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RESUMEN 

 

 

 

El siguiente trabajo de graduación desarrollará la solución integral al 

proceso productivo del alimento de bebida de soya a través del diseño de 

programas específicos de buenas prácticas de manufactura que puedan 

ejecutarse en el tiempo establecido y así mitigar el riesgo de cualquier tipo de 

contaminación que pueda sufrir el proceso. A través de la recolección de datos 

se podrá contar con un diagnóstico del proceso productivo el cual servirá para 

establecer las áreas prioritarias y que deban ser atendidas con urgencia a través 

de procesos estadísticos, cualitativos y cuantitativos.  

 

La correcta interpretación de las herramientas vigentes en la industria será 

la actividad indispensable para poder detallar minuciosamente los cumplimientos 

y no cumplimientos que tiene todo el proceso productivo. Así mismo, con la 

consolidación de los datos que revelen de manera objetiva y cuantificable las 

áreas de oportunidad, se podrá tener el criterio de diseñar con respecto a las 

necesidades de la planta, los programas que sean de máximo beneficio al 

proceso de producción.  

 

El contar con un programa específico de buenas prácticas de manufactura 

diseñado a partir de las herramientas reglamentarias específicas permitirá 

producir bebida de soya con una mejor calidad e inocuidad. Dichos programas 

se podrán medir a través de indicadores diseñados específicamente para tener 

resultados interpretables y así poder tomar decisiones para una mejora continua. 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

 

 

La inocuidad de los alimentos es uno de los factores más importantes que 

se tienen en la industria de los alimentos procesados, ya que esta garantiza que 

la fabricación de alimentos de consumo humano cumpla con las especificaciones 

que permitan a los consumidores la ingesta de los alimentos sin ninguna 

repercusión en su salud. 

 

Para el desarrollo de la investigación se procederá a evaluar el proceso 

productivo de la bebida de soya, con el fin de lograr la sistematización y 

documentación de programas de buenas prácticas de manufactura de acuerdo 

con las necesidades que se tienen en la planta de producción de la bebida de 

soya, de tal manera que reduzca el riesgo de contaminación del alimento.  

 

La producción de bebida de soya que es un programa de carácter social 

ejecutado por la Municipalidad de Sumpango, se distribuye en las comunidades 

del área rural de Sumpango Sacatepéquez. Esta es consumida principalmente 

por niños y personas de la tercera edad que complementan su dieta a través de 

la bebida de soya. Por lo que es importante para la comunidad que, el producto 

de soya sea inocuo. 

 

El control de las operaciones a través de programas de buenas prácticas 

de manufactura documentados dará a los involucrados en el proceso, 

herramientas y conocimientos que permitirán el buen desenvolvimiento de las 

actividades requeridas por todas las operaciones, estando consciente de los 

peligros existentes y el riesgo que conlleva el no cumplimiento de dichos 

programas.  
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El consumir alimentos inocuos asegura que la salud de la población no 

sufra daños, permitiendo disfrutar de una alimentación nutritiva. Al producir 

alimentos inocuos, además de estandarizar el proceso se tendrá una mayor 

eficiencia del sistema productivo. De esta manera se mejora la capacidad del 

programa permitiendo cumplir con las políticas de la institución al tener una mayor 

cobertura que cubra las necesidades básicas de la población. 

 

El esquema de solución a la problemática consiste en cuatro fases las 

cuales son: la fase de revisión documental que posee la planta de producción, la 

fase de diagnóstico que evalúa el nivel de cumplimiento de las buenas prácticas 

de manufactura en la planta, la fase del diseño de la solución en la que se diseñan 

los diferentes programas de buenas prácticas de manufactura que requiera la 

planta con base en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 

además del plan de inversión que se requiera para mejorar las condiciones de la 

planta y la etapa de la evaluación de desempeño que diseña los indicadores 

permitirán medir el rendimiento de los programas de buenas prácticas de 

manufactura.   

 

Se cuenta con la autorización del Concejo Municipal que a través de la 

Dirección Municipal de la Mujer y Asistencia Social Integral (DMMYASI) brindarán 

el acceso a la información, proceso productivo, espacios físicos, recursos 

humanos y recursos tecnológicos que permitan el desarrollo íntegro de la 

investigación que se desarrollará en los meses comprendidos de mayo 2022 a 

julio de 2023 teniendo viabilidad necesaria para poder realizar un aporte 

importante para la comunidad de Sumpango Sacatepéquez. 
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Este diseño de investigación consta de doce capítulos en los cuales citan 

la importancia que han tenido las buenas prácticas de manufactura en otras 

investigaciones. Además, se describe la problemática de la planta de producción 

que justifica la realización de la investigación fijando los objetivos que se 

alcanzarán. Las necesidades que se cubrirán con el desarrollo de la investigación 

segmentando en cuatro fases las cuales se aplicarán técnicas específicas de 

recolección de datos, análisis de información y diseño de los programas de 

buenas prácticas de manufactura.    
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2. ANTECEDENTES 

 

 

 

“La salud es un estado de completo bienestar físico, mental y social, y no 

solamente la ausencia de afecciones o enfermedades” (OMS, 2022). La salud 

física es el estado en el cual el cuerpo brinda las condiciones necesarias y 

óptimas para la realización de actividades diarias de la persona, es por ello que 

la alimentación es un aspecto fundamental para cuidar en el día a día. Prevenir 

enfermedades transmitidas por alimentos se puede lograr consumiendo 

productos de calidad e inocuidad. 

 

Producir alimentos resulta ser una actividad importante para la cadena de 

hechos que garanticen la salud de la persona ya que durante los procesos 

productivos se pueden presentar eventos que alteren los parámetros 

establecidos por la industria, según Peña (2019), “la inocuidad de los alimentos 

se puede ver afectada cuando un alimento es contaminado con agentes físicos, 

químicos o microbiológicos” (p. 10).  

 

La inocuidad alimentaria es parte de la calidad e implica que la producción de los 

alimentos se realice de una manera controlada y estandarizada. Como lo define 

Reyes (2019), “la calidad alimentaria depende de la limpieza eficiente de cuartos, 

maquinarias, herramientas de la industria fabricante; el mal manejo de la sanidad 

repercute enormemente en la economía del proceso” (p. 11).   
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En industrias que se dedican a la fabricación masiva de alimentos, es 

necesario integrar sistemas de gestión de inocuidad, sin embargo, “El primer 

paso hacia la implementación de este tipo de sistemas es la aplicación de ciertos 

criterios que, aunque mínimos nos aseguran que los productos son elaborados 

de manera segura y con una calidad apropiada” (Sánchez y Decker, 2010, p. 1).  

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son procedimientos para los 

procesos de producción y condiciones estructurales que tienen como objetivo 

establecer disposiciones para los procesos productivos y son el inicio de acciones 

para la implementación de sistemas integrados de inocuidad.  

