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RESUMEN

El objetivo fue evaluar la mejora en la gestién de la calidad e inocuidad en la empresa América Alimentos S.R.L., a partir
de la implementacion del esquema FSSC 22000+Quality en la produccién de arroz fortificado destinado a programas
sociales. En primera instancia, se formé un equipo de trabajo multidisciplinario comprometido con la mejora continua,
luego se definieron los objetivos y alcance del sistema. A partir del andlisis situacional inicial, se plantearon los
escenarios estratégicos para la empresa. Asimismo, se identificaron los riesgos y establecieron acciones de mitigacion,
con foco en la actualizacién de los programas pre requisitos y establecimiento del plan HACCP. Resultado de la
implementacion, se verifica una reduccion del 40% en productos no conformes, un incremento del 25% en eficiencia de
produccién y una disminucién del 15% en microorganismos patogenos. Ademas, se logré un analisis costo-beneficio
favorable con un retorno de S/ 2,88 y un VAN de S/ 121 065,26. El esquema FSSC 22000+Quality representa un paso
significativo hacia la mejora de la gestién de calidad e inocuidad, puesto que, es una estrategia efectiva para obtener
productos seguros y de calidad.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the improvement in quality and safety management in the company América Alimentos
S.R.L., based on the implementation of the FSSC 22000+Quality scheme in the production of fortified rice destined for
social programmes. First of all, a multidisciplinary team committed to continuous improvement was formed, then the
objectives and scope of the system were defined. Based on the initial situational analysis, strategic scenarios for the
company were developed. Risks were also identified, and mitigation actions were established, with a focus on updating
pre-requisite programmes and establishing the HACCP plan. As a result of the implementation, a 40% reduction in non-
conforming products is verified, a 25% increase in production efficiency, and a 15% decrease in pathogenic
microorganisms. In addition, a favourable cost-benefit analysis was achieved, with a return of S/. 2.88 and an NPV of S/.
121,065.26. The FSSC 22000+Quality scheme represents a significant step towards improving quality and safety
management, as it is an effective strategy to obtain safe and quality products.

Keywords: Quality, safety, rice, non-conforming products, efficiency.
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1. Introduccién

La globalizacion y la competencia en el mercado
alimentario demandan de las empresas una
atenciéon sin precedentes hacia la calidad e
inocuidad de los productos (Strashynskyi et al.,
2023; Diaz & Salazar, 2021). En este entorno
desafiante, América Alimentos S.R.L. emerge
como un referente en el compromiso con la
excelencia alimentaria, especialmente en el
segmento del arroz fortificado, como proveedora
de alimentos de los programas sociales. En ese
sentido, las empresas deben asegurar la calidad
e inocuidad alimentaria, asi como, una provision
constante y fiable (Rodriguez & Soto, 2022; Omer
etal., 2024).

La gestion de calidad ha evolucionado como un
enfoque holistico integrado (Glykas, 2024;
Silvestri et al., 2024); a causa de la creciente
preocupacion por la seguridad alimentaria y la
demanda de practicas sostenibles en la cadena
de suministro (Mondragén et al., 2018; Chacén &
Rugel, 2018). Sistemas de gestion como el
esquema Food Safety System Certification-FSSC
22000+Quality ofrece un enfoque integral que
abarca desde la identificacion y control de riesgos
hasta la mejora continua y la satisfaccién del
cliente (Bourne et al., 2021; Rueda, 2023). Este
enfoque no solo cumple con los estandares
fundamentales de seguridad alimentaria (Bomba
& Susol, 2020); sino que también integra
elementos esenciales de gestion de calidad,
crucial para la eficiencia industrial (Floriano &
Vazquez, 2019).

El esquema FSSC 22000 proporciona un modelo
de certificacion para la industria de alimentos y la
cadena de suministo que garantice el
cumplimiento de las normas y calidad en los
procesos de seguridad alimentaria (Foundation
FSSC, 2023). Su adopciodn estratégica refuerza la
posicion de la empresa como lider en el suministro
de alimentos de alta calidad, asi como, establece
un modelo a seguir, promoviendo practicas de
gestién avanzadas, con un enfoque integro y
proactivo hacia la calidad e inocuidad en la
cadena de suministro (Baurina & Amirova, 2021;
Enrique & Pérez, 2022).

La implementacién de un sistema también repre-
senta un esfuerzo por alinear las operaciones de
las compaiiias con los estandares internacionales
mas rigurosos en términos de calidad e inocuidad
(Furman et al., 2024), y como una estrategia
proactiva para enfrentar los retos inherentes de un
mercado globalizado y cambiante (Strashynskyi et
al., 2023). En este sentido, la empresa busca ir
mas alla del cumplimiento normativo, enfocan-

dose en la creacion de valor en sus procesos a
través de la mejora continua y la garantia de
productos seguros y de calidad para sus clientes,
mejorando significativamente su competitividad
en el mercado (Cantanhede et al., 2018).

Diversos estudios han abordado la implemen-
tacion de sistemas de gestién de calidad e
inocuidad alimentaria, destacando su adapta-
bilidad, relevancia y beneficios tangibles
(Noomhorn & Ahmad, 2008). Se evidencia la
mejora en los sistemas de gestion de las
empresas del sector del café (Arrastia et al.,
2019), lacteo (Martins et al., 2020), cereales (Pifia
et al., 2023; Safa'atillah & Handayati, 2021),
hidrobiologicos (Soledispa-Lucas, 2020), azlcar
(Botelho & De Olivera, 2019) y sectores afines.

Sin embargo, son escasos los estudios que
aborden los impactos y los desafios de la
implementacion de sistemas de gestién en la
cadena de abastecimiento de una empresa en un
contexto de alta informalidad y precariedad,
comdn denominador de diversas pequefias y
medianas empresas que existen en el pais
(Fuentes, 2018). Asimismo, resulta crucial el
abordaje de la sostenibilidad de los sistemas de
gestion en las empresas a partir de las exigencias
y requerimiento de las certificaciones en un
contexto global y competitivo (Huerta-Duefias &
Sandoval-Godoy, 2018; Kurniawati, 2022).

