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Resumen

El presente articulo consistio en analizar de la aplicacion de la norma Iso 9001-2015 en una
institucion ecuatoriana reguladora de la calidad agricola, ademés conocer las implicaciones que
conllevan la aplicacion de los Sistemas de Gestion de Calidad en una empresa encargada de
supervisar la calidad de la manipulacion de productos de consumo directo, debido a que la
inocuidad de los productos debe ser estrictamente monitoreada para garantizar condiciones
favorables de forma colectiva. Muchos paises confieren poderes de regulacion y control a
entidades e instituciones para salvaguardar la integridad y calidad de los productos de consumo
general reglamentados bajo las leyes y reglamentos especificados en la constitucion; por ende
se realiz6 un andlisis interno y externo de la aplicacion y funcionamiento de las normas ISO
9001-2015 a una agencia de regulacion la cual otorga permisos de funcionamiento para
empresas productoras y asi mismo las revoca en caso de las productoras incumplan normas de
calidad que puedan poner en riesgo la salud humana. Se realizé la medicion de la efectividad
y eficiencia del personal a los requerimientos de los usuarios de los de los servicios de esta
institucion, también se ejecutd una encuesta que permitié conocer las condiciones en la que los
productos son adquiridos para que pasen a la etapa del consumo humano, finalmente se
evidencié que la agencia promueve la mejora continua a las empresas productoras y
distribuidoras brindando certificaciones de calidad de sus productos o actividades comerciales.
Palabras Claves: Sistema de gestion de Calidad, Satisfaccion del cliente, Certificacion,

Mejora Continua, 1SO 9001



Abstract

The present article consisted of analyzing the application of the ISO 9001-2015 standard in an
Ecuadorian institution that regulates agricultural quality, in addition to knowing the
implications involved in the application of Quality Management Systems in a company in
charge of supervising the quality of the manipulation of direct consumer products, because the
safety of the products must be strictly monitored to guarantee favorable conditions collectively.
Many countries confer powers of regulation and control to entities and institutions to safeguard
the integrity and quality of general consumer products regulated under the laws and regulations
specified in the constitution; therefore, an internal and external analysis of the application and
operation of ISO 9001-2015 standards was carried out to a regulatory agency which grants
operating permits for production companies and also revokes them in the case of producers that
fail to comply with quality standards that can put human health at risk. The measurement of
the effectiveness and efficiency of the personnel was made to the requirements of the users of
the services of this institution, a survey was also carried out that allowed knowing the
conditions in which the products are acquired so that they can pass to the stage of the human
consumption, finally it was evident that the agency promotes continuous improvement to
producing and distributing companies by providing quality certifications of their products or
commercial activities.

Keywords: Quality Management System, Customer Satisfaction, Certification, Continuous

Improvement, 1ISO 9001
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1. INTRODUCCION

A nivel mundial un gran nimero de organizaciones tienden a mejorar los procesos y la imagen
de si mismas, para lograr tener una mejor aceptacion en el mercado competitivo y resaltar sobre
las demas; para lograr esto deben pasar por un proceso de certificacion de calidad con el cual
se certifican como empresas mas competentes en la industria. Los Sistemas de Gestion de
Calidad son normas que garantizan la fiabilidad, eficiencia y rendimiento en los procesos de
negocio, demostrando asi niveles de calidad muy elevados que provocan un impacto positivo
al momento de realizar contratos con otras instituciones y brinda una mejor apariencia para con
los clientes. (Mesquida, et al., 2010)

Para Nava y Rivas (2008) los Sistemas de Gestién de Calidad (SGC) de la ISO 9001, se
encargan de regular todos los procesos, responsabilidades y sus politicas de calidad acorde a
los principios de gestion de calidad para facilitar la toma de decisiones ya que se plantean
objetivos mejor definidos. La mejora continua es otro de los puntos fuertes de esta norma, que
procura que todos los procesos operativos de la organizacion estén en constante evolucion e
innovacion incluyendo el servicio al cliente, ya que la satisfaccion del cliente es uno de los
pilares destacables de los principios fundamentales de esta norma.

El sistema de gestion de calidad debe ser evaluado de manera periédica por un estandar
nacional e internacional a través de auditorias internas para obtener resultados reales que
determinen el nivel de cumplimiento y las inconformidades que existan dentro de la institucion
(Mora, et al., 2016). Segun Benzaquen (2018) menciona que parte de las funciones de esta
norma es que estandariza procesos a nivel internacional, de esta manera se genera desarrollo
en los sectores productivos y mejora la competitividad en los mercados tanto internos como
externos, ofreciendo productos de alta calidad para exportaciones o importaciones; los
resultados de este sistema de gestion de calidad son alimentos de consumo humano totalmente

aptos para ser ingeridos y productos con mayores expectativas de uso y durabilidad.



El numeral 13 del articulo 281 de la Constitucion indica la obligacion y responsabilidad que
tiene el Estado para sus conciudadanos el salvaguardar la integridad fisica, salud y soberania
alimentaria de la poblacion ecuatoriana, evitando la circulacion de alimentos con potencial
riesgo a la salud en general (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008). Agencias
encargadas del control sanitario e inocuidad de los productos de consumo alimentario, deben
contar con estandares de calidad muy elevados, para poder realizar un control adecuado que
garanticen la integridad de su produccion y asi lograr que los productos sean mayormente
cotizados en el mercado y posean un valor agregado de calidad certificada y avalada por
instituciones reconocidas en SGC.

En la presente investigacion se denotara el impacto que conlleva la correcta implementacién
de esta norma en empresas con tasas de aceptacion en gestion de produccion de primera y que
enfocan todo su potencial a que se cumpla a cabalidad en cada uno de los aspectos operativos
y administrativos en la que estd inmersa la SGC de la norma ISO 9001. Lazzari y Moulia (2014)
manifiestan que las instituciones encargadas de regular el sector agricola y ganadero buscan
medir con frecuencia la satisfaccion de cada uno de los productores para plantear mejoras,
debido a que en muchos casos una mala atencién a la hora de brindar un servicio afecta la
imagen de la institucion.

Seguimientos de control fitosanitarios a sectores agricolas permiten mejorar su calidad
productiva, por medio de una planificacion sistemética y segmentada que ayuda a mejorar la
produccion de estos sectores. La implementacién de proyectos y programas de bienestar animal
y vegetal son necesarios para garantizar la calidad de la produccion agricola (Constitucion de
la Republica del Ecuador, 2008). El objetivo de la presente investigacion es analizar una
Institucion ecuatoriana reguladora de la calidad del sector Agricola mediante un estudio interno

y externo de los procesos para identificar el cumplimiento de la Norma ISO 9001-2015.



