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"PROYECTO DE CALIDAD Y MEJORA CONTINUA, BASADO EN LAS 

DIRECTRICES DE LA NORMA BPM (BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA), 

PARA LA INDUSTRIA DE BALANCEADOS DE CAMARÓN EN LA CIUDAD DE 

GUAYAQUIL" 

 

Resumen  

Este documento propone un proyecto de calidad y mejora continua para una industria de 

balanceado de camarón en la ciudad de Guayaquil. El proyecto se basará en las instrucciones de 

la norma BPM y utilizará un enfoque cuantitativo para definir y estudiar los diversos factores 

que influyen en la calidad e inocuidad de los alimentos. El proyecto también establecerá 

procesos para la ejecución y verificación de la norma BPM, incluido el análisis de quejas, 

peticiones o sugerencias, el historial de atención al consumidor y el acta de incumplimiento. Se 

espera que este proyecto conduzca a una mejora significativa en la calidad e inocuidad de los 

alimentos producidos por la industria de balanceado de camarón en la ciudad de Guayaquil. 

 

Palabras clave: 

• Optimización de procesos constante 

• Calidad 

• Inocuidad 

• Condiciones sanitarias 

 

 

Abstract 
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This document proposes a quality and continuous improvement project for a shrimp feed 

industry in the city of Guayaquil. The project will be based on the BPM standard instructions and 

will use a quantitative approach to define and study the various factors that influence food 

quality and safety. The project will also establish processes for the execution and verification of 

the BPM standard, including the analysis of complaints, requests or suggestions, the history of 

customer service, and the record of non-compliance. It is expected that this project will lead to a 

significant improvement in the quality and safety of food produced by the shrimp feed industry 

in the city of Guayaquil. 

 

Keywords: 

• Constant process optimization 

• Quality 

• Safety 

• Sanitary conditions 
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Introducción  

La industria camaronera en Ecuador ha sido productiva desde hace mucho tiempo, 

especialmente en la provincia del Guayas, que concentra el 60 % del total de productores del 

país. Esto ha llevado a un aumento en el equilibrio entre la producción y el cultivo de camarón, 

pero también ha creado una competencia intensa, lo que exige a las empresas que producen 

alimento balanceado para camarón que cumplan con los estándares de calidad y eficiencia. 

La calidad del producto es una de las estrategias principales para mejorar la satisfacción 

del cliente. Si los estándares de calidad se mejoran, se ahorrarán más recursos y se aumentarán 

las ganancias. Por lo tanto, es importante crear productos de alta calidad. 

Sin embargo, la industria camaronera en el municipio de Guayaquil presenta algunos 

inconvenientes que afectan la calidad y rotación del producto. Un diagnóstico preliminar en el 

sitio y manejado de acuerdo con las Buenas prácticas de manufactura ha revelado una lista de 

incumplimientos de los requisitos de producción adecuada. Esto ha causado un gran interés en la 

calidad, lo que en los últimos tiempos ha sido visto como un dilema que disminuye tanto la 

satisfacción del cliente como las ventas. 

Debido a la inconsistencia, los consumidores prefieren comprar productos de iguales 

características a los competidores, dejando a un lado el costo porque esperan recibir un servicio 

de alta calidad y en algunas ocasiones hasta con precios más bajos. Esto afecta gravemente la 

gestión empresarial, provocando pérdidas financieras. 

Estas situaciones definitivamente afectan tanto a los clientes externos como internos, ya 

que muestran algún tipo de inconformidad por falta de incentivos. Así mismo se encuentran 

confundidos al no conocer con exactitud su trabajo en la empresa, el desarrollo de la empresa de 

alimento balanceado para camarón y confusión del trabajo realizado. 
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En este documento, se propone un proyecto para mejorar la calidad y la eficiencia de la 

producción de alimento balanceado para camarón en el municipio de Guayaquil. El proyecto se 

basará en las Buenas prácticas de manufactura y utilizará un enfoque cuantitativo para definir y 

estudiar los diversos factores que influyen en la calidad e inocuidad de los alimentos. El proyecto 

también establecerá procesos para la ejecución y verificación de las Buenas prácticas de 

manufactura, incluido el análisis de quejas, peticiones o sugerencias, el historial de atención al 

cliente y el acta de incumplimiento. 

Se espera que este proyecto conduzca a una mejora significativa en la calidad e inocuidad 

de los alimentos producidos por la industria de alimento balanceado para camarón en el 

municipio de Guayaquil. 

 

1. Capítulo I 

                                             Determinación Del Problema 

 

1.1. Formulación del problema 

¿Las normas de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) ayudaran a la industria de 

balanceado de camarón perteneciente a la ciudad  de Guayaquil a mejorar la calidad de sus 

productos, proceso e imagen? 

 

1.2. Justificación Teórica 

Este proyecto pretende evidenciar la efectividad de las buenas prácticas de manufactura 

(BPM), mejorando los procedimientos y evitando pérdidas económicas en la organización. De 

esta manera, aplicar las BPM nos ayudará a emplear las observaciones de nuestros consumidores 
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externos y de este modo conseguir complacer las exigencias de todos nuestros usuarios internos. 

Por medio de este plan buscamos garantizar y proteger la comodidad de los colaboradores, sin 

diferencia alguna, fortaleciendo los derechos económicos, humanos y sociales de los 

trabajadores. De esta manera, mostrar esta investigación a todos los colaboradores de la 

organización, edificando la confianza y al mismo tiempo perfeccionar la rentabilidad de la 

empresa. Esto quiere decir que por medio del desarrollo de esta propuesta de proyecto se dé 

cumplimiento a todos los logros, determinando el trato apropiado a las personas y ocasionando 

una mejor atención. Este estudio nos garantiza un trabajo estacionario, digno y justo para todos 

los colaboradores de la organización, lo que ayudará directamente a los logros del desarrollo 

organizacional.  

