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RESUMEN

DESARROLLO E IMPLEMENTACION DEL PLAN DE
CALIDAD PARA HUEVO COMERCIAL EN INCUBADORA
SANTANDER S.A BODEGA BELLAVISTA
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El huevo forma parte de los alimentos de mayor consumo a
nivel nacional e internacional, en la actualidad se viene
sufriendo grandes cambios a nivel industrial, cambios que
tienen como responsable el Tratado de Libre Comercio,
ademas de ello se encuentra factores ambientales que
alteran los cultivos y por tanto la disponibilidad de materia
prima para alimentacion de las aves, estos factores tienen
gran influencia en el sector avicola, afectando la oferta y es
alli donde debemos aumentar nuestro nivel de competencia,
ya que la demanda es la que no se ve afectada, por la gran
aceptacion que tiene el producto.

Incubadora Santander, en la regién de los santanderes tiene
gran participacion en volumen de produccion, alta
tecnologia, capacidad de mantener la oferta, sin embargo no
cuenta con una plan de calidad definido para el producto, por
lo cual este trabajo contiene todo el proceso de planificacion
del producto, con el objeto de disefar el plan de calidad que
dara soporte a la obtencién de un producto sano e inocuo
que cumpla con los requisitos de calidad.

Se realiza la identificacion de caracteristicas que generan no
conformidad en los clientes, posterior a ello se documenta e
implementa procesos con practicas adecuadas, légicas y
secuenciales, continuando con la implementacion del plan
de calidad se realiza el seguimiento de la efectividad del
mismo, con el fin de mantenernos en un proceso de mejora
continua y elevar nuestro nivel de competencia.
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INTRODUCCION

Las empresas deben mantener su nivel de competencia y sobre todo adoptar
metodologias y estrategias que permitan aumentar dia a dia dicho nivel. Por ello
nos centramos en realizar la planificacion de la calidad del producto “huevo
comercial” en la compafiia Incubadora Santander S.A, bodega Bellavista, uno de
los centros de produccion de alta tecnologia y con capacidad de grandes
volumenes de produccion.

La planeacion de la calidad del producto constituye un proceso estructurado que
asegure que las necesidades del cliente son totalmente satisfechas con el
producto final. El producto objeto de este documentos, tiene alta aceptacion en el
mercado, es un producto de consumo masivo a nivel nacional e internacional,
realizamos la identificacion del proceso de obtencion del mismo teniendo en
cuenta que este tiene como origen la produccion primaria. Dado que el producto
no es el resultado de procesos de transformacion, centramos la identificacion de
sus requisitos de calidad en la normatividad nacional, partiendo de ello, para el
establecimiento de parametros y directrices de nuestro proceso.

Realizamos comunicacion con los clientes, permitiendo establecer las
caracteristicas que hacen que el producto sea de total agrado del consumidor, lo
gue nos da herramientas para realizar una integracion armoénica entre
caracteristicas legales del producto, con caracteristicas de satisfaccion al cliente y
en base a ello establecemos los puntos y variables de control durante todo el
proceso. Posterior a la identificacion todo el proceso, desde la obtencién del
producto hasta la comercializacion del mismo, se establece, documenta e
implementa procedimientos adecuados, secuenciales y logicos orientados a la
manipulacién de un producto que llene las expectativas del cliente y a su vez
cumpla con los requisitos legales.

El objetivo de este trabajo, es identificar mediante la voz del cliente aquellas
caracteristicas que arrojan no conformidad con el producto, en base a ellas
realizamos la identificacion de todo el proceso, detectando los puntos de control,
documentamos los procedimientos adecuados, disefiamos planes que garanticen
el control objetivo de operaciones, implementamos procedimientos y medidas de
control; continuamos teniendo en cuenta la informacién suministrada por los
clientes, buscando demostrar en forma cuantitativa la efectibidad y beneficios de la
implementacién del plan de calidad del producto.
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1. GENERALIDADES DEL PROYECTO

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Incubadora Santander S.A es una compafia amplia y con gran solidez, con
capacidad de mantener una oferta estable y constante en el mercado, la cual
satisface la demanda de huevo en gran parte del pais, sin embargo, la compafia
no cuenta con un sistema que sustente la gestion que garantiza la calidad del
producto.

Teniendo en cuenta la solidez de la compaifiia, su gran participacion en el mercado
y su capacidad de mantenerse en el mismo a pesar de las adversidades que han
afectado economicamente el pais, se genera la necesidad de realizar la
planeacion de la calidad del sistema y los procesos, para lo cual se proyecta dar
inicio con la planeacién de la calidad del producto.

Colombia es un pais con gran capacidad en produccion de huevo comercial
siendo segun cifras de la Federacion Nacional de Avicultores, Fenavi, las regiones
de mayor incidencia la central, los santanderes, valle, Antioquia y eje Cafetero.
Los santanderes se posicionan como la segunda region con mayor capacidad de
produccion a nivel nacional y a su vez la compafia ISSA un agente activo de esta
region, se genera la necesidad de realizar la planeacion de la calidad del producto
lo que permitird a la compafia la estructuracion de todo el proceso para la
obtencion del mismo y con ello aumentar su capacidad de competencia 'y a la vez
la disminucion de las falencias detectadas en la actualidad, que se traduce como
no conformidades en los clientes.

1.2 JUSTIFICACION

El sector avicola en Colombia constituye una de las bases de economia de mayor
impacto e incidencia en materia de alimentacion. Incubadora Santander S.A es un
ente econdémico con 50 afios de trayectoria, dedicada a la incubacion de pollito y
produccion de huevo comercial.

Durante su periodo de actividad ha presentado crecimiento a nivel tecnoldgico y
de procesos, posicionandose en la actualidad como uno de los productores de
gran competencia a nivel nacional.

Siendo la compafia, parte del sector avicola nacional entra en la inminente
afectacion diagnosticada con la entrada en vigencia del Tratado de Libre Comercio
con Estados Unidos, donde entraran competidores norteamericanos que aplican
estrategias que garantizan totalmente la calidad del producto con sus sistemas de
seguridad alimentaria. Nuestro nivel de competencia, debe estar en capacidad de
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ofrecer un producto seguro que cumpla con todos los requisitos de calidad propios
del mismo.

Las empresas productoras de huevo comercial debemos disefar estrategias que
nos permitan mantener el mercado local, aprovechando las ventajas del
conocimiento que se tiene de los habitos de los consumidores, asi mismo se debe
demostrar nuestra capacidad de competencia con la oferta que se puede
mantener y con un sistema que asegure a nuestros clientes la calidad del producto
gue estamos ofreciendo.

Con el TLC que entro en vigencia, estamos en la necesidad de aumentar nuestros
niveles de competencia, de lo contrario nuestra tendencia estara orientada a
desaparecer. Debemos inicialmente dar cumplimiento a los requisitos sanitarios
nacionales y posteriormente entrar en conocimiento y aplicacion del cumplimiento
de los requisitos del mercado en el cual estemos interesados en formar parte de la
oferta del huevo comercial.

Si bien la entrada en vigencia del TLC por ahora no nos lleva a pensar en ser
exportadores, si nos lleva necesariamente a aumentar nuestro nivel de
competencia a nivel nacional para poder mantenernos en el mercado, y de esta
forma el impacto negativo que genera el TLC no sea de gran consideracion.

Sustentado en esto, se evidencia la necesidad del disefio del plan de calidad del
huevo comercial en la Bodega Bellavista de Incubadora Santander S.A. donde se
cuenta con alta tecnologia y un alto volumen de produccién, pero sin un proceso
estandarizado que garantice la calidad del producto en toda la linea de
produccion.

1.3 ALCANCE

El proyecto se sustenta en la revision del proceso de produccion de Huevo
comercial de la bodega Bellavista ubicada en el municipio de Piedecuesta,
Santander, propiedad de la compafiia Incubadora Santander S.A, con el fin de
realizar la identificacion de falencias en el mismo y con ello determinar las
necesidades a satisfacer.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general

Disefiar e implementar el plan de calidad del huevo comercial en la Bodega
Bellavista, Incubadora Santander S.A, mediante la identificacion de factores que

generan no conformidad en los clientes y a su vez implementar procedimientos
adecuados para la obtencion del producto, con el fin de realizar una integracién
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arménica de los elementos requeridos para el desarrollo de una gestion orientada
al cumplimiento de los requisitos de calidad del producto.

1.4.2 Objetivos especificos

v Identificar la legislacion aplicable para la producciéon y comercializacion de
huevo en Colombia

v Establecer procedimientos de apoyo con el disefio de los programas que
garantizan el cumplimiento del decreto 3075 de 1997.

v’ Estructurar el procedimiento de control, medicién y seguimiento del proceso
de produccion de huevo comercial

18



2. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

2.1 RESENA HISTORICA

Segun describe el manual de Buenas Practicas de Manufactura, INCUBADORA
SANTANDER S.A. fue fundada el 17 de Junio de 1962 por el Mayor Diego Mufioz
Rodriguez, quien junto con el médico veterinario de nacionalidad Espafiola Miguel
Diez, dan forma a la idea de organizar una Empresa de Incubacién Avicola.

En la ciudad de Santa Fe de Bogota fue firmada la escritura de constitucion siendo
inicialmente sus socios, la Sociedad de los Hermanos Mejia con el 55% de la
participacion accionaria, Miguel Diez con el 20%, Diego Mufioz con el 12,5% y
Guillermo Pérez con el 12,5% restante. La Raz6n Social de la Empresa era en ese
entonces Incubadora Santander Ltda, cuyo domicilio era en la Calle 19 No. 16 —
46 de la ciudad de Bucaramanga. Contaba con un capital inicial de $150.000.00
Inician labores con siete maquinas cuya capacidad era de 2.500 huevos por cada
una y dos nacedoras con una capacidad total de 17.500 huevos, los huevos
incubados eran de gallinas reproductoras raza Cobb, y es el Doctor Diez, Gerente
de la empresa quien se encarga del manejo de las aves y la direccién técnica de la
planta. El 2 de Enero de 1963 nacen los primeros pollitos incubados, teniendo muy
buena aceptacion en el mercado, y desde este momento la demanda de pollitos
gue vende la empresa supera a la capacidad de produccién de la misma, la cual
aumenta afio tras afio significativamente. El mercado de pollitos de un dia de
nacidos toma nuevos rumbos, convirtiendose Bogota en una de sus principales
plazas.

La necesidad de una planta de incubacién es evidente y por esta razén el Dr. Diez
escribe a Denver Colorado USA solicitando asesoria para la construccion de la
planta. Para hacer la construccion se compran unos lotes sobre la autopista a
Giron donde se hace la primera etapa de las instalaciones. El 18 de Noviembre de
1.968 se inaugura una lujosa planta de incubaciéon donde se instalan 14 maquinas
James Way de 2.520 huevos cada una y 4 nacedoras, 12 maquinas James Way
de 2.800 huevos cada una, con sus respectivas nacedoras, 4 maquinas Robbins
modelo 26Y de 9.000 huevos por carga completando una capacidad de incubacion
de 416.000 huevos. En este mismo afio se logra la distribucion exclusiva de la
raza Hubbard de los Estados Unidos y es asi como a partir de esta fecha las
granjas van a tener reproductoras de linea carne Hubbard, reproductoras Golden
Comet de linea huevo rojo y reproductoras Leghorn para produccion de huevo
cascara blanca.

En Noviembre de 1.969 se construye una segunda etapa con las mismas
caracteristicas de la primera, y asi afio por afio como la demanda es creciente y el
crecimiento de la empresa es evidente.

El 8 de Mayo de 1.973 se compra en la Teja municipio de Piedecuesta un lote de
terreno de aproximadamente 5 hectareas, y se construyen 20 galpones de 600 m?.
19



Esta granja se constituyd modelo para el departamento, ya que es construida
teniendo en cuenta las especificaciones técnicas de la época. Otras granjas son
tomadas en arriendo en Lebrija y Bogota.

Desde este momento la empresa requiere mejor planificacion por el volumen de
produccion, y el gerente Miguel Diez por inconvenientes que tiene con sus socios,
decide vender sus acciones a la familia Montoya y Serrano y Cia. Por tal razén, se
nombra a Francisco Serrano, gerente de la empresa gestion que dura unos
meses, para ser reemplazado el 10 de Diciembre de 1.974 por el Mayor Diego
Mufoz. Su hijo, el Dr. Enrique Mufioz, es nombrado como subgerente de la
empresa, quien le da una transformacion debido a su amplia vision, efecto de su
formacion en el exterior.

La administracion del Mayor retirado Diego Mufioz da sus frutos, los gastos se
reducen considerablemente, vy las utilidades al final del ciclo contable son
halagadoras. En 1.979 es reemplazado el Mayor en la gerencia, asumiendo la
gestion el Dr. Enrique Mufioz, y constituyéndose hasta el dia de hoy en el
presidente de la empresa.

En la década de los 90's Incubadora Santander, no solo se consolidd
econdémicamente sino que también fue la base para la formacién del grupo ISSA
integrado por Agropecuaria Latinoamericana S.A., Frigorifico Vijagual S.A,
Operagro, Alimentos Balanceados del Lago, e Incubadora Santander S.A.

El crecimiento es planeado en forma ordenada y tecnificada, en la cria y levante
de pollitas se cuenta con granjas que poseen equipos de ultima tecnologia para el
alojamiento, suministro de agua y alimentos. Las granjas destinadas a la
produccion de huevo comercial tienen una capacidad de 1.8 millones de
ponedoras. La de mayor capacidad es Bellavista, esta dotada con baterias
importadas de Europa, que automaticamente suministran agua y alimento a las
aves y a través de bandas transportadoras retiran los huevos que van
directamente a la bodega de clasificacion y empaque, la automatizacion es total.

Este proceso permite ofrecerle al consumidor un huevo higiénico donde en ningun
momento el huevo es manipulado por el hombre. Bajo el nombre de Huevos Kikes
se producen, y venden, 400 millones de huevos al afio, contando con una amplia
flota de vehiculos especialmente acondicionados para la distribucion de nuestros
productos a nivel nacional e internacional. En la actualidad Bellavista esta
calificada como la granja mas grande y tecnificada del pais y una de las primeras
de Latinoamérica.

Incubadora Santander S.A. también ha respondido positivamente al tema
ambiental, y hoy es expresion importante de compromiso con el sector y con la
comunidad, ofreciendo productos procesados en una fabrica de abono organico a
base de gallinaza compostada con estdndares de calidad superiores a las
exigencias legales. La produccion es de 2.000 toneladas/mes de gran uso y con
excelentes resultados en cultivos de banano, rosas, yuca, hortalizas, frutas entre
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otros. En la linea de carne se produce y vende 40 Millones de pollitos, 1 millon de
reproductoras y en la linea de ponedoras 2 Millones de pollitas al afio.

En el afio 1992 se inicia con la linea de ponedora comercial, a su vez iniciando
con la produccion de huevo comercial con granjas instaladas en piso en el
municipio de Lebrija y Piedecuesta, Santander.

En el afio 1993 se inicia el desarrollo de ponedora comercial en jaula - bateria,
primer sistema instalado en América del Sur y América Central, en ambiente
abierto. En este afio se inicio la construccidon de la granja bellavista en la mesa de
los santos, en Noviembre de 1994 se estaba recogiendo los primeros huevos de
estas instalaciones.

En el afio 1995 se tenian los primeros 9 galpones que fueron su primer desarrollo,
con la bodega de clasificacibn que contaba con la maquina Diamond 8300
automatica. A partir del afilo 1995 y hasta el 2009 se continuo en crecimiento
progresivo hasta completar los 14 galpones que se tienen actualmente, en el afio
2009 se realizo cambio de la maquina clasificadora, contando aun en la actualidad
con la maquina Innova 400, de diamond moba.

El crecimiento y consolidacion de ISSA obedece al compromiso con sus clientes,
para garantizar la inocuidad de los productos la empresa lleva a cabo un estricto
control de calidad, contando con el apoyo de personal especializado que efectian
inspecciones permanentes a las granjas, se cuenta con dos laboratorios,
bacteriol6gico y bromatologico en los cuales se procesan los analisis quimicos,
microbioldgicos y bromatoldgicos que garantizan la sanidad y optima produccion.

2.2 MISION

Somos una empresa industrial, lider en el sector Avicola, orientado hacia la
excelencia en la produccion y comercializacion de huevos y pollitos de alta calidad
y valor nutricional, que con compromiso social y respeto por el medio ambiente,
atendemos con eficiencia los mercados locales e internacionales con el soporte de
la mas Innovadora Tecnologia y el mas calificado Recurso humano.

2.3 VISION
Llegar a todos los colombianos con nuestros productos KIKES, fortaleciéndonos

en el mercado internacional, apoyados en un equipo humano orgulloso de ser
participes de este desarrollo.
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3. MARCO TEORICO

3.1 DIAGNOSTICO — SITUACION ACTUAL

La produccion de huevo entra en el espacio de manejo directo de la Federacion
Nacional de Avicultores, Fenavi; quien reporta momentos que afectaron la
economia durante el 2011 lo que inevitablemente afecté al sector avicola, estos
momentos son especificamente causados por la ola invernal con efectos tales
como aumento en costos de transporte de materias primas y productos
terminados. En ese mismo afio, durante el primer semestre algunas empresas
avicolas se vieron en la necesidad de reducir los ciclos de produccion de las aves,
es decir, realizar la venta de las mismas dando con ello una disminucion en sus
volumenes de produccion, este fenomeno obedecio al hecho de ser mas alto el
precio de produccion que el de venta, lo que apuntaba al descenso de la
estabilidad econdmica de los productores.

En forma paralela a la situacion presentada anteriormente, nos encontramos en
las puertas de una reforma tributaria y el Tratado de Libre Comercio con Estados
Unidos, lo que se convierte en una necesidad inminente de aumentar nuestra
capacidad de competitividad, para mantenernos en el mercado nacional e
igualmente estar en capacidad de competir a nivel internacional. Segun reporte del
Doctor Andrés Fernando Moncada Zapata, Presidente ejecutivo de Fenavi, el
hecho de contemplar la posibilidad que el huevo se convierta en un producto
gravado tendra como consecuencia alimentos mas costosos lo que afectara la
economia familiar y por tanto los niveles de consumo.

Fenavi tiene como perspectiva para el afio 2012 una reduccion en la oferta de
huevo, basadndose en los volumenes de encasetamiento del afio anterior y
mientras los costos de materia prima se mantengan en torno a las proyecciones se
puede alcanzar el nivel deseado sin generar traumas en el mercado. A pesar, de
las buenas proyecciones para el presente afo el sector avicola debe permanecer
en constante gestion para aumentar los niveles de competitividad; dado que esta
demostrado que los productos de la actividad avicola tienen gran aceptacion en
los hogares colombianos y especificamente el huevo es uno de los productos de
mayor consumo, lo cual se evidencia en el estudio realizado en la 6ta medicién
YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias. (Ver Anexo 2).

Esta informacion corresponde a los resultados de una encuesta realizada por
YanHass Monitor, unico estudio en Colombia con 13 afios de tendencia en el
analisis del consumidor colombiano desde la perspectiva de su estilo de vida
psicografico. El estudio se encuentra registrado y certificado por la camara
colombiana del libro, como una investigacion de caracter cientifico y cultural *
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Por otra parte, la Federacion Nacional de Avicultores presenta el consumo per
capita de huevo evidenciado a continuacion

Consumo per Consumo per
capita capita
Ao Ao
Huevo Huevo
(unidades/afio) (unidades/afio)
1990 119 2002 166
1991 121 2003 179
1992 130 2004 177
1993 139 2005 192
1994 143 2006 202
1995 149 2007 188
1996 156 2008 198
1997 164 2009 215
1998 168 2010 214
1999 169 2011 234
2000 160 2012 Py 225
2001 174

Tabla 1: Consumo percapita de Huevo
Fuente: Adaptado de Programa de estudios economicos, Federacion Nacional de Avicultores de Colombia

Consumo per capita Huevo (unidades/afio)

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012Py

B Consume pe’ capita Huevo
{unidzdes/ana)

Gréfica 1: Consumo per capita de huevo
Fuente: Autor
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Dentro del volumen de produccién nacional, la compafila ISSA presenta la
participacién que se evidencia a continuacion

2010 2011
ool BCI)SDS;C;A partic(i){gacién (ClolelslEA BCIJSDS;C-}A partic(i)ﬁacién
ENE 820.985.479 23.283.644 2,8 834.393.647 21.169.405 2,5
FEB 819.833.380 22.086.439 2,7 849.669.747 17.471.149 2,1
MAR 816.915.204 25.579.027 3,1 859.694.760 19.131.652 2,2
ABR 811.094.177 25.743.718 3,2 869.744.685 19.932.913 2,3
MAY 802.166.899 24.979.715 3,1 881.275.996 23.905.525 2,7
JUN 798.396.508 22.992.988 2,9 894.629.868 23.084.467 2,6
JUL 799.581.899 21.640.391 2,7 908.127.347 21.615.449 24
AGO 804.406.497 22.121.281 2,8 921.519.216 19.802.038 2,1
SEP 812.402.702 24.606.857 3,0 920.363.996 22.262.873 24
OCT 821.578.793 24.672.845 3,0 913.977.219 26.789.679 2,9
NOV 820.967.887 20.722.043 2,5 910.779.909 25.558.708 2,8
DIC 821.019.346 19.941.148 2,4 897.929.629 25.006.360 2,8
TOTAL 9.749.348.773 278.370.096 2,9 10.662.106.020 265.730.218 2,5

Tabla 2: Cantidad de huevos (unidad) en Colombia y en Bodega Bellavista durante los afios 2010 y 2011
Fuente: Autor

La participacion anual del producto a nivel nacional se presenta a continuacion

Participacion en produccion a nivel nacional
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0.0 0.5 1.0 1,5 2,0 2,5 3.0 3.5

Gréfica 2: Porcentaje de participaciéon en produccion a nivel nacional
Fuente: Autor
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3.2 TENDENCIAS DE CONSUMO

En las guias alimentarias, el huevo ha sido un gran protagonista y ha generado
controversia si debe estar dentro de ellas y si el consumo se debe recomendar o
no. La discusion se ha basado principalmente en su contenido de colesterol por
porcion. El huevo se encuentra dentro del grupo que las guias clasifican como
carne, pescado, aves y que aportan principalmente proteinas.

No todas las guias incluyen este alimento. A continuacion, se describe la situacion
del huevo en las guias alimentarias de diferentes paises: De acuerdo con las
diferentes guias, se puede concluir que el huevo debe estar en la alimentacion
diaria, que tiene multiples beneficios de consumirlo por su contenido de proteina
de alta calidad, su contenido de vitaminas, especialmente, A, D, B12 y minerales,
como foésforo y selenio. También describen que el huevo es necesario para el
crecimiento y en circunstancias fisiologicas especiales, como el embarazo, la
lactancia y la vejez. Su mayor limitante es el contenido de colesterol y la relacion
con el aumento del riesgo cardiovascular.