 

La aplicación de las BPM constituye una garantía de calidad e inocuidad 

que genera beneficios tanto para el empresario, como para el consumidor 

de los alimentos producidos; tomando en cuenta que las mismas 

comprenden aspectos de higiene y saneamiento, aplicables en todas las 

etapas de procesamiento de los productos. (Gómez, 2017, p. 4) 

 

En las plantas procesadoras de alimentos que posean procesos 

artesanales o industriales deben de considerarse las BPM como parte de la 

cultura y todos los involucrados deben de conocerlas para garantizar procesos 

inocuos. Cada proceso es diferente según el alimento que se produzca es por 

ello por lo que deben existir documentos que respalden dichas prácticas.  
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En las plantas procesadoras de alimentos deben existir manuales propios 

de cada empresa de BPM, procesos de limpieza y desinfección y un 

sistema HACCP, de modo que la aplicación de estas normativas brinden 

grandes beneficios sanitarios a las plantas, debido a que permiten 

identificar tendencias, y a prevenir problemas relacionados con la calidad 

e inocuidad de los productos, así como constituirse en la herramienta para 

la capacitación del personal, para el mejoramiento continuo de las 

prácticas y condiciones sanitarias en las plantas. (Clark, 2018, p. 7) 

 

Las BPM son la herramienta de aplicación que sirve de base para lograr 

un proceso alimenticio inocuo, es importante su conocimiento, además que se 

establezcan y divulguen los programas diseñados para asegurar la ejecución de 

estas prácticas; de esta manera se cumplen los estándares de que establecen 

las normativas vigentes en cada país.  
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

 

 

3.1. Contexto general 

 

La producción de alimentos es una actividad artesanal e industrial que se 

desarrolla bajo ciertas condiciones de infraestructura, operación, control 

verificación, etc. Estas deben de garantizar que el alimento que se produce tenga 

las características específicas que cumplan con la calidad e inocuidad y así no 

se aun peligro para el consumidor. La falta de inocuidad por incumplimiento de 

buenas prácticas de manufactura durante el proceso productivo de la Bebida de 

soya en el Centro Nutricional de Sumpango, Sacatepéquez hace que sea 

necesario el planteamiento de acciones que permitan la mejora de los distintos 

elementos que interactúan en el proceso productivo.  

 

3.2. Descripción del problema 

 

La Municipalidad de Sumpango a través de la Dirección Municipal de la 

Mujer y Asistencia Social Integral (DMMYASI), es la encargada de cubrir 

diferentes actividades que dan cobertura a servicios públicos las cuales son 

competencia directa de la municipalidad; además de dichos servicios tienen a su 

cargo el Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez que tiene como principal 

función la producción de bebida de soya. La planta cuenta con dos líneas de 

producción denominadas “vacas mecánicas”, cada una cuenta con equipo 

industrial para efectuar el proceso productivo, el equipo y diseño de la planta fue 

auspicio del Club Rotario Guatemala Sur, quien tiene a bien replicar programas 

en distintos municipios de Guatemala.  
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La planta produce Bebida de soya los miércoles de cada semana las 

cuales fabrican un aproximado de 500 vasos por producción. Estos son 

distribuidos a las diferentes comunidades rurales del municipio según el 

cronograma diseñado por la DMMYASI o cubriendo las necesidades que se 

presentan en la comunidad. Sin embargo, el proceso productivo no cumple con 

las buenas prácticas de manufactura y existen deficiencias operacionales que 

vulneran la inocuidad del alimento. 

 

El proceso productivo ha sido transmitido de operador a operador durante 

distintas administraciones municipales, las cuales han seguido con el programa. 

Sin embargo, con el pasar del tiempo el flujo del proceso productivo se ha 

descontrolado, ya que las operaciones se realizan por inercia y con base empírica 

desatendiendo las buenas prácticas de manufactura que incluyen el control de 

las operaciones. 

 

3.3. Formulación del problema 

 

3.3.1. Pregunta central 

  

¿Cuáles son los programas de buenas prácticas de manufactura 

necesarios para asegurar la inocuidad de la bebida de soya producida en el 

Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez?  

 

3.3.2. Preguntas de investigación 

 

• ¿Cuáles son los documentos de control que se tienen para las buenas 

prácticas de manufactura en la producción de la bebida de soya? 

 



 

11 

• ¿Cuáles son las condiciones generales del proceso productivo donde son 

necesarios los programas de buenas prácticas de manufactura y planes 

de inversión tales que, permitan una producción controlada? 

 

• ¿Cómo se medirá el resultado de establecer programas de buenas 

prácticas de manufactura basado en “RTCA 67.01.33:06” en la planta 

procesadora de Bebida de soya en el Centro Nutricional de Sumpango 

Sacatepéquez? 

 

 

3.4. Delimitación del estudio 

 

3.4.1. Límite temporal  

 

El estudio se desarrolla durante los meses de noviembre de 2022 a julio 

de 2023. 

 

3.4.2. Límite geográfico 

 

 El estudio se desarrollará en el Municipio de Sumpango del Departamento 

de Sacatepéquez, en la República de Guatemala. 
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3.4.3. Límite espacial 

 

 La investigación se llevará a cabo en el Centro Nutricional de Sumpango 

Sacatepéquez, perteneciente a la Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez. 

Dicho centro cuenta con una bodega para el almacenaje de la materia prima, 

planta de producción y almacenamiento de la Bebida de Soya. Además, contará 

con las comunidades involucradas en la distribución y consumo, que son 

aledañas al casco urbano en un área aproximada a 15 km.  

 

3.4.4. Límite institucional  

 

 La entidad gubernamental donde se desarrollará el estudio es la 

Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez, Guatemala. Las funciones que 

competen a dicha entidad atienden a las necesidades de la población en materia 

de servicios públicos. Sin embargo, cuenta con el programa de producción de 

bebida de soya como parte del programa de asistencia social integral.  

 

3.5. Viabilidad de la investigación 

 

Definido el problema que se tiene durante el proceso productivo, se propone a la 

administración municipal el diseño de una solución integral de buenas prácticas 

de manufactura durante el proceso productivo de bebida de soya en el centro 

nutricional de Sumpango Sacatepéquez. Por medio del cumplimiento del “RTCA 

67.01.33:06”, y con la autorización de la autoridad municipal se obtiene acceso a 

la información y al proceso productivo para efectuar el estudio. Dado que el 

investigador cuenta con la disposición de tiempo y monetaria por parte del 

investigador se valida la viabilidad de la investigación.  
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3.6. Consecuencias de realizar la investigación 

 

 Ponderando la solución al problema existente, se identifican y valoran las 

ventajas y desventajas de realizar o no el estudio. 

 

3.6.1. De realizarse  

  

 Se estima reducir el riesgo de la contaminación de la bebida de soya, ya 

que al diseñar los programas de buenas prácticas de manufactura que permitan 

el control del proceso productivo, se podrá producir una bebida que cumpla con 

estándares de inocuidad y calidad. 

 

3.6.2. De no realizarse 

  

 Seguir produciendo alimentos que no ofrezcan la garantía de ser inocuos 

debido al incumplimiento de las buenas prácticas de manufactura, incrementando 

la probabilidad que la población que consuma dicho alimento pueda adquirir 

alguna enfermedad. 
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4. JUSTIFICACIÓN 

 

 

 

Dentro de la línea de investigación inocuidad de los alimentos, se resalta 

lo importante de producir alimentos que sean inocuos y aptos para el consumo 

humano, es por ello la importancia de velar por el proceso de producción en sus 

diferentes fases, desde el almacenaje de la materia prima, el proceso de 

producción y el sistema de distribución. La bebida de soya producida es 

destinada a la población objetivo, que se compone principalmente de niños y 

personas de la tercera edad; por tal razón consumir un alimento inocuo es 

importante para su salud. 

El contar con programas de buenas prácticas de manufactura permitirán 

reducir el riesgo de contaminación directa o contaminación cruzada durante todo 

el flujo del proceso de producción. Los beneficiarios de la producción inocua 

podrán de consumir un suplemento alimenticio que aporten las propiedades 

nutricionales de la bebida de soya a su alimentación tradicional cubriendo la 

necesidad alimentaria que se requiere para tener una salud integra. 

