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RESUMEN

Tomando en cuenta que la asociacion esta conformada en su mayoria por mujeres
cabeza de familia y con el fin de poder contribuir a la misma es necesario
establecer técnicas y herramientas para el control de calidad de materias primas e

insumos que les permita reducir al minimo pérdidas dentro del establecimiento y
entregar un producto de calidad.



ABSTRACT

Given that the association is made up mostly of women-headed households and in
order to contribute to it is necessary to provide tools and techniques for quality
control of raw materials and supplies to enable them to minimize losses within
establishing and delivering a quality product .
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INTRODUCCION

En Colombia, en los ultimos cinco afios, la industria gastronémica ha crecido 6,1%
anualmente, segun la Asociacion Colombiana de la Industria Gastronomica
(Acodres). De esta forma la gastronomia ha despertado un nuevo segmento de
negocios y ha dado vida a un mercado caracterizado por consumidores exigentes
y selectivos. La tendencia de la comida saludable, la cocina como espacio social y
la originalidad, continuaran siendo jugadores importantes para este sector.

Las materias primas son uno de los elementos en costos de fabricacidon junto con
la mano de obra directa. Materias primas son: todos aquellos elementos fisicos
gue es imprescindible consumir durante el proceso de elaboracion de un producto,
de sus accesorios y de su envase. Esto con la condicion de que el consumo del
insumo debe guardar relacion proporcional con la cantidad de unidades
producidas.

La competitividad en todas las areas es la preocupacion de todo emprendedor,
esto obliga a las organizaciones a introducir en su produccion ciertas reglas a
desarrollar en un determinado proceso. El control de calidad de materias primas e
insumos pasa a ser entonces un buen aliado del propésito de mejorar la eficiencia
del producto, ya que controla factores que podrian significar perdidas no solo
econdmicas sino también de oportunidades laborales.

El documento expuesto a continuacion presenta el desarrollo de técnicas y
herramientas para el control de calidad de materias primas e insumos en la
asociacion femenina del sur municipio de Aldana como opcion de desarrollo en la
comunidad para una éptima generacion de ingresos.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La asociacion femenina del sur del municipio de Aldana, estd compuesta por
veinte mujeres emprendedoras del sur de Narifio las cuales con el afan de
progreso han tomado la decisiobn de crear un restaurante, sin tener en cuenta
factores de mucha importancia como es el control de calidad de materias primas e
INSUMOS que van a ingresar en el establecimiento.

Para ello es necesario generar conciencia acerca de la importancia del control de
materias primas e insumos para que puedan garantizar un producto inocuo al
consumidor.

Es importante llevar un control de calidad de materias primas e insumos para
evitar pérdidas importantes dentro de la asociacion.

Esto con el fin de poder lograr la satisfaccion de los consumidores, a los cuales se
les puede asegurar una calidad del producto, y una estandarizacion de
caracteristicas y calidades, que mejore el nombre de la asociacion y asegure la
salud de los consumidores.

La calidad es un servicio intangible, es decir que los clientes no lo pueden tocar
pero si percibir, es por esto que es tan importante trabajar en beneficio de los
mismos clientes brindandoles una excelente calidad, es por esta razén que es
necesario que el restaurante. Se personalice de cada una de las técnicas,
herramientas, programas para tener bajo control la buena calidad tanto del servicio
como de los productos teniendo en cuenta la normatividad.
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2. JUSTIFICACION

Resulta de suma importancia conocer e instrumentar el control de calidad de
materias primas e insumos, de manera que abarque desde la provision de la
materia prima, hasta la entrega y venta de los productos. Este control de calidad
tiene como criterio para el logro de la calidad deseada el cumplimiento de los
requisitos propuestos por el consumidor, la prevencion de la comision de errores
que reduzcan la calidad del producto, la intenciébn de fabricar productos sin
defectos y reducir al minimo el costo del incumplimiento relacionado con la
calidad.

Con frecuencia el producto logrado mejora si se mantiene un control adecuado de
la adquisicion y recibo de la materia prima. Si constantemente se exploran los
precios de la materia prima ademas se vigila la calidad y el tiempo de entrega, se
podra mantener reducidos los costos y eliminar las deficiencias en los insumos.

Proveedores incumplidos en fechas de entrega o correccién de algun defecto,
resultan costosos para cualquier empresa, por ello es necesario un adecuado
control de calidad de materias primas e insumos.

En ocasiones, cometer errores durante el proceso de produccién puede y suele
deberse a carencias de capacitacion del recurso humano.

A partir de la consideracién de que es mejor prevenir que remediar, resulta muy
conveniente establecer controles sobre la materia prima que se adquiere y recibe.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

e Desarrollar técnicas y herramientas para el control de calidad de materias
primas e insumos en la asociacion femenina del sur, municipio de Aldana.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Impulsar a la comunidad a encontrar medios necesarios para su bienestar en
Su entorno social.

e Establecer técnicas y herramientas documentadas para el control de calidad de
materias primas e insumos.