Guias alimentarias de diferentes paises y la situacién del huevo en ellas

Pais

Recomendacioén de ingesta

Razon cientifica para incluirla

de huevo
No aumenta el riesgo de enfermedad cardiaca, asi que
EE.UU. e incluya huevos en sus opciones para la semana. Sélo la
(Departamento de huevo a’l dia yema de huevo contiene colesterol y grasas saturadas,
Agricultura de manera que puede comer tanta clara de huevo como

desee

Chile (Instituto de
Nutricién y
tecnologia de
Alimentos, Inta)

1 unidad 2-3 veces por
semana

La yema de huevo contiene grasas saturadas y
colesterol, que elevan los niveles de colesterol en la
sangre, aumentando el riesgo de enfermedad
cardiovascular

1 unidad 2-3 veces por
semana

Argentina . El huevo es un alimento nutritivo, econémico, facil de
ST El huevo es un alimento . . ) .
(Ministerio de . . conservar y disponible en todo el pais. Aporta proteinas

ideal para variar y . o .
Salud) . - de excelente calidad, vitaminas, minerales y grasas
enriguecer la preparacion
de distintos platos
Guatemala El huevo es fuente de varios nutrientes, rico en proteina

(Instituto de
nutricion de Centro
América y Panama

ICAP-OPS)

1 unidad 2-3 veces por
semana

de alta calidad contenida en la clara'y en la yema. La
yema contiene minerales como el hierro, que lo hacen
un alimento especial para nifios, contiene vitamina A, util
para el mantenimiento de la vista, tejidos y defensa.
Necesaria para el crecimiento de los nifios

Costa Rica
(Ministerio de
salud)

Si usted es una persona
saludable y en su familia
no hay antecedentes de
colesterol alto, consuma un
huevo al dia

El huevo es otra opcién de alto valor nutritivo entre los
alimentos de origen animal, por contener proteina de
buena calidad, hierro, vitamina A entre otros

25




Colombia (Instituto Teniendo en cuenta que un huevo aporta 200 a 300 mg
Colombiano de 3 veces a la semana de colesterol, no se recomienda el consumo de mas de
Bienestar Familiar) una unidad para ningun grupo poblacional

El consumo de 30 4

huevos por semana es una . . , -
Son un alimento de gran interés nutricional que nos

Espafa (Sociedad buena alternativa . .
~ . aporta proteinas de elevada calidad. Los huevos
espafiola de gastronomica a la carne y ) . .
o . aportan ademas nutrientes esenciales en las etapas de
nutricion al pescado, alimentos con - . o . .
o crecimiento y en circunstancias fisiologicas especiales
comunitaria) los que comparte . .
. I como el embarazo, la lactancia y la vejez
cualidades nutritivas
similares

Mexico (Sistema

Nacional para el Si se consume huevos, procurar que sea con

- 1 unidad al dia -
desarrollo integral moderacion
de la familia)
Corea (Center for
Nutrition Policy &
Promotion, .
Department of 1 unidad al dia Coma variedad de carnes magras, pe§cados, huevos y
Food & Nutrition, productos de soya al dia
College of Natural
Sciences)
Canada (Health . . Coma variedad de carnes magras, pescados, huevos y
1 unidad al dia .
Canada) productos de soya al dia
Consuma cantidades moderadas de alimentos ricos en
Reino Unido 1 unidad proteinas como carne, pescado, huevos y alternativas

como frutos secos y leguminosas

Tabla 3: Tendencias de consumo
Fuente: Adaptado de www.huevo.org.es

3.3 GENERALIDADES DEL PRODUCTO

3.3.1 Huevo. Unidad integral ovoide tomada naturalmente de la produccion de
aves (gallina, gallus domesticus), limpio, sano y sin ningun tipo de fractura o fisura,
es sometido a un proceso integral que garantiza la calidad del producto; esta
compuesto principalmente por cascara, clara 'y yema.

Sus propiedades fisicas, microbiologicas y quimicas junto con sus caracteristicas
organolépticas garantizan en un nivel 6ptimo de calidad para el consumo humano

3.3.1.1 Formacion. El huevo se va formando gradualmente durante un periodo de
25 horas. Muchos 6rganos y sistemas ayudan a la transformacion de las materias
primas ingeridas por la gallina en sustancias que pasan a formar parte del huevo
(Jeffrey A. Coutts, 2007).

3.3.1.2 El ovario. La gallina, al contrario que la mayoria de los animales, solo
tienen un ovario funcional (el izquierdo), situado en la cavidad corporal cerca de la
columna vertebral. En el momento del nacimiento, la pollita tiene hasta 4000
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pequefios Ovulos (células productivas) a partir de las cuales algunas se
desarrollaran para formar las yemas cuando la gallina alcance su madurez. Cada
yema (ovulo) se encuentra metida dentro de un saco de paredes finas o foliculo
unido al ovario. Este saco esta muy irrigado (Jeffrey A. Coutts, 2007).

3.3.1.3 El oviducto. “El évulo maduro se libera cuando el foliculo se rompe y es
recogido por el embudo del oviducto izquierdo (el oviducto derecho no es
funcional). El oviducto izquierdo es un tubo enrollado o plegado de unos 80 cm de
longitud. Se divide en 5 secciones distintas cada una con una funcion especifica”
(Jeffrey A. Coultts, 2007).

3.3.1.4 Funciones de las diferentes secciones del o  viducto de la gallina

MATRIZ CE
LA CASCARA

M &GHUM GLAMDLILA,

i miembrans ClafakEsion
W apcincifor Checars  Sale=de caldn

Figura 1: oviducto de la gallina
Fuente: Manual para expertos en implementacién de BPM, fenavi

Tiempo de
Seccion del permanencia del
Oviducto huevo en esta
seccién

Funcioén de cada seccion

1 Embudo 15 minutos Recoge el 6vulo procedente del ovario. En presencia de esperma
(infundibulo) aqui se produce la fertilizacion (los huevos comerciales no son
fértiles)
2 Magno 3 horas Se segrega el albumen que se deposita alrededor de la yema
3 Istmo 1 hora Se forma la membrana interior y exterior de la cascara, también
se agregan agua y sales minerales
4 Glandula 21 horas Inicialmente, se forma la albimina exterior mas fluida. Después
coquiliar (uatero) se deposita el material de la cascara (principalmente Carbono

célcico). También pueden depositarse los pigmentos
caracteristicos de la cascara morena
5 Vagina Menos de un El huevo pasa a través de esta seccion antes de la puesta. No se
/Cloaca minuto conoce otra funcion en la formacion del huevo
Tabla 4: Funciones de las diferentes secciones del oviducto de la gallina
Fuente: Manual practico de calidad del huevo
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3.3.2 Calidad Interna del huevo.  Segun Jeffey A. Coutts en el manual practico
de calidad del huevo define la calidad interna como el conjunto de propiedades
funcionales, estéticas y microbiolégicas de la yema y la clara (albumen).

Aleamen denso extedng

Cdscara -

Chalazas y.o 2 - e Alsemen lide extéma

Y

Albumen {luida interno

Disco gonminal

Membrana sileling

Membeanas jestdceas

Chmara de e

Figura 2: Estructura del huevo
Fuente: www.huevo.org.es

La yema de un huevo recién puesto es redonda y firme. A medida que el huevo va
envejeciendo, la yema absorbe el agua de la clara e incrementa su tamafo. Esto
produce un agrandamiento y debilidad de la membrana vitelina; la yema aparece
plana y muestra manchas.

Tan pronto como se pone el huevo su calidad interna comienza a disminuir: cuanto
mayor es el tiempo en que permanece almacenado, mayor es el deterioro de su
calidad interna. Sin embargo la composicion quimica del huevo (yema y clara) no
cambia mucho.

El pH de la clara del huevo aumenta con una velocidad dependiente de la

temperatura, debido a la perdida de CO,, a través de los poros, y dependen del
equilibrio de proteinas, carbonato y bicarbonato, y CO; disuelto. La concentracién
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de bicarbonato y carbonato se ve afectada por la presion de CO; parcial en el
entorno externo.

La preservacion de la calidad del huevo a través de su manipulacion y distribucion
depende del cuidado permanente de todo el personal involucrado en estas
actividades. No se puede mejorar la calidad del huevo luego de la postura, de
manera que los esfuerzos para mantener la calidad deben comenzar justo en ese
momento.

La disminucion de la calidad interna del huevo luego de la postura se debe a la
perdida de agua y CO, Como consecuencia, el pH del huevo cambia y da como
resultado una clara acuosa debido a la pérdida de estructura de la proteina de la
clara gruesa. La apariencia nebulosa de la clara también se debe al CO, cuando el
huevo envejece, la perdida de CO, hace que la clara se vuelva transparente, en
comparacion a los huevos frescos.

v' Cambios en la calidad del huevo con el tiempo

Huevo entero: Pérdida de peso, disminucion del peso especifico, desarrollo de
olores desagradables

Céscara: Cambio en la fluorescencia (color de la cascara toma apariencia de estar
bajo luz ultra violeta); ocasionalmente se evidencia moteada

Albumen (clara): Pérdida de dioxido de carbono libre, pérdida de agua, rapido
aumento y después descenso del pH, aumento del punto de congelacion,
disminucion en la capacidad de coagulacion de la proteina, aumento de fosforo
Albumen claro (exterior): Evaporacion a traves de la cascara

Albumen denso y albumen claro interior: Pérdida de agua hacia la yema

Camara de aire: Aumento de tamafio

Yema: Aumento seguido de una disminucion de agua, aumento seguido de una
disminucion del volumen, color mas intenso, aumento de pH, disminucion del
punto de congelacién, aumento de nivel de amoniaco, disminucion en la capacidad

de coagulacion de la proteina, aumento de los &cidos grasos libres, disminucién
en Fésforo
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3.3.3 Propiedades del huevo

Capacidad Coagulante

Es una capacidad que comparten clara'y yema
Hace que cuajen los flanes

Capacidad Espumante

Es una propiedad de la clara

La espuma es una emulsiéon agua — aire; la formacién de espuma tras el
batido

El poder emulsionante del huevo se aprovecha en reposteria para la
elaboraciéon de merengues, Mouse, claras a punto de nieve, bizcochos,
pasteles

Capacidad emulsionante

Es propia de la yema y conferida por su estructura, ya que es una emulsion
tipo aceite — agua
Permite hacer mayonesas y otras salsas

Capacidad colorante

Es propia de la yema, que aporta los pigmentos que le dan su color
caracteristico
Es especialmente importante en pastas alimenticias, reposteria, salsas

Capacidad aromatizante

El huevo tiene un aroma especial, aportado por la yema, que transmite a los
platos en los que interviene

Esta propiedad es muy apreciada en la fabricacion de pastas alimenticias
(macarrones, raviolis) y en reposteria

Capacidad Anti cristalizante

La clara de huevo es la responsable de esta caracteristica
Se elaboran cremas para reposteria y turrones

Tabla 5: Propiedades del huevo
Fuente: www.fenavi.org - propiedades

3.3.4 Factores que afectan la calidad del huevo

Enfermedad

La enfermedad de Newcastle y la bronquitis infecciosa producen clara
acuosa, y esta condicion puede persistir por periodos prolongados luego de
que la epidemia de la enfermedad haya sido controlada (Butcher, 2003).

Edad del huevo

Los huevos que ya tienen muchos dias muestran una clara débil y acuosa,
y la pérdida de CO2 hace que el contenido sea alcalino, lo cual afecta el
sabor del huevo

Temperatura

Las altas temperaturas producen una rapida disminucién de la calidad
interna.

Manipulacién de los
huevos

La manipulacién brusca de los huevos no sélo incrementa el riesgo que se
rompan, sino que también puede dar origen a problemas de calidad interna
del huevo.

Almacenamiento

Los huevos son muy propensos a tomar olores de otros productos
almacenados con ellos

Tabla 6: Factores que afectan la calidad del huevo

Fuente: Adaptado de manual practico de calidad del huevo

3.4 PLANIFICACION DE LA CALIDAD

La finalidad que tiene la planificacion de la calidad es suministrar los medios para
producir productos que satisfagan las necesidades de los clientes. Una vez se ha
completado la planificacion, el plan pasa al sistema operativo, cuyo trabajo
consiste en producir el nuevo producto con las caracteristicas previamente
establecidas (Juran y la planificacion de la calidad)
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3.4.1 Factores de calidad alimentaria. Segun Serra, la calidad es una
combinaciéon de diversas caracteristicas o factores, cuya suma da la calidad
global. Estos factores se pueden clasificar en:

Factores higiénicos y Son aquellos que afectan a la pureza, integridad o contaminacion de un
sanitarios alimento. La calidad higiénica es la no toxicidad del alimento

Factores sensoriales Son los que el consumidor aprecia con los sentidos, son componentes
subjetivos y variables con el tiempo, son los que mas influyen en el
consumidor en el momento de aceptar o rechazar un alimento

Factores nutritivos Definen la bondad de un alimento como nutriente. Desde el punto de vista
cualitativo se busca un equilibrio nutricional del alimento. El consumidor
puede buscar un alimento muy energetico, o por el contrario, un alimento
bajo en calorias

Factores cuantitativos Es la cantidad de producto que adquiere el consumidor a un determinado
precio

Tabla 7: Factores de calidad alimentaria
Fuente: Adaptado de gestion de calidad en las Pymes agroalimentarias

3.4.2 Enfoques de la planificacion de la calidad . Segun Lopez 2012, La
planificacion de la calidad es una actividad es la cual se da respuesta a diferentes
necesidades de una organizacion en materia de calidad, mediante unas
disposiciones establecidas, que se pueden agrupar en 3 enfoques principales:

v Planificacion estrategica de la calidad

Su alcance esta determinado en el establecimiento de directrices de las empresas
en cuanto a calidad se refiere. Es un proceso creativo de una organizacion,
liderado por una persona o grupo con la habilidad de realizar una proyeccion
direccionada al beneficio de la compaiiia.

Tiene aplicacion, en el momento de realizar el direccionamiento del ente
economico, definiendo directrices y lineamientos de funcionamiento, como en el
establecimiento de metas y objetivos de calidad.

v Planificacion del sistema de gestion de la calidad
Su alcance esta determinado en el establecimiento de los procesos de las
empresas y del sistema gestion. Establece un proceso estructurado que permite el
mejoramiento de los mismos en la organizacion y permite la implementacién de
cambios en el sistema de gestion en una forma ordenada y coherente con la
estructura.

v Planificacion operativa del producto y el proceso de realizaciéon
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Su alcance esta determinado en el disefio y/o estandarizacion de productos que
satisfacen las necesidades del cliente y describe las especificacion de su
producciéon. Esta planificacién es realizada como parte de las actividades en el
desarrollo de un nuevo producto o cuando se quiere mejorar uno ya existente.

3.5 PLANIFICACION DEL PRODUCTO

La planificacion de la calidad del producto, constituye el disefio organizado y
secuencial de todas las actividades necesarias para la obtencion del mismo,
dando cumplimiento a los requisitos de calidad previamente establecidos.

Los procesos para la obtencion del producto deben ser disefiados y ejecutados
con enfoque hacia el cliente, asi mismo es necesario establecer las medidas de
seguimiento, asegurando con ello el cumplimiento de los criterios de aceptacion
del producto. La configuracion o disefio acertado del producto constituye la
columna vertebral de la competitividad.

3.5.1 Beneficios para la empresa con la implementac i6n de un plan de
calidad

v' Genera beneficios econémicos a partir de la adecuada optimizacion y
organizacion racional de procesos.

v Incurrir en incumplimiento de obligaciones genera costos no proyectados

v' Amplia la cultura de “enfoque hacia el cliente” que facilita el manejo de los
momentos de verdad y el cumplimiento de las obligaciones con los clientes

v' Aplicacion de una gestion técnica y de planificacion de productos y
procesos, con sus implicaciones tanto en la prevencion de riesgos, como en
la identificacion de alternativas que generen mayor valor agregado y sean
menos costosas en cuanto a materiales, productos y procesos

3.5.2 Planificacion de la calidad del producto. Integra toda la gestion pertinente
a la planificacion de la calidad del producto, dentro del marco correspondiente a la
gestion técnica de especificaciones, desarrollo, configuracion y disefio.

Para el caso particular de empresas de alimentos y bebidas, la NTC 5132 del 2002
basada en la ISO 15161 /2001 plantea lo siguiente, en linea con los
planteamientos de 1ISO 22000:2005

“En la industria de alimentos y bebidas, los procesos que van desde la entrega de
materias y pasan por todo el proceso de fabricacion principal hasta el empaque,
almacenamiento y despacho son generalmente facil de visualizar. Sin embargo,
los procesos funcionan en toda la organizacion, en otros departamentos y
acividades de servicio que apoyan el principal proceso de fabricacion. Aunque es
posible que estos procesos no sean tan visibles en areas tales como contabilidad,
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planificacion, personal y administracion, como lo son en fabricacion, y pueden no
requerir equipo especializado, son tan criticos para la operacion uniforme y eficaz
del negocio, y el logro de las politicas y planes, como cualquier proceso de
fabricacion”

El propdsito fundamental es asegurar que las especificaciones de materiales,
procesos, empaques, productos y rotulado obtenidas mediante el proceso de
desarrollo, cumplan las necesidades identificadas del cliente. Dado que este
proceso puede involucrar una gran cantidad de creatividad, ademas de
experiencia técnica, el sistema de control de disefio, deberia permitir la
creatividad, pero dentro de un conjunto de procedimientos claramente definidos
gue permitan manejar y controlar el proceso.

Se deberia preparar un plan que describa todas las actividades de desarrollo. Los
puntos clave para incluir en el plan son la identificacion de los responsables de
realizar los procesos de desarrollo y todas las etapas claves en el proceso. A
medida que el disefio (0 un nuevo producto o una nueva receta) evoluciona, el
plan necesitara actualizarse.*

3.5.2.1 Planificacion del producto y el proceso de realizacion

INFORMACION DE ENTRADA PROCESO DE INFORMACION DE SALIDA
PLANIFICACION
Necesidades y expectativas Objetivos de calidad del producto
del cliente Especificaciones documentadas del
Establecer producto
Requisitos de calidad del Definir Especificaciones documentadas del
producto Determinar proceso
Especificaciones de control del proceso
Aspectos legales del producto Plan de calidad del producto

Tabla 8: planificacion del producto y el proceso de realizaciéon
Adaptado de 1SO 9000 y la planificacion de la calidad, p55

3.5.2.2 Planificacién de la realizacién del product o. Determinacion de los
siguientes factores durante la planificacion de los procesos?

v" Necesidades y requerimientos relativos al establecimiento de procesos,
documentacion y suministro de recursos especificos para el producto.

v Actividades de verificacion, validacién, seguimiento, medicién e inspeccién
y ensayo especificos para el producto, incluyendo los criterios de
aceptacion o rechazo

! (Instituto Colombiano de Normalizacién Técnica y Certificacion, 2010)
2 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacidn, 2010)
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v c. Registros para demostrar la conformidad de los procesos de realizacion y
del producto resultante con los requisitos especificados

v d. Establecer el modelo y formato correspondiente al plan de calidad

v’ e. Estructurar, validar y oficializar el plan de calidad para la realizacién del
producto, teniendo en cuenta objetivos de calidad, definicidn,
documentacion de procesos, condiciones de control y de aceptacion,
registros requeridos.

3.5.2.3 Planificacion del disefio y desarrollo. Para preveer como se va a
realizar y como se va a controlar el proceso correspondiente al disefio y/o
desarrollo, teniendo en cuenta la totalidad de elementos que conforman el proceso
(métodos, responsables, infraestructura, secuencia en el tiempo)?

Se considera la aplicacion o establecimiento de aspectos relacionados con:

v Etapas de disefio y desarrollo

v Reuvision, verificacién y validacion en cada una y/o totalidad de fases
segun se requiera

v Definicién de responsabilidades y asignacién de autoridad durante las
fases y actividades comprendidad en el proceso de disefio y desarrollo

v' Gestion efectiva para la efectiva correlaciéon, claridad en cuanto a
asignacion de responsabilidades y comunicacion entre las diferentes
partes o grupos que participan en el proceso de disefio y desarrollo

v Actualizacion de los resultados de la planificacion

3.5.2.4 Elementos de entrada para el disefio y desar rollo. Se formula de
manera cualitativa y cuantitativa las exigencias y condiciones requeridas sobre el
producto objeto de disefio en forma tal que se cubran de manera consistente los
aspectos legales, reglamentarios, de seguridad, operacion y desempefio.

Se realiza revision de documentacion formal, donde se establecen las entradas
para el disefio y desarrollo, en lo que se refiere a los requisitos del producto
ofrecido, considerando:

v Fichas, hojas técnicas, cuadernos de cargas que definen las caracteristicas
y requerimiento para el produco, en cuanto a su naturaleza y sus aspectos
funcionales de operacién, uso y desempefio

v Especificaciones y requisitos tomados de las disposiciones legales y
reglamentarias u otros requisitos que aplican particularmente al producto

3 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacidn, 2010)
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3.5.2.5 Resultados de disefio y desarrollo. Se establece de manera formal
cualitativa y cuantitativa las caracteristicas y especificaciones del producto o
servicio objeto del disefio, como datos de salida plenamente consistentes con los
datos de entrada.

Se genera documentos formales donde se establecen las salidas expresadas en
forma conveniente para que puedan realizarse las verificaciones respectivas con
respecto a las entradas indicadas, tales como, requerimientos del producto,
criterios de aceptacion o rechazo e identificacion de caracteristicas del producto
gue son criticas para la seguridad del mismo.

3.5.2.6 Control de la produccion. Se disefia para garantizar que los procesos
operacionales de produccion, se desarrollan bajo condiciones controladas.

Se debe considerar la informacién disponible, en que se especifiquen las
caracteristicas del producto, las instrucciones de trabajo disponibles en los
puestos en que sean necesarias, equipos y mantenimiento de los mismos y
definicion e implementacién de los procesos para liberacion y entrega.

Para ello tenemos disponibilidad de informacién acerca del producto y las

instrucciones de trabajo necesarias. Se define los equipos de operacién, medicion
y verificacion.
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4 METODOLOGIA

El plan de calidad es el resultado de un proceso de planificacion de la calidad, por
tanto es necesario adoptar una metodologia que nos permita aplicar en orden
secuencial, etapas que nos lleven a obtener el plan de calidad, desde la
determinacion del objeto hasta su implementacion y validacion.