Las comunidades rurales del municipio no cuentan con los suficientes 

recursos económicos para poder cubrir una dieta balanceada de alimentación 

que le permita el desarrollo integral de su salud por lo que, los beneficios de 

consumir una bebida inocua producida con programas de buenas prácticas de 

manufactura permitirán completar su alimentación, además de apoyar su 

economía y salud. Contribuir con el desarrollo de la población a través de la 

alimentación es la principal motivación del estudio, esto hace que el desarrollo de 

la investigación se realice con un nivel ético y de calidad. 
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5. OBJETIVOS 

 

 

 

5.1. General 

 

Diseñar programas documentales de buenas prácticas de manufactura y 

el plan de inversión para el mejoramiento de las condiciones del proceso 

productivo de la Bebida de Soya en el Centro Nutricional de Sumpango 

Sacatepéquez. 

 

5.2. Específicos 

 

• Realizar un diagnóstico de buenas prácticas de manufactura en la planta 

para evaluar las operaciones y condiciones del proceso desde la recepción 

de la materia prima, producción y distribución de la bebida de soya.  

 

• Diseñar los programas de buenas prácticas de manufactura y un plan de 

inversión que permita tener el control del proceso de producción de la 

bebida de soya cumpliendo con lo establecido por el “RTCA 67.01.33:06”. 

 

• Diseñar los indicadores que permitan medir el resultado de los programas 

de buenas prácticas de manufactura y plan de inversión fundamentados 

en el “RTCA 67.01.33:06” para la producción de bebida de soya en el 

Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez. 
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE LA 

SOLUCIÓN 

 

 

 

Las principales necesidades que se cubrirán con esta investigación 

comprenden las buenas prácticas de manufactura y la inocuidad de la bebida de 

soya que es producida por dos equipos industriales, con el propósito de mitigar 

el riesgo de contaminación que pueda existir en el proceso. 

 

Con el pasar del tiempo, el centro de producción ha tenido deficiencias en 

actividades de limpieza y mantenimiento de áreas, capacitación del personal, 

limpieza y desinfección los equipos y utensilios, control de plagas y 

mantenimiento preventivo. Por lo que es necesario desarrollar programas de 

buenas prácticas de manufactura, así como un plan de inversión que se presente 

a la Municipalidad de Sumpango, con el fin de mejorar las condiciones de la 

infraestructura y del proceso productivo. 

 

Para el diseño de la propuesta, se realizarán actividades que permitan la 

recolección y análisis de datos para medir, mejorar y controlar las distintas 

operaciones y actividades que se ejecuten durante todo el proceso, por lo que 

establecer un orden de ejecución es necesario. Las etapas para ejecutarse 

durante la investigación son las siguientes:  
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6.1. Etapas de la investigación 

 

6.1.1. Fase 1: Revisión documental 

 

Para el desarrollo de esta fase se ocuparán 4 semanas las cuales se 

tendrá el acercamiento y contacto directo con el personal administrativo de la 

municipalidad y personal encargado de la producción de bebida de soya, con el 

propósito de conocer las instalaciones administrativas y operativas del proceso 

de producción. La DMMYASI tiene establecido el funcionamiento del centro 

durante 3 días por cada semana destinando 1 día de preparación de materia 

prima, 1 día de producción y 1 día de distribución, según el cronograma de 

necesidades específicas de las comunidades. 

 

Para esta fase se efectúan entrevistas, revisión de programas de buenas 

prácticas de manufactura; manuales de procedimientos, manuales de equipos, 

archivo histórico de producción y distribución. Esta fase se realiza con la ayuda 

de material bibliográfico como referencias para evaluar los datos de manera 

técnica y objetiva, así como la asesoría y experiencia del asesor de investigación. 
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6.1.2. Fase 2: Diagnóstico  

 

Durante esta fase se ocuparán 6 semanas en las cuales se evaluarán; las 

condiciones de los edificios, condiciones de equipos y utensilios, personal, control 

del proceso, almacenamiento y distribución. Se ejecutará el diagnóstico de la 

planta con la ficha de inspección de buenas prácticas de manufactura para 

fábricas de alimentos, bebidas y Procesados (Anexo A) además la guía para el 

llenado de la ficha de inspección de las buenas prácticas de manufactura para 

las fábricas de alimentos bebidas y procesados (Anexo B) del Reglamento 

Centroamericano RTCA 67.01.33:06.  

 

6.1.3.   Fase 3: Definición de la estrategia 

 

Durante el desarrollo de esta fase se ocuparán 10 semanas las cuales 

servirán para el diseño de los programas de buenas prácticas de manufactura, 

fundamentando cada programa con las disposiciones generales del Reglamento 

Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06. Además de los programas, se 

diseña un plan de inversión para las mejoras que necesite la planta, dicho plan 

debe incluir cuantificaciones y cotizaciones de los materiales, utensilios, recursos 

y suministros que se requieran para el adecuado funcionamiento de los 

programas de BPM. 

 

Algunas de las áreas donde se diseñarán los programas de BPM 

comprenden: manejo de desechos sólidos, limpieza y desinfección de áreas, 

control de plagas, mantenimiento preventivo de utensilios y equipos, capacitación 

de personal, control del proceso, almacenamiento y distribución del producto 

terminado.  
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6.1.4. Fase 4: Definición de evaluación de desempeño 

 

Durante esta fase de contará con 6 semanas en las cuales se diseñarán 

los indicadores de rendimiento de los programas de buenas prácticas de 

manufactura diseñados para cada área; para el diseño de los indicadores es 

necesario contar con la divulgación de los programas de tal manera que las 

buenas prácticas de manufactura sean cubiertas de manera general e integral en 

la planta. Puede evaluarse de forma aritmética con el nivel de cumplimiento del 

programa y establecer una matriz de evaluación que permita transformar los 

datos numéricos en estados cualitativos para la toma de decisiones.  
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6.2. Esquema de la solución 

 

Figura 1. Diagrama de flujo – Etapas de la investigación 

 

Fuente: elaboración propia, realizado con Microsoft Visio 2019. 



 

24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

25 

7. MARCO TEÓRICO Y CONCEPTUAL 

 

 

 

7.1. Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez 

 

7.1.1. Misión  

 

Somos un gobierno municipal confiable y responsable comprometidos con 

el uso eficiente y transparente de los recursos financieros del municipio, 

fomentamos la participación ciudadana, y la elaboración de políticas 

públicas municipales que contribuyan a la prestación de servicios públicos 

de calidad, para generar bienestar y desarrollo social, mejorar la calidad 

de vida y crear una cultura de paz y armonía entre los habitantes del 

municipio de Sumpango. (Municipalidad de Sumpango, 2022) 

 

7.1.2. Visión  

 

Ser una municipalidad moderna, comprometida con el desarrollo social, 

cultural, ambiental y económico del municipio, siendo líder a nivel 

departamental en la gestión municipal a través de buenas prácticas en la 

prestación eficiente, eficaz, y de calidad de los servicios públicos 

municipales, promoviendo la incidencia comunitaria con una inversión 

pública basada en la gestión por resultados, logrando así el bienestar de 

los habitantes del municipio de Sumpango. (Municipalidad de Sumpango, 

2022) 
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7.1.3. Dirección Municipal de la Mujer y Asistencia Social 

Integral 

 

Dirección encargada de ejecutar programas dirigidos a la sociedad a 

través de las oficinas: Oficina Municipal de la Niñez, Adolescencia y Juventud, 

Oficina Municipal del Adulto Mayor, Biblioteca, Laboratorio de Computación, 

Trabajo Social, Centro Nutricional. 

 

 

Figura 2. Organigrama Municipalidad de Sumpango 

Fuente: elaboración propia, realizado con Microsoft Visio 2019. 
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7.1.4. Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez 

 

El Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez ejecuta el programa de 

la producción de Bebida de Soya a través de dos líneas de producción 

denominadas Vacas Mecánicas. Dicho alimento es distribuido a las comunidades 

del área rural del municipio a través de la DMMYASI. Las dos líneas de 

producción, así como la materia prima de granos de soyas son brindadas por el 

Club Rotario Guatemala Sur. El Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez 

programa la producción con base a las necesidades que presenta cada 

comunidad a la que suministra el alimento.  

