UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CARREARA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

OPTIMIZACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) Y PROPUESTA DE PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

PARA EL GRUPO DE EMBUTIDOS PRECOCIDOS Y

AHUMADOS DE EMBUTIDOS EL REY

POR:

JHONNY JHERSON ZUBIA CRUZ

Proyecto de Grado presentado a consideracion de la “UNIVERSIDAD
AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO”, como requisito para optar el grado

académico de Licenciatura en Ingenieria Industrial.

Diciembre de 2025

TARIJA - BOLIVIA



VOB o

M.Sc. Ing. Marcelo Segovia Cortez M.Sc. Lic. Fernando E. Cortez Michel
DECANO FACULTAD DE VICEDECANO FACULTAD DE
CIENCIAS Y TECNOLOGIA CIENCIAS Y TECNOLOGIA

M.Sc. Ing. Emmy Adela Alfaro Murillo

DIRECTORA DE LA CARRERA
DE INGENIERIA INDUSTRIAL

APROBADA POR:

TRIBUNAL:

Ing. Jaime Enrique Lujan Pérez

Ing. Olga Andrea Mercado Cordero

Ing. Maria Guadalupe Chuca Bejarano



ADVERTENCIA

El tribunal calificador del presente trabajo,
no se solidariza con la forma, términos,
modos y expresiones vertidas en el mismo,
siendo éstas responsabilidad del autor.

i



il

DEDICATORIA

A mis padres, Marlene Cruz Vilca y Jhonny
Zubia, por su amor incondicional, sacrificio
y apoyo constante. Gracias por ensefiarme el
verdadero  valor del esfuerzo, Ila
perseverancia y la dedicacién. Este logro es
posible gracias a ustedes, quienes siempre
han creido en mi y me han impulsado a seguir

adelante en cada momento.



v

AGRADECIMIENTOS

En primer lugar, agradezco a Dios, por su guia, fortaleza y
sabiduria a lo largo de todo este proceso. Su apoyo ha sido

fundamental para llegar a este logro.

A mi tutor de Proyecto de Grado, Ing. Andrea Céspedes Gira,
por su orientacion, tiempo y esfuerzo. Gracias por brindarme
su conocimiento, por sus sugerencias y por su apoyo
incondicional, que han sido esenciales para el desarrollo y

perfeccionamiento de este trabajo.

A mi docente de Seminario de Grado II, MSc. Ing. Virginia
Heredia Valda, por su dedicacion y por los valiosos consejos
que me ofrecid6 durante el desarrollo de esta tesis. Su
orientacidon me permitio estructurar y enfocar correctamente el

proyecto.

A mis padres, Marlene Cruz Vilca y Jhonny Zubia, por su amor
incondicional, sacrificio y apoyo a lo largo de mi vida
académica. Su presencia y comprension han sido claves para

que pudiera culminar esta etapa de mi vida.

Finalmente, a mis hermanas, Jhesenia Zubia Cruz y Cristavel
Zubia Cruz, por su apoyo y comprension, por estar siempre a
mi lado, brinddndome aliento y fuerza cuando mas lo

necesitaba.



vi

INDICE
ADVERTENCIA ..ot e e e e et et e e s e s e s et e e e es et et e e e es et et et e ee s eres e eeserarerens i
DEDICATORIA ..ot ee et ee e e e et et et e e et e e et et e es et e s et e e e s e e er e e erereeana, iii
AGRADECIMIENTOS ..ottt eeer e e e e e es e ase e e s esese e e s eses e eeeenanene, iv
RESUMEN . ..o et e et ee et et e e e e s et et et e e s et et et e e e e s et et et e e s es et et ese e eses et e eeeesereseesneans v

CAPITULO I INTRODUCCION Y DESCRIPCION DE LA EMPRESA

L1 ANEECEACTIEES ...ttt ettt e e 2
L.1.1. ANtecedentes TEOTICOS ... uuuiuieiuiiiieeiiieeiee et e stee et e stee st et e st eebe b eeee s 2
1.1.2. Antecedentes de CampPoO .......cccueeiueriiieiieiiiesie e 3
1.1.3. EStado del ATt ...cueeiueiiiiiiiie ettt 5
1.1.4. Antecedentes EMpPresariales.........coccvvivieiiiiiiiinsiiies e 8