4.1 METODOLOGIA PARA ELABORAR UN PLAN DE CALIDAD

Etapa Descripcion
1. Determinacion del objeto del plan de Identificamos el producto, proceso o proyecto al
calidad cual se va a aplicar el plan de calidad
2. Determinacion del alcance Teniendo definido el objeto del plan de calidad

se procede a identificar las operaciones
involucradas y los lineamientos aplicables en
funcion del objeto

3. Consolidacion de informacion para Definiciéon de especificaciones del producto, y
elaboracion del plan todas las disposiciones en cuanto al proceso,
mediante la aplicacion de la planificacién
operativa
4. Determinacion de la estructura o Determinacion del formato, el cual se debe
formato de presentacion disefiar orientado al cumplimiento de

caracteristicas tales como precision, sencillez,
visualizacion, brevedad, enfoque didactico y
lenguaje del usuario
5. Elaboracién del plan Construccion del documento

6. Revisién y aprobacion del documento Revisién ejecutada en el caso especifico del
producto objeto del plan de calidad en la
empresa Incubadora Santander S.A por la
Gerencia de Produccion, quien da el visto
bueno de los procedimientos y planes de

control
7. Implementacion y validacién del plan de | Ejecucién de operaciones y planes de control
calidad como se documenta, aplicando seguimiento

permanente, de igual forma se realiza
entrenamiento constante del personal que tiene
responsabilidad directa

Tabla 9: Metodologia para elaborar un plan de calidad
Fuente: ISO 9000 y la planificacién de la calidad
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5. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

5.1 DETERMINACION DEL OBJETO DEL PLAN DE CALIDAD
El plan de Calidad se aplica al producto “Huevo Comercial”
5.2 DETERMINACION DEL ALCANCE

Determinacion de las disposiciones de control de proceso de obtencion de huevo
comercial en las etapas de recepcion, seleccion, clasificacion, empaque,
apilamiento, almacenamiento y despacho, en la bodega Bellavista de Incubadora
Santander S.A.

5.3 CONSOLIDACION DE INFORMACION PARA ELABORACION D EL PLAN

Inicialmente se realiza la identificacion de la metodologia a aplicar, y esta nos lleva
a la recoleccion de informacion existente, detectando que se tiene estructurado un
proceso, pero no esta documentado, ademas de evidenciar falencias en el mismo
basandonos en la informacion suministrada por los clientes.

Por lo anterior se realiz6 trabajo de campo identificando problemas mecanicos y
humanos desde la obtencion inicial del producto (proveedor galpén), hasta el
despacho del mismo.

Verificando el proceso nos encontramos con la necesidad de documentar e
implementar programas de Buenas Practicas de Manufactura, con el objeto de dar
cumplimiento al decreto 3075 de 1997. Para ello se verifica el proceso y se va
realizando ajustes primordiales, orientando todas las operaciones al cumplimiento
de las disposiciones del decreto, asi como a las disposiciones especificas
indicadas por la Federacion Nacional de Avicultores de Colombia, Fenavi.

Garantizar un proceso higiénico que tenga como objetivo principal la proteccion
del alimento, es nuestra base para iniciar con la planificacion de la calidad del
producto; dado que realizar esta, sin tener certeza de la capacidad sanitaria de las
instalaciones y de los procesos se visualizaba como obstaculo en la planificacion,
por ello esta fue la labor previa a la planificacion de la calidad.

Teniendo definido el objeto del plan de calidad, se procede a realizar la

planificacion de obtencion del producto, dado que esta constituye la base
fundamental para estructurar dicho documento.
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5.3.1 Proceso de planificacion del producto

PLANIFICACION DEL PRODUCTO

El cliente y sus
necesidades

Desarrollo del
producto

Planificacién del
proceso (para
obtencion del

producto)

Tabla 10: Proceso de planificacién del producto
Fuente: Adaptado de ISO 9000 y la planificacién de la calidad

5.3.1.1 Identificacién del cliente

v" Clientes vitales




Se realiza la clasificacion de los clientes por departamentos de Colombia
encontrando, que el canal tienda a tienda en el pais constituye la mayor parte de

las ventas
DEPARTAMENTO CLIENTES

Barranquilla TAT Barranquilla
Bogota TAT Norte, TAT Sur
Medellin TAT Medellin

Santa Marta TAT Santa marta
Cucuta TAT Cucuta

Valledupar TAT Valledupar

Tabla 11: Clientes vitales
Fuente: Autor

v" Clientes utiles

Encontramos clientes en las diferentes ciudades, los cuales son comerciantes,
representan un nivel bajo de ventas, constituyendo ellos el grupo de clientes utiles,

DEPARTAMENTO CLIENTES
Barranquilla Armando Rugeles
Bogota Codasfo, Jorge Romero, Jose Agudelo, Fredy Garcia, Jose
Buitrago, Fauriciano Guerrero, Orlando Sanchez, Arturo
Mendoza, Guillen Ramirez, Carlos Rocha, Algeciras, Gilberto
Estevez, Leonardo Ramirez, Javier Coca, Nancy Cardenas,
Luis Cubillos, Diego Ramirez, Orlando Arroyave
Cartagena Makro supermayorista, German Vargas, Dora Estupifian
Medellin Carlos Vargas, Horacio Cubillos, Fabio Arango, William Diaz,
Jose Arango, Edisson Arango
Monteria Jose Vergara
Sogamoso Javier Robayo
Tunja Mario Hernandez

Tabla 12:Clientes utiles
Fuente: Autor

5.3.1.2 Identificacién de necesidades del cliente

v Herramienta aplicada para determinar los requisitos de los clientes
Encuestas a clientes / Analisis de quejas y reclamos / Sugerencias de los clientes

Durante el periodo de Marzo a Julio de 2012 se realiza seguimiento directo con los
clientes, buscando obtener informacion base para realizar la identificacion de las
necesidades. (ver en anexo C, estudio de Marzo de 2012), se utilizo la misma
estructura y formato para los meses Abril a Julio de 2012.
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5.3.1.3 Traduccién de necesidades a requisitos

Necesidad Caracteristica Caracteristica detallada
basica
Cumplimiento Confiabilidad Ausencia de dafios en el producto, teniendo
de como referencia los criterios establecidos de
caracteristicas acuerdo a la tabla de defecto TA-CCA-BBE-01
técnicas Tamafio Cumplimiento de peso (gr) estandarizado por

categoria, teniendo como referencia
parametros establecidos en la Norma Técnica
Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012

Sin problemas Presentacion Limpio

Sin roturas o fisuras

Color caracteristico , teniendo como referencia
los criterios establecidos de acuerdo a la tabla
de defecto TA-CCA-BBE-01

Sin faltantes de unidades por empaque

Tabla 13: Traduccién de necesidades a requisitos
Fuente: Autor

5.3.1.4 Establecimiento de caracteristicas y especi  ficaciones
v Requisitos legales del producto en Colombia

Para produccién de huevo comercial en Colombia se tiene como referencia la
Norma Técnica Colombiana 1240 del 01 de Febrero de 2012

o Clasificacion

El huevo de gallina fresco se clasifica en categorias segun el peso, como se indica
a continuacion

Categoria Masa en Gramos
Jumbo 78 en adelante
AAA 67a77,9
AA 60 a 66,9
A 53 a59,9
B 46 a 52,9
c <46

Tabla 14: Clasificacion de producto
Fuente: Norma Técnica Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012

X Designacion

Con la designacion “Huevo”, solo podran expenderse los huevos frescos de gallina
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v Requisitos generales del producto en Colombia

De acuerdo a las disposiciones de la Norma Técnica Colombiana 1240, Febrero
01 de 2012, los huevos de gallina frescos no deben someterse a tratamientos de

conservacion que alteren sus caracteristicas originales

Todo el producto debe ser seleccionado de forma visual antes de ser clasificado

por peso, para determinar las cualidades de la cascara

El huevo de gallina se debe almacenar con la punta hacia abajo

El huevo de gallina fresco debe cumplir con las siguientes caracteristicas
sensoriales, condiciones observadas macroscépicamente, al ovoscopio o por

medios fisicos:

Caracteristica

Descripcion

Olor

caracteristico al producto

Yema

de forma esférica, de contorno ligeramente definido y
centrada, y de color uniforme

Clara o albumen

viscosa, limpia consistente firme, de aspecto

homogéneo

Tabla 15: Caracteristicas sensoriales del huevo
Fuente: Adaptado de Norma Técnica Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012

v Requisitos especificos del producto en Colombia

CASCARA

Cumplimiento

No cumplimiento

Entera (sin grietas o fisuras
apreciables a simple vista).

Presencia de rotura o grietas a
simple vista

Limpio, con presencia de sangre,
polvo, excremento de aves, restos
de huevo en un area menor o igual

al 25%.

Manchado o sucio en mas de un
25% de su superficie

Color caracteristico dependiendo de
la raza del ave.

Color no caracteristico del producto

Tabla 16: Requisitos especificos del producto en Colombia
Fuente: Norma Técnica Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012
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v' Caracteristicas técnicas de calidad

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICA

ESPECIFICACIONES

TABLA DE DEFECTOS

Defectos menores

Defectos Mayores

Aspecto Forma ovoidal, cascara | Sucio en una superficie | Sucio con sangre y sucio en
limpia y sin deformaciones | menor o igual al 25% mas de un 25%
Color Rojo caracteristico Huevo en tono mas claro al | Huevo palido con cascara
normal, pero la cascara es | débil
fuerte
Olor Aceptable No se aceptan olores | No se aceptan olores extrafios
extrafios
Textura Cascara lisa Calcificaciones Calcificaciones y cascara débil
Sabor N.A al producto N.A al producto N.A al producto
Tabla 17: Caracteristicas organolépticas del huevo
Fuente: Adaptado de ficha técnica ISSA grandes superficies
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
PARAMETROS RESULTADOS TABLA DE DEFECTOS
Método
Defectos Menores Defectos Norma
Mayores
e  Salmonella Negativoen25 | No se aceptan | No se aceptan | Tradicional de | NTC 1240
gr de muestra | defectos defectos enriquecimiento | segunda
actualizacion

Tabla 18: Caracteristicas microbiologicas del huevo
Fuente: Adaptado de NTC 1240, 2012

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETROS RESULTADOS TABLA DE DEFECTOS
Método
Defectos Defectos Norma
Menores Mayores
* pH Expresado en pH5,5a5,9 pHOab54 PH metro Schott Interna
escala de 0 a 14. pH11a14 modelo Handylab
Aceptable 6 a 10
e Grosor de | Expresado en mm. | Grosor de cascara | Grosor de | Tornillo Interna
cascara Aceptable 0.32 mm | entre 0.25 y 0.31 | cascara menor | micrométrico
en adelante mm de 0.24 mm
e  Color de | Expresado en | Color de Yema | Color de yema | Abanico Interna
yema escala de 1 a 15. | entredy7 entre0y 3 colorimétrico Roche
Aceptable de 8 en
adelante

Tabla 19: Caracteristicas fisico quimicas del huevo
Fuente: Adaptado de ficha técnica ISSA grandes superficies
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v Registro sanitario de producto

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, tiene como
mision Proteger y promover la salud de la poblacion, mediante la gestion del
riesgo asociada al consumo y uso de alimentos, medicamentos, dispositivos
meédicos y otros productos objeto de vigilancia sanitaria.

Dentro de las funciones de la Subdireccién de alimentos y bebidas alcohdlicas
destacamos:

Proponer a la Direccion, normas técnicas relacionadas con la garantia de calidad,
las buenas practicas de manufactura, los procedimientos de vigilancia y control
sanitario, y la publicidad de los productos de su competencia, y una vez aprobadas
cumplirlas y velar por su ejecucion.

Coordinar el disefio y desarrollo de planes, programas y proyectos de vigilancia y
control de calidad a instituciones acreditadas, entes territoriales, productos de su
competencia y establecimientos productores y comercializadores de los mismos.

Pese a lo enunciado anteriormente, el producto objeto de nuestro plan de calidad
no esta bajo el campo de aplicacion del invima segun Radicado 313067 del 28 de
Junio de 2011, del Ministerio de la proteccion social, donde en su pagina 3 dice
textualmente “La produccion avicola adquiere el caracter de primaria, cuando en la
actividad de reproduccién y cria de aves de corral, tales como pollitos y/o pollitas,
gallinas ponedoras, pavos 0 patos, no se involucre ningun tipo de elaboracion o
transformacion. Segun el criterio de la sala, no caben en la nocion de
transformacion las actividades consistentes en los procesos de seleccion,
limpieza, empaque y conservacion, que aun cuando conlleven la utilizacion de
insumo no varien la naturaleza del producto primario”.

De otra parte, el decreto 3075 de 1997 en su titulo Il Vigilancia y control, Capitulo
IX Registro sanitario, articulo 41 Obligatoriedad del registro sanitario dice
textualmente “Todo alimento que se expenda directamente al consumidor bajo
marca de fabrica y con nombres determinados, deberd obtener registro sanitario
expedido conforme a lo establecido en el presente decreto.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito los alimentos siguientes:
a. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de
transformacion, tales como granos, frutas, hortalizas, verduras frescas, miel de

abejas, y los otros productos apicolas.

b. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningln proceso de transformacion.
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c. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacion exclusiva por la industria y el sector gastronomico en la elaboracion de
alimentos y preparacion de comidas”

5.3.1.5 Establecimiento de mediciones a realizar al

producto

&

PLAN DE CONTROL PRODUCTO TERMINADO

TA-CCA-BBE-02

Respon fliai
AT sat?le Tamafo de la muestra/ Tamafio de Frecuencia A_naI|5|s_ d N .
Analisis lote liberacion Registro
P|C
X Diaria S FO-TZ-BBE-06
Inspeccion visual 100% del lote
(color, textura)
X 210 unidades de producto Diaria S
Inspeccion visual FO-CCA-BBE-
(color, textura) 01
Sensoriales X | 5 unidades de producto por lote de Mensual N
Céscara: grosor aves Analisis
Yema: color y forma Fisicoquimicos
Clara: viscosa,
consistencia firme
X | 5 unidades de producto por lote de Mensual N Resultados
Microbioldgicos aves laboratorio de
sanidad
Fisico quimicos X | 5 unidades de productor por lote de Mensual N Analisis
pH aves Fisicoquimicos
S: Si N: No P: Produccién C: Calidad

Tabla 20: Plan de control producto terminado

Fuente: Autor




PLAN DE CONTROL DE MATERIA PRIMA'Y EMPAQUE

TA-CCA-BBE-03

Materias Respon | Naturaleza de los Analisis Parametros Datos Muestreo Frecuencia Andlisis Registro
: ble liberacion
Primas y sa
Empaques | p | C
X NTC 1249 Segunda actgal_mamon Promedio lote: 900.000 huevos FO-TZ-
Color: rojo caracteristico | ion visual al 100% de | BBE-06
Textura: Cascara entera y limpia (se nspeccion visual a 0 g€ fa - =
Huevo L : : p produccion (todo el producto pasa por Diaria S Planilla de
Inspeccioén visual acepta sucio en un area menor o - A - !
- inspeccion visual en la maquina produccion
Color, textura, olor igual al 25%) clasificadora) fisica
Olor: Caracteristico
N Promedio lote de produccion: 900.000
Microbiolégicos NTC 1240 Segunda actualizacion y unidades FO-GS-
Huevo X norma Interna ~ ; . Mensual N
Salmonella . . Tamafio muestra: 70 unidades LAS-26
Salmonella: Ausencia . ; L
(5 unidades por galpén de produccién)
. Promedio lote de produccién: 900.000 Resultados
pH: 6 a 10 . P
. . . ; unidades analisis
Huevo X Fisico quimicos Grosor de cascara: 0.32 mm en o . . Mensual N .
p Tamafio muestra: 70 unidades fisico
o1, e B, Gl EEEIEIE (5 unidades por galp6n de produccion) uimicos
de yema Color de yema: 8 en adelante por galp P q
X FO-Tz-
. ) - Promedio lote: 40.000 unidades BBE-05
Bandejla Inspeccioén visual Olor: cgrac?erlstlco Tamafio muestra: 400 unidades, Diaria S Registro
de cartén Color: Uniforme .
Olor, Color, textura i = correspondiente al 1% muestreo
Textura: Sin dafios estructurales )
bandeja
Microbiolégicos
Recuento Mesdfilos, Mesofilos: <10°
. Recuento Coliformes Coliformes: <102 Tamafio del lote: 40.000 unidades
Bandeja | d I : d | FO-GS-
de cartén X to_ta es, Pseu omona, E.coli: Negativo _ y promedio _ Mensua N LAS-30
Aislamiento de E.coli, Pseudomona: Negativo Tamafio de la muestra: Dos unidades
Determinacion Salmonella Salmonella: Negativo
spp, Recuento de hongos Hongos: <10?
S: Si N: No P: Produccién C: Calidad

Tabla 21: plan de control materia prima y empaque

Fuente: Autor

45




PLAN DE CONTROL PROCESO

| |
. TA-CCA-BBE-04
Etapas del | Resp | Controles Realizados Criterios Frecuencia | Analisis de Registro
proceso onsa liberacion
ble
P|C
INSPECCION Selecciéon manual del producto que no cumple con los requisitos de calidad, se Redgistro diario
Recepcion | X VISUAL (color, ejecuta mediante inspeccién visual realizada por los operarios responsables Diaria S cgnta dores
textura) en la etapa del proceso
INSPECCION Selecciéon manual del producto que no cumple con los requisitos de calidad, se
- : i P , : o TA-TZ-BBE-01
Seleccion X VISUAL (color, ejecuta mediante inspeccién visual realizada por los operarios responsables Diaria S
Huevo de segunda
textura) en la etapa del proceso.
En forma totalmente mecanica se realiza la clasificaciéon del producto por peso
teniendo como base la NTC 1240 Segunda actualizacion.
Categoria Masa en Gramos Reporte huevo
Jumbo 78 en adelante clasificado maquina
e AAA 670 a 77,9 jari
Clasificacion X Peso (gr) AA 600 a 669 Dl s FO-CE-BBE-01
A : : Control de peso
. igg a ggg huevo en maquina
i) a i)
C <46
INSPECCION Empaque mecanico realizado por la maquina clasificadora, se controla la Redgistro produccion
X VISUAL (color, posibilidad de producto no conforme mediante inspeccién visual realizada por Diaria S 9 mapuina
Empaque textura) los operarios responsables en la etapa del proceso. q
INSPECCION Operacion manual donde se acomoda la bandeja que contiene el producto de FO-TZ-BBE-06
X VISUAL (color, acuerdo al procedimiento estandarizado del proceso. Se controla la posibilidad Diaria S Planilla de
Apilamiento textura) de producto no conforme mediante inspeccién visual realizada por los roduccion fisica
operarios responsables en la etapa del proceso. P
INSPECCION Operacion manual donde el producto que ha sido previamente apilado en la FO-TZ-BBE-06
VISUAL (color, estanteria movil es dirigido al area de almacenamiento. Se controla todos los - .
| X . e . . : . . Diaria S Planilla de
Almacenami textura) requisitos higiénicos sanitarios necesarios para garantizar la inocuidad del duccion fisi
ento producto. produccion fisica

S: Si N: No P: Produccién C: Calidad

Tabla 22: plan de control proceso
Fuente: Autor
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5.3.1.6 Identificacion de etapas del proceso de rea lizacion

INICIO

RECEPCION

—{no

INSPECCION

PRODUCTO NO .
VISUAL 4% CLASIFICACION ‘

CONFORME

A
‘ EMPAQUE ‘

SELECCION ¢

ALMACENAMIENTO

INSPECCION A

VISUAL

DESPACHO

CLASIFICACION

l

EMPAQUE

INSPECCION
VISUAL

APILAMIENTO

INSPECCION
VISUAL

ALMACENAMIENTO

v

‘ INSPECCION PT ‘

‘ DESPACHO INICIO

Figura 3: Diagrama de flujo proceso obtencién huevo comercial
Fuente: Autor
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5.3.1.7 Definicibn métodos de operacion. Se realiza identificacion vy
documentacion de procedimientos de obtencion del huevo comercial, siendo
éstos:

5.3.1.7.5 Procedimiento obtencién de huevo comercial PC-CCA-BBE-01.

Procedimiento que aplica al conjunto de operaciones realizadas para la obtencion
de huevo comercial en la bodega Bellavista de Incubadora Santander S.A (Anexo
F)

5.3.1.7.6 Procedimiento despacho huevo comercial PC-CCA-BBE-02

Procedimiento que aplica a todos los cargues de huevo comercial que se realizan
en la Bodega Bellavista, de Incubadora Santander S.A, con el fin de entregar un
producto que cumpla con los requisitos de calidad establecidos (Anexo G)

5.3.1.7.7 Procedimiento control de calidad producto terminado PC-CCA-BBE-03

Procedimiento que aplica a las disposiciones de control de proceso de produccion
de huevo comercial en las etapas de obtencion, almacenamiento y despacho
(Anexo H)

5.3.1.7.8 Procedimiento control de calidad empaque PC-CCA-BBE-04

Procedimiento que aplica a la bandeja de cartdén para huevo recibida en la bodega
Bellavista con origen planta de bandejas de Incubadora Santander S.A, con el fin
de garantizar un producto Optimo para tener contacto directo con alimentos

5.4 DETERMINACION DEL FORMATO DE PRESENTACION

Culminando la etapa consolidacion de informacion, procedemos a determinar la
estructura del formato de presentacion del plan de calidad, teniendo en cuenta que
dicho documento debe cumplir con caracteristicas tales como sencillez,
visualizacion, brevedad y enfoque didactico de facil percepcion y entendimiento
por parte de todo el recurso humano que directa o0 indirectamente tenga
participacion en el proceso.

El plan de calidad debe especificar en forma clara la secuencia de operaciones en
el proceso, quien debe aplicarlas, como se realiza la operacion y la frecuencia de
la misma, con el fin de obtener en nuestro caso, el producto con los requisitos de
calidad del mismo.

Teniendo en cuenta lo anterior se disefia el formato asi:
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5.4.1 Etapa. Se realiza la identificacion del conjunto de operaciones que dan como
resultado la obtencién del producto, para ello se realiza el diagrama de flujo del
proceso, dando como resultado las herramientas para la identificacion de cada
una de las etapas.

5.4.2 Responsable. Cada etapa del proceso tiene recurso humano responsable
de ejecutar la misma, por tanto identificamos si corresponde a produccion o a
calidad la ejecucion de dicha actividad. Para el caso del producto objeto del plan
de calidad, el personal de produccion es aquel que realiza la manipulacion del
producto, y tiene claramente definidos los criterios de calidad del producto.

El personal de calidad corresponde al recurso humano con formacion técnica que
le permite realizar adecuadamente las operaciones de verificacion del proceso o
producto.

5.4.3 Variables de control y/o analisis. El producto objeto del plan de calidad es
obtenido en produccion primaria, por tanto no sufre ningun proceso de
transformacion, no hay presencia de ingredientes o aditivos para llegar a producto
terminado, durante su linea de produccibn no pasa por mecanismos que
prolonguen su vida util o transformen sus caracteristicas nutricionales, sensoriales,
fisico quimicas o microbioldgicas; por tanto sus variables de control estan
enfocadas en la inspeccion visual que realiza el recurso humano, con el fin de
garantizar que llega a la etapa de despacho cumpliendo todas las caracteristicas
de calidad del mismo y se encuentra libre de los defectos enunciados en la tabla
TA-CCA-BBE-01 tabla de defectos.