 

7.1.5. Enfoque social 

 

La Municipalidad de Sumpango a través de la DMMYASI cuenta con 

diversos programas de proyección social, estos tienen como objetivo 

contribuir al desarrollo integral de la población. El Centro Nutricional de 

Sumpango ejecuta el programa que contribuye a este propósito brindando 

el alimento de la Bebida de Soya que es producida y distribuida por la 

DMMYSI al sector rural como complemento alimenticio a su dieta ya que 

la población objetivo que en su mayoría son niños y personas de la tercera 

edad, aprovechan este alimento brindado para complementar su dieta. 

(Siman C, comunicación personal, 17 de octubre, 2022) 
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7.2. Industria Alimentaria 

 

7.2.1. Definición de industria alimentaria 

 

La industria alimentaria en Guatemala es la que desarrolla actividades de 

tratamiento, transformación, preparación, conservación y envasado de productos 

alimenticios. Es una de las industrias en donde existe mucha inversión y que a 

su vez genera muchos beneficios para el país como lo indica la página web 

Connect Americas:  

 

Este sector genera empleo directo a más de 75.000 personas y empleos 

indirectos a más de 350.000. El sector agrícola representa el 14 % del PIB 

y la producción de alimentos, bebidas y tabaco representan el 11,3%, 

llegando a US$443 millones en las exportaciones a EEUU, Centroamérica 

y México. (Invest in Guatemala, 2015) 

 

La industria alimentaria en Guatemala contribuye con el desarrollo 

económico del país, ya que está constituida por una amplia gama de actividades 

industriales y por ende generan empleos y desarrollo económico al país. Por otro 

lado, la industria constituye un importante factor en el mercado ya que, al producir 

alimentos, estos deben de cumplir con las especificaciones pertinentes de 

producción que garanticen que los alimentos sean inocuos. 

 

  



 

29 

7.2.2. Productos proteínicos 

 

Los productos alimenticios proteínicos están catalogados en el RTCA 

como productos que están compuestos principalmente de proteína de soya. 

Dichos productos son obtenidos por procesos específicos de los frijoles de soya. 

La bebida de soya la define el RTCA como: “Productos preparados con frijoles 

de soja secos remojados en agua, transformados en puré que se diluye con agua, 

se hierve y se cuela. La bebida de soja puede consumirse como tal o utilizarse 

para preparar otros productos de soja” (Reglamento Técnico Centroamericano 

(RTCA) 67.04.54:10, 2012). 

 

Los alimentos proteínicos son importantes en la dieta del ser humano ya 

que contribuye al fortalecimiento y mantenimiento de los huesos, músculos y la 

piel conforme al metabolismo para ello es necesario consumir la cantidad 

adecuada a una dieta controlada y balanceada. “La complementación proteica se 

puede conseguir cuando en una misma comida se combinan alimentos de 

diferentes grupos básicos. Por ejemplo, la combinación de lácteos y cereales, 

legumbres y cereales, carnes y cereales” (Pérez y Zamora, 2002). 

 

7.3. Bebida de soya 

 

7.3.1. Soya 

 

“La Soya Glicine max, es una importante semilla perteneciente a la familia 

de las leguminosas. En muchos países occidentales esta semilla se utiliza para 

la extracción de aceite y en residuo o pasta, rico en proteína” (Chavarría, 2010, 

p. 5). La proteína de la soya contiene elementos nutricionales que ayudan a 

mantener una dieta saludable, ya que su gran aporte proteínico ayuda correcto 

funcionamiento del metabolismo de quien lo ingiere.  
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7.3.2. Bebida de soya 

 

“Es el alimento líquido blanquecino que se obtiene de la emulsión acuosa 

resultante de la hidratación de granos de frijol de soya entero (Glycine max), 

limpios, seguido de procesamiento tecnológico adecuado” (COGUANOR NTG 34 

031, pág. 4). El proceso de elaboración puede realizarse artesanalmente o de 

manera industrial, sometiendo los granos de soya a un proceso de pasteurización 

para eliminar la mayor cantidad de patógenos.  

 

7.3.3. Proceso de producción de la bebida de soya 

 

La bebida de soya tiene una preparación elaborada, ya que requiere de 

un proceso de remojo de los frijoles o granos de soya, molido de la soya, un 

proceso de filtrado para extraer solamente la bebida y el proceso de recepción 

de la bebida se debe tener especial cuidado, ya que según Chavarría (2010): 

“granos de soya de baja calidad afectan en la composición química, propiedades 

fisicoquímicas y microbiológicas de la leche de soya” (p. 17). El contenido 

proteínico final depende del proceso bien elaborado la cual puede ascender a un 

máximo de 80%.  
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Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboración de bebida de soya 

 

Fuente:  Chavarría M (2010, p. 18), Diagrama de flujo de la elaboración de la leche de 
soya. 
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7.3.4. Descripción del proceso de producción  

 

El proceso productivo de la bebida de soya inicia con la selección de la 

materia prima, con el propósito de descartar los granos que no estén aptos para 

producción, sin indicios de estado de descomposición, con este proceso también 

se asegura de eliminar objetos extraños que puedan contaminar físicamente la 

materia prima. 

 

• Recepción y pesado: El proceso de recepción de los frijoles de soya se 

efectúa según las cantidades necesarias a producir según su 

programación.  

 

• Limpieza y selección: Dentro de la planta se realiza el proceso de 

limpieza de los granos, trasegando de los contenedores de materia prima 

a recipientes limpios; se seleccionan nuevamente asegurándose de 

extraer elementos físicos que no pertenezcan al grano de soya.  

 

• Lavado: La materia prima se enjuaga con agua potable, se remueven 

residuos de granos de soya.  

 

• Remojo: Toda la materia prima se somete a un proceso de remojo durante 

un período de 8 a 10 horas antes de su producción. Normalmente se 

realiza un día antes de la producción. 

 

• Escaldado: Se realiza el proceso a una temperatura de 100 °C por un 

período de 5 minutos.  
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• Molienda: Se somete al molido añadiendo agua caliente a una proporción 

de 1 kg de soya/1litro de agua  

 

• Extracción: se realiza la separación de la bebida de soya y el bagazo con 

un colador o malla para retirar residuos sólidos de la molienda.  

 

• Pasteurización: Se somete la bebida de soya a un proceso de 

pasteurización para eliminar agentes patógenos en la bebida.  

 

• Choque térmico: Al final del proceso de pasteurización se somete al 

enfriamiento con el choque térmico, este proceso se realiza con el fin de 

eliminar por completo los agentes patógenos a un porcentaje mayor. 

 

• Envasado: Se realiza el proceso de envasado para conservar el alimento 

en un empaque primario.  

 

• Almacenamiento: Se almacena el producto terminado manteniéndolo en 

refrigeración a 4°- 6° C. 

 

7.4. Definición de inocuidad de los alimentos 

 

“La garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando 

se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan” (Reglamento Técnico 

Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06, 2006). 

 

La inocuidad alimentaria, según Terán (2013): Garantiza la obtención de 

alimentos sanos, nutritivos y libres de peligros para el consumo de la 

población. La preservación de alimentos inocuos implica la adopción de 

metodologías que permitan identificar y evaluar los potenciales peligros de 
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contaminación de los alimentos en el lugar que se producen o se 

consumen, así como la posibilidad de medir el impacto que una 

enfermedad transmitida por un alimento contaminado puede causar a la 

salud humana. (p. 1) 

 

7.4.1. Cinco claves para la Inocuidad de alimentos  

 

Mantener alimentos en estado adecuado para su consumo, libre de 

contaminación por deterioro orgánico, contaminación física, microbiológica y 

química es importante para prevenir las enfermedades de transmitidas por 

alimentos, ya que estas pueden causarnos serios daños a la salud. La OMS 

recomienda cinco principios básicos. 