1.2. Descripcion del problema ...........cocveviiieiiiiiiiciieeseee s 9
1.2.1. Descripcion de la situacion problematica ...........ccoovvevvrieiieiinieenicieneee 9
1.2.2. Planteamiento del problema..........ccccocviiiiiiiiiiiiiiie e 10
1.2.3. Arbol de ProDIEmas. .........c.veveeeveeiriseesiiressesieses s sesessesesses e, 13
1.2.4. Formulacion de 1a pregunta..........ccooeviiiiiiiiiiiiiicssee e 13
1.2.5. Arbol de SOIUCIONES .........veveerieeeeiresesieeesseseeses st sn e, 14

1.3, ODJELIVOS .ttt 15
1.3.1. ODbjJetivo GENeTal .........ccviiiiiiiiiiieiec e 15
1.3.2. Objetivos ESPeCcifiCOS......coovviiiiiiieiiiiiiecc e 15

L4, JUSTHICACION. ...ttt snees 16
1.4.1. Justificacion ACad@miCa.........cceeeiueieiiiiiiiiiiie i 16
1.4.2. Justificacion TECNICA .......cvuieiieiiieiie et 16
1.4.3. Justificacion Legal ..........cocooiiiiiiiii e 17
1.4.4. Justificacion ECONOMICA. ..........cicuieiiiiiieiiciieesee e 18

1.5, MetodOlOgIa .....cuvveiieiiiieee s 19
1.5.1. Enfoque y Tipo de Investigacion ..........cc.ceuvverieiniieiieireeneceee e 19
1.5.2. Métodos y Técnicas de Investigacion ............cocevvireenieiiiicnieiisieseenns 20

1.5.3. Poblacion o Sujeto de EStudio ........ccoocveiiiiiiiiiinicceeeeee e 21



vii

1.5.4. Tip0O d€ MUECSLICO ....eviviiiiiiiiiiiesie ettt 21
1.5.5. Tamafio de 1a MUESIIA .........coivieiiieiiiiie e 21
1.5.6. Recoleccion de Informacion ...........ccocveieeiiienenniie e 22
1.5.7. Instrumentos de Recoleccion de Informacion...........ccceeviviiiiiiicnncnnne 22
1.6. Descripcion de 1a EMPresa.. ... 23
L.6.1. UDICACION ...ttt ettt et e et e mbeenneas 23
1.6.2. OTaNIZACION ...vvveiiiieiiiie ittt ettt s e s sbb e e e sabeesbeeeans 24
1.6.3. PTOAUCLOS ...ttt ettt sttt 24
1.6.4. Maquinaria Y EQUIPO.......cooiiiiiiiieiiiiie e 24
1.6.5. Instrumentos y HEIrami@ntas ............cveveevereeniieiiniesieere e 25
1.6.6. Materia Prima € iNSUMOS.........coiuierieiiiieiiesiee e sieesiee e siee e 25
1.6.7. Proceso ProducCtiVO .........cocuviiiiiiieiiiniic e 25
1.6.8. Diagrama de Flujo del ProCes0 .........covviiiiiiiiiiiiiieniee e 28
L.6.9. LAy OUL ..o 30
CAPITULO I1 MARCO TEORICO
2.1, MATCO TEOTICO ..ttt ettt ettt r e e nne e 32
2.2. Marco Conceptual ........cccocveiiiiiiiiiieic e 33
2.3. Marco MetodolOgiCo 0 TECNICO ......vverieiriiiii i 35
2.4. Marco Legal y NOIMatiVo .....c.cccviiiiiiiiiiiciicec e 36
CAPITULO 11 DIAGNOSTICO
3.1. Objetivo del DIagnOStiCo ......ccccviiieiiiiiiiieiiee e 39
3.2. Descripcion del Sistema de Produccion de Grupo de Embutidos Precocidos y
ARUMAAO ... 39
3.2.1. Caracterizacion del Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados.......... 40