5.4.4 Método. Teniendo identificadas cada una de las etapas del proceso,
pasamos a realizar la descripcion de operaciones en cada una de las etapas, para
lo cual se documentan procedimientos asi:

PC-CCA-BBE-01 Procedimiento obtencion huevo comercial
PC-CCA-BBE-02 Procedimiento despacho huevo comercial
PC-CCA-BBE-03 Procedimiento Control de Calidad producto terminado
PC-CCA-BBE-04 Procedimiento control de calidad empaque
PC-MT-BBE-01 Procedimiento de operacion de equipos

5.4.5 Parametros. Asociados directamente a las caracteristicas enunciadas en
variables de control, se establecen los limites y caracteristicas que debe cumplir el
producto, teniendo como referencia la Norma Técnica Colombiana 1240 Febrero
01 de 2012.

Con esta informacion se presenta en forma detallada el control que se debe
ejercer sobre el producto en cada una de las etapas.
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5.4.6 Frecuencia. Se enuncia la frecuencia con la que se debe ejecutar cada
etapa del proceso, para el caso especifico hablamos de frecuencia diaria, dado
gue por el sistema mecanico de obtencion del producto, el proceso de produccién
se realiza todos los dias calendario, por tanto cada etapa es de ejecucion diaria.

5.4.7 Andlisis de liberacion. EIl producto objeto del plan de calidad es sometido a
inspeccion visual en la totalidad de un lote de produccion, dado que el sistema
mecanico del proceso permite que todo el producto pase por miraje en cada una
de las etapas del proceso. Se enuncia en el plan de calidad, dado que cada una
de las etapas constituye la secuencia que permite declarar que el producto es
optimo para liberacion.

5.4.8 Registro. Se detalla en forma clara el registro escrito que debe formar parte
del proceso, como soporte en la adecuada ejecucion de operaciones. Dichos
registros ademéas de constituir soporte de operaciones, forman parte de la
documentacion que sustenta la trazabilidad del producto

5.4.9 Formato

Responsable Variables de Andlisis de

control y/o Método Parémetros Frecuencia . . Registro
A liberacion
Andlisis

Etapa | Calidad | Produccion

Tabla 23: Formato plan de calidad
Fuente: Autor

5.5 ELABORACION DEL PLAN DE CALIDAD

El plan de calidad de acuerdo con la norma ISO 10005 es un “Documento que
enuncia las practicas especificas, los recursos y la secuencia de las actividades
relacionadas con la calidad, que son especificas a un producto, proyecto o
contrato en particular”. El plan es un documento de resultado; es equivalente a un
plan de mercadeo, que es un resultado del proceso de mercadeo. El contenido de
este documento, son unas disposiciones que indican con precision qué se debe
hacer para lograr unos objetivos relativos a la calidad. Estas disposiciones
incluyen qué, cdmo, cuando, dénde, con qué, y quién debe hacer para garantizar
un resultado esperado®.

4 (Carrizosa, 2012)
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v Etapa

Realizado el continuo seguimiento al proceso con trabajo de campo, se establece
el diagrama de flujo del mismo (Figura 2), lo cual nos permite enunciar en forma
organizada y secuencial cada una de las etapas

v' Responsable

Durante el trabajo de campo se identifica el recurso humano responsable de
ejecutar cada operacién, por tanto se detalla en el plan de calidad el departamento
encargado y el operario especifico que realiza la operacion. El procedimiento de
obtencion de huevo comercial PC-CCA-BBE-01 identifica claramente el recurso
humano necesario.

v Variables de control y/o analisis

Establecemos los analisis a realizar al producto identificando las variables de
control especifico, para ello tenemos como referencia la Norma Tecnica
Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012. De igual forma la tabla de producto no
conforme TA-CCA-BBE-01 muestra detalladamente el producto que debe ser
retirado de la linea de proceso

v' Método

Para la estandarizacion de procedimientos se realiza la identificacion aplicable al
proceso:

Legislacién Descripcion
Norma Tecnica Colombiana 1240 Instituto Colombiano de Normas | Esta norma establece Ia
segunda actualizacion. Técnicas y Certificacion clasificacion y los requisitos de
Industria alimentaria, huevos de gallina ICONTEC calidad que debe cumplir el
frescos para consumo huevo de gallina fresco para

consumo humano

Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud y Proteccion | Disposiciones de orden publico
Social que regulan todas las
actividades que puedan generar
factores de riesgo por el

consumo de alimentos

Tabla 24: Legislaciéon colombiana aplicable al producto huevo
Fuente: Autor

Definimos la forma adecuada de ejecutar cada etapa del proceso mediante la
documentacion de procedimientos. Ademas de los procedimientos especificos del
plan de calidad, se documenta e implementa los programas de Buenas Practicas
de Manufactura, garantizando que todas las operaciones se realizan cumpliendo
las disposiciones aplicables segun el decreto 3075 de 1997 del Ministerio de salud
y proteccion social. (Ver en anexo E listado maestro de documentos y registros)
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En base a las directrices de la legislaciéon aplicable, se documenta el
procedimiento de obtencion de huevo comercial PC-CCA-BBE-01, el
procedimiento despacho huevo comercial PC-CCA-BBE-02, el procedimiento
control de calidad producto terminado PC-CCA-BBE-03, procedimiento control de
calidad empaque PC-CCA-BBE-04 y procedimiento de operacion de equipos PC-
MT-BBEE-01

v’ Parametros

Con base en la legislacion y procedimientos disefiados se establecen los
parametros a tener en cuenta en cada etapa del proceso, para ello nos referimos a

Tabla 14 Clasificacion de producto, Tabla 15 Caracteristicas sensoriales del
huevo, Tabla 16 Requisitos especificos del producto en Colombia, Tabla 17
Caracteristicas organolépticas del huevo, Tabla 18 Caracteristicas microbiolégicas
del huevo, Tabla 19 Caracteristicas fisico quimicas del huevo, Tabla 20 Plan de
control producto terminado, Tabla 21 plan de control materia prima y empaque,
Tabla 22 plan de control proceso

v" Frecuencia

Se determina mediante trabajo de campo, la frecuencia de ejecucion de
operaciones, determinando que el proceso es diario y todas las etapas se deben
llevar a cabo diariamente para garantizar un producto que cumpla con los
requisitos de calidad establecidos

v" Andlisis de liberacion

Se identifica la obligatoriedad de ejecucién de operaciones en cada etapa con el
fin de declarar el producto apto para comercializacion, dado que el producto no se
transforma y sus caracteristicas estan orientadas a cumplir requisitos de
presentacion, el paso por cada una de las etapas, constituye un analisis de
obligatorio cumplimiento para liberar el producto

v Registro

Con el fin de sustentar la ejecucion de operaciones y con apoyo de los registros de
los programas de Buenas Practicas de Manufactura, se disefia la parte
documental con la cual se verifica la correcta realizacion de procedimientos
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v Presentacion del plan de calidad

. Analisis
Responsable Variables de control y/o \ . . .
Etapa s Método Parametros Frecuencia de Registro
Analisis . .
C liberacion
Recepcion de Operador maatina Inspeccion visual (olor, color, PC-CCA-BBE-04 Olgr:l cz?racl:zenstlco Diaria (cada S FO';Z'?’?E'%
empaque P a textura) TA-CCA-BBE-03 gor. lfn' orme recepcion) egistro )
Textura: sin dafios estructurales muestreo bandeja
» o PC-CCA-BBE-01 Color: I'OjO caracteristico FO-TZ-BBE-06
Recepcion de Operarios transversales Inspeccion visual (olor color, | 7 scpppE.gf | Textura: Céscara entera y limpia (se Diaria s Planilla de
huevo textura) TA-CCA-BBE-03 acepta sucio en lljg al;e)a menor o igual produccion fisica
al 25%
Color: rojo caracteristico
e - o PC-CCA-BBE-01 Textura: Cascara entera y limpia (se FO-TZ-BBE-06
Seleccion Operzczzc??gtaizlriaz):Illos’ |nspeCCIOntZIXstllJJ¢’:|a)(olor, color, TA-CCA-BBE-01 acepta sucio en un area menor o igual Diaria S Planilla de
poy TA-CCA-BBE-04 al 25%) produccion fisica
Olor: Caracteristico
En forma totalmente mecanica se
realiza la clasificacion del producto por
peso teniendo como base la NTC 1240
Segunda actualizacion.
PC-CCA-BBE-01
TA-CCA-BBE-04 Categoria | Masa en Gramos FO-TZ-BBE-06
Clasificacion Operador maquina Peso PC-MT-BBE-01 Jumbo 78 en adelante Diaria S Planilla de
AAA 670 a 779 produccion fisica
AA 60,0 a 66,9
A 53,0 a 599
B 460 a 529
C <46
PC-CCA-BBE-01 Color: rojo caracteristico FO-TZ-BBE-06
Empaque Operarios maquina Inspeccion visual (color, textura) |  TA-CCA-BBE-01 Textura: Céscara entera y limpia (s Diaria S Planilla de
TA-CCA-BBE-04 acepta sucio en un area menor o igual produccion fisica
al 25%)
PC-CCA-BBE-01 Color: rojo caracteristico FO-TZ-BBE-06
Apilamiento Operarios maquina Inspeccion visual (color, textura) |  |A-CCA-BBE-01 Textura: Céscara entera y limpia (s Diaria S Planilla de
TA-CCA-BBE-04 acepta sucio en un area menor o igual produccién fisica

al 25%)
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Color: rojo caracteristico
FO-TZ-BBE-06
Almacenamiento | X Operarios maquina Inspeccidn visual (color, textura) PC-CCA-BBE-01 Textura: Cascara entera y limpia (se Diaria Planilla de
' TA-CCA-BBE-04 acepta sucio en un &rea menor o igual o
al 25%) produccion fisica
y Color: rojo caracteristico
producto X Encargado control de calidad eyt e TA-CCA-BBE-01 acepta sucio en un area menor o igual Diaria Control producto
terminado P TA-CCA-BBE-02 al 25%) terminado
Olor: Caracteristico
Color: rojo caracteristico
. L PC-CCA-BBE-02 Textura: Céascara entera y limpia (se . FO-TZ-BBE-01
Despacho X Operarios cargue Inspeccidn visual (color, textura) | TA-CCA-BBE-01 acepta sucio en un area menor o igual Diaria olanilla de viaje
TA-CCA-BBE-04 al 25%)

PC-CCA-BBE-01 Procedimiento obtencion huevo comercial
PC-CCA-BBE-02 Procedimiento despacho huevo comercial

PC-CCA-BBE-03 Procedimiento Control de Calidad producto terminado

PC-CCA-BBE-04 Procedimiento control de calidad empaque
PC-MT-BBE-01 Procedimiento de operacion de equipos

S: Si

N: No

P: Produccion

C: Calidad

TA-CCA-BBE-01 Producto no conforme

TA-CCA-BBE-02 Plan de control producto terminado
TA-CCA-BBE-03 Plan de control materia prima y empaque
TA-CCA-BBE-04 Plan de control proceso

Tabla 25: Presentacion plan de Calidad

Fuente: Autor




v" Producto no conforme

La calidad externa del huevo se juzga en funcién de la textura, el color, la forma 'y
la limpieza. La cascara del huevo debe ser limpia y sin grietas. Los huevos deben
ser uniformes en color, tamafio y forma (Jeffrey A. Coutss 2007)

Teniendo en cuenta lo anterior, las caracteristicas de calidad del producto y en
base al continuo trabajo de campo, se establece la tabla de defectos, con la cual

se debe trabajar en la bodega Bellavista

I
] ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

TA-CCA-BBE-01

TABLA DE DEFECTOS

DEFECTOS PRESENTACION

CARACTERISTICA

ROTURAS GRANDES

Perforaciones en la cascara que
suelen terminar en la ruptura de la
membrana de la misma
Este huevo es seleccionado,
almacenado y comercializado en
expendio minorista como huevo
picado

ROTURAS FINAS

Estas perforaciones son fisuras que
generalmente van a lo largo de la
cascara
Este huevo es seleccionado,
almacenado y comercializado en
expendio minorista como huevo
picado

ROTURAS EN ESTRELLA

Estas roturas se observan en un
punto central del huevo, son finas
grietas que salen como radios desde
un punto central. No se evidencia la
membrana de la cascara
Este huevo es seleccionado,
almacenado y comercializado en
expendio minorista como huevo
picado

CASCARA FINA'Y EN FARFARA

Huevos con cascara palida,
totalmente fina o con ausencia de ella.
Este huevo es retirado de proceso y
tratado como huevo roto
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CASCARA ASPERA O RUGOSA

HUEVOS DEFORMES

Huevo con cascara palida, presenta
rugosidades
Este huevo es seleccionado,
almacenado y comercializado en
expendio minorista como huevo
deforme

HUEVOS CON CASCARA GRANULOSA

Huevos que presentan en su forma
ovoidal natural, deformaciones
(estrias, partes planas, alargados,
redondos)

Huevo seleccionado, almacenado y
comercializado en expendio minorista
como huevo deforme

HUEVOS CON CASCARA AGUJEREADA

Huevo que presenta rugosidades
Huevo seleccionado, almacenado y
comercializado en expendio minorista
como huevo deforme

Huevo con agujeros muy pequefios
Huevo seleccionado, almacenado y
comercializado en expendio minorista
como huevo picado

HUEVO SUCIO

HUEVO LLOROSO

El huevo en su estructura esté sucio
por sangre, heces, huevo (partidos) y
grasa
Este huevo es seleccionado,
almacenado y comercializado en
expendio minorista como huevo sucio

El huevo se encuentra roto en
céscara 'y membrana, lo que permite
la exposicion de clara y yema al
ambiente.

Este huevo es seleccionado, tratado y
comercializado con cliente especifico
gue lo envia a pasteurizacién

Tabla 26: Tabla de defectos
Fuente: Autor
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v" Manejo de producto no conforme

Teniendo definidos los puntos de obtencion de producto no conforme que se
evidencia en el diagrama de flujo obtencion huevo comercial, figura 3, se

establece el manejo que se debe dar al mismo de acuerdo a la tabla de defectos.

Clasificacion: El producto no conforme se clasifica en 4 grandes grupos

3

%

*
.0

L)

3

%

3

%

Grupo 1: Huevo sucio
Grupo 2: Huevo picado
Grupo 3: Huevo deforme
Grupo 4: Huevo roto

PRODUCTO N
CONFORME

—bl CLASIFICACION

L 2

| EMPACUE

ALMACENAMIEMTO

L 4
DESFACHOD

Figura 4: Manejo producto no conforme

Fuente: Autor

Clasificacion Defecto segun tabla Descripcién Manejo
Huevo seleccionado en
Huevo cuya cascara estd | bandeja de 30 unidades,
sucia con heces, sangre, apilamiento con 6
Huevo sucio Huevo sucio huevo y elementos unidades de bandeja

quimicos como grasa por
transporte

Comercializado en
expendio minorista como
“huevo sucio”

Huevo picado

Huevo con cascara
agujereada
Roturas en estrella
Roturas finas
Roturas grandes

Se califica como huevo
picado, aquel producto
que ha sufrido dafios
fisicos y por tanto
presenta grietas de
diferentes formas en su
cascara, sin romper su
membrana

Huevo seleccionado en
bandeja de 30 unidades,
apilamiento con 5
unidades de bandeja
Comercializado en
expendio minorista como
“huevo picado”

Huevo
deforme

Céscara aspera o rugosa
Huevos deformes
Huevos con cascara
granulosa

Se califica como huevo
deforme, aquel cuya
textura es rugosa, 0
huevos cuya céscara
difiere de la forma y

Huevo seleccionado en
bandeja de 30 unidades,
apilamiento con 4
unidades de bandeja
Comercializado en
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suavidad normal,
incluyendo surcos,
estrias, huevos
demasiado alargados,
demasiados redondo o
con partes planas en la
cascara

expendio minorista como
“huevo deforme”

Huevo roto

Céscara fina y en farfara
Huevos llorosos

Huevos sin cascara o con
cascara totalmente fina

Huevo seleccionado en
bandeja de 30 unidades,
apilamiento con 4
unidades de bandeja.
Proceso de extraccion de

yema y comercializado
para pasteurizacion

Tabla 27: Manejo de producto no conforme
Fuente: Autor

5.6 REVISION Y APROBACION DEL PLAN DE CALIDAD DEL H UEVO

La empresa Incubadora Santander S.A actualmente no cuenta con un sistema de
Gestion de Calidad que garantice sus procesos, por tanto no se cuenta con un
equipo. En base a ello se inicio con la elaboracion del plan de calidad de producto,
buscando dar inicio a la estructuracion de la documentacion y procesos
adecuados que dan soporte en la linea de produccion de huevo comercial.

La documentacion fue sometida inicialmente a revision por parte del personal de
produccion que debe aplicar los procedimientos establecidos, encontrando
situaciones por incluir y excluir, finalmente se llega al acuerdo Iégico y secuencial
de realizar el proceso. Posterior a esta revision sometemos los procedimientos y
plan de calidad a verificacion y autorizacion por parte de la Gerencia de
Produccién de la compaiiia, quien esta de acuerdo con ello y da visto bueno a la
implementacion.

5.7 IMPLEMENTACION Y VALIDACION DEL PLAN DE CALIDAD

Se tiene en consideracion, y por tanto se aplica las medidas necesarias para el
cambio de la cultura en la organizacion, vinculando mediante entrenamiento
programado al personal que va a tener incidencia directa o indirecta en el proceso.

Se aplica todas las disposiciones del plan de calidad, realizando el seguimiento en
cada una de las etapas, tomando acciones correctivas cuando haya necesidad.

La continua comunicacion con los clientes nos permitio identificar fallas en el
proceso y por tanto buscamos con la implementacion del plan de calidad, corregir
dichas fallas y adoptar métodos orientados a satisfacer las necesidades de los
clientes.

58




5.7.1 Metodologia para la implementacion del plan d e calidad. Siendo la
implementacién del plan de calidad una secuencia de operaciones que nos daran
como resultado la aplicacion total del mismo, se inicia con disefio, documentacion
e implementacion de procedimientos de apoyo, que garantizan la ejecucion del
proceso cumpliendo los requisitos dispuestos en el decreto 3075 de 1997.

Como parte del proceso integral para el aseguramiento de la calidad se realiza
descripcion de los programas de Buenas Practicas de Manufactura disefiados e
implementados en la bodega Bellavista, con el fin de cumplir con la normatividad
vigente y con las expectativas del cliente. (Ver anexo E)

v" Programa de Limpieza y Desinfeccion

La bodega Bellavista tiene como caracteristica en equipos e instalaciones, las
disposiciones del decreto 3075 de 1997 en su capitulo Il Equipos y Utensilios,
articulo 10 condiciones generales. Estan disefiados, construidos, instalados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permiten desempefar adecuadamente
el uso previsto.

Igualmente da cumplimiento al capitulo VI Saneamiento, articulo 29, literal a
Programa de Limpieza y Desinfeccion con la descripcion de las instalaciones,
equipos y utensilios objeto de limpieza y desinfeccion. La frecuencia de cada
actividad, los responsables, medios y métodos de ejecucién de actividades. El
programa mediante los POES Procedimiento Operacionales Estandarizados,
describe detalladamente la forma de realizar cada operacion, con el fin de obtener
como resultado un proceso satisfactorio. Ver anexo programa

v" Programa Control Integrado de Plagas

En cumplimiento de las disposiciones del decreto 3075 de 1997 en su capitulo VI
Saneamiento, articulo 29 literal ¢, Programa de control de plagas el cual enuncia:
las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberdn ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo; la
bodega Bellavista describe en el programa Control Integrado de Plagas las
instalaciones, responsables y métodos para identificacion, tratamiento y
seguimiento de las plagas y roedores que pueden afectar directa o indirectamente
el producto.

Como productores de alimentos y con el objeto de garantizar nuestros productos
al consumidor se da la necesidad de la estricta ejecucidon del control integrado de
plagas, ya que éstas invaden los espacios en los que se desarrollan las
actividades humanas.
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Todos nuestros procesos se ejecutan de forma integral, reduciendo ambientes
propicios para la generacion de plagas. El programa esta enfocado inicialmente a
la documentacién de los procedimientos y su frecuencia de ejecucion,
simultaneamente generamos los registros necesarios para garantizar el
cumplimiento del programa.

De acuerdo a la plaga que se desee prevenir y/o atacar se acude a métodos
previamente avalados por la Gerencia de Sanidad de la compafiia, garantizando
con ello que el producto y el mecanismo de accion no representan ningun tipo de
riesgo para el personal o para el alimento.

Este control se realiza sobre todas las areas internas de la bodega de
clasificacion, igualmente en los lugares que rodean a la bodega se inspecciona y
trata para prevenir infestacion

v" Programa de Aguas Residuales

En cumplimiento de las disposiciones del decreto 3075 de 1997 en su articulo 8
Disposicion de residuos liquidos “dispondran de sistemas sanitarios adecuados
para la recoleccion, el tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas
por la autoridad competente” y “el manejo de residuos liquidos dentro del
establecimiento debe realizarse de manera que impida la contaminacion del
alimento o de las superficies de potencial contacto con este”; la bodega Bellavista
establece el programa de aguas residuales el cual describe detalladamente el
funcionamiento de la Planta de Tratamiento de Aguas Residuales por lodos
activados. Se realiza el reconocimiento de los puntos de generacion de agua
residual, asi como la caracterizacion de la misma y el proceso se realiza de forma
adecuada dando cumplimiento a la disposicién legal.

v" Programa de Residuos Sdélidos

En cumplimiento al decreto 3075 de 1997 en su articulo 8 Disposicion de residuos
sélidos y capitulo VI, articulo 29, literal b programa de desechos sélidos, la bodega
Bellavista dispone de recipientes locales e instalaciones apropiados para
recoleccion, almacenamiento y tratamiento de los residuos solidos.

Dando cumplimiento a la Normatividad sanitaria vigente y en aras de disminuir el
impacto ambiental generado por los residuos de todas las operaciones
involucrados en la produccion de huevo comercial, se documenta el programa
para tratamiento y disposicion final de residuos solidos generados en la Bodega
Bellavista de Incubadora Santander S.A.

El proceso inicia con la identificacion de residuos generados y en conjunto con el
Departamento de Gestion Ambiental se realiza la coordinacion de clasificacion y
tratamiento de cada uno de ellos, con el fin de aplicar adecuadas técnicas de
disposicion final evitando con ello contaminacion del producto en proceso o

60



terminado y a su vez participando activamente en el proceso de mejora continua
en gestion ambiental.

v' Programa de agua potable

En cumplimento al decreto 3075 en su articulo 8 Abastecimiento de agua, y la
resolucién 2115 del 22 de Junio de 2007, se realiza el tratamiento al agua y control
del mismo para garantizar “el agua que se utilice debe ser de calidad potable y
cumplir con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud”.