 

Los mensajes básicos de las cinco claves para la inocuidad de los 

alimentos son: mantenga la limpieza, separa alimentos crudos y 

cocinados, cocine completamente, mantenga los alimentos a 

temperaturas seguras, use agua y materias primas seguras. El póster se 

ha traducido a más de 40 idiomas y se está utilizando para difundir el 

mensaje de la OMS sobre la higiene de los alimentos por todo el mundo. 

(OMS, 2006). 

 

7.4.2. Definición de contaminación alimenticia 

 

Presencia involuntaria de agentes externos en un alimento, que por sus 

características se vuelve un peligro potencial para la salud del consumidor si se 

ingiere. La contaminación alimentaria puede darse en cualquier punto de la 

cadena productiva por lo que siempre existe el riesgo de contaminantes de 

diferente clasificación.  
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CODEX ALIMENTARIUS (2020) define de la siguiente manera: 

“Contaminación: Introducción o presencia de un contaminante en un alimento o 

en el entorno alimentario” (p. 5). 

 

CODEX ALIMENTARIUS (2020) define: “Contaminante: Cualquier agente 

biológico, químico o físico, materia extraña u otras sustancias no añadidas 

intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la inocuidad o la 

idoneidad de los alimentos” (p. 5). 

 

7.4.3. Contaminación física 

 

Presencia detectable de material no alimenticio o cuerpos extraños que 

pueda presentarse en un alimento. Por su ingesta puede causar daños severos 

a la salud del consumidor, es detectable visualmente y con métodos tecnológicos 

que permita analizar la presencia del material aun estando empacado. 

 

7.4.4. Contaminación biológica 

 

Ocurre cuando un microorganismo vivo tiene contacto con los alimentos, 

la mayoría de las enfermedades que transmiten los alimentos son causadas por 

microorganismos como virus, hongos, bacterias o parásitos. La presencia de 

estos microorganismos invade el sistema del ser humano y causan 

enfermedades incluso la muerte.  
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7.4.5. Contaminación química 

 

Ocurre cuando en los alimentos ingresan sustancias que al ser ingeridas 

pueden provocar alteraciones fisiológicas e incluso la muerte. Cualquier tipo de 

veneno, solvente, producto de limpieza pueden ser un riesgo al momento tener 

contacto con los alimentos antes, durante y después de su preparación. 

 

7.4.6. Contaminación cruzada 

 

Se define como la transferencia de sustancias peligrosas tales como 

microorganismos, desde una superficie, utensilios, equipos, etc., hacia un 

alimento.  

 

La contaminación cruzada directa ocurre cuando un alimento limpio entra 

en contacto con un alimento contaminado, a diferencia de la contaminación 

cruzada indirecta, que se refiere al contacto de un alimento limpio entra en 

contacto con una superficie que anteriormente tocó un alimento contaminado.  

 

7.5. Reglamento Técnico Centroamericano  

 

Un reglamento es un documento en el cual se establecen lineamientos 

sistematizados para su ejecución.  

 

Documento mediante el que se establecen las características de un 

producto o los procesos y métodos de producción con ella relacionados, 

con inclusión de las disposiciones administrativas aplicables, y cuya 

observancia es obligatoria. También puede incluir prescripciones en 

materia de terminología, símbolos, embalaje marcado o etiquetado 
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aplicables a un producto, proceso o método de producción o tratar 

exclusivamente de ella. (Córdova, p. 4) 

 

Los reglamentos aplicables a las distintas actividades industriales son 

diseñados por autoridades del territorio centroamericano; Guatemala, El 

Salvador, Nicaragua, Honduras y Costa Rica. 

 

7.6. Definición de buenas prácticas de manufactura 

 

“Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos 

los procesos de producción y control de los alimentos, bebidad y productos 

afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos 

según normas aceptadas internacionalmente” (Reglamento Técnico 

Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06, 2006, pág. 3). 

 

“Las Buenas Prácticas de Manufactura – BPM son procedimientos de 

higiene en la manipulación, recepción, almacenamiento, elaboración, transporte 

y distribución de los alimentos, que incorporan hábitos sanitarios adecuados para 

la obtención de alimentos inocuos y saludables” (Delvasto Y Monroy, 2018, p. 

20). 

 

7.7. Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 

 

El Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 establece las 

bases para las operaciones industriales en materia de alimentos para producir 

con un estándar de calidad e inocuidad, lo cita:    
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Estas disposiciones serán aplicadas a toda aquella industria de alimentos 

que opere y distribuya sus productos en el territorio de los países 

centroamericanos. Se excluyen del cumplimiento de este reglamento las 

operaciones dedicadas al cultivo de frutas y hortalizas, crianza y matanza 

de animales, almacenamiento fuera de la fábrica, los servicios de 

alimentación al público y los expendios, los cuales se regirán por otras 

disposiciones sanitarias. (Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 

67.01.33:06, 2006, pág. 3) 

 

El Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06, dentro de 

sus disposiciones generales aborda los siguientes puntos para su correcta 

interpretación y diseño de planes de BPM y sirven para la evaluación de las 

plantas productoras de alimentos: 

 

• Condiciones de los edificios: Los edificios deberán contar con buenas 

condiciones que protejan de la contaminación considerando su ubicación, 

las áreas alrededor del edificio, condiciones estructurales; diseño que 

facilite el mantenimiento de pisos, paredes, techos ventanas y puertas, la 

iluminación ventilación. Edificios equipados con instalaciones sanitarias, el 

manejo de los desechos líquidos y el manejo del control de plagas. 

 

• Equipos y utensilios: Los equipos, así como los utensilios utilizados 

proceso de producción deben estar diseñados y fabricados con materiales 

que no acumulen suciedad y así se mitigue la contaminación, deben ser 

fácilmente desmontables, diseñados para un solo uso, construidos de 

materiales resistentes a la fatiga y que facilite su limpieza. 
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• Personal: El personal involucrado en el proceso productivo deben de estar 

capacitados a través de un programa diseñado para cumplir con prácticas 

higiénicas, se debe llevar un estricto control de la salud de cada 

colaborador. 

• Control en el proceso: El proceso de producción consta de diferentes 

fases, en las cuales se debe controlar: las materias primas utilizadas para 

la fabricación del alimento, las operaciones que involucren desde la 

recepción, la producción, envasado y distribución. El control de dichas 

operaciones debe respaldarse por registros que permita la verificación de 

su ejecución.  

 

• Establece lineamientos para el almacenamiento y distribución de la 

materia prima, producto en proceso, así como el producto terminado, 

medios de transporte de distribución y formas de despacho de producto 

terminado. 

 

• Vigilancia y verificación: Estas actividades son ejecutadas por la autoridad 

competente con respecto a la ubicación de la planta. En Guatemala el 

responsable es el Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social, quienes 

son los responsables de la inspección cumpliendo la ejecución de las 

fichas de inspección anexos A y B. 

 

7.8. Buenas prácticas de higiene 

 

“Buenas Prácticas de Higiene (BPH): Medidas y condiciones 

fundamentales aplicadas en cualquier fase de la cadena alimentaria para 

proporcionar alimentos inocuos e idóneos”. (CODEX ALIMENTARIUS , 2020, 

pág. 5) 
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Las prácticas de higiene en la industria alimentaria son acciones de 

carácter obligatorio y crucial para la producción, ya que constituyen la base para 

los procesos productivos”.  

