientos, instrucciones, registros y parametros que
estandaricen el proceso productivo para garantizar la reproducibilidad del
producto en condiciones especificas. Asi como procedimientos, instrucciones,
registros de calidad para aplicar muestreo de los productos terminados y liberarlos
al cumplir con las especificaciones internas, las cuales respetan la reglamentacién

nacional para estos productos.

El esquema de solucion que se propone para esta investigacion es el

siguiente:

o Revision documental de bibliografia para la elaboracion del marco tedrico
ordenando la informacién de manera que presente una linea logica de

desarrollo.
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Andlisis de los procedimientos y materiales que aumentan el indice de

peroxido durante el proceso de mezcla de grasas y aceites de origen vegetal.

Establecimiento de variables y actividades que se deben tomar en cuenta
para estandarizar el proceso productivo para mantener los parametros de

indice de peréxido dentro de lo reglamentario.
Implementacion de un sistema de gestion de la calidad basado en la norma
ISO 9001:2015 para la produccion de productos derivados de grasas y

aceites vegetales.

Cuantificar los beneficios que se obtienen en el indice de perdxido al

controlar las variables de produccién.
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7.  MARCO TEORICO

La margarina saborizada es un alimento que segun Goncalves (1998), es
una mezcla de grasas y aceites vegetales hidrogenados con el objetivo de reducir
la cantidad de enlaces dobles en la molécula de triglicéridos y, en consecuencia,
se disminuye el punto de fusion, propiedad importante en la clasificacion de grasas
y aceites vegetales como margarina. Con aditivos para optimizar sus
caracteristicas organolépticas, este producto es elaborado en la linea de
produccion a evaluar de la fabrica en investigacion; el principal proposito es la
implementacién de un sistema de gestion de la calidad mediante el cual se
disminuira el impacto de las variables de proceso que afectan directamente en el
indice de peréxidos en el producto terminado. A continuacion, se desglosa el

fundamento teodrico de respaldo para el desarrollo de la investigacion.

7.1. Industria de grasas y aceites vegetales

Grasas y aceites vegetales, segun Bailey (1961) estan compuestos por
mezclas de ésteres de glicerina y acidos grasos, también denominados
triglicéridos, a pesar de que estan formados por los mismos compuestos, se
conoce comunmente la grasa como aquellas que a temperatura ambiente y
condiciones normales se encuentran en estado sdlido, por otro lado, los aceites
se identifican cominmente como los que a temperatura ambiente y condiciones

normales se encuentran en estado liquido.
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7.1.1. Triglicéridos

Son compuestos formados por la reacciébn de desplazamiento de una
molécula de glicerol en sus enlaces OH- que mediante puente de hidrogeno forma
un enlace con los radicales H* libres de las moléculas de &cidos grasos de la forma

descrita en la figura 1.

Figura 1. Reaccién global de formacion de triglicéridos
H H
H—é—OH H—OOC—R, HOH H—é——OOC—RI
H—J:—OH + H—OOC—R, — HOH + H—é—-OOC——R,
H—é—OH H—OOC—R, HOH H—(%-—-OOC—R,
Glicerol Acido graso Agua T!:{'iglicérido

Fuente: Bailey (1961). Aceites y Grasas industriales.

Cuando los tres acidos grasos que se anexan a la molécula de glicerol son
iguales, entonces se dice que se obtiene un triglicérido simple. Mientras que, si
los acidos grasos son diferentes, se dice que el triglicérido es mixto. Por otro lado,
también se encuentran las estructuras de glicéridos en donde el glicerol cuenta
con Unicamente una cadena de acido graso o en su defecto dos cadenas, a estos
compuestos se les conoce como mono y di glicéridos y tienen la estructura

descrita en la figura 2.
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Figura 2. Estructura de monoglicéridos y diglicéridos

—(!—ﬁcido estedrico --L’%—ﬁcidu oleico
—J:—OH —C—O0OH
--!' —OH -—é—-—dcido oleico
| |
a-monoestearina u,a’-dioleina

Fuente: Bailey (1961). Aceites y Grasas industriales.

Segun Legaz (2010) la composicién de los aceites en funcion de las
estructuras moleculares citadas con anterioridad, se encuentran en proporciones

de 95 % de triglicéridos y 5 % de &cidos grasos libres, mono y diglicéridos.

Una caracteristica muy representativa para la identificacion de los aceites
vegetales es el indice de yodo que estos contienen, el cual es una medida
cuantitativa del numero de enlaces dobles presentes en las estructuras de
cadenas carbonadas dentro de los aceites, este se expresa mediante la cantidad
de gramos de yodo que reaccionan al entrar en contacto con 100 gramos de aceite

en condiciones especificas.

Los aceites comestibles generalmente presentan indices de yodo altos ya
gue esto significa que contienen una gran cantidad de triglicéridos insaturados, un
aceite insaturado también presenta caracteristicas distintivas tales como un mayor
indice de refraccion y una mayor densidad. Un indice de yodo alto representa un

bajo grado de enranciamiento debido a que su estructura contiene enlaces dobles
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o triples carbono-carbono que no han sido reaccionados con oxigeno en forma de

peroxido.

Segun el indice de yodo que presente un aceite, asi sera clasificado de la

siguiente manera:

. Aceites saturados, con indices de yodo de 5 a 50

o Léricos

o Palmiticos

o Estearicos

. Aceites monoinsaturados: indices de yodo de 50 a 100

o Oleicos

o Aceites bi insaturados: indices de yodo de 100 a 150

o Linoléico

. Aceites tri insaturados: indices de yodo mayor a 150

7.1.2. indice de peréxido en grasas y aceites vegetales

La oxidacion de las grasas y aceites por accion del oxigeno atmosférico,

segun Grompone (1991) es importante para el desarrollo de la deterioracion del

producto, lo que provoca olores desagradables y sabores rancios. La cantidad de
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oxidacion de las grasas y aceites es cuantificada mediante la determinacién del
indice de peroxidos, el cual se describe en una seccion posterior. Dicha oxidacion
impacta directamente sobre la estabilidad de los productos durante su

almacenamiento y la mantencion de un valor nutricional estable.

Una grasa o aceite puede presentar un indice de peroxido bajo, lo cual
significa una alta saturacion de sus enlaces dobles, principalmente por la calidad
de los materiales de origen o bien, el tratamiento que fue sometido el producto.
Mediante un procedimiento de desodorizacion, el cual consiste en la remocion de
agentes contaminantes que resultan de la degradacion de los aceites, la remocion
se realiza a través de la aplicacion de vapor sobrecalentado al aceite previamente
calentado y posteriormente se realiza una destilacion. Es posible la disminucién
del indice de perédxidos en las grasas y aceites vegetales y el uso de agentes

antioxidantes ayudara a la estabilidad de este indice durante el almacenamiento.

7.1.3. Industria de grasas y aceites vegetales en Guatemala

Segun el Banco de Guatemala (2020), la industria de extraccion, refinado
y comercializacion de aceites y grasas de origen vegetal es una rama de la
agroindustria importante para la economia del pais, teniendo un comportamiento
anual en exportaciones de $ 563 millones de dolares para el afio 2018, 488.9
millones de ddlares para el afio 2019 (decremento de 13.2 %) y 201.1 millones de
dolares para el primer semestre del afio 2020 (decremento de 1.0 % resultado
posiblemente del impacto en la economia debido al COVID-19 y el cierre temporal
de fronteras). Segun el Banco de Guatemala, tal y como se identifica en la tabla |

a continuacion:
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Tabla I. Variacién interanual de las exportaciones

Variacion interanual de las exportaciones de Grasas y aceites
comestibles
Ao Monto millones de Variacion %
US$

2010 201.3 22.4%
2011 330.9 64.4%
2012 361.0 9.1%
2013 361.8 0.2%
2014 380.7 5.2%
2015 361.0 -5.2%
2016 469.4 30.0%
2017 568.9 21.2%
2018 563.1 -1.0%
2019 488.9 13.2%

A junio 2020 201.1 -1.0%

Fuente: Ministerio de Economia (2020). Exportaciones de grasas y aceites

comestibles.

El comportamiento de dicha tabla en funcion del tiempo, en afos, desde el
2010 hasta junio del afio 2020 se representa graficamente en la figura 3 de la

siguiente forma:
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Figura 3. Variacion interanual de las exportaciones

Grasas y aceites comestibles
En millones de US délares
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Fuente: elaboracion propia.

La industria de grasas y aceites se encuentra dentro de los 10 principales
productos de exportacién para Guatemala con un total de participacion de 4.4 %

al afo 2019 segun se identifica en la tabla Il a continuacion:
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Tabla Il. Principales productos de exportacion

10 principales productos de Exportacion

Millones de US ddlares

Producto 2019 2020* | % Part. 2019
1 |Articulos de vestuario 1,397.5 557.7 12.5%
2 |Banano 843.6 410.7 7.5%
3 |Azucar 695.1 395.7 6.2 %
4 |Café 662.4 467.9 59%
5 |Cardamomo 648.1 443.7 5.8%
6 |Grasasy aceites comestibles 488.9 201.1 4.4 %
7 |Hierroy acero 359.0 186.3 3.2%
Materiales plasticos y sus
354.7 178.5 3.2%
8 | manufacturas
Bebidas, liquidos alcohdlicos
_ 337.4 158.9 3.0%
9 |y vinagres
Manufacturas de papel vy
] 326.0 169.7 2.9 %
10 |carton
Los demas productos 5,063.1 |2,380.2 45.3 %
Total 11,175.8 |5,550.4 100 %

* Datos a junio
Fuente: Ministerio de Economia (2020). Exportaciones de grasas y aceites

comestibles.

El principal mercado de exportacion, segun datos del afio 2019 del
Ministerio de Economia, se encuentra México con una participacion del 22 %,
Paises Bajos 18.7 %, Espafia con 17.7 %, El Salvador con 13.0 % e Italia con un

8.6 % segun se ilustra en la tabla Ill.
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7.1.4. Mercado y distribucién de grasas y aceites en Guatemala

El mercado de las grasas y aceites de origen vegetal en Guatemala esta
compuesto principalmente de la comercializacion del aceite palma, aceite de soya
y otros tipos de aceites, segun la direcciébn de andlisis econémico del
viceministerio de integracion y comercio exterior del gobierno de Guatemala, el
valor de esta industria para el afio 2017 fue de $ 188 millones de ddlares, de los
cuales $ 73 millones de dolares corresponden al aceite de palma, teniendo un
porcentaje de participacion de 38.8 % del total del mercado, seguido por el aceite
de soya con un total de $ 55.1 millones de ddlares, correspondiente a un 29.3 %,

dejando el 31.9 % de participacién para los aceites de maiz, oliva, girasol, canola,

etc.

Tabla lll. Principales destinos de exportacion
Principales destinos exportaciones de grasas y aceites comestibles
En millones de US ddlares

Pais 2019 2020* % Part. 2019
1 México 107.8 45.5 22.0%
2 Paises Bajos 91.5 24.9 18.7 %
3 Espafia 86.7 36.7 17.7 %
4 El Salvador 63.8 33.8 13.0%
5 Italia 42.2 14.3 8.6 %
6 Honduras 22.5 11.2 4.6 %
7 Nicaragua 20.5 18.1 4.2 %
8 Republica Dominicana 13.2 3.0 2.7 %
9 Alemania 11.6 1.6 24 %
10 | Venezuela 9.2 2.6 1.9%
Los demas paises 19.9 9.4 4.1 %
Total 488.9 201.1 100 %

* Datos a junio 2020

Fuente: Ministerio de Economia (2020). Exportaciones de grasas y aceites comestibles.
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Segun el viceministerio, el mercado para el afio 2017 se encontraba en su
etapa madura en el ciclo de los productos siendo estos actualizados
contantemente en cuanto a las presentaciones, empaques y los valores percibidos

gue ofrecen a los clientes.