2. DESARROLLO

Para Lizarzaburu (2016) menciona que la calidad determina qué tan adecuado es un producto
0 servicio para una persona y el uso que se le dé al mismo, entonces se puede mencionar que
la calidad es lograr que el cliente supere cada una de las expectativas que tiene hacia
determinado producto o servicio. Un sistema de calidad ayuda a detectar cada una de las de las
necesidades de los clientes y por ende poder satisfacerlos de la manera més adecuada con
productos o servicios que tengan las certificaciones internacionales que generan una confianza
a la hora de adquirirlos (Velasco, et al., 2015). Las certificaciones de calidad generan un mayor
control en el proceso de elaboracion lo que permite brindar al cliente productos que sean
realmente buenos para comercializar en el mercado. La mejora en la calidad de los servicios
permite que los colaboradores se sientan mas comprometidos con la institucion y exista un
ambiente laboral ameno, consecuentemente se obtiene ventajas competitivas en el proceso que
ofrece (Rios , et al., 2015).

En toda organizacién debe existir calidad en el servicio que se ofrece para que asi el cliente se
sienta satisfecho y pueda cumplir con cada una de las expectativas que se ha hecho hacia la
empresa; ademas es un factor importante que permite medir el desempefio de cada uno de los
colaboradores de la empresa hacia el usuario lo que es de mucha utilidad debido a que se pueden
plantear estrategias que mejoren la imagen de la empresa (Martinez , et al., 2014). El
desempefio de cada uno de los colaboradores se puede entender como la ejecucion de las tareas
designadas mediante la aplicacion de habilidades y destrezas de manera eficiente logrando
cubrir la resolucién de trabajos en el tiempo designado (Quero, et al., 2014).

Dentro de las normas de calidad se debe cumplir las expectativas de los clientes al momento
de adquirir el producto que desee, disminuyendo a su vez las falencias que puedan existir dentro
de los pedidos. Laimagen es el punto de partida de una organizacion, entre mejor sea la misma

mayor acogida tendré el producto o servicio en el mercado, por eso es necesario que cuantos



més cambios de calidad existan se deben aplicar en la empresa a pesar de que esto conlleva un
proceso de cambios y los resultados en el futuro seran los mejores. Lazzari & Moulia (2014)
manifiesta que cuando una persona adquiere los servicios o productos de una organizacion hace
una comparacion entre sus expectativas y lo que adquirié de la empresa y ante todo van a
prevalecer las expectativas, por eso es necesario ir mas alla de las mismas y lograr romperlas
para ello se debe realizar un estudio de mercado que determine las preferencias de las personas
y que se midan conforme a las compras que realicen.

En las organizaciones es necesario realizar evaluaciones tanto internas como externas que
permitan detectar los factores que intervienen en los procesos y asi aplicar estrategias para
desarrollarlos de una mejor manera, dentro de los internos estan la tecnologia, capital, recursos
humanos; el rendimiento de cada uno de los factores que intervienen permite saber de qué
manera aportan a la meta de la organizacion. El control externo permite identificar los
problemas que presentan las empresas con los productos o servicios y aplicar sanciones que
generen estrategias de mejoras y asi el cliente pueda consumir productos realmente certificados
y con la calidad ideal. La competencia que se presenta en todas las organizaciones esto permite
que las empresas desarrollen mejoras para lograr posicionarse en el mercado y satisfacer las
necesidades de los clientes que es el eje de una organizacién (Fontalvo, et al., 2017)

Para la satisfaccion del cliente se considera que la empresa debe invertir en la lealtad del mismo
con la finalidad de tener éxito en el mercado ya que son ellos quienes impulsan a que la
organizacion siga creciendo en el mercado y que sea conocida en el mercado. Las expectativas
de los clientes se hacen en base a las promesas de cumplimiento que hace la empresa como
brindarle un servicio de calidad y si tal punto no sucede ellos se decepcionan y la empresa va
perdiendo credibilidad; por ende es recomendable que en cada proceso que se realiza se cumpla
en el tiempo estipulado y si es antes mucho mejor, para que asi el cliente se sienta satisfecho

con el servicio que se le esta ofreciendo (Dalongaro, 2014). Es necesario que el servicio que se



presta a los clientes por parte de las empresas logre satisfacer todas necesidades y expectativas
que poseen. Para poder lograr la satisfaccion de los clientes es necesario contar con toda la
predisposicion de los colaboradores de la empresa, debido a que la satisfaccion de ellos
reflejara en los clientes fidelidad y por ende la empresa sera més atractiva en el mercado
(Steffanell, et al., 2017)

La mejora continua se ha considerado un punto clave de exigencia para las empresas se vuelvan
méas competitivas y esto se considera beneficioso para ambas partes como son los clientes ya
que pueden adquirir servicios o productos que sean de calidad y en base a las exigencias que
ellos establecen; por otra parte las empresas tienen mayores ganancias ya que estan aptas para
realizar una buena competencia y que los productos que ofrezcan deben ser buenos y con la
mayor calidad posible. Se menciona que el “entendimiento de la mejora continua, hace relacion
a que todo el personal de la organizacién tiene un enfoque compartido de la importancia del
mejoramiento continuo en su dia a dia y por lo tanto todos se involucran” (Hincapié, et al.,
2018, p. 4). Para que exista la mejora continua se establece que todos los miembros de la
organizacion tienen un mismo enfoque y estan direccionados al mismo fin, para llegar a este
objetivo debe existir dedicacion y disciplina de todos los que conforman la empresa y asi lograr
alcanzar las metas establecidas previamente por la organizacion (Pifiero, et al., 2018).

“El control interno constituye un sistema interactuante, un proceso que involucra a todo el
recurso humano de la organizacién mas alla de los manuales de normas y procedimientos, bajo
la responsabilidad de la gerencia de la entidad” (Castafieda , 2014, p. 136). La empresa
reguladora de calidad se maneja es con el objetivo de eliminar procesos que obstaculicen el
proceso e implementar mejoras que garanticen la ejecucion de tareas de manera eficiente y que
también el personal ofrezca resultados cualitativos y cuantitativos que favorezcan a la
organizacion (Vega & Ortiz, 2017). El control interno se lo realiza mediante parametros

establecidos en la organizacion y que ha sido generado mediante previa planificacion, que tiene



como meta establecer el correcto funcionamiento de cada una de las actividades que se realicen
dentro de la organizacién y serviran como guia de evaluacion (Durén, 2018)

Cantero y Leyva (2016) mencionan que “La eficiencia puede ser medida a través de
indicadores, siendo la rentabilidad econémica el que permite evaluar de forma sostenida y
rigurosa los resultados de una organizacion” (p. 2). Dentro de una empresa es necesario contar
con un personal que demuestre una gran eficiencia laboral y que permita la mejora y el
crecimiento del servicio que se ofrece, para ello se necesita que cada colaborador trabaje en
equipo y que desarrolle sus tareas y cumpla con los objetivos que la organizacion ha establecido
en el menor tiempo posible (Valderrama , et al., 2015).

