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RESUMEN

La mediana empresa del sector lacteo, a pesar de sus esfuerzos por ganar
cada dia una mayor cuota de mercado, no ha podido tener un crecimiento
sustancial debido a que sus productos no tienen las caracteristicas de calidad e
inocuidad necesarias para asegurar la satisfaccion de los clientes nacionales.
Es por ello que se presenta un Modelo de Buenas Practicas de Manufactura en
la produccion de lacteos que permitird a la mediana empresa lograr inocuidad
de sus productos, dicho modelo esta basado en el Codigo Internacional de
Practicas Recomendado. Principios generales de higiene de los alimentos del
Codex Alimentarius CAC/RCP-1 (1969), REV. 4 (2003). Al utilizar este codigo
como base para el disefio del modelo se segura las ocho secciones que
conforman una cadena alimentaria por lo que se estaria asegurando la
inocuidad de los productos a lo largo de dicha cadena. Ademas incluye
procesos productivos para elaboracion de lacteos, desarrollo de
Procedimientos Operativos de Saneamiento (POES), desarrollo de normativas
para caso practico, indicadores del modelo, también se detallan los tiempos
estimados de implantacion y los posibles costos de su aplicacion.



INTRODUCCION

En El Salvador, ganar competitividad en la produccion de lacteos
constituye un serio desafio. Este es mayor cuando hay limitantes estructurales;
un mercado problemético por la imagen negativa que genera el contrabando de
productos lacteos que expone a los productores a mercados inestables por
considerarse productos no aptos para el consumo humano; y cuando el Estado
(en contraste con los paises desarrollados) cuenta con escasos recursos para
proveer apoyo. Esta situacion se agrava debido a que en el proceso de
globalizacién de la economia y de las relaciones entre las sociedades, hay que
competir con productores y empresas transnacionales que poseen mucha mas
capacidad financiera, ya sea por recursos propios o por que reciben cuantiosos
subsidios de sus gobiernos. Esta disponibilidad de recursos les permite contar
con procesos robustos que se basan en normas internacionales para la gestion
de la calidad y la inocuidad de los alimentos. Esta es la situacion que enfrentan

los medianos empresarios en las industrias de lacteos en El Salvador.

El presente trabajo de graduacion describe las generalidades y actividades a
realizar para el disefio de un modelo de Buenas Practicas de Manufactura, lo
cual, contribuird a la mediana Industria de Lacteos de El Salvador en aumentar
sus oportunidades de competir en mercados nacionales e internacionales,
apoyando de esta forma a minimizar los riesgos de perjudicar la salud de los
consumidores de productos lacteos debido al aseguramiento de la inocuidad de

los productos.

CAPITULO I. Describe y conceptualiza desde sus origenes todos aquellos
aspectos generales de la industria lacteas salvadorefias. Se presentan ademas

aspectos econdémicos del sector.

CAPITULO II: En este capitulo se presentan temas y herramientas que se
utilizaran en el transcurso de la investigacion, procurando dar un panorama
amplio de las fuentes y recursos con los que se cuenta para la realizacion de la

investigaciéon asi como los procesos de fabricacion de lacteos.



CAPITULO Ill: Comprende un caso practico de estudio en la empresa
Cooperativa YUTAHUI de R.L. para los diferentes procesos productivos de
lacteos a fin de obtener un modelo de Buenas Practicas de Manufactura
aplicable tanto en esta empresa como para ser tomado como referencia en

cualquier otra del sector mediana empresa al que se dirige la investigacion.

CAPITULO IV. En este capitulo se presenta el disefio y aplicacion de un
modelo de Buenas Practicas de Manufactura basado en el Codigo Internacional
de Préacticas Recomendado.- Principios generales de higiene de los alimentos
del Codex Alimentarius CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003). Aqui se detalla el
modelo, los tiempos estimados de implementacion y los posibles costos de

aplicacion.



i
TEMA DEL PROYECTO

Propuesta de aplicacién de un modelo de buenas practicas de manufactura en
la produccion de lacteos que permita a la mediana empresa lograr inocuidad de
sus productos. CASO PRACTICO: Cooperativa YUTAHUI de R.L.

OBJETIVOS DEL PROYECTO

OBJETIVO GENERAL.

Proponer la aplicacion de un modelo de Buenas Practicas de
Manufactura en la produccion de lacteos de la mediana empresa para lograr la

inocuidad de sus productos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

a) Presentar una herramienta para la determinacion del grado de avance
de una empresa dada en cuanto a Buenas Practicas de Manufactura se
refiere.

b) Identificar y definir el proceso productivo de la mediana industria de
lacteos en El Salvador.

c) Disefiar los procedimientos y los lineamientos para la mediana industria
de lacteos que asegure la producciéon en condiciones de higiene
apropiadas.

d) Disefiar un programa de capacitacion para todos los empleados que
tengan contacto directo o indirecto con los productos lacteos.

e) Definir las responsabilidades de la Alta Direccion dentro del sistema para

asegurar la sostenibilidad del mismo a lo largo del tiempo.



ALCANCES Y LIMITACIONES DEL PROYECTO

ALCANCES.