3.2.2. Equipos, Instrumentos y herramientas del Grupo de Embutidos Precocidos
Y ARUMAAOS ... 41

3.2.3. Flujo de Trabajo, Distribucion y Actores Involucrados ..........ccccocvereeennee. 43

3.3. Evaluacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en Embutidos el



viii

3.3.2. Manejo de Materias Primas.........ccccooveiiiiiiieiiiiinecsiesc e 49
3.3.3. PIOCESOS ..ttt 51
3.3.4. Maquinaria, equipos Y UtENSIIIOS. ....civviiiiiiiiiiie i 53
3.3.5. PerSONQAL....cuiiiiiiiic e 55
3.3.6. Producto Terminado ...........ccoviiiiiiiiiiiiii i 57
3.3, 7. SEIVICIOS .vutietieiitie ettt ettt ettt ettt ettt ettt e st e et e et e e nne e e nbeenneas 59
3.3.8. Manejo de DeSEChOS .......cueiviiiiiiiiiiiie i 60
3.3.9. Control de Plagas ........cccciiiiiiiiiiiiiiieiicc e 60
3.3, 10, TrANSPOTLC....uvviieeiiiiiee ettt e e ettt e et e e e e et e e e st e e e s snnr e e e e nnrees 61
3.4. Evaluacion del Manual Fisico de BPM..........cccooeiiiiiiiiiicce 63
3.4.1. Contenido del Manual EXiStente ...........cccereerinieiniiniiiiiie e 63
3.4.2. Evaluacion del Cumplimiento de las BPM en el Personal Operativo....... 65
3.4.3. Brechas Frente a RA 019/2003, RA 072/2017y NB 324:2013 ................. 71
3.5. Identificacion Riesgos en Puntos CritiCoS........cooviiiiiiiciiiiiiiciiniciic 73
3.5.1. Matriz de RICSZOS.....ueivieriiieiiiieiisiie sttt 76
3.6. Resultados de Levantamiento de Informacion..........ccoccevvviieeinniicne e, 81
3.6.1. Observacion DIreCta..........ccoovviiiiiiiiiiiee e 81
3.6.2. Entrevistas al Personal ..........ccccoooviiiiiiiiiiii e 82
3.7. Andlisis FODA €Strat€@IiC0 .......c.civuiiiiiiiiiiiiiiiieii e 85
3.8. Conclusion del DIagnoOStiCo ........covvireerieiririenee e 89
CAPITULO IV PROPUESTA

4.1. Ingenieria del PrOYECTO .....vviiiiiiiiiiiciieeee e 95
41,1, INtOAUCCION ...t 95
4.1.2. Objetivo del SISteMA ........covviiiieiieiiieree e 96
4.1.3. Estructura del SiStema.........c.cooveiiiiiiieniiii e 97
4.1.3.1. Etapa de Planificacion y Disefio Inicial del Manual de Procedimientos
......................................................................................................................... 97
4.1.3.2. Etapa de Definicion del enfoque del manual de BPM y POES: ...... 101

4.1.3.3. Etapa de Elaboracion de Procedimientos e Instructivos Especificos



X

4.1.3.4. Etapa de Definicion de las Responsabilidades para los Manuales... 103

4.1.3.5. Etapa de Disefio de Documentacion de Control .........ccoccveviveennnnen. 106
4.2. Lista Maestra de Procesos Criticos dentro de las BPM y Acciones Correctivas
PIrOPUESLAS ..eviiiiieiie et 110
4.3. Propuesta de Capacitacion y Socializacion del Manual...........cccocceeveiiieennen. 111

CAPITULO V PRESUPUESTO

5.1, INVEISION €N ACHIVOS....eeiiieiiieesiieeiee sttt 117
5.2. Retorno Sobre la Inversion (ROI) ........cccceiiiiiiiiiiiiiiecee 120
5.2.1. Proyeccion de Beneficios NEtOS. ......cccvviiieriiiiieeniiiniee e 120
5.2.2. Célculo del Retorno sobre la Inversion (ROI) .........ccevviiiieiiiicnenn. 123
5.2.3. Interpretacion del Retorno sobre la Inversion (ROI) .........ccoevvviiennnnne 123
5.3. Cronograma de implementacion ..........ccocerverirreneeneniesee e 124