La ausencia de condiciones seguras en la cadena
de suministro de alimentos no solo plantea serios
riesgos para la salud publica, sino que también
conlleva graves consecuencias econdmicas y
sociales. La vulneracion de la inocuidad alimen-
taria puede derivar en devoluciones masivas de
productos, afectando la reputacion y la viabilidad
econdmica de las empresas. En particular, las
devoluciones de productos y los retiros del
mercado incurren en costos operativos elevados,
asi como, deterioran la confianza con sus socios
comerciales (Ma, 2024).

Otro aspecto para tener en cuenta es el impacto
en la salud de poblaciones vulnerables, como los
nifios menores de edad, que dependen de los
alimentos suministrados por programas sociales.
La exposicion a alimentos no seguros puede llevar
a brotes de enfermedades transmitidas, con el
potencial de causar efectos de largo plazo en su
salud y bienestar (Graziano da Silva et al., 2021).
Por tanto, es de necesidad asegurar Ila
implementacién efectiva de sistemas de gestion
para proteger la salud de los consumidores,
preservar la integridad y sostenibilidad del sector
alimentario (Aung & Chang, 2014).
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En este contexto, se planted evaluar la mejora en la
gestion de la calidad e inocuidad de la empresa
América Alimentos S.RL., a partir de la imple-
mentacion del esquema FSSC 22000+Quality en la
produccion de arroz fortificado, con el fin de
responder a las necesidades especificas de los
programas de apoyo social, demostrando un
compromiso con la mejora continua y la satisfaccion
de los clientes.

2. Material y métodos

Se utilizd como enfoque el estudio de caso Unico
(Yin, 2005); se realizé investigacion documental y la
observacion sistematica, tomando las recomen-
daciones de Botelho & De Oliveira (2019) y Martins
etal. (2020).

La metodologia se planted con la inclusién de la
version 5 del esquema FSSC 22000 + Quality
(Foundation FSSC, 2020) en el sistema de gestion
de calidad e inocuidad implementado previamente
por América Alimentos S.R.L. para el proceso de
produccion de arroz fortificado.

Se revisaron los procesos existentes y la identifi-
cacion de areas de mejora para cumplir con los
estdndares internacionales y las regulaciones
peruanas de inocuidad alimentaria. En la Figura 1 se
muestran los pasos durante el proceso de ejecucion.
En 1) se formd un equipo de trabajo multidisciplinario
especializado en calidad e inocuidad alimentaria de

todos los niveles de la organizacion, 2) capacitacion
intensiva en gestion de la calidad y sensibilizacion
del equipo para el compromiso con la mejora
continua, 3) definicién de objetivos clave y alcance
del sistema bajo el esquema FSSC 22000, 4)
diagndstico situacional inicial de la empresa a partir
del andlisis FODA y definicion de estrategias con
foco en la mejora de la calidad, 5) identificacidn de
riesgos y establecimiento de acciones estratégicas
de mitigacién mediante una matriz de tratamiento de
riesgos, 6) reformulacion de la politica de calidad
alineada a la gestion de calidad e inocuidad
alimentaria, 7) implementacion del sistema a nivel de
los programas prerrequisitos que incluye a. Higiene
y Salud del Personal, b. Control de Plagas, c.
Calidad Sanitaria del Agua, d. Aimacenamiento de
Productos y e. Prevencién de Contaminacién
Cruzada; 8) establecimiento del plan de analisis de
peligros y puntos criticos de control-HACCP,
mediante la identificacion de los puntos criticos de
control-PCC’s y medidas de control en linea de
produccion, 9) actualizacion de procedimientos de a.
Elaboracion y Control de Documentos, b. Manejo de
Producto No Conforme, c. Almacenamiento de
Producto y d. Prevencion de Contaminacion
Cruzada, 10) verificacion de la mejora mediante
indicadores cuantitativos y conclusiones para la
gestion empresarial.

| Formacion del equipo de trabajo ‘

A4

| Sensibilizacién y capacitacion del personal ‘

AV

| Definicion de objetivos y alcance de la implementacion ‘

AV

Revision de situacidn actual ‘

AV

Identificacion y tratamiento de riesgos ‘

A4

Establecimiento del Politica de calidad ‘

7

Aplicacion de practicas de higiene, control de PCC's y
establecimiento de PPR’s

ESQUEMA FSSC 22000+Quality

Establecimiento del HACCP

AV

Elaboracién de los procedimientos de gestién

~

Revision de conformidad y verificacion de la mejora

N

Conclusiones del estudio

Figura 1. Esquema metodoldgico.

.85-



R. Rodriguez-Tineo et al. / Agroind. sci. 14(2): 83-96 (2024)

3. Resultados y discusion

Formacién del equipo de trabajo
Se establecié un equipo multidisciplinario funcio-
nal para la empresa (Figura 2).

Gerencia
General

Lider del
proyecto

Jefe de Jefe de
mantenimiento produccion

Jefe de calidad

Coordinador HACCP

Microbiologia y
aspectos regulatorios

Figura 2. Organigrama del equipo de trabajo.

De acuerdo con Salcedo et al. (2022) el liderazgo
juega un rol determinante en cada etapa de la
implementacion de un sistema de gestion de
calidad e inocuidad, asegurando el cumplimiento
de requisitos legales y mejorando la comunicacion
y la toma de decisiones basada en datos.

En la misma linea con el autor, se integré un
equipo constituido por miembros de la gerencia,
quienes lideraron y proporcionaron los recursos
necesarios; ingenieros y personal de manteni-
miento, encargados del disefio y cuidado de los
equipos; expertos en microbiologia, produccion,
control de calidad y asuntos regulatorios, cada
uno aportando su experiencia especifica para
abordar los diversos aspectos de la inocuidad
alimentaria. Ademas, se designo un coordinador
de HACCP para liderar el desarrollo e
implementacidn de los procedimientos.

Sensibilizacién y capacitacion del personal

El equipo de trabajo recibié capacitaciones
intensivas en é&reas clave como gestion de
riesgos, analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP), normativas legales en seguir-
dad alimentaria, programas higiénico-sanitarios,
manejo de plagas y buenas practicas de
manufactura (BPM).

En la Tabla 1 se evidencia el progreso de forma-
cion de forma cuantitativa haciendo una
comparativa del antes y después de este nuevo
programa de capacitaciones. Se destaca que la
asistencia y la cantidad de notas aprobatorias
incrementd notablemente.

