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Resumen. Este trabajo de tesis desarrolla la
Implementacion de un Sistema de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la empresa “Productos Ldcteos
Yaznan” de la ciudad de Cayambe, el objeto fue
mejorar la calidad e inocuidad del producto final para el
consumidor, a través de la aplicacién de la normativa
vigente, a su vez, cumpliendo con las regulaciones
dispuestas por el gobierno para obtener el Certificado de
Operaciones y seguir competitivo en el mercado nacional
que cada vez es mas exigente y asi satisfacer la demanda
comercial.

Palabras Claves
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Abstract. This thesis develops the implementation of a
system of Good Manufacturing Practices (GMP) in the
company "Dairy Yaznan" city of Cayambe, the object was
to improve the quality and safety of the final product to the
consumer through the application of existing legislation, in
turn, meeting the regulations set forth by the government to
obtain the Certificate of Operations and keep competitive
in the domestic market that is increasingly demanding and
thus satisfy market demand.

Keywords
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1. Introduccion

Segun el Ministerio de Salud Puablica al contar desde
el afio 2002 con el REGLAMENTO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS (Decreto Ejecutivo 3253,
Registro Oficial No. 696 del 04 de Noviembre del 2002),
ha visto la urgente necesidad de establecer plazos de

cumplimiento del mencionado reglamento, de forma
progresiva, porque consideran que ‘“actualmente la
inocuidad de los alimentos se ha convertido en un punto de
referencia mundial para los gobiernos, los productores y
consumidores de alimentos, y a que es un factor
determinante para ser competitivos en los mercados
mundiales que demandan productos de consumo humano,
asi mismo, los consumidores exigen productos seguros e
inocuos y una adecuada trazabilidad en el manejo de los
alimentos” (Ministerio de Salud Publica, 2013).

La empresa “Productos Lacteos YAZNAN”, se
dedicada a la elaboracién de queso fresco y yogurt, ubicada
en la Av. Natalia Jarrin y Nifia de la ciudad de Cayambe,
provincia de Pichincha-Ecuador, tiene la necesidad de
Implementar un Sistema de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), en base al Decreto Ejecutivo 3253 de
Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos
Procesados, para garantizar la calidad e inocuidad de
dichos productos para competir con industrias similares de
una manera favorable satisfaciendo la demanda.

Inicialmente se realiz6 un diagnéstico de la situacion
actual con el que se determind las condiciones en el que se
encontraba la empresa, para esto se utilizé el formulario de
verificacion del Ministerio de Salud Publica, que cumple
con las Normas establecidas por el reglamento Ecuatoriano
de Buenas Practicas de Manufactura, con el siguiente
criterio de calificacion: 1 (no cumple), 2 (Cumple
parcialmente) y 3 (Cumple en un 100%). Y se evaluaron
las Instalaciones, Equipos y utensilios, Personal, Materia
prima e insumo, Operaciones de produccion, Envasado,
etiquetado y empacado, Almacenamiento, distribucion,
transporte y Aseguramiento y control de calidad.

Con los resultados obtenidos del diagnéstico inicial se
considero preciso realizar una serie de modificaciones para
dar cumplimiento al Reglamento de Buenas Practicas para
Alimentos Procesados, ya que el porcentaje de
cumplimiento de infraestructura dentro del reglamento en
la planta de procesamiento YAZNAN es bajo, se alcanz6
una calificacion de 48,37%.
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Luego del diagnostico realizado en la empresa, se
establecié unas acciones correctivas con el objetivo de
aumentar el puntaje de cumplimiento de los requisitos de
las BPM.

Por esta razén se desarroll6 los Procedimientos
Operativos Estandares de Sanitizacion (POES) Y los
Procedimientos Operativos Estandares (POE) para cada
area, también se desarrollé un manual, con el objetivo de
que sea una guia para la empresa y para los trabajadores.

Luego de la implementacion de las acciones
correctivas se realizé un diagnostico final para determinar
el porcentaje de mejora lograda.

También se realiz6 un analisis presupuestario para la
implementacion, el mismo que fue de $ 28625,00 (d6lares).

2. Materiales y Métodos

Materiales:

Los materiales utilizados en esta investigacion
bibliografica incluyen articulos de oficina y papeleria
(papel, tinta, CDs, correctores, lapiz, borradores, flash
memory, cdmara fotografica, computador, impresora),
como instrumentos indispensables para la culminacién de
este trabajo

Métodos:

Para esta investigacion se emple6 el método inductivo
partiendo de datos particulares para llegar a concluir
resultados generales que se espera culminen en la
elaboracion de una propuesta de implementacion del
Sistema de Buenas de Practicas de Manufactura que genere
mejoras en la empresa.

Técnicas:

Diagnostico.- Esta técnica se empled para determinar
la situacién de la planta y tendencias de la misma. Esta
evaluacion se realizé en base a datos y hechos, ordenados
sistematicamente en el transcurso del proyecto.

Entrevista.- En esta técnica permitio establecer una
comunicacion interpersonal entre el investigador y el sujeto
de estudio a fin de obtener respuestas verbales a los
interrogantes planteados sobre el tema propuesto,
obteniendo informacién de la planta, facilito la recoleccion
de informacién, es una herramienta y una técnica
extremadamente flexible, capaz de adaptarse a cualquier
condicion, situacion, personas, permitiendo la posibilidad
de aclarar preguntas, orientar la investigacion y resolver las
dificultades que pueden encontrar la persona entrevistada.

2.1 Diagnostico de la empresa

La razén social de la empresa es “Productos Lacteos
YAZNAN”, dedicada a la elaboracion y comercializacion
de queso fresco y yogurt en sus diferentes presentaciones.

“Productos Lacteos YAZNAN”, comenzd sus
actividades en el afio 2006, ubicada en la avenida Natalia
Jarrin y La Nifa de la ciudad de Cayambe, provincia de
Pichincha-Ecuador, es  considerada como  una
microempresa, cuenta con 7 trabajadores, los mismos que
estdn comprometidos con todas las actividades relacionadas
con el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los
productos, para cumplir la satisfaccion de las necesidades y
expectativas de sus clientes, por esta razén sus proveedores
son seleccionados, para que las materias primas que
adquieran sea de excelente calidad y sus principales
clientes son de la ciudad de Quito, Manta y Cayambe.

