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RESUMEN

En este documento se describe el proceso de graduacion por modalidad de
Pasantias, en la empresa SARAM S.A de S.V, ubicada en el Km 27 1/2, frente a
Livsmart, Carretera Los Naranjos hacia Sonsonate, CA_8W, Lourdes CP 1512 en
Esta pasantia se desarroll6 del 28 de abril al 28 de octubre de 2023

El desarrollo de la pasantia se focalizo en la recoleccién de toda informacion
relacionada al control de calidad de concentrado para animales, tomando asi todos
los documentos técnicos relacionados a este rubro, de igual forma se trabajé con
toda la informacion recolectada en la elaboracion de un diagnostico situacional, que
con la ayuda de la Matrix FODA se llegd a obtener informacion que permitié
desarrollar propuestas de mejoras que serviria como apoyo tanto dentro del
laboratorio como en la planta de produccion. A su vez, se describe el consolidado
de las principales actividades realizadas durante el desarrollo de la misma y que
estdn contempladas en el plan de trabajo, también se describe el aprendizaje

adquirido, logros alcanzados las fortalezas del proceso.

El principal objetivo del desarrollo de la pasantia fue proponer y desarrollar mejoras
en el laboratorio fisico y que estas fueran implementadas en los procesos y
procedimientos que se implementan en la empresa para garantizar la calidad de los
concentrados para animales. Como resultado de una de las propuestas se logro
desarrollar un manual de procedimientos de control de calidad en el cual se detallan
todas las actividades a realizar durante la recepcion de materia prima, muestreo de
la misma, ademas se describen los andlisis realizados y el uso del sistema de control
de calidad, de igual forma se estandarizo los muestreos y analisis del producto

terminado de la empresa.



ABSTRAC

This document describes the graduation process by Internship modality, in the
company SARAM S.A de S.V, carried out by the graduate Franklin Alexander Pérez
Lopez with card number PL18029, to opt for the title of Agroindustrial Engineering.
This internship took place from April 28 to October 28, 2023, under the supervision
of the academic tutor, Eng. Sara Anabel Arteaga and the company tutor, Eng. Marvin

Antonio Ascencio.

The development of the internship focused on the collection of all information related
to the quality control of concentrate for animals, thus taking all the technical
documents related to this area, in the same way we worked with all the information
collected in the preparation of a diagnosis. situational, that with the help of the SWOT
Matrix, information was obtained that allowed the development of proposals for
improvements that would serve as support both within the laboratory and in the
production plant. At the same time, the consolidation of the main activities carried
out during its development and that are contemplated in the work plan is described,
the learning acquired, achievements achieved and the strengths of the process are

also described.

The main objective of the development of the internship was to propose and develop
improvements in the physical laboratory and for these to be implemented in the
processes and procedures that are implemented in the company to guarantee the
quality of concentrates for animals. As a result of one of the proposals, it was
possible to develop a manual of quality control procedures in which all the activities
to be carried out during the reception of raw materials, sampling thereof, and the
analyzes carried out and the use of the quality control system, in the same way the

sampling and analysis of the company's finished product was standardized.



1. INTRODUCCION

SARAM, S.A DE S.V., o mejor conocida como MOR, es una empresa que se dedica
a la fabricacion de alimentos para cada necesidad y etapa de vida de las especies
animales, en los sectores pecuario y mascotas. Alimentos MOR es una fabrica total,
que, produce alimentos balanceados para 6 especies animales en harinas,
peletizado y extrusado. El cual se caracteriza por la calidad en sus alimentos, que
junto con el servicio técnico especializado conforman una sélida propuesta de valor,
siendo una corporacion enfocada en mejorar la calidad de vida, en la nutricion de

las personas, mediante el desarrollo de eficientes sistemas alimenticios.