En el pais se tienen 5 marcas con mayor presencia las cuales se
denominaran como “A”, “B”, “C”, “D” o “E” segun la porcion del mercado local que
ocupen; El fabricante denominado “A” cuenta con el 50 % del mercado local a
través de la presencia de 2 marcas (28 % con su marca premium y 22 % con su
marca regular), por otro lado, el fabricante “B” tiene una porcion equivalente al
12.3 %, seguido de C con 10.5 %, D equivalente al 5.9 % y E con 4.5 % quedando

un restante de 16.8 % para varias marcas que se denominaran como “otros”.

A continuacién, se presenta en la figura 4 las porciones del mercado local

descritas con anterioridad mediante un diagrama:

Figura 4. Porcentaje de ocupacion del mercado por productor

<

\

mA mB =C D =mE motros

Fuente: elaboracioén propia.
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La distribucidon de los productos correspondientes a este mercado para

Guatemala se realiza a través de canales tradicionales con un porcentaje

correspondiente al 55 % de las ventas y a través de canales modernos con un

45 % de las ventas.

El comportamiento de los canales de distribucion entre los afios 2012 al afio

2017 se identifican en la figura 5 a continuacion:

Figura 5.

Comportamiento de canales de distribucion

100% T Store-Based Retailing

A incressing 'V Decreasing

98.4% é Grocery Retailers

3.3% W Other Grocery Retailers
—

54.9% A Traditional Grocery Retailers
&

0% = Non-Grocery Specialists

435% ! Modern Grocery Retailers

S1.7% A Independent Smell Grocers
—

28.4% 'V Discounters

4.7%! Hypermarkets

0% = Other Foods Non-Gracery

16% V Mixed Retailers

' Specialists

104% 'V Supermarkets
4
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Continuacion figura 5.

Store Based Retailing = Detalle total de clientes
Grocery Retailers = Tiendas dedicadas a la venta de abarrotes
Other Grocery Retailers = Otras tiendas de detalle
Independent Small Grocers = Tiendas de Barrio
Traditional Grocery Retailers = Tiendas tradicionales de venta de abarrotes (tiendas,
minoristas)
Discounters = Tiendas de descuento
Hypermarkets = Hipermercados
Supermarkets = Supermercados
Modern Grocery Retailers = Supermercados
Non- Grocery Specialistas = Tiendas no especializadas en abarrotes
Mixed Retailers= Tiendas mixtas

Fuente: Ministerio de Economia (2020). Industria de aceites de Guatemala.

7.2. Ente normalizador en Guatemala

Segun Comision Guatemalteca de Normas (COGUANOR, 2006) este es un
organismo nacional derivado del Ministerio de Economia dedicado a la
normalizacion y cuya principal funcion es el desarrollo de la competitividad de la
industria nacional y elevar la calidad de los servicios y productos manufacturados
y envasados para el mercado tanto nacional como internacional. El alcance de las
normativas COGUANOR abarca a todos los sectores econémicos. Sin embargo,

su observancia, uso y aplicacion son de caracter voluntario.

COGUANOR fundamenta sus inicios en el afio 1956 bajo el nombre de
Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial ICAITI dicha
institucion surgié bajo la necesidad de un modelo de caracterizacion unificada

para la region central de América.
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Después de 6 afios de haber sido fundado el ICAITI surgié en Guatemala
mediante un decreto gubernativo la Comisién Guatemalteca de Normas, lo cual
se identifica como una anticipacion a los problemas econémicos que atravesarian
los paises centroamericanos que culminaria en el cierre del Instituto

Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial para el afio 1998.

Durante la creacion de COGUANOR y su coexistencia con ICAITI se
identifican una serie importante de aportes de normalizacion a temas relacionados
a consumidores, comercio y ambiente. Una muy pobre cultura de calidad tanto en
el pais como la region, ademas de los altos niveles de pobreza en gran parte de
la poblacion forz6 al cumplimiento obligatorio de las normas por parte de las
industrias bajo la vigilancia del ente regulador correspondiente segun el pais de

aplicacion.

El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS) en Guatemala, a
través de la Division de Control de Alimentos es el ente encargado del

cumplimiento de la normativa vigente y aplicable para el pais.

7.2.1. Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia
Industrial (ICAITI)

El Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial (ICAITI,
2006) se origind en el mes de enero del afio 1956 a través del comun acuerdo de
los 5 paises que conforman la region y en presencia de la Organizacion de las
Naciones Unidas (ONU) con el objetivo principal de servir al desarrollo industrial y
la integracion econdmica de los paises que la conforman, adicionalmente se fundé

para cumplir lo siguiente:
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. Realizar investigaciones tecnologicas para la utilizacion de materias primas
regionales, desarrollo de procesos de fabricacion, elaboracion de nuevos
productos y adopcién de técnicas modernas de fabricacion.

o Asesorar a las empresas en la solucion de problemas préacticos de
produccion que pudieran originarse en sus fabricas y prestarles servicios

técnicos.

. Colaborar activamente en el desarrollo de los programas de integracién

econdmica de Centroamérica.

. Elaborar Normas Centroamericanas a través del ICAITI.

. Comprobar la calidad de productos finales y materias primas mediante

analisis quimicos, pruebas y ensayos realizados en sus laboratorios.

La seccion correspondiente a la normalizacion fue creada en el mes de junio
del afo 1962, en conjunto con el surgimiento de la idea que en Guatemala
existiera un organismo nacional de normalizacion (creado el 5 de mayo del afio
1962) a través del decreto 1523 del Congreso de la Republica de Guatemala con
nombre Ley de creacién de la Comision Guatemalteca de Normas COGUANOR
cuyo respectivo reglamento se oficializé mediante un acuerdo gubernativo 156 en
el afio 1966.

7.2.2. Comision Guatemalteca de Normas COGUANOR
La Comision Guatemalteca de Normas COGUANOR es un ente regulador y

adscrito al Ministerio de Economia, especializandose en el planteamiento y

elaboracion de normas que promuevan actividades industriales, comerciales y
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agricolas para establecer una base sobre la cual se desenvuelvan las actividades

segun el giro de negocio al que se pertenezca para propiciar condiciones de

competencia sana beneficiando tanto al productor como al consumidor.

Los principios bajo los cuales se fundo la comision de normas en Guatemala

con base en el decreto 1523 fueron:

Dirigir, coordinar y unificar las actividades y la politica del pais en materia de

fijacion de normas.

Estudiar, elaborar, modificar y proponer al Organismo Ejecutivo, por
conducto del Ministerio de Economia, la adopcion de normas formuladas de

acuerdo con su Ley y sus reglamentos.

Constituir, de acuerdo con los reglamentos respectivos, los comités técnicos
necesarios para el estudio, elaboracién y en su caso modificacién de cada
norma en particular.

Vigilar la aplicacién de las normas adoptadas.

Establecer y mantener relaciones con las organizaciones internacionales y
regionales de fijacion de normas, especialmente las centroamericanas y con

las entidades creadas para el mismo objeto en otros paises.

Tener bajo su jurisdiccion todos los demas asuntos relacionados con la

fijacion de normas en Guatemala.
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Las actividades de esta comision en Guatemala se realizaron por un periodo
de 44 afos y resultado de estas actividades se obtuvieron de manera general se
agrupan en dos secciones elaboradas y aprobadas, las cuales son normas
guatemaltecas recomendadas (NGR) y normas guatemaltecas obligatorias
(NGO).

El primer grupo de normas recomendadas (NGR) hacen referencia a normas
relacionadas a la calidad en la producciéon y venta de manera optativa para la
industria de los productos de referencia que en ella se identifican; sin embargo,
esta norma fue de caracter obligatorio para el estado, entidades oficiales y los
organismos autbnomos descentralizados. Dichas entidades estaban
imposibilitadas de adquirir productos que no se alineaban a las especificaciones

descritas en este grupo de normas.

Por otro lado, las normas guatemaltecas obligatorias (NGO) aplican para los
aspectos relacionados a edificaciones, alimentos, pesos, medidas; en general
todo lo relativo a la conservacion de los bienes y la seguridad de la salud y la vida,

aplicable para todas las industrias que se referencian en este grupo de normas.

7.2.3. Estructura COGUANOR

Dentro de la estructura COGUANOR (2006) tal como se indica la Figura 6,
la célula de accion para la proposicion y elaboracion de normas se centra en el
comité técnico de trabajo (CTT) el cual se compone de un conjunto
interdisciplinario representado por los sectores involucrados tales como entidades

publicas, privadas, académico/cientificas y consumidores.
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Los CTT se encargaron de la elaboracion y revision de las normas que
establecen lineamientos minimos relativos a la calidad, seguridad, proteccion a la

salud y ambiente, productos, servicios, procesos o sistemas.

Figura 6. Estructura COGUANOR

GOBIERNO DE GUATEMALA
Ministerio de Economia

Consejo Directivo
COGUANOR

Coordinador de Calidad

Secretario Ejecutivo

Tecnicos de Normalizacion Personal Administrativo

CTT CTT CTT

Fuente: Comision Guatemalteca de Normas (2006). Organigrama.
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7.2.4. Elaboraciéon de normas nacionales

Para la creacién o modificacion de una norma existente se puede realizar
mediante la solicitud de esta a través de una carta enviada al consejo directivo por
medio de la secretaria ejecutiva, regularmente estas solicitudes de creacion o
actualizacion de las normas van acompafiadas por una propuesta, de lo contrario
estas deben ser elaboradas por los comités técnicos de trabajo (CTT), el cual se

desarrolla mediante dos planes de accion:

. Por comité técnico de trabajo, en este plan de accion la propuesta es llevada
por un técnico para su evaluacion y estudio, al llegar a un consenso es
aprobada y publicada. Esta modalidad es desarrollada para normas
relacionadas a construccion, medidas, alimentos, pesos, medicinas y lo
relacionado al cuidado de la salud, la vida, seguridad y conservacion de los

bienes.

. Por encuesta publica, en este plan de accion el personal técnico se encarga
de preparar una propuesta de actualizacion o creacién de norma y esta es
enviada a los sectores interesados a través de la secretaria ejecutiva
extendiendo un plazo maximo de 60 dias para la respuesta con comentarios
y observaciones. Por lo general esta modalidad es utilizada cuando se
adapta una norma internacional y sus ambitos mas comunes de aplicacién

son gestion de la calidad, gestion ambiental y procedimientos.

En la figura 7 se muestra una ilustracion con el flujo para la adopcion y
aprobacion de normas COGUANOR:
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Figura 7.
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Fuente: Comisién Guatemalteca de Normas (2006). Diagrama.
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7.2.5. Entidades a las que pertenece COGUANOR

Es importante identificar los nexos que el Comité Guatemalteco de
Normalizacién mantiene con otras entidades, las membresias que dicho comité

ha adquirido se enlistan a continuacion:

Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO)

) Comisién Electrotécnica Internacional (IEC)

. Organizacion Internacional de Metrologia Legal (OIML)

. Comision Panamericana de Normas Técnicas (COPANT)

. ASTM (Memorandum de entendimiento)

A demas de las membresias anteriores, COGUANOR mantiene una

estrecha relacion y colaboracion con los organismos e instituciones siguientes:

Codex Alimentarius (FAO/OMS).