El agua potable constituye un factor fundamental en la calidad del producto, a
pesar que el huevo no sufre ningin proceso de transformacién donde haya
incidencia directa de agua es necesario que su caracterizacion sea de potabilidad
dada la incidencia directa en actividades de limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y utensilios, al igual que incide en la higienizacion de los
manipuladores de alimentos. El programa describe el origen y tratamiento aplicado
al agua, asi como los usos durante el proceso.

v" Programa de Capacitacion

En cumplimiento al decreto 3075 de 1997 en su capitulo Il Personal manipulador
de alimentos, la compafiia estéa totalmente comprometida con el cumplimiento de
las disposiciones del mismo, velando por el estado de salud de los operarios y
mediante los lineamientos establecidos en el programa que garantizan continua
formacion en educacion sanitaria y practicas higiénicas adecuadas.

En el programa de capacitacion se realiza descripcion detallada de la metodologia
utilizada para la constante capacitacion de los manipuladores de alimentos.

v" Programa Control de Proveedores

Siendo la produccion de huevo comercial una actividad donde la bodega Bellavista
cuenta con proveedores internos de materia prima y empaque, se enfoca el control
de proveedores a las caracteristicas que deben cumplir cada uno de ellos con el
fin de mantener la calidad del producto.

Los insumos de proceso son suministrados directamente por el almacén de la
compainiia, por tanto los proveedores externos tienen relacion con el area de
compras y la bodega Bellavista evalla la efectividad del almacén interno.

v" Programa de Mantenimiento

La preservacion de equipos de incidencia directa e indirecta en el proceso
constituye un factor fundamental en la calidad del producto, por lo cual el
programa de mantenimiento preventivo describe las actividades realizadas,
responsables y frecuencia.
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La compafiia cuenta con un software de gestibn de mantenimiento que permite
realizar un proceso totalmente integral, el cual suministra herramientas para la
deteccion de posibles fallas y con ello ejecutar acciones preventivas para evitar
retrasos en el proceso o contaminacién del producto.

v" Programa de Calibracion

En nuestra gestion para garantizar el aseguramiento de la calidad, la metrologia
toma vital importancia; es necesario garantizar que nuestros procesos
proporcionan la confianza que el producto satisface los requisitos de calidad
establecidos. El aseguramiento de la calidad requiere un control de procesos
permanente y especialmente en aquellos factores que inciden directamente en el
producto, por tanto las mediciones realizadas son consideradas herramienta
basica de nuestra gestion.

En Incubadora Santander S.A garantizamos la calidad de nuestras medidas,
siendo este un factor determinante del cumplimiento de los requisitos de nuestros
productos y a su vez nos permite detectar cualquier desviacién del proceso con el
fin de aplicar actividades de mejora continua

Las mediciones son actividad fundamental para garantizar la calidad de un
producto, el programa de calibracién describe la gestion realizada con enfoque al
control en los procesos de medicion y la confirmacion de la capacidad de medicion
de los instrumentos empleados.

v" Programa de trazabilidad

Los procesos en produccion de alimentos se caracterizan por ser altamente
dinamicos siendo este uno de los fundamentos que nos lleva a establecer un
programa que nos permita demostrar la garantia de inocuidad de nuestros
productos.

La trazabilidad es de gran importancia teniendo en cuenta nuestro compromiso en
el tema de salud publica, por ello la correcta ejecucion de todos los procedimientos
establecidos en el sistema, nos dan la facultad de establecer con certeza las
condiciones reales de toda la linea de produccion; teniendo de esta manera la
confianza que al realizar la revision encontraremos las causas de no conformidad
determinando si las novedades corresponden al proceso de produccién o si por el
contrario ya no forman parte de nuestra responsabilidad.

v" Programa de quejas y reclamos

En la Industria de Alimentos se debe contar con un programa enfocado a la
satisfaccion total del consumidor con atencion oportuna de quejas u observaciones
de mejora, investigacion e informacion que llene las expectativas del cliente,
buscando que los indicadores de quejas sean minimos.
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En aras del mejoramiento continuo en los procesos de la compafia, este
programa sera la herramienta para visualizar las novedades que los clientes
reportan con respecto a la calidad del producto, siendo esta una de las bases que
nos permite proponer y ejecutar procedimientos orientados a mejorar

v Programa de muestreo

El decreto 3075 de 1997 en su articulo V Aseguramiento y control de la calidad,
articulo 24, literal ¢ enuncia: los planes de muestreo, los procedimientos de
laboratorio, especificaciones y métodos de ensayo deberan ser reconocidos
oficialmente o normalizados con el fin de garantizar o asegurar que los resultados
sean confiables.

La compafiia cuenta con laboratorio propio; el programa describe el procedimiento
de toma de muestras para analisis microbiologico y fisico quimico segun sea el
caso, igualmente la frecuencia, responsables y métodos de cada uno de ellos.

v" Programa de Mantenimiento locativo

El programa de Mantenimiento locativo se disefia orientado a la prevencion de
fallas en la infraestructura que puedan afectar el proceso de produccién en la
Bodega Bellavista.

El mantenimiento frecuente de las instalaciones genera un ambiente de apoyo a la
produccion inocua de huevo comercial, ademas ofrece como ventaja interna la
disminucion de reparaciones o gastos inesperados, la inspeccion y ejecucion de
oportunidades de mejora periddicas evitan el aumento de costos y mantenimiento.

Simultaneamente a la implementacion de los programas de Buenas Practicas de
Manufactura, se realiza la implementacion de los procedimientos y planes de
control disefiados. Para ello se aplica el programa de verificacion con el cual se
revisa periodicamente los registros que dan soporte a los programas, asi como los
registros que dan soporte al control de calidad del producto.

La implementacién de los programas de Buenas Practicas de manufactura ha sido
un trabajo constante, en cuanto a la estrategia documental y el trabajo de campo
realizado, la capacitacion ha constituido una de las bases fundamentales en este
proceso, la capacidad de adaptacion al cambio por parte del recurso humano es
un proceso que avanza lentamente, con resultados seguros.

La implementacion de los procedimientos requirid trabajo de campo constante
durante dos meses continuos, y con verificaciones en periodos cortos durante los
siguientes meses.

5.7.2 Metodologia para la validacion del plan de ca lidad. Para validar la
efectividad de la implementacién del plan de calidad tomamos como referencia, la
satisfaccion de cliente durante el periodo de marzo de 2012 y realizamos la
evaluacion en comparacion con los meses Abril, Mayo, Junio y Julio de 2012.
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5.8 ANALISIS DE RESULTADOS

5.8.1 Resultado diagndstico inicial, mes cero. Se realiza el diagnéstico inicial
durante el mes de Marzo de 2012, con resultados evidenciados a continuacion

Estadistica evaluacion de satisfaccion - Marzo

B Porcentaje

PUNIA B 1,75
pAflADOS [ 3,51
FALTANTES [ 5,26
HUEYOPALDO [ 7,02
SERVICIO N 8,77
HUEVOROTO I 14,04
BAIO PESO ] 22,81

SATISFECHOS 147,27

Gréfica 3: Evaluacion de satisfaccion mes cero
Fuente: autor

v Clientes satisfechos con el producto. Tan solo el 47.37% de los clientes a
los cuales se les despacho huevo comercial en el mes de Marzo de 2012,
estuvieron plenamente satisfechos con el producto. Traducimos esto a, “no
alcanzamos a satisfacer la necesidad, ni siquiera de la mitad de nuestros
clientes”

v’ Bajo peso. Caracteristica fundamental con el producto, ya que es
comercializado bajo clasificacion estandarizada en gramos. Se evidencia
gue un 22.81% de los clientes no esta satisfecho con este requisito

v' Huevo roto. La fragilidad del producto que se comercializa, inevitablemente
va a generar que algunas unidades del lote despachado lleguen averiadas,
sin embargo debe ser minima esta cantidad, teniendo en cuenta que desde
la obtencién del producto se debe controlar los factores mecanicos que
generan este problema

v Servicio. Esta no conformidad enuncia la no conformidad de los clientes en
cuanto a la hora de entrega del producto. Manifiestan la necesidad que el
pedido sea entregado en un tiempo inferior al cual lo estamos haciendo.

v' Huevo palido. Los clientes manifiestan la necesidad de mejorar la
presentacion en cuanto al factor “color”

v Faltantes. Problema que se refiere a las unidades de producto faltantes en
bandejas cuya presentacion es 30 unidades. Situacion que debe ser
erradicada en forma total, ya que el empaque es mecanico y posterior a
ello, el producto pasa por inspeccién visual
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v/ Dafiados. Esta situacion obedece al exceso de inventarios en bodega, por
tanto se enfatiza en la necesidad de mantener las condiciones higiénico
sanitarias adecuadas, ademas de implementar técnicas que garanticen la
adecuada rotacion de producto en bodega

v' Punta. Este requisito corresponde a la necesidad que el huevo este en la
bandeja en su forma ovoidal, con la punta mas fina hacia abajo

Encontramos 7 problemas que no permiten, que el producto tenga aceptacion total
en el mercado, esto ocasiona pérdida de clientes, ademéas de pérdida del buen
nombre de la compafiia

5.8.2 Resultado implementacién mes 1. En Abril de 2012, se inicia con la
implementacién de planes de control obteniendo como resultado

Estadistica evaluacidn de satisfaccién - Abril
uPOTCEI1tﬂJ€

molapo || 33

PUNTA [] 3,3

suco [ 33
pafiape [0 6,7
SERVICIO | ] 10

L ——

SATISFECHOS | 60

Gréfica 4: Evaluacion de satisfaccién mes uno
Fuente: Autor

v’ Satisfechos. En comparacién al mes cero, aumento el porcentaje de
satisfaccion del 47.37% al 60%

v’ Bajo peso. Esta no conformidad desaparecid, obedeciendo este buen
efecto a la efectividad de implementacion de los programas de
mantenimiento preventivo y calibracién de equipos. Fue realizada la gestion
de calibracion necesaria, ademéas de los controles de peso durante el
proceso, lo que permitia detectar fallas y corregirlas a tiempo

v' Huevo roto. En abril aumento en un 6% en comparacién con Marzo,
situacion que no muestra buen resultado y por tanto necesidad de verificar
todo el proceso para corregir factores que generen fisuras en el producto y
por tanto arrojen como resultado huevo roto en los clientes. Se realiza
trabajo de campo (ver anexo D) buscando causas por corregir

v Servicio. Muestra aumento de 1.3%, obedece al mismo problema de Marzo
de 2012, los clientes necesitan la entrega del producto en un tiempo menor
al cual se esta realizando
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v' Huevo pdlido. Defecto que desaparecié en Abril. Con los resultados de
Marzo se paso el informe a la gerencia de produccién, quien verifica la
alimentacién de las aves y realiza la gestién necesaria, ya que este defecto
corresponde a factores fisiolégicos de las aves y dieta alimentaria.

v' Faltantes. Esta no conformidad desaparecié en Abril de 2012, obedece al
éxito en la implementacion del plan de control del proceso

v' Dafados. En Abril fue superior a Marzo de 2012, en su momento se realizo
en analisis, determinando que fue casos especificos con los mismos
clientes, por tanto quedo en cuestionamiento las condiciones de manejo
gue dieron al producto después de entregado. Se reviso toda la ruta de
trazabilidad y es una no conformidad que se enuncia porque el cliente la
manifesto, pero revisados los registros de proceso no se encuentra causa
probable. Sin embargo, se continda con la implementacién de control de
procesos.

v" Punta. No conformidad que aumento en comparacion a Marzo, por lo cual
se hizo continuo seguimiento detectando factores mecanicos en algunas
empacadoras, situacion que estd en tratamiento con el programa de
mantenimiento.

v" Sucio. No conformidad nueva en comparacién a Marzo, situacion que no
muestra buena gestion dado que mejoramos en peso, faltantes y color, pero
permitimos que se creara una nueva no conformidad. Se profundiza en
capacitacion de tabla de defectos y control de proceso.

v' Mojado. Situacién accidental con un vehiculo, se realizo reporte de dicha
falla al departamento correspondiente para su correccion inmediata.

5.8.3 Resultado implementacion mes 2. En Mayo de 2012, se continta con la
implementacién de planes de control obteniendo como resultado

Estadistica evaluacion de satisfaccion - Mayo

EPurcenlaje

punta [ 4
PALIDO j 1
roTo [ 7

servicio [/

SATISFECHOS | 78

Gréfica 5: Evaluacion de satisfaccion mes dos
Fuente: Autor

66



v' Satisfechos. El mes 2 de implementacion muestra aumento en el
porcentaje de satisfaccion de clientes

Bajo peso. No se evidencia

Huevo roto. En Abril presentamos 20%, en Mayo bajamos al 7%, siendo un
resultado satisfactorio evidenciandose la efectividad del control desde la
obtencion del producto

v Servicio. Bajo del 10% en Abril, al 7% en mayo, es un factor que aun no se
ha podido controlar porque obedece a logistica general de la empresa
donde aun no se tiene campo de accion

v Huevo pdlido. Desapareci6 en Abril, reaparecié en Mayo, se pasa informe a
la gerencia de produccion

v' Faltantes. No conformidad desaparecida desde Abril de 2012, no se
evidencia reincidencia en el tema

Dafiados. No se evidencia

Punta. No conformidad que continua y crece, se insiste al departamento
encargado de la parte mecénica

Sucio. No se evidencia

Mojado. No se evidencia

5.8.4 Resultado implementaciéon mes 3. En Junio de 2012, se continda con la
implementacion de planes de control obteniendo como resultado

Estadistica evaluacion de satisfaccion - Junio

M Eorcentaje
SERVICIO ] 3
rataprso [l 3

FALTANTES J B8
ROTC 10

SATISFECHOS | 79

Gréafica 6: Evaluacion de satisfaccién mes tres
Fuente: Autor
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v’ Satisfechos. El mes 3 de implementacion muestra aumento en el
porcentaje de satisfaccion de clientes

v' Bajo peso. No conformidad evidenciada nuevamente, se revisa control de
peso en proceso, registros de verificacion de basculas y todas estan dentro
de lo establecido. Por lo anterior se verifica la edad del huevo objeto de
reporte determinando que llevaba 10 dias de almacenamiento lo que
inevitablemente genera que por proceso natural el producto pierda peso. Se
comprobo con trabajo de campo que el huevo almacenado pierde peso.

v' Huevo roto. Subimos en comparacién a Mayo, continuamos con los
refuerzos en ejecuciéon de procedimientos

v/ Servicio. Bajo en comparaciéon a Mayo, continua siendo la no conformidad
el tiempo de entrega

Huevo palido. No se evidencia

Faltantes. No conformidad que reaparece en Mayo, se determina la
responsabilidad en recurso humano nuevo, se refuerza la capacitacion del
mismo, retomando al proceso cuando esté plenamente capacitado

Dafiados. No se evidencia
Punta. No conformidad corregida, no se evidencia en Junio

Sucio. No se evidencia

D N N NN

Mojado. No se evidencia

5.8.5 Resultado implementacion mes 4. En Julio de 2012, se continta con la
implementacion de planes de control obteniendo como resultado

Estadistica ewvaluacion de satisfaccion - Julio

B POrceimltaje

paLDn [ 2
pafispo [l 2
pracrcse [ =
sericin [ s
RadsTi} 13

SATISTCCIIO0S ia

Gréfica 7: Evaluacion de satisfaccion mes cuatro
Fuente: Autor
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v' Satisfechos. El mes 4 de implementacion muestra disminucién en el
porcentaje de satisfaccidon. Es de tener en cuenta que se dio una situacion
de represamiento de inventario que genero grandes traumas en todos los
procesos

v' Bajo peso. No conformidad evidenciada nuevamente, obedece a la edad
del producto, ya que el proceso no muestra desvio

v" Huevo roto. Aumenta en comparacién a Junio, obedece a la manipulacién
por doble revision en bodega, ademas de técnicas inadecuadas de
almacenamiento

v/ Servicio. Aumenta en comparacion a Junio, continua siendo la no
conformidad el tiempo de entrega

v' Huevo pdlido. Se evidencia nuevamente, se reporta a la gerencia de
produccién

Faltantes. No se evidencia

Danados. Su aparicion, obedece a los traumas que genera el
represamiento de inventarios

Punta. No se evidencia
Sucio. No se evidencia

Mojado. No se evidencia

5.8.6 Andlisis de resultados mes cero a cuatro. Teniendo en cuenta el analisis
mensual realizado, se presenta a continuacion el comportamiento del conjunto de
caracteristicas de conformidad y no conformidad con el producto (grafica 7).

5.8.6.1 Requisitos especificos. Con base en la tabla 16, Requisitos especificos
del producto en Colombia, donde se disponen los requisitos de la cascara se
identifica dentro de las no conformidades que se deben someter a mejora:

v Huevo palido

Esta caracteristica estd asociada directamente a la fisiologia y alimentacion de las
aves, por tanto la gestion realizada estuvo orientada a la continua informacion al
departamento de produccion quien realizo los correctivos necesarios.

Por nuestra parte se realizé la verificacion de seleccion de producto durante el
proceso, garantizando que se estuviera seleccionando adecuadamente el huevo
deforme, hubo dos meses con resultados totalmente satisfactorios y dos meses
gue presentaron la novedad en menor porcentaje.
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40,00 -
30,00
70,00
40,00 -
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30,00 -
W MAYD

0,00 HIUNID

10,00 - &g

HUEYO PALIDD
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HUIEY O ROTO

FALTAMTES
FLA 0 PESTH
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SERVICIO
PLIMTA
ROIADD
SATISFECHOS

Gréfica 8: Evaluacion de satisfaccion mes cero a cuatro
Fuente: Autor

v" Huevo sucio

Caracteristica asociada a deficiencias en el proceso, donde el recurso humano en
todas las etapas no realizaba una adecuada filtracion de producto no conforme.
Esta situacion se evidencio en Abril que fue el mes 1 de implementacion, durante
los meses 2 a 4 esta no conformidad desaparecio.

Trabajamos con la implementacion del proceso de obtencién de huevo comercial,
control de calidad al producto terminado y capacitacion al recurso humano,
obteniendo un resultado satisfactorio.

v Huevo roto

Caracteristica que requiere trabajo continuo, control en todo el proceso,
compromiso por parte de todo el recurso humano. EI comportamiento mostro
tendencia creciente en los meses 3 y 4 de implementacion. El mes 2 fue un mes
con un porcentaje minimo. Se realiz0 trabajo de campo, en toda la linea de
proceso (desde el galp6n), pasando el informe a la administracion y al
departamento de mantenimiento, para revision y gestion correspondiente.

5.8.6.2 Requisitos generales del producto en Colomb ia. Con base en la
Norma Técnica Colombiana 1240, Febrero 01 de 2012 se establece como
requisito general almacenar el huevo de gallina con la punta hacia abajo. Dentro
de las no conformidades se evidencia el incumplimiento de esta disposicion.
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Los meses 1 y 2 de implementacion mostraron tendencia creciente de esta no
conformidad, sin embargo los meses 3 y 4 de implementacién muestran que dicha
no conformidad desaparecio.

El trabajo realizado correspondio al continuo seguimiento de las empacadoras de
la maquina clasificadora, identificando las fallas y gestionando su correspondiente
arreglo con el departamento de mantenimiento Industrial.

5.8.6.3 Requisitos legales del producto en Colombia . La norma técnica
colombiana 1240, Febrero 01 de 2012, establece la clasificacion de huevo en
categoria segun el peso, como enuncia la tabla 14, clasificacion de producto. De
acuerdo al analisis de no conformidades se evidencia incumplimiento de esta
disposicion.

En Marzo, mes del diagnostico inicial este problema era muy notorio y de grandes
traumas, fue una de las no conformidades trabajadas con dedicacion hasta su
satisfaccion, se realizé control de peso en proceso, se implementé procedimiento
de verificacion constante, la pesa patron se certificé por un laboratorio acreditado
por la Super Intendencia de Industria y Comercio, ademas de los continuas
verificaciones durante todo el proceso. Estas medidas permitieron minimizar el
problema hasta su erradicacion.

Los meses 3 y 4 de implementacibn muestran que aparece nuevamente la no
conformidad, como accion correctiva se revisa la trazabilidad del producto,
encontrando que no hubo novedad que sustente dicha no conformidad, motivo por
el cual se toma otra medida y fue revisar especificamente las caracteristicas del
producto, dado que tenia mas de 10 dias de almacenamiento el producto objeto
de reclamo, encontrando que el producto almacenado pierde peso dentro de su
proceso natural, por tanto el huevo que en clasificacion estuvo en el parametro
inferior de la categoria, inevitablemente después de 8 a 10 dias va a perder peso y
por tanto va a variar de categoria segun la disposicién legal.

5.8.6.4 Requisitos internos bodega Bellavista. En forma simultdnea a los
requisitos establecidos para el producto se debe dar satisfaccion a otros factores
gue no estan contemplados como requisitos, pero que deben formar parte de
nuestra gestion por la calidad del producto

v' Faltantes

No conformidad que obedece explicitamente a distraccion del recurso humano,
por tanto se han venido tomando acciones correctivas ante ello, obteniendo
resultados satisfactorios.

v' Dafiados
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En los meses cero, uno y cuatro se evidencia esta no conformidad, que debe ser
eliminada completamente del proceso, se debe tomar las medidas necesarias,
para que épocas de represamiento de inventarios no genere este tipo de traumas.

v' Servicio

Esta situacion requiere trabajo en equipo de la compafia y debe ser gestionada
como accion correctiva, ya que todas las observaciones de servicio estuvieron
orientadas a la hora de entrega del producto.

v" Mojado

Esta situacion fue Unica durante los 5 meses trabajados y correspondié a un
accidente por el estado fisico de un vehiculo
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7. CONCLUSIONES

Mediante la identificacion de la legislacion aplicable al producto, fue posible
establecer detalladamente los requisitos de calidad del mismo desde los
diferentes puntos de vista de calidad de un alimento.

Con base en la formacion recibida durante todo el proceso educativo, fue
posible disefiar los programas documentales y registros que permiten el
seguimiento de la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura.
La bodega Bellavista, aumento su nivel de cumplimiento en el perfil
sanitario aplicado por la Federacion Nacional de Avicultores, lo que valida
satisfactoriamente la documentacion disefiada, y los procedimientos
estandarizados.

La implementacion del programa de capacitacion ha sido una gran fortaleza
durante todo el proceso, dado que el personal ha ido adoptando practicas
higiénicas deseadas, se interesan en los temas de higiene sanitaria e
igualmente el plan de saneamiento que constituye una de las bases para
poder declarar un producto de calidad, ha sido implementado lentamente
pero con practicas seguras.

Realizado el trabajo de campo, se identificd la forma adecuada de ejecutar
los procedimientos necesarios para la obtencidén de un producto que cumpla
con los requisitos de calidad, dichos procedimientos fueron construidos con
informacion recibida del recurso humano responsable y se realiz0 una
integracion armoénica desde mi punto de vista, obteniendo la documentacion
gue posteriormente fue implementada con éxito.