En este trabajo se presenta de manera precisa los objetivos metas y actividades
ejecutadas en la empresa SARAM, con la finalidad de dar cumplimiento con el plan
de trabajo se desarrollé un diagnéstico situacional del area de control de calidad,
especificamente en el laboratorio fisico, para el desarrollo del diagnéstico se revisé
y se documentd toda la informacion que presentan en el area y de igual manera
informacion bibliografica respecto a las actividades de control de calidad que se
llevan a cabo dia a dia, en el diagnostico se describe cual fue el andlisis e
identificacion del problema y de acuerdo a los resultados obtenidos se plantearon
oportunidades de mejora dentro del laboratorio el cual se enfoca en la recepcion de

materia prima y la produccién de los concentrados que elaboran.

De igual forma se describe las actividades realizadas durante el desarrollo de la
pasantia, los recursos que se tenian a disposicion, la experiencia profesional
adquirida y la aplicacion de los conocimientos académicos que proporcionaron la
experticia adecuada para cumplir con el desarrollo de las metas y actividades
planteadas en el cronograma de actividades.



MARCO TEORICO

2. DATOS GENERALES

2.1. Ubicaciéon de laempresa donde se desarrollé la pasantia.

Planta de alimento para animales SARAM, mejor conocida como MOR.

La pasantia profesional se realizé en la empresa SARAM, S.A DE S.V., se
encuentra ubicada en el Km 27 1/2, frente a Livsmart, Carretera Los Naranjos
hacia Sonsonate, CA_8W, Lourdes CP 1512 (Figura 1).

ioniralnique.

CESNAC

Figura 1. SARAM, S.A DE S.V., se encuentra ubicada en el Km
27 1/2, frente a Livsmart, Carretera Los Naranjos hacia Sonsonate,
CA_8W, Lourdes CP 1512

2.2. Antecedentes Historia de la empresa o institucion

SARAM, S.A. de C.V., es una Sociedad Anénima de Capital Variable, constituida en
la Republica de El Salvador el dia 27 de agosto de 1975. Cuenta con 59 afios de
experiencia dentro del mercado local en la fabricacién de alimentos balanceados
para animales bajo el uso exclusivo de su propia marca, alimentos MOR. La
empresa es dirigida por la familia Duarte, quien tiene una amplia trayectoria

empresarial en el pais y posee la mayor participacién accionaria. La entidad
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pertenece a un grupo empresarial conformado por empresas que operan en
diferentes giros empresariales: i) Almacenes de Desarrollo, S.A. ii) Servicios
Generales Bursétiles, S.A. de C.V., Casa de Corredores de Bolsa. iii) Sociedad
General de Inversiones, S.A. de C.V. iv) Inmobiliaria Aldesa, S.A. de C.V y
recientemente, iv) Elsys Cakes (BVSV, 2023).

"Alimentos MOR", fueron los primeros en el pais en ofrecer productos peletizados,
el cual es un proceso de pre coccion de las harinas con el fin de que sean de mejor

asimilacion para el animal y asi el productor tenga una mayor ganancia.

En el aflo 1987 se establecio en lo que ahora se conoce como la Planta MOR en
Lourdes Colon. Para el afio 1992 la vida y los negocios permitié un giro importante,
Cuando Rolando Duarte, toma la direccién de la organizaciéon, marcando otra etapa
de superacion, nuevos objetivos por cumplir y una visién de familia en la que uno
de los principales ejes que lo movia era transmitir y llevar a todos los rincones del
sector agropecuario conocimientos solidos en manejo de nutricién y genética (MOR,
2023).

2.3. MISION

Somos una corporacion enfocada en mejorar la calidad de vida, en la nutricion de

las personas, mediante el desarrollo de eficientes sistemas alimenticios.

2.4. VISION

Ser la corporacion regional centroamericana y del caribe de vanguardia en la
produccion sostenible de sistemas alimenticios especializado, valiéndose de
tecnologia de estandar mundial.

2.5. Naturalezay finalidad.

SARAM, S.A. DE C.V. esté orientada a brindar concentrados de calidad, buscando
siempre la completa satisfacciébn de sus clientes. Para lograrlo, cuenta con un
equipo humano profesional, que trabaja en funcion de la excelencia, y en la mejora

continua en la calidad de todos sus productos, basados en el cumplimiento de los



objetivos de calidad de la empresa. De igual manera, basados en las exigencias de
todos los clientes, y de las normas vigentes salvadorefias de Seguridad Alimentaria

de animales.