° Comité Nacional del Codex Alimentarius.

. Comision intersectorial de Calidad del Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia (CONCYT).

. Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS).

. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA).
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o Ministerio de Trabajo y Prevision Social.

o Ministerio de Energia y Minas (MEM).

o Camara de Comercio de Guatemala (CCG).

o Camara de Industria de Guatemala (CIG).

o Asociacion Gremial de Exportadores de Productos no Tradicionales
(AGEXPRONT).

o Universidad publica y privadas del pais.

o Colegios Profesionales.

7.2.6. Norma guatemalteca NGO 34 092

La norma guatemalteca obligatoria NGO 34 092 segun la Comisién Nacional
de Reglamentacion Técnica CRETEC (2020) corresponde a los parametros
planteados por COGUANOR para ser aplicados a la industria en Guatemala que

produce margarinas.

Margarina se define como un producto industrial que se obtiene a partir de
la adicion de hidrégeno a las cadenas carbonadas de los aceites, ya sea del tipo
vegetal o animal. Sus inicios se originan por la necesidad de crear un producto
sustituto de la mantequilla, sin embargo, actualmente es un producto de alta
demanda ya que presentan un menor precio y una mayor estabilidad en acidos

grasos.
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La norma NGO 34 092 tiene como objetivo principal definir y establecer
requisitos que debe cumplir la margarina que es procesada en el pais o de origen

extranjero.

La norma NGO 34 092 tiene 22 normas guatemaltecas obligatorias de

soporte o consulta, las cuales se encuentran en la tabla 1V:

Tabla IV. Normas de consulta para margarinas
NORMA DE CONSULTA NOMBRE
COGUANOR

NGO 4 010 (1ra revision) Sistema Internacional de Unidades (SI).

NGO 29 001 Agua potable, Especificaciones.

NGO 34 025 Sal para conservas y como aditivo
alimenticio.

NGO 34 039 (1ra revision) Etiquetado de productos alimenticios
envasados para consumo humano.

NGO 34 040 Leche fresca de vaca.

NGO 34 041 Leche de vaca, pasteurizada,

homogenizada o no.

NGO 34 042 Leche concentrada sin adicion de azucar
(leche evaporada).

NGO 34 044 Leche en polvo.

NGO 34 072 h3 Aceites y grasas comestibles.

Determinacion de la acidez.

NGO 34 072 h12 Aceites y grasas comestibles. Prueba de
rancidez. Ensayo de Kreis.

NGO 34 072 h16 Aceites y grasas comestibles.

Determinacion de la acidez.
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Continuacion tabla V.

NORMA DE CONSULTA
COGUANOR

NOMBRE

NGO 34 072 h21

Aceites y grasas comestibles. Determinacion

del indice de peréxido.

NGO 34 072 h27

Aceites y grasas comestibles. Determinacion

del contenido de Niquel.

NGO 34 072 h28

Aceites y grasas comestibles. Determinacion
del contenido de humedad. Método de

destilacion.

NGO 34 072 h30

Aceites y grasas comestibles. Determinacién

del contenido de cuerpos grasos.

NGO 34 073 Aceites y grasas comestibles. Toma de
muestras.

NGO 34 074 Aceite comestible de semilla de algodon.
Especificaciones.

NGO 34 075 Manteca de cerdo.

NGO 34 093 Aceite comestible de ajonjoli (sésamo).

NGO 34 094 Aceite comestible de mani (cacahuate).

NGO 34 124 Aceite comestible de maiz. Especificaciones.

NGO 34 133 Crema dulce.

Fuente: elaboracion propia

Dentro de la norma NGO 34 092 se establecen parametros para las

caracteristicas fisicas y quimicas de la margarina, las cuales se expresan en la

tabla V.

45



Tabla V. Requisitos fisicos y quimicos de la margarina

Requisitos Minimo Méaximo
Contenido de grasas comestibles, en porcentaje de 80 --
masa
Acidez, en porcentaje en masa de acido oleico -- 1.0
Punto de fusion (Wiley), en grados Celsius - 40
indice de peréxido, en miliequivalentes de oxigeno - 6.0
peroxido por kilogramo
Contenido de Niquel en Ni/Kg - 3
Contenido de humedad, en porcentaje en masa -- 16

Fuente: Comision Guatemalteca de Normas (1985). Norma NGO 34 092.Consultado el 14 de
octubre de 2020. Recuperado de http://cretec.org.gt/wp-content/files_mf/ngo34092margarina.pdf

7.2.7. Norma NGO 34 072 h21 Aceites y grasas comestibles.

Determinacion del indice de peroxido
La norma NGO 34 072 h21 establece la metodologia para la determinacién
del indice de perdxido en las grasas y aceites de origen vegetal. El indice de
peréxido se mide como la cantidad total de sustancias que oxidan el yoduro de
potasio a las condiciones de ensayo, el resultado se expresa como
miliequivalentes de oxigeno por kilogramo de muestra.

7.2.7.1. Reactivos necesarios

Para la realizacion de esta evaluacidon es necesario contar con ciertos

reactivos que se aplicaran a la muestra, los cuales son:

. Solucién de acido acético y cloroformo.
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o Solucion saturada de yoduro de potasio.

. Solucién 0.1 N de tiosulfato de sodio.

. Solucién 0.01 N de tiosulfato de sodio.

° Almidon.

7.2.7.2. Procedimiento

Al tener una muestra del producto a evaluar y los reactivos necesarios

descritos en el inciso anterior, se procede a realizar la evaluacion de acuerdo con

los siguientes pasos:

. En un Erlenmeyer se preparan 5g de muestra a evaluar y se agregan 30mL

de solucion de acido acético y cloroformo.

o Durante la agitacion de la solucion anterior se agregan 0.5mL de solucion
saturada de yoduro de potasio.

o Se deja reposar durante 1 minuto y agregar 30mL de agua destilada.

o Titular con solucién 0.1N de tiosulfato de sodio hasta que la coloracion

amarilla desaparezca.

o Se agregan 0.5mL de solucién de Almidén y se titula hasta que la coloracion

azul desaparezca.

o Repetir la prueba en blanco (sin muestra).
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7.2.7.3. Obtencion de resultados

El indice de peréxido se expresa como miliequivalentes de oxigeno tipo
peréxido por cada kilogramo de muestra evaluada, partiendo del procedimiento

descrito en el inciso anterior, el resultado se calcula mediante la ecuacién 1:

Ecuacion 1. Determinacién del indice de peréxidos

.o o 1000 * (V; — V,) * N
Indice de peréxido =

m

Donde:

V1:

Volumen de la solucion de tiosulfato empleado en la titulacion de la
muestra en mL.

V2= Volumen de la solucion de tiosulfato empleado en la titulacion en
blanco en mL.

N = Normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio.

m = Masa de la muestra en g.

7.3. Sistemas de gestion de la calidad

Para definir correctamente un sistema de gestion de la calidad, es importante

en primer lugar, definir cada una de las palabras que lo conforman, de esta manera
se identifica:

7.3.1. Sistema

Segun la Real Academia de la Lengua Espafiola (RAE, 2001) un sistema se

define como el conjunto de elementos que interrelacionados mediante una serie
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de actividades tienen como fin principal el cumplimiento de objetivos planteados.
Estos a su vez estdn compuestos por partes o secciones denominadas

comunmente como subsistemas.

Cassuti (2016) indica que los subsistemas deben tener una red de
comunicacién y dependencia reciproca para desarrollar las tareas intermedias y
cumplir con el propdsito o finalidad con la que este fue creado; cada una de las
partes que conforman el sistema debe tener una entrada, un procesamiento,

salidas y retroalimentacion.

Se identifican como entradas o inputs a los insumos o materiales (fisicos y
digitales) que son necesarios en una etapa para desarrollar su tarea y estos
pueden provenir de procesos previos 0 primeros ingresos. Al momento que una
etapa obtiene las herramientas necesarias para la elaboracion de sus tareas, se
realiza el procesamiento el cual involucra todas las actividades necesarias para
cumplir el propésito de la etapa o subsistema y obtener las salidas, también
conocidas como outputs. Para finalizar el ciclo de un sistema es necesaria una
retroalimentacion, en donde se evallan cada uno de las entradas, procesamiento
y salidas a lo largo de cada etapa del proceso recolectando la informacion
necesaria, con esto se puede evaluar constantemente la funcionalidad de este y

aplicacion de correcciones acertadas cuando es necesario.
7.3.2. Gestion
Segun la revista de investigacion de la Facultad de Ciencias Administrativas
de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos FA-UNMSM (2009) la palabra

gestion tiene su origen en “gestio-onis” la cual se define como la accion de llevar

a cabo.
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La generalidad de definicibn mediante su etimologia se aterriza segun el
contexto de uso de la palabra, cominmente se utiliza, pero no se limita, como una
accion integral que implica la toma de decisiones orientadas a la gesticulaciéon de

procesos (sistemas) buscando resultados especificos.

Dentro de una organizaciéon cuando se habla de gestién, segun Huergo
(2004), se interpreta como la forma en la que un conjunto de personas, procesos
0 departamentos construyen colectivamente los objetivos y toman decisiones, se
organizan, proyectan, planean y monitorean los recursos economicos, técnicos y
humanos para el cumplimiento de estos. Por lo que el concepto de gestionar
abarca toda una organizacion en cuanto a sus interrelaciones, coordinacién, clima

Yy, por consecuencia los resultados.

7.3.3. Calidad

Segun Herrera (2002) El concepto de calidad tiene una definicién abstracta
gue toma relevancia al momento de ser ligada a una situacion o contexto, por
ejemplo, se define la calidad de un producto en funcion de la satisfaccion de las

expectativas de un cliente al menor costo.

De lo anterior se derivan tres conceptos importantes relacionados a la
calidad, siendo el primero de estos la expectativa, cuando un producto es
adquirido por un publico cuyas expectativas exceden a la capacidad del producto,
un cliente no se encuentra satisfecho e inconforme. Por otro lado, un producto que
cumpla con las expectativas del cliente se dice que es de calidad. Por ultimo, un
producto que supere las expectativas del cliente, este estara pagando atributos

gue no desea.
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Como segundo concepto importante se identifica clientes, en una
organizacion se tienen clientes externos, los cuales son los comunmente
conocidos quienes adquieren los productos terminados y también se tienen
clientes internos, los cuales son los responsables de recibir productos con
estandares de calidad definidos para que, al finalizar la cadena de valor, el
producto terminado cumpla las expectativas del cliente.

Como tercer y ultimo concepto importante de la definicion de calidad se
identifica el menor costo, los clientes que tienen dos opciones que cumplen con
sus expectativas, se inclinan por la que ofrece el precio mas bajo, para mantener
los precios bajos es imperativo minimizar los desperdicios y optimizar los procesos

internos para mantener los costos bajos y un margen optimo.

Teniendo entonces las definiciones y herramientas anteriormente descritas,
es posible definir mas precisamente qué es un sistema de gestion de la calidad

(SGC) y cuél es su funcion dentro de una organizacion.

Un sistema de gestion de la calidad segun Mateo (2010) es un conjunto de
etapas o subsistemas que, al ser planeadas, coordinadas, implementadas y
controladas a través de un equipo multidisciplinario dentro de una organizacion,
logran un funcionamiento estandar y cumplimiento de objetivos que satisfacen las

necesidades de clientes tanto internos como externos.