Las normas 1SO han sido creadas con la finalidad de brindar una estandarizacién en la calidad
en cada uno de los procesos que las empresas ofrezcan. Duque (2017) explica que las ISO
buscan generar una orientacion hacia el éxito en un entorno lleno de competidores y muy
exigente con cada empresa 0 negocio que incursione en el mercado. El enfoque viene
direccionado hacia la realidad empresarial y econdmica, como parte interesada intervienen los
clientes, la sociedad y el medio ambiente; asi mismo se busca la integracién de sistemas que
direccionen hacia la salud y seguridad ocupacional de cada uno de los miembros de la
organizacion. En muchas situaciones se aplica la norma ISO 9001 para que generen una imagen
de calidad en cada uno de los procesos que se realiza dentro de la empresa y solo se la utiliza
como herramienta de mercadeo debido a que los clientes suelen ser exigentes con lo que se les
ofrece y poseer una norma que estandariza procesos y que es conocida a nivel mundial es sin
duda el mejor beneficio que una empresa puede poseer ademas tiene a ser mas competitiva y
mejorar su productividad (Martinez, et al., 2018).

Sotelo (2016) indica que “La norma ISO 9001: 2008 utiliza herramientas de proposito general,
disefiadas para el analisis de su situacion y para extraer propuestas de mejora, lo que tiene un

impacto relativamente positivo en su competitividad” (p. 613) La ISO 9001:2015 ha realizado



algunos cambios de la version anterior entre ellos esta un enfoque prioritario hacia la atencion
del riesgo vy la eficacia ademas elimina el manual de funciones y todo el proceso esta bajo las
auditorias que se deben realizar frecuentemente y se le afiaden principios que generen la calidad
(Carlos, etal., 2016). La ISO 9001:2015 abarca funciones PHVA que permiten generar mejores
resultados si se las aplica correctamente a la hora que cada proceso se realice y ayuda a
mantener todos los recursos al dia y tomar decisiones correctivas siempre y cuando sea
necesarias.
La Escuela Europea (2015) expresa que dentro de la ISO 9001 - 2015 se establece que es
necesario aplicar evaluaciones de desempefio dentro de la institucién para conocer la manera
en cémo se desarrollan cada uno de los procesos, esto facilita el control de las actividades de
manera continua y permite detectar fallas y aplicar mejoras dentro de la empresa. La Secretaria
de la Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (2016) establece que los
certificados fitosanitarios consisten en avalar que las importaciones y exportaciones cuentan
con la calidad para realizar este proceso, por lo general se emiten estos certificados para plantas,
productos vegetales que se cultivaron o se procesaron este certificado solo lo puede emitir una
persona especializada y que pertenezca a una entidad reguladora de calidad.

La Direccion de Productividad Agricola Sostenible de la Subsecretaria de

Agricultura, formulard y ejecutara la implementacion del Plan Nacional de

Fomento de la Produccién Organica, con la participacién de los actores publicos

y privados de la cadena de produccién orgénica, acorde con los Planes de

Desarrollo del Gobierno Nacional e iniciativas enfocadas al fomento de la

produccion organica en el pais (Agrocalidad, 2013, p. 13).
Considerando que en el articulo 13 de la constitucion de la Republica del Ecuador indica que
las personas en general cuentan con el derecho a consumir alimentos seguros, sanos y

nutritivos; y que de preferencia sean producidos de forma local (Constitucion de la Republica



del Ecuador, 2008). Por lo que una agencia reguladora bajo las normas pre establecidas debe
asegurar y garantizar los procesos organicos en las empresas productoras y ademas se realicen
bajo los estandares de control de calidad establecidos en la normativa y su reglamento; en cual
de existir inconsistencias se encargaré de aplicar y ejecutar sanciones a aquellas empresas que
incumplan con la normativa establecida (Agencia de Regulacion y control fito y zoosanitario,
2019).

Las certificaciones de calidad son emitidas y otorgadas también por agencias que son
denominadas “organismos evaluadores de la conformidad”, de igual forma existen varios
organismos evaluadores que deben estar legalmente constituidas en el pais y que sean
certificados por el Organismo de Acreditacion Ecuatoriano-OAE; también debe ser avalado y
registrado por la Agencia de Regulacién en cuestion (Agencia de Regulacion y control fito y
zoosanitario, 2019). Para realizar un correcto control de esto se debe implementar un
instructivo de control publicado en el Registro Oficial N° 34 del 11 de julio de 2013 con el
objetivo de: Garantizar todas las fases del proceso, desde la produccion hasta el consumidor;
Normar a las agencias reguladoras que funcionan en el pais; Respetar los ciclos naturales y
preservacion del suelo, agua, plantas; Preservar la biodiversidad; Obtener productos de calidad;
Amplia variedad de alimentos (Agrocalidad, 2013).

Los principios de la produccion orgéanica deberdn basarse en mantener adecuados procesos
bioldgicos, que utilicen organismos vivos de produccién mecénica. Se debe excluir métodos
OGM o derivados, sino mas bien se utilizaran sustancias naturales tales como: Correcto uso de
semillas, plantulas y materiales de produccion; Transicion en la produccion vegetal; Fertilidad
del suelo y nutricion de las plantas; Rotacion de cultivos; Manejo de plagas; Uso de registros
en operaciones agricolas; Buen manejo del agua (Agrocalidad, 2013, pp. 35, 36, 39, 40, 41, 43,

45, 46, 47, 48).



Para obtener una certificacion BPA se debe lograr la aprobacion del “Formulario de Solicitud
de Certificacién de Unidades de Produccion Agropecuaria” (FSC_UPA); se debe pasar a un
proceso de auditoria el cual serd designado por la agencia reguladora competente y sera a este
a quién se entregara el formulario antes mencionado. El auditor deberd inspeccionar, examinar
y evaluara la inocuidad, calidad, ambiente, trazabilidad, seguridad y salud en la empresa
auditada y que sus procesos estén “documentados, implantados, mantenidos y mejorados de
manera continua”. (Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario, 2017, pp. 11-23).