El estudio permitira el disefio de un modelo de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para la fabricacion de productos lacteos en la mediana
empresa, basado en el Codigo Internacional de Préacticas Recomendado —
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP-1 (1969) Rev. 4
(2003) establecida en el Codex Alimentarius, Secretaria del Programa Conjunto
FAO/OMS (Food and Agriculture Organization of the United Nations /
Organizacion Mundial de la Salud) sobre inocuidad alimentaria; del cual se
aplicaran las secciones que contemplan las practicas y principios para:
Produccion primaria, proyecto y construccion de instalaciones, control de las
operaciones, instalaciones: mantenimiento y saneamiento, instalaciones:
higiene personal, trasporte, informacion sobre los productos y sensibilizacion

de los consumidores y capacitacion.

La propuesta de aplicacion es para los diferentes procesos productivos de
lacteos en la mediana empresa; especificamente en Cooperativa YUTAHUI de
R.L. Ubicada en el departamento de Sonsonate y comprenderd el analisis
desde la situacién actual hasta la propuesta del modelo de Buenas Practicas

de Manufactura.

La propuesta comprenderd la estimacion del costo de implementacion de la
misma y sera aplicable a la empresa en estudio, pero podra ser tomada como

base para la implementacion en otra empresa del sector.

LIMITACIONES.

Se considera el estdndar recomendado por la Secretaria del Programa
Conjunto FAO/OMS (Food and Agriculture Organization of the United Nations /
Organizacion Mundial de la Salud) lo cual implica dejar fuera cualquier otro

estandar internacional por ejemplo Buenas Practicas de Manufactura propuesto



por la FDA (Food and Drugs Administration) en el Titulo 21 del Codigo de
Reglamentos Federales de los Estados Unidos. Especificamente la parte 110
(21 CFR 110.1-110.110).

El disefio del sistema propuesto estara elaborado a la medida de la empresa en
estudio por lo que de implementarse en otras se deberan hacer los ajustes

necesarios acorde a sus necesidades.

El disefio de la propuesta de solucion dependerd directamente de la

informacion proporcionada por la empresa en estudio.

Los resultados a obtener con la aplicacién del modelo de Buenas Practicas de
Manufactura propuesto dependeran del grado de interés, atencion a las
recomendaciones realizadas y a los recursos que la empresa destine para la

aplicacion del mismo.

JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Contribuir al crecimiento de la mediana empresa dedicada a la
produccion de lacteos mediante la aplicacion de Buenas Préacticas de
Manufactura que ayuden a obtener alimentos inocuos, lo que permitira al
sector obtener una mayor aceptacion en el mercado local y la alta posibilidad

de penetrar mercados internacionales.

La mediana empresa dedicada a este rubro, a pesar de sus esfuerzos
realizados por ganar cada dia una mayor cuota de mercado, no ha podido tener
un crecimiento sustancial debido a que sus productos no tienen las
caracteristicas de calidad e higiene necesarias para asegurar la satisfaccion de
los clientes nacionales y mucho menos la de los clientes internacionales a

quienes poco se ha podido ofertar los productos.

La limitada oferta al mercado internacional en principio obedece a que la

mediana empresa no cuenta con la tecnologia, procesos productivos, controles,
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conocimiento y experiencia en cuanto a la inocuidad alimentaria. En este
sentido, el estudio busca proponer la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura en el proceso de produccién de lacteos que beneficiara al sector
para lograr una mayor aceptacion en el mercado nacional y expandir su

negocio al mercado internacional.

La aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura daré un valor agregado
al sector ya que estas serviran para el analisis y resolucion de problemas que
enfrenta cada una de las etapas de la cadena alimentaria de lacteos, la cual

inicia desde la produccién primaria hasta el consumidor final.

Para la implementacion del sistema se utilizara el Cddigo Internacional de
practicas recomendado.- Principios generales de higiene de los alimentos
CAC/RCP-1 (1969) Rev. 4 (2003) establecida por el Codex Alimentarius,

Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS., por su caracter de universalidad.

RESULTADOS ESPERADOS AL CONCLUIR EL PROYECTO

Luego del estudio y andlisis de la informacién recolectada en la empresa
en estudio se espera tener como resultado el disefio de un modelo de Buenas
Practicas de Manufactura aplicable a la industria de lacteos de la mediana
empresa de El Salvador que contribuya a un aumento en las oportunidades de
expansidn hacia nuevos mercados, especialmente internacionales, procurando:
Aplicar los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo
largo de toda la cadena alimentaria (desde la produccién primaria hasta el

consumidor final), a fin de lograr el objetivo de que los alimentos sean inocuos.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La importancia en la inocuidad de los alimentos ha venido
desarrollandose y creciendo en forma acelerada en el mundo entero y no hay
duda que cada dia, con mas fuerza, se constituye en un factor indispensable en

la comercializacion de los productos de origen agropecuario destinados para el
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consumo humano. El esfuerzo de disefiar un sistema de gestion de la

inocuidad alimentaria basado en la aplicacion de un modelo de Buenas

Practicas de Manufactura para la mediana empresa de El Salvador dedicada al

sector lacteo, pretende contribuir a la mejora de los procesos productivos,

expansion del mercado, apertura de mercados internacionales y prevenir

enfermedades ocasionadas por el consumo de productos lacteos.

La empresa Cooperativa YUTAHUI de R.L. en donde se desarrollara el caso de

estudio, establece una gran importancia al tema de la inocuidad de los

alimentos que produce ya que esto representa una ventaja competitiva que

agregard valor a sus productos.

Situacion Actual

»
»

Productos lacteos elaborados
fuera de los estandares de calidad
establecidos para lograr la
inocuidad de los mismos.

Situacion Esperada

»
»

Disefio de un modelo de Buenas
Practicas de Manufactura que
asegure la inocuidad de los
productos lacteos en la mediana
empresa.