Los sistemas de gestion de la calidad no se limitan Gnicamente a proyectos
gue estan por ponerse en marcha, ademas incluyen los proyectos ya iniciados
que, después de una verificacion del estado actual del proyecto, es posible su

implementacion al ser alineado a los principios de este.
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7.3.4. Norma ISO 9001

ISO 9001, segun International Standarization Organization (ISO, 2015) es
una norma internacional que es aplicada a los sistemas de gestidon de la calidad,
también denominados SGC y se enfoca en los elementos de la administracién que
una organizacion deberia implementar y ejecutar para mantener un sistema
estable que permita mejorar continuamente la forma de produccion o realizacion

de productos o servicios.

El sistema de gestién de la calidad basado en la norma ISO 9001 esta
conformada con 8 principios con el objetivo de guiar a una organizacion a una

Optima implementacion y seguimiento de esta.

7.3.4.1. Principios de la norma ISO 9001

En sus inicios, la norma ISO 9001 estuvo conformada por 8 principios de la
calidad, sin embargo, a lo largo de sus diferentes actualizaciones se ha omitido
uno de ellos, quedando en la actualidad y segun la norma publicada en 2015 un

total de 7 principios, siendo estos:

o Enfoque al cliente

Todas las organizaciones dependen de sus clientes por lo que en este
enfoque se identifica las necesidades y expectativas de estos, asi como establece
objetivos de mejora alineados al cliente. Por otro lado, se debe comunicar
internamente en la organizacion las expectativas del cliente, asi como se debe

medir la satisfaccion y gestionar la comunicacion con este.
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Lo anterior se realiza con el objetivo de aumentar la cuota del mercado

mientras se fomenta la fidelidad de los clientes.

o Enfoque de liderazgo

Los lideres dentro de una organizacion son esenciales para orientar hacia el
cumplimiento de los propositos de esta. Los lideres deben crear y mantener
modelos éticos y valores, asi como un ambiente interno para que de esta manera
el personal se involucre totalmente, genere confianza y se identifique con la
organizaciéon. Consecuencia de lo anterior se cumplen los objetivos de la fase tales
como la motivacion del personal, mejora de la comunicacion e integracion de

actividades.

o Compromiso de las personas

El principal elemento de las organizaciones son las personas, por lo que un
compromiso con las mismas es clave para el aprovechamiento de las habilidades
que potencialicen la implementacién y la correcta aplicacion de la norma en sus
procesos, asi como el sentirse identificadas con los objetivos y la cultura

organizacional.

e  Enfoque a procesos

Un proceso, en general, es comprendido por una condicion de entrada, una
operacién y por consecuencia, una condicién de salida. A continuacion, se
proporciona la figura 8, la cual es una representacion de cualquier proceso

mostrando la interrelacion entre sus elementos:
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Figura 8. Representacion de elementos de un proceso

........ e mmmm—d bmm e ————
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Fuente: Martinez (2015). Guia para la aplicacion de UNE-EN 1SO 9001:2015.

. Mejora

Se refiere a que la organizacion que implementa la norma debera
constantemente determinar y seleccionar las oportunidades de mejora que
considere oportunas para cumplir con los requisitos de un cliente y aumentar la
satisfaccion de este, lo cual generalmente es realizado a través de mejoras en el
producto o servicio considerando necesidades y expectativas futuras, prevenir,
reducir o corregir potenciales efectos no deseados, o bien mejorar el desempefio

y eficacia del sistema de gestion de la calidad.

. Toma de decisiones basado en la evidencia

La toma de decisiones a todos los niveles de una organizacion deber& ser

tomada con base en datos precisos Y fiables, esto significa que la accesibilidad a

los datos debera estar disponible a quien los necesite y esta persona debera tener
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la capacidad de analizar los datos y resultados con base en un objetivo

previamente establecido, logrando con lo anterior la demostracién de mejoras.
o Gestion de las relaciones

La gestion de las relaciones con las partes interesadas, tales como los
clientes, en una organizacién que se base en la norma ISO 9001:2015 contribuye
en gran parte el éxito sostenido.

Una correcta relacion entre las partes interesadas y la organizacion
fomentard una buena comunicacion y la transmision fluida de la informacion
importante conociendo las necesidades, condiciones, requisitos, ambito y
situacion tanto de la organizacién como de su entorno.

e Enfoque basado en procesos y en riesgo

La familia de las normas 9000 para su actualizacion en 2015 incorporaron la

estructura denominada “Anexo SL” la cual da consistencia y compatibilidad a

través de todas las normas del sistema de gestién segun ISO (2015).

Las normas que conforman al sistema de gestion estan uniformes en cuanto

o) Estructura

o} Formato

o Vocabulario

55



o  Nomenclatura en las clausulas principales.

SGS SA (2019) indica que la nueva estructura denominada estructura de alto
nivel y formato comun para las normas ISO nuevas y revisiones de las existentes
tendran los siguientes elementos:

o  CLAUSULA 1 - Alcance

o  CLAUSULA 2 - Referencias normativas

o  CLAUSULA 3 - Términos y definiciones

o  CLAUSULA 4 - Contexto de la organizacion

o  CLAUSULA5 - Liderazgo

o  CLAUSULA 6 - Planificacion

o  CLAUSULA 7 - Apoyo

o  CLAUSULA 8 - Operacién

o  CLAUSULA 9 - Evaluacion del desempefio

o  CLAUSULA 10 - Mejora
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La norma 9001:2015 segun ISO (2015) esta enfocada a procesos y basada
en riesgos. Un proceso se define como cualquier actividad que tiene un flujo de
alimentacion, el cual se establece como un elemento de entrada, un proceso de

transformacion y por altimo, un flujo de salida como elementos de salida.

El enfoque a procesos mediante la norma se puede describir a través de la
herramienta PHVA, el cual es un proceso ciclico ya que la ultima etapa es un
preambulo para reiniciar desde una nueva perspectiva y optimizar los procesos

evaluados constantemente.

Segun SGS SA (2019) la herramienta de planear, hacer, verifica y actuar

(PHVA) también denominado ciclo de Deming, el cual se describe a continuacion:

. Planear

Esta fase se enfoca en la determinacién de un problema que se requiere
solucionar o una actividad que se desea mejorar, posteriormente se establecen
los objetivos principales a conseguir al aplicar el ciclo, los indicadores mediante
los cuales se medira el avance y la calidad de cumplimiento del proceso. Por
ultimo, se definird cada uno de los métodos y herramientas que se utilizaran para

desarrollar y cumplir con los objetivos previamente establecidos.
. Hacer

Posterior de la planeacion del problema a solucionar o actividad a mejorar,
se procede a la implementacién de las herramientas 0 métodos mediante planes

de accidn, realizando revisiones y medicion de indicadores constantemente con

el fin de la retroalimentacion.
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Regularmente en esta etapa, para procesos de grandes dimensiones, se
realiza una prueba piloto de tamafio representativo para obtener resultados
relativos a la escala acoplada, con el objetivo de reducir los costos asociados a la

implementacion de lo planeado en la etapa anterior.

° Verificar

Una vez finalizada la etapa Hacer, se procede a la comprobacion del
cumplimiento de los objetivos propuestos en la primera etapa mediante los

indicadores definidos para cada punto de control.

Para evitar mediciones subjetivas, los procedimientos mediante los cuales
se mediran los resultados obtenidos deberan ser especificadas en la etapa de

planeacion.

o Actuar

Una vez finalizadas las tres etapas anteriores, se procede a la elaboracion
de planes de accion fundamentadas en los resultados obtenidos y verificados

anteriormente con el objetivo de la basqueda de la mejora continua.

Para los casos en los que se elaboré una prueba piloto y se obtuvieron
resultados positivos, en esta etapa se procedera a implementar los cambios a gran
escala mediante el ingreso al ciclo de Deming nuevamente en la etapa de

planeacion.

Por otro lado, en las pruebas piloto de la etapa 3 con resultados

insatisfactorios se regresara al ciclo de Deming en la etapa 1 para la planeacion

58



de acciones a tomar para corregir los datos obtenidos y cumplir con los objetivos

propuestos y los resultados esperados.

Dentro de los beneficios mas comunes que se obtienen al utilizar una
herramienta como ciclo de Deming, descrito en la figura 9, durante la
implementacién de la norma ISO 9001:2015 segun Garcia (2016) se identifican

los siguientes:

o  TIMMING: se disminuyen tiempos, aumentando la productividad.

o  QUALITY: se disminuyen errores, ayudando a prevenirlos.

o  COST: se disminuyen recursos aumentando la eficiencia.

Por otro lado, de acuerdo con SGS SA (2019) el enfoque basado en el riesgo
se debe cuantificar el efecto de la incertidumbre sobre un resultado esperado. En
la norma ISO 9001:2015 incorpora el riesgo en los requisitos para el sistema de

gestion de la calidad.

En la evaluacion de los riesgos y oportunidades en los que se encuentra
contextualizada la organizacion y como abordarlos adecuadamente sera
responsabilidad interna de la organizacion y sera esta quien defina el impacto que
cada factor que afecte directa o indirectamente al funcionamiento de esta, tanto

interna como externamente.
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Figura 9. Ciclo de Deming

yd Sistema de Gestién de la Calidad (4)

Organizacién  §
y su contexto (

(4) Apoyo y
4\\ Operacién
O (7.8)

Satisfaccién

Planificar del cliente
Requisitos Planificacién Liderazgo d IIE\;Icnluc:ctén- Resultados
del cliente b~ ¢ e?;i“penc‘ del SGC
Verificar Productos
y servicios

/
&
Necesidades ]
y expectativas Mejora
de las partes 3 (10)
interesadas \_ /
pertinentes N V4

(4) . s

Fuente: Martinez (2015). Guia para la aplicacion de UNE-EN 1SO 9001:2015.

7.3.5. Modelo europeo EFQM

El modelo europeo propuesto por la fundacion europea para la gestion de la
calidad surgi6 en el afio 1988 compuesta inicialmente por 14 empresas, las cuales

ocupaban los primeros puestos en cuanto al mercado que incursionaban.
Guiadas por la Union Europea fundaron las bases de un modelo que fuera

aplicable a cualquier tipo de empresa de productos o servicio con el principal

objetivo de hacerlas mas competitivas tanto a nivel local como internacional.
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Actualmente el modelo europeo EFQM, por sus siglas en inglés, cuenta con
méas de 800 empresas miembros los cuales aplican esta metodologia que esté
constituida por factores que al ser interrelacionados segun el modelo, son capaces
de definir a una organizacién que tedricamente se desenvuelva de manera
excelente en su giro de negocio, siendo capaz de alcanzar y mantener los mejores

resultados posibles.

En su dltima revision, realizada en el afio 2001 se determind que este modelo
esta compuesto por 9 fases o criterios los cuales a su vez se dividen en dos grupos
denominado el primero de estos, agentes facilitadores, lo que hace referencia a lo
gue la caracteriza como una organizacién y como esto es llevado a cabo. Por otro
lado, se encuentra el segundo grupo denominado resultados, los cuales hacen
referencia a los logros obtenidos de la organizacion en funcién de sus grupos de

interés y sus objetivos globales.
El modelo EFQM se basa en 8 fundamentos o caracteristicas cominmente

denominados conceptos fundamentales de la excelencia, los cuales se describen

a continuacion mediante la tabla VI.
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Tabla VI.