La investigacion se realiz6 en una empresa ecuatoriana reguladora de calidad agricola que en
primera instancia se enfoca en brindar un servicio de primera a cada uno de los clientes, con la
finalidad de controlar el mejoramiento de cada uno de los productos agricolas que se ofrecen
en el mercado y asi mismo verificar que no exista inocuidad en la materia prima que cada uno
de los distribuidores comercializa, trabaja de acuerdo a valores como la honestidad y
responsabilidad en cada una de las actividades que se realizan dentro de la empresa y
satisfaciendo a cada uno de los clientes en sus expectativas y para ello se aplican métodos de
evaluacion interna al personal con el objetivo de que se desempefien de manera eficiente en
cada uno de los procesos y actividades que se les designan. El objetivo de la empresa es ser la
mejor en el ambito que se desarrolla para ello trabajan en obtener la certificacion ISO 9001 que
les garantiza a los clientes que cada uno de los servicios que se brindan son de la mejor calidad
y contaran con una certificacion internacional que hace que gane prestigio (Agrocalidad, 2013).
Dentro de la empresa se considera como un factor principal las buenas practicas agricolas;
consisten en la aplicacion del conocimiento disponible en el uso de los recursos naturales
béasicos en la produccion de los productos pecuarios alimentarios y no alimentarios inocuos y
saludables, con el fin de brindar la viabilidad economica y estabilidad social (Agencia de
Regulacion y control fito y zoosanitario, 2019). La informacion fue recolectada a través de los

funcionarios pertenecientes a la entidad que utilizan una herramienta conocida como Quipux



como lo menciona el Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacion
(2019) es un servicio web que a través de la Subsecretaria de Gobierno Electrénico pone a
disposicion exclusivamente para las instituciones publicas de la Funcién Ejecutiva, por lo que
las entidades pertenecientes a la Administracion Pdblica Central podran solicitar la
implantacién del sistema. Actualmente se encuentra en su version 6.2.13 y en la empresa
permite proporcionar almacenar la informacion de cada uno de los de los usuarios.
3. METODOLOGIA

En esta investigacion se ha analizado la eficiencia del personal que labora dentro de la empresa
para ello se ha trabajado con una matriz que permite medir los tiempos de respuesta de los
colaboradores de la agencia a las peticiones, formularios, denuncias, inspecciones de los
clientes, esta matriz se la trabaja en la plataforma de Excel con el objetivo de que sea de facil
manejo y adaptacion para el colaborador. Rendén & Villasis (2017) mencionan que cuando se
aplica una encuesta a un universo infinito sea aplica la formula para un universo desconocido;
en este caso se aplicd a los miembros de restaurantes que tienen un contacto directo y que
pueden verificar la calidad del producto a adquirir, como el universo es desconocido se aplico
la formula para esa poblacién que es:

Za* xp xq

n= dZ

Za"2 =1.96"2 (El intervalo de confianza es de 95%)
p= proporcién esperada de la variable de resultado
g= 1-p (diferencia de la proporcién con respecto a p)

d= variabilidad de la proporcion esperada (p)

El nivel de confianza que se utilizd fue del 95% valor que corresponde a gauss Za*2 (1.96)
que se usa para elementos que son al azar y para datos cualitativos que en este caso seria Z, la

p que es la proporcidn que se espera para un resultado (50%), la g es la diferencia respecto a



la proporcion (50%) y la d es el valor que se considera que sera el porcentaje del error que se
prevé que se va a cometer (5%)"2. La aplicacion de la formula arrojoé un resultado de 384
personas que seran consideradas como la muestra de la poblacion con la que se trabajo en esta
investigacion, asi mismo se usé el programa estadistico “SPSS” (Statistical Package for the
Social Sciences) version 22; que permitio medir la relacion existente entre las variables. En la
encuesta solo existieron datos cualitativos y se utilizé la prueba T y se encontrd datos donde se
detect6 que la significancia era mayor a 0.05 se rechazaba la hip6tesis caso contrario se acepta,
esta prueba permitié realizar un andlisis en donde se menciona como han funcionado las
variables en este caso de investigacion.

Matrices de checklist fueron analizadas y permitieron evidenciar el cumplimiento de los
procesos organicos en las UPA y fueron analizadas en este articulo cientifico, para realizar una
comparativa de mejora continua en los procesos agropecuarios tradicionales a uno que permita
subsanar y mejorar la calidad de la inocuidad de los alimentos que son destinados al consumo
humano.

Debido a la alta interaccidn que representan la produccion agricola para el consumo humano,
se ha creado un sin nimero de normas legales que tienen como objetivo primordial establecer
parametros que miden la conformidad y buen uso de la agricultura, ya que es necesario regular
las précticas y técnicas que son utilizadas para el cultivo y comercializacién de los productos

que son desarrollados de forma quimica u orgéanica (Ramirez, 2018).