1.3. Justificación Práctica 

El conocimiento casi nulo acerca de las condiciones sanitarias entre los trabajadores de la 

industria de balanceado de camarón es una circunstancia que vivimos todos los días en nuestra 

organización y es un factor negativo que afecta la satisfacción del cliente, lo que resulta en una 

pérdida financiera para la empresa. Para evitar opiniones negativas y mantener los clientes 

actuales, todos los empleados deben cambiar de paradigmas, fortalecer su conocimiento en 

calidad y cultura, mediante la elaboración de modelos de calidad y la mejora continua, y dar 

respuesta a los clientes insatisfechos. Proporcionar una experiencia que cumpla y supere sus 

expectativas. 

Este proyecto tiene como objetivo demostrar la eficacia de las mejoras de procesos para 

evitar pérdidas financieras para la empresa. Buscamos un punto principal de esta investigación y 

es que a los trabajadores se les garantizan estabilidad laboral, justos y gratificantes, de esta 

forma, se puede evidenciar que nuestro objetivo sirve no solo para sus colaboradores sino 
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también para la sociedad, creando confianza en ellos y aumentando el resultado final de la 

industria. 

1.4. Objetivos 

1.4.1. Objetivo general 

Proponer un proyecto de calidad con la metodológica basada en las directrices de la 

norma de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) buscando certificar los requisitos sanitarios 

en la industria de balanceado de camarón en la ciudad de Guayaquil. 

1.4.2. Objetivos específicos 

1. Desarrollar un análisis organizacional bajo las directrices de la guía de verificación   

BPM a la industria de balanceado de camarón en la ciudad de Guayaquil. 

2. Identificar las oportunidades de mejora a través de la guía de verificación BPM para       

analizar las estrategias que permitan mejorar. 

3. Elaborar procedimientos que colaboren a poder lograr el refuerzo de las condiciones 

sanitarias con las que se fabrica el balanceado de camarón en la empresa. 

 

2. Capítulo II 

                                                         Marco Teórico 

 

2.1. Antecedentes de la Investigación 

En la actualidad, la tecnología y la calidad se han transformado en una condición clave 

para las organizaciones de alimentos para camarones que requieren adquirir una excelencia 

competitiva aumentando su intervención en los mercados locales e internacionales. Las BPM 

(Buenas Prácticas de Manufactura) contribuyen continuamente a que las fases, productos y 
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procedimientos sean de mejor calidad, ya que las exigencias de los consumidores aumentan día a 

día. La norma BPM se basa en componentes como el conocimiento que le hace bien a la 

sociedad, el liderazgo, y el trabajo continuo para alcanzar las necesidades del cliente. Este 

sistema permite enfocarse en el objetivo con la finalidad de conseguir el desenlace y el progreso 

continuo dentro de la organización y poder garantizar un proceso de excelente calidad y 

manteniendo las condiciones sanitarias como punto principal de la empresa y de esta manera 

poder ofrecerles a nuestros clientes alimentos de alta calidad. 

Poner en práctica este sistema de las BPM en la industria de alimentos para camarones 

puede implicar cambios fundamentales en las estructuras y estrategias organizacionales. Su 

objetivo es buscar satisfacer al cliente al brindar productos o servicios. La introducción de dicho 

sistema basado en la norma BPM es una de las principales opciones implementadas dentro de las 

industrias. Al poner en práctica esta norma, se pueden establecer procesos y procedimientos de 

mejora continua a satisfacción de todos los involucrados. 

  

2.2. Bases Teóricas 

2.2.1. Buenas Prácticas de Manufactura 

Esta norma está formada por un conjunto de principios básicos y técnicas legales 

alineadas con normativas estatales e internacionales, a su vez con una demanda de los clientes 

que requieren que los fabricantes pongan en el mercado alimentos saludables que mejoren su 

nutrición y salud en general. 

La necesidad de garantizar a los consumidores que los bienes producidos y vendidos en 

los mercados domésticos e internacionales son seguros y saludables para el consumidor llevó a 

un mayor énfasis en la gestión de procesos empresariales (BPM), un campo de la ciencia que no 
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había llamado la atención de las autoridades mundiales antes de la globalización del mercado en 

la década de 1980. El aumento de la elaboración de alimentos se consideró como un factor 

principal en la decisión del sector manufacturero de avanzar hacia la igualdad. Más tarde, las 

normas ISO y BPM fueron reguladas para proporcionar a los consumidores la seguridad que 

necesitan al consumir bienes y servicios. 

      

Figura 1. Buenas prácticas de manufactura 

 

 

 

 

 

 

 

   

  Fuente 1 Business Process 

2.3. Conceptos de Buenas Prácticas de Manufactura 

El asunto referente a la seguridad de los alimentos es bastante complicado y delicado 

dado que algunos alimentos incumplen con los procesos adecuados, como las temperaturas o la 

desinfección, previo a ser vendidos en los canales correspondientes, los cuales luego los 

distribuirán al consumidor final. Esta normativa requiere una validación que permitirá a las 

corporaciones ganar mayor reconocimiento y fortalecer su reputación. Las BPM son un área 

crucial para que la elaboración de alimentos se vuelva más eficaz y competitiva en los diversos 

mercados. 
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La visión de las BPM va relacionada con la ejecución de múltiples requerimientos 

técnicos, humanos, físicos y materiales, que necesitan asegurar la sanidad extrema en las 

industrias donde se realiza la elaboración de alimentos, para disminuir el riesgo de 

contaminación, lo cual afecta a la satisfacción del cliente. 

2.4. Importancia de obtener la certificación BPM 

Según la legislación vigente del país, las BPM no son sólo un requisito que las empresas 

deben cumplir, sino que también es una cláusula que debe implementarse a través de los métodos 

y técnicas adecuadas para lograr cumplir con los objetivos de la institución de los artículos 

alimenticios. 