La empresa “Productos Lacteos YAZNAN” se
identifica con el siguiente logotipo:

Figura. 1. Logo de la Empresa "Productos Lacteos Yaznan".

Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan™.

Se realizé un diagnéstico de la situacién actual de la
empresa en vista de las necesidades de implementar un
Sistema de Buenas Préacticas de Manufactura. El
diagnostico se realizd6 mediante una inspeccién visual
usando un formulario de verificacién del Ministerio de
Salud Publica, que cumple con las Normas establecidas por
el reglamento Ecuatoriano de Buenas Practicas de
Manufactura

Para poder realizar un correcto diagnostico se
establecio los siguientes pardmetros de ponderacion:

1 = (no cumple)

2 = (Cumple parcialmente)

3 = (Cumple en un 100%)

Y los items de diagnéstico fueron:

Instalaciones

o o

Equipos y utensilios

Personal

o

d. Materia prima e insumo

e. Operaciones de produccion

—h

Envasado, etiquetado y empacado

Almacenamiento, distribucion, transporte

2 Q@

Aseguramiento y control de calidad
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Antecedentes:

El Ministerio de Industrias y Productividad, con la
finalidad de impulsar el desarrollo del sector productivo y
promover la produccion de bienes y servicios con alto valor
agregado y de calidad, mejorard las condiciones de
instalaciones, equipo y maquinarias de productores de
lacteos en la cuidad de Cayambe, mediante lineas de
crédito con el Banco Nacional de Fomento (BNF), esto,
con el objetivo de que las unidades productivas cumplan
con los lineamiento establecidos en el Decreto Ejecutivo
3253 para las Buenas Précticas de Alimentos Procesados.
“Buenas Practicas de Manufactura son principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes
a la producciéon.” (Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca, 2012)

Datos obtenidos

Para mejor visualizacién del resultado del diagnéstico
del formulario de verificaciéon del cumplimiento de las
BPM (ver anexo 1), se ha realizado una Tabla, donde
indica el pardmetro que se ha evaluado y el porcentaje (%)
cumplido.

PUNTAJE 785 1623 48,37
TOTAL

Tabla. 1. Resultado del diagnéstico de la situacion actual de la
empresa "Productos Léacteos Yaznan".
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

EMPRESA "PRODUCTOS LACTEOS YAZNAN"
% DE CUMPLIMIENTO DE LOS {TEMS DE BPM

INSTALACIONES

70,00

59,06 EQUIPOS Y
60,00 5648 UTENSILIOS

51,45

50,00 = — ®PERSONAL

40,00 - —
MATERIA PRIMA E
INSUMO

30,00 = —

% DE CUMPLIMIENTO

= OPERACIONES DE
PRODUCCION
20,00 | —

ENVASADO,
ETIQUETADO Y
EMPACADO

10,00 F —

= ALMACENAMIENT
0, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE

0,00

ITEMS DE BPM
= ASEGURAMIENTO
Y CONTROL DE
CALIIDAD

ITEMS PUNTAJE REFERENCIA PUNTAJE
OBTENIDA OBTENIDA
(%)
Instalaciones 237 468 50,64
Equipos y 122 216 56,48
Utensilios
Personal 101 171 59,06
Materia Prima e 77 189 40,74
Insumo
Operaciones de 71 138 51,45
Produccién
Envasado, 28 78 35,90
Etiquetado y
Empacado
Almacenamiento, 36 84 42,86
Distribucion,
Transporte
Aseguramiento y 113 279 40,50
Control de
Calidad

Figura. 2. Resultado del diagnéstico de la situacion actual en %
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Mediante el diagndstico inicial realizado al
establecimiento se pudo evidenciar que es preciso realizar
una serie de modificaciones para dar cumplimiento al
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para
Alimentos Procesados, ya que el porcentaje de
cumplimiento del reglamento dentro de la planta
“Productos Lacteos Yaznan” es bajo, se alcanzd una
calificacion de 48,37%.

En la figura. 2, se puede visualizar el porcentaje (%)
de cumplimiento de cada parametro que se evaluo en la
inspeccion realizada. El parametro que menos calificacion
obtuvo es el de envasado, etiquetado y empacado con un
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35,90 %. Sin embargo todos los parametros obtuvieron una
calificacion menor del 50 % de cumplimiento.

Al obtener los resultados del diagnostico de la
situacion actual de la planta, se ha visto la necesidad de
desarrollar una serie de modificaciones en el sistema actual
para cumplir con el Reglamento de Buenas Préacticas de
Manufactura, porque el resultado del 48,37% de
cumplimiento es insatisfactorio, por ende, la planta esta
trabajar en los cambios necesarios para aumentar dicho
porcentaje (%).

En el diagnostico realizado se puede observar que la
planta tiene como punto mas débil, la documentacién
escrita y la infraestructura.

Se desarrollaron los Procedimientos Operacionales
Estdndar de Sanitizacion (POES) y Procedimientos
Operacionales Estandar (POE), para esto se comenzo
recolectando la informacion necesaria.

“Para  poder  garantizar la  uniformidad,
reproducibilidad y consistencia de las caracteristicas de los
productos o procesos realizados en una empresa es
necesario el adecuado ordenamiento del personal mediante
procedimientos operativos estandarizados (POE), en inglés
"Standard Operation Procedures” (SOPs), a partir de los
cuales se detallan funciones y responsabilidades. Estos son
aquéllos procedimientos escritos que describen y explican
cémo realizar una tarea para lograr un fin especifico, de la
mejor manera posible,” (RENAPRA, 2011)

“Los Procedimientos Operacionales Estandares de
Sanitizacion (POES) definen claramente los pasos a seguir
para asegurar el cumplimiento de los requisitos de limpieza
y desinfeccion. Precisa el como hacerlo, con qué, cuando y
quién. Para cumplir sus propositos, deben ser totalmente
explicitos, claros y detallados, para evitar cualquier
distorsion o mala interpretacion.” (PAZ, 2005)

Se recolecto informacion mediante la observacion y
participacién de las tareas de limpieza elaboradas
constantemente por el personal de la planta, con la
finalidad de cumplir con la documentacion requerida por el
Reglamento.