Caracteristicas del modelo EFQM, fundamentos de la

excelencia

CONCEPTOS FUNDARMENTALES DE LA EXCELENCIA

Concepto

Descripcion

1. Orientacion hacia
los resultados

2. Orientacion al cliente

3. Liderazgo y constancia

en los objetivos

4. Gestion por procesas
y hachos

5. Desamollo e implicacion
de las personas

6. Aprendizaje, innovacian
y mejora continuos

1. Desamollo de alianzas

8. Responsabilidad social

La excelencia depende del equilibrio y la satisfaccion de las necesidades de todos los
grupos de interes relevantes para la organizacion (las personas que trabajan en ella, los
clientes, proveedores y la sociedad en general, asl como todos los que tienen intereses
aconamicos en la organizacion).

El cliante es el arbitro final de la calidad del producto y del sarvicio, asl como de la
fidalidad dal cliente. El mejor modo de optimizar la fidelidad y retencion del cliente y el
incremento de la cuota de mercado es madiante una orientacion clara hacia las
necesidades de los clientes actuales y patenciales.

El comportamiento de los lideres de una organizacion suscita en ella claridad y unidad
an los objetivos, asi como un entomo gue permite a la organizacion y 1as personas gue
la integran alcanzar la excelencia.

Las organizaciones actuan de manera mas efactiva cuando todas sus actividadas
intemelacionadas se comprenden y gastionan de manera sistematica, y las decisiones
relativas a las operacionas en vigor y las mejoras planificadas se adoptan a partir de
informacion fiable que incluye las percepciones de todos sus grupos de interés,

El potencial de cada una de las personas da la arganizacion aflora mejor porque existen
valores compartidos y una cultura de confianza y asuncion de responsabilidades que
fomentan la implicacion de todos.

Las organizaciones alcanzan su maximo rendimiento cuando gestionan y comparten su
conocimiento dentro de una cultura general de aprendizaje, innovacion y mejora continuos,

La organizacion trabaja de un modo mas efectivo cuando establece con sus parteners
unas relaciones mutuamente beneficiosas basadas en la conflianza, en compartir el
conocimiento y en la integracion.

Elmejor modo da serdr a los intereses a largo plazo de la organizacion y las personas

que la integran es adoptar un enfoque ético, superando las expectativas y la normativa
de la comunidad en su conjunto.

Fuente: Fernandez (2002). Gestidn de la calidad total, EI modelo EFQM de excelencia.

Los sistemas

de gestion de la calidad en general presentan una marcada

inclinacién a la autoevaluacion y seguimiento para la mejora continua, el modelo

EFQM representa el suyo mediante el siguiente diagrama de la figura 10.
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Figura 10. Proceso de seguimiento y mejora EFQM
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Fuente: Martinez (2002). Innovacidn y mejora continua segun el modelo EFQM de excelencia.
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7.3.6. Implementacién de un sistema de gestion

Segun Rincon (2002) una empresa u organizacion que implementa un
sistema de gestion de la calidad SGC, por lo general tiene uno 0 mas motivos que

por lo general son:

. Exigencia de clientes.

o Ventaja competitiva.

. Optimizacién de operatividad interna.

A pesar de que los sistemas de gestion de la calidad se encuentran por lo
general alineados segun una normativa estandarizada, se tiene dificultad en la
etapa de implementacién con respecto al correcto orden de pasos a seguir para
cumplir con los requisitos de esta. Inicialmente se debe establecer una base sobre
la cual se construird un correcto SGC para asegurar una implementacion

satisfactoria.

El autor recomienda una serie de directrices que surgieron a partir de la
experiencia durante la evaluacién de una serie de organizaciones dedicadas a

diferentes roles mientras implementan sistemas de gestion de la calidad.

. Alto compromiso por parte de la direccién de la organizacion, esta directriz
corresponde a la mas importante debido a que la direccién seré la encargada
de liderar, motivar, brindar recursos y verificar constantemente el avance de

dicha implementacion.
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Planificacién adecuada y con tiempo, para la correcta implementacion de un
sistema de gestion de la calidad se deberd planificar las acciones,
atribuciones, responsabilidades, recursos y principalmente el tiempo

estipulado en cada una de las etapas a tomar en cuenta.

Hacer uso de los recursos ya disponibles, en muchas ocasiones los recursos
necesarios, ya sea humanos, fisicos o econémicos, que se necesitan durante
la implementaciéon de un SGC, se encuentran ya como parte de la
organizacion y hacer uso de estos facilitara dicho proceso.

Hacer uso de recursos externos, es posible que previo o durante la
implementacion de un SGC sea necesario el uso de recursos tales como
experiencia externa, software, consultorias, etc. Para una orientacion

enfocada segun sea necesario.

Llevar documentado cada una de las acciones tomadas, registros o cualquier
evidencia que esté relacionada de manera directa o indirecta con la
implementacion del SGC, esto para tener un panorama mas claro al
momento de una revision del proyecto y su avance, se debera ser cuidadoso

de no documentar informacién que no sea relevante.

Flexibilidad en la planificacion para ser ajustada en funcion de las
necesidades, a lo largo de la implementacién de cualquier proyecto en una
organizacion se debe planificar con suficiente holgura para afrontar
problemas a lo largo del proceso que permita darle continuidad y cumplir con

los objetivos de implementacion.

Involucrar a todos los niveles de la organizacién, para una correcta

implementacion de un sistema de gestion de la calidad, todos los niveles de
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la organizacién deben estar conectados y trabajar articuladamente bajo la
misma cultura organizacional, con los mismos objetivos y conviccion de
calidad, principalmente con el mismo nivel de compromiso para la fluidez de

una implementacion.

7.3.7. Aspectos basicos paralaimplementacion

Para una implementacion correcta, segun Rincon (2002) y la Escuela
Europea de Excelencia (2019) existen algunas actividades que se deberan tomar

en cuenta, tales como:

. Capacitacion y educacion, para desarrollar una actividad sin importar cual
sea, se debe tener un conocimiento previo u orientacion contextual con el fin
de una correcta realizacion y un sentido por el cual completarla, es esto por
lo que el personal de todos los niveles de una organizacion debe recibir

orientacion y contextualizacién de la norma a implementar.

) Equilibrar la documentacién y las habilidades, la documentacion previamente
implementada y la que se afiadira mediante el sistema de gestion de la
calidad debera ser adecuada a los conocimientos, habilidades y experiencia
del personal que tendra contacto con esta, por lo general se recomienda

utilizar una descripcion y lenguaje sencillo.

o Estrategia de comunicacion, como se mencioné anteriormente, la
comunicacién entre todos los niveles de la organizacion debera ser
constante y fluida, de ser posible se recomienda la implementaciéon de un
sistema, protocolo o procedimiento que facilite la comunicacion para los

temas relacionados al sistema de gestion de la calidad.
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o Reevaluacion de la estrategia de implementacién, durante la implementacion
de cualquier proyecto es posible una desviacion de la orientacion de la
organizacion con respecto a los objetivos originales y esto podria resultar en
una implementacion insatisfactoria. Es importante e imperativo una
reevaluacidn constante del estado y la orientacion de la implementacién para

establecer oportunidades de mejora y cambios necesarios.

7.3.8. Descripcion del modelo de implementacion

El modelo de implementacién, segun Rincon (2002), esta compuesto por una
serie de 9 etapas, dentro de las cuales algunas se pueden realizar de manera

simultanea segun la capacidad y recursos de la organizacién en cuestion.

o Etapa 1. Lograr el compromiso.

En los sistemas de gestion de la calidad, el compromiso de la direccion es
uno de los factores que define el éxito o fracaso del proyecto debido a que, si esta
no se encuentra convencida de la importancia del SGC, los recursos necesarios
para su correcto funcionamiento no seran distribuidos correctamente. Por otro
lado, la politica de calidad no seria establecida ni comunicada y esto repercutira
en una falta de compromiso en todos los niveles de la organizacion. Para la
primera etapa de implementacion se deberan completar las siguientes

actividades:

o Identificar y establecer prioridades.

o Reconocer al lider del proyecto.

o Informary capacitar a la direccion.
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° Etapa 2. Planeacion y organizacion.

Durante esta etapa, reflejo de un nivel de compromiso y esfuerzo, se
establecera el camino mediante el cual la organizacion alcanzara una optima
implementacion de un SGC, por lo que la prioridad de esta etapa se enfoca en el
establecimiento de una estructura, holguras y lineamientos que orienten la
implementacion a un SGC efectivo, las principales actividades que se

desarrollardn en esta etapa son las siguientes:

o Evaluar el estado en el que se encuentra la organizacion previa a la

implementacion.

o Establecer una estructura de la implementacion partiendo de la base

anterior.

o Elaborar una planificacion definiendo responsabilidades, recursos

necesarios por etapa, alcances, metas, objetivos, etc.

o Establecer procedimientos y lineamientos del sistema de calidad.

o Establecer un procedimiento para la preparacion de los documentos
que formaran parte del SGC.

] Manual de la calidad.

. Procedimientos de las operaciones de la organizacion.

" Instrucciones de trabajo.
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= Planes de calidad.

o  Seleccionar el organismo certificador que apoye con orientacion en

funcién de la experiencia para el cumplimiento de los requisitos.
Resultado de la etapa 2 se obtiene un acercamiento a la estructura
documental del sistema de gestion de la calidad, el cual se describe a continuacién

en la figura 11.

Figura 11. Estructura documental del sistema de gestion

Conceptos fundamentales

y paliticas (por queé)
Manual de Calidad
‘a A Principios y estrategias
{qué, cuando, dénde y quién)
Procedimientos )

Métodos actuales (como)
Instructivos de trabajo

Pruebas (registros)

Formatos y documentos
relacionados

Fuente: Rincon (2002). Modelo para la implementacion de un sistema de gestion de la calidad

basado en la norma ISO 9001.
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. Etapa 3. Definicion y analisis de los procesos

En esta etapa es importante conocer los-procesos de la organizacién ya que
un correcto sistema de gestidon de la calidad sirve de apoyo para los mismos en
conjunto y no se podria realizar una planeacion completa y correcta si no se

comprenden los procesos de mayor importancia.

El pilar fundamental de esta etapa se define como la comprension de
procesos empleados para la formacion, desarrollo y entrega de productos vy
servicios. Las principales actividades que se deberan desarrollar en esta etapa
son:

o Definir los procesos de la organizacion.

o Identificar las fases intermedias de los procesos que estén ligados a la

calidad del producto o servicio.
o Medir el desempefio del proceso.
o  Modificar los procesos.
. Etapa 4. Elaboracién de los planes de calidad
Una correcta planificacion de la calidad requiere de la evaluacién y
conocimiento sobre la combinacion de métodos, recursos y flujos utilizados para
el cumplimiento de requisitos de las partes interesadas en los productos o

servicios. Para esta etapa se tiene como principal propésito la creacion y

documentacién de una red de interaccién en las areas en cuanto al intercambio
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de recursos tangibles e intangibles para cumplir con los requerimientos

establecidos. Se deberan desarrollar las siguientes actividades:

o) Determinar el trabajo que tomara alcanzar la consistencia de productos

0 Sservicios.

o Determinar los requisitos de calidad impuestos por el cliente, ente

regulador externo, reglamentacién interna o externa.

o  Transcribir requisitos en variables de proceso y puntos de control.

o Seleccionar limites superiores e inferiores de control en las etapas del

proceso.

o Establecer las mediciones necesarias y los métodos bajo los cuales

estas seran llevadas a cabo.
o Documentar los planes de calidad.
o  Actualizar los procesos que sean necesarios.
o Etapa 5. Disefio de los elementos del sistema de calidad
En esta etapa principalmente se elaboran planes de accion para la
identificacién, seleccién y documentacion de todos los elementos del sistema de
gestion de la calidad, asi como los procedimientos de soporte para cada elemento.

