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RESUMEN

Industria Avicola Rosanda, S.A. es una empresa que se dedica a la
produccion, empaque y distribucion de huevos de mesa. Es una de las empresas
mas grandes en el rubro en el area centroamericana y la mas grande de
Guatemala. Esta una de las principales razones por las cuales la alta gerencia

ha decidido colocar el producto en el mercado internacional.

Sin embargo, ingresar en este mercado es muy dificil debido a que este se
torna muy exigente por los peligros que acechan a los productos alimenticios. Por
ello, se debe buscar una certificacion internacional de inocuidad que facilite el
ingreso a dicho mercado. Esta certificacidon se logra Unicamente mediante la
implementacion de las buenas practicas agricolas (BPA), los procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacion (POES) y el sistema de andlisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP), por lo cual se implementaran estos

sistemas en la empresa.

Para el efecto, se hara un diagnéstico que permita conocer los procesos
actuales de la empresa en base a estas tres metodologias para, posteriormente,
proceder a realizar los cambios que sean necesarios para lograr la completa
implementacion de las mismas, de modo que se pueda alcanzar el
aseguramiento de la inocuidad en el producto. Dichos cambios se presentaran a
los colaboradores mediante capacitaciones, evaluando después el entendimiento

de los mismos y brindando retroalimentacion de ser necesario.
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Por otro lado, como parte del compromiso de la Universidad de San Carlos
de Guatemala con el ambiente, en Industria Avicola Rosanda se trabajara el tema
de la produccion mas limpia, mediante el ahorro de energia eléctrica en el

desarrollo de sus operaciones.
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OBJETIVOS

General

Implementar el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
HACCP/APPCC en Industria Avicola Rosanda, S.A. de modo que se pueda
asegurar la inocuidad de los huevos de mesa que ahi se producen, para que,
posteriormente, dicha empresa pueda obtener la certificacion internacional de
inocuidad que otorga el Instituto de Calidad y Seguridad Alimentaria (SQF, por

sus siglas en inglés).

Especificos

1. Realizar un diagnostico de la empresa en materia de inocuidad, utilizando
como base lo que establece la teoria de las buenas practicas agricolas
(BPA) y de los procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES), de modo que se puedan conocer aquellas practicas y

procedimientos que se deben implementar.

2. Identificar y analizar en cada una de las actividades del proceso de
produccion de huevos de Industria Avicola Rosanda, S.A. los peligros
fisicos, quimicos y biologicos que puedan afectar la inocuidad de los
mencionados productos, para determinar los puntos de control, puntos
criticos de control y/o mejoras que deben implementarse en cada una de

las areas de la empresa.
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Disefar los formularios e instructivos por implementar en cada una de las
areas de la empresa, de modo que se pueda asegurar, monitorear y
respaldar la correcta ejecucion de cada una de las diferentes actividades

y/o mejoras implementadas.

Proponer e implementar acciones por ejecutar para lograr la reduccién del

consumo de energia eléctrica del area de produccion de la empresa.

Capacitar al personal operativo sobre temas de BPA, POES vy sistema
HACCP mediante exposiciones programadas, de modo que dicho
personal pueda conocer, comprender y colaborar de una mejor manera

con los cambios por implementar.
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INTRODUCCION

Industria Avicola Rosanda, S.A. es una empresa que se dedica a la
produccion, empaque y distribucion de huevos comerciales de mesa, ofreciendo
al mercado alrededor de 40 clases de huevo que se diferencian por su color,
tamafio, calidad, presentacion y canal de distribucion. Dicha empresa es la mas
grande en el rubro a nivel nacional y una de las mas grandes de Centroamérica,
por esta razon la alta gerencia ha decidido que es momento de expandir sus
horizontes, de seguir creciendo y de engrandecer con ello el nombre de la
empresa y el de Guatemala, siguiendo para el efecto la idea de colocar el

producto en el mercado internacional.

Sin embargo, como es bien sabido, dicho mercado es extremadamente
exigente cuando se trata de productos alimenticios y esto es en gran parte debido
a que dichos productos son acechados por peligros como patégenos, virus y
bacterias. De modo que, buscando una solucion a esta dificil situacién, se ha
decidido certificar el producto en cuestiones de inocuidad, para que dicha
certificacién sirva como un respaldo que, a su vez, facilite el logro de este

objetivo.

Nuevamente, el logro de esta certificacion no es sencillo, ya que por logica
se debe asegurar la inocuidad del producto y la teoria indica que para una
empresa como Industria Avicola Rosanda, esto solo se logra mediante la
implementacion de las buenas practicas agricolas (BPA), los procedimientos
operativos estandarizados de sanidad (POES) y el sistema de analisis de peligros
y puntos criticos de control (HACCP). Esta es la estrategia por seguir para lograr
el objetivo principal.
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Dicha implementacion es un requisito para lograr la certificacion
internacional en cuestiones de inocuidad, misma que facilita la aceptacion del
producto en el mercado internacional, lo cual implica el crecimiento y expansion

de la empresa que busca la alta gerencia.
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1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

1.1. Nombre

Industria Avicola Rosanda, S.A.

1.2. Ubicacion

La empresa actualmente se encuentra ubicada en el kilbmetro 59,5
carretera a El Salvador, en el municipio de Cuilapa, Santa Rosa.

1.3. Antecedentes

Industria Avicola Rosanda, S.A. se fundé como una empresa familiar hace
35 afios aproximadamente. Sin embargo, dado que la empresa resulté ser muy
exitosa, hace algunos afios surgié la intencion por parte de los propietarios de
comenzar a exportar los huevos producidos. No obstante, al estudiar la
posibilidad de llevar a cabo dicha actividad, se pudieron dar cuenta que lograrlo
no iba a ser nada facil, debido a las exigencias por parte del mercado

internacional.

Esta situacion desmotivo a las personas entusiastas que querian cumplir
esta gran meta y dicho proceso quedo estancado durante algunos afos, debido
a que en aquel entonces tal meta parecia ser extremadamente dificil o, incluso,

imposible.



Hace un afio aproximadamente, esta idea volvié a salir a la luz, pareciendo
esta vez ser mucho mas asequible que la vez anterior, debido a factores como el
crecimiento de la empresa, personal mejor capacitado, mejores procesos,

etcétera.

De esta forma, se comienza a trabajar en el tema y como parte del plan
estratégico para alcanzar esta meta, la empresa decide obtener una certificacion
internacional que le brinde el respaldo que necesita para que el tema de la

exportacion deje de ser un suefio y se convierta en una realidad.
1.4. Vision

Ser una empresa eficiente del sector con una rentabilidad y desarrollo
sostenido que preserve el ambiente, invierta en tecnologia, maximice la
bioseguridad con responsabilidad social, cuente con un potencial humano de
calidad, con alto compromiso y valores e innove en procesos Yy gestion que
conduzca a ser lideres en el mercado.

1.5. Mision

Producir y comercializar alimentos nutritivos y naturales con valor agregado

y competitividad.

1.6. Politicas

A continuacion se presentan las politicas que se encuentran implementadas

actualmente en Industria Avicola Rosanda, S.A.



1.6.1. Empleo voluntario

Toda relacion laboral debe ser voluntaria. No se tolerara el trabajo esclavo,

infantil, de menores o forzado, ni la servidumbre por deudas.

1.6.2. Horas de trabajo

Se deben otorgar dias de descanso a los trabajadores y asegurarse de que

los horarios de trabajo cumplan con la legislacién y no sean excesivos.

1.6.3. Practicas de contratacion y empleo

Deben existir practicas de contratacion que verifiguen con precision la edad
y el derecho de los empleados para trabajar en el pais, con anterioridad a la
contratacion. Todos los términos y condiciones de empleo, incluyendo, de
manera enunciativa, mas no limitativa, la contratacion, la remuneracion, la
capacitacion, el ascenso, el despido y la jubilacion, deben basarse en la
capacidad y la voluntad del individuo para desempefar el trabajo.

1.6.4. Remuneracion
Se debe remunerar a todos los trabajadores con salarios, pago de horas

extras y beneficios que cumplan o superen las normas legales o los convenios

colectivos de trabajo, cualquiera que represente un monto mayor.



1.6.5. Libertad de asociacién y negociacion colectiva
Se debe respetar el derecho de los trabajadores de formar o unirse, de
forma legal y pacifica, a los sindicatos de su eleccion o a realizar una negociacion
colectiva.

1.6.6. Seguridad e higiene

Se debe brindar a los trabajadores un entorno laboral seguro e higiénico;
tomar medidas proactivas para prevenir riesgos en el lugar de trabajo.

1.6.7. Dormitorios y comedor

Se deben proveer instalaciones residenciales y comedores seguros,

saludables e higiénicos.

1.6.8. Ambiente

Todas las instalaciones de fabricacion deben cumplir con las leyes
ambientales, incluso toda ley relacionada con la gestion de residuos y la
contaminacion del aire y del agua, asi como la eliminacion de sustancias toxicas

y desechos peligrosos.
1.6.9. Politica en contra de la corrupcion
No se deben tolerar, permitir, ni vincularse en la entrega de sobornos, actos

de corrupcion ni practicas carentes de ética, al negociar con funcionarios publicos

0 personas del sector privado.



1.6.10. Integridad financiera

Se deben llevar registros precisos de todos los asuntos relacionados con la
vinculacion comercial con los clientes, de acuerdo con las practicas contables
estandar, como los principios contables generalmente aceptados (PCGA) o las

normas internacionales de informacion financiera (NIIF).

1.7. Recursos humanos

La empresa cuenta con una amplia cantidad de recurso humano. Dicho
recurso se encuentra dividido en areas que ayudan a que la funcion diaria de la
empresa se desarrolle de la mejor manera posible, dichas areas son las

siguientes:

o Compras
o Contabilidad

o Recursos humanos

o Recria

o Produccion

o Mantenimiento

o Clasificacion de huevo

o Higienizado

o Producto terminado

o Bioseguridad

o Enfermeria

o Bodega de materiales

o Bodega de material de empaque
o Comercializacion o ventas
. Transportes



1.8. Organigrama

El organigrama de la empresa es bastante extenso, por ello se presenta en

la pagina 7.
1.9. Productos que ofrecen
Actualmente Industria Avicola Rosanda, S.A. pone a disposicion de sus

clientes huevos blancos y rosados de primera y segunda calidad, empacados y

clasificados en los siguientes tamafios:

o Huevos de primera calidad
¢ Perla
o Pewee
o Pequefio
o Mediano
o Grande
o Extra grande
S Optimo
o Gigante
o Huevos de segunda calidad
o Manchado uno y dos
o Fisurado
o Roto
o Astillado
o Farfaro
o Yema

Para conocer mas a detalle cada uno de estos productos consulte el

catalogo de productos que se encuentra en el capitulo dos de este documento.



Figura 1. Organigrama Industria Avicola Rosanda, S.A.

Gerente
General

Gerente
Administrativo

Recursos humanos y
Contabilidad

Gerente de Gerente de Gerente de
Ventas Produccion Compras

Mantenimineto Bioseguridad Enfermeria Transportes

Supervisor de
produccion

Fuente: elaboracién propia, empleando Visio 2013.







2. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (APPCC) EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE HUEVOS DE INDUSTRIA
AVICOLA ROSANDA, S.A.

2.1. Situacion inicial de la empresa

Previo a la implementacion del sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control (APPCC o HACCP), la empresa enfrentaba el problema de no
poder asegurar la inocuidad de los huevos de mesa que ahi se producen. Por lo
tanto, con el objetivo de solucionar este problema desde sus raices, se procedio
a elaborar un arbol de problemas, en el que se evidencian las causas y los efectos

del no aseguramiento de la inocuidad. Este &arbol se presenta en la figura 2.

Una vez determinado que el problema principal era el no aseguramiento de
la inocuidad del producto, se decidid, con ayuda del gerente general de la
empresa, implementar el sistema APPCC como estrategia para solucionar dicho
problema. Sin embargo, como se mencioné en las paginas preliminares de este
documento, para lograr la implementacién de este sistema, se deben tener
implementadas las buenas préacticas agricolas (BPA) y los procedimientos

operativos estandarizados de sanitizacion (POES).



Por esta razon, se preparo6 una lista de verificacion utilizando la informacion
que brinda tanto la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) como la Administracion de Alimentos y Farmacos (FDA) en
sSus respectivas paginas electronicas. Los hallazgos se muestran en los

subcapitulos 2.1.1y 2.1.2.

Figura 2. Arbol de problemas

EFECTOS T. Dificultad en el crecimiento de la empresa

S. Falta de reconocimiento a nivel mundial

R. Aumento en el precio del producto

Q. Propagacion de enfermedades

P. Sanciones por parte de autoridades nacionales
0. Dificultad para la exportacion del producto

N. Pérdida de clientes

N. Dificultad para entrar en nuevos mercados

M. Proliferacion de plagas

L. Impactos negativos en el ambiente

K. Imposible lograr una certificacion internacional de inocuidad

J. Inconformidades en auditorias por parte de los clientes

I. Inexistencia de una importante ventaja competitiva

H. No aseguramiento de la inocuidad del producto

F. Extrema dificultad para seguir la trazabilidad del producto

CAUSAS G. Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control no implementado

E. Extrema dificultad en la implementacion del sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control

D. Falta de control de la ejecucidn y el monitoreo de las practicas relacionadas con
la inocuidad del producto

C. Falta de control de la ejecucion y el monitoreo de las practicas relacionadas con
la inocuidad del producto

B. Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion no implementados
A. Buenas practicas agricolas no implementadas

Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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2.1.1. Situacion inicial de la empresa respecto de las buenas
practicas agricolas (BPA)

Como se mencion6 anteriormente, la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAQO) en su pagina electronica recomienda
que se utilicen los siguientes temas para la implementacion de las buenas

practicas agricolas:

. Agua

o Produccién animal

o Salud y bienestar de las aves

o Cosecha, procesamiento y almacenamiento en la explotacion
o Explotacion de energia y manejo de desechos

o Bienestar, salud y seguridad de los seres humanos

Por lo tanto, siguiendo la recomendacion y la informacion de la fuente antes
mencionada, se procedio a trabajar en base a cada uno de estos seis temas y
para conocer la situacién inicial de la empresa respecto de cada uno de ellos, se
entrevistd a los gerentes, jefes, supervisores, encargados de area y personal
pertinente, planteando en cada entrevista una serie de preguntas, con el objetivo

de obtener la informacion requerida en cada uno de los siguientes temas.

2.1.1.1. Agua

En lo que al tema del agua respecta, la Organizacion de las Naciones

Unidas para para la Agricultura y la Alimentacién recomienda:

o Monitorear frecuentemente el consumo del agua que se utiliza para las

actividades de produccion.
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o Suministrar agua adecuada, segura y limpia para el ganado.

o Monitorear la calidad del agua que beben las aves.

En funcién de lo anterior, se realiz6 una entrevista al encargado de
bioseguridad y al gerente de produccion, efectuando las preguntas que se
muestran en la figura 3 y se obtuvieron las respuestas que se muestran en la

misma figura.

Figura 3. Informacién recabada con el gerente de produccién y con el

encargado de bioseguridad

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

PREGUNTAS FORMULADAS AL GERENTE DE PRODUCCION Y AL ENCARGADO DE
BIOSEGURIDAD PARA CONOCER LA SITUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A. RESPECTO DEL AGUA.

Personal por entrevistar: gerente de produccién y encargado de bioseguridad

{Qué hace Industria Avicola Rosanda para saber la cantidad de agua que se consume
mensualmente en el area de produccion?

Rff Actualmente existen contadores de aguainstalados en cada galpdn, estos contadores
miden la cantidad de agua que se suministra a las aves con el objetivo de hidratarlas.
Existen alrededor de 4 contadores por galpén. Pero el consurmo del agua no se revisa
constantemente, sino que estos medidores se utilizan para saber que el agua esta fluyendo
de manera correcta.

{Como aseguran que el agua que beben las aves es adecuada, seguray limpia?

Rff Para que el agua sea adecuada, segura y limpia para las aves, se le debe suministrar
cierta cantidad de cloro, con el objetive de mantenerla potable. Sin emnbargo, no se mide
la cantidad de cloro que se le suministra, sino que Unicamente se miden las partes por
millén que presenta.

¢{De qué forma conocen evalian la calidad del agua que beben las aves?

RffPara conocerla calidad del agua que beben las aves, se somete a pruebas de laboratorio,
para lo cual se contrata a un laboratorio que envia a uno de sus técnicos a recoder las
muestras que se analizaran. Sin embargo, los resultados de estas pruebas no se registran
en ningun formulario.

Fuente: elaboracion propia.
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Una vez realizada la entrevista, se procedié a verificar la informacion

recabada, con lo cual se pudo determinar que:

o No se monitorea el consumo de agua.
o No se mide la temperatura del agua que beben las aves.
o No se monitorea el consumo del cloro que se utiliza para potabilizar el

agua que beben las aves.

o Se miden las partes por millon de cloro en el agua mediante el llenado de
un registro no homologado sin instructivo ni codigo, pero dicho registro no
es revisado por el encargado de bioseguridad.

o Eventualmente, se realizan analisis fisicoquimicos y microbiologicos del

agua pero los resultados no se registran en ningun formulario.

2.1.1.2. Produccién animal

En el tema de la producciéon animal, la Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura y la Alimentacién recomienda:

o Supervisar frecuentemente el estado del ganado

o Mantenimiento de registros de adquisicién y venta de ganado y piensos
En base a estas recomendaciones, se entrevistd al encargado de sanidad

de las aves y se le plantearon las preguntas que se muestran en la figura 4; se

obtuvieron las respuestas que se muestran en dicha figura.
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Figura 4. Informacion recabada con el encargado de sanidad

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

PREGUNTAS FORMULADAS AL ENCARGADO DE SANIDAD PARA CONOCER LA SITUACION
DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A.
RESPECTO DE LA PRODUCCION ANIMAAL.

Personal por entrevistar: encargado de sanidad

¢{C6mo y con qué frecuencia se supervisas el estado de las aves?

Rff Cada dia a primera hora, el encardado de cada gdalpén hace unrecorride dentro del
mismo enbusca de aves sin vida, aves heridas yfo anomalias en general. Dicha actividad se
redistra al reportarla mortalidad y/fo las observaciones de cada uno al jefe de ala. El registro
consiste en un cuadro simple.

¢Se registra la adquisicion y venta de ganado y piensos (alimento para las aves)?

RffLa compra de aves se queda redistrada en el sisterna, aligual que la compra del alimento
para las mismas. Sin embargo, no existe evidencia fisica.

Respecto de la venta de aves, se utiliza un formato que no es muy entendible. Sin embargo,
la venta de las aves se realiza Unicamente al finalizar su tiempo productive (8o semanas
aproximadamente).

No se vende alimento para aves.

Fuente: elaboracion propia.

Como resultado de la entrevista realizada, se obtuvieron los siguientes

hallazgos:
o Se supervisa diariamente el estado de las aves al revisar mortalidad.
o Se utiliza un formulario no homologado sin instructivo ni codigo para la

adquisicién de las aves.
o Se revisa diariamente los galpones en busca de aves sin vida y se llena
un formulario no homologado sin instructivo ni codigo para registrar esos

datos.

o No se utiliza ningun formulario para registrar la venta de aves.
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o No se utiliza ningun formulario para registrar la adquisicion de piensos o

alimento para las aves.

2.1.1.3. Salud y bienestar de las aves

En el tema de salud y bienestar de las aves, la FAO recomienda lo siguiente:

o Reducir al minimo el riesgo de infeccion y enfermedad de los animales,
mediante una alimentacion inocua, densidades de pastoreo adecuadas y
unas buenas condiciones de alojamiento.

o Mantener unos servicios adecuados de asesoramiento de un veterinario.

o Comprar, almacenar y utilizar exclusivamente productos veterinarios

aprobados y de conformidad con los reglamentos.

o Suministrar agua limpia en todo momento.
o Prevenir y/o tratar las enfermedades o lesiones en consulta con un
veterinario.

En base a estas recomendaciones, se formularon al encargado de sanidad
de la planta, las preguntas que se muestran en la figura 5; se obtuvieron las

respuestas que se indican en la misma figura.
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Figura 5. Informacion recabada con el encargado de sanidad

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

PREGUNTAS FORMULADAS AL ENCARGADO DE SANIDAD PARA CONOCER LA SITUACION
DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A.
RESPECTO DE LA SALUD Y BIENESTAR DE LAS AVES.

Personal por entrevistar: encargado de sanidad

:Como se asegura de que el alimento que consumen las aves no les vaya a causar alguna enfermedad?
R// El alimento que se adquiere, tiene un certificado de calidad, lo cual nos ayuda a reducir la probabilidad
de que se enfermen las aves. Ademas de ello, el alimento no se almacena, ya que se deposita directamente
de la pipa del proveedor al silo en el que se utilizara. Los silos se limpian periédicamente y se registra su
limpieza en un formato. Sin embargo, a dicho alimento no se le practican analisis de laboratorio frecuentes
para asegurar que el proveedor esta cumpliendo con su certificado de calidad.

:Cudntas aves introducen en una jaula cémo maximo?
R/f Se introducen 6 aves en una jaula cémo maximo, sin embargo, si el documento de manejo del ave lo
indica, se introducen Unicamente 5.

:Qué hacen para asegurar unas condiciones de alojamiento higiénicas para las aves?

R/f Cada vez que va a ingresar un nuevo lote de aves, este se limpia y desinfecta, tanto para reducir la
probabilidad de enfermedad como para lograr que las aves estén cdmodas, ya que un ave estresada
produce menos de lo normal.

:Se mantiene contacto o asesoramiento con algun veterinario?

RJ/ Si, se utilizan frecuentemente los servicios con un médico veterinario para evaluar lasalud de las aves.
Asi mismo, si se tiene alguna duda en determinado momento, se le consulta, ya que este tipo de servicio
es parte del contrato que se tiene con él.

:Cémo hacen para asegurarse de que los medicamentos o productos veterinarios que utilizan estén
aprobados en el pais?

R// Se compran tnicamente medicamentos o productos que estén en la lista de los productos aprobados
por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

:Como se aseguran de que el agua que beben las aves sea agua limpia?
R// Diariamente, cada galponero revisa visualmente el filtro de agua, donde se puede ver la pureza de la
misma.

:Coémo se previenen las enfermedades o se curan las lesiones en las aves?

R/[ Las enfermedades se previenen realizando jornadas de vacunacion en la etapa previa a la produccidn,
dichas jornadas de vacunacién se hacen en colaboracién con el médico veterinario de la empresa.

Es muy raro que las aves se lesionen, porque son aves de raza muy tranquila que pueden vivir con las
demds aves tranquilamente, de igual forma las jaulas estan disefiadas para evitar que se lastimen.

Fuente: elaboracion propia.
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En base a las respuestas obtenidas en la entrevista realizada al encargado
de sanidad de la granja, se procedio a verificar la informacion proporcionada; se

obtuvieron los siguientes hallazgos.

o Los silos, comederos y bebederos para las aves se limpian cada 3 meses
aproximadamente, utilizando un formulario para registrar esta actividad.

o No se muestrea ni se le practica regularmente analisis de laboratorio al
alimento que consumen las aves.

o Las aves se mantienen en grupos de 5 0 6 y se cumple con el a&rea minima
por ave establecida en el documento de manejo de aves de la empresa.

o Se limpian y desinfectan periédicamente los galpones pero no existe
ningun formulario para registrar esta actividad

o Se mantiene contacto frecuente con meédicos veterinarios para el
monitoreo de la salud de las aves.

o Se utilizan Unicamente productos veterinarios autorizados por el Ministerio
de Agricultura y Ganaderia.

o Cada galponero revisa diariamente el suministro de agua para las aves.

o Se utiliza un formulario no homologado sin instructivo ni codigo para
registrar las jornadas de vacunacion para las aves.

o Se realiza un sangrado periédico de aves para monitorear su estado de

salud.

2.1.1.4. Cosecha, procesamiento y almacenamiento

de la produccion

Para este tema, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la

Alimentacion recomienda que se ponga atencion en lo siguiente:

o Almacenar los productos en condiciones ambientales adecuadas
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o Los productos deben embalarse y transportarse en contenedores limpios

y adecuados.

Una vez conocidas estas recomendaciones se procedié a formularle al
gerente de produccion de la planta, las preguntas que se muestran en la figura 6,

obteniendo como resultado las respuestas que se muestran en la misma figura.

Figura 6. Informacién recabada con el gerente de produccion de la

planta

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICTIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL GERENTE DE PRODUCCION PARA CONOCER LA SITUACION DE
LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A. RESPECTO
DE LA COSECHA, EL ALMACENAMIENTO Y EL PROCESAMIENTO DE LA PRODUCCION.

Personal por entrevistar: derente de produccién

{COomo se asegurade que las condiciones ambientales en el lugar donde se almacenael
producto sean las correctas?

Rif El producte se almacena uUnicamente en las clasificadoras y en el drea de
comercializacion. En estos lugares se tienen instalados higrémetros que se revisan
diariamente para redistrar la humedady |a temperatura ambiente en |a cual se encuentra
almacenado el producto. Aungue este no representa un problemna relativamente serio para
la empresa debido a que por el drea en la que se encuentrala granja, tante la temperatura
como la humedad no exceden los limites entre los que puede estar almacenado el
producto. De igual forma, el producto se almacena un dia como maximo, debido a lo
delicado del mismo.

¢Se revisan las condiciones del furgén que transportara el producto previo a cargarlo?

Rif Siempre que se va a cardar un vehiculo, el encargado del drea tiene la instruccién de
revisarlo y verificar la limpieza del mismo. Si el vehiculo no esta limpio y desinfectado, no
se debe cargar hasta que lo esté. Para hacer constar esto, aparentemente se llena un
formato que el gerente ha pedido para revisarlo en ciertas ocasiones y no lo presentan
argumentando que ne lo encuentran.

Fuente: elaboracion propia.
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Una vez recabada la informacion anterior, se procedid a verificarla; se

obtuvieron los siguientes hallazgos:

o Se mide frecuentemente la temperatura ambiente y la humedad de los
lugares en los que se almacena huevo y se registra esta actividad en un
formulario no homologado, sin instructivo ni codigo.

o Se monitorea la limpieza de los vehiculos que transportan huevo pero no

se registra el desarrollo de esta actividad.

2.1.1.5. Explotacién de la energia y manejo de los

desechos

En lo referente a la explotacidon de la energia y el manejo de los desechos,

la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

recomienda:
o Adoptar practicas que ahorrar energia eléctrica, siempre que sea posible
o Mantener registros precisos de utilizacion de energia

Por lo tanto, con base en estas dos recomendaciones, se procedié a
entrevistar al encargado de mantenimiento industrial de la planta. Tanto las
preguntas como las respuestas que se obtuvieron de dicha entrevista se

muestran en la figura 7.
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Figura 7. Informacion recabada con el encargado de mantenimiento
industrial de la planta

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DE MANTENIMIENTO INDUSTRIAL PARA
CONOCER LA SITUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN INDUSTRIA AVICOLA
ROSANDA, S.A. RESPECTO DE LA EXPLOTACION DE LA ENERGIA Y EL MANEJO DE LOS
DESECHOS.

Personal por entrevistar: encargado de mantenimiento industrial

¢Cuales son las practicas que se realizan dentro de la empresa para ahorrar energia
eléctrica?

Rif Ninguna. Dentro de la empresa no se tiene |a cultura del ahorro de |a energia eléctrica.

{Se tiene registro de la energia eléctrica que se utiliza mensualmente dentro de la
empresa?

R Unicamente eljefe de mantenimiento tiene acceso ala cantidad de energia eléctrica que
se utiliza mensualmente en la empresa y es él quien tiene todas estas anotaciones en un
cuaderno que utiliza para esa y otras actividades de su trabajo.

Fuente: elaboracion propia.

Luego de haber realizado la entrevista y de haber analizado y comprobado

la informacién ahi recabada se obtuvieron los siguientes hallazgos:

o El consumo de la energia eléctrica se monitorea mensualmente, utilizando

Unicamente un cuaderno para ello.

o No se realizan campafias de concientizacion sobre el uso de la energia
eléctrica.

o No se realizan capacitaciones sobre el uso consciente de energia
eléctrica.
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2.1.1.6. Bienestar, salud y seguridad de los seres

humanos

En este tema, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y

la Alimentacién recomienda lo siguiente:

o Promover la adhesién a procedimientos de trabajo que no entrafien
riesgos con horarios de trabajo aceptables y la concesion de periodos de
descanso.

o La instruccion de los trabajadores en el uso sin riesgos y eficiente de
instrumentos y maquinaria.

o El pago de unas remuneraciones razonables y la no explotacion de los

trabajadores.

En base a lo recomendado por la FAO, se procedid a entrevistar al
encargado de recursos humanos de la empresa. En dicha entrevista se
plantearon las preguntas que se muestran en la figura 8. Asi mismo, se

obtuvieron las respuestas que se muestran en la misma figura.
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Figura 8. Informacion recabada con el encargado del area de recursos

humanos

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICTIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DEL AREA DE RECURSOS HUMANOS PARA
CONOCER LA SITUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN INDUSTRIA AVICOLA
ROSANDA, S.A. CON RESPECTO AL BIENESTAR, SALUD Y SEGURIDAD DE LOS SERES
HUMANOS.

Personal por entrevistar: encargado del drea de recursos humanos

¢Cudles sonlasjornadas laboralesde los trabajadores y qué periodos de descanso tienen?

Rif En |a empresa existen 3 jornadas laborales de lunes aviernes, estasson de 6 am a 3 pm,
de7yamag pmydepmaitopm.Enlas tres jornadas se les tiene permitide unahora de
almuerzo (o cenaen el caso dela dltimajornada)y1s minutos de refaccién. Los sabados se
labora de 7 am a11 am.

{Como se maneja el pago de las horas extra?

Rif El pago de las horas extra se realiza en base a lo estipulado en el Cadige de Trabajo.
El pago salarial se realiza en base a lo impuesto porel Gobierno actual, es decir, no se paga
menos del salario minimo establecido.

¢{Como hacen para hacerle saber a los colaboradores sobre el los riesgos a los que estan
expuestos en su area y lugar de trabajo?

R Siempre que ingresa un nuevo colaborador a la empresa, se le brinda una induccidn
sobre |a empresa, sobre sus atribuciones y sobre los riesgos a los que estara expuesto.
Dicha actividad queda registrada al momento de firmar el contrate de trabajo y demas
papeleria.

Rif De igual forma, eventualmente se brindan capacitaciones dratuitas para los
colaboradores. Esta actividad se registra en un formato que no tiene cédigo, niinstructivo.

Fuente: elaboracion propia.

Luego de haber realizado la entrevista y de haber verificado la informacion

recabada se obtuvieron los siguientes hallazgos:

o Los colaboradores trabajan en jornadas laborales de 9 horas con una hora

de descanso y 15 minutos de refaccion.
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o Los colaboradores trabajan 44 horas a la semana y se les pagan las horas
extraordinarias conforme a lo establecido en la ley vigente.

o Los colaboradores reciben una remuneracion por su trabajo de acuerdo
con las exigencias salariales impuestas por el Gobierno.

o Se capacita a los trabajadores recién ingresados sobre los riesgos que
existen en su puesto de trabajo.

o Se imparten capacitaciones regularmente, registrandose esta actividad en

un formulario no homologado sin instructivo ni cédigo.

2.1.2. Situacion inicial de la empresa respecto a los
procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion (POES)

Al igual que la FAO, la Administracion de Alimentos y Farmacos (FDA por
sus siglas en inglés), en el Titulo 21 de su Cédigo de Regulaciones Federales
establece ocho claves que sirven para lograr la implementacion de los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion POES. Estas claves

son las siguientes:

o Clave 1: seguridad o inocuidad del agua que entra en contacto con los

alimentos o superficies en contacto.

o Clave 2: condicion y mantenimiento de las superficies en contacto.
o Clave 3: Prevencion de la contaminacion cruzada.
o Clave 4: mantenimiento de las estaciones para el lavado y desinfeccién de

manos, asi como las instalaciones sanitarias.
o Clave 5: proteccién de los alimentos, materiales de empaque y superficies
en contacto con los alimentos de la contaminacidén con productos toxicos.
o Clave 6: rotulado, almacenamiento y uso adecuado de sustancias toxicas.

o Clave 7: control de las condiciones de salud del personal.
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o Clave 8: exclusion de plagas de la planta.

Por esta razon, se utilizaron estas claves para conocer la situacion inicial de
la empresa en lo referente a los procedimientos operativos estandarizados de

sanitizacion POES.

2.1.2.1. Clave 1: seguridad o inocuidad del agua que
entra en contacto con los alimentos o

superficies en contacto

El agua que entra en contacto con el producto representa un riesgo
potencial siempre que no se asegure su inocuidad, por lo tanto es importante
analizar cada etapa del proceso en la que el agua entra en contacto con el

producto.

En el proceso de produccion de huevo de Industria Avicola Rosanda, S.A.
esto sucede Unicamente al momento de higienizar el producto que se clasifica
como manchado. Por ello, se debe analizar el agua que se utiliza en esta etapa

del proceso.
Para conocer mas acerca del agua que se utliza en esta etapa, se

entrevistd al encargado del area de higienizado, quien en dicha entrevista

proporciond la informacion que se muestra en la figura 9.
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Figura 9. Informacion recabada con el encargado del area de
higienizado

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DEL AREA DE HIGIENIZADO PARA CONOCER LA
SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION
EN INDUSTRIA AVICOLAROSANDA, S.A. CONRESPECTO DE LA SEGURIDAD O INOCUIDAD
DEL AGUA QUE ENTRA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS O SUPERFICIES EN
CONTACTO.

Personal por entrevistar: encargado del drea de higienizado.

{COmo se aseguran que el aguaque se utiliza para el higienizado de huevos es inocuao
segura?

Rjf Para esta etapa del proceso se utiliza agua de los pozos propios, a esta agua se le aplica
cierta cantidad de clore para eliminar cualquier microorganismo que pueda causar dafio.
Sin embargo, siempre se utiliza, especificamente para esta etapa del proceso, un
sanitizante para el agua, que sirve como agente purificader que hace que el agua sea apta
para utilizarla en el higienizado del producto.

Rif Esta dosificacion la realiza el encargado del drea de higienizado, quien se encuentra
debidamente capacitade para hacerle, sin embargo, dicha actividad no se registra en
ningdn formulario.

Asimismo, se mide constantemente, |a temperaturay la presién con la que se higieniza el
producte utilizando los medidores que |la magquina higienizadora posee, sin embargo,
tampoco existe un formulario que permita registrar esta actividad.

Fuente: elaboracion propia.

Una vez realizada esta actividad se procedié a verificar (en lo posible) la

informacion recabada, con lo cual se obtuvieron los siguientes hallazgos:

o Se sanitiza el agua que se utiliza para higienizar el producto de segunda
calidad (manchado) mediante la aplicacion de un detergente para agua.
Esta dosificacion la realiza el encargado del area de higienizado que se
encuentra capacitado para desarrollar esta actividad, misma que se
registra en un formulario no homologado sin instructivo ni codigo.

o Se monitorea la temperatura y la presion del agua que se utiliza para
higienizar el producto de segunda calidad. El desarrollo de esta actividad
no se registra en ningun formulario.
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Cabe mencionar que en el subcapitulo 2.1.1.1 se encontraron los siguientes
hallazgos que también tienen relacion con esta clave debido a que es el agua
gue se utiliza para limpiar las superficies en contacto con el producto, tales como
el transportador de huevo, las mesas en las que se coloca el producto, los

separadores y las canastas plasticas.

(Hallazgos encontrados en el subcapitulo 2.1.1.1 que tienen relacién con

esta clave)

o No se monitorea el consumo del cloro que se utiliza para potabilizar el
agua.

o Se miden las partes por millon de cloro en el agua mediante el llenado de

un registro no homologado sin instructivo ni codigo, pero dicho registro no
es revisado por el encargado de bioseguridad.
o Eventualmente se realizan andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos del

agua pero los resultados no se registran en ningun formulario.

2.1.2.2. Clave 2: condicion y mantenimiento de las

superficies en contacto

En el proceso de produccion de huevo de Industria Avicola Rosanda, S.A.

se pueden calificar como superficies en contacto las siguientes:

o Transportador de huevo.

o Mesas en las que se coloca el producto clasificado (aunque exista un
separador de por medio, estas mesas se deben clasificar como una
superficie en contacto debido a lo fragil que el separador de pulpa puede
llegar a ser en determinadas circunstancias).

o Separadores, canastas y tarimas de plastico.
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Una vez determinado lo anterior se procedi6 a entrevistar al encargado del
area de higienizado. Dicha entrevista consistié en plantear preguntas que el
encargado respondi6. Tanto las preguntas como las respuestas obtenidas se

muestran en la figura 10.

Figura 10. Informacion recabada con el supervisor de las clasificadoras

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL SUPERVISOR DE LAS CLASIFICADORAS PARA CONOCER LA
SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION
EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A. CON RESPECTO DE LA CONDICION Y
MANTENIPMIENTO DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO.

Personal por entrevistar: supervisor de las clasificadoras

{Como hacen para mantener las superficies en contacto limpias?

Rjf Diariamente, previo a iniciar operaciones, los clasificadores deben limpiarla mesa enla
que colocaran el producto ytambién deben limpiar untramo del transportador de huevo,
esto con el objetive de mantenerlo siempre limpio. Asimismo, se asigna diariamente a una
personapara que realice |a limpieza general durante el dia. No se registra esta limpieza en
ningdn formulario. Ni se tiene un instructive para ello.

El transportador de huevo se lava completarente dos veces por semanay de igual forma,
la maquina higienizadora se limpia profundamente una vez por semana.

En lo referente a las canastas y separadores plasticos, se lavan diariamente. Esta actividad
la realiza una persona que es asignada diariamente.

Fuente: elaboracion propia.
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Una vez finalizada la entrevista, se procedi6 a verificar la informacién ahi

recabada y se obtuvo como resultado los siguientes hallazgos.

o Previo a iniciar operaciones, en las areas de higienizado y de clasificacion
de huevo, los operarios limpian las mesas y el transportador de huevo,
mientras que un operario se encarga de realizar en el dia la limpieza de
los pisos, techos, lamparas y paredes. Esta actividad se registra en un

formulario no homologado sin instructivo ni codigo.

o Eventualmente, una persona del area de mantenimiento industrial realiza
el mantenimiento de la maquina higienizadora de huevos. En dicho
mantenimiento se limpian las partes de la maquina que los trabajadores
de esta area no pueden limpiar al realizar el lavado semanal de la

maquina.

o Semanalmente, los trabajadores de esta area limpian y desinfectan la
maquina higienizadora de huevos y el area en general. En esta actividad
se limpian y desinfectan aquellas superficies en contacto con el huevo que

se encuentran accesibles a los trabajadores.

o El transportador de huevo estd compuesto de 7 tramos y cada tramo es
limpiado y desinfectado por dos personas de mantenimiento industrial, al
menos dos veces por semana. Esta actividad no se registra en ningun

formulario.
o Diariamente los operarios del area de higienizado lavan los separadores y

las canastas plasticas en una estacion que no es especificamente para

ello. Esta actividad no se registra en ningan formulario.
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2.1.2.3. Clave 3: prevencion de la contaminacién

cruzada

Por contaminacion cruzada se entiende al proceso por el cual el alimento
entra en contacto con sustancias ajenas a él y que, por lo general, son nocivas

para los seres humanos.

En este orden de ideas, en la implementacion de esta clave se debe buscar
impedir que el alimento entre en contacto con cualquier agente contaminante.
Por lo tanto, la Administracion de Farmacos y Alimentos (FDA), recomienda poner
especial atencion en las situaciones que se muestran a continuacion para evitar

asi la contaminacion cruzada dentro de la empresa.

Figura 11. Situaciones en las que podria existir contaminacion cruzada

Situaciones en las que podria existir contaminacion cruzada:

* Las areas de |la empresa enlas que se almacenan distintos tipos o clases de alimento, no
tienen una separacion fisica.

Los colaborares se trasladan entre areas por sus oCLUPaACiones.

Se introduce herramienta o equipo de ofra area.

Personal ajeno al area donde se encuentra el producto ingresa a la misma.

Ingresa personal Nuevo o &jeno a la empresa.

Un uniforme se utiliza durante mas de un dia sin lavarlo.

El uniforme esta sucio v esta suciedad no se elimina al lavarlo.

El personal no cumple con las normas de higiene o de ingreso a las instalaciones.

¥R K K K K KK

Cuando no desinfecta el lugar en el que se encuentra producto.

Fuente: elaboracion propia, basado en el Titulo 21 del Cédigo de regulaciones federales de la
FDA.
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Por lo tanto, con base en la informacion anterior, se realiz6 un analisis en

toda la planta por medio del cual se pudieron encontrar los siguientes hallazgos:

o El producto de primera y de segunda calidad se ubica en dos areas
totalmente distintas que se encuentran delimitadas por paredes de
concreto y con diferentes ingresos.

o Las areas de produccion, clasificacion, bodega de material de empaque,
bodega de materiales, higienizado, producto terminado y comercializacion
se encuentran totalmente separadas y delimitadas por paredes de
concreto y con diferentes ingresos.

o Siempre que se contrata personal se le dan las indicaciones para ingresar
y permanecer en las instalaciones. Entre estas indicaciones se encuentra
la de ducharse antes de ingresar a las mismas, sin embargo, no existe
sefalizacion que recuerde esta indicacion.

o Existe un &rea de lavanderia que se utiliza especificamente para los
uniformes de los colaboradores. Esta actividad es registrada en un
formulario no homologado sin instructivo ni codigo.

o Anualmente, el personal de recursos humanos hace entrega a todos los
colaboradores de dos uniformes completos y dos pares de botas.
Registrando esta actividad en un formulario no homologado sin instructivo
ni cédigo.

o No se revisa la higiene del personal previo a empezar operaciones, se
hace cuando ya han comenzado. Esta actividad no se registra en ningun
formulario.

o Diariamente, el encargado de cada é&rea, asigna a uno de los
colaboradores a su cargo para que realice la limpieza y la desinfeccién del
area. Esta actividad se registra en un formulario no homologado sin
instructivo ni cédigo. Sin embargo, no existe la cultura por parte de los

encargados de revisar la correcta ejecucion de esta limpieza.
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o Diariamente, una persona del equipo de bioseguridad, se encarga de
llenar, con el producto o quimico adecuado, los tanques de los marcos de
desinfeccion peatonal y vehicular. Esta actividad no se registra en ningun
formulario.

o Siempre que se contrata personal se le dan las indicaciones para ingresar
y permanecer en las instalaciones, entre dichas indicaciones se encuentra
la de no ingresar comidas, bebidas, joyas u objetos personales a las areas
donde se almacena huevo, sin embargo, no existe la sefalizacion que

recuerde estas indicaciones.

2.1.2.4. Clave 4: mantenimiento de las estaciones
para el lavado y desinfeccién de manos, asi

como las instalaciones sanitarias

Las estaciones para el lavado de manos y las instalaciones sanitarias, son
extremadamente importantes en una empresa en la que se trabaja con alimentos,
ya gque los seres humanos representan el principal agente contaminante. Por tal
motivo se procedié a entrevistar al encargado de bioseguridad para conocer la
forma en que se les da mantenimiento a las estaciones de lavado de manos y a

las instalaciones sanitarias.