También para recolectar mas informacion, se platico
con el personal acerca de cada uno de las tareas que se
realiza desde que empieza la produccién, de como realizan
la limpieza de los materiales, herramientas y la higiene
personal hasta que termine su jornada de trabajo.

Con la informacién obtenida, se sintetiza las partes
que contiene el formato de los POES que se disefig, con la
finalidad de que el objetivo de la tarea, los materiales o
equipo, el area, la frecuenta con que se realiza la limpieza y
desinfeccion, las sustancias que se usa en la limpieza y
desinfeccion, los pasos a seguir de la tarea, queden
especificados al igual que el operario encargado de realizar
el procedimiento como seria el responsable de supervisarlo
y los documentos relacionados, para los procedimientos de
elaboracion de los productos y los procedimientos de

limpieza e higiene de éreas,
dependiendo del caso.

equipo 'y personal,

3. Resultados

Implementacion de acciones factibles en la
empresa “Productos Lacteos Yaznan”

Con el diagnostico inicial que se realiz6 a la empresa
“Productos Lacteos Yaznan” que fue a través del
formulario de verificacion de BPM, se logro6 identificar los
puntos que no cumplia; para ello se ejecutaron las acciones
correctivas pertinentes, las mismas que ayudaran para que
la empresa cumpla con las normativas establecidas;
quedaron algunos items sin corregir debido al factor
econdmico y a otros factores.

Los resultados deben expresar los resultados de los
experimentos descritos en el Material y Métodos y
presentar las pruebas que apoyan tales resultados, sea en
forma de figuras, tablas o en el mismo texto.

Acciones correctivas implementadas

A continuacién se indicaran las acciones que se
realizaron para cumplir con el Reglamento vigente de
Buenas Practicas de Manufactura, en la empresa
“Productos Lacteos Yaznan”:

Instalaciones

Se construy6 una pared fisica para separar los
procesos de elaboracion del queso y yogurt, con el objetivo
de evitar cualquier confusién o contaminacion que pudiera
ocurrir al momento de la produccién. A su vez también
permite que se ubique por separado los equipos y utensilios
que se utiliza para la fabricacion del producto.

Antes

_ ey
Figura. 2. Area de produccion antes de la implementacion

Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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Después

Figura. 3. Areas de produccion después de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Se instalaron lavamanos en la zona de produccion,
con dispensadores de jabdn, toallas desechables,
desinfectante, respectivamente sefializados, para que los
operarios se laven las manos antes y después de cualquier
actividad que realicen, sin salir del area de produccién con
el objetivo de mantener la inocuidad del alimento
elaborado.

Figura. 4. Implementacion de lavamanos dentro del area de produccion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Se colocéd avisos junto al lavamanos donde consta la
prioridad de lavarse las manos y también la forma correcta
de cdmo hacerlo y cada cuando se lo debe lavar, para que
los operarios sigan cada uno de los pasos para que el
lavado de manos sea el correcto para evitar cualquier
contaminacion al manipular el alimento, también se realizo
un Procedimiento de Sanitizacion de las Manos (POES -
SM - 038)

Figura. 5. Implementacion de avisos o letreros junto al lavamanos la
forma y cuando se debe lavar las manos
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Se asignaron basureros con pedal dentro del area de
produccion, respectivamente  sefializados en lugares
convenientes para mantener el area de produccion limpia.

Figura. 6. Implementacion de basureros
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

En la planta se colocaron sefializacion tanto como en
las areas externas como internas, para un correcto traslado
del personal y materias. Para colocar las sefializaciones se
realiz6 primero una limpieza general de toda la planta, para
esto se realizd los procedimiento escritos de Limpieza y
Desinfeccion del Area General de la Empresa (POES-
LDAGE - 004) vy el registro de Limpieza de Desinfeccion
del Area General de la Empresa (RLDAGE — 005).

También se pintaron las paredes de un color blanco y
se organizd los materiales, los equipos y utensilios
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Area externa

Antes

Figura. 10. Area externa después de la implementacion
Figura. 7. Area externa antes de la implementacién Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”. Elaborado por: Mariela Cepeda
Elaborado por: Mariela Cepeda
Area interna

Antes

Figura. 8. Area externa antes de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan™.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Figura 11. Area interna de la planta antes de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después
Después

Figura. 12. Area interna de la planta después de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Figura. 9. Area externa después de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan™.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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Se cubrio con cemento las ventanillas del techo, ya Después
que no son de un material de facil limpieza y desinfeccion,
para evitar la acumulacion de polvo u otras fuentes de
contaminacién que podrian caer en el momento que se esté
elaborando el producto.

Antes

Figura. 16. Retirado el tanque de almacenamiento de agua reciclada
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Se coloco sefializacion de las instalaciones eléctricas,

) - - . también se coloco protectores en los cables eléctricos, a su
Figura. 13. El techo antes de cubrir las ventanillas que tenia . )

vez se recogieron los cables sueltos del techo colocandolos

Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”. tect t | idad de los trabaiad
Elaborado por: Mariela Cepeda un protector, para proteger la seguridad de 10s trabajadores

Después Antes

Figura 14. El techo después de cubrir las ventanillas
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan™.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Figura. 17. Instalaciones eléctricas antes de la implementacion

Se retir6 un tanque de almacenamiento de agua . . i .,
ilizabl | d b id Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
reutilizable en ma estado que se encontraba construido Elaborado por: Mariela Cepeda
dentro del é&rea de produccién, para que evitar la
reproduccion de microorganismos contaminantes que .
Después

podrian contaminar al alimento que se elabora.