En esta etapa se desarrollan las siguientes actividades:

o Establecer equipos de trabajo segun area de experiencia por elemento.
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o  Afinar prioridades para cada elemento del sistema de gestion de la

calidad.

o Elaborar planes de accién para cada elemento del sistema de gestion
de la calidad.

o Disefar la documentacion de nuevos métodos o procedimientos.

o) Validar el disefio del elemento

. Etapa 6. Documentacion de los elementos del sistema de gestion de la

calidad

Durante esta etapa se debera garantizar que la documentacion
correspondiente al SGC se encuentre en su totalidad elaborada, revisada y
aprobada de la manera correcta, para tal efecto se puede identificar la figura 12 a

continuacion:
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Figura 12. 10 reglas de oro de un sistema documental

1. Simplicidad-Brevedad: Lo bueno, si es breve, dos
veces bueno.

2. Documentacion propia de la empresa.

3. Reflejo de la realidad de su empresa. Adaplarla a sus
procesos, a sus produclos o servicios, a sus mercados
y clientes.

Uso de lenguaje grafico.
Descentralizar |a documentacian.
Facilidad de distribucion.
Disponibilidad por los usuarios.
Documentacion revisada y aprobada.

Revisiones periddicas para evilar la obsolecencia.

2 ® e N e, oA

0. Trazabilidad: No deben exislir documenlos aislados.

L. &

Fuente: Rincon (2002). Modelo para la implementacion de un sistema de gestion de la calidad

basado en la norma ISO 9001.

Para el correcto desarrollo de esta etapa se deberan realizar las siguientes
actividades:
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o Revisar los lineamientos de la documentacion correspondiente al

sistema de gestion de la calidad.

o Elaboracion de documentacion necesaria y actualizacion de la

documentacioén existente.

o Probar la documentacion implementandola de manera temporal y

retroalimentando continuamente.

o Realizar seguimiento de compatibilidad de la documentacion y los

procesos.

o  Aprobar de documentacion satisfactoria.

o Elaborar un manual de la calidad.

o Etapa 7. Implementacion de los elementos del sistema de gestion de la

calidad

Al tener las 6 etapas completadas se ha generado toda la documentacion,
trabajo y respaldo de un sistema de gestion de la calidad, en esta etapa se debe
de poner en préactica la totalidad de elementos recabados con anterioridad y
garantizar un apego consistente a las politicas de la calidad, procedimientos,

instrucciones. Actividades por llevar a cabo en esta etapa:

o Calibrar la estrategia de implementacion.

o He de asegurar que se tienen las habilidades y conocimientos

necesarios.
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o  Verificacion de cumplimiento de los procedimientos.

o Auditar constantemente el desarrollo del SGC y su correcto

funcionamiento.

o Retroalimentar mediante seguimientos el desempefio general.
o Etapa 8. Validacion de la implementacion

Para el desarrollo de esta etapa se deberé realizar mediante un ente externo
una preevaluacion de la totalidad del sistema de gestion de la calidad
principalmente para la correccion de desviaciones pequefias y generar la
confianza en la organizacion de la correcta orientacion e implementacion de un
SGC robusto y capaz de cumplir con los objetivos de la organizacion.

Las actividades que se deberan desarrollar en esta etapa son:

o Planificar la evaluacion de todo el sistema a través de un ente externo.

o  Realizar la evaluacion a través de un ente externo.

o Resolver las no conformidades resultantes mediante un plan de accion.

o Etapa 9. Aseguramiento del sistema de gestion de la calidad.

En esta etapa se realiza una auditoria externa por medio de un ente

certificador y se obtiene la acreditacion correspondiente, la etapa consiste en el
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continuo seguimiento demostrando de esa manera la adecuacion del sistema

implementado con la norma de referencia aplicando un ciclo de mejora continua.

7.4. Competitividad

Competitividad es un término comun que ha estado presente a través del
tiempo, el cual la RAE (2001) la define como la capacidad de competir o bien, se

puede definir como la rivalidad para la consecucion de un fin.

7.4.1. Ambitos donde se refleja la competitividad

La competitividad de una empresa segun una metodologia propuesta por
Ramirez (2006) esta compuesta por una serie de factores que estan ligados a la
capacidad de gestidén de la gerencia en todos los @mbitos que conforman a una

organizacioén, los cuales se describen a continuacion:
. Gestion comercial

Dentro de la gestién comercial se incluyen varios temas como el tipo de
mercado en el que la organizacion en cuestién opera, el tipo de clientes que
atiende, los productos que se fabrican empacan, distribuyen o servicios que se
prestan, canales de distribucidén, publicidad E-commerce y todos los temas
relacionados al intercambio comercial de los productos de valor agregado.

. Gestidn financiera

Principalmente la rentabilidad tanto global, como por cada producto o

servicio generado, el nivel de endeudamiento y liquidez o cambios en la situacion
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financiera, y cualquier pardmetro que esté ligado al manejo financiero de la

organizacion.

o Gestion de la produccion

En este ambito se incluyen todos los ambitos ligados a la capacidad
instalada, inventario de equipos y maquinaria, proveedores de materiales de
empaque, materia prima, estructura de costos, inventarios, mano de obra y
cualquier otro parametro que se encuentra ligado a la cadena de valor durante el

procesamiento del producto o prestacion de servicio.

o Ciencia y tecnologia

Para este ambito se identifica el proceso de investigacion y desarrollo como

una tecnologia interna, asi como las patentes que la organizacion posea.

. Internacionalizacion

En este &mbito se toma en cuenta las exportaciones que la organizacion
realiza, asi como la evaluacion de nuevos mercados, incursién en nuevos canales
de distribucion extranjeros, importaciones de materiales, tratados y cualquier otra

accion realizada fuera de los limites territoriales del lugar donde se encuentre.
o Gestion gerencial

Este ambito es muy importante ya que se toma en cuenta la direccién que
mantiene la empresay el potencial que esto representa, se puede medir mediante

la escolaridad del empresario, experiencia, conocimiento del negocio y

principalmente la forma en la que las decisiones son tomadas.
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La mayoria de las empresas estan dirigidas por un ejecutivo cuyo
comportamiento se enfoca en mantener los recursos y cuidar el buen
funcionamiento de una organizacion, por otro lado, las empresas que se
encuentran dirigidas por un emprendedor busca mercados diferentes o0 nuevas

formas de incursionar diversificando las fuentes de ingreso.

La formula mas utilizada por las diferentes gerencias para hacer mas
competitivas a las organizaciones que dirigen se orienta en la reduccion de costos,
reduccion de mano de obra o presion para el aumento de las ventas, sin embargo,
el verdadero problema al que se enfrenta es la competencia con un mercado que
continuamente se llena con organizaciones que se encuentran cada vez mas
globalizadas. Ante este panorama al que se enfrentan las organizaciones en los
mercados locales se debera buscar el camino de la innovacion el cual consiste en
el redisefio de los productos o servicios que se ofrecen, explorar nuevos canales
de distribucion o bien, buscar nuevos usos o aplicaciones para los productos

proveidos.

Para la norma ISO 9001:2015 se agrego un capitulo ligado a la investigacion
y desarrollo lo cual se encuentra ligado fuertemente a la innovacion necesaria para
aumentar la competitividad de las organizaciones, a continuacion, se presentan
los beneficios de la implementacion de la norma y que seran las herramientas que
aplicara la organizacion para constantemente buscar la mejora continua de sus

procesos.

Tal y como lo indica Berumen (2008) se puede identificar en la figura 13 la
importancia de la innovacion constante y en todos los niveles que conforman una
organizacion para que esta pueda ser mas competitiva y como cada uno de los
cuatro niveles descritos en la figura forma parte de los niveles superiores e

inferiores inmediatos.
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Figura 13. Innovacion y competitividad

Competitividad
econdmica
regional y local
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Desarrolio de
infraestructuras
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Fuente: Berumen (2008). Cambio tecnolégico e innovacion en las empresas.

7.4.2. Beneficios en la implementacion de sistemas de gestion

de la calidad

Al momento de la implementacién de un sistema de gestion la organizacion
se enfrenta a cambios importantes dentro de su estructura de funcionamiento y la
cultura organizacional, en donde los procesos ya establecidos seran evaluados
minuciosamente buscando oportunidades de mejora y se introduciran nuevos
procedimientos y enfoques, los beneficios que se describen a continuacion son
aplicables para todo tipo de industrias ya que la norma ISO 9001:2015 no se limita

a un tipo en especifico, esta fue disefiada para ser versétil y facilmente adaptable.
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Los principales beneficios al momento de implementar un SGC, segun Mateo
(2010), son mejora continua en la calidad de los productos o servicios que se ve
reflejado directamente en la satisfaccién de los clientes internos y externos, por
otro lado se tiene una transparencia total en el manejo de los procedimientos, lo
cual genera confianza en la organizacion y sienta las bases para asegurar el
cumplimiento de los objetivos propuestos, ademas del cumplimiento con la

normativa regulatoria en apego a las leyes aplicables a la organizacion.

Con la implementacién de un SGC, segun Yafiez (2008) también se logra el
reconocimiento de la importancia en las relaciones de interaccion dentro de los
procesos (0 departamentos) asi como una integracion del trabajo en equipo y la
delimitacion de las funciones del personal involucrado. Lo anterior repercute
directamente en el aumento en la productividad, eficiencia individual y colectiva,
mejora la comunicacion y satisfaccion laboral de los colaboradores que repercute

en un gran potencial de reduccién de costos.

A deméas de lo anterior, Ornelas (2016) la familia de las normas ISO 9000
identifican una serie de beneficios que obtiene una organizacién al momento de

regirse bajo los principios de la gestion de la calidad, tales como:

o El mantener productos con calidad constante se logra una fidelidad de los
clientes, aumento de la cuota de mercado y una mayor eficiencia en cuanto

al uso de recursos.
. Una comprension de las metas y los objetivos de la organizacién en todos

los niveles permitird una unificacién de criterios para evaluaciones y una

fluidez de la comunicacién entre los involucrados.
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o Elinvolucramiento de todo el personal de todos los niveles de la organizacion
hara que se aumenten cualidades como la participacion, identificacion con la
empresa, organizacion, innovacion, compromiso, creatividad,

responsabilidad y mayor contribucidén del personal a la organizacion.

o Reduccion de costos y tiempos perdidos causados por el seguimiento a la

mejora continua.

o Aumento en la confianza para tomar decisiones de impacto significativo en
el funcionamiento de la organizacion, basandose en el principio del enfoque

al riesgo y a los procesos.

Por otro lado, Cartaya (2008) indica que el principal beneficio de la
implementacion de la familia de las normas 1SO 9000 en una organizacion es una
notable mejora en esta, ya que en un SGC la alta direccion juega un papel
importante en el correcto desarrollo del mismo debido a que el compromiso de la
direccién en cuanto al seguimiento y la asignacion de recursos necesarios al
sistema, lo que le permite mejorar el conocimiento sobre la organizacion y por
consecuencia su funcionamiento, asi como la toma de decisiones basados en la

evidencia generada por el SGC.
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9. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Para desarrollar adecuadamente el trabajo de investigacion mediante
procesos de evaluacion del impacto en los resultados durante la manipulacion de
una variable, se divide la metodologia de la investigacion en: enfoque mixto
cualitativo-cuantitativo con un disefio experimental longitudinal y alcance del tipo

descriptivo.