CAPITULO VI CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Andlisis Comparativo del Cumplimiento entre el Manuales.................cc....... 126
0.2. CONCIUSIONES ...cuviiiieiie ittt sttt ettt sttt et e b et esae e e nbeesbeeenteenneeenes 129
6.3. ReCOMENAACIONES.......eiiiiieiiiiiiiiie et se ettt e e e ssr e bne s 131

6.4. BIblHOGrafia .......cooiiiiiec 132



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Informacion de 1a EMPresa .......cccoovvveiiiiiiiiiiiiicc e 23

Tabla 2: Uso de discos en la moledora para el Grupo de Embutidos Precocidos y

ARNUMAAOS ..ttt ettt e b e reeere e 27
Tabla 3: Caracterizacion del Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados.............. 40
Tabla 4: Equipos del Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados...........cccceevveennee. 41

Tabla 5: Instrumentos utilizados en el Grupo de Embutidos Precocidos y
ANUMAAOS ..ttt b et e et e st e nae et e teeere e 42

Tabla 6: Herramientas utilizadas en el Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados

..................................................................................................................................... 42
Tabla 7: Diagrama de flujo del Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados.......... 43
Tabla 8: Estado de cumplimiento de la Infraestructura segtin la RA 019/2003 .......... 48
Tabla 9: Estado de cumplimiento del Manejo de Materias Primas segtin la RA
01972003 ... s 50
Tabla 10: Estado de cumplimiento de Procesos segun la RA 019/2003 ..................... 52
Tabla 11: Estado de cumplimiento de Maquinaria, equipos y utensilios segiin la RA
00972003 ...ttt bbb 54
Tabla 12: Estado de cumplimiento de Maquinaria, equipos y utensilios segiin la RA
01972003 ... 56
Tabla 13: Estado de cumplimiento del Producto Terminado segin la RA 019/2003..58
Tabla 14: Estado de cumplimiento de Servicios segun la RA 019/2003..................... 59

Tabla 15: Estado de cumplimiento del Manejo de Desechos segun la RA 019/2003 . 60
Tabla 16: Estado de cumplimiento del Control de Plagas seglin la RA 019/2003...... 61

Tabla 17: Estado de cumplimiento de Transporte segun la RA 019/2003 .................. 62
Tabla 18: Evaluacion del Contenido del Manual de BPM Existente ..........ccc.ccvevneeee. 64
Tabla 19. Roles y Frecuencias del Personal Operativo...........ccccevviiiiiiniiiiiniiiiennns 65

Tabla 20: Resultados de Encuestas sobre Cumplimiento del Manual de BPM por el
PETSONAL OPETALIVO. ...eeuieiiiiieiiii ettt sttt e e ene e 66

Tabla 21: Brechas Frente a RA 019/2003, RA 072/2017y NB 324:2013 ................... 72