Antes

Figura. 18. Instalaciones eléctricas después de la implementacion

- > - Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Figura. 15. Tanque de almacenamiento de agua reciclada .
Elaborado por: Mariela Cepeda

Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan™.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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Se pint6 las tuberias o mangueras de acuerdo a los
colores de la norma INEN 440, y se coloco sefializacion
para identificar los fluidos transportados por las mismas,
por seguridad y asi evitar cualquier tipo de accidente.

Antes

Figura. 19. Tuberias de fluidos antes de la implementacién
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después

Figura. 20. Tuberias de fluidos después de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Se coloco sefializacion informativa en los botes de
basura para su correcto uso y para facilitar el reciclaje de
los residuos, también se los pinto y se les tiene con tapas
para evitar malos olores y fuentes de contaminacion que
podria afectar al producto elaborado.

Antes

Figura. 22. Tachos de basura antes de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después

d Nwa
Figura. 22. Tachos de basura después de la implementacion
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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Equipos y utensilios

) . . Se remplaz6 las bandejas de madera que aun existian
Se remplazo los materiales y utensilios por otros que o pandejas de acero inoxidable para evitar alguna fuente

No causan contaminacion. de contaminacion que podria generarse.
Se remplaz6 el contenedor de salmuera antiguo que
estaba hecho de baldosa, por un contenedor de salmuera de Antes

material de acero inoxidable, para evitar la generacién de
contaminantes microbioldgicas, porque el salero antiguo
estaba en el piso sin ninguna base y proteccion, que evitara
la entrada de microorganismos contaminantes en la
solucién que contenia.

Antes

Figura. 2. Bandejas de madera
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después
Figura. 23. Salero antiguo hecho de baldosa
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después

Figura. 3. Bandejas de acero inoxidable
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Figura. 1. Salero de material de acero inoxidable
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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Se coloc6 una base para los contenedor de aros para
evitar en contacto con el piso y asi prevenir las
contaminacién de los aros que se usan el en proceso de
moldeo del queso.

Antes

Figura. 4. Contenedores de aros en el piso
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Después

Figura. 5. Contenedores de aros sobre una base
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Datos obtenidos de los resultados del diagnostico

Después de implementar las acciones correctivas
factibles de la lista de verificacién del reglamento de
Buenas Préacticas de Manufactura, se realizo un diagndstico
final de la empresa, para este diagnéstico se utilizo el
mismo formulario de verificacion de las BPM, con los
mismos parametros de calificacion e items del formulario.

Los resultados obtenidos del diagnéstico final en la
empresa de ‘“Productos Lacteos Yaznan” se exponen a
continuacion:

Mediante el diagndstico final realizado al
establecimiento, se puede observar en la tabla 25, de los
resultados obtenidos después de la implementacién de las
acciones correctivas factibles que ha incrementado a un
73,47% de cumplimiento del reglamento de Buenas
Précticas de Manufactura de 48,37%, es un porcentaje
aceptable, pero se debe seguir con la implementacion para
cumplir con el 100%.

ITEMS PUNTAJE REFERENCIA PUNTAJE
OBTENIDA OBTENIDA
(%)
Instalaciones 354 435 81,15
Equipos y 190 222 85,59
Utensilios
Personal 155 186 83,33
Materia
Primae 129 162 79,64
Insumo
Operaciones
De 101 138 73,19
Produccion
Envasado,
Etiquetado y 38 66 57,58
Empacado
Almacenamie
nto, 65 87 74,71
Distribucion,
Transporte
Aseguramient
oy Control 145 276 52,54
De Calidad
PUNTAJE 785 1623 73,47
TOTAL
Tabla. 2. Resultado del diagnéstico final de la empresa

"PRODUCTOS LACTEOS YAZNAN"
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda
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EMPRESA "PRODUCTOS
LACTEOS YAZNAN"
% DE CUMPLIMIENTO DE LOS
ITEMS DE BPM

90 Instalaciones

85,59
83,33
81,15
79,64
80
7471 mEquipos Y

73,19 Utensilios
70

m Personal

b}
o

57,58

52,54

m Materia Prima
E Insumo

[
o

B
o

Operaciones
De Produccion

oZ NE CLINADI INAIENITN

w
o

= Envasado,
Etiquetado Y
20 Empacado

Almacenamien
to,
Distribucion,
Transporte

10

= Aseguramient
oY Control
De Calidad

TEMS DE BPM

Antes de Después de
Items implementacion implementacion
(%) (%)

Instalaciones 50,64 81,15
Equipos Y 56,48 85,59
Utensilios
Personal 59,06 83,33
Materia Prima E 40,74 79,64
Insumo
Operaciones De 51,45 73,19
Produccién
Envasado, 35,90 57,58
Etiquetado Y
Empacado
Almacenamiento, 42,86 74,71
Distribucion,
Transporte
Aseguramiento Y 40,50 52,54
Control De Calidad

PUNTAJE 48,37 73,47

TOTAL

Figura. 29. Resultado del diagnéstico final en porcentajes (%)
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

En la tabla 3, se puede observar la comparacion de
los resultados obtenidos del antes y después de la
implementacion de las acciones correctivas de cada uno
de items de la lista de verificacion de la BPM.

Tabla 3. Comparaciones de los Resultados del diagndstico
inicial y Resultados del diagnoéstico final.
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

En la figura 30, elaborado con los datos de la tabla
3 con el objetivo de visualizar de mejor manera
para observar las comparaciones del diagndstico
inicial o antes de la implementacién de las
acciones correctivas ejecutadas y del diagndstico
final o después de las acciones correctivas
ejecutadas de cada uno de los requisitos del
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura y
se puede visualizar claramente el incremento del %
de cumplimiento después de la implementacidn.
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COMPARACION DE LOS RESULTADOS DE LOS
DIAGNOSTICOS ANTES Y DESPUES DE LA
IMPLEMENTACION

90,00 s 8559 3 33
. 79,64
80,00 7319 7871
o 7000 ANTESDELA
E IMPLEMENTACION
o 59,06 57,58
S 6000 56,48 f
= 0,64 51,45 52,54
% 50,00 42,86
O 40,74 " 40,50
w
& 40,00 35,90 )
< DESPUES DE LA
S