9.1. Enfoque de lainvestigacion

El enfoque de la investigacibn es mixto debido a que requiere de la

integracion de variables tanto cualitativas como cuantitativas.

En cuanto a las variables cualitativas como coloracién, sabor, apariencia, se
obtendran resultados a partir de observacion directa a través de comparacion
visual y sensorial. Estas seran de vital importancia debido a que las propiedades
organolépticas de los productos alimenticios definen la calidad para los clientes

finales.

Por otro lado, las variables cuantitativas, como indice de peroxidos,
temperatura, tiempos de mezcla, cantidad de antioxidante y especificaciones de
materia prima seran evaluadas mediante andlisis de laboratorio externo, para las
propiedades fisicoquimicas de productos terminados, a pie de maquina para las
variables de proceso o bien, en su ingreso mediante certificados de materia prima,
realizando las variaciones pertinentes y lecturas segun aplique. Las variables
antes mencionadas seran anotadas en los registros de produccion y seran

analizadas mediante la estadistica descriptiva.
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9.2. Disefio de lainvestigacion

El disefio de investigacion sera experimental debido a que el investigador
regulara variables a lo largo del proceso productivo tales como temperatura, la
cual se medira con termometro infrarrojo; los tiempos de mezcla se evaluaran con
tiempos cronometrados en cada etapa del proceso. Por otro lado, la exposicion a
la luz solar se medira visualmente en los periodos de almacenamiento de materias

primas y productos terminados.

Por otro lado, el disefio de investigacion es del tipo longitudinal ya que este
se basa en el concepto de la toma de datos en diferentes tiempos en funcion de
los cambios aplicados a las variables de proceso, en busca de la determinacion

del indice de peroxido en los productos terminados.

9.3. Tipo de estudio

El tipo de estudio que se implementard sera una combinacion de alcance
explicativo y correlacional, ya que, por cada lote producido para esta investigacion
se modificard una variable tales como tiempos de produccion, temperaturas de
produccion y cantidad de antioxidante. Por cada una de las variables se tomaran
dos muestras de referencia a ser evaluadas y expuestas o privadas de la luz solar
directa, con esto se busca determinar el comportamiento del indice de peroxidos
una semana después de ser almacenadas mediante andlisis de laboratorio,
ademas el alcance explicativo se obtendra del efecto que tendra la variacion de
parametros de produccion antes descritos sobre la calidad del producto terminado,

margarina saborizada.
Por otro lado, el alcance correlacional se enfoca en la determinaciéon de la

correlaciéon de dos o méas conceptos. A lo largo de la investigacion se determinara

la correlacion entre la variacion de temperatura a tiempo de mezclado constante
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y el indice de peréxido, asi como la variacion de tiempos de mezclado a
temperatura constante y el indice de peréxidos. Por ultimo, la exposicion a luz
solar del producto terminado y la variacion del indice de perdxido para determinar
los parametros Optimos que favorezcan a mantener el indice de peroéxidos al
minimo posible para aumentar la cantidad y vida de anaquel del producto

terminado.

9.4. Variables e indicadores

Dentro de las variables que se mediran y regularan en la investigacion se
encontraran variables cualitativas, las cuales no pueden ser medidas en términos
de cantidad de la propiedad presente. Por otro lado, se encontraran variables
cuantitativas, las cuales tienen elementos de variacion que pueden ser medidos

numéricamente.

. Variables cualitativas

De las variables antes descritas, se identificaran como cualitativas las

siguientes:

o Exposicion a la luz solar: debido a que no se realizard una medicion de
la cantidad de luz solar, en su defecto se definira como exposicion de

luz directa o indirecta.
o  Tendencia del comportamiento de indice de peréxido: la tendencia del

comportamiento del indice de perdxidos es una variable cualitativa ya

que sera representada mediante una linea de tendencia en una grafica.
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o

Informacién  documentada (SGC): informacibn documentada
corresponde a un conjunto de procedimientos y registros que

conforman un sistema de gestion de la calidad.

. Variables cuantitativas

De las variables antes descritas, se identificaran como variables cuantitativas

las siguientes:

©)

Tiempo de mezcla: variable utilizada para cuantificar el tiempo que se
estara realizando el proceso de mezcla de los ingredientes dentro del
reactor, medida en minutos y en funcion de ello cuantificar el impacto
gue genera en propiedades tales como el indice de peréxido en el

producto terminado.

Temperatura: variable que se medira repetidas ocasiones en grados
Celsius a lo largo del proceso productivo, para obtener datos
estadisticos del comportamiento de la temperatura y relacionar en

funcion de ello el impacto en las propiedades del producto terminado.

Condiciones de ingreso materia prima: tomando como referencia el
certificado de calidad del proveedor de las materias primas se
establecera el punto de referencia para cuantificar la variacion en

cuanto al indice de peroxido durante el proceso productivo.

Aditivos alimentarios: estableciendo como limite superior el dato
proporcionado por el reglamento técnico centroamericano (RTCA) para
la dosificacion de antioxidantes alimenticios permitidos por kilogramo

de producto terminado.
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o Indice de peréxidos: indice de peréxido es un indicador de la rancidez
de un producto, asi como el indicador mas representativo de la calidad

de grasas y aceites vegetales.

o Proceso productivo: el proceso como un conjunto sera una variable que
defina la calidad de los productos terminados en funcion del indice de

peréxidos.

A continuacion, se describe la interdependencia entre los objetivos, las
variables identificadas anteriormente y los indicadores que se mediran resultado

de la regulacién de los procesos productivos.

Tabla VII. Cuadro de variables e indicadores
Objetivos de Variables de la Tipo de Indicador Instrumento
investigacion investigacion variable
Implementar un sistema | -indice de | Cuantitativa indice de perdxido | Analisis de
de gestién de la calidad | peroxido discreta menor a 6 meg/g de | laboratorio.
ISO 9001:2015 en la producto terminado.
elaboracion de un | Sistema de | Cualitativa 100% de la
producto derivado de | gestion nominal informacion
grasas y aceites documentada
vegetales, como la necesaria segun la
margarina, para evitar norma ISO
un aumento en el indice 9001:2015
de peroxido
manteniendo la calidad
del producto.
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Continuacion tabla VII.

Objetivos de Variables de la Tipo de Indicador Instrumento
investigacion investigacion variable

Analizar los | -Procedimientos Cualitativa indice de peroxido | Andlisis de
procedimientos y | productivos. ordinal menor a 6 meqg/g laboratorio
materiales que
aumentan el indice de | -Especificaciones | Cuantitativa Certificado de | Comparacion
peréxido durante el | de materias | discreta calidad de | procedimiento
proceso de produccion | primas. cumplimiento de | tedrico-practico
de la margarina, que a especificaciones de | en planta
su vez impactan | -indice de | Cuantitativa materia prima.
directamente en la | peroxidos discreta Revision
calidad del producto. Reproducibilidad de | documental de

diagrama de flujo en | ingresos.

pie de maquina.
Establecer variables y | -Temperatura de | Cuantitativa Temperatura de | Registros de
actividades que se | produccion discreta operacion < 80°C produccion.
deben tomar en cuenta
para estandarizar el | -Tiempo de | Cuantitativa Tiempo de
proceso productivo | mezclado discreta mezclado estandar
mediante el sistema de
gestion de la calidad | -Aditivos Cuantitativa Peso de aditivos por
manteniendo asi los | alimentarios discreta Kg de producto

parametros de indice de
peréxido dentro de lo

reglamentario.

Cuantificar los
beneficios que se
obtienen en el indice de
peréxido al controlar las
variables de produccién
mediante un sistema de
gestion de la calidad en
la  elaboracion  de

margarina.

-Tendencia del
comportamiento
del indice de

peréxidos.

Cuantitativa

discreta

indice de peroxido
en materias primas

<6 meq/g

indice de peréxido

en productos
terminados <6
meq/g

Certificados de

proveedor

Analisis de
laboratorio
histérico

Fuente: elaboracion propia.
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9.5. Fases de la investigacién

La metodologia propuesta para solucionar el problema planteado consistira
en cinco fases principales, cuya realizacion adecuada permitird cumplir con los
objetivos de investigacién. La forma en que se espera llevar a cabo dichas fases

se describe a continuacion.

9.5.1. Fase 1: revision documental de bibliografia para la

elaboracion del marco tedrico

Previo a la realizacion de la investigacion, es importante la recoleccion de
informacion tedrica que fundamente los principios sobre los que se desarrollara la
implementacion del sistema de gestion, esta fase se presentara como una
redaccion de la recopilacion bibliografica de tipo sintesis y proporcionara una

contextualizacién sobre la problemética que se pretende resolver.

9.5.2. Fase 2: analisis de los procedimientos y materiales que

aumentan el indice de peréxido

Durante el desarrollo esta fase se pretende analizar los procedimientos y
materiales, de manera cualitativa y cuantitativa, que influyen en el proceso de

fabricacion de margarina saborizada.

Dicho analisis daréa inicio con una planificacion de las variaciones que se
realizaran en el proceso referente a las variables cuantitativas como temperatura
de produccion, tiempo de mezcla, cantidad de aditivos antioxidantes agregados.
A lo largo de esta fase se identificaran los parametros de produccién que tienen
mayor impacto a lo largo del proceso productivo con respecto al indice de
perdxidos segun las condiciones normales de trabajo y sera registrado segun el

anexo 1, cada una de las variaciones realizadas se realizaran de manera individual
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con el objetivo de cuantificar independientemente el impacto de estas. El método
mediante el cual se recolecta la informacion es registros de produccion el cual se

llenara durante el proceso y se almacenara en archivos de produccion.

Finalizado el proceso productivo y de empaque se procedera al
almacenamiento del producto y se medira de manera cualitativa las condiciones
ambientales en bodega segun el anexo 2, como exposicion o privacion del sol
durante un tiempo de una semana; posteriormente se realizardn muestreos
aleatorios a los productos almacenados en diferentes lotes de produccion.
Habiendo realizado el muestreo de los productos terminados se procedera a
realizar andlisis de laboratorio por parte de un servicio externo midiendo el indice
de peroxido y utilizando como limites permisibles los regulados por las normas
COGUANOR.

Por parte de los materiales, se tomard como punto de partida el indice de
peréxido descrito por el proveedor de materias primas en sus certificados de

analisis.

9.5.3. Fase 3: determinacién de especificaciones

La determinacion de especificaciones de materia prima, materiales de
empague, procesos y producto terminado se realizara mediante la seleccién de
los parametros que representan el menor aumento en el indice de perdéxido,

resultado de los analisis de laboratorio elaborados en la fase anterior.

Se deberan actualizar todos los procedimientos, especificaciones e
instrucciones que estén relacionados a los parametros de las materias primas,
materiales de empaque, procesos y producto terminado en el sistema de gestién

de la calidad.
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9.5.4. Fase 4: implementacion de un sistema de gestion de la
calidad basado en lanorma ISO 9001:2015

Teniendo todo el proceso estandarizado y optimizado, se procedera a la
implementacion de la documentacion escrita requerida en la norma 1SO 9001:
2015. Para esta etapa se implementara un listado de cumplimiento de los capitulos
gue conforman la norma segun el anexo 3 de este documento; posteriormente se
identificaran los requisitos obligatorios de la norma que no se encuentran
implementados y se realizaran planes de accion para cada uno con el objetivo de
entrar en cumplimiento. Semanalmente se aplicara la evaluacién del listado de
cumplimiento y se dejara archivado como evidencia de seguimiento, el proceso
tomara un maximo de 75 dias en ser completado y la forma de evaluacion sera

interdepartamental para evitar sesgo en la misma.