X1

Tabla 22: Puntos Criticos y Riesgos en Contaminacion Cruzada por Equipos

COMPATLIAOS ...ttt b e n e nne e 73
Tabla 23: Puntos Criticos y Riesgos por Ausencia de POES...........cccccocvviviiniiieenn 74
Tabla 24: Puntos Criticos y Riesgos en Deficiencias en Registros y Supervision...... 75
Tabla 25: Puntos Criticos y Riesgos en Control de Plagas ...........cccccvcvniiiiiiiiniiennne 76
Tabla 26: Clasificacion de 10S RIESZO0S.......cccuvviiiiiiiiiiieiiese e 77
Tabla 27: Percepciones del Personal sobre BPM, Capacitacion y Problemas
(0075 215 117 T RO 83
Tabla 28: FODA Estratégico (Matriz TOWS).......ccoiiiiiiiiiiiiiesece e 87
Tabla 29: Resumen del Cumplimiento de los Articulos de RA 019/2003 en BPM y
POES (Embutidos EI REY) ....cccceiiiiiiiiiiiiiie e 90
Tabla 30: Manuales de Procedimientos Creados ..........cccovereerieeriiiniienie e 102
Tabla 31: Matriz de responsabilidades por nivel jerarquico de manual de BPM...... 104
Tabla 32: Matriz de responsabilidades por nivel jerarquico de manual de POES .... 105
Tabla 33: Codificacion de dOCUMENLOS ........ccveireiiiieiiieiie e 107
Tabla 34: Lista Maestra de Documentacion............cccoceeereereeeiieesinesieesee e 109
Tabla 35: Procesos Criticos dentro de 1as BPM ..o 110
Tabla 36: Modulos de CapacitaCion ..........ccoecverrieireeneieee e 112
Tabla 37: Inversion en activos fISICOS .....civiiriiiriiiieiii e 119
Tabla 38: Total de beneficios anuales del proyecto...........ccovvvvviiiiiiiiiiiiniciee, 122

Tabla 39: Cumplimiento de los Articulos de RA 019/2003 en BPM optimizados y
POES propuesto (Embutidos EI RE€Y) .....cooovveiiiiiiiiiieeeeee e 126



xii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Arbol de ProODICMAS ........c.cvvveivevieiesieeeeseeeeeeeee st enes s 13
Figura 2: Arbol de SOIUCIONES..........cevivevireiesiieeeseeseseseeesiess sttt snese s 14
Figura 3: Ubicacion de 1a EMPresa .......c.ccooveiiiiiiiiiiiiciiciciecseseeseee e 23
Figura 4: Organigrama de 1a EmpPresa ..o 24
Figura 5: Diagrama de flujo del Grupo de Embutidos Precocidos y Ahumados....... 29
Figura 6: Lay Out de la Empresa Embutidos E1 Rey........ccccccviiiiiiiiiic i 30
Figura 7: Pirdmide de Inocuidad Alimentaria ...........ccocvrieiinienieiinesecc e 32
Figura 8: Diagrama de Ishikawa de la Implementacién Empirica del Manual de BPM
en EMbutidos El ReY.......ooiiiiiiiiii e 70
Figura 9: Matriz de RIESZOS ......eeiuviiiiiiiieiiie et 78
Figura 10: Evaluacion Cualitativa del Manual de BPM. .........c.ccoooviiiiiiiiiiice 84
Figura 11: Cumplimiento de los Articulos de RA 019/2003 en BPM (Embutidos El

Ry ) ettt n e 91
Figura 12: Cumplimiento del Manual de BPM (Embutidos El Rey)..........ccccevennne 91
Figura 13: Encabezado del documento ............ccccvovviiiieniiiiic i 106
Figura 14: Cumplimiento del Manual de BPM optimizado (Embutidos El Rey).... 127
Figura 15: Cumplimiento del Manual de POES propuesto (Embutidos El Rey)..... 127

Figura

16: Analisis Comparativo del Cumplimiento entre el Manuales de BPM..... 128



xiii

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1: Productos de Embutidos El Rey

Anexo 2: Maquinaria y Equipo

Anexo 3: Instrumentos y Herramientas

Anexo 4: Descripcion del Proceso Productivo

Anexo 5: Diagrama de Flujo del Proceso

Anexo 6: Residuos y/o desechos

Anexo 7: Encuestas Realizadas al Personal Operativo

Anexo 8: Resultados del Levantamiento de Informacion de Observacion Directa

Anexo 9: Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Anexo 10: Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
Anexo 11: Manual de Procedimientos de Recepcion de Materias Primas

Anexo 12: Manual de Procedimientos de Procesos de Producciéon del Grupo de
Embutidos Precocidos y Ahumados

Anexo 13: Manual de Procedimientos de Buenas Practicas de Higiene del Personal
Anexo 14: Manual de Procedimientos de Control de Plagas
Anexo 15: Manual de Procedimientos de Almacenamiento de Producto Terminado

Anexo 16: Cronograma de Implementacion