¢ Realizar seguimiento y evaluacion del control de calidad de materias primas e
insumos a utilizar.

e Elaborar formatos para el control de calidad de materias primas que estén
disponibles a la asociacion.
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4. MARCO TEORICO

4.1 ASPECTOS GENERALES DE CALIDAD

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los
riesgos, sean cronicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean
nocivos para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es
negociable. El concepto de calidad abarca todos los demas atributos que influyen
en el valor de un producto para el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos
negativos, como estado de descomposicidn, contaminacion con suciedad,
decoloracion y olores desagradables, pero también atributos positivos, como
origen, color, aroma, textura y métodos de elaboracion de los alimentos. Esta
distincién entre inocuidad y calidad tiene repercusiones en las politicas publicas e
influye en la naturaleza y contenido del Sistema de control de los alimentos mas
indicado para alcanzar objetivos nacionales predeterminados. (Arispe |, et al,
2007).

4.2 CALIDAD

La calidad es el conjunto de caracteristicas del producto que potencialmente
pueden satisfacer las necesidades o deseos del cliente. La posibilidad de que el
producto satisfaga al consumidor, esta directamente relacionada con la calidad.

La calidad es la manera de ser de un producto, bueno o malo, mejor o peor, en
relacion con las caracteristicas que solicita el consumidor. Esto quiere decir, que el
consumidor suele juzgar los productos segun la calidad, y que de acuerdo con su
juicio ubicara a el producto delante, detras o en el mismo nivel que los productos
de la competencia. Asi pues, se entiende por calidad el grado o lugar que ocupan
los productos al ser comparados entre si, por la medida en que satisfacen
necesidades o deseos.

4.3 CONTROL DE CALIDAD

“Se sabe que ante la reserva competitiva que vive la empresa, tanto en el
mercado internacional como en el doméstico, han tenido que recurrir a nuevas
tecnologias para enfrentar exitosamente este reto. Una de estas nuevas filosofias
es el control total de calidad, cuya mision es promover en todas las personas que
colaborar en la empresa un compromiso para el mejoramiento continuo de todos
los procesos y areas que integran la organizacion, desde sus proveedores hasta
la entrega del producto y el servicio a sus clientes. Las dos ultimas décadas se
han caracterizado por una fuerte actividad encaminada a implantar esta filosofia
en un gran namero de empresas, lo cual ha generado un incremento muy
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relevante en sus utilidades y en su liquidez, debido a la reduccién de sus costos
de calidad y a un incremento de sus ventas al ofrecer un buen servicio al cliente”.
(Iram Sectur 2008).

El control total de calidad puede definirse como una cultura de administrar toda la
organizacion para alcanzar la excelencia en todas las dimensiones del producto y
servicio que son importantes para el cliente. (Iram Sectur 2008).

La aplicacion de un control de calidad en la empresa es muy importante, ya que
mediante la designacion de un supervisor de calidad, constituye un mecanismo
gue nos permitird orientar efectivamente la calidad total de la materia prima, ya
que una vez concluido el trabajo, posibilita emitir un informe positivo del producto.
La participacion del supervisor de la empresa debe contemplar los aspectos
relacionados con la aplicacién de los procedimientos minimos para verificar las
operaciones, asi como la correcta ejecucién del contrato para la prestacion del
servicio. (Rolan P, 2007).

Control de Calidad. Funcion que forma parte del sistema administrativo general.
Consiste en la realizacion de ensayos durante el curso del proceso y una vez
concluida la produccion, con el fin de asegurar la calidad o de verificar que el
producto esté conforme con los requisitos exigidos. El control de calidad permite
destacar la importancia de los demas aspectos relativos a ella tales como disefio,
confiabilidad, distribucién y servicio. (Rojas V, 2011).

Control de calidad de materias primas e insumos: Actividad reguladora de
obligatorio cumplimiento realizada por las autoridades nacionales o locales para
proteger al consumidor y garantizar que todos los alimentos, durante su
produccion, manipulacion, almacenamiento, elaboracion vy distribucion sean
inocuos, sanos y aptos para el consumo humano, cumplan los requisitos de
inocuidad y calidad y estén etiquetados de forma objetiva y precisa, de acuerdo
con las disposiciones de la ley. (Rolan P, 2007).

Importancia de control de calidad: El control es de vital importancia dado que:

e Establece medidas para corregir las actividades, de tal forma que se alcancen
planes exitosamente.

e Se aplica a todo: a las cosas, a las personas, a los actos, etc.

e Determina y analiza rapidamente las causas que pueden originar
desviaciones, para que no se vuelvan a presentar en el futuro.

e Proporciona informacion acerca de la situacion de la ejecucion de los planes,
sirviendo como fundamento al reiniciarse el proceso de planeacion.

e Reduce costos y ahorra tiempo al evitar errores.
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e Su aplicacion incide directamente en la racionalizacion de la administracion vy,
consecuentemente, en el logro de productividad de todos los recursos de la
empresa. (Salgado C, 2007).