4. RESULTADOS

Tabla 1: Matriz de eficiencia
NUMERO DE FECHA T .
N° n\FJE(FiEsAo Afio | Mes |QUIPUX/RECIBID| SOLICITANTE TRAMITE TECNICO T(Z:;‘SA)N ENTREGA EEE%EQ | ESTADO | REAL VAFE(;’;%'ON EFICIENCIA
O/# SOLICITUD PLAN (dias)
1 02-ene-19 | 2019 | ene PB-E-030 Juan Lima Auditoria protocolos| Franklin Cabrera 8 14-ene-19 15-ene-19 Entregado 9 1 87.50%
2 03-ene-19 | 2019 | ene PB-C-030 Juan Lima Auditoria protocolos| Franklin Cabrera 8 15-ene-19 16-ene-19 Entregado 9 1 87.50%
3 04-ene-19 | 2019 | ene PB-E-031 Juan Lima Auditoria protocolos| Franklin Cabrera 8 16-ene-19 17-ene-19 Entregado 9 1 87.50%
4 07-ene-19 2019 | ene PB-C-031 Juan Lima Auditoria protocolos| Franklin Cabrera 8 17-ene-19 21-ene-19 Entregado 10 2 75.00%
5 08-ene-19 | 2019 | ene PB-E-032 Rosa Paguay PFI Victor Cedillo 3 11-ene-19 17-ene-19 Entregado 7 4 0.00%
6 09-ene-19 2019 | ene PB-C-032 Rosa Paguay PFI Victor Cedillo 3 14-ene-19 22-ene-19 Entregado 9 6 0.00%
7 10-ene-19 2019 | ene PB-E-033 Rosa Paguay PFI Victor Cedillo 3 15-ene-19 24-ene-19 Entregado 10 7 0.00%
8 11-ene-19 | 2019 | ene PB-C-033 Rosa Paguay PFI Victor Cedillo 3 16-ene-19 24-ene-19 Entregado 9 6 0.00%
Inspeccion
9 14-ene-19 | 2019 | ene PB-E-034 Alexis Aguayza fitosanitaria Victor Cedillo 2 16-ene-19 Atrasado
exportacion
Inspeccion
10 15-ene-19 2019 | ene PB-C-034 Alexis Aguayza fitosanitaria Victor Cedillo 2 17-ene-19 31-ene-19 Entregado 12 10 0.00%
exportacion
Inspeccion
11 16-ene-19 2019 | ene PB-E-035 José Abril fitosanitaria Winter Patifio 2 18-ene-19 04-feb-19 Entregado 13 11 0.00%
exportacion
Inspeccion
12 17-ene-19 2019 | ene PB-C-035 José Abril fitosanitaria Winter Patifio 2 21-ene-19 06-feb-19 Entregado 14 12 0.00%
exportacion
Inspeccion
13 18-ene-19 2019 | ene PB-E-036 José Abril fitosanitaria Winter Patifio 2 22-ene-19 08-feb-19 Entregado 15 13 0.00%
exportacion
Inspeccion
14 21-ene-19 | 2019 | ene PB-C-036 Jorge Abril fitosanitaria Winter Patifio 2 23-ene-19 12-feb-19 Entregado 16 14 0.00%
exportacion
15 22-ene-19 2019 | ene PB-E-037 Freddy Escalante |Auditoria protocolos| Franklin Cabrera 8 01-feb-19 05-feb-19 Entregado 10 2 75.00%

Fuente: Elaboracién propia segun la informacion de los colaboradores de la empresa




En la institucion reguladora de calidad agricola se mide el desempefio de los colaboradores a
través de una matriz de eficiencia en donde se puede controlar la capacidad de respuesta de
cada una de las actividades a desarrollarse. Se detallan las tareas con un tiempo establecido con
la finalidad de que se las realice en el tiempo establecido o con anticipacion, para mejorar los
tiempos de respuesta a los clientes; en el caso de existir retrasos en los tiempos de respuesta,
esto equivaldria a deficiencias en el personal operacional para responder a las solicitudes
presentadas por los usuarios.

Como se aprecia en la tabla los niveles de eficiencia son medidos en base a la rapidez en que
un técnico atiende algun tramite, en donde cada uno de los técnicos debe estar pendientes en la
fecha en la cual se ingresan solicitudes de los usuarios para que deban ser atendidos en el menor
tiempo posible.

Los colaboradores tienen establecidos los tiempos para realizar sus tareas correctamente, un
colaborador se encarga de la auditoria de protocolos que consiste en analizar los pasos con los
que se estd funcionando y para realizar este tramite se tiene un tiempo de 8 dias segun lo
establece las normas de calidad 1SO 9001; el siguiente colaborador se encarga del permiso
fitosanitario importacion (PFI) que consiste en realizar una peticion y luego pasa a un proceso
de revision, el siguiente paso es el periodo de aprobacion y se paga cierto valor monetario y asi
se finaliza con el proceso del permiso, caso contrario no pase la aprobacion se tiene que aplicar
una subsanacion y volver hacer todo el procedimiento desde el inicio, para esta actividad se
tiene un tiempo de respuesta al tramite de 3 dias; la actividad de inspeccion de fitosanitarios de
exportacion consiste en verificar que se cumplan con todas las normas de calidad establecidas
para poder exportar el producto y que en el proceso de traslado se dafien, llenen de plagas, y

puedan cumplir con las expectativas de los consumidores.



Se aplico una encuesta a un universo desconocido el cual fue puesto a analisis con el programa

estadistico “SPSS” (Statistical Package for the Social Sciences) y se establecio lo siguiente:

HO= Segun el tipo de restaurante no se relaciona con las condiciones de que se adquiere el

producto.

H1= Segln el tipo de restaurante se relaciona con las condiciones de que se adquiere el

producto.

Tabla 2

Tipo_Restaurante*Condiciones_Pro tabulacion cruzada

Condiciones_Pro

Rétulo de
Producto Fresco | Envase/Empaque informacion Total

Tipo_Restaurante Gourmet Recuento 18 6 2 26
% dentro de Condiciones_Pro 9.8% 5.5% 2.2% 6.8%

Estandar Recuento 50 42 32 124

% dentro de Condiciones_Pro 27.2% 38.2% 35.6% 32.3%

Parrillada Recuento 16 14 6 36

% dentro de Condiciones_Pro 8.7% 12.7% 6.7% 9.4%

Comida Réapida Recuento 12 6 2 20

% dentro de Condiciones_Pro 6.5% 5.5% 2.2% 5.2%

Cafeteria Recuento 12 6 6 24

% dentro de Condiciones_Pro 6.5% 5.5% 6.7% 6.3%

Saludable Recuento 58 14 18 90

% dentro de Condiciones_Pro 31.5% 12.7% 20.0% 23.4%

Vegana Recuento 18 22 24 64

% dentro de Condiciones_Pro 9.8% 20.0% 26.7% 16.7%

Total Recuento 184 110 90 384
% dentro de Condiciones_Pro 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Tabla 3
Medidas simétricas
Valor Aprox. Sig.
Nominal por Nominal Phi .303 .000
V de Cramer 214 .000
N de casos validos 384

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa con un valor de significancia de

0.000 que segun el tipo de restaurante se relaciona con las condiciones de que se adquiere el




producto, la fuerza de asociacién de las variables segun la V de Cramer es del 21.4% por lo
que es baja. El restaurante gourmet con un valor de 9.8 prefiere adquirir los productos que sean
frescos al igual que los restaurantes que ofrecen comida rapida con 6.5% y saludable con
31.5%; el de comida estandar con 38.2% el de parrilladas 12.7% en cambio se fijan en el envase
para poder adquirirlo; la cafeteria 6.7% y el restaurante vegano prefieren centrarse en el rétulo
de informacion donde consiste la fecha de elaboracion y expedicion y asi evitar adquirir

productos que no estén aptos para el consumo de los clientes.

HO= Segun el tipo de restaurante no se relaciona con la proteccion del producto.