La necesidad de obtener la acreditación empresarial con la BPM es crucial para las 

organizaciones, no sólo para prevenir sanciones económicas de las autoridades pertinentes, sino 

más aún para asegurar que los artículos alimenticios que se ofrecen a los clientes cumplen con 

los requerimientos de seguridad y alta calidad. 

Según estas teorías, se subraya la importancia de que las normas BPM se apliquen en el 

mercado de artículos alimenticios porque ayudan a los clientes a satisfacer sus requerimientos 

principales de alimentos seguros, saludables y libres de contaminación, lo que a su vez promueve 

el bienestar general de la población. 

Según la legislación vigente del país, las BPM no son sólo un requisito que las empresas 

deben cumplir, sino que también es una cláusula que debe implementarse a través de los métodos 

y técnicas adecuadas para conseguir cumplir con los objetivos de la institución de los artículos 

alimenticios. 

La necesidad de obtener la acreditación empresarial con la BPM es crucial para las 

organizaciones, no sólo para prevenir sanciones económicas de las autoridades pertinentes, sino 
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más aun para asegurar que los artículos alimenticios que se ofrecen a los clientes cumplen con 

los requerimientos de seguridad y excelente calidad. 

Según estas teorías, se subraya la importancia de que las normas BPM se apliquen en el 

mercado de artículos alimenticios porque ayudan a los clientes a complacer sus requerimientos 

principales de alimentos seguros, saludables y libres de contaminación, lo que a su vez promueve 

el bienestar general de la población. 

2.5. Elementos para Buenas Prácticas de Manufactura 

Existen algunos componentes claves para la norma (BPM) que nos ayudan a certificar 

una calidad y seguridad consistente para los productos. 

• Colaboradores. - Deben cumplir con todas las regulaciones y procesos de 

elaboración. Todos los empleados tienen el compromiso de realizar capacitaciones 

vigentes en relación con las Buenas Prácticas de Manufactura, para poder comprender 

los roles y responsabilidades de cada colaborador que desempeña en la empresa. Se 

deberá evaluar su rendimiento para poder mejorar la productividad, competencia y 

eficiencia. 

• Productos. - Todos los productos que se encuentran dentro de la organización o que 

ingresan a las instalaciones deben ser sometidos a pruebas y análisis de calidad 

constantes antes de ser utilizados en los procesos de los alimentos. La organización 

deberá garantizar que las materias primas y los otros componentes utilizados, tengan 

especificaciones claras para cada fase del proceso. El modo de almacenar, empacar, 

probar y asignar productos de muestra debe ser definido. 

• Procesos. - Todos los procesos deberán estar debidamente documentados, ser 

precisos, claros, coherentes y correctamente distribuidos a todos los colaboradores de 
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la empresa. Se debe realizar una evaluación que asegure que los colaboradores están 

cumpliendo con dichos procesos actuales y que estos están cumplidos bajo los 

parámetros requeridos por la empresa. 

• Procedimientos. - Son una agrupación de pautas a seguir y emprender en un proceso, 

ya sea crítico o parte de un proceso, para lograr un resultado eficiente. Se deberá 

presentar a los colaboradores y seguirlos de manera constante. El desvío o cambio de 

cualquier procedimiento deberá ser informado y comunicado de inmediato. 

• Instalaciones. - Se debe promover y difundir la limpieza y el orden de las 

instalaciones para evitar una posible contaminación cruzada con los productos 

(materia prima/producto terminado), el proceso de fabricación o accidentes. Todos los 

equipos deberán ser organizados, ordenados, calibrados y almacenados de forma 

correcta para garantizar que lo que se fabrica dentro de las instalaciones se haga de 

forma segura e inocua, así como evitar posibles fallos en los equipos y obtener 

resultados consistentes. 

                                             Figura 2 Elementos de BPM 
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     Fuente: Elementos BPM 

 

 

 

3. Capítulo III 

                                                           Metodología 

 

3.1. Método de investigación 

Con la finalidad de cumplir con la intención de este proyecto, se utilizaron estrategias de 

acumulación de información cualitativas (diálogo) y cuantitativas (preguntas/lista de 

verificación) que nos mostraron una imagen de cómo se estaban desarrollando las diferentes 

actividades dentro de los procedimientos de nuestro interés. La data obtenida se analizó 

utilizando herramientas de calidad para detectar los factores que generaban incumplimientos (no 

conformidades) a lo establecido en las BPM (buenas prácticas de manufactura) de la industria de 

camarón de la ciudad de Guayaquil. 

3.2. Diseño de la investigación 

Durante el transcurso de la investigación, se adaptó un proyecto no experimental, con 

rangos, variables, criterios e ideas implementadas sin la participación real del investigador, lo 

que quiere decir, sin que el investigador cambiara el objeto de estudio. Este proyecto pretendía 

desarrollar y aplicar la Norma BPM, lo que permitió mejorar la calidad en una industria de 

balanceado de camarón en la ciudad de Guayaquil. 
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3.3. Tipo de Investigación 

La investigación realizada fue de tipo no experimental, con un enfoque descriptivo y 

explicativo. El análisis se llevó a cabo con información documentada, y se relacionó con uno de 

los fenómenos estudiados entre sí. 

 

3.3.1. Investigación Documental 

La investigación documental se refiere a un método de búsqueda cualitativo que tenía 

como objetivo recolectar y destacar datos importantes. Se caracteriza por emplear la consulta en 

fuentes escritas o grabadas. Esta investigación se llevaba a cabo a través de revistas, libros, 

portales de información y normativa internacional. 

 

3.3.2. Investigación Explicativa 

Este estudio se determinó como exploratorio, ya que, al haber recopilado toda la 

información necesaria, fue necesario analizarla para conocer el problema y dar una justificación 

de este, junto con resultados que se reflejaron en la mejora continua y el modelo de calidad. 