 

Según Gómez (2016), “Es importante conocer y cumplir las normas de 

higiene durante la producción y manipulación de los alimentos, para 

garantizar la seguridad de estos y evitar las enfermedades de origen 

alimentario. El personal que trabaja en la Industria alimentaria y/o 

manipula materias primas y alimentos debe ser consciente de la 

importancia y repercusión social que tiene el correcto desempeño de su 

trabajo, así como de su influencia en la higiene y calidad, tanto sanitaria 

como comercial, del producto final”. (p. 15) 

 

7.9. Programa de buenas prácticas de manufactura 

 

Los programas documentales de BPM indican los responsables del 

programa, la frecuencia de la revisión, los objetivos, el alcance, los peligros que 

se controlan con el programa, las actividades, mapas y diagramas, el método de 

cómo se ejecuta, el seguimiento, su evaluación, y las medidas correctivas que se 

presenten en la ejecución del programa. 

 

El diseño objetivo del programa brinda a las BPM un indicador que puede 

asociarse con el cumplimiento y estado de las BPM en todo el proceso productivo, 

diseñar programas acordes a las capacidades de la planta de producción es un 

requisito indispensable, ya que con dichos programas se tiene control y registro 

de actividades que mitiguen la contaminación en el proceso productivo. 

 

(CODEX ALIMENTARIUS , 2020) define: Programa de prerrequisitos: 

Programas que incluyen buenas prácticas de higiene, buenas prácticas 
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agrícolas y buenas prácticas de fabricación, así como otras prácticas y 

procedimientos como la capacitación y la rastreabilidad, que establecen 

las condiciones ambientales y de funcionamiento que sientan las bases 

para la aplicación de un sistema HACCP. (p.6) 

7.10. Plan de inversión:  

 

Modelo sistemático el cual consta la justificación de la inversión, los 

objetivos, necesidades por atender, áreas de ejecución y beneficios esperados. 

Presentando rubros que incluyen cotizaciones, cuantificación de materiales, 

recursos, suministros y una proyección del tiempo de vida de la inversión. Se 

elabora mediante el diagnóstico de las necesidades en una operación en 

específico y se somete a un análisis de sensibilidad por parte de las autoridades 

que analizan su factibilidad. 
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9. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

 

 

 

9.1. Características del estudio 

 

A continuación, se presentan las características del diseño de una solución 

integral de buenas prácticas de manufactura al proceso productivo de bebida de 

soya en el centro nutricional de Sumpango Sacatepéquez por medio del 

cumplimiento del “RTCA 67.01.33:06” 

 

9.2. Diseño  

 

El diseño que adoptará la investigación será no experimental, los datos 

históricos se analizarán de forma retrospectiva aportando información relevante 

para la realización de la investigación. El desarrollo de la investigación es de 

forma prospectiva, ya que se tendrá una proyección hacia los resultados que se 

quieren lograr a través de los programas de buenas prácticas de manufactura 

diseñados para asegurar la inocuidad alimentaria.  

 

9.3. Enfoque 

 

El presente trabajo de investigación tiene un enfoque mixto, para el 

análisis de la información, se cuenta con la recolección y procesamiento de datos 

medibles y observables por lo que el realizar análisis estadísticos y numéricos 

será de igual utilidad que el análisis de cualidades que puedan dar un horizonte 

complementario a la investigación. Con el tratamiento de los datos mixtos se 

podrán diseñar soluciones, tomando en cuenta la ponderación que se le puedan 
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dar a las variables para que el resultado final sea satisfactorio para los fines del 

estudio. 

 

9.4. Tipo 

 

Debido al diseño de la investigación se cataloga de tipo longitudinal ya que 

se analizará el comportamiento del sistema productivo comprendidos durante los 

meses de noviembre 2022 hacia julio de 2023. 

 

9.5. Alcance  

 

El alcance del diseño de investigación es descriptivo ya que el objetivo es 

establecer los programas de buenas prácticas de manufactura y las inversiones 

de las condiciones en las operaciones del proceso productivo. Con este diseño 

se podrá recolectar, analizar e interpretar datos que permitan describir con 

indicadores la relevancia y eficacia de la investigación. 

 

9.6. Variables e indicadores 

 

Durante la investigación se analizan variables cualitativas y cuantitativas 

de manera que se realizarán análisis conceptuales y operacionales.  

 

• Diagnóstico del proceso de producción de la bebida de soya.  

Esta variable es de tipo cuantitativa discreta y es definida en la fase 

de diagnóstico, en la cual se evalúa el cumplimiento de las BPM 

mediante el diagnóstico de RTCA 67.01.33:06. Es considerada una 

variable independiente, se asocian un indicador. 
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o Cumplimiento de buenas prácticas de manufactura 

 

• Definición de la estrategia de diseño de programas de buenas prácticas 

de manufactura. 

 

Esta variable es de tipo cuantitativo discreto y permite analizar el 

número de programas de buenas prácticas de manufactura 

diseñados para la planta. Es una variable dependiente y se 

fundamenta en el diagnóstico, se asocia un indicador. 

 

o Eficacia del diseño de los programas de buenas prácticas de 

manufactura 

 

• Evaluación del desempeño de los programas de buenas prácticas de 

manufactura. 

 

Esta variable es tratada de tipo cuantitativo discreto y se desarrolla 

en el final de la investigación en donde se pueda medir el resultado 

de los programas de buenas prácticas de manufactura en el centro 

nutricional de Sumpango, Sacatepéquez. Es una variable 

independiente y se asocian dos indicadores 

 

o Nivel de cumplimiento de los programas 

 

o Cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura 
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9.7. Operativización de las variables 

Tabla I. Matriz de variables 

 

 

Fuente: Elaboración propia,2022. 

 

OBJETIVO VARIABLE TIPO DE 

VARIABLE 

INDICADOR TÉCNICA DE RECOLECCIÓN 

Realizar el 

diagnóstico 

Buenas 

prácticas de 

manufactura 

del proceso 

productivo 

de la bebida 

de soya 

1.Cumplimiento 

de buenas 

prácticas de 

manufactura 

 

Cuantitativa 1. (Punteo de cada 

sección de la ficha/Punteo 

total establecido en la 

ficha de inspección del 

RTCA 67.01.33:06) * 100 

 

Observación/inspección/ ejecución de ficha de 

inspección RTCA 67.01.33:06/entrevistas/tabulación 

de datos/encuestas 

Definición de 

la estrategia 

de Diseño 

de 

programas 

de buenas 

prácticas de 

manufactura 

1. Eficacia del 

diseño de los 

programas de 

buenas 

prácticas de 

manufactura 

Cuantitativa 1. (Cantidad de 

programas de BPM 

diseñados / Cantidad de 

programas de buenas 

prácticas de manufactura 

requeridos por el proceso) 

*100 

Conteo de programas 

diseñados/observación/entrevistas/tabulación de 

datos de los programas de buenas prácticas de 

manufactura 

 

Evaluación 

del 

desempeño 

de los 

programas 

de buenas 

prácticas de 

manufactura 

1. Nivel de 

cumplimiento 

de los 

programas 

2. 

Cumplimiento 

de buenas 

prácticas de 

manufactura 

 

 

Cuantitativa 1. Actividades ejecutadas 

en el tiempo establecido 

por el programa / 

Actividades totales del 

programa de buenas 

prácticas de manufactura 

diseñadas) * 100 

2. (Punteo de cada 

sección de la ficha/ os 

puntajes por cada una de 

las secciones del 

análisis/Punteo total 

establecido en la ficha de 

inspección del RTCA 

67.01.33:06) * 100 

Comparación con matriz 

establecida por anexo A 

del RTCA 67.01.33:06 

 

Observación/inspección/ ejecución de ficha de 

inspección RTCA 67.01.33:06/entrevistas/tabulación 

de datos/evaluación/ revisión de 

documentación/verificación de formatos de control. 
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9.8. Fases de la investigación 

 

A continuación, se describen las fases en las cuales se divide el desarrollo 

de la investigación. 