Tabla 1
Resultado del nuevo programa de capacitaciones
Aspecto Antes  Después
N° capacitaciones / afio 4 7
% asistencia 85% 90%
% notas destacadas 63% 78%
Una empresa debe aplicar al menos 4

capacitaciones al afio en materia de seguridad
(Art. 35, Ley 29783, 2011). En caso de inocuidad,
la normativa peruana no estipula especifica-
mente; pero para crear un grupo de colaboradores
sensibilizados, se plante¢ trabajar con 7 capaci-
taciones anuales. Ledn-Ramentol et al. (2021)
mencionan que las capacitaciones facilitan a la
empresa el cumplimiento de metas orientadas a
garantizar la seguridad del producto, cumplir con
la legislacion aplicable, fomentar una cultura de
mejora continua y desarrollar controles efectivos
para los riesgos identificados en la produccion de
arroz pilado (Kamboj et al., 2020).

Definicion de objetivo y alcance

Se planted la directriz para la empresa, para lo

cual, se propusieron los siguientes objetivos:

v' Disefiar un sistema de gestion de calidad e
inocuidad alimentaria siguiendo el esquema
FSSC 22000+Quality para la linea de produc-
cion de arroz pilado.

v’ Garantizar la seguridad del producto y cumplir
con los requisitos legales.

v' Establecer un compromiso con la mejora
continua a todos los niveles de la organiza-
cion.

v' Desarrollar herramientas para una efectiva
identificacion y control de riesgos, especial-
mente fisicos y bioldgicos.

De acuerdo con Freire (2020), el establecimiento

de objetivos previos al analisis situacional e

implementacion permite a la empresa darle guia a

todas las actividades y decisiones futuras durante

el desarrollo de la mejora.

Situacién actual

El analisis FODA se detalla en la Tabla 2, con una
vision integral de América Alimentos S.R.L.,
destacando sus fortalezas, como el equipo multi-
disciplinario motivado por la mejora continua, y
sus debilidades, que incluye un marcado desco-
nocimiento de la normativa y una integracion
deficiente entre los departamentos. También, se
identificaron oportunidades significativas en el
crecimiento del sector y la demanda de alimentos
saludables, junto con amenazas como la inesta-
bilidad politica y los desafios climaticos.
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Tabla 2
Matriz FODA para América Alimentos S.R.L.

Contexto Interno  Fortalezas (F)

Debilidades (D)

Valores y Cultura
continua, y cultura de capacitacion.
Conocimientos
capacitacion anual.

Compromiso, responsabilidad, eficiencia, mejora

Equipo multidisciplinario con alta formacion y

Falta de

compafierismo, integracion, y  reconocimiento.

Desconocimiento normativo.

Riesgo de pérdida de informacion confidencial. Débil gestion

documentaria.

Amenazas (A)

Cambios en licitaciones. Competencia tecnoldgica.

Inestabilidad politica y gubemamental. Cambio en consumo

nutricional.

Contexto Externo  Oportunidades (O)

Legal y  Crecimiento del mercado de arroz embolsado.

Tecnoldgico Avances tecnoldgicos.

Mercado y Cultural ~ Expansion de la cartera de negocios. Tendencia
hacia el consumo saludable.

Econémico Apoyo a MYPES para competitividad.

Inestabilidad de precios. Fenémenos climaticos.

Wicaksono et al. (2021) indican que herramientas
como el analisis FODA hacen mas sencillo la
comprensién del contexto de una empresa,
promoviendo la formulacién de estrategias
alineadas con las ventajas competitivas, permi-
tiendo abordar tanto los factores internos como
externos con un enfoque estratégico, renovado y
especifico.

Siguiendo con el analisis de contexto, se tomo en
cuenta un requisito acorde a las normas 1SO 9001
e ISO 22000 como es la comprensién de las
necesidades y expectativas de los entes que
interactian directa o indirectamente con la
empresa. El resumen del andlisis con los
stakeholders se detalla en la Tabla 3.

Tabla 3
Requerimientos de partes interesadas
Stakeholder Requerimientos

Informacion en tiempo real sobre materias
primas, materiales e insumos del proceso.
Cumplimiento de drdenes de pedidos y
entrega conforme de productos para evitar
penalidades o devoluciones.
Cumplimiento de normativa vigente,
HACCP validado y licencia actualizada.

Clientes internos

Clientes externos

Entidades
fiscalizadoras

Gorotiza & Romero (2021) afirman que los
resultados de andlisis de partes interesadas son
aliados de las empresas en el objetivo de
proporcionar regularmente productos y servicios
que satisfagan los requisitos del cliente, los
legales y reglamentarios aplicables.

El analisis FODA y de partes interesadas fueron
clave para sentar las bases del disefio de cuatro
escenarios estratégicos que permitan a la
empresa afrontar sus desafios internos y externos
de manera proactiva y eficiente, en linea con los
objetivos de mejora de la calidad e inocuidad
alimentaria:

Enfoque de Exito, promocion de la capacitacion y
fidelizacion del personal, asi como la innovacion
en productos para acceder a nuevos mercados; el
Enfoque de Reaccion, centrado en desarrollar

nuevas rutas de distribucidn y adoptar tecnologias
para mejorar la eficiencia operativa; el Enfoque de
Adaptacidn, en funcion a la mejora, la integracion
del personal y el pensamiento KAIZEN; y el
Enfoque de Supervivencia, que busca anticipar
tendencias de consumo y obtener financiamiento
para la innovacion y expansion.

Jiménez et al. (2021) sostienen que en el enfoque
de éxito se capitaliza las fortalezas de la empresa
al aprovechar oportunidades de mercado emer-
gentes; con respecto al enfoque de supervivencia,
propone que se centra en contrarrestar las
debilidades internas que potencian las amenazas
del entorno. También, Huilcapi & Gallegos (2020)
mencionan que el enfoque de reacciéon se
encuentra orientado a mitigar las amenazas
externas mediante el uso efectivo de las fortalezas
internas. De acuerdo con Castillo et al. (2020), el
enfoque de adaptacién aborda las debilidades
internas de la empresa alineandolas con las
oportunidades del entorno. Por tanto, a partir del
analisis de contexto, se deline6 el camino para el
desarrollo del proyecto de implementacion,
estableciendo soluciones acordes a la capacidad
de produccién de América Alimentos S.R.L.