IMPLEMENTACION
30,00

20,00

10,00

Figura 30. Comparacion de los resultados generales del antes y
después de la implementacion.
Fuente: Empresa “Productos Lacteos Yaznan”.
Elaborado por: Mariela Cepeda

Como se puede observar en la tabla 3. de los
resultados obtenidos en cuanto a situacion y condicion
de las instalaciones, equipos y utensilios, personal; y
materias primas e insumos, la empresa cuenta con un
porcentaje de cumplimiento bastante aceptable, aun asi
tienen debilidades que se pueden solucionar, en cuanto a
las selecciones opciones de produccion y
almacenamiento, distribucién, transporte tiene un
cumplimiento medio, y las dos secciones mas débiles de
la empresa en las cuales se debe trabajar mas son
envasado, etiquetado y empaquetado y aseguramiento y
control de la calidad.

4. Conclusiones

Mediante este trabajo se logré un mejoramiento
notorio en la Empresa “Productos Lacteos Yaznan” al
implementar un Sistema de Buenas Practicas de
Manufactura, por ende, la empresa podria competir
activamente en el mercado, ya que brinda productos de
buena calidad e inocuos como exige el consumidor
final.

Con el diagnéstico inicial que se realizé mediante el
formulario de verificacion de las BPM se pudo visualizar el
estado real de la empresa “Productos Lacteos Yaznan”, el
resultado de la evaluacion inicial que obtuvo fue del
48,37% de cumplimiento y es considerada como una
calificacion baja, por esta razon la empresa debe prestar
atencion a los items que no cumplen con la normativa
respecto a los requisitos de la lista de verificacion.

A través de la elaboracion de los Procedimientos
Operativos Estandar de Sanitizacion se mejord las
operaciones de limpieza y desinfeccién de toda la planta e
igual que de los equipos y utensilios. Ademas con la
realizacion de los registro se pudo constatar que se
cumplan dichas operaciones, y se alcanz6 resultados
positivos con los operarios para aplicar cada uno de los
procedimientos y asi asegurar la inocuidad del producto
elaborado.

Se identificd los principales puntos en los que se
puede llegar a contaminar los alimento, el principal
problema se encontraba en el proceso de salado en el caso
de elaboracidn del queso fresco, porque la salmuera era de
un material no adecuado, de facil contaminacion, ademas
se encontraba en el piso, y se reemplazo6 por un contenedor
de salmuera de acero inoxidable para garantizar la
inocuidad del alimento.

Al realizar el andlisis presupuestario, se reflejé una
inversion de 28625,00 dolares para la implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura.

Al identificar los items que no cumplia la empresa
“Productos Lacteos Yaznan” de la lista de verificacion de
las BPM, se aplicaron las acciones correctivas pertinentes y
se consiguié mejoras, en las instalaciones, en los procesos
productivos, en operaciones de higiene y desinfeccion de la
planta, aunque no se logré alcanzar a cumplir con el 100%,
principalmente por el factor econémico.

Después de la implementacién se realizé un
diagndstico final, en el que se obtuvo un resultado del
73,47 % de cumplimiento de los requisitos de verificacién
de las BPM, es decir, que se incrementd un 25%
aproximadamente del resultado del diagnostico inicial, pero
hay que seguir para llegar al cumplimiento del 100%.

Mediante los resultados del diagnostico final se
realiz6 un plan de mejora para cumplir con los items que
aun no se consigue cumplir, ademas se realiz6 un analisis
financiero para conocer el costo de la implementacion.
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Implementation of a system of Good Manufacturing
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Abstract. This thesis develops the implementation of a
system of Good Manufacturing Practices (GMP) in the
company "Dairy Products Yaznan" of the town of
Cayambe, the object was to improve the quality and safety
of the final product for the consumer, through the
application of the rules in force, in turn, complying with
regulations mandated by the government to obtain the
Certificate of operations and follow competitive in the
domestic market that is ever more demanding and well
meet the commercial demand.

Key Words
BPM, POES, safe food.

Resumen. Este trabajo de tesis desarrolla la
Implementacion de un Sistema de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) en la empresa “Productos Lacteos
Yaznan” de la ciudad de Cayambe, el objeto fue
mejorar la calidad e inocuidad del producto final para el
consumidor, a través de la aplicacion de la normativa
vigente, a su vez, cumpliendo con las regulaciones
dispuestas por el gobierno para obtener el Certificado de
Operaciones y seguir competitivo en el mercado nacional
que cada vez es mas exigente y asi satisfacer la demanda
comercial.

Palabras Claves
BPM, POES, Alimento inocuo.

1. Introduction

According to the Ministry of Public Health to the
count since 2002 with the rules of good manufacturing

practices for processed foods (Executive Decree 3253,
Official Registration No. 696 Of the November 04
2002), has been an urgent need to establish deadlines for
compliance of the above-mentioned regulation, in a
progressive way, because they consider that “currently food
safety has become a global point of reference for the
governments, the food producers and consumers, and that
is a determining factor to be competitive in the global
markets that demand products for human consumption, as
well as consumers demand products safe and harmless and
an appropriate traceability in the food handling" (Ministry
of Public Health, 2013).

The company "Dairy Products YAZNAN", is
dedicated to the development of fresh cheese and yogurt,
located in the Av. Natalia Jarrin and Girl of the town of
Cayambe, province of Pichincha-Ecuador, you have a need
to deploya system of Good Manufacturing Practices
(GMP), on the basis of the Executive Decree 3253 of Good
Manufacturing Practices for processed foods, to ensure the
quality and safety of such products to compete with similar
industries in a way favorable satisfy demand.

Initially an assessment was made of the current
situation with the determined the conditions it was in the
company, to this end, we used the form of verification of
the Ministry of Public Health, that complies with the
standards set by the regulation of Ecuadorian Good
Manufacturing Practices, with the following criterion: 1
(does not meet), 2 (partially meets) and 3 (meets in a 100
%). AND assessed the facilities, equipment’s, utensils,
Personnel, raw materials and inputs, production operations,
packaging, labeling and packing, storage, distribution,
transport and quality assurance and control.