4.4. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Se entiende por materias primas a todas aquellas sustancias liquidas, sélidas o
Gaseosas que se utilizan en la fabricacion de productos elaborados.

Insumo es un concepto econémico que permite nombrar a un bien que se emplea
en la produccién de otros bienes. (Pérez YR, 2010).

4.4.1 Recepcién de materia prima:

Definicion: La recepcion de materias primas se establece como la primera etapa
en la elaboracion de los alimentos, y en este paso es fundamental observar ciertas
caracteristicas de color, olor, textura, temperatura de llegada, empaque y
etiquetado del producto.

Importancia: La adquisicion de materias primas es una actividad de tanta o méas
trascendencia que el resto de operaciones posteriores, incluida la elaboracién o
preparacion del producto final. Del estado de los alimentos que se adquieran
dependera, en gran parte, la salubridad de los productos finales.

Hay que tomar las medidas necesarias para que ningun producto no conforme
pueda ser aceptado y utilizado, teniendo en cuenta la capacidad de
almacenamiento y las temperaturas a las que se han de almacenar los productos.
(Ramirez N, 2010).

4.5 CONDICIONES GENERALES

e Las materias primas deben proceder de proveedores autorizados, cumplir las
correspondientes Reglamentaciones Higiénico-Sanitarias, estar contenidas en
envases adecuados y ser transportadas en condiciones idéneas.

e Debe comprobarse y conservarse toda la documentacién que acredite el
origen de las materias primas y demas productos adquiridos.

e Se observaran las caracteristicas exteriores de calidad en los productos no
envasados, como olor, color, textura.
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Comprobar que los envases no tengan deformaciones, ni roturas, que lleven
marcadas las fechas que correspondan, de caducidad o consumo preferente,
y rechazar aquellos sin fecha, o con la fecha vencida.

No se adquiriran alimentos que deban conservarse bajo frio si estan
expuestos a la temperatura ambiente o camaras frigorificas con temperaturas
superiores a las que precise el producto.

Rechazar todo producto, no envasado que, debiendo consumirse tal como se
vende, sea manipulado por el distribuidor y transportador de manera
inadecuada, igualmente aquellos productos colocados en mostradores sin
proteccion y que estén expuestos a contaminacion por parte de compradores,
de insectos, etc.

Tratandose de conservas o semiconservas enlatadas, rechazar las latas
abombadas o con cualquier otra deformacion u oxidacion, o que ofrezcan
sospechas de tener poros o fisuras por los que haya podido introducirse aire.

Adquirir los productos congelados, comprobando que se hallen bien
conservados, con envases en buen estado, sin deformaciones o signos de
descongelacién; y transportados en bolsas isotermas o en vehiculos provistos
de aislamiento térmico.

Una vez adquiridas las materias primas, su manipulacion debera ser de tal
forma que la descarga y el almacenamiento se realicen con rapidez y evitando
cualquier deterioro del producto de acuerdo con el estado fisico de estas
materias primas.

Los productos se seleccionaran y se ordenaran por categorias y fechas,
respetando su modo de conservacion.

Los productos que no se devuelvan inmediatamente al proveedor por
anomalias deben ser identificados correctamente y aislados del resto del lote.
(Conselleria de sanitat, 2011).
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5. METODOLOGIA

5.1 RECONOCIMIENTO DE LA COMUNIDAD

El trabajo comunitario tuvo como objetivo fundamental reducir el distanciamiento
existente entre la comunidad asi como también enriquecer conocimiento en cuanto
al control de calidad de materias primas e insumos. Para ello se utilizaron
diferentes tipos de herramientas participativas para determinar los problemas que
les afectan y encontrar las respuestas. Se trabajo con la lluvia de ideas en donde
se pudo obtener informacion pertinente, trabajando con un grupo de gente
directamente involucrada en la problemética estudiada (grupo enfocado).
concluyeron que el problema en la comunidad es la falta de recursos econémicos
y que una de las soluciones seria la gastronomia, esto se determiné mediante el
perfil del grupo la mayoria de estas personas se dedicaban a actividades
gastrondémicas lo cual se lo puede observar en la imagen N° 1.

®

4. ARTESANIA

Imagen 1. Perfil del grupo

PP @00
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Fuente, Este estudio
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Con La imagen N° 1 perfil del grupo se pretendié definir en conjunto las
caracteristicas del grupo de participantes, con lo cual se pudo observar que la
mayoria de las personas de la asociacion se dedican a actividades gastronémicas
como fuente de ingresos y otras se dedicaban a diferentes actividades como
trabajo en finca, ganaderia, siembra y artesania.