H1= Segun el tipo de restaurante se relaciona con la proteccion del producto.

Tabla 4
Tipo_Restaurante*Proteccion_Pro tabulacion cruzada
Proteccién_Pro
Refrigeracion Bodegas Cartones Total

Tipo_Restaurante Gourmet Recuento 20 6 0 26
% dentro de Proteccion_Pro 8.8% 7.0% 0.0% 6.8%

Estandar Recuento 74 20 30 124

% dentro de Proteccién_Pro 32.5% 23.3% 42.9% 32.3%

Parrillada Recuento 22 10 4 36

% dentro de Proteccion_Pro 9.6% 11.6% 5.7% 9.4%

Comida Réapida Recuento 12 8 0 20

% dentro de Proteccion_Pro 5.3% 9.3% 0.0% 5.2%

Cafeteria Recuento 16 4 4 24

% dentro de Proteccion_Pro 7.0% 4.7% 5.7% 6.3%

Saludable Recuento 58 18 14 90

% dentro de Proteccion_Pro 25.4% 20.9% 20.0% 23.4%

Vegana Recuento 26 20 18 64

% dentro de Proteccion_Pro 11.4% 23.3% 25.7% 16.7%

Total Recuento 228 86 70 384
% dentro de Proteccion_Pro 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes
Tabla 5
Medidas simétricas
Valor Aprox. Sig.
Nominal por Nominal Phi .278 .003
V de Cramer .196 .003
N de casos validos 384

Fuente: Elaboracidn propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes




Se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa con un valor de significancia de

0.003 que segun el tipo de restaurante se relaciona con la proteccion del producto, la fuerza de

asociacion de las variables segun la V de Cramer es del 19.6% en donde se manifiesta que la

relacion es baja. El restaurante de comida gourmet con un valor de 8.8%, cafeteria 7.0% y

saludable 25.4% prefieren guardar sus productos frescos en refrigeracion ya que se considera

como la manera més eficaz de mantener los productos fuera de contaminacion; el restaurante

estandar con 42.9% y el de comida vegana prefieren almacenar en cartones debido a que el uso

que le dan al producto es casi inmediato; las parrilladas 11.6% y comida rapida 9.3% prefieren

almacenar en bodegas.

HO= Segun el tipo de restaurante se relaciona con las no conformidades del producto.

H1= Segun el tipo de restaurante se relaciona con las conformidades del producto.

Tabla 6

Tipo_Restaurante*No_Conformidades tabulacién cruzada

No_Conformidades

Si No Talvez Total

Tipo_Restaurante Gourmet Recuento 20 2 4 26
% dentro de No_Conformidades 7.1% 10.0% 4.8% 6.8%

Estandar Recuento 26 4 24 124

% dentro de No_Conformidades 34.3% 20.0% 28.6% 32.3%

Parrillada Recuento 24 2 10 36

% dentro de No_Conformidades 8.6% 10.0% 11.9% 9.4%

Comida Répida Recuento 16 0 4 20

% dentro de No_Conformidades 5.7% 0.0% 4.8% 5.2%

Cafeteria Recuento 14 4 6 24

% dentro de No_Conformidades 5.0% 20.0% 7.1% 6.3%

Saludable Recuento 68 8 14 %0

% dentro de No_Conformidades 24.3% 40.0% 16.7% 23.4%

Vegana Recuento 42 0 22 64

% dentro de No_Conformidades 15.0% 0.0% 26.2% 16.7%

Total Recuento 280 20 84 384
% dentro de No_Conformidades 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes




Tabla 7

Medidas simétricas

Valor Aprox. Sig.
Nominal por Nominal Phi .249 .022
V de Cramer 176 .022
N de casos validos 384

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa con un valor de significancia de

0.022 que segun el tipo de restaurante se relaciona con las no conformidades del producto en

donde la fuerza de asociacion de las variables segln la VV de Cramer es baja con un valor de

17.6%. EI restaurante estandar es el lleva un mayor control de las no conformidades con un

valor de 34.3% Yy el que no las atiende en el restaurante que ofrece una comida saludable con

un valor de 40.0% por lo que se deberia realizar mayores controles para que mejoren sus

Servicios.

HO= Segun el tipo de restaurante no se relaciona con el producto cultivado de manera diferente.

H1= Segun el tipo de restaurante se relaciona con el producto cultivado de manera diferente.

Tabla 8

Tipo_Restaurante*Adquiere Distribuye tabulacion cruzada

Adquiere_Distribuye

Orgénica Quimica Mixta Indiferente Total
Tipo_Restaurante Gourmet Recuento 2 0 16 8 26
% dentro de o o o 0 0
Adquiere_Distribuye 6:3% 0.0% 10.1% 4.4% 6.8%
Estandar Recuento 12 6 54 52 124
0,
% dentrode 37.5% 42.9% 34.2% 289% |  323%
Adquiere_Distribuye
Parrillada Recuento 2 2 10 22 36
% dentro de o o o o o
Adquiere_Distribuye 6.3% 14.3% 6.3% 12.2% 9.4%
Comida Répida Recuento 4 2 10 4 20
% dentro de o o o o 0
Adquiere_ Distribuye 12.5% 14.3% 6.3% 2.2% 5.2%
Cafeteria Recuento 4 0 2 18 24
% dentro de o o o 0 0
Adguiere_Distribuye 12.5% 0.0% 1.3% 10.0% 6.3%
Saludable Recuento 6 2 36 46 90
% dentro de o o o o 0
Adguiere_Distribuye 18.8% 14.3% 22.8% 25.6% 23.4%




Vegana Recuento

% dentro de

Adquiere_Distribuye

6.3%

14.3%

30

19.0%

30

16.7%

64

16.7%

Total

Recuento

% dentro de

Adquiere_Distribuye

32

100.0%

14

100.0%

158

100.0%

180

100.0%

384

100.0%

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Tabla 9

Medidas simétricas

Valor

Aprox. Sig.

Nominal por Nominal

N de casos validos

Phi

V de Cramer

.308

178

384

.006

.006

Fuente: Elaboracion propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Se rechaza la hipo6tesis nula y se acepta la hipétesis alternativa con un valor de significancia de
0.006 en donde es que segun el tipo de restaurante se relaciona con el producto cultivado de
manera diferente y la fuerza de asociacion de las variables segun la V de Cramer es baja con
un valor de 17.8%. El restaurante gourmet con 10.1% y el vegano con 14.3% prefiere el
producto de elaboracion mixta; el que ofrece comida estandar de manera quimica con 42.9%
al igual que el de parrillada con 14.3% y el de comida répida con 14.3%; la cafeteria de manera

organica con 12.5% y para el de comida saludable le es indiferente la manera de produccién de

los productos que adquiere con un valor de 25.6%




HO= Segun el tipo de restaurante no se relaciona con las mejoras que se dan para los clientes.