With the results of the initial diagnosis was
considered necessary to perform a series of modifications
to comply with the rules of good practice for processed
foods, since the percentage of completion of infrastructure
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within the regulation in the processing plant YAZNAN is
low, it reached a rating of 48.37 %.

After the diagnosis made in the company, was
established a few corrective actions with the goal of
increasing the score of compliance with the requirements of
the BPM.

For this reason it is developing the Standard
Operating Procedures for Sanitation (POES) and the
Standard Operating Procedures (POE) for each area, it also
developed a manual, with the aim of making it a guide for
the company and the workers.

After the implementations of the corrective actions
are conducted a final diagnosis to determine the percentage
of improvement achieved.

There was also a budget analysis for the deployment;
the same was of $28625.00 (dollars).

2. Materials and Methods

Materials:

The materials used in this bibliographic research
include office supplies and stationery (paper, ink, CDs,

proofreaders, pencil erasers, flash memory, camera,
computer, printer), as indispensable tools for the
culmination of this work

Methods:

For this research was conducted using the inductive
method based on specific data for us to conclude that
overall results are expected to be completed in the
development of a proposal for implementation of the
system of Good Manufacturing Practices to generate
improvements in the company.

Techniques:

Diagnostics - This technique was used to determine
the location of the plant and trends of the same. This
assessment was based on data and facts, systematically
ordered in the course of the project.

Interview.- In this technique enabled us to establish a
interpersonal communication between the researcher and
the subject of study in order to obtain verbal responses to
the questions raised about the proposed topic, getting
information about the plant, facilitated the collection of
information, is a tool and a technique extremely flexible,
able to adapt to any condition, situation, person, allowing
the possibility of clarifying questions, directing research
and solve the problems that can find the person being
interviewed.

2.1 Diagnosis of the company

The name of your company is "Dairy Products
YAZNAN", dedicated to the production and marketing of
fresh cheese and yogurt in its different presentations.

"Dairy Products YAZNAN", started its activities in
the year 2006, located in the Av. Natalia Jarrin and The
Little Girl in the town of Cayambe, province of Pichincha-
Ecuador , is regarded as a microenterprise, account with 7
workers, the same as those that are engaged in all activities
related to the quality assurance and safety of the products,
to meet the satisfaction of the needs and expectations of
their customers, for this reason their suppliers are selected,
so that the raw materials that acquire is of excellent quality
and our main customers are in the city of Quito, Manta and
Cayambe.

The company "Dairy Products YAZNAN" is

identified with the following logo:

Figure 1.  Company Logo "Dairy Products Yaznan".
Source: Company "Dairy Products Yaznan".

An assessment was made of the current situation of
the company in terms of needs to implement a system of
Good Manufacturing Practices. The diagnosis was made by
a visual inspection using a form of verification of the
Ministry of Public Health, which complies with the
standards set by the regulation of Ecuadorian Good
Manufacturing Practices

In order to perform a correct diagnosis was
established the following weighting parameters:

1 = (does not meet)

2 = (partially meets)

3 = (meets in a 100 %)

And the diagnostic items were:

To. Facilities

. Equipment and utensils

. Staff

. Raw material and input

. Production Operations
Packaging, labeling and packing

. Storage, distribution, transport

I G T m o O @

. Quality assurance and control
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Background:

The Ministry of Industries and productivity, with the
purpose of encouraging the development of the productive
sector and promote the production of goods and services
with high added value and quality, will improve the
conditions of facilities, equipment and machinery of
producers of dairy products in the town of Cayambe,
through credit lines with the National Development Bank
(BNF), this, with the objective that the productive units
comply with the guidelines established in the Executive
Decree 3253 for Good Practices of processed foods. "Good
Manufacturing Practices are basic principles and practices
of general hygiene in the handling, preparation, processing,
packaging and storage of food for human consumption,
with the aim of ensuring that food is manufactured in
adequate sanitary conditions and reduce the risks inherent
in the production.” (Ministry of Agriculture, Livestock,
aquaculture, and Fisheries, 2012)

Data obtained

To better display the result of the diagnosis of the
form of verification of compliance with the BPM (see
annex 1), has made a table, where is the parameter that has
been evaluated and the percentage (%) fulfilled.

COMPANY "MILK PRODUCTS YAZNAN"
% OF COMPLIANCE WITH THE ITEMS OF BPM

FACILITIES

70,00

59,06 EQUIPMENT AND

60,00 5648 UTENSILS

50,64 51,45

50,00 uSTAFF

40,00 - —
RAW MATERIAL
AND INPUT

30,00 F —

% DE CUMPLIMIENTO

= PRODUCTION
OPERATIONS

20,00 | —

Packaging, labelling

10,00 - — and PACKING

mSTORAGE,
DISTRIBUTION,
TRANSPORT

0,00

{TEMS DE BPM

mASSURANCE AND
CONTROL
CALIIDAD

SCORE
ITEMS SCORE REFERENCE OBTAINED
OBTAINED (%)

Facilities 237 468 50.64
Equipment and
Utensils 122 216 56.48
Staff 101 171 59.06
Raw material and
input 77 189 40.74
De Production
Operations 71 138 51.45
Packaging,
labeling and 28 78 35.90
Packing
Storage,
distribution, 36 84 42.86
transport
Assurance
and Quality 113 279 40.50
Control and d

TOTAL

SCORE 785 1623 48.37

Table 1. Result of the analysis of the current situation of the
company "Dairy Products Yaznan".
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Figure. 2. Result of the analysis of the current situation in %
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Through the initial diagnosis made the establishment
could not demonstrate that it is necessary to carry out a
series of modifications to comply with the rules of good
manufacturing practices for processed foods, since the
percentage of compliance with the regulations within the
plant "Dairy Products Yaznan" is low, they achieved a
rating of 48.37 %.