En dicha entrevista se hicieron las preguntas que se presentan en la figura

12 y se obtuvieron las respuestas que se muestran en la misma figura.
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Figura 12. Informacion recabada con el encargado de bioseguridad

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DE BIOSEGURIDAD DE LA PLANTA PARA
CONOCER LA SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACTION EN INDUSTRIA AVICOLAROSANDA, S.A. RESPECTO DEL MANTENIMIENTO
DE LAS ESTACIONES DE LAYADO Y DESINFECCION DE MANOS.

Personal por entrevistar: encargdado de bioseguridad.

¢{En qué forma y cada cuando se les da mantenimiento a las estaciones de lavado de
manos?

Rif A las estaciones de lavado de manos se les da mantenimiento cuando se observa o se
reporta alguna falla, de lo contrario no se les hace mantenimiento, sino que Unicamente
son limpiados una o dos veces por semana.

¢{Enqué forma y cada cuando se les da mantenimiento a las instalaciones sanitarias?

Rjf Las instalaciones sanitarias son lavadas y desinfectadas dos veces por dia. Dicha limpieza
la hace una persona de bioseguridad. Es esta persona quien también verifica la
disponibilidad de jabén liquido y alcohol en gel para lavarse adecuadamente las manos. Sin
embargo, en algunos sanitarios no existe la sefializacidn para el lavado de manos.

Fuente: elaboracion propia.

Luego de haber realizado la entrevista al encargado del é&rea de
bioseguridad, se procedi6 a analizar la existencia y ubicacién de las instalaciones
de lavado de manos y de las instalaciones sanitarias; se obtuvieron los siguientes

hallazgos.

o Fuera de las instalaciones existen duchas y servicios sanitarios que son
limpiados y desinfectados dos veces al dia.

o Asi mismo, dentro de las instalaciones también existen servicios sanitarios
para los colaboradores que también son limpiados y desinfectados dos

veces por dia.
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o Esta actividad la realiza una persona del equipo de bioseguridad pero no
se registra en ningun formulario. Estos servicios sanitarios se encuentran
alejados de las éreas donde se encuentra el producto y dentro de ellos
existen estaciones de lavado de manos.

o Fuera de cada clasificadora y del &rea de higienizado, se pueden
encontrar estaciones de lavado de manos. En estas estaciones se
encuentra disponible jabon liquido, agua y alcohol en gel. Asi mismo,
existe sefializacion que indica la forma correcta de lavarse las manos. El
anico inconveniente es que dichos lavamanos son accionados con las
manos y no con el pie.

o Todos los basureros que se pueden observar son accionados con el pie y

se encuentran debidamente rotulados.

2.1.2.5. Clave 5: proteccion de los alimentos,
materiales de empaque y superficies en
contacto con los alimentos de Ila

contaminacién con productos téxicos

Para efectos de este proyecto, se clasifica como producto téxico a todo
aguel producto quimico o sustancia que pueda causar dafio a los clientes al
momento de consumirla. Entre estos productos se tiene por ejemplo, los

desinfectantes, los insecticidas, los lubricantes, el combustible, etc.

Sin embargo, en la empresa todos estos productos estan bajo la
responsabilidad de la persona encargada de la bodega de materiales, por lo que
se procedio a entrevistar a dicho encargado para obtener la informacion referente
a estos productos. Las preguntas y las respuestas que se obtuvieron de dicha

entrevista se muestran en la figura 13.
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Figura 13. Informacion recabada con el encargado de la bodega de

materiales

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DE LA BODEGA DE MATERIALES DE LA PLANTA
PARA CONOCER LA SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A. RESPECTO
DE LA PROTECCION DE LOS ALIMENTOS, MATERIAL DE EMPAQUE Y SUPERFICIES EN
CONTACTO DE LOS PRODUCTOS TOXICOS.

Personal por entrevistar: encargado de la bodega de materiales.

{Qué procedimiento sigue cuando recibe algin quimico?

R// No se tiene un procedimiento escrito para esta actividad, lo que se hace es solicitar la
ficha técnica del quimico en cuestidn (si no tiene ficha técnica, no recibe el quimico), luego
procede a verificar la informacion de la ficha técnica, si todo esta bien procede a
contabilizar la cantidad, a verificar que todos los recipientes tengan la etiqueta adecuada y
por Ultimo procede a almacenarlo en su lugar correspondiente (esto segun el tipo de
quimico que sea).

{Qué procedimiento sigue cuando le solicitan algin quimico o producto?

R// No existe procedimiento escrito para ello. Pero tiene la instruccién de proporcionar los
productos unicamente a algunos encargados, jefes o supervisores. Sin embargo, para
poder proporcionaries el producto, deben llevar el envase vacio, ya que de lo contrario no
se les puede dar uno lleno.

:Qué criterio utiliza para almacenar los productos?

R// Los productos se almacenan segun su tipo, es decir, los desinfectantes se almacenan en
una bodega junto con detergentes, jabones y en general todos los productos similares.
Los insecticidas, herbicidas y productos altamente nocivos se almacenan en una bodega
aparte para evitar posibles confusiones y/o contacto entre ellos.

Unicamente el encargado de la bodega de materiales tiene llave de todas las bodegas, por
lo que nadie mas tiene acceso directo al producto almacenado.

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, luego de realizar la entrevista y de verificar la informacion
recabada se procedi6 a investigar un poco sobre la aplicacion de los
desinfectantes en el area de las clasificaciones. Se obtuvieron los siguientes
hallazgos.
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o El desinfectante que se utiliza para la limpieza de las areas, se aplica
teniendo todo el cuidado de no contaminar el producto. Dicho
desinfectante es de grado alimenticio.

o La persona encargada de la bodega de materiales tiene la instruccion de
no recibir ningun producto sin que su respectiva ficha técnica. Asi mismo,
dicho encargado debe verificar la informacion indicada en el mencionado
documento.

o Todos los productos desinfectantes se encuentran en una bodega
especificamente para ellos, alejados de los productos toxicos y de las
areas de clasificacion y produccion de huevo.

o Existe una bodega que se utiliza para almacenar especificamente los
parasiticidas y los herbicidas. Esta bodega se encuentra alejada de las
areas de produccion y clasificacion de huevo.

o La bomba de combustible se encuentra aislada y alejada a una distancia
de aproximadamente 200 metros de las é&reas de clasificacion y
produccion de huevo.

o Cuando los encargados de las distintas areas notan que necesitan algun
quimico, deben llevar el recipiente vacio para que el bodeguero pueda
darles uno lleno. Asi mismo, existe un kardex para este tipo de recipientes

que después se desechan o se reciclan segun corresponda.

2.1.2.6. Clave 6: rotulado, almacenamiento y uso

adecuado de sustancias toxicas

Como se menciond anteriormente, en una empresa que se dedica a
producir y comercializar alimentos, se debe tener especial cuidado con el manejo
de las sustancias toxicas, ya que estas podrian contaminar el producto y las

condiciones podrian ser fatales.
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Por esta razdn en esta clave es importante asegurar que dichas sustancias,
se identifiquen y se mantengan identificadas, que se almacenen y, sobre todo,

gue se utilicen de la manera correcta.

Para obtener esta informacién se procedié a entrevistar nuevamente al
gerente de produccién, planteando las preguntas y obteniendo las respuestas
gue se muestran en la figura 14. Se hace la salvedad de que en la entrevista que
se realiz6 en el subcapitulo 2.1.2.5 se obtuvo informacion sobre el
almacenamiento y el rotulado de las sustancias toxicas, por esta razén en esta

entrevista Unicamente se habla sobre el uso de las sustancias toxicas.

Figura 14. Informacién recabada con el encargado de la bodega de

materiales

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL GERENTE DE PRODUCCION DE LA PLANTA PARA CONOCER
LA SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACION EN INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA, S.A. RESPECTO DEL ROTULADO,
ALMACENAMIENTO Y USO ADECUADO DE LAS SUSTANCIAS TOXICAS

Personal a entrevistar: gerente de produccién

{Como se aseguran que los productos quimicos yjo toxicos que se estan utilizando, se
empleen correctamente por parte de los colaboradores?

Rff Siempre que se compra un hueve producto tdxico se capacita al personal de
incumbencia sobre su uso, sinembargo, como medida de prevencién, enla mayoria de los
casos se adquieren productos que son de gradoe alimenticio, especialmente aquellos
productos que se sabe que podrian entrar en contacto con el alimento (desinfectantes,
detergentes, jabones etc.)

Ademnas deello, lalimpieza o la aplicacién de estos productos, se hace siempre en presencia
del supervisor o de los encardados de las clasificadoras, quienes al ver alge andmalo
seguramente detendrian el proceso o lo reportarian.

{Como se asegura que todos los envases estén rotulados tanto dentro como fuera de la
bodega de materiales?

Rjf Dentro de la bodega de materiales es responsabilidad del bodeguero. Es él quien debe
verificar esto al momento de recibir el producto.

Fuera de la bodegda es un poco dificil de controlar, se hace a través del supervisoro de los
encargados de las clasificadoras, ya que ellos deben evitar que se utilicen quimicos cuyo
| envase no tiene etigueta o rétulo.

Fuente: elaboracion propia.
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Por lo tanto, una vez realizada la entrevista con el gerente de produccion y
tomando en cuenta la informacion recabada en la entrevista que se le hizo al
encargado de la bodega de materiales en el subcapitulo 2.1.2.5, se obtuvieron

los siguientes hallazgos:

o Previo a realizar la compra de un nuevo material toxico o nocivo, se
capacita a los colaboradores que lo van o lo podrian utilizar. Por lo general,
esta capacitacion la realiza el proveedor como parte de la venta del
producto.

o Existe una bodega de materiales, alejada del area de produccion y
clasificacion de huevo, en la que se almacenan todas las sustancias
toxicas. Unicamente el bodeguero y el personal de recursos humanos
tienen la llave de esta bodega.

o El bodeguero es el responsable de la entrega de todas las sustancias que
se encuentran en su bodega y tiene la instruccion de entregarle dichas
sustancias Unicamente a los encargados de cada una de las areas. Dicha
entrega debe realizarse cuando ya haya recibido el envase vacio y cuando
la persona que recibira el envase lleno haya firmado el kardex
correspondiente.

o El bodeguero llena un kardex por cada una de las sustancias téxicas que
se encuentran en su bodega con el objetivo de monitorear las entradas y
salidas de cada sustancia.

o No se revisa frecuentemente el rotulado y/o etiquetado de los envases que

contienen sustancias toxicas.
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2.1.2.7. Clave 7: control de las condiciones de salud
del personal

La salud del personal es un tema clave en la busqueda de producir un
producto inocuo, ya que siempre que una persona no goza totalmente de su

salud, representard sin duda, un peligro potencial para el alimento.

Por lo tanto, es extremadamente importante asegurarse de que ningun
colaborador que presente sintomas de enfermedad o heridas, tenga contacto
directo o indirecto con el producto. Con este criterio se procedié a entrevistar al
gerente de produccion. Las preguntas y las respectivas respuestas obtenidas en

la entrevista se muestran en la figura 15.

Figura 15. Informacidn recabada con el gerente de produccion

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL GERENTE DE PRODUCCION DE LA PLANTA PARA CONOCER
LA SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACION EN INDUSTRIA AYICOLAROSANDA, S.A. RESPECTO DEL CONTROL DE LAS
CONDICIONES DE LA SALUD DEL PERSONAL

Personal a entrevistar: gerente de produccién

{Qué sucede en caso de que una persona resulta heridao enferma durante la jornada
laboral?

Rif Siempre que se contrata personal se le da la instruccién de reportar siempre que tenga
unaherida o sintomas de alguna enfermedad. Sila herida se encuentra arriba de la cintura
y es pequefia, se procede a aplicarle primeros auxilios y luego de ello se evalda si puede
seguir trabajando, si se reubica por el resto del dia o si definitivamente es necesario que
abandone las instalaciones. Por otra parte, si la herida es demasiade grande abierta, se
procede a darle un pase de salida para que asista al hospital 0 a un médico particular.

En el caso de que seauna enfermedad, porel momentoy hasta que exista una enfermera,
se procede darle un pase de salida para que asista al hospital 0 a unmédico particular para
que le dé undiagndstico con el cual se decide si puede seguir laborando, sise reubica o si
se suspende temporalmente.

¢Cuentan con alguin registro, instructivo o procedimiento que respalde lo anterior?

Rjf No cuentan con ningu’n documento que respalde lo anterior.

Fuente: elaboracion propia.
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Luego de realizar la entrevista y de verificar la informacion proporcionada

con algunos clasificadores y galponeros, se obtuvieron los siguientes hallazgos.

o Siempre que se contrata personal se le dan las indicaciones para ingresar
y permanecer en las instalaciones, entre dichas indicaciones se encuentra
la de NO trabajar si presentan sintomas de enfermedad o alguna herida
en sus manos, brazos, troco y/o rostro. Asi mismo, se les indica también
qgue deben parar sus actividades si por algin motivo esto sucede estando
ya dentro de la empresa. Existe el inconveniente de que no hay

sefalizacion que recuerde estas indicaciones.

o No existe una enfermeria a la que los enfermos o heridos puedan acudir.
o No se lleva ningun registro sobre las heridas o enfermedades reportadas.
2.1.2.8. Clave 8: exclusion de plagas de la planta

Las plagas son sinbnimo de contaminacién dentro de una empresa, por ello
excluirlas de la misma es un factor clave al momento de querer asegurar la
inocuidad de un producto. Por tal razén, para conocer qué hace Industria Avicola
Rosanda, S.A. para excluir a dichas plagas de sus instalaciones, se procedi6 a

entrevistar al encargado del area de control de plagas.

Las preguntas y las respuestas que se obtuvieron en dicha entrevista se

presentan en la figura 16.
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Figura 16. Informacidn recabada con el encargado de control de plagas

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

ENTREVISTA REALIZADA AL ENCARGADO DEL AREA DE CONTROL DE PLAGAS DE LA
PLANTA PARA CONOCER LA SITUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION EN INDUSTRIA AVICOLAROSANDA, S.A. RESPECTO
DE LA EXCLUSION DE PLAGAS DE LA PLANTA

Personal por entrevistar: encargado del area de control de plagas

¢{Qué plagas tienen identificadas actualmente?

Rif Actualmente las plagas identificadas son los roedores (ratones)y las moscas.

{Qué hacen para controlar acada unade ellas?

Rif Para controlar a los roedores se tienen instaladas alrededor de 7o trampas tipo jaula.
Estas trapas estan distribuidas en todala granja en lugares estratédicos. Estas trampas se
revisan una por una diariamente a primera hora con el objetivo de deshacerse de los
roedores atrapados en cada una de ellas. Asi mismo, a dichas trampas se les renueva la
carnada al finalizar la jornada para repetir el procedimiento al dia siguiente.

Para controlaralas moscas se aplica cal vivay cipermetrina bajo los galpones, enlos lugares
donde se acumula la gallinaza, ya que tanto la cipermetrina como la cal viva ayudan a
eliminar aquellas larvas ahi depositadas. Para controlar ala mosca adulta, se aplica agita en
las paredes de los dalpones, las dasificadoras, las oficinas, las bodedas, etc. pero
unicamente porel lade de afuera, ya que ningtn colaborador del area de control de plagas
tiene permitido ingresar a las areas antes mencionadas.

¢{Cuentan con algin registro, instructivo o formulario que les permita respaldar la
informacion anterior?

Rif No cuentan con ninglin documento.

Fuente: elaboracion propia.

Una vez entrevistado el encargado del area de control de plagas, se
procedié a verificar la informacion recabada, con lo cual se obtuvieron los

siguientes hallazgos:

o En toda la granja se encuentran instaladas 70 trampas tipo jaula para

roedores.
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o Diariamente, por la mafiana, una persona del equipo de control de plagas
realiza un recorrido por toda la granja, para revisar todas las trampas. Esto
se hace con el objetivo de desocupar de la manera més adecuada aquellas
trampas que se encuentren ocupadas por un roedor.

o Todos los dias, una persona del equipo de control de plagas aplica cal viva
y cipermetrina bajo los galpones y otra persona aplica agita en los
alrededores de las clasificadoras, del area de comercializacion, de las
bodegas y de las oficinas para combatir la proliferacion de la mosca.

o No se tienen instaladas lamparas “atrapa-moscas” dentro de las
instalaciones.

o No se registra el nimero de aquellas trampas que se encuentren ocupadas
por un roedor.

o No se registra la aplicacion de la cal viva, la cipermetrina y la agita en las
distintas areas.

2.1.3. Arbol de objetivos

En toda la informacién recopilada y presentada en los subcapitulos
anteriores, se establecié la implementacion del sistema APPCC como objetivo
principal en el desarrollo de este proyecto, de modo que sea posible asegurar y

respaldar la inocuidad de los huevos de mesa que se producen.
A continuacion se presenta el arbol de objetivos que muestra los medios

gue se utilizaron y los fines que se buscaran alcanzar con el desarrollo de este

proyecto.
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Figura17.  Arbol de objetivos

T. Facilitar el crecimiento de la empresa

S. Gozar de reconocimiento a nivel mundial

R. Reducir/mantener el precio del producto

Q. Evitar la propagacion de enfermedades

P. Evitar sanciones por parte de autoridades nacionales

0. Facilitar la exportacion del producto

N. Evitar la pérdida de clientes

N. No existe mayor dificultad para entrar en mercados nuevos

M. Evitar la proliferacion de plagas

L. Evitar impactos negativos en el medio ambiente

K. Lograr la certificacidn internacional de inocuidad SQF.

J. Aprobar sin dificultad las auditorfas realizadas por los clientes

. Contar con una importante ventaja competitiva

H. Aseguramiento de la inocuidad del producto

G. Facilidad para seguir la trazabilidad del producto

F. Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control implementado

E. No existe mayor dificultad en la implementacion del sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control

D. Controlada la ejecucién y el monitoreo de las practicas relacionadas con la
inocuidad del producto

C. Controlada la ejecucion y el monitoreo de las practicas relacionadas con la
inocuidad del producto

B. Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion implementados

A. Buenas practicas agricolas implementadas

Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.

2.2. Propuesta de mejora
En base a la informacion anterior se escoge como estrategia implementar

el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC/HACCP)

en la empresa para lograr el aseguramiento de la inocuidad del producto.
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2.2.1. Implementacion del sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control (APPCC/HACCP)

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) en su pagina electrénica indica que el sistema APPCC/HACCP
permite identificar peligros especificos y medidas para su control, con el fin de

garantizar la inocuidad de los alimentos.

2.2.1.1. Pasos preliminares

A continuacién se muestra el desarrollo de los pasos que se deben ejecutar
previo a implementar el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
APPCC/HACCP.

2.2.1.1.1. Organizacion del equipo

Con el objetivo de obtener una amplia visién del proceso de produccion del
alimento, se debe formar un equipo de trabajo con colaboradores de todas las
areas que tienen contacto directo con la produccion de huevos. En ese orden de
ideas, se formd un equipo de trabajo cuyo organigrama y fichas de puestos se

muestran de la pagina 44 a la 52 de este documento.
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Organigrama equipo APPCC/HACCP

Figura 18.
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Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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Figura 19.

Ficha de puesto del lider del equipo HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

Industria Avicola Rosanda, S.A.

R sa‘nda

_———

Puesto en el | Puestoenla | Dependencia
quipo HACCP empresa en el equipo

Subordinados

Lider

Gerente de NifgiRa 1 asesor coordinador
produccidn 6 miembros colaboradores

Requisitos para el puesto:

0
0

0

Cetificado como auditor HACCP
Experiencia en implementacion yio funcionamiento del sisema

HACCP
Alta capacidad de liderazgo.

Resumen del puesto:

La persona gque ocupa este puesto debe ser quien reciba, analice,
dehatay autorice o descarte las propuestasque el asesor coordinador e hace
llegar. Asi mismo, dehe ser quien facilite yfo gestione el suministro de los
recursos necesarios para llevar a caho los cambios acordados con dicho
asesor. Debe ser gquien programe, coordine y registre todo lo realizado y o
acordado en las reuniones con el equipo.

Actividades principales:

0

Programar vy coordinar reuniones periddicas con el asesor
coordinador vy con los demas miembros colahoradores del
equipo.

Escuchary analizarlaspropuestas de cadamiembro colaborador
y del asesor coordinador para decidir si se pueden implementar,
si se deben re-orientar 0 si se deben descanar.
Auditareltrabajorealizadocada uno de losmiembros del equipo.
Dirigiry coordinar los ejercicios de trazabilidad del producto.
Elaborarlasactasque respalden lasactividadesrealizadasy los
acuerdos a los que se llegd en cada reunion

Facilitar o gestionar con gerencia, 0 en general, con todos los
trabajadoresde la empresa, el suministrode recursos solicitados
por el asesor.

Monitorear la ejecucion de las responsabilidades delegadas al
asesor coordinador.

Representar al equipo HACCP en auditorias de inocuidad.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 20. Ficha de puesto del asesor/coordinador del equipo

HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

R sanda
Industria Avicola Rosanda, S.A, S -

Puesto en el Puesto en la | Dependencia ‘
quipo HACCP empresa en el equipo SUbordinadus
Asesor/coordinador Asesor Lider 6 miembros colaboradares
externo

Requisitos para el puesto:

o Alto conocimiento del sistemma HACCP vy temas afines (tales
como buenas practicas agricolas, procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacion, inocuidad, calidad, etc.).

o Alta capacidad de liderazgo.

o Disponibilidad de horario.

o Formacion a nivel profesional (preferentemente Ingenieria en
alimentos o Ingenieria Industrial).

Resumen del puesto:
Lapersonaque ocupa este puesto debe serlaresponsable de ejecutar

todas las actividades que |a implementacion y el funcionamiento del sistema
HACCP requiere.

u}

Actividades principales:
Coordinar, supervisar, capacitar, orientar v apoyar a los miembros
colaboradores con el objetivo de asegurar que cada uno desarrole
sus funciones de la mejor manera posible.
Hacer llegar al lider las propuestas de camhios gue contribuyan a
mejorar el funcionamiento del sisterna HACCP.
Informar a dicho lider sobre los avances de las propuestas
aceptadas.
Disefiar y elaborar la documentacion vy 1a sefializacion necesaria.
Solicitar al lider los recursos que tanto &l como los demas miembros
del equipo, consideren necesarios.
Monitorear la correcta ejecucion de las actividades delegadas a los
miembros colaboradores.
Capacitar atodo el personal de la empresa en temas relacionados al
sistermma HACCP vy ala inocuidad del producto.
Capacitar al personal de incumbencia en la utilizacion de la
documentacion elaborada.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 21. Ficha de puesto del miembro colaborador 1 del equipo
HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

R sanda

Industria Avicola Rosanda, S.A. P

Puesto en el | Puesto en la | Dependencia en
quipo HACCP empresa el equipo

Miembro Jefe de ala Lider
colaborador1 | de galpones | asesor/coordinador

Requisitos para el puesto:

o Amplio conocimiento del funcionamiento de los galpones

Resumen del puesto:

La persona que ocupa este puesto debe ser guien ponga a
disposicion del lider y del asesor coordinador, toda su experiencia en el
funcionamiento de los galpones. Es decir, debe ser quien principalmente
aporte las ideas y resuelva las dudas referentes a dicha area. Ademas
debe ser quien vele porgue las mejoras implementadas en el area de
produccion sean ejecutadas a cabalidad.

Subordinados

Ninguno

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del area de galpones cuando el lider o el
asesor coordinador |o requieran.

o Participar en las reuniones que el lider o el asesor coordinador
programen.

o Monitorear la correcta ejecucion de las mejoras implementadas en
el area de galpones.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador las mejoras que
considere necesarias en su area.

o Participar enlas auditorias de inocuidad realizadas por clientes y/o
entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 22. Ficha de puesto del miembro colaborador 2 del equipo
HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

Rusanda

Industria Avicola Rosanda, S.A.

Puesto en el | Puesto enla| Dependencia en
quipo HACCP empresa el equipo

Miembro 1 opasificador bicer
colaborador 2 asesor/coordinador

Requisitos para el puesto:

o Amplio conocimiento del proceso de clasificacion manual
de huevo

Resumen del puesto:

La persona gue ocupa este puesto debe ser gquien ponga a
disposicion del lidery del asesor coordinador, toda su experiencia en el
proceso de clasificacion manual de huevo. Es decir, debe ser quien
principalmente aporte las ideas y resuelva las dudas del mencionado
proceso. Ademas debe ser quien vele porgue las  mejoras
implementadas en el area y en el proceso de clasificacion manual de
huevo sean ejecutadas acabalidad.

Subordinados

Ninguno

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del proceso de clasificacion de huevo
siempre que el lider o el asesor coordinador asi o requieran.

o Participar en las reuniones que el lider o el asesor coordinador
programen.

o Monitorear la correcta ejecucion de las mejoras implementadas
en el area y en el proceso de clasificacion de huevo.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador las mejoras gue
considere necesarias en su area.

o Participar en las auditorias de inocuidad realizadas por clientes
y/0 entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 23. Ficha de puesto del miembro colaborador 3 del equipo
HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

R sanda

-

Industria Avicola Rosanda, S.A.

Puesto en el | Puesto enla| Dependencia en
quipo HACCP empresa el equipo

Miembro Ayudante de Lider
colaborador 3 empacado | asesot/coordinador

Requisitos para el puesto:

o Amplio conocimiento del proceso de empacado manual del
producto.

Resumen del puesto:

La persona gue ocupa este puesto debe ser quien ponga a
disposicion del lidery del asesor coordinador, toda su experiencia en el
proceso de empague manual de huevo. Es decir, debe ser guien
principalmente aporte las ideas vy resuelva las dudas del mencionado
proceso. Ademas debe ser quien vele porgue las mejoras
implementadas en el proceso de empacado manual de huevo sean
gjecutadas a cabalidad.

Subordinados

Ninguno

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del proceso de empacado manual de
huevo siempre gque el lider o el asesor coordinador asi lo
requieran.

o Participar en las reuniones gue el lider o el asesor coordinador
programen.

o Monitorear la correcta ejecucion de las mejoras implementadas
en el proceso de empacado manual de huevo.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador, las mejoras que
considere necesarias en su area/proceso.

o Participar en las auditorias de inocuidad realizadas por clientes
y/0 entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 24. Ficha de puesto del miembro colaborador 4 del equipo
HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

Rusanda

Industria Avicola Rosanda, S.A.

Puesto en el | Puesto enla| Dependencia en Subordinados

quipo HACCP empresa el equipo
. Encargado :
Miembro del area de Lider Minguno

colaborador 4 asesot/coordinador

higienizado

Requisitos para el puesto:

o Amplio conocimiento del proceso de higienizado del
producto.

Resumen del puesto:

La persona gue ocupa este puesto debe ser quien ponga a
disposicion del lidery del asesor coordinador, toda su experiencia en el
proceso de higienizado de huevo. Es decir, debe ser guien
principalmente aporte las ideas y resuelva las dudas del mencionado
proceso. Ademas debe ser quien wvele porgue las  mejoras
implementadas en el area y en el proceso de higienizado de huevo sean
gjecutadas a cabalidad.

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del proceso de higienizado de huevo
siempre que el lider o el asesor coordinador asi o requieran.

o Participar en las reuniones que el lider o el asesor coordinadar
programen.

o Monitorear la correcta ejecucion de las mejoras implementadas
en el proceso de higienizado de huevo.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador las mejoras que
considere necesarias en su area y en el proceso de higienizado
de huevo.

o Participar en las auditorias de inocuidad realizadas por clientes
y/0 entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 25. Ficha de puesto del miembro colaborador 5 del equipo
HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

Rusanda

Industria Avicola Rosanda, S.A.

Puesto en el | Puesto enla| Dependencia en
quipo HACCP empresa el equipo

Miembro - Lider
colaborador5 P asesor/coordinador

Requisitos para el puesto:

o Amplia experiencia en la revision del producto en
Ov0SCopIo.

Resumen del puesto:

La persona gue ocupa este puesto debe ser gquien ponga a
disposicion del lidery del asesor coordinador, toda su experiencia en el
proceso que se lleva a cabo en el ovoscopio. Es decir, debe ser quien
principalmente aporte las ideas vy resuelva las dudas del mencionado
proceso. Ademas debe ser quien wvele porgue las  mejoras
implementadas en dicho proceso y el area del ovoscopio sean
gjecutadas a cabalidad.

Subordinados

Ninguno

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del proceso que se ejecuta en el
ovoscopio siempre que el lider o el asesor coordinador asi |0
requieran.

o Participar en las reuniones gue el lider o el asesor coordinador
programen.

o Monitorear la correcta ejecucion de las mejoras implementadas
en el proceso vy en el area del ovoscopio.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador las mejoras gue
considere necesarias en su area y en el proceso que ahi se
gjecuta.

o Participar en las auditorias de inocuidad realizadas por clientes
y/0 entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 26.

HACCP/APPCC

FICHA DE PUESTO EQUIPO HACCP

R("/sanda
Industria Avicola Rosanda, S.A. —

Puestoenel | Puestoenla | Dependenciaen Subordinados

quipo HACCP empresa el equipo
Ayudante de
Miembro hodega de Lider :
colahorador 6 | material de | asesoricoordinador Ninguno
empague

Requisitos para el puesto:
o Amplia experiencia en el manejo del material de empague

Resumen del puesto:

La persona que ocupa este puesto debe ser quien ponga a
disposicidn del lider y del asesor coordinador, toda su experiencia en el
manejo del material de empaque. Es decir, debe ser quien
principalmente aporte las ideas y resuelva las dudas acerca del manejo
del material de empaque. Ademas debe ser quien vele porgue las
mejoras implementadas en su area y en los procesos que ahi se
ejecuten sean ejecutadas a cabalidad.

Actividades principales:

o Aportar su conocimiento del manejo del material de empague
siempre que el lider o el asesor coordinador asi lo requieran.

o Participar en las reuniones que el lider o el asesor coordinador
programen.

o Monitorear la correcta ejecucidn de las mejoras implementadas
en su area y en sus diferentes procesos.

o Proponer, al lider o al asesor coordinador, las mejoras que
considere necesarias en su area y en los procesosque ahi se
ejecuten.

o Participar en las auditorias de inocuidad realizadas por clientes
y/o entes reguladoras de la empresa.

Fuente: elaboracion propia.
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Una vez formado el equipo de trabajo, resulta necesario establecer las
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caracteristicas del producto con el que se va a trabajar. Para ello, se prepar6 un
catadlogo que contiene la descripcion, la distribucion, el uso esperado y el
consumidor hacia el cual esta dirigido cada uno de los productos que Industria

Avicola Rosanda, S.A. ofrece al mercado. Dicho catdlogo se presenta de la



Figura 27. Huevo blanco perla de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO PERLA DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco tamafo perla.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso de caja llena con producto menor a 32,5 libras.

Sistemas de preservacién
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario - Separador de pulpa.
o Secundario - Tarima.
o Secundario - Canastas.

Almacenamiento y distribucién
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de

lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo. homeado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado. presentacion, conveniencia, limpieza. sin fisuras.

Presentacién
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 28. Huevo blanco pewe de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO PEWE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco tamafio pewe.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 37.5 y 42.5 libras.

Sistemas de preservacién
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario - Tarima.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucién
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccién al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito. crudo, horneado o hervido. Apto para el

consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industna, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafo indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacién

~—_x—-

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 29. Huevo blanco pequefio de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO PEQUENO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
> 360 unidades de huevo blanco tamafio pequefio.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 43,5 y 48,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar carrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

o Primario — Separador de pulpa.
Secundarnio — Tanma.
Secundario — Canastas.

Q0

Almacenamiento y distribuciéon
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.
Consumidor objetivo
o Industnia, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 30. Huevo blanco mediano de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO MEDIANO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
2 360 unidades de huevo blanco tamafio mediano.
5 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
) Etiqueta.
Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 49,5 y 52,5 libras.

Sistemas de preservacion
5 Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
5 Primario — Separador de pulpa.
5 Secundario — Tarima.
3 Secundario - Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
2 Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 31. Huevo blanco grande de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO GRANDE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo blanco tamafio grande.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 53,5 y 57,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

O 00

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tanma.
o Secundario — Canastas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 32. Huevo blanco mediano de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO EXTRA GRANDE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco tamafio extra grande.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.
Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producio entre 58,5 y 62 5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una lemperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano ylo industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venlta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exaclo, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 33. Huevo blanco mediano de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO OPTIMO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco tamano optimo.
o 22 separadores de pulpa de 20 plazas.
o FEliqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 63,5 y 69,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o H producto se puede preparar cocido, frito, crudo, homeado o hervido. Aplo para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafo indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 34. Huevo blanco gigante de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO GIGANTE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco tamafio gigante.
o 22 separadores de pulpa de 20 plazas.
o Efiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto mayor a 70 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

00

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccién al contacto con agua de
luvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, homeado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.

Presentacion
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 35. Huevo blanco doble yema de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO DOBLE YEMA DE 360 UNIDADES

Materias prinasﬁngrod-iento
360 unidades de huevo blanco tamafio doble yema.
22 separadores de pulpa de 20 plazas.
Etiqueta.

Q Q0 Q

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

o Primario — Separador de pulpa.
Secundarno — Tarima.
Secundario — Canastas,

Q Q0

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, hormeado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 36. Huevo blanco manchado uno de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO MANCHADO UNO DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente

360 unidades de huevo blanco manchado uno.

14 separadores de pulpa de 30 plazas.

Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto mayor a 48,5 libras.
o Cascarén de las unidades de huevo manchadas con gallinaza yfo yema de otras
unidades de huevo.

O 00

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

o 00

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto

o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

(8]

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
o Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 37. Huevo blanco manchado dos de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO MANCHADO DOS DE 360 UNIDADES

Materias primaslingrod-ieme
360 unidades de huevo blanco manchado dos.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto menor a 48,5 libras.
o Cascaron de las unidades de huevo manchadas con gallinaza y/o yema de ofras
unidades de huevo.

0 0o

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

0 00

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
o Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 38. Huevo blanco fisurado uno de 360 unidades

Producto: HUEVO BLANCO FISURADO UNO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo blanco fisurado uno.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto mayor a 48,5 libras.
o Fragilidad en el cascardn de las unidades de huevo.

Sistemas de preservacion
Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transporiar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fuvia.
Uso del producto
El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
> Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 39. Huevo roto de 360 unidades

Producto: HUEVO ROTO DE 360 UNIDADES

Materias primasfing rediente
360 unidades de huevo roto.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o 360 unidades de huevo de diferentes tamafios con el cascardn roto sungue sin
dajar escapar la clara ni la yema.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cemado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empague
Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarnma.
Secundario — Canastas.

Almacenamients y distribucion
Almacenar en un lugar fresco y oscurc 8 una temperatura entre 15 y 30 grados
cantigrados, alejade de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
Transportar en vehiculos cemados, que ofrezcan proteccion al contacio con agua de
[INYER

Usao del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, homeado o hervido. Apito para el
consumo humano yio indusinial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punio de venia.

Expectativa del cliente
o Convenencia.

Presentacidn

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 40. Huevo astillado de 360 unidades

Producto: HUEVO ASTILLADO DE 360 UNIDADES

Materias primaiﬁngmcﬁente

360 unidades de huevo astillado.

14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

L i

Caracteristicas del producto terminado
o 360 unidades de huevo de diferentes tamafios con su cascaron leve pero
visiblements daflado aunque sin dejar escapar la clara ni la yema.

Sistemas de preservacion
= Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

L s s |

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco ¥y oscuro & una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de producios gquimicos y fuentes generadoras de calor.

o Transporiar en wehiculos cerrados, que ofrezcan proteccicn al contacio con agua de
luvia.

Uso del producto

> El producio se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apio para el
consumo humano o industrial.

o Se puede consumir hasta T dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objativo
o Consumidor final.

Expectativa del cliente
> Conveniencia.

Presentacidn

r

YY1 L0
Y I

,

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 41. Huevo blanco manchado uno de 360 unidades

Producto: HUEVD E‘HFAHD DE 360 UNIDADES

Materias pri‘ruml'-ing rediente
o 360 unidades de huevo farfaro.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazss.
o Efigueta.

Caracteristicas del producto terminado

o 360 unidades de huevo de diferenies tamafios que no poseen cascaron simo que
unicaments estan cubiertos por el saco albuminoidea.

Sistemas de preservacion
o Mantensr &n un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigradios.

Empague
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro 8 una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cemados, que ofrezcan proteccion al contacto com agua de
luvie.

Uso del producto

o El producto se puede preparar cocido, frto, hormeado o hervido. Apto para el
consumo humano yo industrial.

o Se puede consumir hasta T dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final.

Expectativa del cliente
o Comeniencia.

Presentacidn
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 42. Huevo blanco manchado uno de 360 unidades

Producto: HUEVO YEMA DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo yema.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o 360 unidades de huevo de diferentes tamafios y de ambos colores con su cascaron
bastante roto que deja escapar la clara y la yema.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Prmario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transporiar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final.

Expectativa del cliente
o Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 43. Huevo rosado perla de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO PERLA DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo rosado tamafio perla.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso de caja llena con producto menor a 32,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 44. Huevo rosado pewe de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO PEWEE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
a 3680 unidadas da hueva rasadn tamafio pewea
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Eliqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 37,5 a 42,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura enire 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados

centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.

o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fluvia.

Uso del producto

o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano ylo industrial.

o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, lamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 45. Huevo rosado pequefio de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO PEQUENO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente

360 unidades de huevo rosado tamafio pequefio.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.

Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 43,5 a 48,5 libras.

0 0o

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tanma.
> Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 46. Huevo rosado mediano de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO MEDIANO DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente

o 360 unidades de huevo rosado tamafio mediano.

o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.

o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 49,5 a 52,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

o0 o0

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distnbuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 47. Huevo rosado grande de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO GRANDE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente

360 unidades de huevo rosado tamafio grande.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 53,5 a 57,5 libras.

Q0 0O 0

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

Q0 0O 0

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 48. Huevo rosado extra grande de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO EXTRA GRANDE DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente

360 unidades de huevo rosado tamafio extra grande.

14 separadores de pulpa de 30 plazas.

Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 58,5 a 62,5 libras.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

o o0

o0 o0

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
caentigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, homeado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.

74




Figura 49. Huevo rosado 6ptimo de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO OPTIMO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo rosado tamafio 6ptimo.
22 separadores de pulpa de 20 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto entre 63,5 a 69,5 libras.

Q QQ

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar carrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horeado o hervido, Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacién, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

00 o0

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 50. Huevo rosado gigante de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO GIGANTE DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingredients

360 unidades de huevo rosado tamafio gigante.
22 separadores de pulpa de 20 plazas.
Etiqueta.

L I s o

Caracteristicas del producto terminado
Peso bruto de caja llena con producto mayor a 70 libras.

Sistemas de preservacion
Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empagque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

L I i

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscurc 8 una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de producios quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Tranmsporiar en wehiculos cerrados, que ofrezcan proteccidn al contacio con agua de
lluvia.

Uso del producto
El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, homeado o hervido. Apto para el
consuma humano yo industrial.
Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor cbhjetivo
Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final

Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.

Presentacidn

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 51. Huevo rosado doble yema de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO DOBLE YEMA DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo rosado tamafio doble yema.
o 22 separadores de pulpa de 20 plazas.
o Etiqueta.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tanma.
> Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
consearve en las condiciones indicadas.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 52. Huevo rosado manchado uno de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO MANCHADO UNO DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo rosado manchado uno.
14 separadores de pulpa de 30 plazas.
Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto mayor a 48,5 libras.
o Cascardn de las unidades de huevo manchadas con gallinaza y/o yema de otras
unidades de huevo.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tarima.
o Secundario — Canastas.

O 00

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y'o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
o Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 53. Huevo rosado manchado dos de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO MANCHADO DOS DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo rosado manchado dos.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto menor a 48,5 libras.
o Cascardn de las unidades de huevo manchadas con gallinaza y/o yema de otras
unidades de huevo.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tanma.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a8 una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.
o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punto de venia.

Expectativa del cliente
o Convemencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 54. Huevo rosado fisurado uno de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO FISURADO UNO DE 360 UNIDADES
Materias primas/ingrediente

o 360 unidades de huevo rosado fisurado uno.

5 14 separadores de pulpa de 30 plazas.

o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o Peso bruto de caja llena con producto mayor a 48,5 libras.
o Fragilidad en el cascaron de las unidades de huevo.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque

Primario — Separador de pulpa.
Secundario — Tarima.
Secundario — Canastas.

00

Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, homeado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.

o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o> Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
o Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 55. Huevo rosado astillado de 360 unidades

Producto: HUEVO ROSADO ASTILLADO DE 360 UNIDADES

Materias primas/ingrediente
= 360 unidades de huevo astillado.
o 14 separadores de pulpa de 30 plazas.
o Etiqueta.

Caracteristicas del producto terminado
o 360 unidades de huevo de diferentes tamafios con su cascardn leve pero
visiblemente daflado aunque sin dejar escapar la clara ni la yema.

Sistemas de preservacion
o Mantener en un lugar cerrado con una temperatura entre 8 y 25 grados centigrados.

Empaque
o Primario — Separador de pulpa.
o Secundario — Tanma.
o Secundario — Canastas.

Almacenamiento y distribucion
> Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.

Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, horneado o hervido. Apto para el
consumo humano y/o industrial.

o Se puede consumir hasta 30 dias después de producido siempre y cuando se
conserve en las condiciones indicadas.

Consumidor objetivo
o Consumidor final en punto de venta.

Expectativa del cliente
Conveniencia.

Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 56. Huevo Suli blanco mediano de 30 unidades

Producto: HUEVO SULI BLANCO MEDIANO DE 30 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria “A” de color blanco y tamaito mediano.
12 bandejas plasticas de 30 plazas con su respectiva tapadera.
12 etiquetas Suli.
12 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartdon corrugado para producto Suli con capacidad para 12 bandejas
plasticas de 30 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de cartdon corrugado sellada, identificada y lenada con 12 bandejas
plasticas de 30 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color blanco y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Bandeja plastica de 30 plazas con su respectiva tapadera.
o Secundario — Caja de cartén corrugado con capacidad para 12 bandejas plasticas
de 30 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano yfo industrial.
Consumidor
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.
Presentacion

00 000

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 57. Huevo Rosanda blanco mediano de 30 unidades

Producto: HUEVO ROSANDA BLANCO MEDIANO DE 30 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo categoria "A” de color blanco y tamafio mediano.
12 bandejas plasticas de 30 plazas con su respectiva tapadera.
12 etiquetas Rosanda.
12 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartén corrugado para producto Rosanda y con capacidad para 12
bandejas plasticas de 30 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 12 bandejas
plasticas de 30 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color blanco y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Bandeja plastica de 30 plazas con su respectiva tapadera.
o Secundario — Caja de cartdn corrugado con capacidad para 12 bandejas plasticas
de 30 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccién al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

00 00

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 58. Huevo Suli blanco mediano de 12 unidades

Producto: HUEVO SULI BLANCO MEDIANO DE 12 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria "A” de color blanco y tamafio mediano.
30 estuches de pulpa de 12 plazas para producto Suli.
30 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartdn corrugado para producto Suli y con capacidad para 30 estuches de
pulpa de 12 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de cartén corrugado sellada, identificada y llenada con 30 estuches de
pulpa de 12 plazas cerrados, etiquetados y llenados con unidades de huevo
categoria “A” de color blanco y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Estuche de pulpa de 12 plazas.
Secundario — Caja de cartdén corrugado con capacidad para 30 estuches de pulpa
de 12 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano ylo industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.
Presentacion

O 0 00

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 59. Huevo Suli blanco mediano de 6 unidades

Producto: HUEVO SULI BLANCO MEDIANO DE 6 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
216 unidades de huevo categoria “A” de color blanco y tamafio mediano.
36 estuches de pulpa de 6 plazas para producto Suli.
36 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartdn corrugado para producto Suli y con capacidad para 36 estuches de
pulpa de 6 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 36 estuches de
pulpa de 6 plazas cerrados, etiquetados y llenados con unidades de huevo categoria
“A” de color blanco y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o  Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Estuche de pulpa de 6 plazas.
o Secundario — Caja de carton corrugado con capacidad para 36 estuches de pulpa
de 6 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados.
o Transportar en vehiculos cerrados, que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

O 0 00

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 60. Huevo rosado pequefio de 360 unidades

Producto: HUEVO DELI ROSANDA BLANCO GRANDE DE 30 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria "A” de color blanco y tamafio grande.
12 bandejas plasticas de 30 plazas con su respectiva tapadera.
12 etiquetas Deli Rosanda.
12 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartén corrugado para producto Deli Rosanda y con capacidad para 12
bandejas plasticas de 30 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de cartdn corugado sellada, identificada y llenada con 12 bandejas
plasticas de 30 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color blanco y tamafio grande.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Prmario — Bandeja plastica de 30 plazas con su respectiva tapadera.
o Secundario — Caja de carton corrugado con capacidad para 12 bandejas plasticas
de 30 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano ylo industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

o 00

o0

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 61. Huevo granja avicola blanco grande de 12 unidades

Producto: HUEVO GRANJA AVICOLA BLANCO GRANDE DE 12 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria “A” de color blanco y tamafio grande.
30 bandejas plasticas de 12 plazas con su respectiva tapadera.
30 etiquetas Granja Avicola Rosanda.
30 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartén corrugado para producto Granja Avicola Rosanda y con capacidad
para 30 bandejas plasticas de 12 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 30 bandejas
plasticas de 12 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color blanco y tamafio grande.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Bandeja plastica de 12 plazas con su respectiva tapadera.
o Secundario — Caja de cartén corrugado con capacidad para 30 bandejas plasticas
de 12 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

Q00000

Fuente: elaboracion propia.

87



Figura 62. Huevo Suli rosado mediano de 30 unidades

Producto: HUEVO SULI ROSADO MEDIANO DE 30 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
o 360 unidades de huevo categoria "A” de color rosado y tamafio mediano.
o 12 bandejas plasticas de 30 plazas con su respectiva tapadera.
12 etiquetas Suli.
12 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de carton corrugado para producto Suli con capacidad para 12 bandejas
plasticas de 30 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 12 bandejas
plasticas de 30 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color rosado y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
Primario — Bandeja plastica de 30 plazas con su respectiva tapadera.
Secundario — Caja de cartdn corrugado con capacidad para 12 bandejas plasticas
de 30 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.
Presentacion

00 0

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 63. Huevo Suli rosado mediano de 12 unidades

Producto: HUEVO SULI ROSADO MEDIANO DE 12 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria “A” de color rosado y tamafio mediano.
30 estuches de pulpa de 12 plazas para producto Suli.
30 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartdn corrugado para producto Suli con capacidad para 30 bandejas
plasticas de 12 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 30 estuches de
pulpa de 12 plazas cerrados, etiquetados y llenados con unidades de huevo
categoria “A” de color rosado y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
Primario — Estuche de pulpa de 12 plazas.
Secundario — Caja de carton corrugado con capacidad para 30 estuches de pulpa
de 12 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

0O 0 00

0 0

Q

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 64. Huevo Suli rosado mediano de 6 unidades

Producto: HUEVO SULI ROSADO MEDIANO DE 6 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
o 216 unidades de huevo categoria “A” de color rosado y tamafio mediano.
o 36 estuches de pulpa de 6 plazas para producto Suli.
o 36 etiquetas de fecha y lote.
o 1 caja de carton corrugado para producto Suli con capacidad para 30 bandejas
plasticas de 12 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de cartdn corrugado sellada, identificada y llenada con 36 estuches de
pulpa de 6 plazas cerrados, etiquetados y llenados con unidades de huevo categoria
“A" de color rosado y tamafio mediano.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Prmario — Estuche de pulpa de 12 plazas.
o Secundario — Caja de cartén corrugado con capacidad para 30 estuches de pulpa
de 12 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
caentigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
fluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano ylo industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, impieza, sin fisuras.
Presentacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 65. Huevo granja avicola rosado grande de 30 unidades

Producto: HUEVO GRANJA AVICOLA ROSADO GRANDE DE 30 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria “A” de color rosado y tamafio grande.
12 bandejas plasticas de 30 plazas con su respectiva tapadera.
12 stiquetas Granja Avicola Rosanda.
12 stiquetas de fecha y lote.
1 caja de cartén corrugado para producto Rosanda y con capacidad para 12
bandejas plasticas de 30 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
o Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 12 bandejas
plasticas de 30 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color rosado y tamafio grande.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
Primario — Bandeja plastica de 30 plazas con su respectiva tapadera.
Secundario — Caja de cartdon corrugado con capacidad para 12 bandejas plasticas
de 30 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transportar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
o El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y/o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distnbuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacion, conveniencia, limpieza, sin fisuras.
Presentacion

Q0 0 00

Q0 Q

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 66. Huevo granja avicola rosado grande de 12 unidades

Producto: HUEVO GRANJA AVICOLA ROSADO GRANDE DE 12 UNIDADES
Materias primas/ingrediente
360 unidades de huevo categoria "A” de color rosado y tamafio grande.
30 bandejas plasticas de 12 plazas con su respectiva tapadera.
30 etiquetas Granja Avicola Rosanda.
30 etiquetas de fecha y lote.
1 caja de carton corrugado para producto Rosanda y con capacidad para 30
bandejas plasticas de 12 plazas.
Caracteristicas del producto terminado
2 Una caja de carton corrugado sellada, identificada y llenada con 30 bandejas
plasticas de 12 plazas selladas, etiquetadas y llenadas con unidades de huevo
categoria “A” de color rosado y tamafio grande.
Sistemas de preservacion
o Mantener el producto en un lugar techado, fresco, con ventilacion y a una
temperatura de entre 8 y 25 grados centigrados.
Empaque
o Primario — Bandeja plastica de 12 plazas con su respectiva tapadera.
o Secundario — Caja de cartén corrugado con capacidad para 30 bandejas plasticas
de 12 plazas.
Almacenamiento y distribucion
o Almacenar en un lugar fresco y oscuro a una temperatura de entre 15 y 30 grados
centigrados, alejado de productos quimicos y fuentes generadoras de calor.
o Transporiar en vehiculos cerrados que ofrezcan proteccion al contacto con agua de
lluvia.
Uso del producto
2 El producto se puede preparar cocido, frito, crudo, horneado o hervido.
o Apto para el consumo humano y'o industrial.
Consumidor objetivo
o Industria, instituciones, venta de supermercado, distribuidores, consumidor final.
Expectativa del cliente
o Peso exacto, tamafio indicado, presentacidn, conveniencia, impieza, sin fisuras.
Presentacion

o000 O0O0

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.1.1.3. Flujograma del proceso

Luego de elaborar el catalogo de todos los productos que la empresa pone
a disposicion de sus clientes, es necesario elaborar el flujograma del proceso de
produccion. Debido a que dicho proceso es bastante extenso, el flujograma tuvo
que realizarse en un formato A0, sin embargo, para efectos de adaptacion a este
documento, se presenta el proceso que se desarrolla dentro de cada una de las

areas de la empresa.

Asi por ejemplo, el proceso que se realiza dentro de cada galpén se
presenta en la figura 67, el proceso que se realiza en el ovoscopio se presenta
en la figura 68 y asi sucesivamente hasta llegar a la figura 72 en la que se

presenta el proceso que se realiza en el &rea de empaque.

2.2.1.1.4. Valoracion de la probabilidad

de ocurrencia de un peligro
A continuacién se muestra una tabla en la que se puede observar la
valoracion que se utilizara para evaluar la probabilidad de ocurrencia de cada uno

de los peligros que se identifiquen en el proceso de produccion de huevo.

Tabla I. Probabilidad de ocurrencia de un peligro

Calificacion Probabilidad de ocurrencia
Improbable 0 no se espera que pase en al menos 5 afos
Poco probable
Probable
Probabilidad considerable
Alta probabilidad

> o O|Om

Fuente: elaboracion propia, basado en la valoracién de ocurrencia del peligro publicado por la
Universidad Politécnica de Madrid en el documento titulado “Unidad 3. Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control”.
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Flujograma del proceso que se realiza en los galpones
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Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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Figura 68. Flujograma del proceso en el ovoscopio
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Fuente: elaboracién propia, empleando Visio 2013.
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Figura 69.

Flujograma del proceso en la bodega de producto de

segunda
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Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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Figura 70.

Flujograma del proceso en el area de higienizado
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Continuacion de la figura 70.
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Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.

98




Figura 71. Flujograma del proceso en el area de clasificacion
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Continuacion de la figura 71.
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indicado enla etiqueta?

Colocar la etiqueta
adecuada
Informar al
clasificador

Si

R S

Traslado a bodega!
de producto
terminado

Estibado en tarima|

Almacenaje en
producto
terminado

Revision de
vehiculo

Solicitar un . .
vehiculo que este ¢Vehiculo en
en optimas [N Gptimas

(G condiciones?
condiciones

Si

Traslado a sala de
ventas

Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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Figura 72.

Flujograma del proceso en el &rea de empaque

Colocar en
separador de
pulpa

Cambiar por uno

A

en 6ptimas
condiciones

v

Traslado a bodega
producto de
segunda

[e——S¥-

¢ Esté roto, fisurado;
astillado, manchado o
yema?

Cerrar empaque

Fin

primario

¢ Se observan
contaminantes?

No

l

Colocar en
empaque primario
en caja de cartén

Sellar el empaque
secundario

Estibar en tarima

Almacenaje en

clasificadora

Trasladoa
vehiculo

N Revision de

Solicitar un
vehiculo que este
en ptimas
condiciones

vehiculo

¢ Vehiculo en
optimas
condiciones?

Si

v

Estibar tarima en
vehiculo

A

Traslado a sala de
ventas

Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013.
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2.2.1.15. Valoracién de la severidad del
peligro

A continuacion se muestra una tabla en la que se puede observar la
valoracion que se utilizara para evaluar la severidad de cada uno de los peligros

que se identifiqguen en el proceso de produccién de huevo.

Tabla Il. Valoracion de la severidad del peligro

Calificacion Severidad del peligro
5 Sintomas leves — pronta recuperacion
4 Sintomas leves — por pocos dias
3 Sintomas considerables — requiere de hospitalizacion
2
1

Sintomas severos — posibles o pocos decesos
Seguramente habra un alto deceso de consumidores

Fuente: elaboracion propia, basada en el documento publicado via electrénica por la
Universidad Politécnica de Madrid http://ocw.upm.es/tecnologia-de-alimentos/seguridad-
alimentaria/contenidos/Lecciones-y-Test/ Fecha de consulta: 24 de noviembre de 2015.

2.2.1.1.6. Valoracion del riesgo
En la pagina 103 se muestra la tabla que se utilizara para clasificar los

peligros que se identifiquen en cada una de las etapas del proceso de produccién
de huevo de Industria Avicola Rosanda, S.A.
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Tabla Il1. Clasificacion del peligro

Probabilidad de ocurrencia
D E

A

Severidad

Riesgos que necesitan investigacion
Riesgos que necesitan mitigacion
Riesgos gue necesitan ser monitoreados

Fuente: elaboracion propia, http://ocw.upm.es/tecnologia-de-alimentos/seguridad-

alimentaria/contenidos/Lecciones-y-Test/ Fecha de consulta: 24 de noviembre de 2015.

2.2.1.2. Matriz inicial de identificacién y analisis de

los peligros

Una vez desarrollados los pasos preliminares se debe proceder a
desarrollar los principios del sistema APPCC/HACCP. El primero de ellos es el
andlisis de los peligros que se encuentran presentes en cada una de las

actividades o etapas del proceso.

Con el desarrollo de este principio se pretende identificar aquellos peligros
fisicos, quimicos y bioldgicos que necesiten investigacion, ya que son ellos los
gue se deberan analizar posteriormente para determinar los puntos de control y

los puntos criticos de control.
Este principio se desarrolla utilizando la informacién mostrada en las

secciones anteriores de este documento, con el objetivo de llenar la matriz que

se muestra a continuacion.
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Fuente: elaboracion propia.
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2.2.1.3. Determinacion de los puntos criticos de
control

En base a la matriz anterior en la que se analizaron los peligros en cada
una de las etapas del proceso, se determind que existen once actividades que
necesitan investigacion, por lo tanto, estas actividades se someteran al arbol de
decisiones mostrado en la figura 6 para determinar si existen o no puntos criticos

de control.

Los resultados obtenidos se muestran en la tabla V.

Figura 73. Arbol de decisiones para la determinacion de los puntos

criticos de control

NOMENCLATURA

0

0. Inicio

1. ¢ Existen medidas preventivas de control?

la. ¢Se necesita un control en esta fase por 1b «Si@—N
razén de inocuidad?

1b. Modificar el paso, proceso o producto Si

2. ¢Ha sido la fase especificamente concebida
para eliminar o reducir a un nivel aceptable
la posible presencia de un peligro?**

3. ¢Podria producirse una contaminacién con N Si N
peligros identificados superior a los niveles 0 0
aceptables, podrian estos aumentar a
niveles inaceptables?** —No

4. ¢ Se eliminaréan los peligros identificados o se
reducird su posible presencia a un nivel Si
aceptable en una fase posterior?**

5. No es un punto critico de control 5 Si 0

6. Parar*

7. Es un punto critico de control l No

*Pasar al siguiente peligro identificado del proceso 6

descrito

**Los niveles aceptables o inaceptables necesitan 7

ser definidos, teniendo en cuenta los objetivos

globales cuando se identifican los PCC del plan de
HACCP.

Fuente: elaboracién propia, empleando Visio 2013.
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Matriz para la determinacion de los puntos criticos de control

Tabla V.
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Continuacion tabla V.
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Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2. Mejoras por implementar

Dado que, en base al andlisis realizado anteriormente, no se encontraron
puntos criticos de control en el proceso de produccion de huevos de Industria
Avicola Rosanda, S.A. se procedido a crear e implementar formularios que
permiten registrar la ejecucién de las buenas practicas agricolas (BPA) y de los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES), esto con el

objetivo de mitigar los riesgos identificados en el proceso de produccion.

Cabe mencionar que cada formulario tiene un cédigo y un instructivo. Dicho
instructivo indica la forma correcta de llenar el formulario y de realizar la actividad
correspondiente, teniendo a su vez, el mismo cdédigo que el formulario en
cuestion, con la diferencia de que en el encabezado, se puede observar la

palabra “instructivo”.

El procedimiento que se utilizé para codificar los formularios se presenta a

continuacion.
2.2.2.1. Codificacion de formularios e instructivos
A continuacion se detalla la forma en la que se encuentran codificados los
formularios elaborados como parte de la implementaciébn del sistema

APPCC/HACCP en el proceso de produccion de huevos de INDUSTRIA
AVICOLA ROSANDA, S.A.
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o Ubicacion del cédigo

El cddigo se encuentra en la parte superior derecha de cada formulario de la

siguiente manera:

Figura 74. Ubicacién del codigo

] ] FORMULARIO

AAAAA - # - #7AA

Fuente: elaboracion propia.

o Las primeras letras

Cada formulario fue disefiado para registrar la ejecucién de una actividad
relacionada con las buenas practicas agricolas (BPA) o bien con los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES); siendo
entonces los acrénimos “BPA” o “POES” las primeras letras que componen el

cédigo del formulario.

Figura 75. Las primeras letras del cédigo

FORMULARIO

BPA/POESY # - #IAA

Fuente: elaboracion propia.
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Inmediatamente después de estos acronimos, seguird un guion medio (-)

que en este cadigo se utilizard como caracter de separacion.

Figura 76. Caracteres de separacion

FORMULARIO
BPA/POES(H#(CIHAA

Ve

Caracter de separacion

Fuente: elaboracion propia.

o El primer numeral

Luego del caracter de separacion se encontrard un numeral, este

corresponde a la siguiente clasificacion:

o Si el formulario fue disefiado para revisar/registrar la ejecucion de
alguna actividad relacionada con las buenas practicas agricolas

(BPA) entonces tal numeral corresponderd a la lista siguiente:

. Numeral 1: el agua.

. Numeral 2: produccion animal.

" Numeral 3: salud y bienestar de las aves.

" Numeral 4: la cosecha, el procesamiento y almacenamiento

en la explotacion.
. Numeral 5: explotacion de energia y manejo de los

desechos.
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" Numeral 6: bienestar, salud y seguridad de los seres

humanos.

Por otro lado, si el formulario fue disefiado para revisar/registrar la
ejecucién de alguna actividad relacionada con los procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacion (POES) entonces el

numeral corresponde a la lista siguiente:

" Numeral 1: seguridad o inocuidad del agua que entra en
contacto con los alimentos o superficies en contacto.

. Numeral 2: condicion y mantenimiento de las superficies en
contacto incluyendo utensilios, guantes y ropa protectora.

" Numeral 3: prevencién de la contaminacion cruzada.

" Numeral 4: mantenimiento de las estaciones para el lavado
y desinfeccidbn de manos, asi como de las instalaciones
sanitarias.

. Numeral 5: protecciobn de los alimentos, materiales de
empaque y superficies en contacto con los alimentos de la
contaminacion.

. Numeral 6: rotulado, almacenamiento y uso adecuado de
sustancias toxicas.

" Numeral 7: control de las condiciones de salud del personal.

. Numeral 8: exclusion de plagas de la planta.
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Figura 77. El primer numeral del codigo

FORMULARIO/EJEMPLO
BPA/POES - ##AA

] Numeral que corresponde a
los listades anteriores.

Fuente: elaboracion propia.
o Numero correlativo del formulario
Los siguientes numeros corresponden a un correlativo que se genera en
base al orden de creacion de los formularios, empezando desde el 01 y

respetando siempre la clasificacién anterior.

Figura 78. Numero correlativo del formulario

FORMULARIO/EJEMPLO

BPA/POES - # A

s

/

Numero correlativo que
corresponde al orden en que
fueron creados los formularios,
respetando siempre la clasificacion
BPA/POES.

Fuente: elaboracion propia.

o Area en la que se utilizara el formato
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Por ultimo, las dos letras que siguen al niumero correlativo mencionado
anteriormente, indicaran el area en la que se utilizara cada formulario, las

abreviaciones de dichas areas son las siguientes:

Tabla VI. Abreviaciones de las areas de la empresa

Produccion (galpones) PR
Clasificacion CL
Empacado EM
Producto terminado PT
Comercializacién (Incluyendo sala de ventas) CcO
Recursos humanos RH
Enfermeria EN
Bodega de empaque BE
Higienizado HI
Bioseguridad BI
Bodega de materiales BM
General GE

Fuente: elaboracion propia.

Figura 79. Area en la que se utilizara el formulario

FORMULARIO/EJEMPLO

BPA/POES -# - @ Corresponde al area de la empresa
e — | enlaque se utilizara el formulario.

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2.2. Instructivos y formularios implementados
en el area de produccion (galpones o

galeras)

Con base en los hallazgos obtenidos en el subcapitulo 2.1 de este
documento, se decidié implementar la utilizacién de formularios e instructivos en
cada una de las areas de la empresa, esto con el objetivo de asegurar y
monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de las buenas practicas
agricolas (BPA) y los procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES) en cada érea.

Los formularios e instructivos que se muestran a continuacion se disefiaron
en base a las necesidades detectadas luego de investigar con las personas
capacitadas la forma correcta de ejecutar cada actividad, esto para
posteriormente observar su ejecucion durante el tiempo necesario hasta lograr
establecer un procedimiento que a su vez permitiera disefiar cada formulario e

instructivo de la forma mas funcional posible.

Cabe mencionar que cada uno de estos documentos se disefié tomando en
cuenta siempre el grado de escolaridad de la persona encargada de realizar la
actividad y de llenar el formulario, asi como también del grado de escolaridad de
la persona encargada de verificar el cumplimiento de lo estipulado en cada

instructivo y el correcto llenado del formulario.

Por lo tanto, en el area de produccion de la planta se implementaron los

instructivos y formularios que se muestran a continuacion.

o Instructivo y formulario BPA-3-01PR para el registro de limpieza y
desinfeccion de galpones (subcapitulo 2.2.1.5.1).
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o Instructivo y formulario BPA-3-03PR para el registro y monitoreo de la
vacunacion preventiva de las aves. (Subcapitulo 2.2.1.5.2).

o Instructivo y formulario BPA-3-05PR para el registro de la ejecucion y el
resultado de los andlisis de alimento contenido en silos, comederos y
carritos de alimentacion. (Subcapitulo 2.2.1.5.3).

o Instructivo y formulario BPA-3-06PR para el registro y monitoreo de
limpieza de silos. (Subcapitulo 2.2.1.5.4).

o Instructivo y formulario POES-3-12PR para el registro de la revision de la

higiene del personal. (Subcapitulo 2.2.1.5.5).

2.2.2.2.1. Instructivo y formulario BPA-
3-01PR

Previo a disefar este instructivo y formulario, se investigé sobre la forma
correcta de limpiar y desinfectar los galpones con el encargado de sanidad de la

granja.

Luego de ello se procedié a observar tres veces el desarrollo de esta
actividad, con el objetivo de disefiar un formulario funcional y de establecer los

lineamientos que se muestran en el siguiente instructivo.

Cabe mencionar que el disefio de ambos documentos se hizo en base al
grado de escolaridad del encargado del area de bioseguridad y al encargado de
sanidad de la granja, ya que son ellos a quienes se les asigno el llenado y

verificado de este formulario, respectivamente.
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Figura 80. Instructivo BPA-3-01PR

INSTRUCTIVD EFA-3-01FR

Para la ejecucion y el registro de la limpieza y 1a desinfeccion de los galpones

Objetivo del formulario

Facilitar al wsuarie la introduccidn de datos que posteriorments puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pusda asegurarse v respaldarse en todo momento la ejecucidn de la
limpieza y 1a desinfeccion de los galpones.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar la actividad v de llenar el formulario sera el encarzado del drea de

bioseguridad.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el encargado de sanidad e inocuidad,
quien a su vez definira a su criterio |a frecuencia con la que lo hara, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada tres meses,

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

Esta actividad debe realizarse siempre que vaya a ingresar un nuevo lote de aves a un galpon ¥
debe finalizarse antes de dicho ingreso, por lo tanto el formularic BPA-3-01PR debera llenarse
siempre gue se realice la limpieza v la desinfeccion de un galpon,

Objetivo de la actividad
Proporcionar a las aves galpones limpios v desinfectados para reducir el riesgo de ocasionar en
ellas problemas de salud,

Desarrollo de la actividad

Para la limpieza y desinfeccion de los galpones, el encargado de sanidad e inocuidad de la granja
debera entregar al responsable de realizar esta actividad todo el equipe necesario para ejecutarse
[hidrolavadora, bomba de mochila, quimicos a utilizar, ete,), Ademas de ello, antes de iniciar con
esta actividad se debera verificar que no exista ningun ave dentro del galpon. De existir aves se
procedera a notificar al encargado de sanidad e inocuidad para que sea &l quien decida la accign
A ejecutar.

1. Umnavwvez que el responsable de realizar esta actividad tenga el equipo necesario ¥ que no
exista ningun ave dentro del galpon, se debera solicitar al departamento de
mantenimiento de instalaciones eléctricas que haga la conexion de la hidrolavadora, va
que esta maneja un voltaje de 480 voltios v por ello debe hacerde una persona de este
departaments.

2. Elequipo encargado de realizarla limpieza del galpén pusde realizar la instalacion de la
tuberia de agua para el uso de las hidrolavadoras.

3. Cuando estas instalaciones se encuentren listas se procederd a cubrir los motores de
ventilacion, los motores de las baterias v los motores de los carros de alimentacion en
caso de que hayan. Esto se debe realizar para evitar que se dafien estos motores al
momento de realizar 1a limpieza del galpon.

4, Unavez hacho esto, se procedera a lavar el techo, las paredes, el piso y las mallas. Este
lavado se deberi hacer segin las instrucciones del encargado de sanidad e inornidad de
la granja.

5. Cuando este lavado se haya finalizade se debe proceder a realizar el retire de residuos
en los comederos, bandas de gallinaza, fajas de huevo v en los bajantes (dedos,
MACArTONes o Rorias).
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Continuacion de la figura 80.

fi.

10.

Posteriormente, se debe aplicar un parasiticida en la forma, cantidad y dosis gue se
indigue en la ficha técnica del quimico gque se esta utilizando, En caso de no tener acceso
a la ficha técnica, se le puede consultar esta informacidn al encargado de sanidad e
inocuidad de la granja.

Después de un tiempo prudente, se deberd realizar el lavado de los médulos o baterias
del galpén. Para este lavado, una persona deberd ir lavando todas las partes de los
middulos con la ayuda de una bomba de mochila que rociard agua con detergente. Atras
de esta persona, deberd ir otra persona con la hidrolavadora enjuagando el detergente
aplicado anteriormente ¥ asegurandose que todas las partes del médulo gueden
totalmente limpias.

Cuando se realicen estas actividades, se deben registrar en el formularic BPA-3-01PR.
Colecando en el apartado “datos del responsable de la actividad™ el mimero del galpon
que sa estd limpiando v desinfectando, el nombre completo ¥ la firma de la persona
encargada de realizar la limpieza y la desinfeccidn, la fecha en la que se inicid y la fecha
en la se finalizard este proceso.

4.  En el apartado “limpieza general” se debe marcar el circulo correspondiente a
la casilla "efectuada” dnicamente si se realizo la actividad indicada en el lado
izquierdo de ese apartado. De lo contrario, se debe marcar el circulo
correspondiente a la casilla "no efectuada”

b. En los apartados “limpieza y desinfeccidn de fajas transportadoras de huevo”,
“limpieza ¥ desinfeccion de comederos y bebederos” y “limpieza y desinfeccidn
de bajantes” se debe marcar el circulo correspondiente al lado y a los niveles de
las baterias que se limpiaron y se desinfectaron. Esto significa que aguellos
circulos que no se marquen o que se dejen en hlanco indicardn limpieza y
desinfeccidn no realizada.

c. En el apartado “limpieza de bandas de gallinaza™ se deben marcar los circulos
correspondientes a las baterias y a los niveles en los que se limpiaron y se
desinfectaron las bandas de gallinaza. Esto significa que aquellos circulos gue
no se margquen @ que se dejen en blanco indicardn limpieza y desinfeccidén no
realizada.

d. En la casilla "observaciones” (en caso de gue asi sea) se pueden anotar las
razones por las cuales no se limpid v o se desinfectd algin drea.

Luego se debe esperar que sequen todas las partes de los modulos para proceder a
realizar la segunda aplicacidn de parasiticida. Esta actividad también se debe registrar
en el formulario BPA-3-01FR

Por Gltimo, se le debe notificar al encargado de sanidad e inocuidad de la granja que la
limpieza y la desinfeccion del galpdn se ha finalizado.

Cuando esta actividad haya finalizado el encargado de sanidad e inocuidad de 1a granja debe
proceder a verificar la ejecucidn de la limpieza y la desinfeccion

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-3-01PR se muestra en los apéndices.
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2.2.2.2.2. Instructivo y formulario BPA-
3-03PR

Para el disefio de estos documentos se procedio a observar la vacunacion
de todo un lote de aves. Luego de ello se elaboro el formulario y el instructivo
para que fueran evaluados por el encargado de sanidad de la granja, quien

posteriormente los aprobd.

Figura 81. Instructivo BPA-3-03PR

INSTRUCTIVO BFA-3-03FR

Para el registro v monitoreo de la vacunacion preventiva de las aves
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la vacunacidn
preventiva de las aves.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd el encargado de sanidad e inocuidad de la granja.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccitn, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez al mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
El formulario BPA-3-03RE debe llenarse siempre que finalice el periodo de crianza de un lote de
aves.
Dbjetivo de la actividad
Proporcionar a las aves el tratamiento preventivo de vacunacitn adecuado de modo que se pueda
minimizar el riesgo de ocasionar problemas de salud en ellas.
Desarrollo de la actividad
Cada vez que salga un lote de aves del drea de crianza, levante o recria el encargado de sanidad e
inocuidad en conjunto con el encargado de granja, deberdn llenar el formulario BPA-3-03RE
realizando el siguiente procedimiento:

1 En el apartado "ubicacidn y lote” se debe colocar en la casilla “granja” la parte de la granja
en la que se estdn verificando las vacunas. En la casilla "galpon” se debe especificar el nimero del
galpdn en el cual se utilizaron las vacunas que se estin revisando. En la casilla “nimero de lote”
se debe colocar el nimero del lote al cual pertenecen las aves gque se vacunaron.

2 Por su parte, en el apartado “datos” se debe colocar el nombre completo del encargado
de la parte de la granja en la que se estdn verificando las vacunas. En la casilla "fecha” se debe
colocar la fecha en la cual se estin verificando las vacunas. Esta fecha debe ser indicada en el
formato Dia/Mes fAfio.

3 Una wvez hecho lo anterior se debe proceder a identificar cada una de las vacunas listadas
en la columna “vacuna” del formulario.

4, Luego se deben contabilizar y registrar, por dosis, la cantidad de frascos existentes de
cada tipo de vacuna La cantidad de estas warunas debe corresponder a la cantidad de aves que
por motivos justificados no se hayan vacunado.

5. Luego se debe verificar y registrar la fecha de caducidad de cada dosis de cada tipo de
vacuna.
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Continuacion de la figura 81.

B. Luego se debe establecer en base a la fecha de caducidad anterior si se le dara salida a
las vacunas sobrantes como un desecho o si se utilizard para la vacunacion de otro lobe de aves.
Se debe desechar una vacuna cuando su fecha de caducidad se cumple antes del ingreso del nuevo
lote de aves, de lo contrario se le debe dar salida como un traslado a otra granja.

7. En la casilla observaciones, se puede anotar la granja hacia la cual se trasladaran las
vacunas quese hayan establecido como traslado. Ademas en esta casilla también se puede anotar
alguna ohservacidn que se considere pertinente,

B. Se debe asegurar que aquellas vacunas gue se clasificaron como desecho, efectivamente
se desechen y sobre todo que se haga de una manera correcta.

0. De igual forma, se debe asegurar que agquellas vacunas que se establecieron como
traslado efectivamente se trasladen y se almacenen correctamente.

10 Por iltimo se debe colocar el nombre v la firma del encargado de sanidad e inocuidad de
la granja asi como también la firma del encargado de la granja en la que se estd verificando las
VACLMAS.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-3-03PR se muestra en los apéndices.

2.2.2.2.3. Instructivo y formulario BPA-
3-05PR

Para disefiar estos documentos se observé el proceso de suministro de
alimento para las aves. Luego de ello, se procedi6é a reunirse con el encargado
de sanidad de la granja para establecer las generalidades del procedimiento por
medio del cual se deberia tomar la muestra de dicho alimento.

Una vez establecidas las generalidades, se disefid el instructivo y el
formulario correspondiente, tratando en todo momento de disefiarlo lo mas
sencillo pero funcional posible, ya que el encargado de realizar esta actividad y

de llenar este formulario seria el asistente del encargado de sanidad.

Como resultado se obtuvo el instructivo que se muestra a continuacion.
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Figura 82. Instructivo BPA-3-05PR

INSTRUCTIVD BPA-2-05PR

Para el registro de la ejecucion y el resultado del andlisis de alimento contenido en silos,
comederos y carritos de alimentacion

Dbjetive del formulario
Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse ¥ respaldarse en todo momento la realizacion de

andlisis de laboratorio en silos, comederos, bebederos v carritos.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar la actividad vy de llenar el formulario sera el asistente del encargado de
sanidad e inocuidad de 1a granja.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado de sanidad e inccuidad,
quien a su vez definira a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada 6 meses.

Frecnencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad deberad realizarse por lo menos dos veces al afio y siempre que se ejecute deberd
registrarse en el formulario BPA-3-05PR.

Dbjetive de la actividad
Monitorear, mediante analisis de laboratorio, la inocuidad del alimento en silos, comederos y
carritos de alimentacidn para reducir el riesgo de infeccidn o enfermedad de las aves.

Desarrollo de la actividad

Esta actividad se debe realizar en al menos dos de los galpones que existen en la empresa. Uno
de estos galpones debe ser de ambiente controlado v el otro debe ser uno de los galpones del 2 al
10, Ademas de ello, las muestras deben ser tomadas con instrumentos limpios y desinfectados,
debiéndose evitar en todo momento el contacto directo de las manos con el alimento. Asi mismo,
dichas muestras deben ser almacenadas en empagues o en su defecto, en bolsas limpias y
desinfectadas.

1. Para recoger las muestras, s5e debe escoger al azar uno de los galpones de ambientbe
contralado y uno de los galpones del 2 al 10.
2. Una wvez hecho esto se debe proceder a tomar las respectivas muestras.
3. Entotal, se debe recoger aproximadamente 1.5 libras de alimento de la siguiente forma:
a. 05 libras en uno de los silos del galpon.
b. 05 libras en uno de los comederos del galpdn.
c. 05 libras en uno de los carritos de alimentacion del galpon
4. Para aguellos galpones en los que no se disponga de un carrito de alimentacidn, se debe
recoger la muestra de la siguiente forma:
a. 0,75 libras en uno de los silos del galpdn.
b. 0,75 libras en uno de los comederos del galpon
5.  Una vez recogidas las muestras, se debe llenar el formulario EPA-3-05PR colocando en
la casilla "Mo. correlativo”™ el nimers correlativo gue se le ha asignado al formulario. En
el apartado “datos del responsable de la actividad” se debe colocar el nombre completo
v la firma de la persona encargada de realizar la actividad. Asi como también se debe
colocar la fecha en la que se estd realizando el muestreo.
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Continuacion de la figura 82.

6. Emnelapartado “datos del alimento” se debe colocar el nombre del alimento, el proveador
del mismo, el galpin del cual se esta tomando la muestra y el tamano de la misma [gue
para este caso en especial deberd ser 1,5 libras].

7. Em el apartado "resultados de andlisis” se debe colocar el nombre del laboratorio gue
estd realizandoe el andlisis, el nimero de muestra, la conclusion, la descripcidn de la no
conformidad en caso de que asi sea y la accifn correctiva gque se ejecutard en caso de que
exista una no conformidad.

a. Para la conclusidn, se debe colocar “conforme” s5i los resultados se encuentran
dentro de los limites establecidos en el documento que entrega el laboratorio
que realiza el andlisis. De lo contrario se debe colocar "No conforme” y en la
casilla "descripcitn de la no conformidad” se debe colocar la razén por la cual se
estd concluyendo que existe una no conformidad. Ademas de ello, en la casilla
"accion correctiva® se debe colocar la accidn que se deberd ejecutar
inmediatamente para eliminar la no conformidad encontrada.

h. De existiruna no conformidad, se debe realizar nuevamente esta actividad luego
de haber ejecutado la accidén correctiva establecida.

B. Poriltimo se debe llenar el apartado “registro de la muestra” colocando el nimero del
galpdn del cual se tomé la muestra, el proveedor del alimento que se estd muestreando,
el nombre del alimento que se estd muestreando, la fecha de ingreso y egreso de la
muestra y el mismo nimero cormelativo que se anotd bajo el cédigo del formulario.

0. Este dltimo apartado debe recortarse y engraparse en las muestras.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-3-05PR se muestra en los apéndices.

22224 Instructivo y formulario BPA-
3-06PR

Para disefiar estos documentos, primero se procedio a observar la limpieza
de cada uno de los silos que almacenan el alimento para las aves. Luego de ello,
se procedio a establecer un procedimiento y un formulario para que el encargado

de sanidad de la granja pudiera revisarlos.
Tanto el instructivo como el formulario se disefiaron de acuerdo con el perfil,

que debe tener el auxiliar 1 del area de bioseguridad, ya que a él a quien se le

designo la ejecucion de esta actividad y el llenado del formulario.
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Figura 83. Instructivo BPA-3-06PR

INSTRUCTIVD BFA-3-06FR

Para el registro v monitoreo de la limpieza de los silos

Objetivo del formulario

Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la limpieza y la
desinfeccidn de los silos ubicados en las afueras de los galpones.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar la limpieza de los silos y de llenar el formulario sera el awdliar No. 1

del equipo de bicseguridad de la granja.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado del formulario BPA-3-06PR sera el encargado de sanidad e
inocuidad, quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con la gue lo hard, haciendo la
salvedad gue este formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos meses.

Frecuencia de la actividad y del lenado del formulario
Esta actividad debera realizarse aproximadamente cada dos meses calendario y ademas de ello,
siempre gue se gjecute deberd registrarse en el formulario BPA-3-06PR.

Objetivo de la actividad
Registrar y monitorear el proceso de limpieza de silos para evitar la contaminacidn del alimento
de las aves.

Desarrollo de la actividad
Para el desarrollo de esta actividad se debe:

1. Solicitar al encargado de sanidad e inocuidad de la granja el equipo que se utilizarad para
realizar esta actividad (hidrolavadora, mangueras, arnés de seguridad, etc). Cuando se
disponga de este equipo se debe proceder a realizar las instalaciones necesarias para
poder utilizarlo. La hidrolavadora que se utiliza actualmente, se alimenta con un voltaje
de 480 voltios, por lo tanto, 1a instalacion eléctrica que se utilizard para alimentar este
equipo la debe realizar una persona del drea de mantenimiento de instalaciones
eléctricas.

2. Luego de haber realizado las conexiones necesarias y de preparar el equipo que se va a
utilizar, se debe solicitar a una persona de mantenimiento de galpones gque retire la bota
del silo gque se va a limpiar y a desinfectar.

3. Cuando se haya retirado la bota, se debe cubrir la misma con una bolsa plastica o con una
manta protectora, esto para evitar gue se humedezca o gue se moje al momento de estar
limpiando el silo.

4. Posteriormente, utilizando siempre un amés de seguridad, se debe ingresar al silo por
su punto mas alto.

5. Cuando se haya ingresado al silo, se debe proceder a realizar el lavado a presidn con la
ayuda de la hidrolavadora, yendo de arriba hacia abajo.
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Continuacion de la figura 83.

6. Unavez finalizado el lavado a presion, se debe realizar el retiro de residuos en el interior
del silo, yendo esta vezr de abajo hacia arriba. Esta actividad se debe realizar con la ayuda
de una escalera y de la hidrolavadora. Al finalizar se debe esperar alrededor de 15
minutos para proceder a realizar la desinfeccidn,

7. Ladesinfeccidn se debe realizar mediante la termonebulizacidn del interior del silo. Para
ello se debe utilizar la maquina termoutilizadora y el guimico adecuado en las
proporciones adecuadas. Para conocer dichas cantidades se debe consultar la ficha
técnica del quimico a utilizar (o en su defecto se puede consultar al encargado de sanidad
e inocuidad de la granja).

B. Una vez ejecutadas estas tres actividades [lavado a presidn, retiro de residuos y
desinfeccidn) se debe lenar el formulario BPA-3-06PR colocando el nimero del galpdn
en el cual se encuentra el silo el que se estd limpiando y desinfectando asi como el
nimero de este silo.

Q. Para las casillas "retiro de residuos®, “lavado a presién” y “termonebulizacion” se debe
marcar el circulo correspondiente a la columna "si”, inicamente si la actividad se realizd,
de lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la columna “no”.

10. Por altimo, se debe colocar el nombre completo y la firma de la persona que realizd la
limpieza v la desinfeccion del silo.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-3-06PR se muestra en los apéndices.

2.2.2.2.5. Instructivo y formulario POES-
3-12PR

La higiene de los colaboradores es esencial para lograr la inocuidad en los
productos, por ello se disefié para esta area, un formulario y un instructivo que

asegura y que respalda la revision diaria de la higiene de los galponeros.

Estos documentos se disefiaron en base al perfil del jefe de cada una de las
dos alas de galpones de la empresa, ya que son dichos jefes los responsables
de ejecutar esta actividad y de llenar este formulario en base a lo estipulado en

el siguiente instructivo.
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Figura 84. Instructivo POES-3-12PR

INSTRUCTIVD BPA-3-1ZPR
Para la revisidn de la higiene del personal gue labora en el drea de produccion

Objetive del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse ¥ respaldarse en todo momento la revisidn de la
higiene del personal que labora en el drea de produccidn de hueva.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar esta actividad y de llenar el formulario correspondiente serd el jefe de

cada ala de galpones.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado de sanidad e inoowidad,
quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
La revision de la higiene del personal en el drea de produccidn de huevo es una actividad que
debe realizarse diariamente, por lo tanto, el formulario POES-3-12FR también debe llenarse
diariamente.
Objetivo de la actividad
Asegurar que el personal que labora en el drea de produccidn de huevoe mantenga una higiene
aceptable dentro de la empresa.
Desarrollo de la actividad
Cada dia, antes de iniciar operaciones el jefe de ala debe revisar cada uno de los aspectos
detallados en el formulario FOES-3-12PR y debe hacerlo con cada uno de los colaboradores gue
tenga a su cargo.