Identificacién, evaluacion y tratamiento de
riesgos

De acuerdo con el punto 6.1 de la 1IS0:9001:2015,
se integrd el pensamiento basado en riesgos
dentro del desarrollo de la empresa. La Tabla 4
explica el procedimiento de analisis. Para cada
categoria, se disefiaron tratamientos especificos
que consideran la naturaleza y el potencial
impacto del riesgo. Segun Bravo et al. (2021) es
crucial visualizar y abordar los riesgos en relacion
con los objetivos estratégicos, asegurando asi
acciones de mitigacién efectivas. Por tanto, el
analisis de riesgos estratégicos permiti¢ identificar
los obstaculos que se tiene para alcanzar los
objetivos que la empresa tiene para satisfacer a
sus partes interesadas.
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Tabla 4
Matriz de identificacion y tratamiento de riesgos estratégicos organizacionales
Objetivo a Tipode Acciones 8 e
estratégico Riesgo Impacto  Causa P G riesgo  principales Acciones adicionales
. . Pago de Derelzcle Inspecciones programadas por
Satisfaccion de " A entrega de MP e 2 2 NSR(4)
. Incumpli- penalidad . . proveedor
necesidades y miento de insumos Elaboracion de
expegtatlvas orden de Rechazo Mal manejo de 1 3 NSQ3) plan‘d.e Plan de compray revision de
del cliente/ entrega del inventario suministro inventario
FsLis producto Blogueo de rutas 1 2 NS@3) (Ej).lse.no de Lz s b
istribucion
s:cr’#acf'gg Falta de auditoria
d g e indicadores en 3 1 NS . Auditoria de gastos por areas
e astos Elaboracion de
Cumplirconlas ~ Mala ganancia 9 plan de financia-
expectativas inversion Falta de monitoreo miento Busaueda de fuentes de
econémicas del capital de tendencias de 2 2 NSR(4) queaa
Falta de e financiamiento
et Estrategias de 2 2 NSR@) Elaboracion de Capacitacion en metodologias
ventas obsoletas plan de ventas de ventas
Elaboracion de
5 Mala gestion de plan de Actualizacion de POE, POES y
Cumplir con las S:Q;mée procedimientos & 2 DERGE) actualizacion de PPR’s
P Incumplir procedimientos
normas de PF . N
o con Instalaciones en Capacitacion de personal en
legislacion - | estad 2 3 NSR(4) dimi
sanitaria re’quJISItOS mal estado - procedimientos
nacional basicos Elaboracion de
Penalidad  Maquinaria en mal 13 NS@) plan de Seguimiento del plan de
o cierre estado mantenimiento mantenimiento
preventivo
Descontent No se lleva un Elaboracion de ilit;o(r:?gr:ogedeur;gt:dolog|a i
Pérdidade  analisis de las 2 2 NSR(4) plande gestion Epeion de que|
Mei ode - . . Asignacion de responsable de
ejora . participa- quejas de quejas ) . o
continua clientes/ cion en el solucion de quejas recibidas
Consumi- mercado No se realiza Elaboracion de Monitoreos programados de
dores estudio de 1 3 NS@3 plan de Y L
. situacion del mercado objetivo
mercado marketing

Nota: "P" representa la probabilidad del riesgo,
significativo con restriccion, y "NS" denota un riesgo no significativo.

Politica de calidad

Luego de su elaboracién (Figura 3), la Politica de
calidad se distribuyd entre todas las partes intere-
sadas para asegurar que se integre en las practicas
diarias del personal de la empresa y para su
familiarizacién entre todos los colaboradores de la
empresa.

Enrique & Pérez (2022) evidencian que la divulga-
cion efectiva de la politica de calidad e inocuidad
debe tener un trasfondo mayor al de la simple
comunicacion de actividades y expectativas, sino
esta debe estar integrada de raiz con la cultura de la
organizacion. La politica no solo busca comunicar,
sino que se materializa por medio de cada accidn
que se realiza dentro de la empresa. La politica de
calidad se convierte en un componente clave del
accionar moral de la empresa, influyendo en
decisiones y comportamientos a todos los niveles.
Esta vision es compatible con la idea de que una
politica verdaderamente efectiva es aquella que
permea la cultura de la organizacion y motiva a los
empleados a internalizar los valores de calidad e
inocuidad como propios.

"G" indica la gravedad en caso de que se materialice el riesgo, "NSR" se refiere a un riesgo no

América  Alimentos S.R.L., una empresa de
procesamiento y distribucién de alimentos de primera necesidad
que manifiesta un firme compromiso en elaborar productos
inocuos y de calidad, que satisfagan los requerimientos de
nuestros clientes. La direccién de América Alimentos S.R.L.
manifiesta a las partes interesadas su compromiso de mejora
continua del sistema de gestién para garantizar la calidad e
inocuidad de sus productos, cumpliendo con todos los requisitos
aplicables y las exigencias y expectativas de los clientes, bajo el
lineamiento de la normativa nacional e internacional. Para ello,
la organizacién se basa en las siguientes directrices claves:

somos

o Lograrla satisfaccién de expectativas del
cliente/consumidor.

e Optimizarla calidad e inocuidad de los productos para
lograr la satisfaccién del cliente o consumidor.

e Verificar el cumplimiento de las normas legales,
reglamentarias, asi como los requisitos de nuestros clientes
en materia de calidad e inocuidad

* Promover la participacién activa de los empleados, la
motivacién para la mejora continua en el desempeiio de
nuestros procesos y sistema de gestién, a través de la
Jformacién, concientizacién y logro de competencias de todos
los involucrados que laboran a lo largo de la cadena de
suministros, para construir la Cultura de Calidad e
Inocuidad en nuestra organizacién.

e Fomentar la cooperacién y promover de manera conjunta
las capacidades de nuestros Proveedores con el fin de
alcanzar los objetivos y metas comunes para satisfacer a
nuestros clientes.

e Divulgar nuestra politica y cualquier otra informacion
pertinente a todos los niveles de la organizacién,
proveedores y terceros que tengan relacién con nuestra
empresa.