 

3.4. Investigación Transaccional 

La investigación transaccional fue un tipo de investigación cualitativa que se caracterizó 

por realizar preguntas orientadas a colaboradores del campo de investigación, recogiendo todas 

las opiniones involucradas con la problemática de este proyecto. Cabe señalar que esta 

investigación se relacionó directamente con los inconvenientes del campo realizado en este 

estudio. 

 



19 

 

 

3.4.1. Técnicas e instrumentos de la Investigación 

3.4.2. Técnicas de la investigación 

3.4.2.1. Diagrama Ishikawa 

El diagrama de Ishikawa se utilizó para identificar las diferentes causas de los problemas 

en las diferentes dimensiones analizadas, seleccionando las situaciones más relevantes para 

aplicar las soluciones adecuadas. 

 

3.4.2.2. Pareto 

Se utilizó el diagrama de Pareto para identificar los vitales y triviales y así poder priorizar 

las causas de alto impacto. 

 

3.4.2.3. Histograma 

Se utilizó el histograma para analizar la distribución, sesgos y tendencias de los conjuntos 

de datos obtenidos de las múltiples labores y la evolución de los procedimientos que se 

implementaran en la organización. 

 

3.4.2.4. Análisis de correlación 

Se utilizó dicho análisis para el estudio de la posible relación entre dos variables y la 

posible intensidad que pudiera tener la misma. El resultado del análisis fue un coeficiente de 

relación que pudo obtener valores entre -1 y +1, el signo significó el tipo de correlación entre dos 

variables. No probó que una causa la otra.  
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3.5. Instrumento de Investigación 

3.5.1. Entrevista 

Se ejecutaron las entrevistas durante el diagnóstico inicial para obtener información real 

contextualizada y directa de parte de los dueños de los procesos operativos. Esta información se 

utilizó para comprender el nivel de desempeño de la empresa en relación con las buenas 

prácticas de manufactura (BPM). 

3.5.2. Lista de Verificación  

Se utilizó la lista de verificación para recopilar datos, evaluar adecuadamente y analizar 

cada segmento de la norma "Guía de verificación para la auditoría de certificación de buenas 

prácticas de manufactura BPM". Esta información se utilizó para comprender el nivel de 

cumplimiento de la empresa con la norma BPM. 

3.5.3. Encuestas-Google Form 

Se utilizaron las encuestas para recopilar información sobre las condiciones sanitarias del 

proceso, los procedimientos necesarios para mantener los estándares de mejora continua y 

calidad de la empresa. Esta información se utilizó para comprender el nivel de cumplimiento de 

la empresa con las prácticas sanitarias recomendadas. 

3.5.4. Recolección de Datos 

Se recopilaron los datos mediante entrevistas, listas de verificación y encuestas. La 

finalidad de recopilar estos datos fue establecer un marco muestral sobre los procesos que fueron 

evaluados. Esta información se utilizó para obtener y analizar el conocimiento sobre las 

condiciones sanitarias que benefician la producción del balanceado de camarón. 
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Tabla 1  

Guía de verificación BPM 

                                            GUIA DE VERIFICACION BPM 

1 Documentos habilitantes 

2 Manejo del área de operación de autoconsumo 

3 Ubicación de construcción e instalaciones 

4 Vías de entrada y tráfico 

5 Construcción /establecimiento 

6 Plan profiláctico de las áreas de producción 

7 Higienización y garantía del colaborador 

8 Estados internos de las bodegas (piso, paredes y techo) 

9 Equipamiento e instrumentos 

10 Proceso de elaboración 

11 Servicios genéricos 

12 Sistema y montaje de agua 

13 Formulación modelo 

14 Documento de requisición de fabricación 

15 Zona de fabricación 

16 Admisión y almacenaje de sustancias/componentes 

17 Orden de batch récord 

18 Métodos de elaboración 

19 Prótido animal 

20 Zona de pesaje y medición de Microingredientes 

21 Ingreso y almacenamiento de material de envasado-empaquetado 

22 Entrada, almacenaje y salida de PT 

23  Verificación de calidad del PT 

24 Perdurabilidad 

25 Graduación 

26 Auditorias de calidad/autoinspección 

27 Reclamos, quejas, devoluciones 

28 Evacuación de productos 

29 Mantenimiento 

              Elaborado por: Los autores 

3.5.5. Población 

El objetivo de esta investigación fue estudiar el personal de la Industria de Balanceado de 

Camarón, que tenía una población total de 96 personas. Las personas que formaron parte de esta 

población se distribuyeron de la siguiente manera:  
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Tabla 2  

Asignación de personal 

         CARGOS       # DE PERSONAS 

          GERENCIA 5 

          JEFATURA 10 

   COORDINADORES 9 

      SUPERVISORES 8 

        ASISTENTES 8 

          OBREROS 56 

             TOTAL 96 
                                                                     

              Elaborado por: Los autores 

 

 

3.5.6. Muestra 

El modelo que se aplicará en esta investigación será inferior a 100 personas, por lo que se 

utilizará en la totalidad de los pobladores. Por ende, la muestra fue de 96 trabajadores. 

3.5.7. Variables y su operacionalización 

 

Tabla 3  

Variables 

ENFOQUE VARIABLE DEFINICIÓN DIMENSIONES 

Cuantitativo 
Implementación 

de BPM 

 

Según la Code of Federal regulations son 

los procedimientos y medidas de sanidad 

mínima que son aplicables a todas las 

compañías procesadoras de alimentos y 

medicinas para asegurar la integridad de 

estos. 

 

Son los 

procedimientos y las 

formas de 

evaluarlos. 