In the figure 2, you can display the percentage (%) of
compliance for each parameter that was evaluated in the
inspection carried out. The parameter that least
qualification obtained is the packaging, labeling and
packing with a 35.90 %. However all parameters were
obtained a rating less than 50 per cent compliance.

To obtain the results of the analysis of the current
situation of the plant, has been the need to develop a series
of changes in the current system to comply with the rules
of good manufacturing practices, because the result of the
48.37 % of compliance is unsatisfactory, therefore, the
plant is working on the changes needed to increase this
percentage ( % ).
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In the diagnosis done may be noted that the plant is
weakest  point, the written documentation and
infrastructure.

It developed the Standard Operating Procedures for
Sanitation (POES) and Standard Operating
Procedures (POE), for this is started by collecting the
necessary information.

"In order to ensure consistency, reproducibility and
consistency of the characteristics of the products or
processes carried out in a company it is necessary the
appropriate management of the staff through standardized
operating procedures (POE), in English "Standard
Operation Procedures (SOPs), from which detailed
functions and responsibilities. These are the ones written
procedures that describe and explain how to perform a task
to achieve a specific purpose, in the best possible
way," (RENAPRA, 2011)

"Standard Operating Procedures for Sanitation
(POES) clearly define the steps to follow to ensure
compliance with the requirements of cleaning and
disinfection. Precisely how you do this, with what, when
and who. To fulfill its purposes, must be fully explicit,
detailed and clear, to avoid any distortion or
misinterpretation." (PEACE, 2005)

Information was collected through observation and
participation in the work of cleaning developed constantly
by the plant personnel, with the purpose of complying with
the documentation required by the Regulation.

Also to collect more information, we talked about
with the staff about each of the tasks to be performed from
that production begins, of how they perform the cleaning of
the materials, tools, and personal hygiene until you finish
your working day.

With the information obtained, synthesizes the parties
that contains the format of the POES that was designed,
with the purpose that the objective of the task, the materials
or equipment, the area, the frequents is performed with the
cleaning and disinfection, the substances used in the
cleaning and disinfection, the steps to follow for the task,
are specified in the same way that the worker in charge of
carrying out the procedure as it would be responsible for
supervising and related documents, for procedures for the
preparation of the products and the procedures for cleaning
and hygiene areas, equipment and personnel, depending on
the case.

3. Results

Implementation of feasible actions in the company
""Dairy Products Yaznan™

With the initial diagnosis that is made to the company
"Dairy Products Yaznan" that was through the form of
verification of BPM, it was possible to identify those points

that did not meet; for this were implemented corrective
actions, the same that will help to ensure that the company
complies with the regulations laid down; were some items
without correct due to the economic factor and other
factors.

The results should express the results of the
experiments described in the Materials and Methods and
present the evidence to support such results, either in the
form of figures, tables or in the same text.

Corrective Actions implemented

The following shall be the actions that were made to
comply with the Regulation in force of Good
Manufacturing Practices, in the company "Dairy Products
Yaznan":

Facilities

They constructed a physical wall to separate the
processes of development of the cheese, and yogurt, with
the aim to avoid any confusion or contamination that might
occur at the time of production. At the same time also
allows you to locate separately the equipment and utensils
used in the manufacture of the product

Before

Figure. 2 Production Area before deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 3. Production areas after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda
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Washbasin were installed in the production area, with It is allocated with pedal dumps within the area of
liquid soap dispensers, disposable towels, disinfectant,  production, respectively marked in locations convenient to
respectively signposted, so operators will wash their hands  keep the area clean production.
before and after any activity they undertake, without
leaving the production area with the objective of
maintaining the safety of the food prepared.

Figure. 6 - Deployment of dumps
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Figure. 4 - Deployment of washbasin within the area of production

Source: Company "Dairy Products Yaznan". . . .
Developed by: Mariela Cepeda In the plant were placed in signaling as both the

external and internal areas, for a correct transfer of

) ) ) ) personnel and materials. To place the signs was first

Notices are placed next to the sink where it consists  conducted a general cleaning of the entire plant, for this

the priority to wash your hands and also the correct way  \vas done the written procedures for cleaning and

how to do this and each when it should be washed, S0 gjsinfection of the General Area of the Company (POES-

operators continue to each of the steps to that washing | DAGE - 004) and the register of cleaning disinfection of
hands is correct to avoid any contamination to manipulate  the General Area of the Company (RLDAGE - 005).

food, there was also a procedure of Sanitation of the hands ) )
(POES - SM - 038) It was also painted the walls of a white color, and they

are organized the materials, equipment and utensils
External Area

Before

Figure. 5. Implementation of notices or signs next to the sink how and
when you should wash your hands
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Figure. 7. External area prior to implementation
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda
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Figure. 8. External area prior to implementation
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 9. External area after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Figure. 10. External area after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Internal Area

Before

Figure 11. Internal Area of the plant prior to implementation
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 12. Internal Area of the plant after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

It was covered with cement the roof windows, since
they are not of a material for easy cleaning and
disinfection, to avoid the accumulation of dust, or other
sources of pollution that could fall into the time you are
developing the product.

Before

Figure. 13. The roof before you cover the windows that had
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda



"=+ FICA, VOL. I, NO. I, JUNE 2015

After

Figure 14. The roof after cover the windows
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Withdrew a water storage tank reusable in poor
condition that it was built within the area of production, to
prevent the reproductions of microbial contaminants that
could pollute the food that is prepared.

Before

Figure. 15. Water storage tank recycled
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 16. Removed the water storage tank recycled
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Signaling was placed for the electrical installations,
was also placed protectors in the electrical wires, at the
same time we collected the loose wires of the roof by
placing them a guard to protect the safety of the workers

Before

Figure. 17. Electrical installations before deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 18. Electrical Installations after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

He painted lines or hoses according to the colors of
the standard INEN 440, and was placed signs to identify
the liquid being transported by them, security and thus
avoid any type of accident.
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Before Informative signage was placed in the garbage cans
for their correct use and to facilitate the recycling of waste
is also the pinto and they have with caps to prevent odors
and pollution sources that could affect the product
developed.