Figura 3. Politica de calidad.
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Segun Angulo & Martinez (2009), la interiorizacion
de la politica de calidad por parte del personal no
solo clarifica los objetivos, sino que también fomenta
un sentido de pertenencia y responsabilidad hacia el
cumplimiento de estos. La fidelizacion de la politica
facilitd el desarrolio de programas de formacion
continua y evaluaciones periodicas, con el fin de
efectivizar la implementacién del sistema en todos
los niveles de la empresa.

Documentacion del sistema de gestion
Programas prerrequisitos

Los programas se fundamentaron teniendo en
cuenta medidas de gestion higiénica:

a) Higiene y Salud del Personal: se implementaron
protocolos para minimizar la contaminacion por parte
del personal, crucial en el manejo seguro del arroz.
Entre los protocolos se incluyeron: lavado de manos
con soluciones desinfectantes, obligatorio y fre-
cuente, en los puestos implementados en las zonas
de recepcion de MP, y dosificacion y envasado de
arroz. El uso de indumentaria protectora como
guantes y mascarillas para evitar la contaminacion
directa durante las actividades de recepcion y
almacenamiento de MP, vy dosificacion vy
envasado de arroz. La realizacién semestral de
examenes médicos (Examenes ETA: aglutina-
ciones, coprocultivo, serolégico, baciloscopia para
BK, KOH, esputo) para detectar afecciones que
puedan influir negativamente en la seguridad
alimentaria, y la formacion continua en buenas
practicas de manufactura.

b) Control de Plagas: la reformulacion de este
procedimiento se centrd en disefiar estrategias
efectivas para proteger las instalaciones y el
producto almacenado, evitando infestaciones que
comprometan la inocuidad. Esto incluyo la
inspeccion regular de los ambientes mas
propensos (zona de envasado, pasadizos y
almacén) para identificar y sellar posibles puntos
de entrada para plagas, la implementacién de
sistemas de barreras fisicas como mallas o
trampas especificas para los tipos de plagas mas
comunes en el area. Se establecio las horas (7 am
y 7 pm) en las que el responsable debe llevar a
cabo una inspeccion para detectar signos de
plagas, tales como cuerpos vivos o muertos,
excrementos, alteracion de envases, presencia de
alimento derramado y manchas grasientas cerca
de las cafierias.

Ademas, fue crucial el monitoreo de las barreras
fisicas instaladas en el almacén, como cebaderos
en el almacén de materia prima (MT) y producto
terminado (PT) (Figura 4), trampas de luz UV,
mallas mosquiteras y cortinas sanitarias, para

asegurar un ambiente libre de plagas y mante-
niendo los estandares de calidad adecuados de
acuerdo con la norma.

(s, esserge’
cuipapo
| MAN:‘P%I.AR

Figura 4. Barreas fisicas de cebaderos para roedores
instalado en el almacén de PT.

Los protocolos de limpieza fueron complemen-
tados con actividades extras para eliminar resi-
duos de alimentos en zonas de dificil acceso que
puedan atraer a los insectos o roedores. Final-
mente, se establecié que los registros de control
de insectos y roedores se llenan diariamente y los
registros de control y saneamiento ambiental
seran llenados trimestralmente y con ayuda de
empresas habilitadas por SENASA y/o DIGESA.
¢) Calidad Sanitaria del Agua: se mejoré con el
objetivo que el agua utilizada en el procesamiento
cumpla con los mas altos estandares de ino-
cuidad, esencial para la seguridad del producto.
Por tanto, se establece que la concentracion de
cloro libre residual para cualquier actividad de
limpieza y desinfeccion debe tener como minimo
0,5 ppm. A partir de esto, se realiza el control del
Cloro libre residual en agua antes de iniciar
cualquier accién de limpieza y/o desinfeccion. Si
la concentracion se encuentra por debajo de 0,5
ppm, se comunica al jefe de Aseguramiento de la
Calidad y realiza la correccion y se registra en el
formato de

Recepcion de kit de medicion de cloro y
control de cloro libre residual en agua

d) Aimacenamiento de Productos: se reformuld el
procedimiento de almacenamiento de arroz a fin
de que este siga manteniendo su calidad e
inocuidad hasta su distribucion. Se estableci6 la
utilizacién de envase de polipropileno hermético
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para proteger el arroz de la humedad y conta-
minantes externos, asegurando asi su conser-
vacién en 6ptimas condiciones sanitarias.

Las dreas de almacenamiento controladas
mediante termohigrémetros para mantener condi-
ciones Optimas de temperatura y humedad. Del
mismo modo, los procedimientos de estiba fueron
reforzados en las capacitaciones, a fin de no tener
rumas con sacos mal estibados. El detalle de este
cambio se puede apreciar en la Figura 5, donde
se aprecia las condiciones de estiba del producto
final antes y después de la puesta en marcha de
esta mejora.

b) Después

Figura 5. Estado del almacén antes y después de la
implementacion del esquema FSSC 22000+Qality

e) Prevencion de Contaminacion Cruzada:
Medidas preventivas incorporadas en esta
primera revisién del procedimiento se hicieron
para evitar la transferencia de contaminantes,
asegurando la integridad del arroz procesado.
Esto incluy6 la separacion fisica de areas de
procesamiento para evitar el contacto entre arroz
crudo y procesado, reforzando las barreras con
pasillos designados y cortinas PVC que minimicen
el cruce del area contaminada al area limpia.
Ademas, se establecid un protocolo estricto de
limpieza y desinfeccion de equipos y superficies
entre lotes de produccién. El personal debe seguir

procedimientos de higiene personal rigurosos,
incluyendo el uso de equipo de proteccion
personal (EPP) adecuado y la desinfeccion de
manos y herramientas antes de entrar o cambiar
de area de trabajo.

De forma resumida, esta actualizacion de los
PPR'’s se baso en la implementacién de estrictos
protocolos de higiene y salud del personal. Hecho
que ha tenido un impacto significativo en la
reduccion de la contaminacién del producto final.
Con una disminucién observada del 15% en la
presencia de coliformes totales, esta medida ha
demostrado ser mas efectiva que las reportadas
en estudios similares, como el de Péarraga y
Zambrano (2022), que documentaron una reduc-
cion de solo un 4% en la carga microbiana en la
produccion de café procesado. Se estima que la
diferencia en resultados se debié a la inclusion de
practicas como el lavado frecuente de manos y el
uso obligatorio de indumentaria protectora, lo que
resalta la importancia de controlar rigurosamente
la salud del personal para asegurar la seguridad
alimentaria.