Para respaldar esta revision, dicho encargado debe llenar el formulariec POES-3-12PR de la
siguiente manera:
1. En el apartado “registro®;
a. Sedebe colocar el nombre completo v la firma de la persona que hara la revision
b. Sedebe colocar el nombre completo o el oddigo de cada colaborador
c. Se debe marcar el circulo correspondiente a la columna “si” Gnicamente si el
colaborador en cuestion cumple con la afirmacion indicada en la parte superior
de la columna. De lo contrario se debe marcar el circule correspondiente a la
columna “no” y se le debe salicitar al colaborador en cuestion que haga todo lo
posible por solucionar esa situacidn, ya que para poder permanecer en el drea
de produccidn de huevo debe cumplir con todas las afirmaciones indicadas en
el formulario. Estas afirmaciones son:

i Uso correcto de redecilla. Esto implica que el colaborador esté
utilizando la redecilla ¥ que lo esté haciendo de la manera correcta, ya
que dicha redecilla debe cubrir todo el cabello y las orejas.

iL Uniforme completo y limpio. Fara cumplir con ello, el colaborador
debe westir el pantalin y la camisa adecwada y del color
correspondiente al drea de produccion de huevo. Ademds, dicho
uniforme debe estar completamente limpio.
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Continuacion de la figura 84.

iiiL. Calzado adecuado y limpio. El calzado que se debe utilizar en el area
de produccidn de huevo es la bota de hule, por lo tanto, todos los
colaboradores deben utilizar sus botas y ademads de ello deben estar
completamente limpias.

iv. Unasrecortadas. Cada colaborador debe presentarse a la empresa con
las ufias de sus manos bien recortadas.

v. Sin anillos, pulseras, collares o reloj. Cada colaborador debe
presentarse a laborar sin anillos ni pulseras en sus manos, sin collares
v sin reloj de muneca

vi Sin maguillaje. Esta afirmacion aplica @inicamente para las mujeres
que laboran en la empresa. Dichas mujeres deben presentarse a laborar
sin maquillaje en su rostmo.

vii. Cabello corto y rasurado. Esta afirmacion aplica anicamente para los
caballerns que laboran en la empresa Dichos caballeros deben
presentarse a laborar con el cabello corto y ademas de ello deben estar
bien rasurados [sin barba ni bigote].

viii. Sin celular. A excepcion del encargado de drea, ningiin colaborador
estd autorizado para ingresar teléfonos celulares al irea de higienizado
de huevo.

d. Por dltimo, en la columna “puntes” se debe colocar la cantidad de “si* que
obtuve cada colaborador.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-12PR se muestra en los apéndices.

2.2.2.3. Instructivos y formularios implementados

en el area de clasificacién de huevo

Actualmente, la clasificacion de huevo en la empresa se hace de forma
manual y la realiza un grupo de aproximadamente 80 personas distribuidos en 3
areas. En cada una de estas se trabaja de la misma manera, por ello, se
implementaron los siguientes instructivos y formularios con el objetivo de
monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de las buenas practicas
agricolas (BPA) y los procedimientos operativos estandarizados de sanitizaciéon
(POES).
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2.2.2.3.1. Instructivo y formulario POES-
2-01CL

Luego de observar durante una semana completa la limpieza que se realiza
dentro de las clasificadoras, tanto antes de iniciar las operaciones como después
de finalizarlas, se procedi6 a elaborar un procedimiento y un formulario. Estos
documentos fueron puestos a prueba por el supervisor de las clasificadoras y

luego de realizar algunos ajustes, fueron aprobados.

Tanto el instructivo como el formulario POES-2-01CL fueron disefiados en
base al perfil del encargado de clasificadora, ya que fue a cada uno de ellos, a

quienes se les asigno el llenado de este formulario.

Figura 85. Instructivo POES-2-01CL

INSTRUCTIVO POES-2-01CL

Para el registro de la limpieza de equipo y superficies pre y post operaciones
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la limpieza del equipo
v de las superficies de las clasificadoras, tanto antes de iniciar operaciones como después de
finalizarlas.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario sera el encargado de cada clasificadora.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el supervisor de las clasificadoras,
quien a su vez definira a su criterio la frecuencia con la que lo harg, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por semana. Eventualmente, el gerente de
produccion también debe verificar el llenado de este formulario.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad debe realizarse diariamente y siempre que se realice se debe registrar en
formulario correspondiente. Por lo tantn dicho formulario también debe llenarse diariamente.
Objetivo de la actividad
Monitorear el cumplimiento de la limpieza de equipo y superficies en contacto con el producto
tanto antes de iniciar operaciones como al finalizar las mismas.
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Continuacion de la figura 85.

Desarrollo de la actividad

Para el desarrollo de esta actividad, el encargado de cada clasificadora debe llenar el formulario
POES-2-01 ANTES de iniciar operaciones y DESPUES de finalizar las mismas, Este formulario se
debe llenar de la siguiente manera:

1. Enel apartado “datos” se debe colocar el drea en la que se esta realizando la actividad
(clasificacion 1, clasificacion 2, clasificacion 3 o clasificacion 4), el nombre completo del
encargado del area y su firma que servira para validar la informacion a registrar.

2. Enel apartado “registro” se debe colocar la fecha (en formato DD/MM/AAAA) en la que
se esta realizando la revision.

3. Luego de ello, en la fila correspondiente (pre o post) se debe revisar cada una de las
superficies y cada equipo que aparecen en el formulario, marcando en cada uno de ellos
el circulo correspondiente a la letra “A” si la limpieza es "Aceptable”, de lo contrario se
debe marcar el circulo correspondiente a la letra "N" que se significa "No aceptable”. Si
alguna de las superficies o algun equipo resulta “no aceptable” se debe asignar a un
colaborador para que realice la limpieza de esa superficie o de ese equipo
inmediatamente, NO se deben iniciar operaciones hasta que todas las superficies y todos
los equipos presenten una limpieza aceptable.

a. En los pisos se debe revisar que estén limpios (que no estén manchados de
yema, residuos, polvo, etc.) y que no existan productos que representen un
peligro potencial para la inocuidad del huevo dentro de la clasificadora.

b. Enlasmesas se debe revisar que estén lo suficientemente limpias (que no tenga
residuos de huevo en ellas, polvo, residuos en general, ete.).

¢ En el ransportador se debe revisar que esté limpio (que no tenga yema,
residuos de huevo, polvo, etc) ¥ que no tenga separadores o algiin otro
obstaculo sobre &l

d. Enlos contenedores de agua se debe revisar que estén vacios y limpios.

e. Enlos contenedores de desinfectante se debe revisar que estén vacios y limpios.

f. En los basureros se debe revisar que estén limpios (libres de polvo, residuos,
sustancias, etc.).

g Enlos ventiladores se debe revisar que estén limpios (libres de polvo, telaranas,

grasa, ete.) v que funcionen adecuadamente.

h. En las luminarias se debe revisar que estén limpias (libres de polvo, telaranas,
grasa) y que funcionen adecuadamente,

i. Enlas luces UV o ultravioleta se debe revisar que funcionen adecuadamente y
que estén limpias (libres de polvo, telaranas, sustancias, etc.).

jo  Enlas lamparas atrapa moscas se debe revisar que funcionen correctamente y
que estén limpias (libres de moscas muertas en la bandeja, polvo, telaranas,
sustancias, etc.)

4, Por su parte, en la columna observaciones se debe anotar algin comentario u
observacion que se considere relevante,
5. Porultimo, se debe colocarla hora en la que se esta realizando la actividad.

Se debe utilizar una linea para la revision pre-operaciones y una linea para la revision post-
operaciones. En ambas revisiones se debe verificar todo lo estipulado arriba.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-2-01CL se muestra en los apéndices.
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2.2.2.3.2. Instructivo y formulario POES-
2-07GE

Para disefar estos documentos, primero se observo el lavado de cada
tramo del transportador. Luego de ello se elabor6 un procedimiento y un
formulario que posteriormente se entregarian al encargado de mantenimiento
industrial con el objetivo de ponerlos a prueba. Una vez aprobados, se procedi6
a entregarlos al encargado de bioseguridad de la planta para los revisara.
Después de ser aprobados por dicho encargado se procedié a codificar el
formulario y a elaborar el procedimiento que se muestra a continuacion. Estos
documentos fueron elaborados en base al perfil del auxiliar 1 de mantenimiento

industrial, ya que fue a él a quien se le asigno el llenado de este formulario.

Figura 86. Instructivo POES-2-07GE

INSTRUCTIVO PDES-2-07GE

Para la ejecucidn de la limpieza de los transportadores de huevo
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la ejecucion de la
limpieza de los transportadores de huevo.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar esta actividad y de llenar el formulario correspondiente serd el auxiliar
1 del drea de mantenimiento industrial
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccidn, quien a
cu vex definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos semanas.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Cada uno de los 7 segmentos del transportador de huevo se debe lavar al menos dos veces por
csemana. Por lo tanto, esta limpieza se debe realizar diariamente y el formularioc POES-2-07GE
también debe llenarse diariamente.
Objetivo de la actividad
Mantener limpios los transportadores de huevo, evitando asi que representen un peligro
potencial para la inocuidad del producto.
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Continuacion de la figura 86.

Desarrollo de la actividad

Para el desarrollo de esta actividad, la persona encargada de realizarla debe contar con el equipo,
las herramientas y el desinfectante que se va a utilizar la limpiar la seccion del transportador
correspondiente. Dado que son 7 secciones del transportador en toda la granja, cada seccion se
debe limpiar al menos 2 veces por semana de la siguiente manera:

1. Se debe limpiar y desinfectar con abundante agua y jabon la esponja o el cepillo que se
utiliza para limpiar el transportador y el recipiente que se ocupara con la solucién a
utilizar.

2. Una vez hecho lo anterior, se debe preparar la solucién a utilizar, tomando en cuenta la
dosis que indica la ficha técnica del sanitizante a utilizar o bien la dosis que indique el
encargado del area de mantenimiento industrial.

3. Posteriormente se debe colocar el recipiente cerca del punto en el que se va a comenzar
a limpiar y desinfectar la seccion del transportador de huevo.

4. Luego de ello, se debe colocar una marca en el transportador que servira para darse
cuenta que el transportador ya dio una vuelta completa.

5. Después se debe encender el transportador para limpiarlo y desinfectarlo con la ayuda
de la solucidon preparada y con el cepillo o la esponja que se (inicamente se utiliza para
esta actividad.

Cada vez que se limpie una seccién del transportador, se debe llenar el formulario POES-2-07GE
de la siguiente manera:
1. En el apartado “registro” se debe colocar:

a. Lafechaen la que se estd realizando la limpieza.

b. Elnombre completo del encargado de realizar la limpieza.

c. Una marca en el circulo correspondiente a la seccidén del transportador que se

esta limpiando.

d. Elnombre del quimico a utilizar.

e. Ladosis que se estad utilizando.

f. Lafirma de la persona encargada de realizar esta actividad.
Es de suma importancia que el transportador siempre se encuentre totalmente limpio debido a
la posible propagaciéon de microorganismos como bacterias o microbios por la yema que se
acumula en €L

Asi mismo, es igualmente importante que la herramienta o el equipo que se uftiliza para el
desarrollo de esta actividad NO se utilice en ninguna otra actividad para prevenir la
contaminacién cruzada.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-2-07GE se muestra en los apéndices.

2.2.2.3.3. Instructivo y formulario POES-
3-02CL

Debido a que ya se habia disefiado un instructivo y un formulario para la
revision de la higiene del personal de produccion, en este caso Unicamente se
adapt6 para que ambos documentos fueran funcionales en el area de
clasificacion de huevo.
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Figura 87. Instructivo POES-3-02CL

INSTRUCTIVD POES-3-02CL

Fara la revisidn de la higiene del personal gque labora en el drea de clasificacion de huevo
J su registro correspondiente

Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos gue posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision de la

higiene del personal gue labora en el drea de clasificacion de huevo,

Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd el encargado de cada clasificadora.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccicn, guien a

su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este

formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

La revision de la higiene del personal en las dreas de clasificacion de huevo es una actividad que

debe realizarse diariamente, por lo anbto el formulario POES-3-02CL también debe llenarse

diariamente.

Dbjetivo de la actividad

Asegurar que el personal que labora en el drea de clasificacion de huevo mantenga una higiene

aceptable dentro de la empresa.

Desarrollo de la actividad

Cada dia, antes de iniciar operaciones el encargado de cada clasificadora debe revisar cada uno

de los aspectos detallados en el formulario POES-3-02CL y debe hacerlo con cada uno de los

colaboradores que tenga a su cargo

Para respaldar esta revisidn, dicho encargado debe llenar el formulario POES-3-02CL de la
siguiente manera:

1. Enel apartado “datos™ se debe colocar:

a. La fecha en la que se estd realizando la revisidn.

b. El nombre completo del encargado de realizar la revision

c. El drea en la gque se esta realizando la revisidn

d. ¥ lafirma del responsable de realizar la revisicon.

2. En el apartado “registro™:

4. 5e debe colocar el nombre completo o el codigo de cada colaborador.

b. 5 debe marcar el circulo correspondiente a la columna “si° Unicamente si el
colaborador en cuestion cumple con la afirmacién indicada en la parte superior
de la columna. De lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la
columna “no” ¥ se le debe solicitar al colaborador que haga todo lo posible por
solucionar esa situacidn, ya que para poder permanecer en el drea de
clasificacidn de huevo debe cumplir con todas las afirmaciones indicadas en el
formulario. Estas afirmaciones son:
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Continuacion de la figura 87.

i Uso correcto de redecilla. Esto implica que el colaborador esté
utilizando la redecilla ¥ que lo esté haciendo de la manera correcta, ya
que dicha redecilla debe cubrir todo el cabello y las orejas.

ii. Uniforme completo y limpio. Fara cumplir con ello, el colaborador
debe westir el pantalén y la camisa adecuada y del color
correspondiente al drea de clasificacion de huevo. Ademads dicho
uniforme debe estar completamente limpio.

iiiL Calzado adecuado y limpio. El calzado que se debe utilizar en el area
de dlasificacién de huevo es la bota de hule, por lo tanto, todos los
colaboradores deben utilizar sus botas y ademds de ello deben estar
completamente limpias.

iv. Unas recortadas. Cada colaborador debe presentarse a la empresa con
las ufias de sus manos bien recortadas.

v. 5in anmillos, pulseras, collares o reloj. Cada colaborador debe
presentarse a laborar sin anillos ni pulseras en sus manos, sin collares
¥ sin reloj de mufeca

vi. Sin maguillaje. Esta afirmacidn aplica dnicamente para las mujeres
que laboran en la empresa Dichas mujeres deben presentarse a laborar
sin maquillaje en su rostro.

viL Cabello corto y rasurade. Esta afirmacion aplica inicamente para los
caballeros que laboran en la empresa. Dichos caballeros deben
presentarse a laborar con el cabello corto ¥ ademds de ello deben estar
bien rasurados [sin barba ni bigote).

viii. 5imcelular. A excepcidn de los encargados de drea, ningiin colaborador
estd autorizado para ingresar teléfonos celulares al area de clasificacitn
de huevo.

c. Por dltimo enla columna “punteo” se debe colocar la cantidad de "si” que obtuvo
cada colaborador.

Cabe mencionar que para las dreas con poco personal, se puede registrar la revisidn de dos o mas
dias en un solo formulario colecando en la columna “nombre, codigoe del colaborador (o fecha)”
la fecha en la que se esta realizando la revision. En este caso la fila en la que se cologue la fecha
debe quedar en blanco o sin ninguna marca en las demas columnas. Esto se hace con el objetivo
de no desperdiciar espacio en este formulario.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-02CL se presenta en los apéndices.

2.2.2.3.4. Instructivo y formulario POES-
3-04CL

Estos documentos se disefiaron, luego de investigar sobre la limpieza de
las areas en las que se almacena producto. Asi mismo, se observé el desarrollo
de esta actividad en la planta y se procedié a elaborar un procedimiento y un
formulario que se puso a prueba por medio del supervisor de las clasificadoras.
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De igual forma estos documentos fueron revisados y aprobados por el
encargado de bioseguridad.

Cada uno de estos documentos fue elaborado en base al perfil del puesto
de encargado de clasificadora, ya que fue a dichos encargados a quienes se les

asigné el llenado de este formulario.

Figura 88. Instructivo POES-3-04CL

INSTRUCTIVD FOES-3-04CL
Para la ejecucién de la limpieza en las clasificadoras v su registro correspondiente
Objetivo del formulario
Facilitar al wsuwario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda assgurarse y respaldarse en todo momento la ejecucidn de la
limpieza de las puertas, ventanas, sardn, techos, lamparas, ventiladores y paredes de las

clasificadoras v de los ovoscopios.
Responsable de llenar el formulario

El responsahble de llenar este formulario serd el encargado de los ovoscopios.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsahble de verificar el llenado de este formulario serid el encargado de cada clasificadora,
quien a su vez, al finalizar la actividad, debera firmarlo para validar dicha verificacion.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
La limpieza de las puertas, ventanas, saran, techos, lamparas, ventiladores y paredes de las
clasificadoras ¥ de los ovoscopios es una actividad que debe realizarse al menos 2 veces por
semana y siempre que se realice se debe registrar en el formulario POES-3-04CL
Objetivo de la actividad
Mantener limpias y desinfectadas las puertas, ventanas, sardn, techos, lamparas, ventiladores y
paredes de las clasificadoras y de los ovoscopios.
Desarrollo de la actividad
Siempre que se realice esta actividad, el encargado de ejecutarla debe limpiar:

- Las puertas que se encuentren en la clasificadora o en el ovoscopio: esta limpieza
deberi hacerse preferentemente con agua, detergente ¥ un traps; de modo que se
elimine por completo de ellas la suciedad que pueda observarse.

- Las ventanas: esta limpieza deberd realizarse con un trapo ¥ con liguido para limpiar
vidrios. Ademas deben retirarse de ellas las telarafias y en general la suciedad que pueda
observarse.

- El o los saranes: la limpiexa del o de los saranes, debe realizarse con una hidrolavadora
o con una bomba de agua a presidn, buscando eliminar de ellos impurezas y toda la
suciedad visible.

- El techo: para la limpieza del techo se debe afadir una extension a una escoba comin y
corriente [varejan], de modo que sea posible limpiarlos con este instrumento. Se debe
retirar de é] toda la suciedad visible.

- Las lamparas o luminarias: las limparas deben limpiarse con un trapo seco o bien con
un guaipe [jamas se debe utilizar agua). Se deben retirar de ellas impurezas como
insectos, polva, telaranas, etc.
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Continuacion de la figura 88.

Los ventiladores: estos se deben limpiar buscando quitar de ellos impurezas como
insectos, telaranas, polvo, efc. Dado que algunos ventiladores se encuentran colgados en
la parte alta de las clasificadoras, esta actividad se debe hacer con una escoba y con una
extensidn anadida a ella (varejon).

Las paredes: las paredes deben limpiarse dnicamente con la ayuda de una escoba. 5e
deben retirar de ellas telaraiias, polvo, insectos, manchas, etc. Procurando no daiar la
senalizacidn colocada en ellas.

Asi mismo, con el desarrollo de esta actividad debe llenarse el formularic POES-3-04CL de la
siguiente manera:

1. En el apartado “registro” se debe marcar el circulo correspondiente al lugar en el que se
estd realizando esta actividad.

2. Luego de ello se debe colocar la fecha y el nombre completo o el cédigo de quien estd
realizando la limpieza.

3. Posteriormente, en la seccion “limpieza de” se debe marcar el circulo cormrespondiente a
la columna “E” (efectuada) si se hizo la limpieza de la superficie arriba indicada, de lo
contrario se debe marcar el dirculo correspondiente a la letra "N” (no efectuada).

4. En caso de que no se haya limpiado alguna superficie, se debe explicar, lo mas breve
posible, la razdn por la cual no se limpid. Esto se debe hacer en la columna
“observaciones”.

Paor hltimo, el encargado de cada clasificadora o bien el supervisor de las mismas debe colocar su
nombre completo y su firma en la casilla cormespondiente como constancia de que esta de
acuerdo con 1a informacidn registrada, por lo tanto, antes de hacerlo debe revisar detenidamente
&l lugar en cuestion.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-04CL se muestra en los apéndices.

2.2.2.4. Instructivos y formularios implementados

en el area de comercializaciéon

Esta area es la que se encarga de estibar el producto dentro de los
vehiculos para su transporte, debido a ese contacto con el producto y a los
hallazgos obtenidos en esta area, se implementaron los siguientes instructivos y
formularios con el objetivo de monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma,

de las BPA y los POES aplicables en esta area.

145



22.24.1. Instructivo y formulario BPA-
4-03CO

Estos documentos fueron disefiados con el objetivo de asegurar que los
vehiculos que transportan el producto, lo hagan en condiciones higiénicas.
Dichos documentos fueron revisados y aprobados por el gerente de produccion
y por el encargado del area de bioseguridad. Asi mismo, fueron disefiados en
base al perfil del puesto del encargado del area de comercializaciéon, ya que fue

a él a quien se le asigno la ejecucion de esta actividad y el llenado del formulario.

Figura 89. Instructivo BPA-4-03CO

INSTRUCTIVO POES-4-03C0

Para el registro de la inspeccidon de vehiculos
Ohjetive del formmlario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la inspeccion de los
wehioulos gue transportan el hueve producido en la empresa
Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar esta actividad y de llenar el formulario serd el encargado del drea de
comercializacion
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccitn, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecnencia de la actividad y del lenado del formulario
Esta actividad se debe realizar siempre gue un vehicule vaya a cargar y transportar huevo
producide en Rosanda y por lo tanto, e formulario BPA-4-03C0 se debe llenar con la misma
frecuencia.
Dbjetivo de la actividad
Asegurar el buen estado de los wehiculos gue transportan los huevos producidos en Rosanda.
Desarrollo de la actividad
La inspeccidn de vehiculos es una actividad que se debe realizar siempre gue un vehiculo vaya a
cargar huevo para transportario. Es de suma importancia asegurar que estos wehiculos se
encuentren en las condiciones adecuadas para transportar huevo, por lo tanto se debe llenar un
formulario BPA-4-032C0 por wehioulo. Este formulario se debe llenar de la siguiente manera:

1. Enm el apartado “datos generales™:

5%e deben anotar las placas del vehiculo

Se debe marcar si el vehiculo es rentado o si es propiedad de la empresa.

5 debe colocar el nombre completo del propietario del vehiculo

S¢ debe colocar el nimers gue aparece en e documento de identificacion
personal del propietario del vehioulo.

e. Poridltimo se debe anotar la unidad a la gue pertenece el vehiculo [produccidan
o comearcializacidn].

B OR

2.  Por su parte, en el apartado "registro del piloto™:

A  Sedebe anotar la fecha en la gue se estd realizando la inspeccion

Se debe anotar el nombre completo del piloto

c. Sedebe anotar el nombre del producto y la dosis que se utiliza para desinfectar
el interior del furgén.

d. Por dltimo se debe colocar el nombre y la firma de la persona que realiza la
desinfeccidn.

=3
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Continuacion de la figura 89.

3

En el apartado “registro del supervisor® se debe:

a.  Revisar el interior y el exterior del furgdn, la cabina y el vehiculo en general para
marcar el circulo correspondiente a la columna “A” si la limpieza es aceptahble,
de lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la columna “N” (Mo
aceptable].

b. Por dltimo, para validar la informacion registrada se debe colocar el nombre
completo y la firma del encargado del drea de bodega central o comercializacidn.

Es muy importante que la limpieza del interior del furgin se considere como aceptahble
tinicamente cuando no existan dentro de él residuos, insectos, basura, desechos u objetos
que puedan comprometer la inocuidad de los huevos a trasladar. Ademas se debe
cumplir a cabalidad con la desinfeccidn del mismo, ya que de lo contrario queda
terminantemente prohibido cargar producto dentro de &l

Asi mismo, segin el acvuerdo establecido por el ministerio de agrioultura y ganaderia, la
desinfeccidn del interior del vehiculo se debe realizar 30 minutos antes de cargar el producto.
Por lo tanto, siempre que se realice esta actividad se debe cumplir a cabalidad con ello.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-4-03CO se muestra en los apéndices.

Debido a que ya se habia disefiado un instructivo y un formulario para la
revision de la higiene del personal de produccion, en este caso Unicamente se

adaptaron ambos documentos para que fueran funcionales en el area de

2.2.2.4.2. Instructivo y formulario POES-

3-14CO

comercializacion.

Cabe mencionar que, aunque estos documentos se hayan adaptado al area
de comercializacion, se verifico que fueran aptos para la persona que ocupa el
puesto de encargado del area de comercializacién, ya que fue a dicha persona a

quien se le asigno el desarrollo de esta actividad y el llenado del formulario

correspondiente.
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Figura 90. Instructivo POES-3-14CO

INSTRUCTIVO FOES-3-14C0
Fara la revisidn de la higiene del personal gue labora en el drea de comercializacidn

Objetivo del formulario

Facilitar al usuario la introducciin de datos que posteriormente puedan monitorearse y

verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision de la

| higiene del personal que labora en el drea de comercializacién.

Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd el encargado del drea de comerdalizacion.

Responsable de werificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccitn, guien a

su vez definirda a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este

formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

La revision de la higiene del personal en el drea de comercializacion es una actividad que debe

realizarse diariamente, por lo tanto el formularic POES-3-14C0 también debe llenarse

diariamente.

Ohbjetive de la actividad

Asegurar gue el personal que labora en el drea de comercializacion de huevo mantenga una

|_higiene aceptable dentro de la empresa.

Desarrollo de la actividad

Cada dia, antes de iniciar operaciones el encargado del drea de comercializacion debe revisar

cada uno de los aspectos detallados en el formulario POES-3-14C0 y debe hacerlo con cada uno

de los colaboradores que tenga a su cargo.

Para respaldar esta revision, dicho encargado debe llenar el formulario POES-3-14C0 de la
sipuiente manera:

1. Enel apartado “datos” se debe colocar:
4. La fecha en la gque se esta realizando la revision.
b. El nombre completo del encargado de realizar la revision.
c. El dreaen la que se estd realizando la revision
d. ¥ lafirma del responsable de realizar la revision.
2. En el apartado “registro®:

4. Sedebe colocar el nombre completo o el cédigo de cada colaborador.
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Continuacion de la figura 90.
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viii.

b. Se debe marcar el circulo correspondiente a la columna “si” dnicamente si el
colaborador en cuestion cumple con la afirmacién indicada en la parte superior
de la columna. De lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la
columna “no” ¥ se le debe solicitar al colaborador que haga todo lo posible por
solucionar esa situacion, ya que para poder permanecer en el drea de
comercializacion de huevo debe cumplir con todas las afirmaciones indicadas
en al formulario, las cuales son:

Uso correcto de redecilla. Esto implica que el colaborador esté
utilizando la redecilla y que lo esté haciendo de la manera correcta, ya
que dicha redecilla debe cubrir todo el cabello ¥ Las orejas.

Uniforme completo y limpio. Para cumplir con ello, el colaborador
debe westir el pantalén ¥ la camisa adecuada y del color
correspondiente al drea de clasificacion de huevo. Ademas dicho
uniforme debe estar completamente limpio.

Calzado adecuado y limpio. El calzado que se debe utilizar en el drea
de clasificacion de huevo es la bota de hule, por lo tanto todos los
colaboradores deben utilizar sus botas y ademds de ello deben estar
completamente limpias.

Unas recortadas. Cada colaborador debe presentarse a la empresa con
las unias de sus manos bien recortadas.

5in anillos, pulseras, collares o reloej. Cada colaborador debe
presentarse a laborar sin anillos ni pulseras en sus manos, sin collares
¥ 5in reloj de muneca.

Sin maguillaje. Esta afirmacion aplica ianicamente para las mujeres
que laboran en la empresa Dichas mujeres deben presentarse a laborar
sin magquillaje en su rostro.

Cabello corto y rasurado. Esta afirmacidn aplica inicamente para los
caballeros que laboran en la empresa Dichos caballeros deben
presentarse a laborar con el cabello corto ¥ ademais de ello deben estar
bien rasurados [sin barba ni bigote).

Sin celular. A excepridon de los encargados de drea, ningin colaborador
estd autorizado para ingresar teléfonos celulares al drea de clasificacin
de huevo.

.  Pordltimo enla columna “punten” se debe colocar la cantidad de *si” que obtuwvo
cada colaboradaor.

Cabe mencionar que para las dreas con poco personal, se puede registrar la revisidn de dos o mas
dias en un solo formulario colecando en la columna "nombre, codigo del colaborador [o fecha)”
la fecha en la que se estd realizando la revisidn. En este caso la fila en la gque se cologque la fecha
debe quedar en blanco o sin ninguna marca en las demés columnas. Esto se hace con el objetivo
de no desperdiciar espacio en este formulario.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES 3-14CO se muestra en los apéndices.
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2.2.2.4.3. Instructivo y  formulario
POES-3-03CO

Estos documentos se disefiaron, luego de investigar sobre la limpieza de
las areas en las que se almacena producto. Asi mismo, se observo el desarrollo
de esta actividad en la planta y se procedio a elaborar un procedimiento y un
formulario que se puso a prueba por medio del encargado del area de
comercializacién, quien luego de aproximadamente una semana aprobé ambos

documentos.

De igual forma dichos documentos fueron revisados por el encargado de
bioseguridad con el objetivo de evaluar su funcionalidad en lo que a la limpieza

se refiere.
Cada uno de estos documentos fue elaborado en base al perfil del puesto
de encargado del area de comercializacion, ya que fue al encargado a quien se

les asigno el llenado de este formulario.

El instructivo que se implemento en el area de comercializacion se presenta

en la figura 91.
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Figura 91. Instructivo POES-3-03CO

INSTRUCTIVD POES-3-03CO

Fara el registro de la ejecucion de la limpieza en el drea de comercializacion
Objetivo del formulario

Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la ejecucion de la
limpieza de puertas, paredes, pisos, lamparas y el parqueo del drea de comercializacitn.
Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd el encargado del drea de comercializacidn.
Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccion, guien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

La limpieza de puertas, paredes, pisos, limparas y €l pargueo en e area de comercializacion es
una actividad que debe realizarse diariamente y siempre que se realice se debe registrar en el
formulario POES-3-03C0. Por lo tanto dicho formulario debe llenarse diariamente.

Objetivo de la actividad

Mantener limpias y desinfectadas las puertas, paredes, pisos, laimparas y e parqueo del area de
comercializacion

Desarrollo de la actividad

Cada dia, anbes de iniciar operaciones, el encargado del area de comercializacion debe
inspeccionar las puertas, paredes, pisos, limparas y el parqueo aledano para determinar las
superficies en las que se debe ejecutar la actividad de la limpieza.

Esta actividad deberd realizarse siempre gue se chserve suciedad en al menos una de las
superficies antes mencionadas y puede realizarse inicamente en aquellas superficies que no sa
encuentren totalmente limpias, recordando que lo gue se busca es mantener dichas superficies
limpias y desinfectadas en todo momento.

Para el desarrollo de esta actividad se debe hacer uso de los utensilios basicos de limpieza, tales
como escobas, trapeadores, trapos de limpieza, palas, botes de basura, etc. que deben pertenecer
¥ permanecer exclusivamente en esta drea.

Cuando el encargado del drea de comercializacion haya decidido que se debe ejecutar la limpieza
de alguna o de todas las superficies antes mencionadas, debera asignar a una persona de su

equipo de trabajo para que realice esta actividad y para gque llene el formulario POES-3-03C0 que
debe llenarse de la siguiente manera:

En el apartado “registro™:
1. Enlacolumna “fecha® se debe colocar la fecha en la que se estad realizando la limpieza

2. Emnlacolumna “hora” e debe colocar la hora en la que se estd realizando la limpieza
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Continuacion de la figura 91.

3. Enlacolumna "nombre de gquien realiza la limpieza® se debe colocar el nombre completo
de la persona que estd realizando la limpieza.

4. En la seccidn “limpieza de” se debe marcar el circulo correspondiente a la superficie que
se esté limpiando y desinfectando, si en la actividad no se limpid ni se desinfectd alguna
de las superficies indicadas en el formulario, se debe dejar en blanco el circulo
correspondiente a esa superficie.

5. En la columna “observaciones” se deben colocar las observaciones que se consideren
relevantes para el desarrollo de la actividad. Por ejemplo, en esta columna se puede
justificar la razdn por la cual no se limpid alguna superficie.

6. Pordltimo, la persona que realizd la limpieza debe firmar en el espacio correspondiente
para validar la informacidn registrada.

Cabe mencionar, que eventualmente el gerente de produccién revisard la ejecucidn de esta
actividad v el llenado del formulario correspondiente, por lo tanto, la informacidn registrada debe
ser comprobable en todo momento.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-03CO se muestra en los apéndices.

2.2.2.5. Instructivos y formularios implementados

en el area de higienizado de huevo

El &rea de higienizado de huevo es en donde se hace pasar el producto que
se encuentra demasiado manchado, por una maquina que lo limpia e higieniza
utilizando agua y sanitizantes. Esta es también un area muy importante de la
empresay por ello se implementaron los siguientes instructivos y formularios para

monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de las BPA y los POES.

2.2.25.1. Instructivo y formulario POES-
1-01HI

Para disefar este instructivo en primera instancia se observo el proceso de

higienizado de huevo durante una semana completa.
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En dicha semana se plantearon las dudas que iban surgiendo al encargado
de esta &rea, ya que era él la persona capacitada para desarrollar esta actividad.

Luego de ello, se elabor6 un procedimiento y un formulario que se puso a
prueba durante una semana mas y que luego de revisado y aprobado por el
encargado de esta area y por el encargado del area de bioseguridad, derivé en
el instructivo que se presenta a continuacion. Cabe anotar que ambos
documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto de encargado del area
de higienizado, ya que fue a él a quien se le asigné el llenado del formulario.

Figura 92. Instructivo POES-1-01H

INSTRUCTIVO POES-1-01HI
Para el registro de la aplicacion de sanitizantes al agua que se utiliza para higienizar el
producto.

Objetive del formulario

Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
wverificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la aplicacidn de
sanitizantes al producto gue se higieniza.

Responsable de llenar el formulario

El responsahle de [lenar este formulario serd el encargado del drea de higienizado.
Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccitn, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

El higienizado de huevos debe realizarse diariamente, por lo tanto el formulario POES-1-01HI
también debe llenarse diariamente.

Objetive de la actividad

Asegurar la correcta aplicacidn de sanitizantes al producto que se higieniza y al agua que se utiliza
para ello.

Desarrollo de la actividad

Para el desarmollo de esta actividad se debe aplicar el detergente para el agua, el desinfectante y
el aceite mineral de grado alimenticio, en base a la ficha técnica de cada uno de ellos o bien en
base a las instrucciones del proveedor.

Por lo tanto, siempre que se apligue al menos uno de estos tres productos se debe registrar en el
formulario POES-1-01HI de la siguiente manera:

1. Enmlaseccidon producto a aplicar, se debe marcar el circulo correspondiente al sanitizante
que estd aplicando [detergente para el agua, desinfectante para el higienizado de huevos
y aceite mineral para la proteccidn de los huevos).

2. Luego se debe anotar la fecha y la hora en la que se estd aplicando el sanitizante. De
preferencia, la fecha en formato DD/MM /AAAA v 1a hora en formato militar.

3. Posteriormente se debe anotar la cantidad del sanitizante que se estd aplicando.

4. Poriltimose debe anotar el nombre completo y la firma de la persona que estd aplicando
el producto.

Es muy probable que un formulario se utilice para mds de un dia, por lo tanto, siempre que se
finalice esta actividad, se debe archivar el formulario en un lugar adecuado y limpio para poder
utilizarlo al sipuiente dia

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-1-01HI se muestra en los apéndices.
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2.2.2.5.2. Instructivo y formulario POES-
2-03HI

Luego de observar durante una semana completa la limpieza que se realiza
dentro del area de higienizado, tanto antes de iniciar las operaciones como
después de finalizarlas, se procedio a elaborar un procedimiento y un formulario.
Estos documentos fueron puestos a prueba por el encargado de esta area quien

los aprobaria posteriormente.
Tanto el instructivo como el formulario POES-2-03HI fueron disefiados en
base al perfil del encargado del area de higienizado, ya que fue a él, a quien se

les asigno el llenado de este formulario.

Figura 93. Instructivo POES-2-03HI

INSTRUCTIVO POES-2-03HI

Para el registro de la revision pre y post operaciones del irea de higienizado de huevo
Objetive del formulario
Facilitar al wswario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision pre y post
operaciones del area de higienizado de huevo.
Responsable de llenar el formulario
El encargado del drea de higienizado es el responsable de llenar este formulario.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsahle de werificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccidn, quien a
su vex definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos semanas.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad debe realizarse diariamente y siempre que se realice se debe registrar en
formulario POES-2-03HL Por lo tanto este formulario debe llenarse diariamente.
Objetive de la actividad
Asepurar la limpieza y el buen funconamiento del equipo, la caldera, la maguina lavadora de
huevos y las superficies en contacto con los mismos.
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Continuacion de la figura 93.

Desarrollo de la actividad
Todos los dias, tanto antes como después de operaciones, el encargado del drea de higienizado
debe organizar a suequipo de trabajo para limpiar ¥ desinfectar el drea, el equipo y las superficies
en contacto con el huevo. Cuando esta limpieza y desinfeccidn haya finalizado, en la revision que
sg debe hacer antes de iniciar operaciones, dicho encargado debe llenar el formulario POES-2-
03HI de la siguiente manera:
1. Enel apartado "datos":
a. 5e debe colocar el nombre completo de quien revisara la limpieza y la
desinfeccion.
b. Lafecha en la que se esta haciendo la revisiGn.
c. la firma de la persona que llenard el formulario (que en este caso debe ser al
encargado del drea de higienizado].
2. En el apartado “registro®™;
a. Enlaseccidn “revision de equipo” se debe verificar:
i. El buen estado de las condiciones eléctricas.
ii. El buen funcionamiente del compresor de aire.
iil. El buen estado y la limpieza de la biscula de pesaje.
iv. El buen funcionamiento del medidor de humedad y bemperatura
ambiental.
v. Lalimpieza y el buen funcionamiento de las ldmparas de iluminacidn.
vi. Lalimpieza y el buen funcionamiento de los ventiladores.
b. Enlaseccidn “revision de caldera” se debe verificar:
i. Lacantidad de agua en el tangue.
ii. Lacantidad de diésel en el tanque.
iii. Laapertura de la llave de paso de diégsel.
iv. El buen funcionamiento de la caldera
c. En seccifn “revision de superficies”™ se debe werificar la limpieza ¥ la
desinfeccion de:
i. Los pisos
il. Las mesas
iii. El succionador de huevo
iv. Lasmallas y los rodos
v. Losseparadores plisticos
vi. Lastarimas
d. Enlaseccidn "revision de la maquina lavadora” se debe verificar:
i. El buen funcionamiento de la miquina, de la malla transportadora, de
la lampara del ovoscopio, de la bomba de aceite mineral, del dosificador
del desinfectante, de los rodos, de las llaves de paso de agua ¥ de los

secadores.

il. Lalimpieza de la lampara ultravioleta, los cepillos, los rodos y el tangue
de agua.

iii. Latemperaturadel agua que se utilizard para lavar los huevos debe ser
la adecuada.

e, 5Se debe marcar el circulo correspondiente a la casilla "si” Gnicamente si se
cumple con lo estipulado anbericrmente, de lo contrario se debe marcar el
circulo correspondiente a la casilla "no”.
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Continuacion de la figura 93.

f. Paraconocer la numeracion de las ldmparas de iluminacion, los ventiladores, Las
llaves de paso de agua y los secadores se puede utilizar la imagen ubicada en la
parte inferior del formulario.

Por otra parte, en la revision que se debe hacer al finalizar operaciones se debe llenar el
formulario POES-2-03HI de la siguiente manera:
1.  Enel apartado "datos™:

a. 5edebe colocar el nombre completo de quien llenard el formulario.

b. Lafecha en la que se estd haciendo la revision.

. La firma de la persona que llenard el formulario [que en este caso debe ser al
encargado del drea de higienizado].

2. En el apartado "registro™;

a. Enlaseccidn “revision de equipo” se debe verificar:

i. Ladesactivacion y limpieza de la bdscula de pesaje.

il. Ladesactivacidn del compresor de aire.

iii. Ladesactivacion y limpieza de las lamparas de iluminacitn.
iv. Ladesactivacidn y limpieza de los ventiladores.

b. Enlaseccidn “revision de caldera” se debe verificar:

i. Ladesactivacion de la caldera

il. El cierre de la llave de paso de diésel

iii. El cierre de la llave de paso de agua
iv. Lalimpieza del drea.

c. En secciin “revision de superficies” se debe werificar la limpieza v la
desinfeccidn de:

i. Los pisos

ii. Lasmesas

iil. El succionador de huevo
iv. Las mallas y los rodos

v. Los separadores plisticos
vi. Lastarimas

d.  Enlaseccidn “revision de la maguina lavadora” se debe verificar:

i. La desactivacion de la maquina, de la malla transportadora, de la
limpara del ovoscopio, de la bomba de aceite mineral, del dosificador
del desinfectante y de los rodos.

ii. El cierre de las llaves de paso de agua.

iil. Lalimpiezade lalampara ultravicleta, los cepillos, los rodos y el tangue
de agua.

a.  5Sa debe marcar el circulo correspondiente a la casilla "si” dnicamente si se
cumple con todo lo estipulado anteriormente, de lo contrario se debe marcar al
circulo correspondiente a la casilla "no”.

Para conocer la numeracidn de las lamparas de iluminacidn, los ventiladores, las llaves de
paso de agua y los secadores se puede utilizar la imagen ubicada en la parte inferior
del formulario.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-2-03HI se muestra en los apéndices.
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2.2.2.5.3. Instructivo y formulario POES-
2-05HI

Para disefiar estos documentos primero se procedid a entrevistar al
encargado del area de higienizado para conocer el proceso que debian seguir
los colaboradores al momento de realizar la limpieza de la maquina.
Posteriormente, se observo la actividad para establecer un procedimiento y un
formulario que se pondrian a prueba, para ser aprobados y/o modificados segun

las necesidades detectadas.
Ambos documentos, fueron disefiados en base al perfil del puesto del
encargado del area de higienizado, ya que fue a €l a quien se le asigné el llenado

de este formulario en base al instructivo que se muestra en la figura 94.

Figura 94. Instructivo POES-2-05HI

INSTRUCTIVO POES-2-05HI

Para el registro del lavado de la miguina higienizadora de huevos
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento el lavado de la
magquina higienizadora de huevos,
Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario es el encargado del drea de higienizado de huevos.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccion, quien a
su vex definira a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una ¥ez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formularis
Esta actividad debe realizarse semanalmente y siempre que se realice se debe registrar en
formulario POES-2-05HL. Por lo tanto este formulario debe llenarse semanalmente.
Objetivo de la actividad
Mantener en condiciones adecuadas la maquina y el drea en la que se higienizan los huevos
producidos en la empresa, de modo que estas no representen una fuente de contaminacidn para
el producho.
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Continuacion de la figura 94.

Desarrollo de la actividad

El lavado y la desinfeccidgn de la maguina y del drea en la que se higienizan los huevos producidos
en la empresa, es una actividad muy importante gque se debe llevar a cabo al menos una vez por
SEMmana.

Para realizar esta actividad, el encargado del drea de higienizado debe solicitar al encargado de
sanidad e inocuidad que le proporcione una hidrolavadora, ya que serd este el equipo que se
utilizara en el desarrollo de esta actividad. 5i este equipo necesita una conexion superior a los
110 voltios, se debe solicitar al encargado del drea de mantenimiento industrial que envie uno de
sus electricistas para realizar la conexidn. Este electricista debe estar lo suficientemente
capacitado para hacerlo.

De igual forma, se debe contar con todos los quimicos gque se utilizaran para realizar la actividad,
de no hacerlo se deben solicitar al encargado de la bodega de materiales.