Before

Figure 19. Fluid Lines before deployment

Source: Company "Dairy Products Yaznan". Figure 22. Garbage cans before deployment

Developed by: Mariela Cepeda Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After
After

S —

L4 i T
Figure. 22. Garbage cans after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
= = = = Developed by: Mariela Cepeda
Figure. 20. Fluid Lines after deployment
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda
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Equipment and utensils

Replaced the materials and utensils by others that do
not cause pollution.

Replaced the old brine container that was made of tile,
by a container of brine of stainless steel material, in order
to avoid the generation of microbiological contaminants,
because the old salt shaker was on the floor without any
basis and protection, to prevent the entry of microbial
contaminants in the solution containing.

Before

Figure. 23. Salero old fact of tile
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 6. Salero of stainless steel material
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Replaced wooden trays that still existed by stainless
steel trays to prevent any source of pollution that could be
generated.

Before

Figure. 7. Wooden Trays
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 8. Stainless steel Trays
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda
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It placed a basis for the container of hoops in order to
avoid contact with the floor, so as to prevent the pollution
of the rings that are used in the molding process of the
cheese.

Before

Figure. 9. Containers of rings on the floor
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

After

Figure. 10. Containers of hoops on a basis
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

Data obtained from the diagnostic results

After implementing the corrective actions feasible of
the check-list of the rules of good manufacturing practices,
was conducted a final diagnosis of the company, for this
diagnosis is used the same verification form of BPM, with
the same parameters of rating and items of the form.

The results of the final diagnosis in the company of
"Dairy Products Yaznan" are set out below:;

Through the final diagnosis made at the establishment,
it can be seen in table 25, the results obtained after the
implementation of the corrective actions feasible that has
increased to 73.47 % of a compliance of the rules of good
manufacturing practices of 48.37 %, it is an acceptable
percentage, but must be followed with the implementation
to comply with the 100 %.

ITEMS SCORE REFERENCE SCORE
OBTAINED OBTAINED
(%)
Facilities 354 435 81.15
Equipment 190 222 85.59
and Utensils
Staff 155 186 83.33
Raw material
and input 129 162 79.64
Production
Operations 101 138 73.19
Packaging,
labeling and 38 66 57.58
Packing
Storage,
distribution, 65 87 74.71
transport
Quality
Assurance 145 276 52.54
and Control
TOTAL 785 1623 73.47
SCORE
Table. 2.Result of final diagnosis of the company "MILK
PRODUCTS YAZNAN"

Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda
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Before After deployment

Items implementation (%) (%)
Facilities 50.64 81.15
Equipment and 56.48 85.59
Utensils
Staff 59.06 83.33
Raw Material and 40.74 79.64
Input
Production 51.45 73.19
Operations
Packaging, labeling 35.90 57.58
and Packing
Storage, distribution, 42.86 74.71
transport
Quality Assurance 40.50 52.54
and Control
TOTAL SCORE 48.37 73.47

Figure 29. The results of the final diagnosis in percentages
(%)
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

In table 3, you can see the comparison of the
results obtained before and after the implementation of
the corrective actions for each items of the checklist of
the BPM.

Table 3. Comparisons of the results of the initial diagnosis and
final diagnosis results.
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

In figure 30, prepared with the data in table 3 with
the objective to display best way to observe the
comparisons of the initial diagnosis or before the
implementation of the corrective actions carried
out and the final diagnosis or after the corrective
actions executed in each of the requirements of the
Rules of Good Manufacturing Practices and can be
clearly visualize the increase in the % of
compliance after deployment.
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Figure 30 - Comparison of the overall results of the before and after
deployment.
Source: Company "Dairy Products Yaznan".
Developed by: Mariela Cepeda

As can be seenin table 3, the results obtained in
terms of status and condition of the facilities, equipment
and utensils, personnel; and raw materials and inputs,
the company has a compliance percentage quite
acceptable, even so have weaknesses that can be solved,
in regard to the selections production options and
storage, distribution, transport has a compliance
environment, and the two weaker sections of the
company in which to work are more packaging, labeling
and packaging and the quality assurance and control.

4. Conclusions

Through this work was achieved a noticeable
improvement in the company "Dairy Products Yaznan"
to implement a system of Good Manufacturing
Practices, therefore, the company could compete
actively in the market, since it provides products of
good quality and safe as required by the final
consumer.

With the initial diagnosis that was carried out using
the verification form of BPM is able to display the actual

status of the company "Dairy Products Yaznan", the result
of the initial evaluation he received 48.37 % of the
compliance and is regarded as a low rating, for this reason,
the company must pay attention to items that do not
comply with the regulations with regard to the
requirements of the checklist.

Through the development of standard operating
procedures for sanitation is improved the cleaning and
disinfection of the entire plant and equal that of the
equipment and utensils. In addition to the realization of the
record we were able to see that such operations are met,
and was achieved positive results with the operators to
implement each of the procedures so as to ensure the safety
of the product produced.

It identified the main points on which you can reach
to contaminate the food, the main problem was in the
process of Salado in the case of preparation of the fresh
cheese, because the brine was of a material not suitable for
easy pollution, also was on the floor, and was replaced by a
container of brine of stainless steel to ensure the safety of
the food.

To make the budget analysis, reflecting an investment
of $28625.00 for the implementation of Good
Manufacturing Practices.

To identify the items that did not comply with the
company "Dairy Products Yaznan" from the list of
verification of the BPM, were implemented corrective
actions and achieved improvements in the facilities, in the
productive process, in operations of hygiene and
disinfection of the plant, though could not be reached to
comply with the 100 %, mainly due to the economic factor.

After the deployment was carried out a final
diagnosis, in which the outcome was the 73.47 % of
compliance with the requirements for the verification of the
BPM, i.e. it will increase about 25% of the outcome of the
initial diagnosis, but you must follow to reach the
performance of the 100 %.

Using the results of the final diagnosis was made an
improvement plan to meet with the items that still cannot
be accomplished to meet; in addition a financial analysis
was performed to determine the cost of implementation.
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