Con los datos obtenidos se puede observar que la actividad a la cual se dedica la
mayoria de la asociacion es la gastronomia (grafica N° 1)

Grafica 1. Aspectos generales de la comunidad

PERFIL DE GRUPO

N° DE PERSONAS
ORr NWRUUONO®

-

—

N
E—

= PRODUCCION

\gl ®) e g \gl \g
& & NI N N &
) \ < ) $O N
(9?‘ C \o DN (_')\Q\
X o
v
&
ACTIVIDAD

Fuente, Este estudio

La grafica N° 1 muestra el nimero de personas que se dedica a diferentes
actividades como ganadera, comercio, trabajo en finca, artesania y siembra en
donde se puede observar que un gran porcentaje 35% de la asociacion se dedican
a actividades gastrondmicas mientras que el otro porcentaje estan distribuidas en
otras actividades como trabajo en finca(20%), siembra(15%), artesania(5%),
comercio(10%), ganaderia(15%), por ende fue importante incursionar en este
aspecto.

Las personas con las cuales se trabajé eran personas adultas que superaban en
su mayoria los 40 afios de edad lo cual lo podemos observar en la grafica N° 2.

22



Grafica 2. Rango de edades de la asociacion
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Fuente, Este estudio

En la gréfica N° 2 se puede observar que 12 personas se encontraban en edades
entre los 40- 55 afios, 6 personas en edades entre los 30-35 afios y Unicamente 2
personas en edades superiores a los 55 afios, es decir que la mayoria de las
personas se encontraban en edades entre los 40-55 afios con un porcentaje del
60 % del total de la asociacion, todas estas personas sin importar edad mostraban
el &nimo de ser capacitados.

Aspecto Social: En cuanto al aspecto social se realizO un mapa de recursos

econdmicos con los cuales cuentan, en donde se determind la clase de acuerdo a
lo que poseen. (tabla N°1)
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Cuadro 1. Andlisis Organizacional- Clasificacion por nivel econémico

Clase Criterio N° de Hogares
-~ Poseen por lo menos 3
o hectareas de tierra con
riego, son negociantes 0
P g y trabajo afuera
Millonario
—r— Poseen menos de tres
= = hectareas y mas de
—_ una, obreros de 0
fabricas, empleados.
Medio
Duefios de menos de 1
hectarea, tiene 14
animales, son
empleados
Pobre
P N No poseen tierra, no
P Y tienen ani_males,
- \; trabajan 6
* ocasionalmente
Muy pobre

Fuente, Este estudio

Con la tabla N° 1 se logré identificar la clasificacion socioecondmica de los
beneficiarios de la asociacion femenina del sur y los términos que se maneja
dentro de la misma, en donde se pudo observar que en la asociacion la pobreza
es evidente 14 hogares viven en pobreza, y 6 hogares son muy pobres, todos ellos
con las ganas de salir adelante.
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Grafica 3. Clasificacion por nivel econémico
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Fuente, Este estudio

La grafica N° 3 muestra que en la asociacion la pobreza es evidente teniendo de
las 20 personas dentro de la asociacion 14 en pobreza y 6 en pobreza extrema es
decir que el 100 % de la asociacion es pobre, 70 % pobres y el 30 % muy pobres
por ello es necesario la generacion de ingresos dentro de la asociacion.

5.2 CAPACITACION

Después de la identificacion de los aspectos socioeconémicos dentro de la
asociacion tales como rango de edades, nivel econdmico, identificacion de
problemas se realizé una encuesta para conocer el tipo de capacitacion que han
recibido en cuanto a el control de calidad de materias primas e insumos (gréafica N°
4)
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Grafica 4. Capacitacion en la asociacion femenina del sur
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Fuente, Este estudio

La Grafica N° 4 muestra que 17 personas no han recibido capacitacion en cuanto
al control de calidad de materias primas e insumos y solamente 3 personas si lo
han hecho es decir que solamente el 3 % de las personas de la asociacién han
recibido capacitacién en este aspecto.

Asi como también se pregunta cuantas personas estarian dispuestas a recibir
capacitaciones en este aspecto y lo cual fue gratificante que el 100 % de las
personas estaban en total disposicion de recibir las capacitaciones y a adquir
conocimientos en cuanto a herramientas para el control de calidad de materia
primas e insumos.

5.3 PLANIFICACION

Después de realizar la identificacién de la comunidad como de la problematica se
establecié una matriz de toma responsabilidades (ver tabla N° 2), para lograr
enfocar a la asociacién en lo que quieren y como se lo puede lograr aclarar y
lograr un consenso sobre la reparticién de responsabilidades entre la comunidad y
los agentes externos, y fomentar la toma de responsabilidades por los
participantes.
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Cuadro 2. Matriz de tomas de responsabilidades

Actividad Quien puede hacerlo Quien hace que
Nosotros Nosotros El Asociacion Estado
solos con ayuda | estado
Elaboracién de Elabora el Se encarga
proyecto creacion proyecto de la
de un estadero creacion de un | revisiony
como fuente de estadero con | aprobacién
ingreso de la ayuda del del
asociacion facilitador proyecto.
femenina del sur.
Se capacita
con ayuda de
Capacitacién en un facilitador
manipulacién en temas
higiénica de como
alimentos manipulacion
higiénica de
alimentos
Desarrollo de se capacita
técnicas y con ayuda del
herramientas para facilitador y
el control de desarrolla
calidad de materia técnicas de
primas e insumos manera
adecuada
Ejecucion del Mete el
proyecto proyecto en
programas del | Aprueba o
ministerio de no el
agricultura ( proyecto.
mujeres
rurales )
Con ayuda de
las
capacitaciones
la asociacion
Control de calidad vela por la
de materia prima calidad de las
e inspeccion. materias
primas e

insumos para
la elaboracion
de diversos

productos.