Una vez que el encargado de realizar la actividad cuente con el equipo y con los gquimicos a utilizar
debe proceder a lavar y a desinfectar la maguina y el area en la que se higienizan los huevos,
poniendo especial cuidado en aquellas superficies que tienen contacto directo con el producto
durante el proceso de higienizado (el succionador, los roedos, los cepillos, la malla, etc.), asi como
también se debe poner especial atencitn en limpiar y desinfectar aquel equipo gue suministrara
el agua y el desinfectante durante el proceso anbes mencionado.

Cuando se haya finalizado la actividad, el encargado de realizarla debe llenar el formulario POES-
2-05HI de la siguiente manera:

1. En el apartado “registro”

a. Se debe colocar en la codlumna “fecha” la fecha en la que se esta realizando el
lavado y la desinfeccion de la maquina y del drea de higienizado.

b. Em la seccion “lavado de” se debe marcar, en cada columna, el circulo
correspondiente a la letra "E” si se efectud el lavado de los rodos, la malla, los
secadores, e tangue, el ducto de aire, los ventiladores, los cepillos, el
succionador, las bases de la maguina y el vidrio del ovoscopio segin
corresponda. §i el lavado no se realizé en alguno de los componentes indicados,
se debe marcar el circulo correspondiente a la letra "N™ [no efectuado].

. En la columna "nombre de quien realiza el lavado® se debe colocar el nombre
completo de la persona que realizd el lavado.

d. Poriltimo, la persona gque realizd el lavado debe colocar su firma para validar
la informacidn registrada.

Es extremadamente importante que siempre se haga todo lo posible por realizar el lavado y la
desinfeccidn de todos los componentes indicados en el formulario, ya que esta maguina es un
Iugar en el que las bacterias pueden proliferarse con cierta facilidad y por lo tanto siempre debe
mantenerse desinfectada y limpia.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-2-05HI se muestra en los apéndices.
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2.2.254. Instructivo y formulario POES-
3-05HI

Estos documentos se disefiaron, luego de investigar sobre la limpieza de
las areas en las que se almacena producto. Asi mismo, se observo el desarrollo
de esta actividad en la planta y se procedid a elaborar un procedimiento y un
formulario que se puso a prueba por medio del encargado del area de
higienizado, quien luego de aproximadamente una semana aprobé ambos

documentos.
Cada uno de estos documentos fue elaborado en base al perfil del puesto
del encargado, ya que fue a este a quien se les asigné el llenado de este

formulario.

Figura 95. Instructivo POES-3-05HI

INSTRUCTIVO POES-3-05HI
Para el registro de la ejecucion de la limpieza en el drea de higienizado de huevo
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la ejecucion de la
limpieza de las puertas, ventanas, sardn, bechos, limparas, ventiladores y paredes del drea de

higienizado de huevo.
Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd el auxiliar 1 del drea de higienizado.
Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el lenado de este formulario serd el encargado del drea de higienizado
die huevo, quien a su vez, al finalizar la actividad, deberd firmar el formulario para validar dicha
verificacion.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

La limpieza de las puertas, ventanas, saran, techos, limparas, ventiladores y paredes del area de
higienizado de huevo, es una actividad que debe realizarse al menos 2 veces por semana y
siempre gue se realice se debe registrar en el formulario POES-3-05HL

Objetivo de la actividad

Mantener limpias ¥ desinfectadas las puertas, ventanas, sardn, techos, lamparas, ventiladores y
paredes del drea de higienizado de huevo.
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Continuacion de la figura 95.

2.

Desarrollo de la actividad
Siempre gue se realice esta actividad, el encargado de ejecutarla debe limpiar:

Las puertas que se encuentren en el drea de higienizado: esta limpieza debera
hacerse preferentemente con agua, detergente ¥ un trapo; de modo gue se elimine por
completo de ellas la suciedad que pueda ehservarse.

Las wentanas: esta limpieza debera realizarse con un trapo y con liquido para limpiar
vidrios. Ademas deben retirarse de ellas las telaraias y en general la suciedad que pueda
observarse.

El o los saranes: la limpieza del o de los saranes, debe realizarse con una hidrolavadora
o con una bomba de agua a presion, buscando eliminar de ellos impurezas y la suciedad
visible.

El techo: para la limpieza del techo se debe anadir una extensidn a una escoba comin y
corriente [varején), de modo gue sea posible limpiarlos con este instrumento. Se debe
retirar de &) toda la suciedad visible.

Las limparas o luminarias: las limparas deben limpiarse con un trapo seco o bien con
un guaipe [jamas se debe wtilizar agua). Se deben retirar de ellas impurezas como
insectos, polvo, telaranas, etc.

Los ventiladores: éstos se deben limpiar buscando guitar de ellos impurezas como
insectos, telarafias, polvo, etc. Dado que lo ventiladores de esta drea se encuentran
colgados en la parte alta a una altura considerable, esta actividad se debe hacer con una
escoba y con una extension anadida a ella [varejon].

Las paredes: las paredes deben limpiarse inicamente con la ayuda de una escoba. 5e
deben retirar de ellas telaranas, polvo, insectos, manchas, etc. Procurando no danar la
senalizacidn colocada en ellas.

Asi mismo, con el desarrollo de esta actividad debe llenarse el formulario POES-3-05HI1 de la
siguiente manera:

En el apartado “registro” se debe colocar la fecha y el nombre completo o el codigo de
quien estd realizando la limpieza.

FPosteriormente, en la seccion “limpieza de” se debe marcar el circulo correspondiente a
la columna “E” [efectuada) si se hizo la limpieza de la superficie arriba indicada, de lo
contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la letra "N® [no efectuada).

En caso de que no se haya limpiado alguna superficie, se debe explicar, lo mas breve
posible, la razdin por la cual no se limpid. Esto se debe hacer en la columna
“ohservaciones”.

Por ultimo, el encargado del drea de higienizado de huevo debe colocar su nombre completo v su
firma en la casilla correspondiente como constancia de que estd de acuerdo con la informacion
registrada, por lo tanto, antes de hacerlo debe revisar detenidamente el lugar en cusstiGn.

Fuente: elaboracién propia.

El formulario POES-3-05HI se muestra en los apéndices.
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2.2.2.5.5. Instructivo y formulario POES-
3-07HI

Debido a que ya se habia disefiado un instructivo y un formulario para la
revision de la higiene del personal de produccion, en este caso Unicamente se
adaptaron ambos documentos para que fueran funcionales en el area de

higienizado de huevo.

Cabe mencionar que, aunque estos documentos se hayan adaptado al area
de higienizado, se verific que fueran aptos para la persona que ocupa el puesto
de encargado del area de higienizado, ya que fue a dicha persona a quien se le

asigno el desarrollo de esta actividad y el llenado del formulario correspondiente.

Figura 96. Instructivo POES-3-07HI

INSTRUCTIVO PFOES-3-0THI

Fara el registro de la revision de la higiene del personal que labora en el drea de
higienizado de huevo

Objetive del formulario
Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse ¥ respaldarse en todo momento la revision de la

higiene del personal gue labora en el drea de higienizado de huevo.

Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd el encargado del drea de higienizado de huavo.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccidn, guien a
su ver definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revizado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
La revision de la higiene del personal en el drea de higienizado de huevo es una actividad gue
debe realizarse diariamente, por lo tanto el formulario POES-3-07HI también debe llenarse
diariamente.
Objetive de la actividad
Asegurar gue el personal que labora en el drea de higienizado de huevo mantenga una higiene
acepiables dentro de la empresa.
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Continuacion de la figura 96.

Desarrollo de la actividad
Cada dia, antes de iniciar operaciones el encargado del irea de higienizado de huevo debe revisar
cada uno de los aspectos detallados en el formulario POES-3-07HI y debe hacerlo con cada uno
de los colaboradores que tenga a su cargo.
Fara respaldar esta revision, dicho encargado debe llenar el formulario POES-3-07HI de la
siguiente manera:
1. En el apartado “registro™:
d. 5Sedebe colocar el nombre completo v la firma de la persona que hard la revisidn
e. 5edebe colocar el nombre completo o el oddigo de cada colaborador
f. 58 debe marcar el circulo correspondiente a la columna “si” dnicamente si el
colaborador en cuestion cumple con la afirmacion indicada en la parte superior
de la columna. De lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la
columna “no” ¥ se le debe solicitar al colaborador en cuestion que haga todo lo
posible por solucionar esa situacion, ya gque para poder permanecer en el drea
de higienizado de huevo debe cumplir con todas las afirmaciones indicadas en
el formulario. Estas afirmaciones son:

i Uso correcto de redecilla. Esto implica que el colaborador esté
utilizando la redecilla ¥ que lo esté haciendo de la manera correcta, ya
que dicha redecilla debe cubrir todo el cabello y las orejas.

iL. Uniforme completo v limpio. Para cumplir con ello, el colaborador
debe westir el pantalén y la camisa adecuada y del color
correspondiente al drea de higienizado de hwevo. Ademds dicho
uniforme debe estar completamente limpio.

iii. Calzado adecuado y limpio. El calzado que se debe utilizar en el area
de higienizado de huevo es la bota de hule, por lo tanto toedos los
colaboradores deben utilizar sus botas y ademids de ello deben estar
completamente limpias.

iv. Unasrecortadas. Cada colaborador debe presentarse a la empresa con
las ufias die sus manos bien recortadas.

v. 5in anmillos, pulseras, collares o reloj. Cada colaborador debe
presentarse a laborar sin anillos ni pulseras en sus manos, sin collares
y sin reloj de muneca.

vi. Sin maguillaje. Esta afirmacion aplica dnicamente para las mujeres
que laboran en la empresa Dichas mujeres deben presentarse a laborar
sin maquillaje en su rastro.

vii. Cabello corto y rasurado. Esta afirmacidn aplica inicamente para los
caballeros que laboran en la empresa. Dichos caballeros deben
presentarse a laborar con el cabello corto ¥ ademas de ello deben estar
bien rasurados [sin harba ni bigote].

viii. Sin celular. A excepcion del encargado de area, ningtin colaborador
estd autorizado para ingresar teléfonos celulares al drea de higienizado
de huevo.

g, Pordltimo en la columna “puntec” se debe colocar la cantidad de “si® que obtuvo
cada colaborador.
Cabe mencionar gque esta es un drea con poco personal, por lo tanto se puede registrar la revisidn
de dos o més dias en un solo formulario colocando en la columna “nombre, codigo del colaborador
[o fecha]” la fecha en la gue se esta realizando la revisidn. En este caso la fila en la que se cologue
la fecha debe quedar en blanco o sin ninguna marca en las demds columnas. Esto se hace con el
objetivo de no desperdiciar espacio en este formulario.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-07HI se muestra en los apéndices.
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2.2.2.6. Instructivos y formularios implementados

en el area de recursos humanos

En el area de recursos humanos de la empresa se implementaron los
siguientes formularios e instructivos en base a los hallazgos encontrados al
momento de evaluar el tema de bienestar, salud y seguridad de los seres
humanos (subcapitulo 2.1.1.6). Con la implementacién de estos instructivos y
formularios, se pretende monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de
las buenas practicas agricolas y los procedimientos operativos estandarizados

de sanitizacion en el area de recursos humanos de la granja.

2.2.2.6.1. Instructivo y formulario BPA-
6-01RH

Tanto el instructivo como el formulario BPA-6-01RH fueron disefiados para
con el objetivo de registrar y monitorear la ejecucion de las capacitaciones y la
asistencia del personal a las mismas, ya que esta actividad de capacitacion es
muy importante porque le brinda al personal de la empresa conocimiento que a

su vez, significa una mejoria.
Dichos documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto de

encargado del area de recursos humanos, ya que fue a este a quien se le asigné

la responsabilidad de velar por el llenado del formulario.
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Figura 97. Instructivo BPA-6-01RH

INSTRUCTIVO EPA-6-01RH

Para el registro de la asistencia a capacitaciones

Objetive del formulario

Facilitar al usuario la introduccitn de datos gque posteriormente puedan monitorearse y verificarse,
de modo gque pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la asistencia del personal de la
empresa a las distintas capacitaciones gue se imparten.

Responsable de llenar el formulario

El apartado denominado “datos de la capacitacidn” lo debe llenar el personal de recursos humanos
antes de entregar al formularie a la conourrencia, mientras que el apartado “datos de las personas
capacitadas” lo deben llenar, una a una, las personas que asistan a la capacitaciGn.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responzable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccitn, quien a su
vez definird a su criterio 1a frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este formulario
debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

Las capacitaciones se deben impartir segin necesidad y/o segin el programa de capacitaciones, por
lo bambo siempre gue se imparta una capacitacion se debe llenar la cantidad de formularios BPA-G-
01RH gque sean necesarios para registrar la asistencia de todas las personas gue asi lo hayan hecho.

Objetive de la actividad
Registrar y monitorear la asistencia del personal a las capacitaciones impartidas.

Desarrollo de la actividad
Cada vez gue se imparta una capacitacidn al personal de la empresa, recursos humanos debe tomar
el formulario BPA-6-01KH y llenar el apartado denominado “datos de la capacitacion” de la siguiente
Manera:
1. Enla casilla “fecha” se debe colocar la fecha en la que se estd realizando la capacitacion.
2. Enlacasilla "tema” se debe colocar el tema que se impartira en la capacitacidn.
3. En la casilla “nombre del capacitador /moderador finstructor” se debe colocar el nombre
completo de la persona que tiene a su cargo impartir la capacitacion.
4. Enla casilla “hora de inicio” se debe colocar la hora en la que inicio o iniciara la capacitacion.
L. Por altimo en la casilla “hora de finalizacion” se debe colocar la hora en la gue finalizara
dicha capacitacion.
Ina vez hecho esto, se debe proceder a entregar el formulario a la concurrencia para que procedan
a llenarlo uno por unao.
Se recomienda que este formulario se entregue a la concurrencia antes de iniciar la capacitacion,
esto con el fin de no interrumpir 1a misma cuando se esté impartiendo.
Las personas que estan siendo capacitadas, deberdan llenar el apartado denominado “datos de las
personas capacitadas”™ de la siguiente manera:
1. Enla columna “nombres y apellidos™ deben colocar su nombre completo.
2.  En la columna "DP1" deben colocar el nimero que aparece en su documento personal de
identificacion.
3. Poraltimo, deben colocar su firma para validar la asistencia a la capacitacidn.
% debe tener en cuenta que cada formulario tiene espacio para registrar unicamente a 20 personas,
por lo tanto se deben imprimir ¥ llenar la cantidad de formularios que sea necesaria para registrar
la asistencia de todo el personal gue asi lo haya hecho.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-6-01RH se muestra en los apéndices.
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2.2.2.6.2. Instructivo y formulario BPA-
6-02RH

Estos documentos se disefiaron con el objetivo de mantener un registro y
un control de las capacitaciones realizadas dentro de la empresa, ya que se
detect6 que al momento de requerir esta informacion existia extrema dificultad
para obtenerla. Estos documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto
de encargado del area de recursos humanos, ya que fue a este a quien se le

asigno la responsabilidad llenar el formulario.

Figura 98. Instructivo BPA-6-02RH

INSTRUCTIVD POES-6-0ZRH
Para el registro v monitoreo de las capacitaciones realizadas

Objetive del formulario
Facilitar al usuario la introduccién de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento las capacitaciones
gue se imparten al personal de la empresa.
Responsable de llenar el formulario
Este formulario lo debe llenar el personal de recursos humanos.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccidn, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Las capacitaciones se deben impartir segin necesidad y/o segin el programa de capacitaciones,
por lo tanto siempre que se imparta una capacitacion se debe llenar el formulario BPA-6-02RH.
Objetive de la actividad
Registrar y monitorear las capacitaciones que se imparten y los temas que se exponen en las
Mismas.
Desarrollo de la actividad
Cada vez que se imparta una capacitacion en la empresa, el personal de recursos humanos debe
llenar el formulario BPA-6-02RH de la siguiente manera:

1. En la columna “fecha” se debe colocar la fecha en la que se estd impartiendo la
capacitacitn.
2 Enlacolumna "tema” se debe colocar el tema que se tratara en la capacitacidn.
3. Enlacolumna "duracidn” se debe colocar la cantidad de tiempo que durd la capacitacidn
Esta cantidad se debe colocar en minutos.
4. Enlacolumna "nombres y apellidos del [de los) expositor(es)” se debe colocar el nombre
completo del o de los moderadores, expositores o capacitadores.
5% Enla columna “empresa” se debe colocar el nombre de la empresa a la cual pertenecen
los moderadores, expositores, capacitadores.
Poridltimo, en la columna “cantidad de personas capacitadas” se debe anotar el total de personas
que asistieron a la capacitacion

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-6-02RH se muestra en los apéndices.
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2.2.2.6.3. Instructivo y formulario POES-
3-01RH

Estos documentos se disefiaron con el objetivo de mantener un respaldo de
la entrega de uniformes, ya que en el diagndstico realizado se detectd que existia
dificultad para demostrar dicha entrega. Por ello, en algunas ocasiones los
colaboradores argumentaban que utilizaban los uniformes viejos porque no se
les habia dado uniforme, cuando en realidad si se habia hecho, lo cual representa
un riesgo de contaminacion para el producto por la suciedad acumulada que ya

no se puede limpiar al momento de lavarlos.

Estos documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto de
encargado del area de recursos humanos, ya que fue a esta persona a quien se

les asigno la responsabilidad llenar este formulario.

Figura 99. Instructivo POES-3-01RH

INSTRUCTIVD POES-3-01RH
Para el registro v monitoreo de la entrega anual de uniformes

Objetive del formulario
Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse ¥ respaldarse en todo momento la entrega anual de
uniformes al personal de la empresa.
Responsable de llenar el formulario
El personal de recursos humanos serd el responsable hacer entrega de los uniformes y por lo
tanto de lenar el formulario POES-3-01RH.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccion, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada tres meses.
Frecuencia de la actividad y del lenado del formulario
La entrega de uniformes es una actividad que se hace anualmente, ya que es cada afo gque se le
enitregan 2 uniformes y 2 pares de botas a todo el personal de la empresa.

Sin embargo, 1a frecuencia de esta actividad podria wariar segon la necesidad justificada de los
colaboradores, es decir, que existe la posibilidad de que por necesidad justificada (uniforme
roto, demasiado percudido, extraviado, etc.) se le entregue uno o mas uniformes a un colaborador
antes de la entrega que se realiza anualmente.

Por lo tanto, el formulario POES-3-01REH debe llenarse siempre que se entregue al menos una
pieza del uniforme o un par de botas.
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Continuacion de la figura 99.

Objetive de la actividad
Asegurar la entrega anual de uniformes a los trabajadores.

Desarrollo de la actividad

Anualmente, el personal de recursos humanos hard entrega de dos uniformes (dos camisas y dos
pantalones de tela) y dos pares de botas a cada colaborador. El color de los uniformes a entregar
debe corresponder al drea en la que labora cada colaborador. Esta actividad se debe coordinar
con el encargado de cada area, de modo que cada uno de ellos envie al personal a su cargo de la
manera mas adecuada, buscando que no se interfiera notablemente con el desarrollo de sus
actividades.

En caso de gque un colaborador necesite que se le suministre un uniforme en otra fecha que no
sea la fecha de la entrega anual de uniformes, debera justificar la razdn por la cual necesita este
uniforme. Para este caso en especial, el personal de recursos humanos analizara esta razdn y
decidira si se procede o no a entregar dicho uniforme. Asi mismo, el mencionado personal de
recursos humanos puede solicitarle al colaborador en cuestidn las pruebas que consideren
necesarias para tomar la decisadn de entregar o no el uniforme nuevo.

De igual forma, siempre que se entregue al menoes una pieza de un uniforme o un par de botas se
debe registrar en el formulario POES-3-01RH de la siguiente manera:

En el apartado “datos del responsable de la actividad™:
1. 5e debe colocar el nombre completo ¥ la firma de la persona responsable de realizar la
actividad.

En el apartado “datos generales™
1. 5e debe colocar el drea a la que pertenece el o los colaboradores a los ouales se les
entregard el o los uniformes y /o las botas. Esto significa que se debe llenar un formul ario
por cada una de las dreas que existen en la empresa.
2. 5e debe colocar la fecha en la que se estd haciendo la entrega.

En el apartado “registro” se debe:

1. Colocar el nombre del operario al que se le esti[n) entregando el{los) implemento] s).

2. Em la columna “pantaldn” se debe marcar la cantidad de pantalones que se le estin
entregando al colaborador (uno o dos pantalones).

3. En la columna "camisas” se debe marcar la cantidad de camisas gue se le estin
entregando al colaborador (una o dos camisas).

4. En la columna “par{es) de botas” se debe marcar la cantidad de pares de botas que se le
estan entregando al colaborador (uno o dos pares de botas).

5. Em la columna “firma del operario” debe firmar el colaborador u operario al cual se le
estd(n) entregando el[los] implemento(s). Esta firma servira como constancia de que el
operario recibid el(los] implemento(s) ¥ que quedd conforme con ello(s).

6. Emn la columna “ohservaciones” se puede escribir la palabra “reposicion” cuando la
entrega del (de los] implemento(s) es por reposicion de un uniforme. Asi mismo, aparte
de esta anotacitn se puede anotar la fecha en la que se le esta haciendo dicha reposicidn.

Paor dltimo, 52 debe colocar el nombre completo y la firma del encargado del drea de realizar la
actividad para validar la informacion registrada.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-01RH se muestra en los apéndices.

167



2.2.2.7. Instructivos y formularios implementados

en el area de lavanderia

El area de lavanderia es la que se encarga de mantener limpios los
uniformes de los colaboradores, lavandolos diariamente. Por ello se
implementaron los siguientes instructivos y formularios con el objetivo de

monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de los POES aplicables.

Cabe mencionar que esta area se toma como parte de la de bioseguridad,

por esta razon se le ha colocado las letras “Bl” en los cddigos.

2.2.2.7.1. Instructivo y formulario POES-
2-02BI

Estos documentos se elaboraron luego de observar durante una semana
completa, el proceso que se seguia para lavar los uniformes. Una vez hecho esto
se procedi6 a establecer un procedimiento y un formulario que se puso a prueba
durante una semana por el encargado del area de bioseguridad, quien

posteriormente los aprobd.

Estos documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto del
encargado del area de lavanderia, ya que es esta persona quien realiza el lavado
diario de los uniformes y por ello se le asign6 el llenado del formulario luego de

capacitarlo para que lo hiciera de la manera correcta.
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Figura 100. Instructivo POES-2-02BlI

INSTRUCTIVD POES-2-02ZE]

Para el registro del lavado diario de uniformes

Objetivo del formulario

Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento el lavadoe diario de
los uniformes gue utiliza el personal que ingresa a la empresa.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar esta actividad y de llenar el formulario serd el encargado del area de
lavanderia.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado de sanidad e inocuidad,
quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con la gue lo hard, haciendo 1a salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por semana. Eventualmente, el gerente de
prieduccidn también debe verificar el llenado de este formulario.

Frecuencia de la actividad v del llenado del formulario

El lavado de uniformes es una actividad que debe realizarse diariamente y siempre que se realice
se debe registrar en formulario POES-2-02BL. Por lo tanto, dicho formulario también debe
llenarse diariamente.

T Objetivo de la actividad
Asegurar el lavado de los uniformes gue utilizan tanto los trabajadores como las visitas gue
ingresan a las instalaciones.

Desarrollo de la actividad
El lavado de uniformes es una actividad que se debe realizar diariamente y siempre que se realice
se debe [lenar el formulario BPA-2-02 Bl de 1a siguiente manera:

1. En el apartado “registro®:

4 En la columna “fecha” se debe colocar la fecha en la que se esta realizando el
lavado de los uniformes.

b. Emnla seccion “uniformes a lavar™

L Enla columna “cantidad” se debe colocar 1a cantidad de uniformes que
se estan lavando.

iL En la columna “drea” se debe colocar el nimero del drea a la gue
pertenecen los uniformes gue se estan lavando, ya que por motivos de
bioseguridad los uniformes deben ser lavados de esta manera (por
dreas] y no inicamente por color. Este niimero se puede verificar en la
sefalizacion ubicada en el drea de lavanderia.

iii. Enla columna “color” se debe escribir el color de los uniformes que se
estdn lavando. Este color también se puede verificar en la senalizacion
ubicada en el drea de lavanderia.
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Continuacion de la figura 100.

c. Enla seccion “quimico a utilizar”™:

i 5Sedebe marcar el circulo correspondiente a la columna detergente, si a
los uniformes que se esktdn lavando se le agregd algin tipo de
detergente.

iL  5e debe marcar el circulo correspondiente a la columna jabén liquido,
si a los uniformes que se estan lavando se le agregd algin tipo de jabdn
liguido.

iiiL. 5e debe marcar el circulo correspondiente a la columna cloro, si a los
uniformes que se estin lavando se le agregd cloro.

iv. En la columna “nombre” se debe colocar el nombre del detergente,
jabdn liguido o cloro gque se estd utilizando para lavar los uniformes.
Esta anotacidn se debe hacer en la fila correspondiente a cada uno de
los quimicos mencionados anteriormente.

v. En la columna “cantidad” se debe anotar la cantidad que se aplicé de
cada quimico que se wtilizd para el lavado de los uniformes.

d. For ultimo se debe colocar el nombre completo ¥ la firma de la persona que
realizd el lavado de los uniformes.

2. Los quimicos a utilizar deben ser aplicados en base a la ficha técnica de los mismos o en
base a las instrucciones del encargado de sanidad e inocuidad.

Nuevamente, se hace la aclaracion gque por motivos de bioseguridad los uniformes deben ser
agrupados y lavados por dreas y no inicamente por color.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-2-02BI se muestra en los apéndices.

2.2.2.7.2. Instructivo y formulario POES-
3-13Bl

Debido a que ya se habia disefiado un instructivo y un formulario para la
revision de la higiene del personal de produccién, en este caso Unicamente se
adaptaron ambos documentos para que fueran funcionales en el area de

bioseguridad.

Cabe mencionar que, aunque estos documentos se hayan adaptado al area
de bioseguridad, se verificd que fueran aptos para la persona que ocupa el puesto
de encargado del area de lavanderia ya que fue a esta persona a quien se le
asigno el llenado del formulario correspondiente.
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Figura 101. Instructivo POES-3-13BI

INSTRUCTIVO POES-3-13B1

Fara el registro de la revisidn de la higiene del personal que labora en el drea de
bioseguridad

Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision de la

higiene del personal gue labora en el drea de bioseguridad.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de lenar este formulario serd el encargado de sanidad e inocuidad de la granja.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccitn, quien a

su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este

formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

La revisidn de la higiene del personal en el drea de bioseguridad es una actividad que debe

realizarse diariamente, por lo tanto el formularic POES-3-13B1 también debe llenarse

diariamente.

Objetivo de la actividad

Asegurar que el personal que labora en el area de bioseguridad mantenga una higiene aceptable

dentro de la empresa.

Desarrollo de la actividad

Cada dia, antes de iniciar operaciones el encargado de sanidad e inocuidad debe revisar cada uno

de los aspectos detallados en el formulario POES-3-13E1 y debe hacerlo con cada uno de los

colaboradores que tenga a su cargo.

Para respaldar esta revision, dicho encargado debe llenar el formulario FPOES-3-13B[ de la
siguiente manera:

1. Enel apartado “registro®:

A Sedebe colocar el nombre completo v 1a firma de la persona que hard la revisidn
b. 5edebe colocar el nombre completo o el cédigo de cada colaborador
. Se debe marcar el circulo correspondiente a la columna "si” dnicamente =i el
colaborador en cuestidn cumple con la afirmacion indicada en la parte superior
de la columna. De lo contrario se debe marcar el circulo correspondiente a la
columna “no” ¥ se le debe solicitar al colaborador en cuestidn que haga todo lo
posible por selucionar esa situacidn, ya gue para poder permanecer dentro de
las instalaciones debe cumplir con todas las afirmaciones indicadas en el
formularic. Estas afirmaciones son:
i Uso correcto de redecilla. Esto implica que el colaborador esté
utilizando la redecilla ¥ que lo esté haciendo de la manera correcta, ya
que dicha redecilla debe cubrir todo el cabello v las orejas.
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Continuacion de la figura 101.

ii.

il

Wi

wiii.

colaborador.

Uniforme completo ¥ limpio. Fara cumplir con ello, el colaborador
debe westir el pantalén y la camisa adecuada y del color
correspondiente al drea de bioseguridad. Ademaés dicho uniforme debe
estar completamente limpio.

Calzado adecuado y limpio. El calzado que se debe utilizar en el drea
de hisseguridad es la bota de hule, por lo tanto todos los colaboradores
deben utilizar sus botas vy ademads de ello deben estar completamente
limpias.

Unas recortadas. Cada colaborador debe presentarse a la empresa con
las ufias de sus manos bien recortadas.

5in anillos, pulseras, collares o reloj. Cada colaborador debe
presentarse a laborar sin anillos ni pulseras en sus manaos, sin collares
¥ sin reloj de muneca.

5in maguillaje. Esta afirmacidn aplica inicamente para las mujeres
que laboran en la empresa Dichas mujeres deben presentarse a laborar
sin magquillaje en su rostro.

Cabello corto y rasurado. Esta afirmacion aplica anicamente para los
caballerns que laboran en la empresa. Dichos caballeros deben
presentarse a laborar con el cabello corto y ademasas de ello deben estar
bien rasurados [sin barba ni bigote].

Sin celular. A excepcidn del encargado de drea, ningin colaborador
estd autorizado para ingresar teléfonos celulares al Area de higienizado
de hueva.

Por dltimo en la columna “puntec” se debe colocar la cantidad de “si® que obbuwo cada

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-13BI se muestra en los apéndices.

2.2.2.8.

Instructivos y formularios implementados

en el area de ovoscopia

El area de ovoscopia u ovoscopio, es en donde se revisan los huevos a

contraluz, con el objetivo de identificar y extraer del flujo, aquellos huevos que

tengan fisuras o astilladuras en su cascaron. Debido a que toda la produccion de

huevos pasa a través de esta area, es de suma importancia mantenerla limpia y

desinfectada en todo momento, por ello, se implement6é la utilizacion del

instructivo y formulario POES 3-08CL para registrar y monitorear la ejecucion de

la limpieza en esta area.
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Cabe mencionar que dichos ovoscopios son considerados como areas de

clasificacion de huevo, por ello se ha colocado las letras “CL” en el codigo.

2.2.2.8.1. Instructivo y formulario POES-
3-08CL

Estos documentos se disefiaron luego de investigar, consultar y observar la
forma correcta en la que se deben limpiar los ovoscopios. Posteriormente a ello,
se establecio un procedimiento y un formulario que se puso a prueba por medio
del supervisor de las clasificadoras. Ambos documentos fueron aprobados y se

procedi6 a codificarlos y a ponerlos en funcionamiento.
Los documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto de supervisor
de las clasificadoras, ya que fue a €l a quien se le asigno el desarrollo de esta

actividad y el llenado del formulario correspondiente.

Figura 102. Instructivo POES-3-08CL

INSTRUCTIVO FOES-3-08CL
Para el registro del monitoreo diario de limpieza en clasificadoras y ovoscopios

Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la intreduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asepurarse y respaldarse en todo momento el monitoreo de la
limpieza de las clasificadoras y de los ovoscopios.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar esta actividad y de llenar el formulario serd el supervisor de las
clasificadoras.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccién, guien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, hacdendo la salvedad que debe
realizarse al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Emn las dreas de clasificacion de huevo v en los ovoscopios, la limpieza debe realizarse diariamente
entre dos y tres veces. Por lo tanbo siempre que se realice esta limpieza debe ser monitoreada
por la persona designada, quien a suvez deberi registrar dicho monitores en el formulario POES-
3-08CL
Objetivo de la actividad
Asegurar que tanto las clasificadoras como los ovoscopios se mantengan limpios y aptos para
realizar las operaciones diarias.
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Continuacion de la figura 102.

Mmomento.

b.

C.

2. Asi mismo, con el desarrollo de esta actividad debe llenarse el formulario POES-3-D8CL
de la siguiente manera:
a

En el apartado "registro” se debe marcar el circulo correspondiente al lugar en
el gue se estd realizando esta actividad.

Luego de ello se debe colocar 1a fecha y el nombre completo o el codigo de guien
estd realizd la limpieza.

Posteriormente, se debe colocar el nombre completo de la persona que esta
realizando el monitores de la limpieza

Ina ver hecho esto, en la columna “criterio® se debe marcar el circulo
correspondiente a la casilla “aceptable” dnicamente si se cumple con todo lo
estipulado en el punto uno (1) de la seccion “desarrolle de la actividad” de este
instructivo. De no cumplirse con al menos uno de los aspectos mencionados en
dicho punto, se debe marcar el circulo correspondiente a la casilla “no
aceptable” y se debe solventar lo antes posible. Para comprobar esto,
posteriormente se debera realizar otra revision

Seguidamente se debe colocar la hora en la gue se inicid a hacer la revision.
Por dltimo debe firmar la persona gue hize la revision en la casilla
correspondients para validar la informacidn registrada.

Las clasificadoras y los ovoscopios son dreas en las que los microorganismos tienen cierta ventaja
para reproducirse, por lo tanto dichas dreas se deben mantener limpias y desinfectadas en todo

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-3-08CL se muestra en los apéndices.

La bodega de material de empaque es aquella area en la que se almacenan

los separadores de pulpa y plastico, las etiquetas y las cajas de carton que se

2.2.2.9.

en la bodega de material de empaque

utiliza para empacar el producto.

Por esta razon, en esta area se implementé el instructivo y el formulario

BPA-4-09BE que se utilizara para registrar la revision de la calidad de todo este

material previo a ingresar a las instalaciones.
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2.2.29.1. Instructivo y formulario BPA-
4-09BE

Estos documentos se disefiaron luego de observar, consultar e investigar la
forma en que se debia realizar la revision, esto para establecer un procedimiento
y un formulario que, posteriormente, fue revisado por el gerente de produccion
de la planta, quien luego de un periodo prudente de prueba aprob6 ambos

documentos.

Dichos documentos fueron disefiados en base al perfil del puesto de
encargado de la bodega de material de empaque, ya que fue a esta persona a
quien se le asigno el desarrollo de esta actividad y el llenado del formulario

correspondiente.

Figura 103. Instructivo BPA-4-09BE

INSTRUCTIVD BPA-4-09BE
Para la revisidn del material de empague

Objetivo del formulario

Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gque pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision del
material de empague previo a su recepcion.

Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd el encargado de la bodega de empaque
Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente de produccidn guien a su
vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hara, haciendo la salvedad de gue dicho
formulario debe ser revisado al menos una vez cada mes.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

Esta actividad se debe realizar siempre que ingrese un pedido de separadores, cajas de carton o
etiquetas que se utilizan en el empagque de huevos y por lo tanto e formulario BPA-4-09BE debe
llenarse siempre que se realice esta actividad.

Objetivo de la actividad

Asegurar la buena calidad de los separadores, cajas de carton y etiquetas que se utilizan para
empacar los huevos,
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Continuacion de la figura 103.

Desarrollo de la actividad
Recepcidn del separador de pulpa [huevo a granel)

#« Este material de empaque es recogido en wvehiculos propios de la empresa. Dichos
vehiculos se deben estacionar frente al galpdn No. 7 en el lugar indicado para realizar la
descarga.

#« Una wer hecho esto, el piloto deberd entregar al encargado de las dasificadoras el
documento que emite la empresa proveedora del material de empagque v el certificado
de calidad del mismuo.

= Luego de ello, dicho encargado deberd tomar al azar al menos el 10% de la cantidad total
de fardos enviados, con el objetivo de evaluar la cantidad v la calidad de cada uno de
ellos. 5i no se encuenira ninglan problema se debe proceder a descargar y a almacenar el
material recibido de la manera correcta.

#» Posteriormente, el encargado de las clasificadoras deberd anotar el ingreso de este
material en el documento correspondiente a manera de llevar un control del mismo.

#« 5 por el contrario, se encontrara algiin desperfecto en el material evaluado, se debera
reportar al gerente de produccion de la planta para que accione en la forma en la que el
Crea conveniente.

Recepcion de material de empaque para supermercados

En la mayoria de los casos, es un wehiculo del proveedor el gue llega a dejar el material de
empague a la empresa, por lo tanto dicho vehicule se debe reportar en garita para que el
encargado de la misma se comunique con el gerente de produccién de la planta para que a su vez
este autorice el ingreso del vehiculo y para que se le avise al encargado de la bodega sobre la
legada del material de empague.

Una vez hecho esto, el vehiculo procedera a ingresar y a estacionarse en la bodega gue el
encargado de la misma indigue.

Posteriormente, dicho encargado de la bodega deberd proceder a revisar cuidadosamente el
material de empaque que estd ingresando. Ligicamente, por el volumen del pedido y por
cuestiones integridad del producto no se puede revisar todo el pedido pieza por pieza, por lo
tanto se debe proceder a realizar una especie de muestreo de la siguiente manera:

« Etiquetas de lote y fecha: Muestrear al menos e 109 del total del pedido. Se debe
revisar especialmente que las impresiones de lote y fecha se encuentren al centro de la
etiqueta

« Etiquetas identificadoras de producto: Muestrear al menos el 1504 del total del
pedido. 5e debe revizar especialmente el arte ¥ la funcionalidad de la etigueta.

« Separador plistico: Muestrear al menos el 15% del total del pedido. Se debe revisar
especialmente el grosor y la completa funcionalidad del sistema de cerrado del
separador.

= Separador de pulpa: Muestrear al menos el 5% del total del pedido. 5e debe revisar
especialmente el arte ¥ 1a legibilidad de las especificaciones.

« Cajade cartén: La caja de cartén se debe revisar, en lo posible, en su totalidad durante
su descarga, ya que este tipo de empague resulta mas facil de revisar por su naturaleza
y por la forma en la que se estiba en el vehiculo. Se debe revisar especialmente el arte y
el grosor de la caja.

Asi mismo se debe revisar que la cantidad recibida coincida con la cantidad solicitada o bien con
la cantidad indicada en el documento que emite la empresa proveedora del material de empague.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-4-09BE se muestra en los apéndices.
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2.2.2.10. Instructivos y formularios implementados
en la bodega de materiales

La bodega de materiales es el lugar en el que se almacenan todos los
productos quimicos que se utilizan dentro de la granja. Por ello, se implementd
el instructivo y el formulario POES-6-01BM para asegurar de que dichos

productos se mantengan siempre bien identificados.

2.2.2.10.1. Instructivo y formulario POES-
6-01BM

Estos documentos se disefiaron en base a uno de los hallazgos obtenidos
en el subcapitulo 2.1.2.6 de este documento, en el cual se pudo conocer la
necesidad que existe de asegurar que todos los productos quimicos que se
utilizan dentro de la granja, estén debidamente etiqguetados todo el tiempo. Por
ello, se procedié a establecer un procedimiento y un formulario para realizar y

registrar correctamente el desarrollo de esta actividad.

Dichos documentos fueron revisados y aprobados por el gerente de
produccion de la planta, quien se designé para la verificacion del desarrollo de

esta actividad.
Asi mismo, tanto el instructivo como el formulario se disefiaron en base al

perfil del puesto del encargado de la bodega de materiales, ya que fue a él a

quien se le asigno el desarrollo de esta actividad y el llenado de este formulario.
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Figura 104. Instructivo POES-6-01BM

INSTRUCTIVD POES-6-D1BM
Para el registro del monitoreo de las etiguetas de los envases

Objetive del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento el monitoreo de las
etiguetas de los envases gue contienen quimicos.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de lenar este formulario serd el encargado de 1a bodega de materiales.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccion, quien a
su vez definira a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
La revisign de la existencia de las etiquetas en los envases debe hacerse mensualmente y por lo
tanto el formulario POES-6-01BM debe llenarse con la misma frecuencia [mensualmente ).
Objetive de la actividad
Asegurar que todos los envases que contienen materiales o sustancias boxicas se encuentren
debidamente identificados.
Desarrollo de la actividad
Mensualmente, el encargado de 1a bodega de materiales debe realizar una especie de inventario
en el que debe revisar todos los materiales o sustancias toxicas gue se encuentren envasadas, ya
sea en bolsas, botes, toneles, botellas, etc.

En dicha revisidn el encargado de esta bodega debe verificar que todos los envases estén debida
y correctamente identificados con una etiqueta.

Dee faltar una etiqueta en un envase, el encargado de la bodega puede colocarle una gue al menos
contenga el nombre, el lote y la fecha de caducidad del material o la sustancia.

51 definitivamente no se puede colocar ninguna etiqueta, el material debe ser desechado de la
manera mas adecuada, de modo gue se evite su uso dentro de las instalacionas.

Asi mismo, el encargado de la bodega debera llenar el formulario POES-6-018M de la siguiente
manera:

1. En el apartado “datos” debe colocar:
a. La fecha enla que se estd realizando la inspeccign

h. El nombre completo v la firma de quien estd realizando la inspeccion, que en
este caso sera el encargado de la bodega de materiales.
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Continuacion de la figura 104.

2. En el apartado “registro” debe colocar:
4. El nombre de material o sustancia que se esta inspeccionando

b. El total de envases que se estin inspeccionandoe y que contienen la sustancia o
el quimico mencionado anteriormente.

c. El tipo de envase que contiene al material o la sustancia (bolsa, botella, bote,
tonel, caneca, caja, ebc.)

d. Lacantidad de estos envases que tienen etiqueta

¢. Las observaciones y/o comentarics gue se consideren relevantes para el
prceso.

Es de suma importancia que esta actividad se realice en la forma antes indicada, ya que las
consecuencias de confundir una sustancia o un quimico con otro pueden ser muy graves, por esta
razdn todos los envases deben estar debidamente identificados siempre.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-6-01BM se muestra en los apéndices.

2.2.2.11. Instructivos y formularios implementados

en el area de enfermeria

Como su nombre lo indica, el area de enfermeria es el lugar en el que se
atienden a los colaboradores que presentan heridas o sintomas de alguna
enfermedad.

En esta area, como parte de mejora, se implementaron los siguientes
instructivos y formularios con el objetivo de asegurar que todos los colaboradores
reporten las heridas y/o los sintomas de enfermedad que presenten dentro de las

instalaciones, evitando asi la contaminacién del producto por microorganismos.
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2.2.2.11.1. Instructivo y formulario POES-
7-01EN

Estos documentos, se disefiaron luego de investigar y consultar la forma en
la que se debe proceder cuando un trabajador se reporta herido. Por ello, con el
disefio de ambos documentos se busca cumplir con el objetivo de asegurar que
se procede de una manera correcta siempre que se reportan heridas por parte

de los colaboradores.

Ambos documentos fueron revisados y aprobados por el gerente de
produccion de la planta, quien se encargara de verificar la correcta ejecucion de
esta actividad. Asi mismo, tanto el instructivo como el formulario, fueron
disefiados en base al perfil del puesto de encargado del area de enfermeria, ya
que fue a dicha persona a quien se le asigné el desarrollo de esta actividad y el

llenado del formulario.

Figura 105. Instructivo POES-7-01EN

INSTRUCTIVO PODES-7-01EN
Para el registro del reporte de heridas

Objetivo del formulario

Facilitar al wsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gue pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la ocurrencia y el
reporte de heridas en los trabajadores, asi como también las acciones a ejecutar para corregir

el{los) inconveniente(s).