Cuantitativo 
Industria de 

balanceado 

 

La Industria del balanceado de camarón 

es altamente competitiva, el crecimiento 

en la ciudad Guayaquil está destinada 

principalmente a alimentar a los 

camarones que serán exportados. 

 

Industria 

competitiva y en 

crecimiento. 

 

              Elaborador por: Los autores 
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4. Capítulo IV 

                                                   Resultados Y Discusión 

 

4.1. Análisis, interpretación y discusión de resultados 

La siguiente encuesta se enfoca en la industria de balanceado de camarón en la ciudad de 

Guayaquil para emplear las normas BPM (Buenas Prácticas de Manufactura). Los resultados de 

la encuesta son los siguientes: 

1. ¿Con que frecuencia se aplican las BPM en la industria de balanceado de camarón? 

 

Tabla 4  

Aplicación de la Norma BPM 
 

¿Con que frecuencia se aplican las BPM en la industria de balanceado de 

camarón? 

 Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

   Válido 

Nunca 64 64,00% 64,00% 64,00% 

Casi Nunca 19 19,79% 19,79% 82,29% 

Ocasionalmente 17 17,71% 17,71% 100,00% 

Total 96 100,00% 100,00% 
 

 
 

              Fuente: Encuesta 

              Elaborado por: Los autores 

                                                     
                                         Figura 3 Aplicación de la Norma BPM 

     Fuente: Encuesta 

                                                                       Elaborado por: Los autores 
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Interpretación  

Según los datos expuestos anteriormente, el 64,00 % de los entrevistados señala que la 

industria de balanceado de camarón nunca aplica el estándar BPM. Por otra parte, el 19,79 % 

informa que casi nunca lo aplica, y el 17,71 % nunca lo aplica. Estos resultados reflejan el 

desfase de la organización en cuanto a la aplicación de la norma. 

2. ¿Con qué frecuencia se utilizan los normas y políticas que aseguran la eficiencia de todos 

los procesos y controles? 

 

Tabla 5  

Normas y políticas de procesos y controles 
       

 

 

 

 

 

 

   Fuente: Encuesta 

              Elaborado por: Los autores 
 

 

 

                                     Figura 4 Normas y políticas de procesos y controles 

 

 

 

 
 

 

Fuente: Encuesta 

Elaborado por: Los autores 

 

¿Con qué frecuencia se utilizan las normas y políticas que aseguran la eficiencia 

de todos los procesos y controles?  

 Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

Válido 

Nunca 26 27,04% 27,04% 27,04% 

Casi Nunca 30 31,25% 31,25% 57,29% 

Ocasionalmente 39 40,63% 40,63% 97,92% 

Todos los días  2 2,08% 2,08% 100,00% 

Total 96 100,00% 100,00% 
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Interpretación  

De acuerdo con los datos mencionados anteriormente, el 40,63 % de los encuestados 

declara que ocasionalmente utilizan todas las normas y políticas que justifican todos los 

procesos y políticas son útiles. El 31,25% manifestó que casi nunca las utilizan, mientras que 

el 27,04% nunca las utiliza. El último 2,08% concluyó que diariamente reciben instrucciones 

sobre los procesos y controles a implementar en la empresa. 

3. ¿Con que frecuencia se dispone de la cantidad de datos necesarios para respaldar la 

operación y el seguimiento de todos los procesos? 

 

 Tabla 6  

Disponibilidad de recursos  
      

Fuente: Encuesta  

              Elaborado por: Los autores 
    

     Figura 5 Disponibilidad de recursos 

 

                                                                  Fuente: Encuesta 

                                                                           Elaborado por: Los autores 

Interpretación 

 ¿Con que frecuencia se dispone de la cantidad de datos necesarios para respaldar 

la operación y el seguimiento de todos los procesos?  

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

  Válido 

Nunca 39 39,50% 39,50% 39,50% 

Casi Nunca 30 31,25% 31,25% 68,75% 

Ocasionalmente 26 27,08% 27,08% 95,83% 

Casi todos los días 4 4,17% 4,17% 100,00% 

Total 96 100,00% 100,00% 
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Según los hallazgos publicados anteriormente, el 39,50 % de los entrevistados indicó que 

nunca cuenta con los recursos necesarios más allá de la documentación utilizada para apoyar la 

producción y el seguimiento de todos los procesos. El 31,25 % indica que casi nunca cuenta con 

estos recursos. El 27,08 % dice que las actividades de comunicación se relacionan 

ocasionalmente y el 4,17 % indica que utiliza recursos todos los días para dar seguimiento a los 

proyectos. 

4. ¿Cree que se están fortaleciendo las acciones necesarias para lograr condiciones 

sanitarias en la planta? 

 

Tabla 7  

Ejecución de acciones 

¿ Cree que se están fortaleciendo las acciones necesarias para lograr condiciones 

sanitarias en la planta?   

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

 

   

Válido 

Nunca 33 34,33% 34,33% 34,33%  

Casi Nunca 36 37,46% 37,46% 70,79%  

Ocasionalmente 25 26,04% 26,04% 95,83%  

Casi todos los días 3 3,13% 3,13% 98,96%  

Todos los días 1 1,04% 1,04% 100,00%  

Total 96 100,00% 100,00% 
 

  
                          

              Fuente: Encuesta  

             Elaborado por: Los autores 

                                    Figura 6 Ejecución de acciones 
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Fuente: Encuesta 

                                                          Elaborado por: Los autores 

 

 

 

Interpretación 

Según la gráfica preliminar, el 37,46 % nos indica que casi nunca se establecen las 

actividades indispensables para obtener las condiciones sanitarias en la planta. El 34,33 % 

confirma que nunca, el 26,04 % ocasionalmente, el 3,13 % casi todos los días, y el 1,04 % que 

todos los días. 

5. ¿Se dispone de algún archivo donde se indique la política de calidad y los objetivos? 