Fuente, Este estudio




5.4 ELABORACION Y DESARROLLO DE HERRAMIENTAS PARA EL
CONTROL DE CALIDAD DE MATERIAS PRIMA E INSUMOS

Se elaboraron técnicas y herramientas para el control de calidad de materias
primas e insumos las cuales fueron dadas a conocer a la asociacion femenina del
sur de manera clara de modo que cada miembro pueda entenderlas y manejarlas,
se explico temas como la perecebilidad que es el tiempo que tarda un alimento en
comenzar a degradarse perdiendo sus propiedades nutrimentales. De acuerdo a
ese tiempo de duracion, los alimentos se clasifican en:

5.4.1 Alimentos perecederos. Son aquellos que comienzan una descomposicién
de forma sencilla, ante la presencia de agentes como la temperatura, la humedad
o la presién, dichos elementos, son determinantes para que el alimento comience
su deterioro.

5.4.2 Alimentos semi-perecederos. Son aquellos en los que el deterioro
depende de la humedad del aire y de la calidad microbiana del mismo. Ejemplos
de estos son los frutos secos, los tubérculos y otros vegetales, como las
gramineas.

5.4.3 Alimentos no perecederos. No se deterioran con ninguno de los factores
anteriores, sino que depende de otros factores como la contaminacion repentina,
el mal manejo del mismo, accidentes y demas condiciones que no estan
determinadas por el mismo. Ejemplo de ellos son las harinas, las pastas y el
azucar, que se consideran deteriorados una vez que se revuelven con algun
contaminante o empiezan su descomposicion una vez cocinados dentro de ellas
estan: la contaminacién repentina, el mal manejo del mismo, accidentes y demas
condiciones que no estan determinadas por el mismo. Ejemplo de ellos son las
harinas, las pastas y el azucar, que se consideran deteriorados una vez que se
revuelven con alglin contaminante o empiezan su descomposicion una vez
cocinados.

Para el logro del control de calidad necesario en este aspecto, se planteé un
conjunto de normas en lo que respecta al almacenamiento de los alimentos en
condiciones de temperatura controlada, las cuales se establecieron, atendiendo
las caracteristicas y necesidades de cada tipo de alimento

Normas:

e Se debe garantizar el adecuado funcionamiento de los equipos de refrigeraciéon
utilizados para conservar los alimentos, por medio de revisiones periédicas.
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No se debe sobrepasar la capacidad de estos dispositivos, atendiendo a las
indicaciones de uso que estos posean, porque se corre el riesgo de que los
alimentos no se mantengan bajo las temperaturas adecuadas.

Las puertas, empaques, charolas y rejillas de los equipos de refrigeracion
deben lavarse por lo menos cada quince dias y limpiarse con bicarbonato de
sodio.

Los productos crudos como frutas y hortalizas, deben colocarse en la parte
inferior del refrigerador y no deben almacenarse productos crudos con
productos terminados pues esto es causa de contaminacion cruzada de
alimentos.

Todo producto como aderezos y salsas, aun y si son productos preelaborados
deberan ser refrigerados y se deberan en la medida de lo posible consumirlos
en un periodo de 24 horas, esto reduce el riesgo de que se agrien o0 que se
contaminen por microorganismos.

Los aparatos de almacenamiento de alimentos a temperatura controlada se
deberan instalar en lugares secos, lejos de fuentes de calor pues esto causa
un mayor esfuerzo para la maquinaria en el mantenimiento de la temperatura
adecuada lo que aumenta el riesgo de un mal funcionamiento y fuera del
alance de contaminantes.

Los equipos de refrigeraciéon deben equiparse con termoémetros que permitan
monitorear la temperatura de estos y garantizar que se cumplen las
temperaturas de almacenaje correctas.

Para la conservacion de alimentos en el refrigerador, no esta permitido el uso
de recipientes de hierro, plomo, cobre o cobre aleado con otros metales (zinc,
laton, etc.), ni de ceramica esmaltada o pintada. El contacto prolongado de
alimentos con recipientes de hierro, o de metales con aleaciones de hierro,
puede contribuir a acidificar la comida, o contaminar los alimentos. Tanto los
esmaltes como las pinturas que decoran algunos recipientes, pueden liberar
toxicos hacia los alimentos, lo que es especialmente peligroso cuando los
alimentos van a ser administrados a nifios.