H1= Seguln el tipo de restaurante se relaciona con las mejoras que se dan para los clientes.

Tabla 10
Tipo_Restaurante*Mejoras tabulaciéon cruzada
Mejoras
Etiqueta
Imagen Proceso Natural Semaforo Calidad Total

Tipo_Restaurante Gourmet Recuento 2 4 16 4 26
% dentro de Mejoras 1.9% 6.5% 14.8% 3.7% 6.8%

Estandar Recuento 34 18 38 34 124
% dentro de Mejoras 32.1% 29.0% 35.2% 31.5% 32.3%

Parrillada Recuento 6 4 12 14 36
% dentro de Mejoras 5.7% 6.5% 11.1% 13.0% 9.4%

Comida Répida Recuento 2 6 4 8 20
% dentro de Mejoras 1.9% 9.7% 3.7% 7.4% 5.2%

Cafeteria Recuento 6 6 2 10 24
% dentro de Mejoras 5.7% 9.7% 1.9% 9.3% 6.3%

Saludable Recuento 36 10 24 20 90
% dentro de Mejoras 34.0% 16.1% 22.2% 18.5% 23.4%

Vegana Recuento 20 14 12 18 64
% dentro de Mejoras 18.9% 22.6% 11.1% 16.7% 16.7%

Total Recuento 106 62 108 108 384
% dentro de Mejoras 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Fuente: Elaboracidn propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Tabla 11
Medidas simétricas
Valor Aprox. Sig.
Nominal por Nominal Phi .336 .001
V de Cramer 194 .001
N de casos validos 384

Fuente: Elaboracidn propia de los datos de la encuesta a duefios de restaurantes

Se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipotesis alternativa con un valor de significancia de

0.001 que segun el tipo de restaurante se relaciona con las mejoras que se dan para los clientes

en donde la fuerza de asociacion de las variables es baja con un valor de 19.4% segun Cramer.

El restaurante gourmet con 14.8% y el estandar con 35.2% mencionan que se debe aplicar




mejoras en la etiqueta semaforo; el restaurante que ofrece parrilladas con un valor de 13.0% se
deben aplicar mejoras en la calidad; el de comida rapida con 9.7% la cafeteria y el vegano con
22.6% establecen que los cambios se deben hacer en el proceso natural y finalmente el
restaurante que ofrece comida saludable menciona que se puede hacer mejoras en la imagen

con un valor de 34.0%.

Los procesos agricolas son constantemente puestos a prueba en base a la medida de regulacion
impuesta por el estado, por consiguiente; se detallardn algunas de las caracteristicas que son
consideradas para denotar la mejora continua segun la 1ISO 9001.

Fichas de control denominadas “Checklist” son utilizadas por el ente regulador, para realizar
una auditoria que tendra la finalidad de registrar y evidenciar todas las condiciones necesarias
para otorgar certificacion BPA a las UPA.

El checklist debera ser calificado de acuerdo a la siguiente puntuacion:

Tabla 12.
Puntuacion para certificacion
RESULTADO EXPLICACION PUNTOS
A Conformidad total 20 puntos
B Conformidad casi total 15 puntos
C Se ha implementado parte del requisito 5 puntos
D El requisito no ha sido implementado 0 puntos
NCM No Conformidad -25%

Fuente: Agrocalidad

En el informe posterior a la auditoria, el inspector debe aclarar las puntuaciones B, C, D,

NCM, N/A 'y las OBSERVACIONES.



Tabla 13.

Simulacion de Checklist para certificacion BPA
LISTA DE VERIFICACION DE LOS REQUISITOS PARA EL CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA CACAO

ARTICUL Requisito por tema Nivel Cumple NO Aplica Observaciones
0s (NCM™) (A,B.C,D) )
Art. 3 ¢ Su predio se encuentra debidamente
registrado con AGROCALIDAD? A
Art. 4 ¢,Cumple con las siguientes recomendaciones
de precipitacién y pluviosidad: El rango para el
mejor desempefio comerciales entre 1500 y B

2000mm anuales; ¢,si la estaciéon seca dura mas
de tres meses continuos con menos de 100mm
de lluvia, se aplica riego?

Art. 4 ¢ Cumple con las siguientes recomendaciones
de luminosidad: ¢ Sombra moderada los
primeros afios de formacion de la huerta? Una
hoja de reciente maduracioén requiere apenas 20
% de luz recibida a plena exposicién solar para A
lograr la méaxima tasa fotosintética. ¢ Zonas con
sequias estacionales y plena exposicion solar
requieren aplicacién de riego y abonamiento
generoso?

Art. 5 ¢ Cumple con las siguientes recomendaciones
de suelo: ¢ Suelos profundos de 0?8m a 1.5m,
con textura intermedias (francos), buena A
retencion de agua entre 0.15 y 0.18cm,
estructura granular, moderado drenaje interno?

Art. 8 ¢Se ha establecido un sistema de registro que
permite conocer el historial de la produccién en la
finca del productor, en la que se diferencia lotes,
bloques o areas de producciéon que facilitan el B
registro de las actividades criticas y necesarias
para el cumplimiento de las BPA?

Art. 9 ¢No se ha eliminado bosque primario o

secundario para establecer cacao?, salvo con

consentimiento del Ministerio del Ambiente. B
Art. 9 ¢ Se respeta el tiempo entre la fumigacion y el A

transplante?
Art. 15 ¢, Se ha establecido un plan de fertilizacion para
cubrir con las necesidades nutricionales de la
planta, el mismo que esta documentado y NCM
registrado?

Art. 15 ¢ Los fertilizantes permanecen en sus envases
originales debidamente identificados y A
sefializados?