 

 

Tabla 8  

Política de calidad y los objetivos 

¿Se dispone de algún archivo donde se indique la política de calidad y los 

objetivos?  

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

 

   

Válido 

Nunca 30 31,25% 31,25% 31,25%  

Casi Nunca 35 36,46% 36,46% 67,71%  

Ocasionalmente 27 28,13% 28,13% 95,83%  

Casi todos los días 3 3,13% 3,13% 98,96%  

Todos los días 1 1,04% 1,04% 100,00%  

Total 96    100,00%     100,00% 
 

   
 

              Fuente: Encuesta  

              Elaborado por: Los autores 

                                  Figura 7 Política de calidad y los objetivos 

 

 

Fuente: Encuesta 
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 Elaborado por: Los autores 

 

Interpretación 

Según el cuadro anterior, el 36,46 % certifica que casi nunca se tiene documentado donde 

se muestre la política de calidad y los objetivos. Luego, el 31,25 % declara que nunca se cumplen 

con las políticas de calidad y los objetivos que la organización aspira conseguir. El 28,13 % es 

ocasionalmente, el 3,13 % manifiesta casi todos los días y el 1,04 % es todos los días.  

6. ¿Cuenta con una guía de calidad en el cual hagan referencia de los procesos y los 

procedimientos, así como el alcance de la norma BPM? 

Tabla 9  

Guía de Calidad 

¿Cuenta con una guía de calidad en el cual hagan referencia de los procesos y los 

procedimientos, así como el alcance de la norma BPM?   

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

 

Porcentaje 

acumulado 

 

     Válido 

Nunca 20 20,83% 20,83% 20,83%  

Casi Nunca 50 52,08% 52,08% 72,92%  

Ocasionalmente 26 27,08% 27,08% 100,00%  

Total 96 100,00% 100,00% 
 

  
   

              Fuente: Encuesta  

              Elaborado por: Los autores 

                                             Figura 8 Guía de calidad 

 

   

Fuente: Encuesta 

        Elaborado por: Los autores 
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Interpretación 

Según lo mencionado con anterioridad, el 52,08 % indica que casi nunca se obtiene una 

guía de calidad donde se indiquen los procesos y los procedimientos, como el seguimiento de la 

Norma BPM. En cambio, el 27,08 % es ocasionalmente y con el 20,83 % se califica como nunca. 

7. ¿Con qué regularidad la empresa capacita a sus colaboradores sobre todos los 

procedimientos documentados y sobre los requisitos de la norma BPM? 

 

Tabla 10  

Capacitación al personal 

¿Con qué regularidad la empresa capacita a sus colaboradores sobre todos los 

procedimientos documentados y sobre los requerimientos de la norma BPM? 

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

   

Válido 

Nunca 28 29,08% 29,08% 29,08% 

Casi Nunca 40 41,67% 41,67% 41,67% 

Ocasionalmente 27 28,13% 28,13% 28,13% 

Casi todos los días 4 4,13% 4,13% 4,13% 

Total 96 100,00% 100,00% 
 

 
                            

              Fuente: Encuesta  

              Elaborado por: Los autores 

 

                                         Figura 9 Capacitación al personal 

 

     

Fuente: Encuesta 

      Elaborado por: Los autores 
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Interpretación  

Según la información mencionada anteriormente, el 41,67 % indica que casi nunca la 

compañía se capacita con consecuencia en todos los procedimientos documentados acerca de los 

requerimientos de la Norma BPM. En cambio, el 28,13 % es ocasionalmente, el 29,08 % es 

nunca y finalmente el 4,13 % es casi todos los días. 

8. ¿Indique la frecuencia en la que se plantean todos los métodos documentados que 

especifiquen las observaciones indispensables para colocar a mandato los registros y los 

documentos? 

 

Tabla 11  

Métodos documentados 

¿Indique la frecuencia en la que se plantean todos los métodos documentados 

que especifiquen las observaciones indispensables para colocar a mandato los 

registros y los documentos? 

    Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

    Válido 

Nunca 20 20,83% 20,83% 20,83% 

Casi Nunca 42 43,75% 43,75% 43,75% 

Ocasionalmente 30 31,25% 31,25% 31,25% 

Casi todos los días 4 4,17% 4,17% 4,17% 

Total 96 100,00% 100,00%  
 

              Fuente: Encuesta  

              Elaborado por: Los autores 
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                                        Figura 10 Métodos documentados 

 

                                                           Fuente: Encuesta  

                                                                Elaborado por: Los autores 

 

 

Interpretación 

Según la información anterior, el 43,75 % indica que casi nunca se especifican en 

totalidad los procedimientos documentados para definir las observaciones disponibles para tener 

a mano los registros y los documentos de la empresa. En cambio, el 31,25 % confirma que se 

emplean ocasionalmente, el 20,83 % se confirma que se encuentra dentro de la catalogación del 

nunca, y el 4,17 % es casi todos los días. 

  

Conclusión 

La adaptación de una norma de BPM es muy esencial debido a que nos permitirá el 

mejoramiento de las condiciones de higiene en los procesos. Esta norma es utilizada por algunas 

organizaciones que desean lograr cumplir con los requerimientos y especificaciones del cliente o 

usuario, controlando la calidad de los procesos, alimentos y servicios en todas las partes que 

trabajan. Hay algunas organizaciones grandes en la que emplean esta norma BPM, no solo para 
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mantener una percepción de los productos y empresa, si no para cuidar y estandarizar la 

inocuidad en las operaciones. 

En Ecuador, algunas empresas han indicado lo importante que es aplicar esta norma en 

las industrias, ya que nos ayuda a afianzar condiciones adecuadas para la elaboración de 

productos certeros. Aquellas empresas emplean esta norma dado que les genera una mejor 

oportunidad de crecimiento corporativo, ya que garantizan a sus clientes que los productos 

procesados no provocaran algún perjuicio al usuario. Mediante las normas BPM, se indica y se 

legisla un establecimiento certero, que orienta los fundamentos de Higienización de los 

Alimentos y facilita afianzar a todos sus clientes. 