Los productos perecederos y que se dafian a temperatura ambiente se
deberan guardar de acuerdo a la siguiente tabla de temperatura; en funcion del
tipo de alimento que sea. (tabla N° 3)
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Cuadro 3. Condiciones de temperatura

ALIMENTO TEMPERATURA( °C)
Carne roja fresca ( lista para preparar) 0-4
Carne congelada -18a -2
embutidos 0-4
Mariscos 0-4
Aves 0-4
Verduras y frutas 0-3

Fuente, Este estudio

Para el control de calidad de materias primas e insumos en el momento de la
recepcion se establecieron unas guias (tabla N° 4)

Cuadro 4. Guia pararealizar el control de calidad de materias primas

N° | Pasos

Descripcién de la accion

1 Se estableci6é procedimientos
adecuados para la recepcion,
inspeccion seleccion y manejo.

Se elabora un lista de los posibles
proveedores y se escribe el tipo de materia
prima que se le compra a cada uno de ellos (
ver anexo 1)

2 Se establece las normas minimas
de aceptacion de los materiales

Para cada materia prima, se define los
requerimientos minimos de calidad que
deben cumplir. ( ver anexo 2)

3 Se define acciones a tomar
cuando las materias primas e
insumos resulten defectuosos

Se elabora una lista con los problemas de
calidad que se presentan mas frecuente con
las materias primas e insumos y que
tratamiento le da en cada caso ( ver anexo 3)

4 Se comprueba que el proveedor
cuente con la capacidad para
proveer las cantidades requeridas
y para mantener la calidad
ofrecida inicialmente

Se evalla en cada proveedor los siguientes
elementos:
- Calidad en cuanto a especificaciones
- Calidad en cuanto al grado de
aceptacion de los productos.
- Calidad en cuanto al servicio ( buenas
relaciones entre comprador vy
vendedor)

5 | Selleva un control de los
proveedores y sus productos,
estableciendo un andlisis de las
caracteristicas para utilizarlo como
base para los préximos pedidos

Veranexo4y5

Fuente, Este estudio

Una de las etapas importantes en el control de calidad es el procesos productivo
en donde se establecioé una guia para realizar control en estas etapa ( tabla N° 5)
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Cuadro 5. Guia pararealizar el control de calidad en el proceso productivo.

N° | Pasos

1 | Se establece un modelo o patron que sirva como punto de referencia para
evaluar la calidad de los productos que se estan elaborando.

2 | Se realiza un diagrama del proceso productivo especificando las diferentes
fases por las cuales pasa el producto durante su elaboracion y el orden en
gue son ejecutadas

3 | Con base al diagrama de proceso, determinar cuales son los puntos
criticos donde se debe acentuar la inspeccién, considerando los
siguientes:

Al inicio del proceso, mediante el proceso, al finalizar el proceso

4 | Se realiza la inspeccion comparando el producto elaborado con el patron
establecido, observando que cumplan las caracteristicas de calidad
necesarias para que el producto pueda continuar la siguiente etapa del
proceso.

5 | Efectuar un andlisis de la inspeccion determinando las posibles causas de
las fallas y sugiriendo los correctivos necesarios.

Fuente, Este estudio

Se elaboro una guia para realizar un control al final de la produccién ver tabla N° 6
este control e inspeccion es de vital importancia ya que permite llevar el producto
al consumidor en perfectas condiciones y satisfacer de esta forma las expectativas
de calidad requeridas

Cuadro 6. Guia para realizar el control de calidad en los productos

terminados.
N° | Pasos
1 | Realizar inspeccion del producto, verificando las normas de calidad como:

color, forma, tamario.

2 | Elegir un lugar de almacenaje para productos terminados que brinde
proteccion contra golpes, humedad y calor.

3 | Tener cuidado cuando se transporta el producto

4 | Realizar inspeccién del producto antes de entregarlo al cliente

Fuente, Este estudio

Dentro de este control se deben de contestar una serie de cuestiones que les
permita controlar la calidad del producto terminado (ver anexo 6)
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Para la puesta en marcha del control de calidad de materias primas e insumos se
seleccion un comité de calidad el cual se integr6 por la presidenta de la
asociacion, ademas de una persona encargada de verificar la calidad asi como
también supervisores que fueron toda la asociacion que se encargaran de velar
por la calidad y las reuniones iniciales que se realizan los fines de semana
dependiendo de las necesidades de la organizacion. Asi como también se realiz6
un seguimiento y evaluacion de materias primas e insumos para conocer
problemas que puedan afectar la economia de la asociacion ademas es necesario
realizar un seguimiento al contenido del programa para saber si se esta

cumpliendo con ello.

5.5 RESULTADOS OBTENIDOS POR ACTIVIDADES

Objetivo General: Desarrollar técnicas y herramientas para el control de calidad
de materias primas e insumos en la asociacién femenina del sur

Objetivos Especificos

Actividades

Indicadores obtenidos

OE;i:Impulsar a la
asociacion femenina del
sur a encontrar los
medios necesarios para
Su bienestar en su
entorno social

A;OE;: Reconocimiento
de la asociacion mediante
herramientas
participativas.