Ademas, el fortalecimiento del control de plagas
mediante inspecciones regulares y la instalacion
de barreras fisicas ha sido crucial para mantener
un entorno de produccion libre de contaminantes.
Este enfoque se alinea con las recomendaciones
de estudios como el de Coronado et al. (2021),
que sugieren que medidas similares pueden
reducir la carga microbiana en mas del 90% en
superficies de trabajo. Nuestras acciones
especificas, como la implementacion de mallas y
trampas UV, aseguran un control efectivo sobre
los posibles vectores de contaminacion.

La revision de los procedimientos para garantizar
la calidad sanitaria del agua ha sido otro pilar
esencial en la estrategia de inocuidad. Mante-
niendo la concentracion de cloro libre residual en
un minimo de 0,5 ppm, se logro resultados de
inocuidad similares a lo reportado por Medina &
Yupanqui (2020), quienes alcanzaron una reduc-
cion en los coliformes totales a menos de 1,8
NMP/100 mL.

En cuanto al almacenamiento de productos, la
utilizacién de envases de polipropileno hermético
y el control de las condiciones ambientales han
reforzado la proteccion del arroz contra la
humedad y contaminantes externos. Este cuidado
es vital para prevenir la proliferacion de patégenos
como Bacillus cereus, tal como advierten Tirloni et
al. (2022). Las mejoras propuestas en los
procedimientos de estiba y el control ambiental
garantizan la calidad e inocuidad del producto
hasta su distribucién.
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Finalmente, las medidas preventivas para evitar la
contaminacion cruzada fortalecieron el nivel de
control, asegurando la integridad del arroz. De
acuerdo con Veeramani et al. (2024) un procedi-
miento operativo estandar de saneamiento bien
redactado y correctamente implementado puede
ocuparse de la contaminacion cruzada microbiana
y alergénica. Sin embargo, existen desafios
Unicos para los procesos de limpieza y desin-
feccion en las instalaciones de fabricacién de
alimentos con bajo contenido de humedad. Por
tanto, se enfatizd en la implementacion de
separaciones fisicas y protocolos rigurosos de
limpieza y desinfeccién entre lotes de produccion,
junto con la exigencia de higiene personal y uso
de EPP adecuado, manteniendo un ambiente de
produccion higiénicamente seguro y libre de
contaminantes transversales.

Plan HACCP

Durante la implementacién del Plan HACCP, se
identific6 y se propuso medidas de control
eficaces a los Puntos Criticos de Control (PCC)
para asegurar la inocuidad del arroz.

La Tabla 5 resume los PCC para cada etapa de
produccion. Durante la seleccion de materia
prima, se destaco la importancia de medidas
preventivas contra contaminantes bioldgicos
como Staphylococcus aureus y E. coli, mediante
el establecimiento de protocolos rigurosos de
higiene personal y capacitacion continua del
personal. Estudios como el de Lépez y Francisco
(2022) recalcan la importancia de contar con
programas continuos que refuercen los
conocimientos y las actitudes del personal sobre
temas de inocuidad, ya que, en la mayoria de los
casos, los manipuladores de alimentos no
cuentan con esa formacion en especifico.
Ademas, se identifico como PCC la presencia de
materia extrafia, subrayando la necesidad de
eliminar cualquier objeto duro que pudiera
comprometer la seguridad del consumidor. El

almacenamiento de materia prima también se
reconocio como un PCC, con especial atencién en
la prevencion de contaminacién por aflatoxinas,
implementando controles de temperatura y
humedad, asi como andlisis anuales de
aflatoxinas.

Finalmente, en el proceso de envasado y sellado,
se determind la necesidad de monitorear la
hermeticidad de los envases para prevenir la
contaminacion por Staphylococcus aureus, lo cual
se logré mediante un estricto control del proceso
de sellado y un programa de mantenimiento
adecuado.

De acuerdo con Miller et al. (2022), el almace-
namiento adecuado de los granos influye en su
calidad y durabilidad. Aunque el arroz se
almacena tipicamente por periodos cortos sin un
limite universal definido, las condiciones inade-
cuadas pueden afectar su calidad, rendimiento y
coccion. Esto puede causar pérdidas directas o
indirectas, debido a factores bidticos o abiéticos.
Por lo tanto, fue crucial la adicion de procedi-
mientos que precisen monitorear la temperatura,
humedad y contenido de agua para mantener la
calidad microbiolégica del arroz. Aunque su
calidad no mejora durante el almacenamiento, un
ambiente controlado permite su conservacién sin
pérdida de calidad hasta el momento adecuado
para su uso.

Procedimientos del sistema de gestion

Se actualizaron los procedimientos que estan
vinculados con la calidad del producto con el fin
de complementarlos:

a) Elaboracion y Control de Documentos: Se
centrd en la gestion documental conforme a ISO
22000 e ISO 9001, asegurando que todos los
documentos del SGIA sean accesibles, actuales y
pertinentes, facilitando asi la coherencia y eficacia
del sistema de gestion. El detalle de redaccion de
los mismos se especifico en el primer POE 01:
Redaccion de documentos de gestion.

Tabla 5
Tabla resumen de anélisis de PCC's
Operacion Tipo de Peligro Medidas de Control o Preventivas PCC
i Bioldgico (Contaminacién 1. Frecuencia de limpieza de manos para los encargados.
Seleccion de

por Staphylococcus

Materia Prima aureus, E. coli)

2. Control de higiene sanitaria de trabajadores. Si
3. Programa de capacitacion.

Seleccion de Fisico (Presencia de 1. Retiro manual de materia extrafia que pueda producir dafios a la si

Materia Prima materias extrafias) salud.

Almacenamiento  Quimico (Contaminacion 1. Control de temperatura y humedad. si

de Materia Prima con aflatoxina) 2. Andlisis de aflatoxina anual.