El disefio de planes de control de materia prima y empaque, proceso y
producto terminado fue construido con base en trabajo de campo, requisitos
de producto y trabajo en equipo con el recurso humano responsable. La
implementacion de los mismos, muestra el efecto de una cultura resistente
al cambio en el principio, sin embargo, realizando un seguimiento con
dedicacion se consigue que las personas nos adaptemos al cambio y a la
cultura de ejecutar operaciones como esta documentado.

Las mediciones de producto terminado, realizadas durante el periodo de
implementacién, mostraron una tendencia de mejora, el recurso humano
realiza la seleccion de producto con mas sentido de pertenencia con la
compafia. Se estd creando la conciencia que un error en la linea de
proceso cuesta producto ademas de buen nombre con los clientes.

Realizar la planificacion de la calidad fue un trabajo totalmente constructivo,
ya que se reconoce claramente los elementos de entrada, proceso de
planificacion e informacion de salida, que inicialmente enunciarlos de esta
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forma puede no ser muy claro, pero al entrar en la documentacion del
mismo se identifican claramente cada uno de los elementos.

Posterior a la planificacion de la calidad, se elabor6 e implemento el plan de
calidad, actividad que permitié desarrollar nuestra capacidad de enunciar en
un solo documento en forma organizada y secuencial todos los
procedimientos disefiados previamente
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8. RECOMENDACIONES

A la compafia Incubadora Santander S.A se recomienda especificamente
disefiar e implementar el plan de calidad de producto en cada una de sus
bodegas de produccion de huevo comercial

En la bodega Bellavista es necesario continuar con la capacitacion y control
de procesos, hay no conformidades que se pueden desaparecer totalmente
como huevo dafado, faltantes y huevo sucio

La compafia tiene la necesidad de revisar la gestion de transportes, dado
gue es una caracteristica de servicio no satisfecha, evidenciada en poco
porcentaje pero frecuente, dado que se dio en todos los meses. Se
recomienda la revisidn de la logistica correspondiente para empezar a
satisfacer esta no conformidad

Es necesario garantizar la implementacion de los procedimientos en su
totalidad, con el fin de continuar en la evaluacion de efectividad de la
implementacion del plan de calidad, asi como detectar no conformidades
gue requieran acciones correctivas

A la universidad se recomienda, continuar con el apoyo y soporte con estos
proyectos, dado que fortalecen nuestra formacion; la continua asesoria por
parte del recurso humano, nos da las herramientas para desarrollar
capacidades intelectuales que seran soporte en nuestro desempefio
profesional

Dentro de las teméticas desarrolladas durante el proceso educativo, se
recibié formacién en materia de calidad, sin embargo se recomienda a la
universidad, tener en cuenta los cambios que se estan dando a nivel global
y que por tanto requieren que en nuestro pais la industria de alimentos
tenga capacidad de competencia con productos sanos e inocuos y que
cumplan los requisitos de calidad, por lo cual es importante fortalecer la
formacion en cuanto a proteccion de alimentos
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ANEXO A. Ficha técnica del producto

- FICHA TECNICA
HUEVO ENTERO CON CASCARA

1. DESCRIPCION GENERAL

Unidad integral ovoide tomada naturalmente de la produccién de aves (gallina, gallus domesticus), limpio,
sano Y sin ningun tipo de fractura o fisura, es sometido a un proceso integral que garantiza la calidad del
producto; esta compuesto principalmente por cascara, clara y yema.

Sus propiedades fisicas, microbiolégicas y quimicas junto con sus caracteristicas organolépticas garantizan
en un nivel 6ptimo de calidad para el consumo humano.

2. CONSUMIDOR

El consumo de huevo es indispensable en las diferentes etapas de la vida
v' Embarazo
v' Crecimiento infantil
v Adolescencia
v Adultos
v Ancianos

3. CARACTERISTICAS FISICAS

Cascara (capa externa): Conformada principalmente por carbonato de Calcio, es la primera proteccién del
huevo. Equivale a un 11% del peso total del huevo; debe ser entera, limpia y libre de roturas. Se toleran
rugosidades, color no uniforme, manchas y pequefias deformaciones.

Clara: constituida por agua (88%) y proteina (11%). Equivale al 56% del total del peso del huevo, esta debe
ser translucida y sin impurezas, cubre poco espacio, es espesa, firme y levantada.

Yema: constituida principalmente por grasa y proteina, equivale aproximadamente al 33% del peso total del
huevo, debe ser de color amarillo, uniforme, sin impurezas, redonda, se destaca sobre la clara y debe
encontrarse centrada.

4. COMPOSICION NUTRICIONAL (huevo completo)

Agua: 3754 Zinc: 0.57 mg
Energia: 75 Kcal | Vitamina A (ER): | 96
Proteina: 6g Vitamina D (Ul): 087
Grasa: 11.59 Riboflavina: 0.25 mg
Colesterol: 213 mg | Acido Folico: 24 mg
Carbohidratos: | 1g Vitamina B12: 0.77mg
Fésforo: 89mg Biotina (ug): 12.2
Hierro: 07 mg Colina: 125 mg
Magnesio: 6 mg

5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
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Salmonella sp: ausente

Coliformes totales: <100 ufclg
Coliformes fecales: ausente
Stafilococos: <100 ufclg
Mesofilos: <100.000 ufc/g

6. CARACTERISTICAS DE CLASIFICACION

Los parametros de peso establecidos para clasificacion de huevo comercial, se rigen bajo la Norma
Técnica Colombiana 1240 Industria Alimentaria, Huevos de gallina frescos para consumo, segunda
actualizacion, que aplica para la produccion y comercializacion de huevo a nivel nacional a partir del
01 de Febrero de 2012.

Categoria | Masa en Gramos
Jumbo 78 en adelante
AAA 670 a 77,9
AA 60,0 a 66,9
A 53,0 a 59,9
B 46,0 a 529
C <46
7. REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD NTC 1240 Segunda actualizacion
Cumplimiento No cumplimiento
Entera (sin grietas o fisuras Presencia de rotura o grietas a
apreciables a simple vista). simple vista
é Limpio, con presencia de sangre,
3 polvo, excremento de aves, Manchado o sucio en mas de un
S restos de huevo en un area 25% de su superficie
menor o igual al 25%.
Color caracteristico dependiendo Color no caracteristico del
de la raza del ave. producto

8. PROPIEDADES DEL HUEVO

Capacidad Coagulante
Capacidad Espumante
Capacidad emulsionante
Capacidad colorante
Capacidad aromatizante
Capacidad Anti cristalizante

ANANE NN

9. RECOMENDACIONES DE USO

Hogar

Receta a gusto del consumidor

Nivel Industrial

Genera el cuajo del flan

Uso en reposteria (merengues, mouse, claras a punto de nieve, bizcochos, pasteles)
Uso en produccion de mayonesas y otras salsas

Uso en produccion de pastas alimenticias y salsas (aporta color y aroma)

Uso en produccion de turrones
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10. PRESENTACION COMERCIAL

El huevo comercial es empacado en bandeja de carton que cumple con las condiciones de calidad requeridas
para no alterar las caracteristicas fisicas, quimicas o sensoriales del producto.
De acuerdo a las necesidades del cliente se presenta:

v' Bandeja de cartdn por 30 unidades

v' Bandeja de cartdn por 24 unidades

v' Bandeja de cartdn por 12 unidades
La bandeja en el hogar y a nivel industrial debe ser desechada como residuo sanitario, con dafios
ocasionados intencionalmente en su estructura fisica. Esta es fabricada con material reciclado bajo un estricto
proceso controlado, por tanto no se permite su reutilizacion.

11. ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL EMPAQUE

El empaque utilizado es sometido cada tres semanas a analisis microbiologico

Colif
Mesofilos ofrormes E. Coli Pseudonoma | Salmonella| Hongos
Totales
< 103 < 10? Negativo Negativo Negativo < 10?

12. ALMACENAMIENTO

Condiciones de almacenamiento en el hogar
v El huevo se debe almacenar alejado de alimentos de facil descomposicion o que emanen olores
fuertes
v" Se deben mantener alejados de fuertes olores extrafios
v" Puede almacenarse refrigerado o al medio ambiente
Condiciones de almacenamiento en bodega
v’ Bodegas libres de cualquier tipo de humedad y luz directa de rayos solares
v" No almacene el producto directamente sobre el piso, recomendable almacenar sobre estibas
plasticas retirado de las paredes
v Almacene en bodegas que cumplan con condiciones sanitarias adecuadas para alimentos
v Mantenga el producto alejado de cualquier presencia de solventes o productos quimicos o naturales
contaminantes

13. VIDA UTIL

Un huevo con cascara intacta tiene una vida til de 30 dias, aplicando las condiciones de almacenamiento
enunciadas.

14. PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

Su consumo no tiene precauciones y/o restricciones

15. LEGISLACION

Decreto 3075 de 1997
Norma Técnica Colombiana 1240, Segunda actualizacién
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ANEXO B. 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias

REGION CIUDAD ESTRATO 1 | ESTRATO 2  ESTRATO 3 | ESTRATO 4 | ESTRATO 5 | ESTRATO 6 | SUBTOTAL| TOTAL “AERR(:QEQ'-*RDE
a0 a2 75 i3 20 28 248
fi 24 i1 10 74

BOGOTA
VILLAVICENCIO 1 0
GIRARDOT 5 18 7 7 2 0 54
1 45 1 [ 17 1 137
5 22 1 g 4 0 83
) 5 15 18 10 7 0 5
MEDELLIN 10 15 4 10 15 12 118
BELLO 5 23 n 7 4 0 81
ITAGUI 5 20 2 8 2 0 55
[EARRANGUILLA 10 15 4 1 10 18 125
7 13 24 8 5 5 83
[SANTA MARTA [ 1 12 B 2 £ 41
BUCARAMANGA 10 2 T 0 10 i 110
cUCUTA 5 15 18 [ 3 B 5
GIRON 5 B 10 1 0 0 74
' 5 i7 18 7 5 i &0
5 18 12 12 g 5 £
5 T 18 o 4 B 53

w | o | om | o | o [ ‘ 2558 ‘
[ WARGENDE ERROR |7 g5l _kaow |_73% |_Eom a3t | '

"Margen de error calculado con una confiabilidad del 95%
Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias

£Con gquée frecuencia consume este producto? Hueva

Py
Do

o
O ALGLIMA a7

FRECUIFNCIA LY
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S

m CERT R HR- 374
o COUST A P, L
W ANT IOOLULA BHE 235
MLUIMNCA COSTA ATLANTICS BR: 248
m ORICNTL BR: 104
B FIE CAFETERD BR: 175

Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias
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ANEXO B. Continuacién

£éQué come el colombiano entre semana y el fin de semana?

DESAYUNO ALMUERZO [  COMIDA |

v [ Armz e Aoz R
Pan — | sa% Courre tha oerdu § rice 4% Came de cerdo ( res GE%
Chacolnis ds fans g L de poko He% zames de paolla 457
Araps e Liopa SE% FPapas 2%
P A0 Lirmnos A% Leli 1] 2TH
Lok T ::q:n:n';d‘mm.m nl PP :l:n:::nl:r:undrl‘tmm al T
o o Sk Papas 455 Pasin 58,
Liakatar % Vel 4200 Wardiran %
Agisa de panea 3% Magta a1% Eldtann %
BRI el Gud 2o M iGind i Sops %

G e

| Hurve B Amaz T8% Ao 57%

Eu 5; Came de cerdo / reg BE% Come de cerdo J red AT%
Thnnniyte ds s 1% Came . de podic 554 Crne o pokid A3%
Artpa 2%, Sipd T Papaz 25%
[ T Pepas % gl 38 Trudey dferenls o a1
e o T p— FLLCRATE LRI
Cab eon kiche i, g de fritas. difemate ol — i %
o chr nsrun Z Purabii 9%,
ol 228 Werdurua g, Wi dhiries 1%
EmitalEnangis it Fiewim sk Conndics tdpadas 15%
Coalsmrardn FEU Pauuio g T 18%

Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias
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Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias




ANEXO B. Continuacién

Consumo de huevo al desayuno

B0%
1% 1%
67% L%
' I m
/ L
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A & &
3 &t
& ﬁq"‘ o

Fuente: Autor

HABITOS DE ALIMENTACION

Mas tiempo para

Practicidad Hnes desemana
el desayuno

Qué productos consume usted generalmeanta an al
desayuno...
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Al kN ALY
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Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias
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ANEXO B. Continuacion
Comida

DESAYLUING - ENTRE SEMANA

[ Estrato 2
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Fuente: 6ta medicion YANHASS MONITOR el estudio de las tendencias
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ANEXO C. Estudio de satisfaccion clientes bodega Be

llavista Marzo de 2012

CLIENTE CIUDAD DESTINO OBSERVACIONES
CODASFO BOGOTA El huevo esta saliendo con bastante rotura, muy palido, en algunos cartones se percibe un olor desagradable
JAVIER ROBAYO SOGAMOSO el cliente demuestra inconformidad tanto del producto como del pedido, en este viaje
sali6 bastante rotura, salen huevos revueltos palidos y rojos, también el tipo C salié por debajo del peso que
establece la norma, salen huevos sucios en huevos clasificados; en cuanto al servicio dice que la empresa siempre
exige pagos de contados pero envian huevos en malas condiciones
JORGE ROMERO BOGOTA presenta bastante rotura, pero en cuanto al servicio no tiene queja alguna
ARMANDO BARRANQUILLA | No tiene queja en cuanto al servicio ni calidad del producto, solo son los nuevos pesos estipulados que no esta
RUGELES conforme muy pequefio
T.T. BOGOTA BOGOTA INFORMA DORIS QUE EL HUEVO LE HA LLEGADO EN PUNTA, EL GRAMAJE ESTA MAS BAJO DE LO QUE
NORTE ESTABLECE LA NORMA, LA CASCARA ESTA SALIENDO EN UN POCO PALIDA, LA MAYORIA ROJA PERO
PRESENTA DE TODAS MANERAS FALENCIAS EN ESTE ASPECTO, ROTURA NO MUY ALTA
T.T. VALLEDUPAR VALLEDUPAR | EI JEFE DE BODEGA MANIFIESTA MEJOR CONFORMIDAD EN ESTE VIAJE QUE EN EL ANTERIOR, NO
SALIO TAN QUEBRADO, SI SALIO MUY PALIDO, EN EL ANTERIOR DESPACHO LE SALIO HUEVO SUCIO EN
ESTE DESPACHO LLEGO MAS LIMPIO EL HUEVO.
JOSE AGUDELO BOGOTA EL HUEVO LE SALIO BIEN, BONITO, NO PRESENTO TANTA ROTURA ,
UNO QUE OTRO HUEVITO PERO NO MUCHO, EL SERVICIO MUY BUENO
FREDY GARCIA BOGOTA NO TIENE OBSERVACIONES POR HACER, NO PRESENTA NINGUN RECLAMO NI QUEJA
T.T.BARRANQUILLA | BARRANQUILLA | llegd muy bien el huevo, no tuvieron problema alguno, buena presentacién
JOSE DOMINGO BOGOTA el huevo excelente condiciones pero el inconveniente que tuvo que el vehiculo
BUITRAGO llego a la bodega muy tarde llegé casi a las 4:30 y la bodega se cierra a las 5, descargaron hasta las 7 de la
noche, hace la observacién que por favor le envien el huevo mas temprano
CARLOS VARGAS MEDELLIN sugiere que por favor le envien el huevo mas temprano antes de las 2 de la tarde porque después de esa hora le
queda dificil conseguir personal para descargue, dice que si el huevo va a llegar después de esa hora que nosotros
mismos enviemos a los descargadores, también que la yema esta saliendo un poco palida
HORACIO BOGOTA el cliente no ha podido mirar el huevo de este viaje pero comenta de viajes anteriores que tiene muchas quejas por
CUBILLOS que llegan con bastante rotura y ellos terminan comprando 10 pesos mas caro el huevo del valor real y no le
favorece a el asi, por eso se ha menguado un poco las compras con la empresa
FABRICIANO G BOGOTA llegd muy bien, no tiene observaciones por hacernos respecto a este viaje
FABIO ARANGO MEDELLIN no tiene ninguna observacion por hacernos, el producto que se envio en cuanto a calidad salié bien, estuvo
conforme con el producto
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ANEXO C. Continuacion

MAKRO CARTAGENA no tuvo ninguno inconveniente, no tiene ninguna observacion por hacernos
CARTAGENA
JOSE VERGARA MONTERIA El Sr. José no se encontraba en Monteria por lo tanto me dio el nimero de Emanuel encargado de la bodega y el
comenta que llegaron 7 cartones de rotura también estan teniendo dificultades con los descargadores, se estan
quejando que nosotros le pagamos solo el 0.04 y que en Monteria las demés avicolas estan pagando el 0.05
GERMAN VARGAS CARTAGENA el producto llegd en buen estado, esté saliendo en buenas condiciones, la rotura ha mejorado ya que estan
enviando los huevos en un carton de mejor calidad, no tiene ninguna observacion respecto a este viaje
ORLANDO BOGOTA llegd muy bien el producto, no tiene ningun tipo de reclamo, muy poca rotura, no tiene ninguna sugerencia respecto
SANCHEZ a este despacho
T.T. MEDELLIN MEDELLIN En cuanto a calidad esta llegando bien, en cuanto ha rotura ayer de 72 pilas de AA se sacaron 112 huevos partidos,
se presenta este problema es con el huevo de caloto con bellavista no
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA llegd muy el producto muy bien, no han tenido queja, llegd de buen tamafio y color, en cuanto a pedidos anteriores
ha bajado un poquito la rotura y la observacion que tiene es que sigan trabajando en ese aspecto
T.T CUCUTA CUCUTA no hubo ningun problema con este producto, excelente y no tiene observaciones por hacernos
T.T.SANTA MARTHA | SANTA MARTHA | Llegaron 48 huevos de rotura, en cuanto a calidad y presentacion bien. No tiene observacion por hacer
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Llego bastante bandejas incompletas en el tipo Ay tipo AA, lleg6 de buen tamafio pero hubo mucho faltante
WILLIAN DIAZ MEDELLIN No tuvo inconvenientes con el despacho, no tiene observaciones por hacer
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Hay bastante quejas de parte de los asesores porque esta vez llego el huevo muy reposado, presenta bastante
gusanos ( tipo Extra) siguen los faltantes en las bandejas
T.T. BARRANQUILLA | Alos vendedores se les ha incrementado la rotura, ya que estan llevando el tipo AAA en una bandeja pequefia y se
BARRANQUILLA les pega el huevo, o en las esquinas la bandeja no aguanta el peso del AAA'y se caen, En el tipo A estén
clasificandolo con el minimo peso de la tabla, estan saliendo varios cartones con revolturas de tamario, en cuanto a
calidad no tienen quejas
T.T.SANTA MARTA SANTA MARTA | Sigue saliendo rotura, de este despacho hasta ahora empezaron a distribuir el producto no se sabe en cuanto a
calidad como saldran pero del despacho anterior si salieron huevos dafiados y batidos
JAVIER ROBAYO SOGAMOSO Ha salido en este despacho huevo tipo AA con un peso de 58 gramos, viene huevo revuelto, y el cliente informa que
al proximo viaje k llegue el huevo asi devuelve los pequefios por que el esta comprando huevo clasificado no un
huevo revoltura de tamafio, en cuanto a calidad
no tiene queja, es un producto muy bueno y esta vez la rotura mejor6
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA En cuanto a calidad del huevo esta vez llegé fresco, pero siguen los faltantes, el tamafio es muy disparejo,

algunos huevos no se ajusta al peso de la nueva tabla
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ANEXO C. Continuacion

T.T.VALLEDUPAR VALLEDUPAR No tiene inconvenientes con el producto, ninguna observacion
JORGE ROMERO BOGOTA El cliente comenta que no le gusta cuando le envian el producto en carros fleteros, siempre le sale alta la rotura, si
el hubiera sabido que era en carro particular hubiera aplazado el pedido
JOSE ARANGO LA DORADA Esta satisfecho con este pedido, le llegé muy bien presentado. No tiene
comentarios negativos por hacer
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Siguen teniendo inconvenientes con los faltantes, el huevo les esta llegando reposado, sigue la rotura y otra vez les
llegd bajo de peso, muy disparejos y algunos huevos no se ajustan al peso de la tabla
T.T.MEDELLIN MEDELLIN Excelente el producto, buena presentacion, solo fueron 3 huevos de rotura, no hay ninguna queja
T.T. BARRANQUILLA | Los clientes se estan quejando mucho que el AA, esta saliendo muy pequefio de vista, aunque el jefe dice que
BARRANQUILLA pesandolo esta dentro de la tabla aunque con el minimo peso establecido. En este viaje le salieron en el huevo
Yumbo 5 huevos tipo AAA, lo pesaron y estaba dentro del rango del AAA, la rotura de 25 huevos, esta mejorando,
una cubeta de AA salieron dos huevos pipos
T.T.CUCUTA CUCUTA buena presentacion, rotura normal, no tiene observaciones por hacer
JOSE VERGARA MONTERIA Sumando la rotura del viaje anterior y este fueron 300 huevos de rotura
DORA ESTUPINAN CARTAGENA El producto llegd bonito, de buen color, buena presentacidn, una rotura minima, no tiene observaciones por hacer,
todo muy bien
JAVIER ROBAYO SOGAMOSO no tiene queja con este despacho, llegd el peso que era, el producto llegd en buen estado
T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Este viaje en cuanto a faltantes mejoré, no le han comentado los vendedores de faltantes, pero el tamafio sigue, muy
disparejo, por debajo del peso, va a revisar algunos cartones aleatoriamente y el resultado y fotos nos lo envian en
la tarde
T.T.MEDELLIN MEDELLIN No tiene queja alguna, el encargado de bodega no le ha hecho ningliin comentario que haya llegado en malas
condiciones el viaje, Dario esta todos los dias en ruta y ve que el huevo esta saliendo bueno, el extra un poquito
quebrado pero es lo normal
T.T. BARRANQUILLA | Siguen habiendo quejas de los clientes por el aspecto, muy revuelto, huevo pequefios, el peso esta en lo estipulado,
BARRANQUILLA el peso si esta dentro del rango, pero los clientes de tienda a tienda se fijan mucho en el aspecto y se quejan que por
el tamafio
T.T.CUCUTA CUCUTA No tiene ninguna queja del pedido, le sali6 bien, no tiene ninguna novedad
T.T. VALLEDUPAR VALLEDUPAR | llegd bastante huevo roto, dentro de lo que pudieron sacar casi dos cartones de huevos, pero como los

descargadores llegaron tarde no revisaron mas pero el jefe observa que hay mas huevo partido, el huevo es fresco y
lleg6 bien de tamafio
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ANEXO C. Continuacion

T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Este viaje en cuanto a faltantes mejor6, no le han comentado los vendedores de faltantes, pero el tamafio sigue, muy
disparejo, por debajo del peso, va a revisar algunos cartones aleatoriamente y el resultado y fotos nos lo envian en
la tarde

T.T.MEDELLIN MEDELLIN No tiene ninguna queja, el que recibe el producto en la bodega no le ha comentado nada, Dario esta todos los dias
en ruta y él se da cuenta que el huevo esta saliendo bien, el extra es un poco mas delicado y viene algunos huevos
quebrados pero dentro de la rotura normal

T.T. BOGOTA SUR BOGOTA Estan mejorando en cuanto a rotura, a faltantes pero sigue el problema del tamafio, informa que sigue llegando
pequefo

T.T.MEDELLIN MEDELLIN Los viajes de bellavista estan saliendo muy buenos, no tiene queja alguna
T.T.CUCUTA CUCUTA No tiene ningun inconveniente, el producto les esta llegando bien

T.T. VALLEDUPAR VALLEDUPAR | mejoré respecto al viaje anterior, llego en buen estado, el producto de buen tamafio, fresco, rotura normal, 24
unidades

T.T. SANTA MARTA | SANTA MARTA | en el viaje del sabado presenté bastante huevo sucio, llegd por debajo del peso establecido, esta llegando muy
pequefio

JAVIER ROBAYO SOGAMOSO Presenta huevo revuelto, el peso esta por debajo de lo establecido, el AA esta llegando de 56 a 58 gramos, el tipo A
llegan huevos de peso tipo B,
MARIO TUNJA el producto les llego bien, no tiene observaciones del viaje
HERNANDEZ
ARTURO MENDOZA BOGOTA les llego bien, no tienen quejas
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ANEXO D. Trabajo de campo

El producto objeto de planificacibn de la calidad no requiere ninguna
transformacion, el trabajo de campo nos lleva a identificar las fallas desde la
obtencion del mismo (ovoposicion), hasta la entrega al cliente.