Responsable de llenar el formulario

El responsable de llenar este formulario serd la enfermera de la empresa.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccion, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
El reporte de heridas en los trabajadores debera hacerse SIEMPRE que un trabajador se presente
a la empresa con una herida en sus brazos, torso, cabeza y/o rostro; o bien cuando dicha herida
ocurra durante el desarrollo de sus labores. Por lo tanto el formulario POES-7-01EN debera
llenarse siempre que un trabajador reporte una herida en el drea de enfermeria
Objetivo de la actividad
Determinar las acciones a ejecutar cuando un trabajador reporte una herida en sus manos,
brazos, torso, cabeza y/io rostro.
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Continuacion de la figura 105.
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13.

Desarrollo de la actividad

El reporte de heridas en los trabajadores deberd realizarse siempre que se presente un
colaborador al area de enfermeria con una herida en las manos, brazos, torso, cabeza y,/o rostro.
Este reporte debera registrarse en el formulario POES-7-01EN de la siguiente manera:

En la casilla “fecha” se debe colocar la fecha en la que se estd reportando la herida.

En la casilla “hora” se debe colocar la hora en la que se estd reportando la herida.

En la casilla “nombres y apellidos del herido” se debe colocar el nombre completo de la
persona que se encuentra herida.

En la casilla “firma del herido” deberia firmar la persona que se encuentra herida. 5i por
alguna causa de fuerza mayor esta persona no puede firmar se debe indicar dicha causa
en esta casilla

En la casilla “area” se debe colocar el drea en la que labora el herido.

En la casilla “turno” se debe colocar, en formato de hora militar, la hora de ingreso y la
hora de salida del herido.

En la casilla “parte del cuerpo en la gque se encuentra la herida® se debe indicar con una
marca la parte del cuerpo en la cual se encuentra la herida.

En la casilla “hora en la gque se produjo la herida” se debe indicar en formato de hora
militar la hora en la que se produjo la herida.

En la casilla "ubicacion en la gue se produjo la herida® se debe indicar con una marca en
la casilla correspondiente si la herida se produjo dentro o fuera de la granja. En caso de
que haya sido dentro de la granja se debe especificar el lugar en el cual se produjo dicha
herida.

En la casilla "observaciones o descripcion de la herida” se debe colecar una breve
descripcidn de la herida, indicando al menos el tipo de la herida, la profundidad y/fo la
gravedad de la misma.

En la casilla "accidn(es) correctiva(s] o reubicacion” se deben indicar las acciones
correctivas a ejecutar para no perjudicar ni la inocuidad del producto ni 1a salud del
herido. En caso de que la accidn correctiva a ejecutar sea la reubicacion del herido en
otra drea de trabajo, se debe especificar también en esta casilla indicando el drea en el
cual se debe reubicar. Asi mismo, se pueden indicar aguellas acciones que se recomienda
ejecutar para gue no resulte herida otra persona por la misma causa.

En la casilla “nombres y apellidos del jefe inmediato superior” se debe colocar el nombre
completo del jefe inmediato superior del herido, quien luego de leer y de estar de
acuerdo con la informacién registrada en este formulario debe firmarlo en la casilla
“firma del jefe inmediato superior”.

Paor iltimo, en la casilla “nombres y apellidos del gerente de produccitn® se debe colocar
&l nombre completo del gerente de produccidn de la empresa, quien luego de leer y de
estar de acuerdo con la informacidn registrada en el formulario, también debe firmarlio
en la casilla “firma del gerente de produccian®.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-7-01EN se muestra en los apéndices.
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2.2.2.11.2. Instructivo y formulario POES-
7-02EN

Estos documentos, se disefiaron luego de investigar y consultar la forma en
la que se debe proceder cuando un trabajador se reporta enfermo. Por ello, con
el disefio de ambos documentos se busca cumplir con el objetivo de asegurar
gue se procede de una manera correcta siempre que los colaboradores se

reportan enfermos.

Ambos documentos fueron revisados y aprobados por el gerente de
produccion de la planta, quien se encargara de verificar la correcta ejecucion de
esta actividad. Asi mismo, tanto el instructivo como el formulario, fueron
disefiados en base al perfil del puesto de encargado del area de enfermeria, ya
que fue a esta persona a quien se le asigno el desarrollo de esta actividad y el

llenado del formulario.

Figura 106. Instructivo POES-7-02EN

INSTRUCTIVD POES-T-0ZEN
Para el registro del reporte de sintomas de enfermedad
Objetivo del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento el reporte de
sintomas de enfermedad en los trabajadores de la empresa, asi como también las acciones a

gjecutar para corregir elflos) inconveniente{s).

Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd la persona encargada del drea de enfermeria.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccidn, quien a
su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciende la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
El reporte de sintomas de enfermedades en los trabajadores deberd hacerse SIEMPRE que un
trabajador se presente a la empresa con sintomas o indicios de enfermedad de cualguier indole;
o bien cuando dichos sintomas se manifiesten durante el desarrollo de sus labores. Por lo tanto
el formulario POES-7-02ZEN deberi llenarse siempre que un trabajador reporte una enfermedad
en el drea de enfermeria.
Objetivo de la actividad
Determinar las acciones a ejecutar cuando un trabajador reporbte sintomas o indicios de
enfermedad.
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Continuacion de la figura 106.
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Desarrollo de la actividad

Todos los trabajadores deberan presentarse al drea de enfermeria siempre que presenten
sintomas o indicios de alguna enfermedad. Cuando esto suceda, la persona encargada del drea de
enfermeria debera registrar dicho reporte en el formulario POES-7-02EN de la siguiente manera:

Em la casilla “fecha” se debe colocar la fecha en la que se estd reportando la enfermedad.
En la casilla "hora” se debe colocar la hora en la que se esta reportando la enfermedad.
En la casilla "nombres y apellidos del enfermo” se debe colocar el nombre completo de
la persona gue se encuentra enferma

En la casilla “firma del enfermo” deberia firmar la persona que se encuentra enferma. 5i
por alguna causa de fuerza mayor esta persona no puede firmar se debe indicar dicha
causa en esta casilla.

En la casilla “area” se debe colocar el Area en la que normalmente labora el enfermao.

En la casilla "turno” se debe colocar, en formato de hora militar, 1a hora de ingreso y la
hora de salida del enfermo.

En la casilla "enfermedades crinicas o padecimientos” se deben colocar aguellas
enfermedades que regularmente padece la persona que esta reportando la enfermedad.
En la casilla "sintomas que presenta” se deben anotar tanto los sintomas que se pueden
observar en el colaborador como los sintomas que el colaborador indigue.

Emn la casilla *fecha en la que iniciaron los sintomas” se debe anotar la fecha en la que el
colaborador indique gue iniciaron los sintomas.

Em la casilla “hora en la gue iniciaron los sintomas” se debe anotar la hora en la gue el
colaborador indique que iniciaron los sintomas.

Em la casilla "accidn(es) correctiva(s) o reubicacién” se deben indicar las acciones
correctivas a ejecutar para no perjudicar ni la inocuidad del producto ni la salud del
enfermo. En caso de que la accidn correctiva a ejecutar sea la reubicacion del enfermo en
otra drea de trabajo, se debe especificar también en esta casilla indicando el area en el
cual se debe reubicar. Asi mismo, se pueden indicar aguellas acciones que se recomienda
ejecutar para que no resulte enferma otra persona por la misma causa.

En la casilla “nombres y apellidos del jefe inmediato superior” se debe colocar el nombre
completo del jefe inmediato superior del enfermo, quien luego de leer ¥y de estar de
acuerdo con la informacion registrada en este formulario debe firmarlo en la casilla
“firma del jefe inmediato superior”.

Faor tltimo, en la casilla “nombres y apellidos del gerente de producciin” se debe colocar
&l nombre completo del gerente de produccidn de la empresa, quien luego de leer y de
estar de acuerdo con la informacion registrada en el formulario, también debe firmarlo
en la casilla "firma del gerente de produccidn®.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-7-02EN se muestra en los apéndices.
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2.2.2.12. Instructivos y formularios aplicables en
toda la empresa

Ademas de los instructivos y formularios mostrados en los subcapitulos
anteriores, se implementaron algunos otros que no se aplican a un &area en
especifico, sino que méas bien se pueden aplicar de forma general dentro de la
empresa, por ello se colocaron las letras “GE” en el cddigo que corresponde a la

palabra “general”.

Estos instructivos y formularios, al igual que todos los anteriores, se
disefiaron segun los hallazgos encontrados en el subcapitulo 2.1, en base a la
observacion, investigacion y consulta de cada una de las actividades, al perfil del
puesto de la persona a la que se le asigno la verificacion de la ejecucion de la
actividad y del llenado del formulario; todo esto con el objetivo de hacer funcional

cada instructivo y formulario disefiado.

2.2.2.12.1. Instructivo y formulario BPA-
1-03GE

Estos documentos se disefiaron debido a la necesidad detectada de
asegurar una buena calidad del agua que se utiliza en la empresa, para ello se
procedio a investigar los tipos de analisis y la frecuencia con la que se deben
realizar. Esta investigacion se realizd con uno de los técnicos del laboratorio que
le ha brindado otros servicios a la empresa. Una vez elaborado el instructivo y el
formulario, fueron revisados por el encargado de bioseguridad y por el gerente
de produccion de la planta, quienes posteriormente los aprobaron. Dichos
documentos fueron disefiados en base al perfil de estos dos puestos debido a

gue seran ellos los encargados de revisar los analisis y de registrar los resultados.
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Figura 107. Instructivo BPA-1-03GE

INSTRUCTIVD BPA-1-03GE

Para la interpretacion y el registro del resultado de los analisis microbiolagicos y
fisicoquimicos practicados al agua utilizada en la empresa

Objetive del formulario

Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo gque pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la ejecucion e
interpretacion de los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos practicados al agua utilizada en la
BIMPresa.

Responsable de llenar el formulario

Para este caso en especial serdin dos personas las encargadas de interpretar los resultados y de

llenar el formulario correspondiente. Estas personas son: el encargado de sanidad e inocuidad de
la granja v el gerente de produccion

Responsable de werificar el llenado del formulario
El responzable de verificar el llenado de este formulario serd el gerente administrativo, quien a

su vez definird a su criterio la frecuencia con la gue lo hari

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario

Esta actividad deberd realizarse semestralmente y siempre gue se realice debera registrarse en
&l formulario antes indicado. En caso de que existan no conformidades y/o desviaciones, se
deberin ejecutar acciones correctivas inmediatas y se deberd realizar otro analisis en un plazo
no mayor de un mes, debiéndose seguir esta secuencia hasta que los resultados dejen de mostrar
na conformidades.

Objetivo de la actividad
Conocer y monitorear la calidad del agua wtilizada en la empresa, de modo que se puedan
determinar los procedimientos correctivos a ejecutar en caso de desviacion o no conformidad.

Desarrollo de la actividad
Cada vez gue se realicen analisis fisicogquimicos y/o microbiologicos de agua dentro de la granja,
se debera llenar el formulario BPA-1-03GE de la siguiente manera:

1. Primero se debe colocar la fecha en la que se tomaron las muestras, el nombre del
laboratorio que realizd los analisis, la fecha en la que dicho laboratorio entregd los
resultados de los mismos, la frecuencia en la que se realizan los andlisis normalmente y
la fecha del proximo muestreo. Esta iltima se debera decidir en base a los resultados
obtenidos ¥ en hase a lo establecido en el apartado “frecuencia de la actividad y del
llenado del formulario” del presente instructivo.

2. Posteriormente, en el apartado “registro de los resultados obtenidos” se debe colocar el
nimero de muestra que se registrard, el lugar en el que se tomd dicha muestra, la
conclusion, la descripcion de la “no conformidad® [Gnicamente en caso de que exista],
la[s) accion(es) correctiva(s) que se realizard(n) para cormegir la(s) no conformidad(es)
v &l nombre del responsable que entregd la muestra al laboratorio.
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Continuacion de la figura 107.

i

En la columna “conclusion®, se deberia colocar la palabra “Conforme”
tinicamente si los resultados se encuentran dentro de los limibes establecidos en
el mismo documento que entrega el laboratorio. En este caso, no se debe hacer
ninguna anotacidn en las columnas “descripcidn de [a no conformidad” y “accién
correctiva®.

Por otro lado, silos resultados obtenidos NO se encuentran dentro de los limites
establecidos en el documento que entrega el laboratorio, se deberin colocar en
la columna "Conclusion” las palabras “No conforme”™. En este caso si se debe
llenar la columna “descripcitn de la no conformidad”, colecando el motive de la
no conformidad. Por ejemplo: Coliformes totales elevadas. De igual forma, para
esbe caso, también se debe llenar la columna “accidn correctiva® en la que se
debe{n] colocar lafs]) accidgn(es) correctiva(s]) a ejecutar para corregir la(s] no
conformidad|es).

Por altimo, tanto el gerente de produccion como el encargado de sanidad e inocuidad de
la granja deben colocar su nombre complebe ¥ su firma en la parte de abajo del
formulario para validar la informacion registrada.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-1-03GE se muestra en los apéndices.

Estos documentos se disefiaron debido a la necesidad de asegurar que el

Una vez realizado esto, se procedid a disefiar el formulario y el instructivo

2.2.2.12.2. Instructivo y formulario BPA-

1-04GE

agua que se utiliza dentro de la empresa se potabilice mediante la aplicacién de
cloro. Por lo tanto, para disefiar este formulario e instructivo, se procedio a
observar la metodologia que se utiliza para aplicar el cloro, para que
posteriormente, en base a esta metodologia, se procediera a hacer las

averiguaciones necesarias sobre la dosificacion del mencionado cloro.

tomando en cuenta el perfil del puesto de auxiliar 1 del area de bioseguridad, ya
qgue es él la persona designada para realizar la medicion y el registro de la

concentracion de cloro en el agua que se utiliza en la empresa.
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Figura 108. Instructivo BPA-1-04GE

INSTRUCTIVD BFA-1-04GE
Para la medicidén y el registro de la concentracidn de cloro en los depdsitos de agua

Ohbjetive del formulario
Facilitar al uwsuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la medicidn de la
concentracidn de cloro del agua utilizada en la empresa,
Responsable de llenar el formulario
El responsable de realizar la actividad y de llenar el formulario serd el awxiliar 1 del drea de
bioseguridad de la granja.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado de sanidad e inocuidad,
quien a su vex definira a su criterio la frecuencia con la que lo kara, haciendo la salvedad que esta
formulario debe ser revisado al menos una vez por mes.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad debera realizarse semanalmente y siempre que se realice deberd registrarse en el
formulario BPA-1-04GE.
Objetive de la actividad
Determinar, registrar y monitorear la concentracidén de cloro para la potabilizacion del agua
utilizada para el consumo de las aves.
Desarrollo de la actividad

1. El encargado de Sanidad e Inocuidad de la granja debera entregarle al encargado de

realizar esta actividad, el equipo de medicion de concentracién de cloro.

2. Una vez recibido este equipo, se debe proceder a realizar las mediciones en cada uno de
los puntos indicados en la columna “lugar® del formulario BPA-1-04GE, de la siguiente
forma:

a. Para la medicion de la concentracion de cloro en R2, tomar la muestra en uno
de los grifos que se ubican en el frente de los galpones de esta drea o bien en los
lavamanos ubicados siempre en B2,

b. Para la medicidn de la concentracidn de cloro en RS, tomar la muestra en uno
de los grifos que se ubican en el frente de los galpones de esta drea o bien en los
lavamanos ubicados siempre en R5.

c. Para la medicién de la concentracion de cloro en el tangue central, tomar la
muestra en el grifo que se ubica en la cocina de destace.

d. Para la medicion de la concentracidén de cloro en el tangue redondo, tomar la
miuestra en el grifo que se ubica en garita

e Para la medicién de la concentracion de cloro en el tanque cocos, tomar la
muestra en el grifo que se ubica en el sector los cocos.
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f. Para la medicion de la concentracién de cloro en el tangque cerdos, tomar la
muestra en el grifo que se ubica en la entrada de 1a galera en la que se ubican los
cerdos.

g.  Para la medicidn de la concentracidn de cloro en el tangue R4, tomar la muestra
en el grifo gue se ubica frente a este tangue.

h. Parala medicién de la concentracidn de cloro en los galpones de K3, tomar la
muestra en los grifos que se ubican frente a cada uno de los galpones.

3. Pararealizar la medicion de concentracion de cloro en cada uno de los puntos indicados
anteriormente, primero se debe [lenar con agua el tubo con los indicadores de color
amarillo, hasta el nivel indicado.

4. Seguidamente, se le deben aplicar 5 gotas de solucidén "0T0 1" a la muestra de agua
tomada.

5. Luego se debe proceder a agitar la mezcla hasta que se observe un solo color en todo el
tubao.

fi. Este color se debe comparar con el color de los indicadores que posee el equipo de
miedicidmn.

7. Luego se debe anotar en el formulario las partes por millén de cloro que se enouentre en
el color del indicador que mas se asemeaja al color de la muestra

B. Pordltimo, se deben llenar los demas campos del formulario.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-1-04GE se muestra en los apéndices.

2.2.2.12.3. Instructivo y formulario BPA-
5-01GE

Estos documentos se disefiaron en base a la necesidad detectada de medir
la cantidad de energia eléctrica que la empresa utiliza para el desarrollo de sus
actividades. Dichos documentos se disefiaron segun los conocimientos obtenidos
en los cursos de ingenieria eléctrica 1 y 2 y en base al perfil del puesto del
encargado del area de mantenimiento de instalaciones eléctricas.
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Una vez elaborado el instructivo y el formulario, se le presentaron a dicho
encargado para que los revisara y los pusiera a prueba, actividades de las cuales
surgieron algunos cambios que se realizaron posteriormente para que estos

documentos fueran totalmente funcionales.

Figura 109. Instructivo BPA-5-01GE

INSTRUCTIVD BFA-5-01GE

Para el registro del consumo de energia elécirica
Objetive del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos que posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda respaldarse en todo momento el consumo mensual de energia
eléctrica de la empresa.
Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd el encargado del drea de mantenimiento de
instalaciones eléctricas.
Responsable de verificar el llenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el gerente de produccion, quien a
su ver definird a su criterio la frecuencia con la que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos meses.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad se debe realizar mensualmente y por lo tanto el formulario BPA-5-01GE también
debe llenarse mensualmente.
Objetive de la actividad
Registrar y monitorear el consumo de energia eléctrica mensual de la empresa.
Desarrollo de la actividad

1. El primer dia de cada mes del afio, el encargado de realizar esta actividad debe tomar el
formulario BPA-5-01GE y dirigirse al lugar en el que se encuentra el medidor (contador)
de energia eléctrica de la granja B3, esto para observar y anotar en el formulario el dato
que este medidor indica. Este mismo procedimiento debe realizarse para tomar la
lectura del medidor que se encuentra en la granja R4.

2. 5e debe tomar en cuenta que en la columna “lectura inicial™ del formulario, se debe
anotar el dato que se observé en el medidor el primer dia del mes que se indica en la
columna “mes” del formulario, mientras que en la columna “lectura final” se debe anotar
el mismo dato que se ohserva en el medidor el primer dia del siguiente mes. En otras
palabras, el mismo dato que se anota en la columna “lectura inicial” de un mes, se debe
anotar en la columna "lectura final” del mes anterior.

3. Cuando ya se han determinado estos dos datos [lectura inicial y lectura final), se debe
proceder a calcular y a anotar en la columna "consumo mensual por granja” el consumo
mensual por cada una de las granjas [R3 y R4). Este calculo se debe realizar restando la
cantidad anotada en la columna “lectura final” con la cantidad anotada en la columna
“lectura inicial”.

4. Luego de haber calculado el consumo mensual por cada una de las granjas, se debe
calcular el consumo de energia eléctrica mensual de la empresa. Para realizar este
cdlculo se deben sumar las dos cantidades colocadas en la columna “consumo mensual
par granja”.

5. Cuando se haya terminado de llenar el formulario (al inalizar el ano calendaric), se debe
proceder a calcular el consumo total de energia eléctrica en el afio sumando todas las
cantidades de 1a columna "consumo total mensual”

fi. Pordltimo, se debe anotar en el formulario el afio al que pertenecen estos registros y la
cantidad calculada anteriormente.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario BPA-5-01GE se muestra en los apéndices.
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2.2.2.12.4. Instructivo y formulario POES-
4-01Bl

Estos documentos se disefiaron en base a que se detectdé que no se registra
la actividad de limpieza de bafios y vestidores en ningun formulario y que ademas
de ello no se cuenta con ningun instructivo para el desarrollo de esta actividad.

Por tales razones, se procedi6 a investigar la forma correcta en la que se
deben limpiar estas instalaciones para establecer un procedimiento y un
formulario que, posteriormente, se presenté al encargado de bioseguridad de la
planta para que los revisara y los pusiera a prueba. De esta revision y prueba
derivaron algunas modificaciones menores en el formulario, mismas que se
efectuaron para lograr que, tanto el formulario como el instructivo en cuestién

fueran funcionales.

Cabe mencionar que estos documentos fueron disefiados también el base
al perfil del puesto del auxiliar 2 del area de bioseguridad y en base al perfil del
puesto del encargado de sanidad de la granja, ya que al primero se le asigno el
desarrollo de esta actividad y el llenado de este formulario, mientras que al
segundo se le asigno la responsabilidad de verificar la correcta ejecuciéon de la
limpieza de las instalaciones sanitarias y de los vestidores asi como también la

responsabilidad de verificar el correcto llenado del formulario correspondiente.

El instructivo POES-4-01BI se muestra en la figura 110.
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Figura 110. Instructivo POES-4-01BI

INSTRUCTIVO POES-4-01B1
Para la limpieza de los bafios y vestidores y su registro correspondiente
Objetive del formulario
Facilitar al usuario la introduccion de datos gue posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asepurarse y respaldarse en todo momento la limpieza de los
hanos y los vestidores gue utiliza el personal de la empresa y las visitas de la misma.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd el auxiliar 2 del drea de bioseguridad.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario sera el encargado de sanidad e inocuidad,
quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con 1a que lo hard, haciendo la salvedad que este
formulario debe ser revisado al menos una vez por semana. Eventualmente, el gerente de
produccién también debe verificar el llenado de este formulario.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad deberd realizarse diariamente, por lo tanto, el formularic POES-4-01B1 debe
llenarse con la misma frecuencia (diariamente).

Objetivo de la actividad

Mantener limpios los banos y los vestidores que utiliza tanto el personal de la empresa como las
visitas.

Desarrollo de la actividad

La limpieza de los banos y los vestidores es una actividad que se debe realizar diariamente. La
empresa tiene a disponibilidad de su personal 2 dreas de duchas, vestidores y sanitarios antes
del porton de ingreso [una para hombres y una para mujeres] y 2 dreas de servicio sanitario [una
para hombres y una para mujeres) dentro de las instalaciones. Asi mismo, existe también un drea
de duchas, sanitarios y vestidores para las personas ajenas a la empresa que la visitan por
diversas razones y también un sanitario para el personal administrativo.

Por lo tanto, estas 6 areas deben limpiarse ¥ desinfectarse diariamente lavando el piso, los
inodoros, las duchas y los lavamanos con agua, con desinfectante y con utensilios de limpieza
como escobas, cepillos de mano, trapeadores, etc. de modo gque dichas areas se mantengan en
buenas condiciones para el uso del personal y de las visitas. El piso de los banos y los vestidores
que se encuentran fuera de las instalaciones, debe ser trapeado luego de ser lavado. De igual
manera, s& debe extraer toda el agua posible del piso de los banos que se encuentran dentro de
las instalaciones hasta que quede lo mas seco posible.

Es una obligacion del personal gue utiliza estas dreas, mantenerlas limpias ¥ en buenas
condiciones, ya que si se sorprende a algin colaborador (hombre o mujer] manchindolas y/o
ensuciandolas, se le sancionara segun la gravedad del hecho.
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Continuacion de la figura 110.

a.

b.

e

f.

a.

b

[

Por otra parte, la persona que realice esta actividad debe llenar el formulario POES-4-018] de la
siguiente manera:

1. En el apartado “limpieza de banos y vestidores de” se debe marcar el circulo
correspondiente al lugar en el que se esta realizando la limpieza.

La casilla "mujeres” corresponde a los banos y los vestidores de las mujeres que
=g encuentran fuera de las instalaciones.

La casilla “hombres” corresponde a los bafios v los vestidores de los hombres
que se encuentran fuera de las instalaciones. Esta drea incluye el pasillo de
desinfeccitn peatonal.

La casilla *visitas" corresponde a los bafos v los vestidores de las visitas gque se
encuentran fuera de las instalaciones.

La casilla "administracién” corresponde al bafio que se encuentra en el drea de
administracion

La casilla “mujeres (adentro])” corresponde a los banos de las mujeres que se
encuentran dentro de las instalaciones.

La casilla “hombres (adentro)” corresponde a los baios de los hombres que se
encuentran dentro de las instalaciones.

2. Enel apartado "registro™:

En la columna “fecha” se debe colocar la fecha en la que se esta realizando la
limpieza y la desinfeccidn de los banos.

En la columna "hora” se debe colocar la hora en la que se estd realizando la
limpieza y la desinfeccidn de los banos,

Enla columna "nombre del responzahble” se debe colocar el nombre completo de
la persona que estd realizando la limpieza y la desinfeccion.

Poridltimo, en la columna “firma” debe firmar la persona que realizg la limpieza
v la desinfeccion para validar la informacitn registrada.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-4-01BI se muestra en los apéndices.

Estos documentos, fueron disefiados luego de detectar que en la planta se

2.2.2.12.5. Instructivo y formulario POES-

8-01GE

tienen identificados a los roedores como una plaga. Ademas, se encontré que la
medida de control que se utiliza son las trampas del tipo jaula. Debido a ello se
procedio a disefiar ambos documentos en base al perfil del puesto del auxiliar 1
del area de control de plagas, ya que es él quien se encarga de revisar y preparar
las trampas. Por ello, se le designé también el llenado de este formulario.
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Figura 111. Instructivo POES-8-01GE

INSTRUCTIVD BFA-B-D1GE

Para la revision de trampas para roedores v su registro correspondiente

Objetivo del formulario

Facilitar al wsvario la introduccidn de dabos gque posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la revision diaria de
las trampas para roedores ubicadas en el interior de las instalaciones.

Responsable de llenar el formulario
El responsable de llenar este formulario serd el auxiliar 1 del drea de control de plagas.

Responsable de verificar el llenado del formulario

El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado del drea de controd de
plagas, quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hara, haciendo la salvedad
que este formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos semanas. Eventualmente, el
gerente de produccidn también debe verificar el llenado de este formulario.

Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad deberd realizarse diariamente, por lo tanbo, el formulario POES-8-01GE debe
llenarse con la misma frecuencia (diariamente).

Objetivo de la actividad
Mantener las trampas para roedores preparadas asi como vaciar, de la manera adecuada,
aguellas gue se encuentran ocupadas.

Desarrollo de la actividad

Todos los dias antes de iniciar operaciones, el encargado de realizar esta actividad debe revisar
una a una todas las trampas para roedores colocadas en el interior de las instalaciones. Esta
revision deberd hacerla con el equipo de proteccion personal adecuado.

En las trampas vacias, debera retirar la carnada colocada en ellas, debiendo deshacerse de dichas
carnadas dela manera en la que indigue el encargado del drea de control de plagas.

Cuando encuentre una trampa ocupada deberd proceder a exterminar al roedor encontrado en
ella. Esto debera hacerse segln las instrucciones del encargado del drea de control de plagas.

Aszi mismo, al realizar esta actividad, debe tomar el formulario POES-8-01GE y lNenarlo de la
siguiente manera:

1. Enel apartado “datos del encargado de la actividad™:

a. 5Sa debe colocar el nombre completo de la persona encargada de realizar esta
actividad.

b. Enlacasilla "firma” debe firmar la persona encargada de realizar la revisidn
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2

. Luego se deben colocar los datos de la semana y del mes en el que se estard
realizando la revisidn. Para los datos de la semana, primero se debe colocar la
fecha del dia lunes en el gque inicia esa semana y luego se debe colocar la fecha
del domingo en el que finaliza la misma semana. Por ejemplo, si una semana
iniciara un primera de eneroe, la misma semana finalizaria un siete de enero, por
Io tanto en el formulario se deberia colocar *Semana del_{_al_7_del mes de
enero del afio 2006 °.

Posteriormente, en el apartado “registros” se debe marcar, por dia, la trampa que se
encontrd ocupada. Esta marca se debe hacer preferentemente con un marcador
fluorescents.

a. Siempre que se encuentre una trampa ocupada, en la parte de atras del
formulario, se debe colocar:

i. Lafecha en la que se estd encontrando la trampa ocupada.
ii. El mimero de trampa que se encontrd ocupada.
iii. El tipo de carnada que se utilizd para atraparla.

Al finalizarla semana, el encargado del drea de control de plagas debe colocar su nombre
completo y debe revisar la informacidn registrada para firmar el formularioc como
constancia de gue estd de acuerdo con dicha informacian.

Por altimo, cada dia, al finalizar esta actividad, la persona que tuvo a su cargo
desarrollarla debe pasar por el pasillo de desinfeccion peatonal y debe sanitizar su
equipo de proteccidn personal para poder continuar con sus demas labores.

De igual forma, cada dia, antes de retirase, el encargado de realizar esta actividad debe
renovar la carnada de todas las trampas, dejando dichas trampas preparadas y en su
posicidn habitual para que gueden funcionando hasta el siguiente dia.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-8-01GE se muestra en los apéndices.

Estos documentos fueron disefiados luego de detectar que en la planta se

2.2.2.12.6. Instructivo y formulario POES-

8-02GE

tiene identificada a la mosca como una plaga. Ademas, se encontré que la

medida de control que se utiliza es la aplicacion de cipermetrina, agita y cal viva.
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Luego de ello se procedié a investigar sobre cada uno de estos tres
productos para disefar el instructivo correspondiente, asi mismo, se procedio a
averiguar y a observar la aplicacion de cada uno de ellos, para disefiar el
formulario. Una vez elaborados estos documentos, se procedié a entregarlos al
encargado del area de control de plagas para que fueran revisados y puestos a
prueba.

Cuando estos documentos fueron aprobados, se procedi6 a disefiar ambos
documentos en base al perfil del puesto del auxiliar 1 del area de control de
plagas, ya que es él quien se encarga de aplicar estos productos. Por ello, se le

designo también el llenado de este formulario.

Figura 112. Instructivo POES-8-02GE

INSTRUCTIVO POES-8-02GE
Fara la aplicacion de insecticidas v su registro correspondiente
Objetivo del formulario
Facilitar al wsuario la imtroduccién de datos gue posteriormente puedan monitorearse y
verificarse, de modo que pueda asegurarse y respaldarse en todo momento la aplicacion de
insecticidas en el interior de las instalaciones.
Responsable de llenar el formulario
El encargado del drea de control de plagas debera asignar a una persona de su equipo de trabajo
como responsable de realizar esta actividad v de llenar & formulario.
Responsable de verificar el lenado del formulario
El responsable de verificar el llenado de este formulario serd el encargado del drea de control de
plagas, quien a su vez definird a su criterio la frecuencia con la que lo hara, haciendo la salvedad
gue este formulario debe ser revisado al menos una vez cada dos semanas. Evenbualmente, el
| gerente de produccidn también debe verificar el llenado de este formulario.
Frecuencia de la actividad y del llenado del formulario
Esta actividad debera realizarse diariamente, por lo tanto, el formulario POES-8-02GE debe
llenarse con la misma frecuencia (diariamente].
Objetivo de la actividad
Reducir la proliferacion de la mosca mediante la aplicacion de insecticidas en lugares
estratégicos.
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Continuacion de la figura 112.
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Desarrollo de la actividad
Los insecticidas que se utilizarin en el desarrollo de esta actividad son:

La cipermetrina: este insecticida deberad aplicarse todos los dias por la manana en los
apilamientos de gallinaza. Primero se debe aplicar en la parte de arriba de dichos
apilamientos y posteriormente se deben voltear uno a uno estos apilamientos para
realizar una segunda aplicacion cubriendo de esta forma la mayor cantidad de gallinaza
posible. S5e debe realizar de esta manera para no otorgar ventaja alguna a las larvas de
masca. Este insecticida debe aplicarse con la ayuda de una bomba de maochila utilizando
una dosis de 1:60, es decir, gue si una bomba de mochila tiene una capacidad de 15 litros
de agua se le deben aplicar 250 mililitros de cipermetrina.

Cal viva: una vez que se haya finalizado la aplicacitn de la cipermetrina, se debe aplicar,
con la ayuda de una pala, la cal viva en bodos los apilamientos de gallinaza. S5 debe
aplicar de esta forma porgque la cal viva es un excelente complemento del primer
producto (la cipermetrina), por lo tanto se debe aplicar todos los dias v a todos los
apilamientos de gallinaza.

La apita: este insecticida debe aplicarse diariamente con una brocha, tal como si fuera
pintura de pared. 5e debe aplicar en las puertas, pilares y paredes de los galpones [por
el lado de afuera); en puertas y paredes de las clasificadoras, del area de
comercializacidn, del area de administracitn, de los bafios, de la bodega de material de
empagque v de la bodega de materiales (igualmente por el lado de afuera); en las bases
de los silos y en los mismos silos pero por el lado de afuera; en los comedores de igual
forma por e lado de afuera. Este insecticida debera preparase segiin las instmucciones
del encargado del drea de control de plagas. La aplicacion de este insecticida debe
hacerse inicamente por el lado de afuera de cada drea debido a que por el tipo de trabajo
que el personal de control de plagas realiza, no les estd permitido ingresar a ninglin drea
de trabajo.

Esta actividad debera realizarla diariamente la persona designada por el encargado del area de
control de plagas. Asi mismo, dicha persona debe llenar el formulario POES-8-02GE de la
siguiente manera:

En el apartado “registros":

En la columna “fecha” se debe colocar la fecha en la que se esta realizando la aplicacion
del insecticida.

En la columna "insecticida” se debe marcar el circulo correspondiente al insecticida que
se este aplicando

En la columna “ubicacitn® se debe anotar el lugar en el cual se estd aplicando el
insecticida en cuestion. Cuando se aplique la cpermetrina y la cal viva debajo de un
galpdn, se debe anotar en esta casilla el nimero del galpén bajo el cual se esta realizando
la aplicacion.

En la columna “dosis” se debe anotar la dosis que se estd utilizando para aplicar al
insecticida en cuestion

En la columna “cantidad aplicada”™ se debe colocar la cantidad de insecticida que se esta
aplicando en la ubicacion indicada.

En la columna "firma” debe firmar la persona que esti realizando la aplicacitn.

Al terminar de llenar el formulario, se debe colocar el nombre completo y la firma de la
persona que realizd la actividad y el nombre completo y la firma del encargado del drea
de control de plagas.

Fuente: elaboracion propia.

El formulario POES-8-02GE se muestra en los apéndices.
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2.2.2.13. Sefializacion implementada
Como parte de las mejoras implementadas, también se creo la sefializacion
gue se muestra a continuacion. Se coloco en lugares estratégicos con el objetivo

de mantener al personal y las visitas bien informadas.

Figura 113. Reglamento de ingreso a los galpones (parte 1 de 2)

GALPON NO.

En este galpon se encuentran aves de:

semanas de
edad

Por lo tanto, si ya ha ingresado a otro(s)
galpon(es) en los que las aves tienen una
edad mayor a la indicada arriba, por favor NO
ingrese a este galpon.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 114. Reglamento de ingreso a los galpones (parte 2 de 2)

REGLAMENTO DE INGRESO A LOS
GALPONES

I. NO INGRESAR A LOS GALPONES SIN HABER SIDO
AUTORIZADO PARA HACERLO.

2. NO INGRESAR A LOS GALPONES S1 SE ESTA PADECIENDO
DE ALGUMNA ENFERMEDAD.

3. NO INGRESAR A LOS GALPOMNES SI SE TIEMEN HERIDAS.

4. NO INGRESAR A LOS GALPOMNES SIN HABERSE DUCHADO
ANTES DE INGRESAR A LAS INSTALACIONES.

5. NOINGRESAR A LOS GALPONES SIN HAEER PASADO POR
EL PACILLO DE SANITIZACION UBICADO EM LA ENTRADA
PRINCIPAL.

6. NO INGRESAR A LOS GALPONES SIN ESTAR VISTIENDO EL
UNIFORME COMPLETO (INCLUYENDO BOTAS).

7. NO INGRESAR A LOS GALPONES Sl SE HA VISITADO
ANTERIORMENTE OTRO{S) GALPONES CON AVES CUYA
EDAD SEA MAYOR.

8. ANTES DE INGRESAR AL GALPON, POR FAVOR
DESINFECTE LA SUELA DE sus BOTAS
INTRODUCIENDOLAS EN LOS COMPARTIMIENTOS
UBICADOS EN LA ENTRADA DEL GALPON.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 115. Indicaciones de ingreso a las instalaciones para visitantes

INDUSTRLA AVECOLA ROSANDA
R Sanda FROCEMMIENTOS DPERATIVOS ESTANDARIZADDOS DE SANTTIZACIOR Verzitn 1
-t [POES)

PROCEDIMIENTO PARA EL INGRESO DE VISITAS

ESTIMADO VISITANTE

POR ESTE MEDIO SE LE INFORMA QUE PARA PODER INGRESAR A
NUESTRAS INSTALACIONES, ES MECESARIO QUE CUMPLA COM LAS
SIGUIENTES INDICACIONES:

1. Ducharse en las rezaderas ubicadas en los vestidores,
Para ello, utilice el jabon, el chammi v la toalla que se le

ha proporcionado en garita. Si no fue asi, por fawvor
solicitelos.

Th
®®

3. Utilice las botas que se le han proporcionado. l ’

4, Al ingresar alas instalaciones, hagalo por el pasille de desinfeccion que se
encuentra ubicado al final de los vestidores.

2 Utilice el uniforme que se le ha proporcionado.

Por favor, no utilice su camisa o su pantalén abajo del
uniforme.

{iGRACIAS!!

R Jsanda

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 116. Procedimiento de lavado de manos

INDUSTRIA AVIDOLA ROSANDA
R s_anda PROCEHMIENTOS DPERATIVOS ESTANDARIZADNS DE SANITIZACION Versidn 1
e [POES)

PROCEDIMIENTO PARA EL LAVADD DE MANOS

Fara lavarse las manos de la forma adecuada, por favor siga paso a paso este
procedimiento:

Paso 1: Humedezca bien sus manos con abundante agoa
durante unos & segundos.

e
—

Paso 2: Aplique jabon liquido.

hal

Paso 3: Restriegue las palmas de sus manos
{una contra la ofra) ¥ los espacios eoire sus
dedos,

Paso 4: Restriegue las ufias de la mano derecha contrala palma
de la mano izquierda v de igual forma, restriegue las ufias dela
mane derecha contra la palma de la mano izquierda,
Paso 5: Restriegue el dorso de sus manos incuyendo los 1\ i ﬁ
espacios entre sus dedos.

/“Z@/,i\. Paso &: Resmiegue el pulgar de la mano derecha enrollindolo

., con la mano izquierda y el pulgar de la mano izquierda
/ S\{\ enrollindals con la mane derecha.

Paso 7: Enojuague 505 manss con ';~
abundante agua y séquelas con las toallas

de un solo use, Sirvase de esta toalla para A\
abrir la puerta v depositela en el basurero

correspondients, .

Paso & Apliquese aleohol en gel.

Este procedimiento debe realizarse SIEMPRE gue s& vaya a ingresar al drea de clasificacién de
hueva y NO puede ser reemplazada par el lavado de manaos realizado en el drea de duchas o
servicias sanitarios.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 117. Procedimiento de lavado de botas

INDUSTRIA AVECOLA ROSANDA
R sanda PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION Version 1
i POES)
(
|

PROCEDIMIENTO PARAEL LAVADO DE BOTAS

Para realizar el lavado de botas, se debe seguir paso a paso este procedimiento:

1. Mojar toda la superficie bota con la ayuda del grifo,
procurando evitar que el agua ingrese al interior de la bota

2. Tomar el jabon en polvo con el cepillo (o bien
espolvorear dicho jaban sobre el cepillo).

3. Restregar toda labota (incluyendo la parte de la suela) con
1a ayuda del cepillo hasta que se elimine por completo toda
1a suciedad visible.

. Enjuagar labota con agua a manera de eliminar los
siduos del jabon en pelvo,

5. Limpiar con agua el cepilloy
dejarlo en su lugar.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 118. Reglas para el ingreso a las clasificadoras

NORMAS DE INGRESO A LAS CLASIFICADORAS

Para poder imgresar a cada una de las areas de clasificacidn de huewvo,
TODOE los colaboradores deberan:

1. Utilizar la redecilla para el cabello en la forma correcta: que cubra
todo el cabello vy las orejas.

2. Westir el wniforme correspondiente: este debe estar completo
[pantaldn y camisa) y limpio.

3. Lhilizar calzado adecuado y limpio: este consiste en botas de hule
del color adecuado que deben estar completamiente limpias.

4. Mantener las wifas de las manos bien recortadas: Ningdn
colaborador puede ingresar a las dreas de clasificacidn de huewvo con
las wiias de sus manos largas y/o sucias.

5. No utilizar joyas [anillos, pulseras, collares o relojj: Mingdn
colaborador puede ingresar a las dreas de clasificacion de huewvo con
anillos, pulseras, collares o reloj.

6. Mo utilizar maquillaje (mujeres dnicamente): Ninguna colaboradora
puede ingresar a las dreas de clasificacion de huevo con maquillaje
en su rostro.

7. Utilizar el cabello corto (hombres dnicamente): Fara poder ingresar
a cualguiera de las dreas de clasificacion de huewvo, los hombres
deben mantener el cabello corto ¥y no deben mantener barba ni
bigote.

8. Mo portar teléfono celular: A excepcidn de los encargados del area,
ningun colaborador esta autorizado portar teléfono celular dentro de
las areas de clasificacidon de huevo.

9. Mo ingresar comidas ni bebidas: Ningin colaborador debe ingresar
comidas o bebidas a las areas de clasificacion de huevo.

10. Mo ingresar con heridas y/o enfermedades: 5i algin colaborador
tiene una herida en sus manos, brazos, torso yfo rostro; o bien
presenta sintomas de alguna enfermedad, debe acudir
inmediatamente al drea de enfermeria. Por ningun motivoe debe
ingresar a las dreas de dasificacidn de huewvo sin autorizacidn de la
enfermera comrespondiente.

R sanda
L

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.14. Matriz final de andlisis de peligros

Luego de implementadas todas las mejoras mostradas anteriormente, se
procedio a analizar nuevamente todas las etapas del proceso de produccién para
conocer el efecto de los cambios realizados. Dicho analisis se hizo a través de la

matriz que se muestra en la tabla VII.
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Continuacion de la tabla VII.
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Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2.15. Costos de implementacion del proyecto
Para poder llevar a cabo la implementacion de un proyecto es necesario
incurrir en costos. Estos costos, se clasifican en directos e indirectos segun la

relacion que guarden con el proyecto.