 

9.8.1. Fase 1 Revisión documental 

 

En esta fase realiza la revisión documental que se tiene en la 

Municipalidad y el Centro Nutricional. Se verificarán las instalaciones donde se 

lleva a cabo el proceso de almacenaje, producción y distribución, así como la 

documentación que se posee.  

 

• Durante las semanas 1 y 2 se tendrán visitas y entrevistas con las 

personas encargadas del departamento DMMYASI para conocer los 

planes de producción archivos históricos del programa de producción de 

bebida de soya e informes que posean en la dirección.  

 

• Durante las semanas 3 y 4 se realizan las visitas al centro nutricional para 

conocer a las personas que ejecutan el proceso productivo verificando los 

programas de buenas prácticas de manufactura, manual de 

procedimientos, manuales de equipos, historial de salud del personal. 

 

• Se realiza la revisión documental teniendo como herramienta el RTCA 

67.01.33:06 y la intervención del asesor de la investigación.  
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9.8.2. Fase 2 Diagnóstico 

 

En esta fase se realizarán inspecciones en la planta para verificar el 

cumplimiento de buenas prácticas de manufactura. Se utilizará la Ficha de 

Inspección de Buenas Prácticas de Manufactura para Fábricas de Alimentos 

Bebidas y Procesados, y en distintas visitas se enfocarán en cada uno de los 

apartados de la ficha para evaluar el cumplimiento según su categoría 

 

• Durante las semanas 1 y 2 se realizará la inspección de las condiciones 

de los edificios siguiendo la guía para el llenado de la Ficha de Inspección 

de las Buenas Prácticas de Manufactura para las Fábricas de Alimentos y 

Bebidas, Procesados 

 

• Durante las semanas 3 se realizará la inspección de las condiciones de 

los equipos y utensilios siguiendo la guía para el llenado de la Ficha de 

Inspección de las Buenas Prácticas de Manufactura para las Fábricas de 

Alimentos y Bebidas, Procesados.  

 

• Durante las semanas 4 se realiza la inspección del personal que opera en 

planta siguiendo la guía para el llenado de la Ficha de Inspección de las 

Buenas Prácticas de Manufactura para las Fábricas de Alimentos, Bebidas 

y Procesados 

 

• Durante la semana 5 se realizará la inspección del control de los procesos 

siguiendo la guía para el llenado de la Ficha de inspección de las Buenas 

Prácticas de Manufactura para las Fábricas de Alimentos Bebidas y 

Procesados 
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• Durante la semana 6 se realizará la inspección del almacenamiento y 

distribución siguiendo la guía para el llenado de la Ficha de Inspección de 

las Buenas Prácticas de Manufactura para las Fábricas de Alimentos y 

Bebidas,  

 

9.8.3. Fase 3 Definición de la estrategia 

 

  Durante esta etapa se diseñan los programas de buenas prácticas 

de manufactura según sea la categoría contarán con procedimientos, 

cronogramas, formatos de control, listas de verificación, acciones 

correctivas y los registros que se requieran para el proceso específico de la 

producción de bebida de soya. Los programas que no se puedan sustentar 

a través de procedimientos escritos y que requieran la modificación de 

condiciones, se diseñará el plan de inversión para las mejoras pertinentes 

a la infraestructura, capacitación, equipos, utensilios, áreas de almacenaje, 

etc., que se presente a la administración municipal con el fin de crear las 

condiciones para un mejor proceso productivo. 

 

• Durante las semanas 1 y 2 se diseña el programa de buenas prácticas de 

manufactura de las condiciones de los edificios y sus alrededores con base 

al RTCA 67.01.33:06.  

 

• Durante las semanas 3 y 4 se diseña el programa de buenas prácticas de 

manufactura de las condiciones de los equipos y utensilios con base al 

RTCA 67.01.33:06. 

 

• Durante las semanas 5 y 6 se diseña el programa de buenas prácticas de 

manufactura del personal que labora en el centro nutricional con base al 

RTCA 67.01.33:06. 
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• Durante las semanas 7 y 8 se diseña el programa de buenas prácticas de 

manufactura para el control del proceso productivo con base al RTCA 

67.01.33:06. 

 

• Durante las semanas 9 y 10 se diseña el programa de buenas prácticas 

de manufactura para el almacenamiento y distribución con base al RTCA 

67.01.33:06. Y el diseño de la cuantificación del plan de inversión 

requerido para los programas de buenas prácticas de manufactura. 

 

9.8.4. Fase 4 Definición de la evaluación de desempeño 

 

Durante esta fase se tienen contempladas ocupar 6 semanas las cuales 

se estarán diseñando los indicadores de rendimiento de los programas de buenas 

prácticas de manufactura diseñados con base al RTCA 67.01.33:06.  

 

• Durante la semana 1 se diseñarán los indicadores para el programa de 

BPM de condiciones de los edificios. 

 

• Durante las semanas 2 se diseñarán los indicadores de rendimiento para 

el programa de BPM de los equipos y utensilios. 

 

• Durante la semana 3 se diseñarán los indicadores para medir el 

rendimiento del programa de BPM del Personal y su debida capacitación. 

 

• Durante la semana 4 se diseñarán los indicadores para medir el 

rendimiento del programa de BPM del Control en el proceso. 

• Durante la semana 5 se diseñarán los indicadores para medir el 

rendimiento del programa de BPM de almacenamiento y distribución. 
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• Durante la semana 6 se realizará la consolidación documental de los 

indicadores de los programas diseñados para la planta. La inspección de 

la planta para verificar el cumplimiento de las buenas prácticas de 

manufactura se puede realizar en cuanto sea conveniente medir el 

desempeño de los programas diseñados y quedan a discreción de la 

administración y el inspector. 

 

9.9. Población y muestra 

 

La población total de la investigación es conformada los 5 programas de 

buenas prácticas de manufactura que sea diseñados. Los programas para 

evaluar son Condiciones de los Edificios, Condiciones de los equipos y utensilios, 

Personal, control del Proceso y Almacenamiento y distribución. Para el desarrollo 

de la investigación se decidió tomar como muestra a todos los programas, ya que 

el cálculo de la muestra no es representativo para que sea diferente de la 

población.  

 

Aplicando el análisis de muestreo estadístico con un nivel de confianza del 

95% y con un error del 5% se calcula el tamaño de la muestra: 

 

 

𝑛 =
N𝜎2𝑍2

(𝑁 − 1)𝑒2 + 𝜎2𝑍2 
 

 

Donde:  

n = tamaño de la muestra 

N = tamaño de la población  

𝜎 = desviación estándar de la población (0.5 por convención)  
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Z = tipificación del nivel de confianza de la distribución normal, para este 

caso 1.96 

e = error de la muestra (0.05 por convención) 

 

Considerando los datos planteados para el problema que se va a analizar 

se obtiene un tamaño de 5 programas de buenas prácticas de manufactura.  

 

Tabla II. Cálculo de la muestra 

 

Variable Valor 

N = 
 

12.00 

Z = 1.96 

𝜎 = 0.50 

e = 0.05 

n = 4.94 

n = 5 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 

 

El nivel del cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura será 

evaluado con la Ficha de Inspección de Buenas Prácticas de Manufactura para 

Fábricas de Alimentos y Bebidas, Procesados del RTCA 67.01.33:06. 
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10. TÉCNICAS DE ANÁLISIS DE INFORMACIÓN 

 

 

 

Se realizará el trabajo de campo con visitas e inspecciones programadas 

en el cronograma de actividades, la revisión documental, observación, tabulación 

y ordenamiento de los datos recopilados en la etapa de diagnóstico. Se evalúan 

los porcentajes de cumplimiento de buenas prácticas de manufactura para 

determinar las categorías que necesitan ser atendidas con prioridad. 