Andlisis Huevo roto
v Huevo picado en cinta

Realizado la identificacion de flujo de obtencidn de producto, se presenta el efecto
huevo picado en cinta con las posibles causas que lo generan

MAQUINARIA

CINTA DESALINEADA
EN MOVIMIENTO

MANO DE OBRA |

OPERARIO NO
VERIFICA
ALINEACION DE CINTA

HUEVO PICADO
EN CINTA

h 4

POR EL DISENO
DEL SISTEMA, LA
GALLINA PICA EL HUEVO
DENTRO DE LA JAULA,
CON EL PICO O CON LA
PATA

JAULA CON

POR EL DISENO INCLINACION

DEL SISTEMA, EL  INADECUADA

HUEVO QUEDA DENTRO
DE LA JAULA Y LA

GALLINA EN UN FUERTE

ALETEO LO ARROJA CON
FUERZA A LA CINTA

GOLPE DE HUEVO
CON LA JAULA, AL
CAER A LA CINTA

MATERIAL

METODO

v Huevo picado en recorrido por transversales

MAQUINARIA

TRANSVERSAL CON
VARILLAS LISAS

MANO DE OBRA |

DESCONCENTRACION
POR PARTE DEL
OPERARIO DE
TRANSVERSALES

FALTA
ENTRENAMIENTO
DEL OPERARIO DE

MOTRIGES ¥ TRANSVERSALES
REGULADORES DESCONCENTRACION
(ANGULOS DE CON EL MONITOREO FALTA DE
ELEVACION) DE LAS CAMARAS COMUNICACION
DE VIDEO ENTRE OPERADOR
MAQUINA Y OPERARIO
TRANSVERSALES

HUEVO PICADO
EN TRANSVERSAL

A

POR EL DISENO
DEL SISTEMA

LAS VARILLAS

EL HUEVO ES SOMETIDO PRESENTAN FALLAS
A VIBRACION EN TRANSPORTE

LA REGULACION DE

VELOCIDAD NO LAS CAMARAS
ES ADECUADA DE VIDEO NO
EL HUEVO PASA DE FUNCIONAN

UNA VARILLA A OTRA
(RODANDOSE) EN LOS
MOTRICES Y/O
REGULADORES

METODO

ANEXO D. Continuacion

v Huevo roto en recepcion
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MAQUINARIA

EL HUEVO SE GOLPEA
EN EL PASO POR
MOTRICES Y
REGULADORES

TRANSVERSAL CON
VARILLAS LISAS
OCASIONA EL HUEVO

SE RUEDE
EL PRODUCTO PRESENTA

CAIDA DE JAULA A CINTA
TEORICO 15°

EL PRODUCTO PRESENTA
CAIDA DE CINTA A TRANSVERSAL
TEORICO 15°

EN LA LLEGADA
DE PRODUCTO, EL
FLUJO NO ES CONTINUO
POR LA UBICACION DEL
TRAMPOLIN (CHOQUE)

EL PRODUCTO PRESENTA
LEVE GOLPE A LA LLEGADA
A LOS BRAZOS DE LA

TRANSVERSAL EL PRODUCTO PRESENTA

CAIDA DE TRANSVERSAL A
ESTERILLA TEORICO DE 16°

INADECUADO
DEL PRODUCTO

MANEJO

SELECCION
INADECUADA
(HUEVO PICADO
SE PASA HA ROTO)

—

MANO DE OBRA

HUEVO ROTO

POR EL DISENO
DEL SISTEMA

EL HUEVO ES SOMETIDO LEVE UNION
A VIBRACION EN TRANSPORTE ENTRE HUEVOS
DURANTE LAS
CURVAS DEL
CASCARA DEBIL, RECORRIDO
NO RESISTE TODO
EL RECORRIDO
METODO
v" Huevo roto en proceso
MAQUINARIA
FALLA EN TIEMPOS DE DEng%%’?ﬁﬁgﬁ%’“”
ENTREGA HUEVO RODILLOS Yoy

A PALETAS DE EMPUJE

RIEL TORCIDO ENTREGA
HUEVO SOBRE UN LATERAL
DE LA PERCHA

CORREAS DESGASTADAS
AUMENTAN LA
VIBRACION DEL HUEVO

DESCUADRE DE TIEMPO
EN MOVIMIENTO HORIZONTAL
EN BARRA PICADORA

BARRA PICADORA

DESCUADRE DE TIEMPO
«+—— EN ENTREGA CORREAS
A BARRA PICADORA

—» DESCUADRE DE TIEMPO
EN ENTREGA DE BARRA
PICADORA A CUCHARA

TRANSPORTADORA

CUCHARA
CHOQUE DE HUEVO CON TRANSPORTADORA
LAMINA LATERAL EN CERRADA
ENTREGA CONVEYER
DESCUADRE DE TIEMPO
A CEPILLO EN ENTREGA MOLINO
DESCUADRE DE TIEMPO PRIMARIO A MOLINO

EN ENTREGA MOLINO SECUNDARIO SECUNDARIO

A CUCHARAS EMPACADORAS DESCUADRE DE BANDEJA

EN EMPACADORA

DEFICIENCIA EN
UBICACION DE PARTES
FUNCIONALES DE
LA MAQUINA

MANO DE OBRA

MATERIAL

EN RECEPCION

DEFICIENCIA EN EL

PERT!
LA

N E—

SENTIDO DE

ENENCIA CON
COMPANIA

CANSANCIO FISICO
DEL OPERARIO

DESCONCENTRACION
DE OPERARIOS DE FILTRACION
TRANSVERSALES, ORIENTADOR
RODILLOS, OVOSCOPIO

FALTA DE ATENCION

PARA ACOMODACION

DE BANDEJA EN
EMPACADORA

.|HUEVO ROTO

EL PRODUCTO
DURANTE TODO EL
SISTEMA DE
RECOLECCION Y
CLASIFICACION
ESTA SOMETIDO
A LEVE
VIBRACION

METODO
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ANEXO D. Continuacion

v Huevo roto en despacho

 MANO DE OBRA

MAQUINARIA

VEHICULOS CON
LATAS
DEFECTUOSAS

FALTA DE SENTIDO
DE PERTENENCIA CON
LA COMPANIA

FALTA
ENTRENAMIENTO
DEL OPERARIO

CANSANCIO FISICO

VEHICULOS CON LAMINAS DEL OPERARIO FALTA DE

LATERALES CONCENTRACION
DEFECTUOSAS EN LA ACTIVIDAD
ESTANTERIA DE
INADECUADAS GOLPE DEL ALMACENAMIENTO
TECNICAS DE PRODUCTO DEFECTUOSA
CARGUE /4—— QUE SE ESTA

CARGANDO
FALTA DE CUIDADO (ENTRE SI) ESTANTERIA
AL ALMACENAR CON RUEDAS

PRODUCTO FALTA DE DEFECTUOSAS

/4—— ILUMINACION

EN EL FURGON
METODO

MATERIAL
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ANEXO E. Listado maestro

LISTADO MAESTRO FORMATOS Y PROCEDIMIENTOS

DOCUMENTO
SISTEMA INTERNO CODIGO NOMBRE DEL RESPONSABLES
ASOCIADO
FO-LYD-BBE-01 Revision diaria de limpieza Diligencia: operador maquina
y desinfeccion Verifica: Jefe de Bodega
Seguimiento de no Diligencia y verifica: operador
FO-LYD-BBE-02 conformidades limpieza y maquina y/o jefe de bodega
desinfeccién
FO-LYD-BBE-03 Control de desinfeccion Dlllger)qla:_Operador maquina
Verifica: Jefe de bodega
I VA.RRE. Plano Limpieza y Control de calidad bodega
PR-LYD-BBE GF-LYD-BBE-O1 desinfeccién
PROGRAMA POE Preparacion Disefia: control de calidad bodega
LIMPIEZAY POE-LYD-BBE-01 sustancias Limpieza y Ejecuta: Operarios Produccion

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

DESINFECCION

desinfeccion

Verifica: Jefe de bodega

POES-LYD-BBE-01

POES Limpieza 'y
desinfeccion de
instalaciones

Disefia: control de calidad bodega
Ejecuta: Operarios Produccion
Verifica: Jefe de bodega

POES-LYD-BBE-02

POES Limpieza y
desinfeccion de equipos

Disefia: control de calidad bodega
Ejecuta: Operarios Produccion
Verifica: Jefe de bodega

POES-LYD-BBE-03

POES Limpieza y
desinfeccion de utensilios

Disefia: control de calidad bodega
Ejecuta: Operarios Produccion
Verifica: Jefe de bodega

Cronograma anual de

Diligencia: Control de calidad

FO-CIP-BBE-01 control de plagas bodega
Ejecuta: operario oficios varios
PR-CIP-BBE Verifica: Jefe de Bodega
PROGRAMA FO-CIP-BBE-02 Verificacion de ausencia Diligencia: operario oficios varios
CONTROL de plagas Verifica: Jefe de bodega
INTEGRADO DE Control de Aplicacion de Diligencia: Operario oficios varios
PLAGAS FO-CIP-BBE-03 sustancias Verifica: Jefe de bodega
GF-CIP-BBE-01 Plano ubicacién cebos Disefia Control de calidad bodega
~IDL ) Inspeccion de disposicion Diligencia: Encargado Bellavista
PR-AR-BBE FO-CIP-BBE-01 de residuos liquidos Verifica: Administrador Granja
PROGRAMA DE
AGUAS Plano flujo aguas Disefia Control de calidad bodega
RESIDUALES GF-AR-BBE-01 residuales
FO-RS-BBE-01 Verificacion de recoleccion Diligencia: operario compost
de residuos so6lidos Verifica: Encargado Compost
Inspeccion de manejo de Diligencia: Encargado Bellavista
PR-RS-BBE FO-RS-BBE-02 . . o L -
PROGRAMA DE residuos solidos Verifica: Administrador Granja
RS%SLI%%OSS FO-RS-BBE-03 Cronograma inspeccién de | Disefia Control de calidad bodega
manejo residuos solidos
GF-RS-BBE-01 Plano ubicacién canecas Disefia Control de calidad bodega

residuos soélidos
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ANEXO E. Continuacioén

LISTADO MAESTRO FORMATOS Y PROCEDIMIENTOS

DOCUMENTO
SISTEMA INTERNO CODIGO NOMBRE DEL RESPONSABLES
ASOCIADO
FO-AP-BBE-01 Control sistema tratamiento Ejecuta: operario oficios varios
de agua potable Verifica: Administrador Granja
FO-AP-BBE-02 Control de sustancias para Ejecuta: operario oficios varios
PR-AP-BBE la potabilizacion del agua Verifica: Administrador Granja
PROGRAMA FO-AP-BBE-03 Limpieza de tanques de Ejecuta: operario oficios varios
AGUA POTABLE agua Verifica: Administrador Granja
PR-AP-BBE FO-AP-BBE-04 Inspeccion de sistemas de Ejecuta: Encargado Bellavista
PROGRAMA agua potable Verifica: Administrador Granja
AGUA POTABLE FO-AP-BBE-05 Cronograma inspeccion de Disefa: Control de calidad
sistemas de agua potable bodega
POE-AP-BBE-01 POE Preparacion Disefia: control de calidad
sustancias tratamiento de bodega
agua Verifica: Administrador Granja
FO-CP-BBE-01 Cronograma anual de Disefia: control de calidad
capacitacion bodega
Verifica: Administrador Granja
a FO-CP-BBE-02 Planeacion curricular Ejecuta: control de calidad
< bodega
% FO-CP-BBE-03 Control de asistencia a Ejecuta: control de calidad
3 PR-CP-BBE capacitacion bodega
PROGRAMA DE Formato evaluacién Ejecuta: control de calidad
3 CAPACITACION FO-CP-BBE-04 bodega
g FO-CP-BBE-05 Formato accioneg, Ejecuta: control de calidad
@) correctivas evaluacion bodega
e capacitacién
é FO-CP-BBE-06 Seguimiento BPM Ejecuta: Jefe de bodega
% FO-CP-BBE-07 Induccién al personal nuevo Ejecuta: Jefe de bodega
V]
4 FO-PV-BBE-01 Cronograma evaluacion de Disefia: control de calidad
< proveedores bodega
PR-PV-BBE FO-PV-BBE-02 Evaluac;]én proveedor Ejecuta: ct;)nérol de calidad
PROGRAMA .’uevo - ocega -
CONTROL DE FO-PV-BBE-03 Evaluacion prpveedor Ejecuta: control de calidad
bandeja bodega
PROVEEDORES C I dor | Eiecua E 4o Bellavist
FO-PV-BBE-04 ontrol proveedor insumos jecuta: Encargado Bellavista
Verifica: control de calidad
bodega
FO-PV-BBE-05 Seguimiento Cronograma Ejecuta: control de calidad
bodega
FO-MT-BBE-01 Cronograma mantenimiento Disefa: Jefe de Mantenimiento
preventivo
PR-MT-BBE MT-RRE. Seguimiento cronograma Ejecuta: Jefe de mantenimiento
PROGRAMA DE FO-MT-BBE-02 mantenimiento preventivo
MANTENIMIENTO
FO-MT-BBE-03 Cronograma mantenimiento Disefa: Jefe de Mantenimiento

preventivo software MP
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ANEXO E. Continuacioén

LISTADO MAESTRO FORMATOS Y PROCEDIMIENTOS

DOCUMENTO
SISTEMA INTERNO CODIGO NOMBRE DEL DOCUMENTO RESPONSABLES
ASOCIADO
FO-CE-BBE-01 Control de peso huevo en Ejecuta: operador maquina
PR-CE-BBE- maquina Verifica: Jefe de bodega
PROGRAMA FO-CE-BBE-02 Cronograma de calibracion Disefia: control de calidad
CALIBRACION DE
EQUIPOS FO-CE-BBE-03 Hoja de vida instrumentos de Ejecuta: Jefe de mantenimiento
medicion Verifica: control de calidad
bodega
FO-TZ-BBE-01 Planilla de viaje Ejecuta: Jefe de bodega
FO-TZ-BBE-02 Formato de empaque Ejecuta: Secretaria
PR-TZ-BBE FO-TZ-BBE-03 Inspeccion vehiculos Ejecuta: Jefe de bodega y/o
PROGRAMA DE encargado de despacho
9,: TRAZABILIDAD FO-TZ-BBE-04 Registro temperatura Ejecuta: Operador maquina
% FO-TZ-BBE-05 Registro muestreo bandeja Ejecuta: Operador maquina
< FO-TZ-BBE-06 Planilla de produccion fisica Ejecuta: Operario oficios varios
(®) L
< Verifica: Jefe de bodega
j FO-TZ-BBE-07 Edad de huevo Ejecuta: Jefe de bodega
8 PR-QR-BBE FO-QR-BBE-01 Formato de la queja Ejecuta: Asistente ventas
E PROGRAMA
w QUEJAS Y FO-QR-BBE-02 Registro quejas y reclamos Ejecuta: Asistente ventas
3 RECLAMOS
031 PR-MS-BBE FO-MS-BBE-01 Cronograma de muestreo Dls.eﬁa: Gerencia de Samdad
8 PROGRAMA DE FO-MS-BBE-02 Toma (lslaeb?rl;(teg:irg\s para Ejecuta: cg)gég)lge calidad
2 MUESTREO _ o . 9@
FO-MS-BBE-03 Accion correctiva analisis Ejecuta: control de calidad
microbiolégico no conforme bodega
PR-MS-BBE FO-MS-BBE-04 | Tomade muestras.huevo para Ejecuta: control de calidad
PROGRAMA DE laboratorio bodega
POE Toma de muestras Disefia: Gerencia de sanidad
MUESTREO POE-MS-BBE-01
PR-ML-BBE FO-ML-BBE-01 Cronograrroac;?;r(l)tenimiento Disefia: Administracion granja
PROGRAMA _ _ i i
MANTENIMIENTO FO-ML-BBE-02 Segwmlenlto rr:_antenlmlento Ejecuta: Control de calidad
LOCATIVO ocatvo _ I _
FO-ML-BBE-03 Cronograma mantenimiento Disefia: Administracién granja

locativo software MP
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ANEXO E. Continuacioén

LISTADO MAESTRO DE DOCUMENTOS INTERNOS

Aseguramiento de calidad

CODIGO NOMBRE DEL DOCUMENTO EDICION FECHA ELABORO | APROBO
MA-BPM-BBE Manual de Buenas Practicas de Manufactura 01
PR-LYD-BBE Programa de Limpieza y Desinfeccion 01
PR-CIP-BBE Programa Control Integrado de Plagas 01
PR-AR-BBE Programa de Aguas Residuales 01
PR-RS-BBE Programa de Residuos Sélidos 01
PR-AP-BBE Programa de Agua Potable 01
PR-CP-BBE Programa de Capacitacion 01
PR-PV-BBE Programa control de proveedores 01
PR-MT-BBE Programa de Mantenimiento 01 °
PR-CE-BBE Programa Calibracién de equipos 01 E
PR-TZ-BBE Programa de Trazabilidad 01 oS
PR-QR-BBE Programa de quejas y reclamos 01 <
PR-MS-BBE Programa de Muestreo 01 g
PR-ML-BBE Programa de Mantenimiento locativo 01 =
PC-MT-BBE-01 Procedimiento operacién de equipos 01 E
PC-CCA-BBE-01 Procedimiento obtencidn de huevo comercial 01 a
PC-CCA-BBE-02 Procedimiento despacho huevo comercial 01
PC-CCA-BBE-03 Procedimiento control de calidad producto 01
terminado
PC-CCA-BBE-04 | Procedimiento control de calidad empaque 01
TA-CCA-BBE-01 Producto no conforme 01
TA-CCA-BBE-02 | Plan de control producto terminado 01
TA-CCA-BBE-03 | Plan de control materia primay empaque 01
TA-CCA-BBE-04 | Plan de control proceso 01
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ANEXO F. Procedimiento obtencién huevo comercial

[ ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PC-CCA-BBE-01
d PROCEDIMIENTO OBTENCION DE HUEVO COMERCIAL
1. OBJETIVOS
> Realizar la descripcion de operaciones a ejecutar en toda la linea de
proceso de produccion de huevo comercial en la bodega Bellavista
» Describir las operaciones en cada uno de los puestos de la maquina
clasificadora
> ldentificar el campo de accion de los operarios de acuerdo a su ubicacion
en el area de produccion
» Garantizar el manejo de conceptos en los operarios de tal forma que
puedan desarrollar sus labores como se indica en el debido proceso
2. ALCANCE

El alcance de este procedimiento aplica al conjunto de operaciones realizadas
para la obtencion de huevo comercial en la bodega Bellavista de Incubadora
Santander S.A

3. RESPONSABLES

Administrador Granja Bellavista

Encargado de Bodega Bellavista

Operarios Granja Bellavista

4. PROCEDIMIENTO

Identificacion recurso humano de proceso

Fecha: Pagina No. 01 de 113
Versién: 01
Elaborado por: Tania Jetsy Palomino Roa Aprobado por: Dr. HECTOR SIERRA
Control de Calidad Gerente de Produccién

96



ANEXO F. Continuacion

i I .

A e wwEEC

1. L
& & & & @&

Sucio

Picado

Deforme

OPERARIO & OPERARIO % OPERARIO ‘ &4 OPERARIO Q OPERARIO
CARGUES SALIDAS OVOSCOPIO ORIENTADOR DE YEMAS
e
!‘ OPERARIO OPERADOR
(Q TRANSVERSAL MAQUINA
INICIO

OPERARIO OPERARIO OPERARIO
ALMACENA EMPACADORAS RODILLOS

PRODUCCION

Fuente: Autor
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ANEXO F. Continuacion
OPERARIO DE TRANSVERSALES

Ubicacion en maquina

== B

En las transversales ubicadas al inicio de la maquina clasificadora, se realiza la
recepcion del producto, realizando el procedimiento a continuacion descrito

1. Preparar el puesto para inicio de labores

2. Ubicar bandeja plastica y de cartdbn encima de la lata de apoyo de la
transversal

3. Iniciando y durante todo el proceso, seleccione el huevo roto, sucio, picado
y deforme, dando prioridad al huevo roto, huevo en farfara y huevo sucio
con heces frescas

4. Empagque manualmente el huevo sucio en bandejas de 30 huevos,
realizando apilamiento de 6 bandejas

5. Empaque manualmente el huevo deforme en bandejas de 30 huevos,
realizando apilamiento de 4 bandejas

6. Empaque manualmente el huevo picado en bandejas de 30 huevos,
realizando apilamiento de 5 bandejas

7. Empaque manualmente el huevo roto (huevo con membrana rota y por
tanto se deba realizar procedimiento para pasar a huevo liquido), en
bandejas de 30 huevos, realizando apilamiento de 5 bandejas

8. Siempre que haya una pila completa de huevo sucio, deforme, picado o
roto, manualmente retire esta pila y dispongala en un carro de
almacenamiento

OPERARIO DE ORIENTADOR

Ubicacion en maquina
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8.