La tabla VIII muestra los costos directos e indirectos en los que se incurren

para implementar los cambios mostrados en el subcapitulo 2.2.2 de este

documento.
Tabla VIIl.  Costos directos de la implementacion del proyecto
COSTOS DIRECTOS
Instructivos y formularios
. . Frecuencia Costo Costo anual
Instructivo/formulario ., L.
de utilizacion| Unitario | (en Quetzales)

Instructivo BPA-3-01PR Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-3-01PR Bimensual Q1,00 Q6,00
Instructivo BPA-3-03PR Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-3-03PR Bimensual Q1,00 Q6,00
Instructivo BPA-3-05PR Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-3-05PR Semestral Q1,00 Q2,00
Instructivo POES-3-06PR Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-06PR Bimensual Q2,00 Q12,00
Instructivo POES-3-12PR Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-3-12PR 2 porsemana Q1,00 Q172,00
Instructivo POES-2-01CL Semestral Q2,00 Q2,00
Formulario POES-2-01CL 2 por mes Q1,00 Q24,00
Instructivo POES-2-07GE Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-2-07GE 2 por mes Q1,00 Q24,00
Instructivo POES-3-02CL Semestral Q2,00 Q16,00
Formulario POES-3-02CL Diario Q1,00 Q1 200,00
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Continuacion de la tabla VIII.

Instructivo POES-3-04CL Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-04CL 2 por mes Q1,00 Q24,00
Instructivo BPA-4-03CO Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-4-03CO 2 por semana Q1,00 Q86,00
Instructivo POES-3-14CO Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-14CO 2 por semana Q1,00 Q86,00
Instructivo POES-3-03CO Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-03CO 2 por mes Q1,00 Q24,00
Instructivo POES-1-01HI Trimestral Q3,00 Q12,00
Formulario POES-1-01HI 4 por mes Q1,00 Q48,00
Instructivo POES-2-03HI Semestral Q4,00 Q8,00
Formulario POES-2-03HI 2 por dia Q1,00 Q600,00
Instructivo POES-2-05HI Trimestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-2-05HI Trimestral Q1,00 Q4,00
Instructivo POES-3-05HI Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-05HI Mensual Q1,00 Q12,00
Instructivo POES-3-07HI Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-07HI 3 porsemana Q1,00 Q129,00
Instructivo BPA-6-01RH Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario BPA-6-01RH 5 por mes Q1,00 Q60,00
Instructivo BPA-6-02RH Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario BPA-6-02RH Semestral Q1,00 Q2,00
Instructivo POES-2-02BI Bimensual Q2,00 Q12,00
Formulario POES-2-02BI Semanal Q1,00 Q43,00
Instructivo POES-3-13BI Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-3-13BI 4 porsemana Q1,00 Q172,00
Instructivo POES-3-08CL Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-3-08CL 12 por mes Q1,00 Q144,00
Instructivo BPA-4-09BE Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-4-09BE 4 por mes Q1,00 Q48,00
Instructivo POES-6-01BM Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-6-01BM Mensual Q1,00 Q12,00
Instructivo POES-7-01EN Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-7-01EN 3 porsemana Q1,00 Q129,00
Instructivo POES-7-02EN Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-7-02EN 3 porsemana Q1,00 Q129,00
Instructivo BPA-1-03GE Trimestral Q2,00 Q16,00
Formulario BPA-1-03GE Trimestral Q1,00 Q4,00
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Continuacion de la tabla VIII.

Instructivo BPA-1-04GE Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario BPA-1-04GE Semanal Q1,00 Q43,00
Instructivo BPA-5-01GE Semestral Q3,00 Q6,00
Formulario BPA-5-01GE Anual Q2,00 Q2,00
Instructivo BPA-4-01BI Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario BPA-4-01BlI Mensual Q6,00 Q72,00
Instructivo POES-8-01GE Semestral Q2,00 Q4,00
Formulario POES-8-01GE Semanal Q1,00 Q43,00
Instructivo POES-8-02GE Semestral Q2,00 Q8,00
Formulario POES-8-02GE 24 por mes Q1,00 Q288,00
Subtotal Q3 858,00
Muestreo y andlisis de laboratorio
- . Costo Costo anual
Analisis Frecuencia o
unitario | (en quetzales)
Alimento para las aves Semestral Q550,00 Q1 100,00
Agua Trimestral Q1 700,00 Q6 800,00
Subtotal Q7 900,00
Sanitizantes
Frecuencia
. Costo Costo anual
Sanitizantes de .
., unitario | (en quetzales)
renovacion
Para el agua del higienizado de huevo Mensual Q600,00 Q7 200,00
Detergente (para el lavado de
. Mensual Q125,00 Q1 500,00
uniformes)
Jabén (para el lavado de uniformes) Mensual Q175,00 Q2 100,00
Cloro (Para el lavado de uniformes) Mensual Q155,00 Q1 860,00
Desinfectante (limpieza de bafios y
. Mensual Q125,00 Q1 500,00
vestidores)
Paraciticida (desinfeccion de galpones) | Bimensual Q200,00 Q1 200,00
Desinfectante (clasificadoras) Mensual Q400,00 Q4 800,00
Desinfectante (transportador de huevo) Semanal Q115,75 Q4 977,25
Desinfectante (comercializacion) Mensual Q100,00 Q1 200,00
Desinfectante (higienizado) Mensual Q100,00 Q1 200,00
Jabén para el lavado de manos Mensual Q200,00 Q2 400,00
Alcohol en gel Mensual Q300,00 Q3 600,00
Detergente para el lavado de botas Mensual Q125,00 Q1 500,00
Agita Mensual Q175,00 Q2 100,00
Cipermetrina Mensual Q225,00 Q2 700,00
Cal viva Mensual Q180,00 Q2 160,00
Subtotal Q41 997,25
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Continuacion de la tabla VIII.

Equipo
Frecuencia
. Costo Costo anual
Equipo de L
.. unitario | (en quetzales)
renovacion
Redecillas Mensual Q0,50 Q2 400,00
Kit de primeros auxilios Mensual Q300,00 Q3 600,00
Kit de medicion de cloro Semestral Q750,00 Q1 500,00
Equipo de limpieza (bafios y vestidores) | Mensual Q50,00 Q600,00
Equipo de limpieza (clasificadoras) Bimensual Q200,00 Q1 200,00
Equipo de limpieza (comercializacion) | Bimensual Q50,00 Q300,00
Equipo de limpieza (higienizado) Bimensual Q50,00 Q300,00
Trampas para roedores Semestral Q30,00 Q4 200,00
Carnadas Diario Q17,50 Q5 250,00
Subtotal Q19 350,00
Intraestructura
. Costo Costo anual
Rubro Frecuencia L.
unitario | (en quetzales)
Modificacion d taci de lavado d .
odificacion de estaciones de lavado de Onica Q60,00 Q360,00
manos
Mantenimiento estaciones de lavado de
Mensual Q30,00 Q180,00
manos
Construccion de estaciones de lavado de .
Unica Q300,00 Q1 200,00
botas
Mantenimiento estaciones de lavado de
Mensual Q50,00 Q200,00
botas
Hermetizacion clasificadoras Unica Q400,00 Q1 600,00
Reparacion de galpones Unica Q125,00 Q1 500,00
Subtotal Q5 040,00
Senalizacion
Frecuencia
Costo Costo anual
Rubro de L.
.. unitario | (en quetzales)
renovacion
Reglamento de ingreso a galpones Semanal Q4,00 Q2 064,00
Ingreso a instalaciones para visitantes Mensual Q2,00 Q72,00
Procedimiento de lavado de botas Mensual Q2,00 Q96,00
Procedimiento de lavado de manos Mensual Q2,00 Q144,00
Reglas de ingreso a las clasificadoras Mensual Q2,00 Q96,00
Subtotal Q2 472,00
TOTAL COSTOS DIRECTOS Q80 617,25

Fuente: elaboracion propia.
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Por su parte, este proyecto también incurre en una serie de costos indirectos

que estan representados por los rubros que se muestran en la tabla IX.

Tabla IX.

Costos indirectos del proyecto

COSTOS INDIRECTOS

Cost
Mantenimiento de galpdn 0sto Por Costo anual
galpdén
o |Lavado de techos, pisos y paredes. Q250,00 Q1 500,00
o |Retiro de residuos Q150,00 Q900,00
o (Lavado de moédulos Q200,00 Q1 200,00
o |Equipo Q150,00 Q900,00
o [Mano de obra Q7 840,00 Q47 040,00
Subtotal Q8 590,00 Q51 540,00
Vacunacion de aves Costo por Costo anual
lote de aves
Equipo Q5 000,00 Q30 000,00
Medicamento Q12 000,00 Q72 000,00
Subtotal Q17 000,00 | Q102 000,00
Mantenimiento de transportador de Costo
Costo anual
huevo semanal
Equipo Q100,00 Q4 300,00
Mano de obra Q140,00 Q6 020,00
Subtotal Q240,00 Q10 320,00
. ... Cost
Mantenimiento maquina higienizadora osto Costo anual
mensual
Equipo Q250,00 Q3 000,00
Mano de obra Q210,00 Q2 520,00
Subtotal Q460,00 Q5 520,00
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Continuacion tabla IX.

Costo
Agua Costo anual
mensual
Se estima que este recursos se utilizaen
un 30 % de la totalidad consumida, para
0 , P Q165000 | Q19 800,00
las actividades relacionadas con este
proyecto
, o Costo
Energia eléctrica Costo anual
mensual
Se estima que la energia eléctrica que se
o utilizard para las actividades relacionadas Q1 890,00 Q22 680,00
con este proyecto se aproximaaun 2%
de lo utilizado en el drea produccion.
TOTAL COSTOS INDIRECTOS Q211 860,00

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, para la implementacién de este proyecto se deben invertir
aproximadamente doscientos noventa y dos mil cuatrocientos setenta y siete
quetzales con veinticinco centavos (Q 292 477,25) anuales para mantener
implementados los cambios detallados en los subcapitulos 2.2.2.1 al 2.2.2.13 de

este documento.

Este costo total se compone de ochenta mil seiscientos veinticinco
quetzales con veinticinco centavos (Q 80 625,25) de costos directos y de

doscientos once mil ochocientos sesenta quetzales exactos (Q 211 860,00) de

indirectos.
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3. DISENO DE LA MEJORA CON EL FACTOR DE ENERGIA
ELECTRICA

3.1 Consumo de energia eléctrica

La energia eléctrica es un recurso que se utiliza en la mayoria de las
actividades que se desarrollan diariamente. Sin embargo, la utilizacién
desmedida o excesiva de este recurso, causa un gran impacto negativo al
ambiente, por esta razén es importante procurar el uso adecuado del mismo,

especialmente en las industrias, donde el consumo es mucho mayor.

En Industria Avicola Rosanda, S.A. como en todas las empresas, se utiliza
la energia eléctrica para hacer funcionar equipo y maquinaria industrial, equipo
de oficina, sistemas de aire acondicionado, focos para la iluminacion artificial en

oficinas y en planta.

Sin embargo, se ha detectado que una de las areas con el mayor consumo
de este recurso es la de produccién, especificamente en los galpones, donde
existen sistemas que regulan la temperatura y humedad del ambiente,
maquinaria y equipo que se utiliza para alimentar y dar de beber a las aves,
equipo que se utiliza para transportar la produccion hasta las éareas de

clasificacion y una gran cantidad de focos para la iluminacién artificial.

Por esta razon, con el objetivo de reducir el consumo de energia eléctrica
en esta area, se implementaron algunos cambios siguiendo la metodologia de la
produccion mas limpia. Dichos cambios se muestran en los subcapitulos

siguientes.
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3.2. Metodologia PML (produccion més limpia)

Citando la definicién expuesta en el Programa de Naciones Unidas para el
Medio Ambiente, la PML es la aplicacion continua a los procesos, productos y
servicios de una estrategia integrada y preventiva, con el fin de incrementar la
eficiencia en todos los campos y reducir los riesgos sobre los seres humanos y

el ambiente.

En este orden de ideas, se decidié6 implementar dicha metodologia en el
area de produccion de la empresa, ya que como se menciono anteriormente, es

una de las areas donde se ha detectado el mayor consumo de energia eléctrica.

3.2.1. Consumo actual de energia eléctrica en el area de

produccion

En Industria Avicola Rosanda, S.A. existen algunas areas, como la de

produccion, que cuentan medidores propios de energia eléctrica.

Dicha area esta compuesta por 12 galpones en las que se encuentran las
aves ponedoras. De estos 12 galpones, 3 son totalmente cerrados, por lo que
contienen sistemas que regulan la temperatura y la humedad del ambiente
mediante el accionamiento de ventiladores y otros dispositivos que funcionan con
energia eléctrica. A estos galpones se les llama “galpones de ambiente

controlado”.
Por su parte, los galpones restantes, Unicamente estan circulados con una

malla de alambre, por lo que no cuentan con sistemas de regulacion de

temperatura y humedad.
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Sin embargo, al igual que los tres galpones de ambiente controlado, estos
galpones también poseen equipos que distribuyen el alimento y el agua para

todas las aves. Este equipo también funciona con energia eléctrica.

La tabla X muestra el consumo de energia eléctrica en el area de produccion

durante enero a septiembre de 2015.

Tabla X. Consumo de energia eléctrica en el area de produccion
Mes KWh Precio en | Monto en Q.
consumidos Q/kWh

Enero 47 895 2,10 100 579,5
Febrero 47 769 2,10 100 314,9
Marzo 47 793 2,10 100 365,3
Abril 47 902 2,10 100 594,2
Mayo 48 102 2,10 101 014,2
Junio 47 997 2,10 100 793,7
Julio 47 839 2,10 100 461,9
Agosto 47 919 2,10 100 629,9
Septiembre 47 817 2,10 100 415,7
PROMEDIO 47 892,6 2,10 100 574,37

Fuente: reportes semestrales del jefe de mantenimiento de la empresa.

3.2.2. Energia eléctrica utilizada para la iluminacién de los

galpones

Como se menciond anteriormente, los galpones cuentan con maquinaria y
equipo que funciona con energia eléctrica. Dado que cada una de estas
magquinas y equipos son indispensables para la empresa, no se pueden eliminar.
Ademas, se pudo observar que tales maquinas y equipos son utilizados
unicamente cuando se debe hacerlo, por ello, tampoco es posible reducir su

utilizacion.
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Por tales motivos, se trabajo con el tema de la iluminacion artificial para
lograr la reduccion del uso de la energia eléctrica en el area de produccion, ya
que dentro de cada galpon existe una gran cantidad de focos que se utilizan para
iluminarlo y se pudo observar que dicha iluminacién se utilizaba a veces de
manera innecesaria. Ademas de ello, se observo también que los focos que se

utilizan no son los energéticamente mas eficientes que existen en la actualidad.

3.2.2.1. Tipo y cantidad de focos utilizados

actualmente

Para lograr la correcta iluminacién de los galpones, actualmente se utilizan

focos de luz amarilla fluorescente de 20 Vatios.

Asi mismo, tal como se mencion6 anteriormente, de los 12 galpones
existentes, 3 son totalmente cerrados y los 9 restantes Unicamente se encuentran
circulados con una especie de malla de alambre. Por esta razén, los 3 galpones
cerrados utilizan la iluminacién artificial alrededor de 16 horas por dia, mientras

que los 9 galpones restantes la utilizan Gnicamente unas 4 horas por dia.

Cada galpon posee de 5 a 8 pasillos o pasaderos. En los 3 galpones
cerrados existen alrededor de 50 focos por pasillo y 5 focos en el frente. Mientras
gue en los galpones abiertos, existen alrededor de 30 focos por pasillo y 5 focos

al frente.
En base a esta informacion se pudo determinar que existen 2 150 focos que

se utilizan para iluminar de los 12 galpones. La tabla XII muestra de una forma

mas ordenada toda esta informacion.
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Tabla XI. Cantidad de focos utilizados actualmente

sloglesolc® | o
Zlg = 3 25 558 TT 3
Sle8 T YR TwS5| & B o
2EglEg@8ES=| 58| 2=
c g O S T
Olo 2l0 ¥ Flo= >
1] 6 50 5 16 305
2| 5 27 5 4 140
3] 5 27 5 4 140
41 5 27 5 4 140
5/ 5 27 5 4 140
6| 5 27 5 4 140
71 5 27 5 4 140
8| 5 27 5 4 140
9| 5 27 5 4 140
10| 5 27 5 4 140
11| 8 30 4 16 244
12 7 48 5 16 341
TOTAL 2150
Fuente: elaboracion propia.
3.2.2.2. Consumo energético de lailuminacién

En base a la informacién mostrada en la tabla XI y sabiendo que cada foco
consume 20 W por hora, se procede a calcular el consumo energético mensual

de la iluminacion de los galpones de la forma que se muestra a continuacion.

Sabiendo que en el galpén 1, hay 305 focos y que cada uno consume 20 W
por hora y que se utilizan durante 16 horas al dia por 30 dias de un mes, el
consumo energético mensual para la iluminacion del galpén 1 sera de 2 928 kWh.

Resultado que se obtuvo aplicando la férmula que se muestra en la figura 119.
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Figura 119. Formula para calcular el consumo de energia eléctrica

mensual de un galpon

CE = FG * PF = h =30 *1000

Fuente: elaboracion propia.

Donde:

CE = Consumo energético mensual por galpon

FG = Cantidad de focos por galpén

PF = Potencia utilizada por el foco (que para este caso sera 20 vatios)
h = horas de uso al dia

30 = Dias que tiene un mes

1/1000 = Factor de conversion de vatios a kilovatios

Al aplicar esta formula con cada uno de los galpones, se obtiene el consumo
energético mensual de cada galpén y el consumo energético mensual total
utilizado en la iluminacién de todos los galpones, este ultimo, en el mejor de los

casos, es de 11 568 kWh, tal como se muestra en la tabla XII.

232



Tabla XIl.  Consumo energético en la iluminacién de los galpones

8 c ) g 8 c <
2/ 89| S8 |2 |g|8¢c| go°
c|l S| 58 olo|=9| 5T
) L @ o) Q=2 0| o g n 33
2| 22| §3 |2°|0|oz| six
§ 2|85 | |5|fs S8

= T
1| 305 20 16 |30 O 2 928
2| 140 20 4 (30| O 336
3| 140 20 4 (30| O 336
4 140 20 4 130 0 336
5| 140 20 4 (30| O 336
6 | 140 20 4 |30] O 336
7| 140 20 4 (30| O 336
8 | 140 20 4 |30] O 336
9| 140 20 4 (30| O 336
10| 140 20 4 (30| O 336
11| 244 20 16 |30 O 2342,4
12| 341 20 16 |30 O 3273,6

Consumo mensual total 11 568 kWh

Fuente: elaboracion propia.
3.2.3. La concientizacion como accién correctiva inmediata

Durante el desarrollo de este proyecto se entrevisto a algunos
colaboradores y se pudo detectar que no todos tienen el conocimiento de la
importancia del ahorro de energia eléctrica, observando al mismo tiempo que no
existe sefializacion alguna que recuerde a los colaboradores que apaguen las

luces cuando las dejen de utilizar.

Segun los colaboradores entrevistados, debido a estas situaciones ha
habido ocasiones en las que la iluminacion artificial de los galpones se ha
utilizado durante dias completos sin descanso alguno. En base a lo anterior, se
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ejecutaron las siguientes acciones correctivas, con el objetivo de reducir el
consumo de la energia eléctrica utilizada en la iluminacion artificial de los

galpones.

3.2.3.1. Impartir una capacitacion sobre la
importancia del ahorro de la energia

eléctrica

Con el objetivo de concientizar al personal sobre el uso de la energia
eléctrica y la importancia de ahorrarla, se impartié una capacitacion en la que se

trataron los siguientes temas:

o Actividades en las que se utiliza la energia eléctrica

. Importancia de la energia eléctrica

o Fuentes renovables de energia eléctrica

o Fuentes no renovables de energia eléctrica

o Fuentes de energia eléctrica utilizadas en Guatemala

o Efectos secundarios de la generacion de energia eléctrica
. Importancia de ahorrar energia eléctrica

o Préacticas para ahorrar energia eléctrica

Esta capacitacion se impartié a todo el personal de la empresa en grupos
de 20 personas y con una duracion maxima de 20 minutos. Al finalizar, se realizé
una seccion de preguntas, respuestas y comentarios en la que se escucharon

muchos argumentos bastante positivos.

Por ultimo, se realizd una evaluacion sobre el tema cuyo resultado se

muestra en el capitulo 4.
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3.2.3.2. Elaborar y colocar sefalizaciéon en los
galpones

Una vez impartida la capacitacion mencionada anteriormente, se procedio
a elaborar y colocar sefializacion en lugares estratégicos de la empresa, como
dentro de los galpones y oficinas, en las entradas y salidas de las distintas areas
o cerca de los interruptores de luz. Con el objetivo de mantener presente el

mensaje impartido a los colaboradores y de recordarles las practicas para ahorrar
energia eléctrica.

Dicha sefalizacidon se muestra a continuacion.

Figura 120. Recordatorio para apagar las luces incandescentes

iiRECUERDA!!

Apagar esta luz cuando no la
estés utilizando.

iiContribuyamos a un
mundo mejor!!

Uz

iiiLas futuras generaciones
te lo agradeceran!!!

Rvsanda

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 121. Recordatorio para apagar las luces fluorescentes

iiRECUERDA!!

Apagar esta luz si vas a dejar

la habitacion al menos 15 /
minutos.

iiContribuyamos a un
mundo mejor!!

iiiLas futuras generaciones

aAn!ll
te lo agradeceran!!! R(sanda

Fuente: elaboracion propia.

Figura 122. Recordatorio para desconectar equipos

iiRECUERDA!!

Desconectar (o apagar

completamente)los

equipos que no estés

utilizando. Un equipo

conectado o en modo de

espera consumehastaun

70% de energiaeléctrica. Déjame Offll

Contribuyamos aun
mundomejor!!

iiiLas futuras generaciones

te lo agradeceran!!! Rvsanda

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 123. Recordatorio para verificar luces y equipos antes de
retirarse de las instalaciones

Antes de irte a casa...

Recuerda verificar que las luces estén
apagadas y que los aparatos eléctricos
estén desconectados o apagados.

péjame 11

R sanda

Fuente: elaboracion propia.

Luego de realizadas estas actividades se tom6é mensualmente el dato del
consumo de energia eléctrica para el area de produccién, se obtuvieron los

resultados que se muestran en la tabla XIII.
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Tabla XIlI.

Consumo posterior de energia eléctrica en el area de

produccion
Mes ARfo KWh Precio en Monto en Q.
consumidos Q/KWh
Noviembre | 2015 47 470 2,1 99 687
Diciembre 2015 47 520 2,1 99 792
Enero 2016 47 496 2,1 99 741,6
Febrero 2016 47 467 2,1 99 680,7
Marzo 2016 47 435 2,1 99 613,5
Abril 2016 47 503 2,1 99 756,3
PROMEDIO 47 481,83 2,1 99 711,85 kWh

Se puede observar que el promedio del consumo por mes de energia
eléctrica para el area de produccion fue de 47 481,83 kWh, bajando 414,37 kWh
respecto del promedio del consumo de energia eléctrica mostrado en la tabla Xl
(47 892,6 kWh) que se realiz6 previo a la ejecucién de las acciones correctivas,
disminuyendo el costo de este rubro en un promedio de Q. 862,52 mensuales.

3.2.4.

Actualmente los focos tipo DEL (diodo emisor de luz) son lo mas nuevo que
existe en cuanto a recursos de iluminacion se refiere. Este tipo de lampara o foco

tiene varias ventajas respecto de los demas tipos, siendo su eficiencia energética

Propuesta de sustituciéon de los focos actuales por focos

Fuente: elaboracion propia.

tipo DEL como otra accion correctiva

y su vida util las principales.

Sin embargo, dicho tipo de foco también posee una desventaja importante,

su costo inicial, ya que en algunos casos, este incluso se cuadriplica.
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En base a lo anterior se elabord una propuesta para que se cambien todos
los focos del area de produccion, el alto costo inicial es el obstaculo mas grande

para llevarse a cabo.

Sin embargo, con su implementacion se estaria ahorrando el 50 % del costo
actual de este rubro, por lo que la inversion inicial se recuperaria en
aproximadamente 11 meses, ademas de ello, los focos DEL tienen una mayor
vida util que los focos fluorescentes utilizados actualmente, por tal razén luego
de que se recupere la inversién inicial se tendria un importante ahorro en el costo

de la energia eléctrica utilizada para la iluminacion.

Debido a que este tipo de foco actualmente es de gran uso comercial, se
cotizd en algunos centros comerciales, encontrando que el mejor precio del foco
que tiene las mismas especificaciones luminicas que las de los focos actuales es
de sesenta quetzales (Q. 60,00) con la diferencia de que este foco consume

anicamente 10 W por hora (la mitad de lo que consumen los focos actuales).

Por tal motivo, al instalar estos focos en el area de produccién se tendria un
consumo mensual estimado de 5 784 kWh, dato que se obtiene al utilizar la

férmula mostrada en la figura 124.

Figura 124. Férmula para calcular el consumo energético mensual por

galpoén

CE = FG * PF = h » 30 *1000

Fuente: elaboracion propia.
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Donde:

CE = Consumo energético mensual por galpon

FG = Cantidad de focos por galpén

PF = Potencia utilizada por el foco (que para este caso sera 10 vatios)
h = horas de uso al dia

30 = Dias que tiene un mes

1/1000 = Factor de conversion de vatios a kilovatios

Aplicando esta férmula para cada galpon se obtienen los datos que se

muestran en la tabla XIV.

Tabla XIV. Consumo energético en la iluminacién de los galpones

g o (&) c c
2885|8835 (3| 83| E5,
228|858 5o|8| 82 222
s|-e”| 58|80 £5|8¢
1 305 10 16 [30|0,001| 1464
2 140 10 4 |30/0,001 168
3 140 10 4 |30/ 0,001 168
4 140 10 4 |30/0,001 168
5 140 10 4 |30/0,001 168
6 140 10 4 |30/ 0,001 168
7 140 10 4 |30/0,001 168
8 140 10 4 |30/ 0,001 168
9 140 10 4 |30]0,001 168
10| 140 10 4 |30/ 0,001 168
11| 244 10 16 |30(0,001| 1171,2
12| 341 10 16 |30(0,001| 1636,8

Consumo mensual total 5784

Fuente: elaboracion propia.
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Con la instalacion de estos focos, se estaria ahorrando Q.12 146,40
mensuales en el pago del servicio de energia eléctrica, tal como se muestra en
la tabla XV.

Tabla XV. Ahorro mensual al instalar los focos DEL

Consumo S Costo mensual en 5
. | mensual en kWh | — Quetzales T
2 =3 ? O
s _ | 8 |38 - | 8 5§
52| % Sz | 29| S S o Eg
s| 3 B | 25| 5 I °3
< o 3 < o o
®) & ) é
1 2928 1464 2,1 6148,8 | 30744 30744
2 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
3 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
4 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
5 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
6 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
7 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
8 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
9 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
10 336 168 2,1 705,6 352,8 352,8
11 | 23424 | 1171,2 2,1 4919 2 459,5 2 459,52
12 | 3273,6 | 1636,8 2,1 6 874,6 | 3437,3 3 437,28
Ahorro total mensual en quetzales 12 146,4

Fuente: elaboracion propia.

Con esta informacion se puede concluir que se necesitan aproximadamente

11 meses para recuperar la inversién inicial para cambiar los focos.
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3.2.5. Costo de implementacion de las mejoras propuestas

Debido a que son tres las acciones por ejecutar para lograr el ahorro de
energia eléctrica en la iluminacion de los galpones, a continuacion se calculara

el costo de implementar de cada una de ellas.

3.25.1. Costo del cambio de focos fluorescentes

por focos DEL

Como se menciond anteriormente, el foco DEL Como se mencioné
anteriormente, el foco DEL que mas se apega a las especificaciones luminicas
de los focos utilizados actualmente, es el foco de 10 vatios y 82 limenes. Este
foco ofrece una campana de iluminacion muy similar a la del foco utilizado

actualmente y tiene un precio aproximado de Q60,00.

Actualmente, se encuentran instalados en la empresa 2,150 focos

distribuidos de la manera que se muestra en la tabla XVI.

Tabla XVI. Distribucion de focos por galpén

Galpén 1 2| 3| 4|5 6 7 8 9 | 10| 11| 12 | Total

Focos por
galpon

305( 140|140 140| 140| 140| 140| 140 | 140| 140| 244 ( 341 | 2150

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, si se necesita adquirir 2 150 focos a un precio de Q60,00, el
costo de esta compra seria de Q 129 000,00 ya que la instalacion de estos focos
la haria el grupo de electricistas de la empresa.
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3.2.5.2. Costo de sefalizacion de los galpones

Dado que existen 12 galpones y que se considera adecuado colocar la
sefalizacion elaborada en cuatro lugares dentro de cada galpon, se necesita
imprimir 48 rétulos en papel blanco de 80 gramos y en formato A4 para que
recuerde a los colaboradores apagar las luces al finalizar sus labores y, en lo

posible, desconectar todos los equipos.

Estas impresiones se han cotizado en los centros de impresion de la

Universidad de San Carlos a un precio de Q2,00 por hoja.

Asi mismo, se necesitan 48 protectores de hojas y un rollo de cinta adhesiva
gruesa o sellador para proteger y colocar esta sefializacion. Cada protector tiene
un precio de Q1,00 y el rollo de cinta adhesiva tiene un precio de Q7,00.

Estos costos se presentan de una forma mas organizada en la tabla XVII.

Tabla XVII. Costo de implementacion de la sefializacion en el area de

produccion de la empresa

ITEM CANTIDAD |PRECIO | SUB-TOTAL
Rétulos 48 Q 2,00 Q 96,00
Protectores 48 Q1,00 Q 48,00
Cinta adhesiva 1 Q 7,00 Q 7,00
TOTAL EN QUETZALES Q 151,00

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, el costo de implementacién de esta mejora asciende a la

cantidad de Q151,00 aproximadamente.
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3.2.5.3. Costo de impartir una capacitacion sobre la
importancia del ahorro de la energia

eléctrica

El costo de esta capacitacion se calculara en base a:

° Horas hombre utilizadas en la actividad

o Energia eléctrica utilizada

En cada galp6on estan asignados dos colaboradores. Adicionalmente,
existen dos jefes de ala (uno del galp6n 1 al 6 y otro del galpon 7 al 12). Asi
mismo, también existen 2 jefes de mantenimiento de galpones que también

deben ser capacitados.

Con las personas mencionadas anteriormente, se tiene un total de 28

personas por capacitar.

En lo que al tiempo de capacitacion se refiere, se puede decir que se
prepard una presentacion de 12 diapositivas con la que se busca concientizar al
personal sobre el problema del uso desmedido de la energia eléctrica y que dicho
personal conozca algunas practicas aplicables dentro y fuera de la empresa para

gue ahorren este recurso.

Esta presentacion, incluyendo la seccion de preguntas y respuestas y la

seccion de evaluaciéon tendréa una duracién méaxima de 25 minutos.

El costo de una hora de estos colaboradores es de Q 12,08 y seran 11,67
horas-hombre las que se necesitan para el desarrollo de esta actividad, con lo

gue el costo de implementacion de esta mejora se estima en Q 140,97.
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Por su parte, la energia eléctrica utilizada en esta actividad se calcula a
partir del consumo que realiza el proyector y la computadora utilizada. Dicho
proyector consume 1,2 kWh, mientras que la computadora consume 0,18 kWh,
con lo que el total de energia eléctrica utilizada en una hora por estos dos
dispositivos es de 1,38 kWh. Sin embargo, como la capacitacion tiene una
duracion maxima de 25 minutos, la cantidad de energia eléctrica utilizada en esta
actividad sera de 0,58 kWh vy si el costo aproximado del kWh es de Q 2,10,

entonces el costo de la energia eléctrica para esta actividad sera de Q 1,21.

De esta forma, el costo de implementacion de esta mejora asciende a la
cantidad de Q 142,18.

Segun los calculos realizados anteriormente, se estima que el costo total de
la ejecucion de estas mejoras asciende a la cantidad de Q 129 292,48 tal como

se muestra en la tabla XVIII.

Tabla XVIII. Costos de implementacion de las mejoras propuestas

Costo
Concepto estimado en
guetzales
Cambio de focos Q 129 000,00
Sefalizacion en galpones Q 151,00
Capacitacion de concientizacion Q 142,18
TOTAL Q 129 293,18

Fuente: elaboracion propia.
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4. CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO DEL PERSONAL
SOBRE LA IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS, LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION Y EL SISTEMA DE
ANALISIS DE PELIGOR Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

4.1. Diagnostico de las necesidades

Se utilizé el diagrama de Ishikawa que se muestra en la figura 125 para
conocer las necesidades de capacitacion y/o adiestramiento del personal de
Industria Avicola Rosanda, S.A. respecto de las buenas practicas agricolas, los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion y el sistema de analisis

de peligros y puntos criticos de control.

Este diagrama se elaboré con la informacién que se recab0é al realizar las

actividades que se muestran a continuacion.
4.1.1. Investigacion de antecedentes
Esta actividad se desarroll6 con el objetivo de saber si alguna vez se habia
impartido capacitaciones relacionadas con las BPA, los POES y/o el sistema

HACCP.

Para ello, se realizaron reuniones con el gerente de produccion, con el

personal de recursos humanos y con algunos operarios.
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Gracias a esta actividad se pudo determinar que la Unica capacitacion
impartida relacionada con estos temas era la de las buenas préacticas de

manufactura y que hacia, aproximadamente un afio, que se habia impartido.

4.1.2. Entrevista con los colaboradores

Con el desarrollo de esta actividad se pretendia conocer la informacion que

manejaban los colaboradores respecto de los temas de BPA, POES y HACCP.

Dicha actividad se llevé a cabo en las clasificadoras de huevo, mientras los
operarios trabajaban, se les pedia a uno por uno su atencion durante un momento

para realizarles las preguntas necesarias.

Se encontré que algunos de ellos tenian ideas no muy claras sobre las
buenas practicas de manufactura, y que la gran mayoria confundia el concepto

de inocuidad alimentaria con el concepto de calidad.

4.1.3. Investigacion sobre el grado académico de los

colaboradores

Esta actividad se desarroll6 con el objetivo de preparar y estructurar de la
mejor manera posible, tanto las capacitaciones por impartir como las
evaluaciones por realizar, ya que para que una capacitacion pueda ser
aprovechada y entendida al maximo por parte de la audiencia, se debe preparar

y estructurar en base al grado académico de las personas que la van a recibir.
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Esta investigacion se llevo a cabo a manera de entrevista con el personal
de recursos humanos. Se encontré que la gran mayoria de colaboradores no
tiene un titulo a nivel diversificado, sino que unicamente llega al segundo o tercer

grado del ciclo basico.

4.1.4. Entrevista con la persona encargada del proyecto en la

empresa

Una vez que se realizaron las actividades antes mencionadas, se determiné
que habia que impartir capacitaciones pensando en que los temas de BPA, POES
y HACCP eran totalmente nuevos para el personal y que dichas capacitaciones
debian ser preparadas con informacién clara y concisa; y que este mismo criterio

debia utilizarse para las actividades de adiestramiento que se pensaran realizar.

Por lo tanto, esta actividad se realiz6 con el objetivo de obtener el visto
bueno sobre lo antes concluido o bien una orientacion por parte de la persona

encargada del proyecto en la empresa.

En esta entrevista pudo concluirse que, efectivamente, debian impartirse
las capacitaciones pensando en los temas de BPA, POES y HACCP, que eran
nuevos y, ademas, se deberian preparar con informacién bastante clara, facil de

comprender y concisa.
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Diagrama Ishikawa

Figura 125.
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Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2013
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4.2. Planificacién de las capacitaciones
Luego de conocer las necesidades de capacitacion que presenta el personal
de Industria Avicola Rosanda, S.A. se procedi6 a realizar la planificacion que se

muestra a continuacion.

Tabla XIX. Planificacion de capacitaciones

PLANIFICACION DE CAPACITACIONES

Alcance:

Este plan de capacitacion es aplicable para las areas de produccion,
clasificacion, mantenimiento, comercializacion, bioseguridad y administracion
de Industria Avicola Rosanda, S.A.

Objetivo:

Capacitar al personal de Industria Avicola Rosanda, S.A., sobre las buenas
practicas agricolas (BPA), los procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion (POES) y sobre el sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP).

Meta:

Lograr que dicho personal conozca, comprenda y colabore de una mejor
manera con la ejecucion de todas aquellas actividades que procuren la
inocuidad de los huevos de mesa que se producen en la empresa.

Estrategias:

e Concientizar al personal sobre la importancia de procurar la inocuidad
del producto, mediante la imparticion de capacitaciones sobre las BPA,
POES, HACCP y temas relacionados con la inocuidad.

e Informar a todo el personal sobre cada uno de los cambios a realizar y
las razones de los mismos.

e Adiestrar al personal de incumbencia en el llenado de formularios y en
la ejecucion de actividades como el lavado de manos, el lavado de
botas y el ingreso a las instalaciones.

e Evaluar al personal capacitado para determinar si es necesario 0 no
retroalimentarlos.
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Continuacion de la tabla XIX.

Tipo, modalidad y nivel de las capacitaciones

Tipo:
Se realizaran capacitaciones del tipo inductivas, ya que estos temas son
relativamente nuevos para los colaboradores.

Modalidad:

Se impartirdn capacitaciones de formacién, ya que en primera instancia se
busca proporcionarle al personal los conocimientos basicos sobre los temas
de BPA, POES, HACCP e inocuidad, para que posteriormente la empresa
pueda profundizar con mas facilidad en estos temas.

Nivel:

Las capacitaciones a impartir seran a un nivel basico, ya que de momento se
busca orientar al personal en sus ocupaciones, pero en los temas referentes
a BPA, POES, HACCP e inocuidad.

Fuente: elaboracion propia.

4.2.1. Temas de capacitacion

En base a la informaciéon presentada en el subcapitulo 4.1 de este
documento, se decidio que las capacitaciones que se debian impartir al personal
de la empresa, tendrian como temas principales los que se muestran a

continuacion.
Cabe mencionar que para determinar el contenido de cada capacitacion, se

procedié a investigar cada tema, buscando para cada uno la informacién mas

simple, clara, concisa.
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Tabla XX. Temas y contenido de las capacitaciones

Tema y contenido de las capacitaciones

Tema:

Buenas practicas agricolas

Contenido:

Definicion de buenas practicas agricolas
Beneficios de su implementacion
Descripcién de la BPA

Evaluacion

Tema:

Ahorro de energia eléctrica

Contenido:

Importancia de la energia eléctrica

e Fuentes de energia eléctrica renovables
e Fuentes de energia eléctrica no renovables
e Importancia de cuidar el uso de la energia eléctrica
e Practicas para ahorrar energia eléctrica
e Evaluacion
Tema:

Inocuidad alimentaria

Contenido:

Definicién de inocuidad

Definicién de calidad

Diferencia entre ambos conceptos

¢, Como asegurar la inocuidad de un producto?
Evaluacion
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Continuaciéon de la tabla XX.

Tema:
Capacitacion sobre el sistema HACCP/APPCC

Contenido:
e Definicion
e Beneficios
e Metodologia de implementacion
e Formacion del equipo

Tema:
Peligros quimicos, fisicos y biolégicos

Contenido:
e Definicion y ejemplos de peligros fisicos
e Definicion y ejemplos de peligros quimicos
¢ Definicion y ejemplos de peligros biologicos

Tema:
Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion

Contenido:
e Definiciéon

¢ Beneficios de su implementacion
e Las9claves
e Formularios por implementar
e Evaluacion
Tema:

Ahorro de agua

Contenido:

e Utilidad del agua
¢, Recurso inagotable?
Video de concientizacion
Practicas para ahorrar agua
Evaluacién
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Continuaciéon de la tabla XX.

Tema:
Lavado de manos

Contenido:
e Procedimiento correcto del lavado de manos

Tema:
Lavado de botas

Contenido:
e Procedimiento correcto del lavado de botas

Tema:
Ingreso a las instalaciones

Contenido:
e Procedimiento correcto para ingresar a las instalaciones

Tema:
Entrega de instructivos y formularios

Contenido:
e Forma correcta de utilizar instructivos y de llenar formularios

Fuente: elaboracion propia.

4.2.2. Audiencia

Una vez definidos los temas y subtemas por tratar en cada capacitacion y
las metodologias por utilizar para cada una de ellas, se procedié a analizar y a
definir la audiencia que debia ser capacitada. La tabla XXI muestra las areas que

se capacitaron en cada tema.
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Tabla XXI.

Audiencia para cada capacitacion

Tema

Areas capacitadas

Charla de
presentacion

Produccion, clasificaciéon, mantenimiento,

comercializacion, bioseguridad, administracion.

Buenas précticas

Produccion, clasificacion, mantenimiento,

agricolas comercializacion, bioseguridad, administracion.
Ahorro de energia Produccion, clasificacion, mantenimiento,
eléctrica comercializacion, bioseguridad, administracion.
Inocuidad Produccién, clasificacion, comercializacion,
alimentaria bioseguridad.

Sistema HACCP

Produccion, clasificacién, comercializacion,
bioseguridad.

Peligros fisicos,

quimicos y Equipo HACCP/APPCC
bioldgicos
POES Produccion, clasificacion, mantenimiento,

comercializacion, bioseguridad, administracion.

Ahorro de agua

Produccién, clasificaciéon, mantenimiento,

comercializacion, bioseguridad, administracion.

Lavado de manos

Produccién, clasificaciéon, mantenimiento,

comercializacion, bioseguridad, administracion.

Lavado de botas

Produccion, clasificacién, mantenimiento,

comercializacion, bioseguridad, administracion.

Ingreso a las
instalaciones

Produccion, clasificacién, mantenimiento,

comercializacién, bioseguridad, administracion.

Instructivos y
formularios

Personal de incumbencia

4.2.3.

Fuente: elaboracion propia.

Metodologias

Se utilizaron tres metodologias, la exposicion oral en grupos, el
adiestramiento individual y el adiestramiento en grupos. A continuacion se da una

breve descripcion de cada una de ellas.
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Tabla XXIl. Metodologias para capacitar al personal

Metodologias para capacitar al personal

Exposicién oral en grupos

Esta metodologia se utilizo al momento de impartir las distintas
capacitaciones. Se organizo para el personal de incumbencia en grupos de
20 personas como maximo y se les impartio la capacitacién con la ayuda
de un proyector y de una computadora.

Al finalizar la capacitacién se hizo una seccién de preguntas y respuestas
en la que cada colaborador tuvo la oportunidad de exponer sus dudas para
gue fueran resueltas. Al finalizar esta seccién se procedié a realizar la
evaluacion cuando asi correspondia, de lo contrario la capacitacién se dio
por finalizada al terminar la seccién de preguntas y respuestas.