Art. 16 ¢ Se llevan a cabo mediciones periddicas para
calcular las necesidades de agua en el cultivo? B

Art. 16 ¢ Se calcula la necesidad de agua de riego se
tiene en cuenta los datos de precipitacion,
evapotranspiracion y textura del suelo? ¢,Se C
lleva un registro de todas las mediciones
realizadas?
Art. 18 ¢ Los tratamientos fitosanitarios con plaguicidas
son recomendados por un profesional de area,

mediante el uso correcto y manejo responsable A
de los mismos con la rotacion de ingredientes
activos.?
Art. 21 ¢Se ha establecido un programa de
mantenimiento de la maquinaria y equipos? B
Art. 21 ¢ Se calibran los equipos periédicamente? A

Art. 27 ¢El cacao se comercializa en envases que
aseguren la proteccion del producto contra la
accion de agentes externos que puedan alterar
las caracteristicas quimicas y fisicas, que A
resistan las condiciones de manejo, transporte y
almacenado, de preferencia deben ser de sacos
de yute o cabuya, limpios, los cuales no hayan



Art. 29

Art. 38

sido usado para almacenar fertilizantes, aceite
mineral y o plaguicidas?

¢ Para el transporte se utiliza un vehiculo

cerrado, libre de materias extrafias y

sustancias quimicas que puedan contaminar el A
producto, ademas lo desinfecta antes de cargar

un nuevo lote de cacao?

¢Cuenta con los siguientes registros?

1.Ficha del productor, centro de acopio, edad,

croquis de la finca, componentes familiares y

demas detalles de la finca.

3. Mapa o croquis de la unidad de produccién

agricola.

4. Informacion del terreno, conteniendo su
historial general y de los predios vecinos y las
rotaciones realizadas (andlisis de suelo).

5. Plan de manejo del cultivo.

6. Calidad y uso del agua para riego.

7. Mantenimiento y calibracién de los equipos
de aplicacion de plaguicidas de uso agricola. A
8. Limpieza y desinfeccion de instalaciones
sanitarias (campo).

9. Limpieza y desinfeccion de maquinaria,
equipos y utensilios.

10. Analisis de residuos de plaguicidas en

productos.

11. Capacitacién permanente del personal.
12. Aplicacion de plaguicidas.

13. Aplicacion de fertilizantes quimicos
sintéticos y abonos orgéanicos.

14. Aplicacion de productos para los
tratamientos post cosecha.

REPRESENTANTE LEGAL

AUDITOR OFICIAL
NOMBRE NOMBRE
FECHA: FECHA:
FIRMA FIRMA

Fuente: Agrocalidad

Tabla 14.
Totales
TOTAL PUNTUACION MAXIMA POSIBLE

TOTAL PUNTUACION

TOTAL NCM

TOTAL NO APLICA
PORCENTAIJE FINAL SIN NCM
PORCENTAIJE FINAL

Fuente: Agrocalidad

0,0
75,5



Para la implementacion del checklist se tomé en consideracion algunas caracteristicas
relevantes de esta matriz para realizar la auditoria de BPA al cacao. Para los productores resulta
muy importante cumplir con todos los requerimientos que esta matriz exige, por lo que; para
lograr esto deben cumplir con algunos requisitos que avalaran y certificaran su produccion con
BPA.

Como se observa en el checklist, por defecto viene integrado de varios requisitos los cuales son
minuciosamente inspeccionados en el predio en cuestion y se va evaluando segun especifique
la matriz. Caracteristicas como el suelo, manejo de plaguicidas, el agua destinada para el riego,
uso y mantenimiento de la maquinaria, la trazabilidad de los productos e incluso la seguridad
del personal que labora en el previo; son evaluados. Cada uno de los puntos son calificados
segun lo detalla la “tabla de puntuacién” (A, B, C, D), en donde cada calificaciéon conlleva una
puntuacion en especifico; en el caso de que durante la auditoria se llegase a marcar un requisito
como No Conformidad (NCM) se restara del resultado final el 25%, debido a que el requisito
se considera como una falla que puede implicar un peligro para la salud de publico en general,
para el medio ambiente o a la integridad fisica del trabajador. Se marcara como No Aplicable
(N/A\) un requisito cuando este no tenga nada que ver con la produccién o no afecte de forma
directa y las Observaciones pueden ser consideradas como N/A y estas pueden o0 no ser
consideradas por la UPA.

Con estas puntuaciones al término de la auditoria se obtendra un total general que permitira al
auditor generar la calificacion que marque éxito o fracaso del cumplimiento del productor.

La puntuacion es calcula en base a:

Cantidad de puntos

(Cantidad total de requisitos — Requisitos puntuados con N/A) x 20

Puntuacion final (%)

Numero de puntos concedidos / Cantidad total de puntos x 100



La calificacion minima a obtener por cualquier UPA debera ser mayor del 75% de puntuacion
y si se da el caso de que se marque un requisito como NCM vy la calificacidn alcanzada supere
el 75%, no se procederd a restar el 25% de la NCM.; en este caso se implementara una auditoria
complementaria.

Luego del término de la ejecucion de la auditoria via Checklist, se realiza un informe completo
el cual seréd atendido por el Jefe de Servicio de Sanidad Agropecuaria de la Agencia reguladora,
donde se detallara toda la auditoria efectuada a la UPA. Para que la UPA pueda obtener la
certificacion deberd tener una calificacion mayor al 75% sin tener NCM por subsanar. El
certificado tendréd un vigor de 36 meses desde la fecha de su emision. La certificacion BPA
remarca la calidad de los productos y promueve que los procesos productivos se sometan a una

constante Mejora Continua como se especifica en la 1ISO 9001-2015.

5. CONCLUSION

La agencia reguladora de calidad tomo en consideracion las necesidades de sus usuarios, es por
esto que ha implementado esta norma de calidad y por medio de matrices de eficiencia han
logrado optimizar el desempefio de sus colaboradores, ya que los usuarios a diario realizan
muchos tramites y estos son procesados para que sean respondidos en medida de que el usuario
reciba una respuesta lo antes posible y el cual se evidencia que la agencia cumple a cabalidad
con sus tiempos de respuesta.

Los que venden productos designados a la actividad de la elaboracion de comida estan
trabajando para cumplir con las disposiciones de sanidad agropecuaria, en su mayoria los
productos que venden lo resguardan bajo las normas que se imponen para salvaguardar la
integridad de sus productos y cumplir con las disposiciones de calidad que establece las normas
de calidad ISO, no afecta de qué clase sea el restaurante todos tienen que cumplir con las

normas de calidad establecidas por el sistema.



Las empresas agricolas productoras con miras a un mercado mas ecoldgico, constantemente se
someten a mejoras considerables a través de las certificaciones de calidad, debido a que este
proceso mejora su imagen ante el mercado nacional y extranjero al ser instituciones que se
actualizan a las tendencias de productos saludables y que conservan una inocuidad certificada
por agencias reguladoras de calidad que se especializan en garantizar la trazabilidad de los
productos alimenticios de consumo general sin poner en riesgo la integridad y salud de las

personas.
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