Entre todas las encuestas realizadas a los encuestadores, nos damos cuenta de que el 

62.50 % de los colaboradores indican que nunca han aplicado las Normas BPM. De esta manera 

podemos identificar que la falta de conocimientos, a través de esta norma se busca poder mejorar 

los procesos y optimizar tiempos en la producción, empezando con el buen orden y considerando 

los requisitos de los consumidores y de esta manera evitar que pueda existir algún contagio que 

afecte el organismo de nuestros usuarios. La demanda de los usuarios es cada vez más alta y la 

competencia es más agresiva, se establecerá estrategias para mejorar el rendimiento operativo y 

para el cumplimiento de las metas planteadas. Al indagar con qué frecuencia la organización 

garantiza que todo el desarrollo y controles son eficaz, descubrimos que el 40,63 % lo realiza 

ocasionalmente, dando a entender que la empresa si considera aquellos puntos de mejora en los 

procesos y concretar los requerimientos establecidos por los usuarios, cuidando la salud de los 

usuarios. Las organizaciones actualmente ejercen un gran cuidado en la salud alimentaria, dado 

que son bastante controlados por los entes reguladores como son el ARCSA, Agrocalidad, entre 
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otras, donde se verifican que se cumplan con los parámetros establecidos por cada producto y de 

esta manera poder garantizar que es un alimento seguro para los usuarios. 

El 37,50 % de los encuestados indican que nunca se dispone de recursos necesarios para 

auxiliar el proceso y el rastreo de todos los procesamientos. La directiva de la organización 

deberá adoptar las proporciones disponibles para poder dotar de los recursos necesarios y evitar 

posibles fallos en la operación o evitar tipos de contaminantes en el proceso. El personal debe de 

contar con todos los equipos necesarios para poder ejecutar la operación como son (Uniformes, 

equipos de protección, equipos sanitizados, calzado correspondiente, áreas de desinfección de 

manos y de ropa entre otras). (ECUADOR, 2002) 

El 36.46% de los entrevistados indican que casi nunca se aplican las acciones necesarias 

para cumplir con las condiciones sanitarias en la empresa. Esto quiere decir que no se está 

tomando con seriedad las posibles fallas dentro de la operación. Según la Norma BPM indica 

que, la organización debe de cumplir con las normas establecidas en las especificaciones 

correspondientes. Se deberá analizar sobre el posible riesgo y tener un plan de acción correctivo 

para mejorar esos puntos que pueden provocar alteraciones en el producto, ocasionando así, 

algún daño en la salud del consumidor. consumidor. 

Las empresas buscan certificarse para garantizarle a los clientes que los productos que se 

fabrican dentro de esta industria cumplen con todos los criterios de seguridad alimentaria. Con la 

finalidad de precautelar la salud de los consumidores, podemos posicionarnos mejor al tener una 

imagen más fuerte al brindar productos de calidad. Concluyendo con las normas BPM, estás se 

transforman en una gran oportunidad a nivel de las industrias. Por lo que se recomienda formar y 

capacitar a todas las personas que constituye una empresa sobre la importancia que es cuidar el 
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proceso y los alimentos de una posible contaminación cruzada y las consecuencias que conlleva 

frente a los usuarios. 

La necesidad de implementar Normas BPM en una organización es alta, dado que es una 

herramienta que nos ayudara a estandarizar los métodos de higiene y manipulación en los 

alimentos y proceso. Mediante la integración, capacitación del personal y tecnología en los 

procesos se puede llevar una mejor trazabilidad del producto, en caso de reclamos y quejas de 

clientes, esta norma también nos ayuda a reducir costos al momento de poder identificar con 

anterioridad las fallas presentadas durante la elaboración o fabricación de los alimentos, de esta 

manera se busca mejorar y perfeccionar cada etapa de los procesos desde el ingreso de la materia 

prima inclusive cuando se transforma en un producto terminado. 

4.2. Propuesta 

Institución: Industria de Balanceado Camarón en la Ciudad de Guayaquil. 

4.2.1. Objetivo General 

Establecer los documentos necesarios para la estandarización de procesos y mejora 

continua mediante la Norma BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) en Fábrica de Alimentos 

de Balanceado de Camarón en la Ciudad de Guayaquil. 

4.2.2. Objetivos específicos 

1. Ejecutar una evaluación interna de la situación actual de la Industria de Balanceado de 

Camarón en la Ciudad de Guayaquil. 

2. Diseñar estrategias para la gestión de cliente, disminuir las quejas y reclamos. 

3. Socializar y comprometer al personal al cumplimiento a los lineamientos de la Norma 

BPM (Buenas Prácticas de Manufactura). 
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4.2.3. Alcance  

Este proyecto va enfocado para todos los colaboradores de la Industria de Balanceado de 

Camarón en la Ciudad de Guayaquil, como el personal funcionario y Operativo, tienen como 

objetivo de certificar las condiciones sanitarias y de calidad ofreciendo una satisfacción de 

clientes. 

4.2.4. Generalidades 

La Industria de Balanceado de Camarón en la Ciudad de Guayaquil se enfoca en 

reconocer y elegir las mejoras en los procesos para ejecutar los requerimientos de los 

consumidores y de esta forma poder incrementar la complacencia de las normas BPM dentro de 

la organización. Se realizará un diagnóstico para poder identificar la causa raíz de la 

problemática y poder implementar un formato SAC o acciones correctivas y obtener mejores 

posibilidades de perfeccionar las fases de los procesos. Se analizará y se probará por medio de 

una evaluación con el objetivo de certificar su aplicabilidad y adaptación de todas condiciones 

dentro de la planta. Realizando este diagnóstico podremos dar cuenta el impacto que proyectara 

esta propuesta en las áreas involucradas dentro de la organización. 