Adiestramiento individual

Esta metodologia se utiliz6 al momento de entregar los instructivos y
formularios a la persona que se encargaria de llenarlos. Se coordind una
reunién con dicha persona en determinada ubicaciéon de la granja y se
procediod a explicarle el objetivo de llenar el formulario, la forma correcta de
hacerlo y la forma correcta de realizar la actividad correspondiente.

Luego de esta explicacion se le pidi6 a esta persona que hiciera un
simulacro sobre la ejecucién de la actividad y del llenado del formulario, esto
con el objetivo de asegurar que dicha persona entendiera por completo lo
expuesto. En caso contrario se procedi6é a explicarle nuevamente hasta que
entendiera todo a cabalidad.
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Continuacion de la tabla XXII.

Adiestramiento en grupos

Esta metodologia se utilizé en 3 ocasiones. En la primera de ellas se utilizd
para mostrarle al personal el procedimiento adecuado de lavado de botas.
En la segunda ocasion para mostrarle al personal el procedimiento
adecuado de lavado de manos y en la tercera, para mostrarle el
procedimiento de ingreso a las instalaciones.

Para el desarrollo de estas actividades se coordinaba al personal en
grupos de 30 a 40 personas y se les citaba en lugar correspondiente
(estaciones de lavado de botas, estaciones de lavado de manos, ingreso
de las instalaciones). Posteriormente, se les mostré el procedimiento
correcto y se pedia a 3 voluntarios para que ejemplificaran todo lo
expuesto. Por ultimo, se pregunto a la audiencia si existian dudas ya que
de existir se procedia a resolverlas, de lo contrario se daba por finalizada
la actividad.

Fuente: elaboracion propia.

4.2.4, Recursos necesarios

Para el desarrollo de las capacitaciones se necesitaran utilizar los siguientes

recursos.

Tabla XXIIl. Recursos necesarios paraimpartir las capacitaciones

Recursos necesarios

Sala de reuniones de la empresa: esta sala de
reuniones es el lugar que se utilizara para impartir
las distintas capacitaciones. Se realizaran ahi
debido a que es el Unico lugar de la empresa que
reune las condiciones necesarias para realizar
una actividad como esta.

Lugar
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Continuacion de la tabla XXIII.

Material de apoyo

Material audiovisual: par impartir las
capacitaciones de una manera mas entretenida y
para que se puedan ejemplificar de una mejor
manera los conceptos, se necesita utilizar
material de apoyo audio visual. Dicho material
esta representado por las presentaciones
realizadas en el programa de Office, Microsoft
PowerPoint.

Hojas de evaluacién, hojas de anotaciones y
boligrafos: estos recursos se utilizarian para que
la audiencia pueda realizar las anotaciones que
consideren importantes y para responder a las
preguntas que se plantean en la seccion de
evaluacion.

Equipo

Equipo de computo: este equipo se utilizaria
para ejecutar en él, las distintas presentaciones
preparadas.

Equipo de proyeccién digital: este equipo se
utilizaria para proyectar las presentaciones
ejecutadas en el equipo de computo. Incluye el
proyector y la pantalla de proyeccion.

Equipo de oficina (sillas o asientos): este
recurso, se utilizaria para que durante el tiempo
de la capacitacién la audiencia permanezca
sentada y en la posicion adecuada para realizar
las anotaciones que consideren necesarias y
para responder la evaluacion correspondiente.

Energia

Energia eléctrica: este recurso se utilizaria para
accionar tanto el equipo de cémputo como el
equipo de proyeccion.

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.5. Costo de las capacitaciones

La tabla XXIV muestra los costos en los que se incurrieron al impartir las 7

capacitaciones programadas.

Tabla XXIV. Costo de las capacitaciones

: Costo en
Recurso Observaciones Quetzales
No tiene ningln costo ya que la sala de
Lugar . 0
reuniones pertenece a la empresa
. No tiene ningun costo ya que la
Material de elaboracién de este material es parte 0
apoyo
del proyecto
No tiene ningun costo ya que la
Equipo empresa ya cuenta con el equipo de 0
proyeccion y de codmputo
Energia Se estima en Q 6,00 por capacitaciéon 42,00
. No tiene ningun costo ya que la
Sillas 0
empresa ya cuenta con este recurso
Boligrafos Se estima un costo unico de Q 25,00 25,00
Hojas de Se estima en Q 12,50 por capacitacion 87,50
evaluacion
Hojas para | g estima en Q 10,00 por capacitacion 70,00
anotaciones
TOTAL EN QUETZALES 224,50

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.06. Evaluacién

Al finalizar la seccion de preguntas y respuestas de cada una de las
capacitaciones, se procedia a realizar la evaluacion sobre el tema recién

expuesto.

Para realizar dicha evaluacion se le entregaba una hoja de respuestas y un
boligrafo a cada colaborador. Luego de ello se proyectaban 3 o 4 diapositivas con
una pregunta y con 4 o 5 posibles respuestas en cada una de ellas. Se dejaba
cada diapositiva proyectada durante un tiempo prudente para que los
colaboradores pudieran leer y analizar la pregunta y las posibles respuestas de
modo que pudieran escoger la que consideraban correcta para, finalmente,

marcarla en la hoja de respuestas que se muestra a continuacion.

Figura 126. Hoja de respuestas para las evaluaciones de las

capacitaciones

NOMERE

AREA FECHA.

INSTRUCCIONES: Encierre en un circulo la letra que correspoenda
a la respuesta que considere correcta. Solo una opcién es la correcta,
por lo tanto si marca dos o més opci lificard como resp
incorrecta.

1] a b. € d e

2) a b. c d e

3) a b. [ d e

4 a b. [ d e

5) a b [ d e

Fuente: elaboracion propia.
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427. Resultados

Luego de finalizar la capacitacion se procedia a calificar las hojas de

respuesta. Bajo la siguiente ponderacion.

o Ninguna pregunta buena, hoja en blanco o llenada incorrectamente: NR —
Necesita refuerzo.

o Una pregunta buena: 25 puntos de 100.

o Dos preguntas buenas: 50 puntos de 100.
o Tres preguntas buenas: 75 puntos de 100.
o Cuatro preguntas buenas: 100 puntos de 100.

En todas las capacitaciones se realizaron Unicamente cuatro preguntas. Se

obtuvieron los siguientes resultados.

4.2.7.1. Resultados capacitaciobn No. 1 buenas

practicas agricolas

Tabla XXV. Resultados capacitacion de buenas préacticas agricolas

Capacitacion No. 1 Buenas practicas agricolas
Nota Cantidad de personas
Reforzar 1
25 puntos 3
50 puntos 3
75 puntos 20
100 puntos 45
TOTAL 72

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 127. Resultados capacitacion BPA

Induccién No. 1: Buenas Practicas Agricolas
Reforzar|| 55 puntos
1% 4% 50 puntos
4%

75 puntos
28%

y 100 puntos
63%

\_}/

u Reforzar  m 25 puntos 50 puntos ® 75puntos ® 100 puntos

Fuente: elaboracion propia.

En esta capacitacion se puede observar que el 63 % de las personas

capacitadas obtuvo una nota de 100 puntos, mientras que 5 % obtuvo una nota

por debajo de los 50 puntos.

4.2.7.2. Resultados capacitacion No. 2 ahorro de

energia eléctrica

Tabla XXVI. Resultados de capacitacién de ahorro de energia eléctrica

Capacitacion No. 2: ahorro de energia eléctrica

Nota Cantidad de personas
Reforzar 0
25 puntos 2
50 puntos 8
75 puntos 40
100 puntos 65
TOTAL 115

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 128. Resultados capacitacion de ahorro de energia eléctrica

Capacitacion No. 2: Ahorro de energia eléctrica

Reforzar| 25 puntos
0% 29

100 puntos
56%

50 puntos
7%

75 puntos
35%

u Reforzar = 25 puntos 50 puntos 75puntos = 100 puntos

Fuente: elaboracion propia.

En esta gréafica se puede observar que el 92 % de las personas evaluadas
obtuvieron una nota entre 75 y 100 puntos, mientras que el 9 % restante obtuvo

una nota entre 50 y 25 puntos.

4.2.7.3. Resultados capacitacion No. 3 inocuidad

alimentaria

Tabla XXVII. Resultados de la capacitacién sobre inocuidad alimentaria

Capacitacion No. 3: inocuidad alimentaria
Nota Cantidad de personas
Reforzar 7
25 puntos 1
50 puntos 15
75 puntos 28
100 puntos 47
TOTAL 98

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 129. Grafica de resultados capacitacion sobre inocuidad

alimentaria

Induccidn 3: Inocuidad Alimentaria [reforzar
7%

25 puntos
1%

50 puntos
15%

100 puntos
48%

75 puntos
29%

= Reforzar 25puntos = 50puntos = 75puntos = 100 puntos

Fuente: elaboracion propia.

En esta gréafica se puede observar que el 77 % de las personas evaluadas
tuvieron de 3 a 4 respuestas correctas, mientras que el 15 % tuvo Unicamente 2

respuestas correctas. Por esta razon este tema se reforzo la siguiente semana.
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4.2.7.4. Resultados de la capacitacion No. 4 sistema
HACCP/APPCC

Tabla XXVIII. Resultados de la capacitacion sobre el sistema

HACCP/APPCC
Capacitacion No. 4: sistema HACCP/APPCC
Nota Cantidad de personas
Reforzar 1
25 puntos 3
50 puntos 10
75 puntos 27
100 puntos 70
TOTAL 111

Fuente: elaboracion propia.

Figura 130. Grafica resultados capacitacion sobre sistema
HACCP/APPCC

Capacitacion No. 4: Sistema HACCP/APPCC

Reforzar | 25 puntos
1% 3%

50 puntos
9%

j 75 puntos
24%

100 puntos
63%

= Reforzar = 25 puntos 50puntos = 75puntos = 100 puntos

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.7.5. Resultados capacitacion
procedimientos operativos estandarizados

Tabla XXIX. Resultados de la capacitacidén sobre los POES

de sanitizacion POES

Capacitacion No. 5: POES
Nota Cantidad de personas
Reforzar 0
25 puntos 4
50 puntos 11
75 puntos 32
100 puntos 77
TOTAL 124
Fuente: elaboracion propia.
Figura 131. Grafica resultados capacitacion sobre POES

Reforzar Capacitacion No. 5: POES
0%
25 puntos

3% 50 puntos
b

9%

75 puntos

' 26%
100 puntos
62% y

= Reforzar 25puntos = 50puntos  ® 75puntos = 100 puntos

En esta grafica se puede observar que 88 % de las personas capacitadas

tuvieron entre 3y 4 res

Fuente: elaboracion propia.

puestas correctas.
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4.2.7.6. Resultados capacitaciéon No. 6 ahorro de

agua

Tabla XXX. Resultados de la capacitacion sobre el ahorro de agua

Capacitacion No. 6: ahorro de agua

Nota Cantidad de personas
Reforzar 2

25 puntos 6

50 puntos 8

75 puntos 20

100 puntos 45

TOTAL 81

Fuente: elaboracion propia.

Figura 132. Grafica resultados capacitacion sobre ahorro de agua

Capacitaciéon No. 6: Ahorro de agua
Reforzar
2%

25 puntos
7% 50 puntos

10%

100 puntos N 75 puntos
56% 25%

m Reforzar  ® 25 puntos S50puntos = 75puntos = 100 puntos

Fuente: elaboracion propia.

En esta grafica se puede observar que 92 % de las personas capacitadas

tuvieron entre 3 y 4 respuestas correctas.
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CONCLUSIONES

Al realizar el diagnoéstico de la empresa respecto de lo estipulado por la
FAO y por la FDA en el tema de las BPA y los POES, respectivamente, se
encontré6 que una cantidad considerable de las actividades que dichas
organizaciones recomiendan para la implementacibn de estas
metodologias, si se realizaban, sin embargo, no existia registro alguno que
respaldara su ejecucion. Ademas de ello, se encontr6 también que
algunas de estas actividades no se realizaban bajo alguna frecuencia o
procedimiento estricto, por lo que verificar su ejecucion, tanto en tiempo
como en forma representaba un problema grave para los jefes o

encargados de cada area.

Al analizar cada una de las etapas del proceso de produccion de huevos
de la empresa, mediante el llenado de la matriz inicial de peligros, se
determind que algunas de estas etapas aun necesitaban ser analizadas
con mas detalle, con el objetivo de determinar si eran 0 no puntos criticos
de control. Al realizar dicho analisis se pudo determinar que en el proceso
actual de produccién de huevos de la empresa no existen puntos criticos
de control, sino que Unicamente existen puntos de control que deben ser
monitoreados constantemente. Por tal razén, la implementacion del
sistema HACCP ha concluido con la implementacion de las buenas
practicas agricolas (BPA) y los procedimientos operativos estandarizados
de sanitizacion (POES).
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Con la implementacion de los instructivos y formularios mostrados en el
subcapitulo 2.2.1.1 de este documento, se pueden considerar
implementadas tanto las buenas préacticas agricolas (BPA) como los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion POES en la
empresa, ya que dichos instructivos y formularios fueron disefiados para
respaldar y monitorear la correcta ejecucion, en tiempo y forma, de todas
aguellas actividades recomendadas por la FAO y la FDA relacionadas con

estas metodologias.

Debido a que actualmente se considera necesario crear conciencia a nivel
general sobre el uso adecuado de la energia eléctrica, se ejecutaron
algunas acciones sencillas con el objetivo de disminuir el consumo de la
energia eléctrica en la empresa. Dichas acciones consistieron en impartir
una capacitacion referente a este tema y en colocar rétulos dentro de los
galpones que recuerdan apagar luces y desconectar equipos cuando no
se estén utilizando. Asi mismo, se realizd una propuesta para cambiar los
focos actuales por focos tipo DEL, ya que al hacerlo se reduce el consumo
de energia eléctrica en esta area en un 50 %, ahorrando aproximadamente
5 784 kWh al mes.

Luego de impartidas todas las capacitaciones programadas, se puede
concluir que ahora el personal de Industria Avicola Rosanda, S.A. es
capaz de entender y diferenciar los conceptos de calidad y de inocuidad
alimentaria. Ademas, de entender la importancia de la implementacién de
las BPA, los POES vy el sistema HACCP, de llenar y verificar todos los
formularios implementados de la forma correcta y de realizar a cabalidad
todas las actividades que ayuden a procurar la inocuidad de los huevos

gue se producen.
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RECOMENDACIONES

Al encargado del area de bioseguridad y al gerente de produccién de la
planta, se les recomienda monitorear constantemente, el llenado correcto
de los formularios implementados, esto con el objetivo de asegurar la
correcta ejecucion de las actividades relacionadas con las buenas
practicas agricolas y los procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion, para mantener bajo control dichas actividades, ya que esta
es la Unica forma en la que se puede asegurar la produccién de huevos

inocuos.

Al gerente de produccion de la planta, se le recomienda revisar toda la
documentacion elaborada al menos una vez por afo, esto con el objetivo
de determinar si ha habido modificaciones en el proceso del desarrollo
de las actividades relacionadas con las BPA, los POES vy el sistema
APPCC/HACCP, ya que de existir tales modificaciones se debera

modificar también la documentacioén antes mencionada.

Al jefe de mantenimiento, se le recomienda velar porque las estaciones
de lavado de manos, lavado de botas, las duchas para el personal y los
pasillos de desinfeccion peatonal y vehicular siempre se encuentren
funcionando en Optimas condiciones, con el objetivo de evitar que los
propios colaboradores representen un peligro potencial para la inocuidad

del producto.
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Al gerente administrativo se le recomienda considerar la posibilidad de
crear el area de control de calidad en la empresa, de modo que exista
una persona que se dedique exclusivamente a velar por la correcta
ejecucion de todas aquellas actividades relacionadas tanto con la calidad
como con la inocuidad del producto, tomando en cuenta que actualmente
quien realiza esta funcidén es el gerente de produccion y que por sus
demas atribuciones, en ocasiones le es muy dificil o casi imposible

realizar esta actividad.

Al gerente general y al gerente administrativo de la empresa se les
recomienda buscar certificar a la empresa en la norma ISO 22000 o bien
en la norma SQF 2000 que brinda el Instituto de calidad y seguridad
alimentaria. Esto con el objetivo de aprovechar de una mejor manera
todos los cambios realizados en la implementacion de este proyecto y de
cumplir una meta mas en la busqueda de lograr colocar el producto en el

mercado internacional.
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APENDICES

Formulario BPA-3-01PR.

Apéndice 1.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 2. Formulario BPA-3-03PR.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA
R sanda BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA) FORMULARIO
— FORMULARIO PARA EL REGISTRO Y MONITOREO DE LA VACUNACION PREVENTIVA DE LAS AVES) BPA-3-03PR

Objetivo de la actividad: proporcionar a las aves el tratamiento preventivo de vacunacion adecuado de modo que se pueda minimizar el riesgo de ocasionar problemas de salud en ellas.

escribir amano, con lapicero y con letra legible los datos abajo solicitados al finalizar de criar un lote de aves c i las 18 semanas.
UBICACION Y LOTE DATOS
GRANJA GALPON NUMERO LOTE NOMBRES Y APELLIDOS ENCARGADO DE LA GRANJA FECHA
REGISTROS
VACUNA PRESENTACION Gl FECHA DE CADUCIDAD SAODA I?E VACUNA OBSERVACIONES
(frascos) Traslado a granja Desecho

1000 | Dosis

(1) Newcastle+Bronquitis viva
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(2) Gumboro
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(3) Newcastle+Bronquitis Oleo:
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(4) coriza 3 (abc)
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(5) Micoplasma
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(6) Influenza Aviar H7N3
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(7)LR2 Recombinante (viruela+It)
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(8) Cdlera Oleosa
5000 | Dosis
1000 | Dosis

(9) Influenza Aviar HSN2
5000 | Dosis

Nombres y apellidos encargado de Sanidad e Inocuidad Firma del encargado de Sanidad e Firma del encargado de granja
Inocuidad

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-3-05PR.

Apéndice 3.

OAILVT3¥¥0D "ON 053453 30 VHI34 OSIYONI 30 VHI3A OLNIWITY ¥0QIIN0Y¥d NOd1VD
VHLSININ V130 O¥1SIDIY
VHLSININ
VALLDIHYOD NOIDIY QVaIng04NOD ON Y13a NOIdINISIa (aw04u0d ON/3WI04u0)) NQISNTINOD — ol¥OLYHO8Y1
(anbyde anb ap oses u3) SISITYNY 30 SOAVLINSIY
VHLSINN ONVINYL NOd1vD ¥0Q3IIN0Y¥d OLNINITY
OLN3WITY 130 SOLYa
VHO3A VINYIE 50QIT13dV A SIHGNON

AVAaIALLV V130 3718V¥SNOJS3Y 13a SOLva

*0J3PaWO2 U3 BIqI| BIPaW A 0}141BD U3 BJGI| BIPSW ‘O|IS UD BJ]I| BIPAW P SEI}SINW Jewo] “Sopeld1|os ofeqe solep so| 3|qi83| e433] uod A 013dide| U0d ‘OuBwW € 11G11ISI SAUOPINIISU|

OALLY13440D "ON

0UQ1293ju1 3p 083 [3 419NPaJ BJed UOIIEIUSWI|E AP SO1LIRD A SOIIPAWOD SO|IS U OIUBWI|[@ [9p PepINdoU| e| ‘Olioieloge| ap S|

*SIAE SB| U pepawaju

|eue U E|PAW ‘1EII0}IUOW :PEPIAIE B| 3P OARIGO

NOIDVLNIWITY 30 SOLI¥HYD A SOHIAINOD ‘SOTIS NI OLNINITY 3a SISITYNY 30 0aVLINSTY 13 A NOIDNIIrA V13a OY¥LSIDIY 13 ViV OV INNYOL

YdS0-€-vdg
ORVININYOL

(vdg) SY100]49V SYDILIY4d SYNINg

VANVSOY V102JAV VIYLSNANI

epues/ )y

: elaboracién propia.

Fuente

277



Apéndice 4.

Formulario BPA-3-06PR.

Rusanda

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

FORMULARIO

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SILOS

BPA-3-06PR

Instrucciones: |lenar a mano,

con lapicero y letra legible todos los datos abajo solicitados. Hacerlo siempre

que se limpie un silo.

Objetivo de la actividad:

registrar el proceso de limpieza de silos para evitar la contaminacion del alimento de las aves.

REGISTRO
RETIRO DE | LAVADO A | TERMONEBULIZACION
GALPON [sILO A RESIDUOS | PRESION (Desinfeccion) NOMBRES Y APELLIDOS DEL A
FE ENCARGADO DE REALIZAR FIRM
NO. |NoO. éSe hizo? | ¢Se hizo? éSe hizo?
éSe hizo éSe hizo éSe hizo LA ACTIVIDAD
Si No Si No Si No

cj]o|jojo|jofo|j]oj]0o|j]0o|]0O|lO0Of[fO0O|]O|]O0O|J]O|]O|l|O|lO|O]|]O]|]0O]|O0O
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 5. Formulario POES-3-12PR.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) FORMULARIO
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION DE LA HIGIENE DEL PERSONAL DEL AREA | POES-3-12PR
DE PRODUCCION (GALPONES)

R(sanda

Objetivo de la actividad: asegurar que el personal que labora en el drea de produccién de huevo mantenga una higiene aceptable dentro
de la empresa.

Instrucciones: escribir a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla
correspondiente a "Si" Unicamente si el colaborador cumple con el requisito. De lo contrario marque la casilla correspondiente a "No".
En la columna "punteo" coloque la cantidad de "Si" que cada colaborador ha obtenido.

REGISTRO

NOMBRES Y APELLIDOS DEL SUPERVISIOR FIRMA DEL SUPERVISOR

Bs ez |03 2 [s50] 32 |B8<| s =
NOMBRE, CODIGO DEL % E E E § % § § g E g % % z:r. g g g % % g 2
COLABORADOR (6 FECHA) é E z 5 = I E = E % 23 ; 2 % £2 é 3 é
si [ No | si [No [ si [No|si [No[si[No|si[No|si[nNo][si][no 2
cfojojojo|fojojojo|jofofojojofjoj|o
cfojojojo|jojojojo|jofofojojofjoj|o
ojojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
cfojojojo|fojojojo|jofofojojofjoj|o
cfojojojo|jojojojo|jofofojojofjoj|o
cjojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
cfojojojo|jojojojo|jofofojojofjoy|o
cfojojojofojojojo|jofofojojofjoj|o
ojojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
cfojojojo|jojojojo|jofofojojofjoy|o
cfojojojo|jojojojo|jofofojojofjoj|o
ojojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
ojojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
cfojojojo|fojojojo|jofofojojofloj|o
cjojojojofojojofojojo|o|jo|jofoj|o
ojojojojofojojofojojo|o|jofjofoj|o
cfojojojofojojojo|jofofojojofjoj|o

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 6. Formulario POES-2-01CL.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA
R sanda PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)
) - FORMULARIO PARA EL MONITOREO DE LIMPIEZA DE EQUIPO Y SUPERFICIES (PRE Y POST OPERACIONES)

FORMULARIO
POES-2-01CL

Objetivo de la actividad: monitorear el cumplimiento de la limpieza de equipo y superficies en contacto con el producto tanto antes de iniciar
operaciones como al finalizar las mismas.

Instrucciones: escribir a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla correspondiente a la
letra "A" si la limpieza es Aceptable, de lo contrario marque la casilla con la letra "N" (No aceptable). En caso de que la limpieza sea "No
aceptable" se debe realizar nuevamente, indicandolo en la casilla de observaciones.

DATOS
AREA NOMBRE COMPLETO DEL ENCARGADO DEL AREA FIRMA
REGISTRO
SUPERFICIES EQUIPO
[ (]
5 |0 e ) - §
i - B |E ¢ 5| 8 = ] > | S«
FECHA REVISION 4 b4 £ (8 s3({ss & 3 B =) © S| OBSERVACIONES HORA
o (2 = v &
sl 2| g|5%5: 3| | €| 2|58
2 |8 gzl 8 S 5 8
Icl Y=} T o @ 9 =
= o 6 T > £
o o g

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

Posoperaciones

Preoperaciones

O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|[O|O|O|>»
O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|[O|JO|O|J]O|O|]O|O|O|(O|JO|O|=2
O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O|O|O|O|(O|JO|O|>»
OoO|O|Oo|O|O|O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O|J]O|O|O|(O|JO|O|=2
OoO|O|Oo|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|JO|O]|JO|O|O|(O|O|O|>»
O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|]O|O|O|[O|JO|O]|=2
O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O|O|O|O|[O|O|O|>»
O|O|O|O|O|[O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O|O|O|O|(O|JO|O|=2
O|O|O|O|O|O|JO|O]J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O|J]O|O|O|O|O|O|>»
OoO|O|O|O|O|O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|JO|O]|J]O|O|O|(O|JO|O|=2
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O|O|O|O|O|[O|JO|O]J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O]|O|O|O|(O|O|O|>»
O|O|O|O|O|O|JO|O]|J]O|O|O|O|O|O|JO|O|J]O|O]|O|O|O|(O|JO|O|=2

Posoperaciones

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-2-07GE.

Apéndice 7.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 8. Formulario POES-3-02CL.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA

R san d a PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)
- >

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION DE LA HIGIENE DEL PERSONAL

FORMULARIO
POES-3-02CL

Objetivo de la actividad: asegurar que el personal que labora en el drea de clasificacion de huevo mantenga una higiene aceptable dentro
de la empresa.

Instrucciones: escribir a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla
correspondiente a "Si" Unicamente si el colaborador cumple con el requisito. De lo contrario marque la casilla correspondiente a "No".
En la columna "punteo" coloque la cantidad de "Si" que cada colaborador ha obtenido.

DATOS
FECHA NOMBRES Y APELLIDOS DEL SUPERVISIOR AREA FIRMA DEL SUPERVISOR
REGISTRO

B | w> > 2 |4,0 % _ E P o =

NOMBRE, CODIGO DEL % g % E § % § é : g g % % § %—. g g % % 2 ;

COLABORADOR (O FECHA) g § z 5 518 E 51 > % % 23 § & g E = é 5 g

Si [No | si [No | si [mno [ si [No|si[wo[si[no|si[nofsi[no g
ofolojojofojJo|jo|jofO0O|jO|jO|lO|O|JO]|O
ofolo|jojofojJo|joOo|jOofO|JO|jO|lO|O|JO]|O
ofolo|jojofojJo|joOo|jOoOfO|JO|jO|lO|O|JO]|O
ofojlo|jojofojJo|joOo|jOoOfO|JO|jO|lO|O|JO]|O
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-3-04CL.

Apéndice 9.

(.sepeniaye
ON,, S| 3.qos)
SINOIDVAYISE0

YOSIAYAdNS YOSIAYAdNS
130 VNI 730 SOAIT13dV A STHSNON

s3aaauvd
SIYOAVILNIA
SVHVAINY1
OHD3L
NYHYS
SVNVLNIA

Svidind

3a vzaldan

VZ3aIdNIT V1
VZI1v3y N3IND 3d 091002 VHI3d4
0 0dIT13dV A JHEGNON

Ov NoRWIIISYD| O T V1V 0Id0JSONO (@] T V1V OIdOJSOAO (0] € NOIDVIIdISV1D

0]

Z NOIVYIHISV1) O T NODWIIISYTD

0Y1sI193d

*S9UOIIBAJIISGO AP BUWN|OD B| UD UQZEJ B 3nbIpula (BPENn1da)e ON) N, BA3| B| B 31U3Ipuodsaliod ojndJ)d |2 anbiew
ezaldwi| | 0Z1|E3J 35 OU IS "epeIIpUl31d1yIadns | ud ezaldwi| | 0Z1|E3J 35 IS (epen1da)d) ,3,eJ13| | B 31ua1puodsaliod onduid 2 anbuely *so1dodsono A setopeayise|d

se| ua sepediqn A ofeqe sepeisi| saldlysadns se| uaidwi| as anb audwals oj4a2eH "sopey

s ofeqe solep so| 3|q183] e433] A 013d1de| UOD ‘OUBW B 1((11DS :S3UOIINIISU]

*soidoosono

50| ap A seqopedljise|d se| ap sapaied A saiope|nuaA ‘sesedwe] ‘soyda) ‘Ueles ‘SEUBRIUIA ‘sepiand se| Sepejdajulsap A seidwi| Jausluew pepiaIpde e] 3p 0ARSIGO

SOIdODSOAO A SYHOAWIIHISY1D SY1 N3 VZ3IdAIN 3a O¥LSID3Y 13 ViVd OIIVINNYO4

1O¥0-€-S30d
(530d) NOIDVZILINVS 30 SOQVZINVANYL1S3 SOAILYYIO SOLNIINIGID0Nd

epues’y

OlRIVININYO4

VANVSOY Y10JJAV VIHLSNANI

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-4-03CO.

Apéndice 10.
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: elaboracién propia.
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Apéndice 11. Formulario POES-3-14CO.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA
R san da PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) FORMULARIO
S Siempre FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION DE LA HIGIENE DEL PERSONAL DEL AREA | POES-3-14CO
COMERCIALIZACION

Objetivo de la actividad: asegurar que el personal que labora en el area de comercializacion de huevo mantenga una higiene aceptable
dentro de la empresa.

Instrucciones: escribir a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla
correspondiente a "Si" Unicamente si el colaborador cumple con el requisito. De lo contrario marque la casilla correspondiente a "No".
En la columna "punteo" coloque la cantidad de "Si" que cada colaborador ha obtenido.

REGISTRO

NOMBRES Y APELLIDOS DEL SUPERVISIOR FIRMA DEL SUPERVISOR

B |wx % 2 (g0 g = E 8= - =

NOMEBRE, CODIGO DEL é E g E § % § § 2 g g % % gg g g % % g ;

COLABORADOR (6 FECHA) é § z 5 518 ‘é | 3 E g 23 2 H % gz é s %
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-3-03CO.

Apéndice 12.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 13. Formulario POES-1-01HI.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION (POES) FORMULARIO

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE APLICACION DE SANITIZANTES AL PRODUCTO POES-1-01HI
QUE SE HIGIENIZA

Rusanda

Objetivo de la actividad: asegurar la correcta aplicacion de sanitizantes al producto que se higieniza yal agua que se utiliza para ello.

Instrucciones: llenar a mano, con lapicero y letra legible |os datos abajo solicitados. Hacerlo SIEMPRE que se aplique uno de los
sanitizantes abajo indicados al producto que se higieniza o al agua que se utiliza para ello.

REGISTRO

PRODUCTO A APLICAR

CANTIDAD NOMBRES Y APELLIDOS FIRMA DEL
FECHA HORA AERR DEL RESPONSABLE DE RESPONSABLE DE
APLICAR EL PRODUCTO | APLICAR EL PRODUCTO

DETERGENTE
(KUHL)
DESINFECTANTE
(AVT-40)
ACEITE
MINERAL

colojojojo|j0|j0O|O0O|jO|O|OfO|O|JO|0O|O
ol NoRNoNNoRNoRlNoRNoRNol NoRNoRNoRNoNNoRNoRNo N Ne)
clojojojo|j0o|j0O|O0O|jO0O|O|OfO|O|O|0O|O

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 14. Formulario POES-2-03HI.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) | FORMULARIO

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION PRE Y POST DEL AREA DE POES-2-03HI
HIGIENIZADO DE HUEVO

R(/sanda

Objetivo de la actividad: asegurar la limpieza y el buen funcionamiento del equipo, la caldera, la maquina lavadora de huevos y las
superficies en contacto con los mismos, antes deiniciar las labores diarias.

Instrucciones: Ilenar a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente y antes de iniciar
operaciones. En caso de que alguna parte del equipo, de la caldera o de la maquina lavadora de huevos no funcione correctamente
se debe reportar inmediatamente al encargado de las clasificadoras. En caso de que alguna parte del equipo, de la lavadora o
alguna superficie no se encuentre adecuadamente limpia, se debe limpiar y desinfectar antes de iniciar operaciones.

DATOS
St AT -
REGISTRO
REVISION DE EQUIPO
Conexidn de energia eléctrica en buen estado Si |O[No |O Compresor de aire encendido si|OINo [O
Bascula de pesaje encendida y limpia si |O|No |Oftigro-termémetro ambiental encendiddsi |O |No |O

Lampara 1 | Ldmpara 2 | Ldmpara 3 | Ldmpara 4
si|o]no [o]si[o]no]o]si [o]noo]si [o]ne [0

Lamparas de iluminacién encendidas y limpias

Ventilador 1|Ventilador 2|Ventilador 3 OBSERVACIONES

Ventiladores encendidos y limpios

siJo]no]osi[o]ne [o]si[o]no [0

REVISION DE CALDERA

Nivel de tanque de agua aceptable Si |O|No |O| Nivel de tanque de diesel aceptable |si|[O |No |O
Llave de paso de diesel abierta Si |O|No |O Caldera encendida Si [O [No [O
REVISION DE SUPERFICIES
Pisos limpios y desinfectados si |O[No |O Mesas limpias y desinfectadas si|O|No [O
Mall dos limpi
Succionador de huevo limpio y desinfectado allay I_'O os limpiosy
Si |O[No |O desinfectados Si |O|No [O
Separadores plasticos limpios y desinfectados Si [O|No |O| Tarimas limpias y desinfectadas  [Si |O |No |O
REVISION EN MAQUINA LAVADORA
Méquina lavadora encendida si |O[No |O| Malla transportadora encendida  [Si [O |No [O
Lampara ultravioleta encendida y limpia Si |O[No |O| Lampara de ovoscopio encendida |si [O |No |O
. . . Dosificador de desinfectante
Bomba de aceite mineral encendida A
si|O[No |O encendido si|O|No O
Cepillos limpios si |O[No |O Temperatura de agua adecuada si|OINo [O
Tanque de agua llenoy limpio si|O[No |O Rodos encendidos y limpios si|O|No [O
. Llave 1 Llave 2 Llave 3
Llaves de paso de agua abiertas
si]o]no]o]si [o]ne [0]si[o]no [0
Secador 1 | Secador 2 OBSERVACIONES
Secadores de huevo encendidos
si|o[no[0]si[o]ne]o

AREA DE
HIGIENIZADO Ventiiador 2

Vep, bl ooy
7

‘ Lampara 2 ‘ | Lampara 3 ‘ | Lémpara 4

Secador 1
Secador 2

Liave de paso 2

Llave de paso 1

=]
¥ Liave de paso 3

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-2-05HI.

Apéndice 15.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-3-05HI.

Apéndice 16.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 17. Formulario POES-3-07HI.

INDUSTRIA AViICOLA ROSANDA

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) FORMULARIO
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION DE LA HIGIENE DEL PERSONAL DEL AREA | POES-3-07HI

DE HIGIENIZADO DE HUEVO

Rvsanda

Objetivo de la actividad: Asegurar que el personal que labora en el drea de higienizado de huevo mantenga una higiene aceptable dentro
de la empresa.

Instrucciones: Escribir a mano, con lapicero y letra legible |os datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla
correspondiente a "Si" Unicamente si el colaborador cumple con el requisito. De lo contrario marque la casilla correspondiente a "No".
En la columna "punteo" coloque la cantidad de "Si" que cada colaborador ha obtenido.

REGISTRO

NOMBRES Y APELLIDOS DEL SUPERVISIOR FIRMA DEL SUPERVISOR

s |ex > 2 lgso | 5. [B3-| = =

NOMBRE, CODIGO DEL % g g E § g § é :ﬁ g g % % ?:’«, g—. g g % % 2 ;

COLABORADOR (O FECHA) ‘g § g 5 = I E = = g % 2‘ é g s g E £ g 5 ;;

Si | No | si [ No| si |No| si [No| si [Nof si[nNo] si[no]si]|no 2
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 18. Formulario BPA-6-01RH.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA
Ru san da BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE ASISTENCIA A CAPACITACIONES

FORMULARIO
BPA-6-01RH

Objetivo de la actividad: registrar y monitorear la asistencia del personal a las capacitaciones impartidas.

Instrucciones: llenar a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo cada vez que se realice una
capacitacién, induccion y/o adiestramiento.

DATOS DE LA CAPACITACION

FECHA TEMA HORA DE INICIO

NOMBRE DEL CAPACITADOR/MODERADOR/INSTRUCTOR HORA DE FINALIZACION

DATOS DE LAS PERSONAS CAPACITADAS

NO. NOMBRES Y APELLIDOS DPI FIRMA

10

11

12

13

14

15

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-6-02RH.

Apéndice 19.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-3-01RH.

Apéndice 20.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-2-02BI.

Apéndice 21.

Ol
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0
0]}
0]
0
0]}
0]
0
0]
0
0
>
avaiLNvd JYINON o= M 40100 VIdy | QvadlLNYd
VI 319VSNOdS3y w m g VHI34
m E
HVZI11LN YOd 0JIWIND YVYAV140d SINYOLINN
0Y1SID3Y
‘epuesoy e

uesas8ulanb seuosiad se| uezi|in anb sawloyiun so| uaAe| asanb aidwais o|4adeH "sopelId||os ofeqe sojep so| 3|qiSa| e413] A 043d1de] UOD ‘OuBW B JBUI|| :SAUOINIISU]|

*sauolde|e}SUl SB| B UBSIISUIaNb Se}ISIA se| OWod sauopefeqel) SO| 0Jue) Uezl|1in anb SaW.04IuN sO| dp OPeAR| [ JeInSaSe (pepIAde e| Ap OAIRIGO

1920-2-S30d
ORVINNYOAL

SINYOLINN 3d OI¥VIA OAVAVT 3a OYLSIDIY 13 VHVd OV INNYOL

(S30d) NOIDVZILINYS 30 SOQVZI¥VYANVYLSI SOAILYYIJO SOLNIINIAID0¥d

VANVSOY VI0JJAV VIHLSNANI

epues’ )y

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 22. Formulario POES-3-13BI.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) FORMULARIO

Rusanda

DE BIOSEGURIDAD

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA REVISION DE LA HIGIENE DEL PERSONAL DEL AREA | POES-3-13BI

Objetivo de la actividad: asegurar que el personal que labora en el area de bioseguridad mantenga una higiene aceptable dentro de la

empresa.

Instrucciones: escribir a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo diariamente. Marque la casilla
correspondiente a "Si" Unicamente si el colaborador cumple con el requisito. De lo contrario marque la casilla correspondiente a "No".
En la columna "punteo" coloque la cantidad de "Si" que cada colaborador ha obtenido.

REGISTRO

NOMBRES Y APELLIDOS DEL SUPERVISIOR

FIRMA DEL SUPERVISOR

§ < w > = g [P g g — |>°_. o — & =

GZ |zB2|88¢| 228 (28| 3% [scE| = | o%

NOMBRE, CODIGO DEL = E ez < § = s 2 = g @ a g 2|5t 2 g3

coLABORADOR (OFECHA) | S8 |22 8% = g |z2%| =2 |z282 z g

[e] O < «© @ o 2 ) @ a5

2 I E E
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-3-08CL.

Apéndice 23.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-4-09BE.

Apéndice 24.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 25. Formulario POES-6-01BM.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA FORMULARIO
R\_/ sanda PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)
FORMULARIO PARA EL MONITOREO DE LAS ETIQUETAS DE LOS ENVASES POES-6-01BM

Objetivo de la actividad: asegurar que todos los envases que contienen materiales o sustancias toxicas se encuentren debidamente
identificados.

Instrucciones: |lenar a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo mensualmente.

DATOS
FECHA NOMBRE COMPLETO DE QUIEN REALIZA LA INSPECCION FIRMA
REGISTRO
ENVASES
NOMBRE DEL ::\';‘;2:232 OBSERVACIONES
MATERIAL/SUSTANCIA
/ TOTAL | TIPO DE ENVASE ETIQUETA ADECUADA

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-7-01EN.

Apéndice 26.
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Fuente: elaboracion propia.
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Formulario POES-7-02EN.

Apéndice 27.
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Fuente: elaboracion propia.

301



Formulario BPA-1-03GE.

Apéndice 28.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 29. Formulario BPA-1-04GE.

INDUSTRIA AViCOLA ROSANDA
- 5 FORMULARIO

R /sanda BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

= FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LA MEDICIGN DE LA CONCENTRACION DE CLORO EN LOS DEPOSITOS DE AGUA BPA-1-04GE

Objetivo de la actividad: determinar, registrar y monitorear la concentracion de cloro para la potabilizacion del agua utilizada para el consumo de las aves.

iones: escribir a mano, con lapicero y con letra legible |os datos abajo solicitados. Hacerlo ser utilizando el kit de prueba para piscinay la solucién "OTO 1".

REGISTRO DE LA CONCENTRACION DE CLORO

CONCENTRACIO
LUGAR FECHA HORA N DE CLORO (en OBSERVACIONES NOMBRES Y APELLIDOS FIRMA
PPM)

GALPON 1

GALPON 2

GALPON 3

GALPON 4

GALPON 5

GALPON 6

GALPON 7

GALPON 8

GALPON 9

GALPON 10

GALPON 11

GALPON 12

GALPON 13

GALPON 14

Nombres y apellidos del encargado de Sanidad e Inocuidad Firma del encargado de Sanidad e Inocuidad

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-5-01GE.

Apéndice 30.
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 31. Formulario POES-4-01BI.

INDUSTRIA AVICOLA ROSANDA FORMULARIO
R(®/sanda PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)
Qe Comprerie = -4 -
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE LIMPIEZA DE BANOS Y VESTIDORES POES-4-01BI

Objetivo de la actividad: mantener limpios los bafios y los vestidores que utiliza tanto el personal de la empresa como las
visitas.

Instrucciones: |lenar a mano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo siempre que se limpien y
desinfecten los bafios y vestidores de la empresa.

LIMPIEZA DE BANOS Y VESTIDORES DE:

MUJERES HOMBRES
MUJERES 0 HOMBRES (0] visitTas O |ADMINISTRACION QO (0]
(adentro) (adentro)
REGISTRO
FECHA HORA NOMBRE DEL RESPONSABLE FIRMA
Nombre de quien supervisa la limpieza Firma

Fuente: elaboracion propia.
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Formulario BPA-8-01GE.

Apéndice 32.
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Apéndice 33. Formulario BPA-8-02GE.

INDUSTRIA AVIiCOLA ROSANDA
FORMULARIO
R(®)sanda PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)
-~ y -8-
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE APLICACION DE INSECTICIDAS POES-8-02GE

Objetivo de la actividad: reducir la proliferacion de la mosca mediante la aplicacidén de insecticidas en lugares estratégicos.

Instrucciones: escribir amano, con lapicero y letra legible los datos abajo solicitados. Hacerlo cada vez que se aplique al menos uno de los insecticidas
listados.

REGISTROS

FECHA INSECTICIDA UBICACION DOSIS CANTIDAD APLICADA FIRMA

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

Cipermetrina
Agita
Cal viva

0]
0]
0]
(o]
(0]
0
0]
0
0]
(o]
(o]
0
(0]
(0]
0
Cipermetrina O
(]
0
(0]
(0]
0
(o]
(]
()
(0]
(0]
0
(]
(]
()

Nombre del encargado de realizar la actividad Firma

Nombre del encargado del drea de control de Firma
plagas

Fuente: elaboracion propia.
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