A,OE;: Identificacion de
la problematica mediante
visualizacion y
observacion de campo.
A3OE;: capacitaciones en
control de calidad que les
permita mejorar
condiciones para su
bienestar.

1A;0E1:100 % de la
asociacion satisfecha en
cuanto a la propuesta de
capacitacion

LAOE;: el 80 % de la
asociaciéon que coinciden
con la problematica.
13A0E;1: 90 % de Ila
asociacion capacitada.

OE,:Establecer técnicas
y herramientas
documentadas para el
control de calidad

A.OE;: Revision literaria
de todo lo que tiene que
ver con el control de
calidad de materias
primas e insumos.

A,OE,: Dar a conocer a la
asociacion sobre
herramientas para el
control de calidad de
materia primas e insumos

11A,OE>: 85 % de la
asociacion conocen
herramientas para el
control de calidad de
materias primas e insumos

OEj;: Realizar
seguimiento y evaluacion
del control de calidad de
materia primas e

A;OEj;: Seleccion de un
comité de calidad, el cual
estara integrado por la
presidenta de la

|1A10E3: 90 % de Ila
asociacion se encarga de
supervisar y velar por la
calidad.
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insumos.

OE,4: Elaborar formatos
para el control de calidad
de materias primas que
estén disponibles a la
asociacion

asociacion, y una persona
encargada de verificar la
calidad, ademas la
asociacion seran
supervisores.

A;10E,: Revision literaria
de todo lo que tiene que
ver formatos para el
control de calidad de
materias primas e
INSuMos.

A,OE,: Elaboracion de
documentos alusivos con
la calidad alimentaria y de
hojas de registro, para
verificar si estas
operaciones se realizaran
de acuerdo a los
procedimientos
establecidos.

11A10E4:90 % de la
asociacion que conoce
acerca de la existencia de
formatos para el control de
calidad de materias primas
e insumos.

[,A,0OE,4: el 75 % de la
asociacion g sabe utilizar
formatos y llenarlos de
acuerdo a lo establecido.

5.5.1 Indicador del objetivo especifico 1. impulsar a la asociacién femenina del
sur a encontrar los medios necesarios para su bienestar en su entorno social, para
ello se realizaron diferentes actividades las cuales fueron medibles mediante
indicadores que en este caso fue el % de la asociacion como se puede observar

en la grafica N° 5
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Grafica 5. Indicadores de las actividades del objetivo especifico 1

A30E1

A20E1

Actividad

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%
Cantidad de la asociacion en porcentaje

Fuente, Este estudio

La grafica indica que el 100 % de la asociacion esta satisfecha en cuanto a la
propuesta de capacitacion, el 80 % de la asociacion coinciden con la problematica

y el 90 % de la asociacion fue capacitada dando cumplimiento con el objetivo
especifico N° 1.

5.5.2 Indicador del objetivo especifico 2. La grafica N° 6 muestra la relacién
entre las actividades planteadas para el objetivo especifico 2 establecer técnicas y
herramientas documentadas para el control de calidad y la cantidad en % de
personas de la asociacion que cumplieron con las actividades planteadas.
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Grafica 6. Indicadores de las actividades del objetivo especifico 2

A1OE2

ACTIVIDAD

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%  90%
CANTIDAD DE PERSONAS DE LA ASOCIACION EN %

Fuente, Este estudio

La grafica muestra que el 85 % de la asociacién conoce las herramientas para el
control de calidad de materias primas e insumos siendo un porcentaje importante
para la realizaciéon de las capacitaciones.

5.5.3 Indicador del objetivo especifico 3. realizar seguimiento y evaluacion del
control de calidad de materias primas e insumos (grafica N° 7)
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Grafica 7. Indicadores de las actividades del objetivo especifico 3

Actividad
=

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Cantidad de la asociacion en porcentaje

Fuente, Este estudio

La grafica muestra que el 90 % de la asociacién femenina del sur cumplen con la

actividad 1 del objetivo especifico 3, es decir el 90 % de la asociacion se encarga
de supervisar y velar por la calidad.

Para el cumplimiento del objetivo especifico N° 4 se plantearon una serie de
actividades las cuales pudieron ser medidas mediante indicadores que muestran
el % de personas que cumplen con dichas actividades (grafica N° 8)
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Grafica 8. Indicadores de las actividades del objetivo especifico 4

A20E4

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Cantidad de la asociacion en porcentaje

Actividad

Fuente, Este estudio

La grafica N° 8 indica que el 90 % de la asociacién cumple con la actividad N° 1
del objetivo especifico 4 es decir que el 90 % de la asociacion conoce acerca de la
existencia de formatos para el control de calidad de materias primas e insumos y
el 75 % de la asociacién sabe utilizarlos y llenarlos de acuerdo a lo establecido,
dando cumplimiento con el objetivo especifico N° 4 Elaborar formatos para el

control de calidad de materias primas e insumos que este disponibles en la
asociacion.