 

La producción se analizará con estadística descriptiva según se el criterio 

de aceptación que se diseñen a partir del programa de control del proceso para 

identificar la media de la producción semanal y la desviación estándar que 

presente el proceso con el propósito de detectar tendencias de situaciones 

internas y externas del proceso productivo representen un riesgo de 

contaminación del alimento.  

 

Con la información recopilada, consolidada y ordenada, se procede a 

expresar de manera gráfica las áreas de mayor necesidad de atención en el 

proceso. Con esta interpretación de la información se diseñan los programas de 

buenas prácticas de manufactura para cada área específica.  

 

Se utilizará software Microsoft Excel para el ordenamiento y análisis de los 

datos, Microsoft Word y Microsoft Excel para diseñar los programas diseñados, 

diseñadores de planos para evaluar rutas, visitas de planta y otros croquis que 

se necesiten, Microsoft Visio para la elaboración de diagramas.  
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11. CRONOGRAMA 

 

 

Figura 4. Cronograma de actividades 

 

Fuente: elaboración propia, 2022. 
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO 

 

 

 

12.1. Recursos 

 

 Para la realización de la investigación se determina la utilización de los 

recursos necesarios para las diferentes actividades, se clasifican de la siguiente 

manera: 

12.1.1. Recursos humanos 

 

• Consejo Municipal  

• Alcalde Municipal  

• Personal Administrativo DMMYASI 

• Personal encargado del Centro Nutricional de Sumpango  

• Personal de mantenimiento de la Municipalidad de Sumpango  

• Personal de transporte de la Municipalidad de Sumpango 

• Personas que consumen la bebida de Soya 

• Asesor de investigación 
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12.1.2. Recursos físicos 

 

• Hojas de papel bond tamaño carta 

• Bolígrafos  

• Tabla de apoyo para campo  

• Folders tamaño carta 

• Ganchos 

• Tabla para campo 

• Laptop 

• Teléfono inteligente 

• Impresora y respectivos cartuchos 

• Servicio de internet  

• Línea telefónica con cobertura 
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12.1.3. Recursos financieros 

 

Tabla III. Presupuesto  

Descripción Unidades Costo Unitario Costo Total 

Recursos humanos    

Honorarios del asesor 1 Q       2,500.00 Q   2,500.00       

Honorarios del investigador 1 Q       3,000.00 Q   3,000.00 

Recursos Materiales    

Hojas papel bond (resma) 1 Q            40.00 Q        40.00 

Bolígrafos  10 Q              7.00 Q        70.00 

Folders tamaño carta  25 Q              2.00 Q        50.00 

Ganchos para folders 25 Q              1.00 Q        25.00 

Impresora 1 Q          500.00 Q      500.00 

Tinta para impresora (cartuchos) 3 Q            80.00 Q      240.00 

Tabla para campo 2 Q            25.00 Q        50.00 

Servicios    

Internet para teléfono móvil (plan)  12 Q          100.00 Q   1,200.00 

Internet residencial  12 Q          300.00 Q   3,600.00 

Alimentación (mes) 12 Q.         150.00 Q   1,800.00 

Gastos imprevistos 1 Q          500.00 Q      500.00 

Total   Q 13,575.00 

Fuente: elaboración propia, 2022.  
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 Se cuenta con la autorización del alcalde Municipal y su Honorable 

Consejo para realizar la investigación. El financiamiento de la investigación será 

cubierto por el investigador en su totalidad. 
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APÉNDICES 

 

 

 

Apéndice 1. Árbol de problemas 

 

Fuente: elaboración propia, 2022.  
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Apéndice 2. Matriz de coherencia 

 

Fuente: elaboración propia, 2022. 

 

TEMA TITULO PROBLEMA 
PREGUNTA 

CENTRAL 

PREGUNTAS 

SECUNDARIAS 

OBJETIVO 

GUÍA 

OBJETIVOS 

ESPECÍFICOS 

INOCUIDAD 

ALIMENTARIA 

DISEÑO DE UNA 

SOLUCIÓN 

INTEGRAL DE 

BUENAS 

PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURA 

AL PROCESO 

PRODUCTIVO DE 

BEBIDA DE SOYA 

EN EL CENTRO 

NUTRICIONAL DE 

SUMPANGO, 

SACATEPÉQUEZ. 

POR MEDIO DEL 

CUMPLIMIENTO 

DEL “RTCA 

67.01.33:06” 

 

Falta de 

Inocuidad por 

incumplimiento 

de buenas 

prácticas de 

manufactura 

durante el 

proceso 

productivo de la 

Bebida de soya 

en el Centro 

Nutricional de 

Sumpango 

Sacatepéquez. 

 

¿Cuáles son los 

programas de 

buenas 

prácticas de 

manufactura 

necesarios para 

asegurar la 

inocuidad de la 

bebida de soya 

producida en el 

Centro 

Nutricional de 

Sumpango 

Sacatepéquez? 

 

1. ¿Cuáles son los 

documentos de control que 

se tienen para las buenas 

prácticas de manufactura en 

la producción de la bebida 

de soya? 

2. ¿Cuáles son las 

condiciones generales del 

proceso productivo donde 

son necesarios los 

programas de buenas 

prácticas de manufactura y 

planes de inversión tales 

que, permitan una 

producción controlada? 

3. ¿Cómo se medirá el 

resultado de establecer 

programas de buenas 

prácticas de manufactura 

basado en “RTCA 

67?01.33:06” en la planta 

procesadora de bebida de 

soya en el Centro 

Nutricional de Sumpango, 

Sacatepéquez? 

Diseñar 

programas 

documentales 

de buenas 

prácticas de 

manufactura y 

el plan de 

inversión para 

el mejoramiento 

de las 

condiciones del 

proceso 

productivo de la 

bebida de soya 

en el Centro 

Nutricional de 

Sumpango 

Sacatepéquez. 

 

1. Realizar un 

diagnóstico de 

buenas prácticas 

de manufactura 

en la planta para 

evaluar las 

operaciones y 

condiciones del 

proceso desde la 

recepción de la 

materia prima, 

producción y 

distribución de la 

bebida de soya. 

2. Diseñar los 

programas de 

buenas prácticas 

de manufactura 

y un plan de 

inversión que 

permita tener el 

control del 

proceso de 

producción y de 

la bebida de 

soya cumpliendo 

con lo 

establecido por 

el “RTCA 

67.01.33:06”. 

3. Diseñar los 

indicadores que 

permitan medir 

el resultado de 

los programas 

de buenas 

prácticas de 

manufactura y 

plan de inversión 

fundamentados 

en el “RTCA 

67.01.33:06” 

para la 

producción de 

bebida de soya 

en el Centro 

Nutricional de 

Sumpango 

Sacatepéquez. 
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ANEXOS 

 

 

 
Anexo 1. Anexo A (Normativo) Ficha de Inspección de Buenas 

Prácticas de Manufactura Para Fábricas de Alimentos y bebidas, 

Procesados 
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Continuación Anexo 1 
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Continuación Anexo 1 



 

76 

Continuación Anexo 1 
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Continuación Anexo 1 

Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.33:06 
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Anexo 2. Anexo B (Normativo) Guía para el Llenado de la Ficha de 

Inspección de Buenas Prácticas de Manufactura Para Fábricas de 

Alimentos y bebidas, Procesados 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 
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Continuación Anexo 2 

 
Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.33:06 

 