Envasado y LG B (e 1. Control del envasado y sellado. 2. Capacitacion del personal. :
por Staphylococcus 2 Si

Sellado 3. Programa de mantenimiento.

aureus)
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b) Manejo de Producto No Conforme: se mejoré el
procedimiento, el cual comienza con la
identificacion y segregacion inmediata del
producto en una zona de almacenamiento
especial, la cual esta ubicada junto a la zona de
ensaque, pero tiene un acceso independiente
para evitar mezclas con productos conformes. El
procedimiento continlla con ajustes especificos
en la linea de produccion, como la recalibracién
de equipos, en funcion de la naturaleza del
problema identificado. Se ha establecido un
enfoque en las acciones correctivas y preventivas
dirigidas a la causa raiz del problema para
prevenir su recurrencia. Ademas, si no es posible
interrumpir el proceso inmediatamente, los
productos ya envasados y por envasar se
distribuiran en contenedores plasticos con
etiquetas rojas y letras negras mayusculas para
su almacenamiento separado.

¢) Calidad sanitaria del agua: este procedimiento
adoptd una visién holistica que abarca no solo el
cumplimiento de los criterios de inocuidad en
todas las etapas, sino también la gestion integral
del agua desde la fuente hasta su reutilizacion.
Como punto principal se establecié un instructivo
de evaluacion de proveedores basado en una
tabla tipo Check List (Tabla 6).

Tabla 6
Lista de verificacion para calidad del agua

Check List de Limites Maximos en Agua
Microbiolégicos
O Bacterias Coliformes Totales: 0 UFC/100 mL a 35 °C
O E. Coli: 0 UFC/100 mL a 44,5 °C
O Bacterias Coliformes Termotolerantes: 0 UFC/100 mL
ad45°C
O Bacterias Heterotroficas: 500 UFC/mL a 35 °C
O Virus: 0 UFC / mL
[0 Huevos y larvas de Helmintos, quistes y oquistes de
protozoarios patdgenos: 0 N° org/L
O Organismos de vida libre (algas, protozoarios,
copépodos, rotiferos, nematodos): 0 N° org/L
Quimicos
O Color: < 15 UCV escala Pt/Co
O Turbiedad: <5 UNT
OpH:6,5a8,5
O Conductividad (25 °C): < 1500 umho/cm
O Cloruros: < 250 mg Cl- L
O Sulfatos: < 250 mg SO42- L1
[ Dureza total: < 500 mg CaCOs3 L'

d) Almacenamiento de producto: se definio las
practicas de almacenamiento seguro para
preservar la calidad e inocuidad del arroz ya sea
en almacén como en su distribucion,
considerando aspectos como la temperatura

(<26°C), humedad relativa (<75%) y segregacion
adecuada de productos. Los productos, son
estibados en tarimas, parihuelas, anaqueles o
estantes de material de facil limpieza, en buen
estado de conservacién, en adecuadas condicio-
nes de mantenimiento y limpieza; y cumplen con
lo siguiente: Espacio libre al piso: no menor de
0,20 m o estandar internacional (0,15m), espacio
libre al techo: no menor de 0,60 m, espacio libre
entre filas de rumas: no menor de 0,50 m, espacio
libre entre rumas: no menor de 0,20 m, espacio
libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50
m. En los métodos de anclaje a la pared: el
espacio libre entre filas y pared no debera ser
menor de 0,30 m; tal como se menciona en las
normas peruanas (Gobierno del Perl, 1998). De
esta forma se evita la contaminacion del producto
final y se dificulta el acceso a posibles plagas.

Todos los productos que se encuentren en
almacenamiento y sus datos correspondientes
son registradas por producto segun ingresan en el
formato de Kardex. Asimismo, se establecio el
Sistema FEFO (primero en caducar, primero en
salir) y PEPS (primero en entrar, primero en salir)
como metodologia de rotacién de los productos.

e) Prevencién de Contaminacion Cruzada: se
establecié medidas para minimizar el riesgo de
transferencia de contaminantes entre productos,
areas y equipos. El equipo de trabajo considerd
varios factores para las medidas a tomar:
Contaminacién cruzada microbiologica, se puso
énfasis en la importancia del lavado de manos,
con capacitaciones y sefializacion adecuada para
el personal, y la asignacion de utensilios de
limpieza por colores para prevenir la transferencia
de contaminantes. Ademas, se establecid un
riguroso programa de limpieza para superficies en
contacto con alimentos y se realizé un control
sanitario del personal a través de exdmenes
médicos periodicos para prevenir enfermedades
transmisibles.

En el ambito de la contaminacion fisica, se
aseguro el mantenimiento de maquinas y equipos
a través de un programa de limpieza, ademas de
mantener orden y correcta ubicacion de acce-
sorios y productos quimicos de mantenimiento.
También se controlé la limpieza de vehiculos de
transporte antes de su ingreso a las instalaciones.
La implementacidn de las medidas detalladas se
fundamenta en investigaciones recientes. Moges
et al. (2024), destacan la importancia de recibir
capacitacion en seguridad alimentaria, someterse
a chequeos médicos, disponer de instalaciones
para lavarse las manos y tener buenos
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conocimientos sobre seguridad alimentaria en el
sector alimenticio para proteger la salud publica.
Ong et al. (2021), subrayan la necesidad de
procedimientos estandarizados para garantizar la
claridad y comprension documental. Mtewa et al.,
(2020), enfatizan la efectividad de la segregacion
de productos no conformes para evitar la
contaminacion cruzada. Adicionalmente, Piguave-
Reyes et al. (2019), relacionan la calidad del agua
y la educacion sanitaria con la incidencia de
enfermedades diarreicas, mientras que Abhishek
y Sury (2024), validan la eficacia del sistema FIFO
y FEFO en la gestién de inventarios para asegurar
la calidad y buena distribucién del producto.

Verificacion de la mejora

Tras la implementacion del sistema FSSC
22000+Quality en América Alimentos S.R.L., se
observaron mejoras significativas en la gestion de
calidad e inocuidad, el detalle en la Tabla 7.