4.2.5. Referencias y normas  

Mención en base a la Norma BPM (Buenas Prácticas de Manufactura). 

4.2.6. Justificación 

Implementar una Norma de Buenas prácticas de manufactura, nos ayuda cumplir con los 

reglamentos de la Normativa vigente, esta herramienta permitirá aumentar la calidad de los 

procesos y productos que se le ofrece a los consumidores. Como referencia a la Norma INEN 

1829:2014 y INEN 187:2013 vigente, nos ayuda a vigilar y monitorear los procesamientos de 

manufactura de la fabricación de Alimentos Balanceados dentro de las organizaciones. Para 
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lograr obtener una alta calidad en el producto se debe utilizar materia prima con alta eficiencia 

nutricional, nivel apropiado de energía, aditivos y antioxidantes, un adecuado balance de 

aminoácidos, estabilidad nutricional y tamaño adecuado de acuerdo con el peso del camarón.  

La implementación de un proyecto de mejora nos permitirá levantar inconformidades 

encontradas en las etapas de procesos. Estableciendo esta propuesta de mejora ayudará a la 

organización a realizar acciones correctivas de manera planificada. Elaborar un manual BPM 

servirá como guía a la organización para mejorar las actividades y asegurar que se fabriquen los 

alimentos en buenas condiciones sanitarias. 

 

5. Conclusiones 

 

Durante la investigación inicial a la Industria de Balanceado de Camarón en la Ciudad de 

Guayaquil se evidencia que incumple con los requisitos establecido en la Norma BPM (Buenas 

Prácticas de Manufactura), para su cumpliendo en asegurar las condiciones sanitarias del 

establecimiento. La norma BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) mediante el cumplimento de 

los requisitos establecidos nos ayuda al mantener documentado, controlado y estandarizado los 

procesos, que son necesarios dentro de una organización para proponer a los usuarios productos 

de excelente calidad bajo el mantenimiento de excelentes condiciones sanitarias en que se 

fabrican. 
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8. Anexos 

 

 

 

 

 

1. ¿Con que frecuencia se aplican las BPM en la industria de balanceado 

de camarón? 
 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

     Válido  

Nunca 60 62,50% 62,50% 62,50% 

Casi Nunca 19 19,79% 19,79% 82,29% 

Ocasionalmente 17 17,71% 17,71% 100,00% 

Total 96 100,00% 100,00%  

2. ¿Con qué frecuencia se usan los criterios y métodos que garantizan la 

eficiencia  de todos los procesos y controles? 
 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

 

Válido 

Nunca 25 26,04% 26,04% 26,04% 

Casi Nunca 30 31,25% 31,25% 57,29% 

Ocasionalmente 39 40,63% 40,63% 97,92% 

Todos los días 2 2,08% 2,08% 100,00% 

 Total  96 100,00% 100,00%  

3. ¿Con qué frecuencia se dispone de recursos necesarios aparte de la 

información utilizada para apoyar la operación y seguimiento de todos los 

procesos? 

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

  Válido  

Nunca 36 37,50% 37,50% 37,50% 

Casi Nunca 30 31,25% 31,25% 68,75% 

Ocasionalmente 26 27,08% 27,08% 95,83% 

Casi todos los días 4 4,17% 4,17% 100,00% 

Total 96 100,00% 100,00%  
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4. ¿Usted cree que se establecen las acciones necesarias para alcanzar las 

condiciones sanitarias en la planta? 

 

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 
 

  Válido  

Nunca 32 33,33% 33,33% 33,33%  

Casi Nunca 35 36,46% 36,46% 69,79%  

Ocasionalmente 25 26,04% 26,04% 95,83%  

Casi todos los días 3 3,13% 3,13% 98,96%  

Todos los días 1 1,04% 1,04% 100,00%  

Total 96 100,00% 100,00%   

5. ¿Se dispone de algún archivo donde se exprese la política de calidad y 

los objetivos? 
 

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 
 

     Válido  

Nunca 30 31,25% 31,25% 31,25%  

Casi Nunca 35 36,46% 36,46% 67,71%  

Ocasionalmente 27 28,13% 28,13% 95,83%  

Casi todos los días 3 3,13% 3,13% 98,96%  

Todos los días 1 1,04% 1,04% 100,00%  

Total 96 100,00% 100,00%   

6. ¿Se cuenta con algún manual de calidad en el cual hagan referencia 

de los procesos y los procedimientos, así como el alcance de la norma BPM? 
 

  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 
  

 Válido 

Nunca 20 20,83% 20,83% 20,83%  

Casi Nunca 50 52,08% 52,08% 72,92%  

Ocasionalmente 26 27,08% 27,08% 100,00%  

Total 96 100,00% 100,00%   
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8. ¿Indique la frecuencia en la que se establecen todos los procedimientos 

documentados que definan los controles necesarios para poner a disposición los 

registros y los documentos? 

    Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

     Válido 

Válido 20 20,83% 20,83% 20,83% 

Casi Nunca 42 43,75% 43,75% 43,75% 

Ocasionalmente 30 31,25% 31,25% 31,25% 

Casi todos los días 4 4,17% 4,17% 4,17% 

Total 96 100,00% 100,00%  

 

 

7. ¿Con qué frecuencia la empresa capacita sobre todos los procedimientos 

documentados y sobre los requisitos de la norma BPM? 

  
Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válido  

Nunca 26 27,08% 27,08% 27,08% 

Casi Nunca 40 41,67% 41,67% 41,67% 

Ocasionalmente 27 28,13% 28,13% 28,13% 

Casi todos los días 3 3,13% 3,13% 3,13% 

Total 96 100,00% 100,00%  
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