ANEXO F. Continuacion

Preparar el puesto para inicio de labores

Iniciando y durante el proceso, seleccione el huevo roto, sucio, deforme y
picado, dando prioridad al huevo roto y deforme

Seleccione y empaque manualmente el huevo sucio en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 6 bandejas

Seleccione y empaque manualmente el huevo deforme en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 4 bandejas

Seleccione y empaque manualmente el huevo picado en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 5 bandejas

Seleccione y empaque manualmente el huevo roto en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 5 bandejas

Mantenga el flujo normal de huevo sin permitir acumulacion donde queden
huevos encima de otros

Continue con la seleccion y empaque

OPERARIO DE RODILLOS

Ubicacion en maquina
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ANEXO F. Continuacion

Preparar el puesto para inicio de labores
Ubicar bandeja de cartén
Iniciando y durante el proceso, seleccione el huevo roto, sucio, picado y
deforme, dando prioridad al huevo sucio y roto
4. Seleccione y empaque manualmente el huevo sucio en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 6 bandejas
5. Seleccione y empaque manualmente el huevo picado en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 5 bandejas
6. Seleccione y empaque manualmente el huevo roto en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 5 bandejas
7. Continte con la seleccion y empaque

wnN e

OPERARIO DE OVOSCOPIO

.

"?.l

5559

] __ = | =

sf.*.-a.

Preparar el puesto para inicio de labores

Ubicar bandeja de cartén

Iniciando el proceso, seleccione el huevo fisurado, empaquelo y realice el

apilamiento con el huevo deforme

4. Seleccione y empaque manualmente el huevo deforme en bandejas de 30
huevos, realizando apilamiento de 4 bandejas

5. Continte con la seleccién y empaque

pa

wnN e

OPERARIO DE EMPACADORAS

Ubicacién en maquina

0 0
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ANEXO F. Continuacion

1. Preparar el puesto para inicio de labores

Despegar bandeja durante el transcurso de la jornada de produccion para
mantener las empacadoras abastecidas con la misma

Verifique el funcionamiento normal de la empacadora

Seque las camas de la empacadora en caso de mojarse con huevo

Durante todo el proceso mantenga limpio el sitio de trabajo

Verifique la posicion de la bandeja en la empacadora y ajuste la misma de
acuerdo a la necesidad

n

o gk w

OPERARIO DE SALIDAS

Ubicacion en maquina

P S S " 8 & & & @&

Los operarios de salidas deben prestar total atencion en el proceso de seleccion y
es su responsabilidad verificar las caracteristicas de calidad del producto y de la
bandeja. Es decir, en el caso que haya huevo que no cumpla con las
caracteristicas de calidad, debe realizar el reemplazo en la bandeja
correspondiente, si hay bandeja que por efecto de huevo roto esta mojada, debe
salir del proceso, si hay bandejas con unidades de huevo faltante debe completar
la misma y al momento de arrumar en el carro correspondiente debe verificar que
la estructura del mismo no causa dafios fisicos al producto

Operario de salidas 1 a 8

1. Preparar el puesto para inicio de labores
ANEXO F. Continuacion

2. Apile las bandejas de acuerdo a la categoria del huevo asi:
» AAA: 6 bandejas por pila
» AA: 7 bandejas por pila
» A: 7 bandejas por pila
» B: 7 bandejas por pila
» C: 7 bandejas por pila
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3. Todas las pilas deben llevar doble bandeja como base, es decir una
bandeja de base y la bandeja que contiene el huevo es la nimero dos

4. Tome la bandeja de la banda de salida e inicie el apilamiento sobre el
meson de salida de la maquina clasificadora

5. Mediante inspeccién visual verifique que la bandeja contiene todos los
alveolos llenos, es decir que tenga 30 huevos

6. En el caso que haya menos de 30 huevos por bandeja, complete la misma
con unidades de la categoria correspondiente y que cumpla con los
requisitos de calidad

7. Mediante inspeccion visual verifique que no haya huevo sucio en mas de un
25%, en el caso de presentarse, retirelo y manualmente empéaquelo y
apilelo como huevo sucio, reemplace las unidades faltantes con huevo que
cumpla con los requisitos de calidad

8. Mediante inspeccion visual verifigue que no haya huevo picado, en el caso
de presentarse, retirelo y manualmente empaquelo y apilelo como huevo
picado, reemplace las unidades faltantes con huevo que cumpla con los
requisitos de calidad

9. Mediante inspeccion visual verifigue que no haya huevo roto (picado con
membrana rota), en el caso de presentarse, retirelo, empaquelo en bandeja
plastica y apilelo en 5 unidades de bandeja; reemplace las unidades
faltantes con huevo que cumpla con los requisitos de calidad

10.Si alguna bandeja esta mojada realice cambio de la misma, no permite el
almacenamiento de huevo en bandeja que se encuentre mojada

11.Terminando de armar la pila, marque con un grafo permanente, un huevo
de la bandeja superior con la categoria correspondiente

12.Teniendo la pila completa, de acuerdo a la cantidad de bandejas
estipuladas por categoria, inicie el arrume en el carro, desde el primer piso
(de abajo hacia arriba)

13.Coloque la pila de huevo en el carro y estando las 6 pilas de cada piso, baje
la lata para que avance el arrume en el segundo piso

14.Verifigue que la lata no rompe los huevos del piso que tiene debajo

15.Continte en el proceso realizando una atenta inspeccion visual

Operario de empacadora manual

1. Preparar el puesto para inicio de labores
2. Teniendo en cuenta la época de produccion en la empacadora manual
puede estar el huevo de categoria Jumbo, Cy D
3. Realice el apilamiento de acuerdo a la categoria asi
» Jumbo: pilas de 6 bandejas
» C: pilas de 7 bandejas
» D: pilas de 7 bandejas
4. Todas las pilas deben llevar doble bandeja como base, es decir una
bandeja de base y la bandeja que contiene el huevo es la nimero dos
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ANEXO F. Continuacion

Manualmente tome el huevo como lo esté dando la maquina por categoria y
empaguelo en cada bandeja de cartén

Teniendo en cuenta que el empaque es totalmente manual, tenga total
atencion en llenar las bandejas completamente

Mediante inspeccion visual verifique que no haya huevo sucio en mas de un
25%, en el caso de presentarse, retirelo y manualmente empaquelo y
apilelo como huevo sucio

Mediante inspeccion visual verifique que no haya huevo picado, en el caso
de presentarse, retirelo y manualmente empaquelo y apilelo como huevo
picado

Mediante inspeccion visual verifigue que no haya huevo roto (picado con
membrana rota), en el caso de presentarse, retirelo, empaquelo en bandeja
plastica y apilelo en 4 unidades de bandeja

10.Teniendo la pila completa, de acuerdo a la cantidad de bandejas

estipuladas por categoria, inicie el arrume en el carro, desde el primer piso
(de abajo hacia arriba)

11.Coloque la pila de huevo en el carro y estando las 6 pilas de cada piso, baje

la lata para que avance el arrume en el segundo piso

12.Verifigue que la lata no rompe los huevos del piso que tiene debajo
13.Teniendo en cuenta que en la empacadora manual pueden salir 2 o 3

categorias de huevo, tenga la precaucion de arrumar en el carro dispuesto
previamente para cada categoria

OPERARIO DE YEMAS

agrnNE

Preparar el puesto para inicio de labores

Realizar aseo en las puertas 1 y 2 de la bodega

Lavar el carro acero inox de disposicién cascaras

Retirar huevo roto dispuesto en los carros de almacenamiento

En el area de huevo liquido saque la produccion correspondiente y
disponga las cascaras en el carro de acero inox el cual debe permanecer
tapado

Durante todo el proceso de produccion mantiene aseados los puestos de la
magquina clasificadora

La operacion de empaque, pesaje y almacenamiento se debe realizar en
una frecuencia maxima de 2 horas

103



ANEXO F. Continuacion

OPERARIO DE ALMACENAMIENTO PRODUCCION

1
2.

w

No oA

. Preparar el puesto para inicio de labores

Verificar la disponibilidad de espacio para el almacenamiento de toda la
produccion del dia

Cuando el operario de salidas entregue el carro completo (con las 24 pilas),
proceda a retirarlo y acercarlo al area de registro de produccion

Registre la categoria de huevo y la cantidad en la planilla correspondiente
En un papel, marque la categoria del huevo y la fecha de produccion
Transporte el carro hasta el area destinada para el almacenamiento
Culminando la jornada de produccion, organice las respectivas colas de
huevo por categoria

OPERARIOS DE CARGUES

arowpdpPRE

© N o

9.
10.
11.

12.

Preparar los puestos para inicio de labores

Baje el equipo del camién (laminas)

Acomaodelas en el piso en la entrada del camién

Los 3 encargados del cargue tienen conocimiento del pedido a despachar
Los 3 encargados del cargue realizan el control del mismo, verificando las
categorias y cantidad de producto que estan despachando

Inician con la acomodacion de las latas de acuerdo a la necesidad

Los carros de almacenamiento son ingresados al camion

Dos operarios realizan el cargue, el cual inicia levantando la tapa superior
del carro de almacenamiento

Toman la pila la colocan sobre la lata y realizan el suave ajuste necesario
Continlan cargando las 24 pilas de cada carro en las laminas
correspondientes

Siempre y durante todo el camion la pila debe ser colocada en la lata y
ajustada, nunca se debe ajustar desde el momento que se esta colocando
la pila, dado que este golpe ocasiona que el huevo salte del alveolo

Durante todo el camion se debe prestar total atencion a las pilas
reemplazando huevos que a simple vista estén rotos e igualmente las
bandejas mojadas

5. CONTROL DE DOCUMENTOS

Original: Administrador Granja Bellavista

Copia

1. Jefe de bodega Bellavista
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ANEXO G. Procedimiento despacho huevo comercial

[] ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PC-CCA-BBE-02
J PROCEDIMIENTO DESPACHO HUEVO COMERCIAL

1. OBJETIVO

Establecer el procedimiento a ejecutar en la bodega Bellavista para todos los
despachos de huevo comercial, mediante la estandarizacion de acciones a realizar
con el fin de entregar un producto que cumpla con los requisitos de calidad
establecidos.

2. ALCANCE

Aplica a todos los cargues de huevo comercial que se realizan en la Bodega
Bellavista, de Incubadora Santander S.A

3. RESPONSABLES

Administrador Granja Bellavista
Encargado de Bodega Bellavista

4. PROCEDIMIENTO
Operaciones previas al cargue

> El departamento de ventas digita el pedido correspondiente en el
sistema de facturacién de la bodega

> El departamento de transporte coordina el vehiculo que se dispondra
para dicho despacho

> La secretaria de la bodega Bellavista realiza constante revision del
sistema de facturacién y en el momento que haya un pedido lo
imprime y realiza la entrega del mismo a la persona encargada de
despachos

» La persona encargada de despachos, revisa la existencia de

inventario para definir detalladamente como despachara el pedido

solicitado
Fecha: Pagina No.
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ANEXO G. Continuacién

» La persona encargada del despacho, solicita el huevo a cargar al
responsable de clasificacion

Proceso administrativo

El proceso administrativo ideal indicado, es que el producto pedido y que se va a
despachar, se organice en la zona de cargue, sitio en el cual, se debe verificar con
la factura, confirmando que fisicamente corresponde en cantidad y referencia (con
la factura de venta, cuando va con destino a un cliente o con la remisién del
sistema traslado bodega externa cuando va con destino a otra bodega de la
compainiia). Aqui mismo la persona encargada de la bodega verifica una vez mas
la calidad del producto que va a despachar, es decir, no debe cargar huevo que
visiblemente se detecta roto o cuyo empaque se detecte mojado.

Sin embargo, pese a la indicacion anterior (proceso desarrollado en forma
optima), el pedido en un gran nimero de casos nho se puede arrumar completo
junto a la puerta de cargue por lo siguiente:

v' La bodega no cuenta con la existencia necesaria para el cargue y hay que
esperar produccion del dia

v' La bodega no cuenta con espacio suficiente para almacenar todo el huevo
junto a las puertas de cargue

Proceso de cargue

1. Cuando en la bodega se encuentra el vehiculo y esta totalmente confirmado
su destino, el personal (operarios) procede a bajar el equipo

2. La persona encargada del despacho procede a realizar la inspeccion
sanitaria del vehiculo, verificando que este apto para el cargue. Hace la
revision con la lista de chequeo del formato Inspeccion vehiculos del
programa de trazabilidad. Firma el registro de verificacion del vehiculo en
sefial qué esta apto para el cargue

3. La persona encargada del despacho escribe el pedido a cargar en el tablero
acrilico que se encuentra junto a cada puerta, el cual es socializado con los
operarios de cargue

4. Procede con el cargue asi

106



ANEXO G. Continuacion

4.1Cuando el huevo estd completo y no hay necesida d de esperar

produccién del dia

4.1.1 Sitodo el camion lleva una sola categoria de huevo

a.

La persona encargada de despachos entrega al operario responsable de
llevar el huevo hasta el camion la indicacion de cual huevo cargar; es decir,
indica cuantas hiladas y la posicion de las mismas en el area de
almacenamiento

Durante el cargue, la persona encargada de despachos realiza inspeccion
visual al producto, para confirmar que se esta cargando al camién el huevo
indicado (inspecciona el camion y el sitio de almacenamiento de donde se
esta retirando el huevo)

4.1.2 Si el camién lleva mas de una categoria de huevo

a.

La persona encargada del despacho entrega al operario responsable de
llevar el huevo hasta el camion, la indicacion del producto a cargar por
categorias. Es decir, si el vehiculo lleva 3 categorias de producto, la
persona encargada del despacho da la indicacion de la primera categoria;
teniendo listo este producto, continla con la indicacion de la segunda
categoria y asi sucesivamente hasta entregar todo el huevo a despachar
por categorias.

Durante el cargue la persona encargada del despacho, realiza inspeccion
visual al producto, para confirmar que se esta cargando al camién el huevo
indicado (inspecciona el camion y el sitio de almacenamiento de donde se
esta retirando el huevo).

4.2 Cuando el huevo no estd completo y hay necesid ad de cargar

a.

produccién del dia

La persona encargada del despacho escribe el pedido en el tablero de la
puerta correspondiente de cargue y es socializado con los operarios de
cargue

Se procede a cargar lotes de 6 carros (estanteria movil)

Se continda el cargue cuando hayan salido otros 6 carros del producto
requerido y asi sucesivamente hasta completar el pedido.

Nota: De ninguna forma se realizara cargue de huevo de la produccion en
lotes inferiores a 6 carros y sin inspeccion de la persona encargada del
despacho.

107



ANEXO G. Continuacion

La dnica forma para que el lote de producto a cargar sea inferior a 6 carros de
almacenamiento, es cuando se requiera determinada cantidad para completar el
cupo de los vehiculos (caso de 1, 2, 3 0 4 carros de almacenamiento en vehiculo
sencillo 6 3 y 5 carros en vehiculo doble troque).

De ninguna forma el sefior transportador debera ejercer presion a los cargadores o
a la persona encargada del despacho para que se vaya cargando produccion a
medida que va saliendo, dado que esto se convierte en un factor que aumenta el
riesgo de error.

4.3Cuando hay necesidad de amarrar y/o empacar hue vo

a.

Esta actividad requiere inspeccion durante todo el proceso, la persona
encargada de la bodega y/o del despacho, realiza verificacion de la
categoria del producto y entrega el mismo al personal operario

De igual forma entrega una bandeja de huevo de la categoria que estén
amarrando para tener disponibilidad de huevos para cambio cuando haya
necesidad

4.4Cargue de huevo amarrado

El personal operario realiza manualmente la actividad de amarre (bandeja
individual, otra bandeja como tapa y amarre con cabuya)

Este huevo es apilado con 5 unidades de bandeja y arrumado en los carros
de almacenamiento (estanteria movil)

La persona encargada del despacho inspecciona la estanteria que contiene
el producto amarrado y procede a realizar entrega a los cargadores. Si el
huevo del despacho se encuentra amarrado en su totalidad, entrega todo el
pedido al personal de cargue.

Si el huevo se esta amarrando y el vehiculo transportador esta disponible
en bodega, es posible ir realizando el cargue, bajo la inspeccion de la
persona encargada del despacho.

4.5Cargue de huevo amarrado y empacado

a.

El personal operario realiza manualmente la actividad de amarre (bandeja
individual, otra bandeja como tapa y amarre con cabuya), simultaneamente
otro personal se encuentra preparando las cajas para empaque

La disponibilidad de personal, tiempo y espacio genera que se de dos
situaciones para esta actividad:
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ANEXO G. Continuacion

El operario que amarra, sigue empacando: es decir, se estad amarrando y
empacando en las cajas, con las unidades de bandeja por pila que permita
la categoria del producto.
Disponibilidad de operarios de amarre y empaque: es decir, hay personal
realizando la actividad de amarre, y simultaneamente el operario de
empaque toma el huevo amarrado y lo empaca en cada caja.

c. El personal de cargue, realiza el mismo en la medida que el huevo esta
empacado, bajo supervision de la persona encargada de despachos.

4.6Huevo tiqueteado

a. La persona encargada del despacho asigna los operarios encargados de
colocar la fecha de vencimiento del producto

b. Realiza periddica revision de la operacion con el fin de garantizar la
adecuada presentacion de los sticker.

c. La operacion de tigueteo requiere inspeccion durante todo el proceso, la
persona encargada de la bodega y/o del despacho, realiza verificacion de la
categoria del producto y entrega el mismo al personal operario.

d. Se procede al cargue en la medida que se va tiqgueteando o cuando todo el
producto estd con la presentacion requerida, esto bajo supervision de la
persona encargada del despacho.

5. Documentos del proceso

La facturacion es realizada por la secretaria de la granja (de acuerdo al
procedimiento establecido), quien recibe el pedido entregado previamente a la
encargada de bodega, con las cantidades exactas a despachar y por tanto
facturar.

La persona encargada del despacho, realiza la planilla de viaje dispuesta en el
programa de trazabilidad de Buenas Practicas de Manufactura de la bodega
Bellavista. Teniendo la factura, y el documento soporte de descarga de producto
del inventario (remisién de salida por venta o salida por traslado de bodega)
procede a entregar la documentacion al transportador.

La facturacién debe quedar efectuada en su totalidad por tarde a las 6 pm de la
jornada de produccién, teniendo como excepcion el evento en el cual a esa hora
no haya culminado la jornada de produccion y se requiera de producto de la
clasificacion en proceso para despachar los pedidos, teniendo en cuenta que el
sistema no deja registrar facturacion si no cuenta con cantidades suficientes para
cubrir el despacho

6. CONTROL DE DOCUMENTOS
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Original: Administrador Granja Bellavista
Copia 1: Jefe de bodega Bellavista
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ANEXO H. Procedimiento control de calidad producto

[ ] ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PC-CCA-BBE-03
0 PROCEDIMIENTO CONTROL DE CALIDAD PRODUCTO

1. OBJETIVO
Ejecutar el proceso de produccion de Huevo Comercial mediante practicas
adecuadas en cumplimiento de la legislacion vigente, con el fin de garantizar la
inocuidad del producto y el cumplimiento de los requisitos de calidad del mismo.

2. ALCANCE

El alcance de este procedimiento aplica a las disposiciones de control de proceso
de produccion de huevo comercial en las etapas de almacenamiento y despacho.

3. RESPONSABLES

Jefe de bodega Bellavista
Control de Calidad

4. PROCEDIMIENTO
4.1 DEFINICION LOTE DE PRODUCCION

En la bodega Bellavista un lote corresponde al huevo de un solo dia de
produccion.

Control Microbioldgico

Dado el origen del huevo y su presentacion, los andlisis microbiolégicos se
realizan con frecuencia mensuales, llevando el historial del mismo.

Control fisico quimico vy sensorial

Con frecuencia mensual se realizan analisis de color de yema, grosor de cascara y
analisis de pH llevando un registro historico de los mismos.

Fecha: Pagina No.
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ANEXO H. Continuacién
No se aplica analisis microbioldgico, fisico quimico y sensorial por lote, teniendo
en cuenta la presentacion del producto, por lo cual se lleva el registro historico de
los resultados de todos los andlisis efectuados.

Manipulacién del producto

El huevo desde el area de recepcion y hasta el despacho y transporte es
manipulado en condiciones adecuadas asegurando la minimizacion de peligros
gue le puedan contaminar.

El huevo que se comercializa como clasificado no sufre manipulacion por los
operarios en ninguno de los puntos de la linea de produccion; desde el galpon y
hasta el empaque las operaciones son mecéanicas, manipulando Unicamente el
huevo que se selecciona para salir de la linea de proceso y entrar a formar parte
del huevo de segunda.

4.2 CRITERIOS PARA LIBERACION DE PRODUCTO

El huevo comercial que se produce en la Granja Bellavista, es sometido a
manipulacién, empaque, almacenamiento y despacho en condiciones que
favorecen la preservacion de la vida util y garantiza la inocuidad del producto.

Su fase de liberacion inicia cuando ha pasado por un minucioso proceso de
seleccion realizado por personal con formacién en manipulacion de alimentos y un
proceso de clasificacion que garantiza el peso con el cual se comercializa.

El 100% de un lote de produccion es sometido a inspeccion visual, y en esta
operacion se retira de la linea el huevo que no cumple con las caracteristicas de
calidad requeridas.

4.3 MUESTREO

Teniendo como referente la Norma Técnica Colombiana 1240, segunda
actualizacion en su numeral 6.1 Toma de Muestras:

Los planes de muestreo u otra toma de muestras diferentes a los especificados en
esta norma pueden acordarse entre las partes, la bodega Bellavista realiza como
plan de muestreo:

v" Inspeccion visual al 100% del lote de produccion
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El huevo durante el proceso de clasificacion es sometido a inspeccion visual en el
100% del lote, desde la recepcion del producto y hasta el empaque del mismo.

v" Muestreo aleatorio

Diariamente la persona encargada de bodega y/o encargado de control de calidad
de la misma, realizar4 muestreo al producto.

La revision consiste en la verificacion de los requisitos minimos de calidad para el
huevo de gallina fresco los cuales son:

Entera (sin grietas o fisuras apreciables a
simple vista)

Limpio, con presencia de sangre, polvo,
excremento de aves, restos de huevo en
un &rea menor o igual al 25%

Color caracteristico dependiendo de la
raza del ave

CASCARA

Procedimiento para el muestreo

En forma aleatoria tomar una pila de huevo

Verificar las caracteristicas de la cascara

Registrar las caracteristicas de la cascara en el formato FO-CCA-BBE-01
Registrar el peso de una bandeja de huevo en el formato FO-CE-BBE-01

PwbdE

4.4 PLANES DE CONTROL

Con el objeto de definir el control que se debe aplicar al producto se disefia las
tablas

TA-CCA-BBE-01 Producto no conforme

TA-CCA-BBE-02 Plan de control producto terminado
TA-CCA-BBE-03 Plan de control materia prima y empaque
TA-CCA-BBE-04 Plan de control proceso

5. CONTROL DE DOCUMENTOS

Original: Administrador Granja Bellavista
Copia 1: Jefe de bodega Bellavista
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