9.5.5. Fase 5: beneficios del sistema de gestion de la calidad
mediante la identificacién del comportamiento del indice

de peroxido

Posterior a la implementacion de la norma ISO 9001:2015 en la fase anterior,
se evaluaran periodicamente los beneficios de los cambios implementados en la
empresa. La evaluacion sera realizada a los productos terminados de manera
aleatoria, cada una de las muestras a evaluar seran almacenadas durante una
semana en bodega de producto terminado en condiciones normales vy

posteriormente seran enviados a un laboratorio externo a ser analizados.

Al obtener los resultados de analisis de producto terminado por parte de un
laboratorio externo, se procedera a recolectar la informacion y alimentar un
documento digital en donde se llevara un control histérico del comportamiento en

cuanto al indice de peroéxido, partiendo de la base del dato de las materias primas
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proporcionado por el proveedor. El proceso sera evaluado en intervalos de 10 dias
durante 40 dias y las muestras deberan corresponder a lotes de produccion
diferentes para asegurar la estandarizacion en las propiedades de los productos

terminados.

El documento digital al ser alimentado generara automaticamente
tendencias de comportamiento del indice de peroxido para las muestras
evaluadas, reflejando de esta manera la disminucion esperada partiendo de la
base de la reproducibilidad en los productos y servicios que se indica en la norma
ISO 9001:2015.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Para la primera fase, revision documental de bibliografia para la elaboraciéon
del marco tedrico, se utilizaran técnicas de analisis cualitativo del tipo
categorizacion debido a que los datos son reducidos a subgrupos afines mediante
la recopilacién de datos bibliogréficos en libros, revistas y publicaciones cientificas
Para analizar y comparar significados que son importantes como fundamento

tedrico para el desarrollo de esta investigacion.

Por otro lado, en la segunda fase el anadlisis de los procedimientos y
materiales que aumentan el indice de peréxido durante el proceso de mezcla de
grasas y aceites de origen vegetal seran evaluados mediante observacion directa,
se obtendra el indice de perdxidos contenido en las materias primas directamente

del certificado del proveedor en donde describe dichos pardmetros.

Adicionalmente se estableceran tiempos y temperaturas de mezcla para el
proceso, cantidad de aditivos, asi como exposicion o privacion de luz solar durante
el almacenamiento. Mediante muestreo aleatorio y analisis de laboratorio se
obtendran los resultados de las variaciones en indice de peroxidos a las que fue
sometido el producto durante su formacion a las variables establecidas; dichos
datos y resultados seran ingresados a una tabla electronica donde se llevara un
registro histérico para la generacion de lineas de tendencia como una técnica
cuantitativa y utilizando como herramienta la estadistica descriptiva para
identificar los aumentos del indice de peréxido en funcidon de sus condiciones

iniciales como materia prima.
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En la tercera fase se realizara la determinacion de especificaciones de
materiales, procesos y producto terminado partiendo de las variaciones en el
indice de peréxido que incurre cada una de las variaciones de parametros durante
el proceso de elaboracion de margarina, asi como la exposiciéon a luz solar durante
su almacenamiento. Haciendo uso del analisis de tendencia como una técnica
cuantitativa y haciendo uso de la estadistica descriptiva como herramienta, se
estableceran los limites superiores e inferiores en los que se debera recibir
materias primas, materiales de empaque, procesos productivos y producto

terminado, asi como condiciones de almacenamiento.

Se procedera a la implementacién de un sistema de gestion de la calidad
basado en la norma ISO 9001:2015 para la produccion de margarina derivada de
grasas y aceites vegetales en la fase 4. En esta fase se recolectara informacion
sobre el estado de la implementacion mediante un listado de cumplimiento de las
fases que conforman la norma ISO 9001:2015 y se elaboraran planes de accion
en funcién de los incumplimientos detectados durante la recoleccion de
informacion. Se dara seguimiento al cumplimiento de los planes de accién
mediante la evaluacién semanal del listado durante un lapso de 60 dias, tiempo

donde se debera cumplir con la informacion documentada requerida.

Teniendo la informacion recolectada de las fases anteriores y un sistema de
gestion de la calidad implementado, se procedera a la identificacion del
comportamiento del indice de perdxido como una tendencia marcada en la
disminucién de dicho indice con respecto al histérico. Mediante la recopilacion de
datos historicos obtenidos a partir de los resultados de las variaciones y bajo las
especificaciones antes descritas, se analizara a través de cuadros comparativos
de tipo cuantitativos los cambios en cada una de las muestras analizadas tomando

como referencia el estado previo a esta investigacion.
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De los cuadros comparativos se generaran graficos de tendencia como una
técnica del tipo cuantitativo y utilizando estadistica descriptica como herramienta,
en donde se identificard el comportamiento del indice de peréxido en el que se
espera una tendencia marcada a la disminucion resultado de la optimizacion del

proceso, dicho proceso se desarrollara en un lapso de 40 dias.
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Fuente: elaboracion propia.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

Para el desarrollo de esta investigacion y que la implementacion se pueda
llevar a cabo es necesario contar con recursos humanos, tecnolégicos, acceso a
la informacion, equipo, infraestructura y financieros, los cuales se describen a

continuacion:

o Humanos: los recursos necesarios son directamente el investigador quien
desarrollara la investigacion, el profesional asesor quien realizara la revision
de esta para cumplir con las caracteristicas cualitativas, cuantitativas y
técnicas adecuadas para la implementacion, y personal de la institucion
quien brindar4 apoyo en la realizacion de las tareas productivas de la

fabrica.

o Recursos tecnoldgicos: es necesario contar con acceso a la red de internet,
un equipo de computo para la realizacion de informes, documentacion,

registros y el informe final mediante el paquete de Microsoft Office.

o Acceso a la informacién: para el correcto desarrollo de la investigacion es
necesario que el investigador tenga completo acceso a la informacion
relativa a los parametros de produccién, andlisis de datos, certificados de
analisis de productos terminados e informacién documentada del sistema

de gestién de la calidad.

o Equipo e infraestructura: serd necesario el uso de maquinaria de
produccion, uso y estancia del area productiva, acceso a bodegas de
materia prima, material de empaque, producto terminado y espacio fisico

para realizacion de informes.
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. Financieros: sera necesario el acceso a recursos econdmicos tanto por
parte de la empresa como del investigador para la realizacion de esta
investigacién, segun se presenta en la siguiente tabla:

Tabla VIII. Recursos financieros totales

Recurso Responsable Monto(Q)
Asesoria de investigacion Investigador 2,500.00
Gastos no contemplados Investigador 2,000.00
Subtotal investigador 4,500.00

Materiales tecnoldgicos Empresa 145.00
Andlisis de indice de peroxido |[Empresa 3,850.00
Subtotal empresa 3,995.00
TOTAL 8,495.00

Fuente: elaboracién propia.

Se identifica entonces, que para realizar la investigacion y esta se lleve a
cabo de manera correcta, se debe tener una disponibilidad econémica inmediata
de Q8,495.00 siendo esta aportada por ambas partes involucradas en la
realizacion de la investigacién. La empresa debera aportar Q3,995.00 y el
investigador Q4,500.00.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Registro de la produccién
P Fecha
REGISTRO DE PRODUCCION RPR-01 511072090
REGISTRO DE LA PRODUCCION MARGARINAS Revision: 00
Pagina 2/2
PROCESO PRODUCTIVO
RELACION DE POLEAS CONTEO DE INICIAL FINAL
PIEZAS SUELTAS
TIEMPO PE MEZCLA 1 TEMPERATURA DE MEZCLA 1 (°C)
(minutos)
TIEMPO PE MEZCLA 2 TEMPERATURA DE MEZCLA 2 (°c)
(minutos)
PROCESO DE EMPAQUE
CODIFICACION
PRESENTACION PESO (g) UNIDADES PESO TOTAL
TOTAL

EFICIENCIA DEL PROCESO

PESO MATERIAS PRIMAS AGREGADAS (g)

PESO TOTAL EMPACADO (g)

RELACION DE PESOS

OBSERVACIONES

RESPONSABLE

Fuente: Empresa investigada (2020). Registro de la produccién margarinas.
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Anexo 2. Registro de almacenamiento de producto terminado

Fecha
REGISTRO DE BODEGA RBO-01
GISTRO ODEG 0-0 9/10/2020
REGISTRO DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO Revision: 00
TERMINADO Pagina 1/2
FECHA: LOTE CORRESPONDIENTE DEL PRODUCTO
HORA:
RESPONSABLE
PRODUCTO
MATERIALES INGRESADOS A BODEGA DE PRODUCTO TERMINADO
NUMERO DE TARIMA CANTIDAD PAQUETES UNIDADES POR PAQUETE

Fuente: Empresa investigada (2020). Registro de almacenamiento de producto terminado.
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Anexo 3. Cumplimiento de documentacion obligatoria

Fecha
REGISTRO DE CALIDAD RCA-01
CITRO 0 20/10/2020
CUMPLIMIENTO DE DOCUMENTACION OBLIGATORIA ~ |-Revision: 00
Pagina 1/2

CHECKLIST DE CUMPLIMIENTO DOCUMENTACION OBLIGATORIA NORMA ISO 9001:2015

CLAUSULA ISO DESCRIPCION CUMPLIMIENTO
9001:2015 Sl NO
4.3 Alcance del sistema de gestion de la calidad
5.2 Politica de Calidad
6.2 Objetivos de la calidad y la planificacién para lograrlos
841 Procedimiento para el control de los procesos,
Productos y Servicios suministrados Externamente
2151 Registro de mantenimiento y calibracidn de equipos
de seguimiento y medicién
7.2 Registro de competencia
8.2.3.2 Registro de revision de los requisitos de
8.2.3.2 Registro de nuevos requisitos para producto o servicio
8.3.3 Registro de entradas para el disefio y desarrollo
8.34 Registro de controles de disefio y desarrollo
8.3.5 Registro de salidas de disefio y desarrollo
8.3.6 Registro de cambios de disefio y desarrollo
8.4.1 Registro de evaluacion de proveedor externo
8.5.1 Registro de caracteristicas de producto/ servicio
8.5.3 Registro de cambios en propiedad del cliente
85.6 Registro de Cambios en produccién y provisiéon de
servicio
8.6 Evidencia de la conformidad de producto/servicio
8.7.2,10.2.2 Registro de no conformidad
9.1.1 Informacién de la evaluacién del desempeiio
9.2.2 Programas y resultados de auditorias internas
9.3 Resultados de la revisidn por parte de la direccion
10.2.2 No conformidades y accién correctiva
Fechainicio de revision Responsable de revisién:

Fecha final de revision

nombre y firma
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Continuacién anexo 3.

Fecha
REGISTRO DE CALIDAD RCA-01
°® 0 20/10/2020
CUMPLIMIENTO DE DOCUMENTACION OBLIGATORIA ~ |-Revision: 00
Pagina 2/2

OBSERVACIONES

Responsable de revisién:

nombre y firma

Fuente: Empresa investigada (2020). Cumplimiento de documentacién obligatoria.
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