Con estos indicadores se puede concluir que se llevd de manera adecuado las
capacitaciones y se logré una buena interaccién con la asociacion.
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6. CONCLUSIONES

El desarrollo de técnicas y herramientas en la asociacion femenina del sur ha sido
parte de una experiencia sumamente gratificante y significativa en el proceso de
formacion académica, Ha dejado un gran aprendizaje, aunado al reforzamiento de
un conjunto de valores tales como: solidaridad, participacion, respeto,
responsabilidad, compromiso, que sin duda; han dado lugar a el crecimiento y
desarrollo como profesional.

Los conocimientos, capacidades, habilidades, destrezas y actitudes se han
puesto en accion, de tal modo que ha permitido una perspectiva distinta del
quehacer profesional y, llegado el momento de nuestro desempefio como
profesionales, esto permitirA una comprension mas amplia sobre algunas
cuestiones fundamentales que todo profesional debe abordar.

La actitud como equipo de trabajo, influyé significativamente a lo largo de las
visitas domiciliarias, los talleres impartidos, en si, en todas las etapas del proceso.
Es importante precisar, que las acciones que mantuvieron siempre con vida el
proyecto, se realizaron siempre con la ética y profesionalismo que deben ser
propios de nuestra carrera.

Se logré que la asociacion femenina del sur vea de gran importancia el control de
calidad de materia primas e insumos y lo beneficios que esto les trae.

Se envib el proyecto de la creacion de un estadero para la generacién de ingresos
de la asociacion femenina del sur a politicas de estado como fue oportunidades
rurales.

Un gran porcentaje de la asociacion se intereso por la propuesta de capacitacion y
fue capacitada en un porcentaje del 90 %.

La gastronomia es una fuente importante de recursos para la asociacién femenina
del sur que tiene altos indices de pobreza y ve en ella una solucién a esta
problematica.

Un gran porcentaje de la asociacion logro identificar comprender y manejar las
diferentes técnicas y herramientas para el control de calidad de materias primas e
insumos, la asociacién en su totalidad quedo satisfecha con las capacitaciones
dadas y concluyen que es importante conocer acerca del tema de control de
calidad de materias primas e insumos.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda a los miembros de la Asociaciéon Cooperativa “Femenina del sur” a
estar pendientes del proyecto creacion de un estadero para saber si sera
aprobado.

Divulgar las herramientas y técnicas para el control de calidad de materias primas
e insumos a personas nuevas que vayan a integrar la asociacion.

Establecer mecanismos necesarios para proteger, conservar y manejar
adecuadamente los productos.

Es importante realizar mas capacitaciones que permita mejorar el desarrollo de la
asociacion femenina del sur.
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ANEXOS



ANEXO A. CONTROL PROVEEDORES

CONTROL DE PROVEEDORES DE
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Encargado:

Supervisa:

Proveedor

Cantidad

Materia prima e insumos
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ANEXO B. NORMAS DE ACEPTACION

NORMAS MINIMAS DE ACEPTACION | Encargado:

DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Supervisa:

Tipo de materia prima e insumos Requerimientos minimos de calidad
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ANEXO C. SEGUIMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

SEGUIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS | Encargado:

E INSUMOS Supervisa:

Tipo de materia | Problema Manera de tratarlo
prima e insumos
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ANEXO D. CONTROL RECEPCION MATERIA PRIMA

Encargado:
CONTROL RECEPCION
DE MATERIA PRIMA Supervisa:
Materi Estado:
Fech a Proveedo | Cantida | Liberado | Responsabl | Observacio
a r d Rechazad e n

Prima

0
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ANEXO E. CONTROL RECEPCION INSUMOS

Encargado:
CONTROL RECEPCION
DE INSUMOS Supervisa:
Fecha
de Insum | Cantida Fecha Estado .,
) Lote del Observacion
ingres 0 d elab/ vto. insuMmo

0
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ANEXO F. ENCUESTA

Asociacién femenina del sur-Municipio de Aldana

Encuesta para control de
calidad en productos
terminados

Si

No

Observaciones

¢,Cualquier producto que
tomemos como muestra
satisface las normas de
calidad especificadas?

¢, Subsisten quejas por parte
del consumidor?

.Se han reducido las

ventas?

¢, Se puede mejorar ain mas
el producto?

¢Ha mejorado la calidad de
los productos de los demas.

47




ANEXO G. REGISTRO FOTOGRAFICO

Fotos de reconocimiento de la comunidad
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Fotos de reuniones con las inteqgrantes de la asociacién- interactuando con
la asociacion
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Fotos capacitaciones con las integrantes de la asociacion

-

Casa de una de las integrantes de la asociacién municipio de Aldana
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Coliseo municipio de Aldana- Reunion de asociaciones de mujeres-
Exposicion de Politicas de Estado
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