Tabla7
Comparativa antes y después
Aspecto Antes Después
Producto No Conforme Yl SOl
Imes Imes
Eficiencia de Produccion 500
(kg arroz/hora) kg/h il
. . , 80
Microorganismos Patogenos UFC/g 68 UFClg

En el analisis de los resultados, se registrd una
reduccion del 40% en la cantidad de producto no
conforme, gracias a la optimizacion de los
procesos de control en los PCC’s. Asimismo, la
eficiencia de produccion aumentd en un 25%
debido a la mejora en la organizacion del flujo de
trabajo y la reduccion de tiempos muertos.
Ademas, las pruebas microbiolégicas al producto
final mostraron una disminucion del 15% en la
presencia de microorganismos patégenos, cum-
pliendo asi con los més altos estdndares de
calidad e inocuidad normados. Estos resultados
reflejan el compromiso de la empresa con la
excelencia operativa y la seguridad alimentaria.

Ademés, en esta fase final de implementacion y
verificacion de mejoras en América Alimentos
S.R.L., se adoptaron estrategias clave enfocadas
en el capital humano y la eficiencia operativa. La
concientizaciéon y capacitacién de empleados
comprometidos en todos los niveles de la
organizacion se disefio para fomentar el creci-
miento interno y mejorar la calidad e inocuidad
alimentaria. La formacion de equipos multidis-
ciplinarios permitié una evaluacién de riesgos mas
robusta y la exploracion de nuevos mercados,

mientras que el desarrollo de proveedores busco
ampliar la red de suministro, garantizando
materiales de alta calidad. La intensificacion de
controles sobre peligros fisicos y biolégicos
aseguro la integridad del proceso de recepcion y
seleccion de materia prima.

Tabla 8

Ingresos y Egresos
Definicion Monto
Z Ingresos S/ 277 810,72
Z Egresos S/ 23 389,65
Costo-beneficio S/ 96 367,92
B/C S/ 2,88

El andlisis costo-beneficio, detallado en la Tabla
8, se fundamenta con herramientas financieras.
Como resultados del analisis se reveld un retorno
significativo de la inversién en el sistema de
gestién. Con un B/C de 2,88, se evidencid que
cada sol invertido generaba un retorno de S/ 2,88,
subrayando la viabilidad y rentabilidad del
proyecto.

Estos resultados financieros se pueden comparar
con los estudios de Fernandez (2020), asi como,
de Espino & Rodriguez (2020). Fernandez (2020)
en su estudio sobre la implementaci6n del sistema
HACCP vy la ISO 9001:2015, obtuvo un ratio de
costo-beneficio de 1,29; que indica que la
inversion en sistemas de gestién y certificaciones
puede generar retornos financieros positivos,
aunque en una magnitud menor comparada con
los resultados obtenidos en el estudio, la
implementacion de estas normas internacionales
abren las puertas a nuevos mercados y permiten
mejorar los indices de eficiencia. Por otro lado,
Espino y Rodriguez (2020) alcanzaron un
beneficio costo de 1,05 en la implementacién de
la norma ISO 22000:2005 en AGROBEANS SRL,
resaltando la viabilidad de adoptar sistemas de
gestién de inocuidad alimentaria para garantizar
la seguridad de los productos y, al mismo tiempo,
obtener beneficios econdémicos. Aunque este
retorno es positivo, es significativamente menor
en comparacién con un ratio B/C de 2,88 obtenido
en el presente estudio. Se considera que la desi-
gualdad se refleja en la escala de implementacion,
el sector de mercado, o incluso la eficiencia en la
ejecucion del plan de mejora.

La comparativa de estos estudios subraya que la
implementacion de sistemas de gestion de calidad
e inocuidad, como el FSSC 22000, es una
estrategia para cumplir con normativas interna-
cionales y abrir nuevos mercados, asi como,
también representa una inversién rentable que
puede ofrecer retornos significativos a largo plazo.
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Sin embargo, es fundamental tener en cuenta que
el éxito de estas inversiones depende de la
adecuada integracion de los sistemas de gestion
con las operaciones de la empresa, asi como de
la identificacién precisa de necesidades vy
oportunidades especificas del mercado objetivo.
Este resultado no solo refleja la efectividad
financiera de las mejoras implementadas sino
también su contribucion al objetivo primordial de
la empresa: proporcionar alimentos inocuos y de
calidad a través de programas sociales, reafir-
mando el compromiso de América Alimentos
S.R.L. con la seguridad alimentaria y la respon-
sabilidad social. En ese sentido, de acuerdo con
Le & Nguyen (2024), las certificaciones de calidad
€ inocuidad impulsan una dinamica de compe-
tencia en la industria alimentaria, mejorando su
productividad hasta en un 26%, donde se observa
que las empresas mas pequefias enfrentan retos
significativos en la asignacion de recursos para la
adopcién de sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria, lo cual es critico para su compe-
titividad y sostenibilidad. Sin embargo, a largo
plazo, tiene un impacto positivo en aspectos
economicos, la lealtad de los clientes, las ventas,
y la estructura e imagen corporativa, mejorando
significativamente la gestion de procesos.

4. Conclusiones

La implementacion del sistema FSSC 22000+
Quality en América Alimentos S.R.L. ha reforzado
significativamente la inocuidad y calidad de su
producto estrella, arroz fortificado, alineado a la
empresa con los estdndares nacionales e
internacionales. Se registraron mejoras notables,
incluyendo un aumento del 25% en la eficiencia
de produccion, una reduccion del 40% en
productos no conformes y un descenso del 15%
en microorganismos patdgenos, garantizando
altos estandares de inocuidad.

Por tanto, la adopcion del FSSC 22000+Quality
demostrd ser altamente rentable, con un ratio
beneficio/costo de 2,88; subrayando la viabilidad
y el impacto positivo de la inversién en el
crecimiento sostenible de la empresa.

Las herramientas y estrategias derivadas del
proyecto fortalecieron la capacidad de la empresa
para identificar y aplicar controles efectivos,
particularmente en la gestion de riesgos fisicos y
bioldgicos, proyectando una significativa reduc-
cion en los indices de rechazo de lotes y mejoras
en los tiempos de entrega.

El enfoque estratégico del sistema ha potenciado
tanto la seguridad alimentaria como el cumpli-
miento normativo, generando un aumento en la

confianza del consumidor y una mejora signifi-
cativa en la eficiencia operativa.

Futuras investigaciones deben centrarse en el
estudio de indicadores econdmicos que evallen
el impacto en el largo plazo del sistema FSSC
22000+Quality, asi como, la reputacion alcanzada
por la marca y la lealtad de los clientes.
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