Hoy en dia la planta de produccion tiene la capacidad de fabricar alimentos para
ganado lechero, pollos de engorde, gallina ponedora, cerdos, ganado equino y un
area especializada en la formulacion y produccion de alimento para mascotas
(MOR, 2023).

Es una de las pocas plantas con un sistema de aseguramiento de calidad con
laboratorio propio que garantiza que cada quintal que sale de la planta va a cumplir
plenamente la funcidbn encomendada y fue la primera "Planta Total" en El Salvador
al poder ofrecer al mercado, alimento para todas las especies (figura 2) en las tres
presentaciones conocidas: "harina, peletizado y extrusado" lo que garantiza que
tienen el producto que usted necesita, cuando lo necesita y donde lo necesita
(BVSV, 2023).

Mascotas

Figura 2: Presentaciones de alimentos de la empresa SARAM.



3. RECURSOS DE LA EMPRESA

3.1. Recursos naturales

Renovables

Agua

En todas las unidades productivas de la empresa, se utiliza este recurso vital,
especialmente porque se utiliza en las calderas de la planta y uso de servicios
sanitarios, lavado de maquinaria y equipo, limpieza de las instalaciones. El agua
proviene de nacimiento captada en un pozo, pasa por un sistema de filtrado y

potabilizacién de agua, también obtienen agua de la institucion ANDA.
No renovables
Gas propano

La empresa emplea este recurso en ciertas etapas de la cadena de produccion. El
gas propano es un combustible que proviene de la mezcla de dos hidrocarburos
principales: el propano y el butano y otros en menor proporcion. El gas es de suma

importancia para la produccion.
Energia eléctrica

La energia eléctrica es uno de los recursos de mayor importancia para llevar acabo
la produccién de la planta, todas las maquinas necesitan energia electica para
operar ademas del uso de energia en oficinas administrativas, una parte de la
energia es obtenida por medio de luz solar y la gran mayoria es abastecida por

energia de la empresa CAES.

3.2. Instalaciones y equipos

El laboratorio cuenta con las instalaciones adecuadas para llevar a cabo sus

procesos de control de calidad.



También cuenta con equipo técnico que garantiza un analisis de los procesos de
produccion eficaz para garantizar la calidad de los concentrados, entre los equipos

con los que cuentan estan:

Medidores laser para Temperatura
Balanza medidora de Humedad
Termo balanza para medir humedad
Medidor de humedad de granos
Refractometro digital

Bombas fumigadoras

Cristaleria para analisis quimicos
Actualizacién de los equipos

Set de zarandas (Tyler) para realizar andlisis fisicos

AR N N N N S N N NN

Actualizacién de equipo informatico con todas sus herramientas (office)

3.3. Recurso humanos

Como recurso humano cuentan con personal capacitado el cual se encarga de
garantizar la calidad del producto durante la produccién en las 24 horas del dia, los
técnicos de cada turno tienen la autoridad de parar un proceso de produccion
siempre cuando este comprometa la calidad del concentrado, asi como también la

capacidad de tomar decisiones en bien de la produccion.

El laboratorio cuenta con 7 Técnicos de calidad en area de procesos y producto
terminado divididos en 3 turnos rotativos y un encargado de la recepcion de la
meteria prima. Ademas 3 Técnicos de Calidad en area de laboratorio quimico y

microbiolégico.



4. ACTIVIDAD ACTUAL DE LA EMPRESA

4.1. Produccion principal y otras

SARAM, S.A. DE C.V. esta orientada a brindar concentrados de calidad, buscando
siempre la completa satisfaccion de sus clientes. Para lograrlo, cuenta con un
equipo humano profesional, que trabaja en funcidn de la excelencia, y en la mejora
continua en la calidad de todos sus productos, basados en el cumplimiento de los
objetivos de calidad de la empresa. De igual manera, basados en las exigencias de
todos los clientes, y de las normas vigentes salvadorefas de seguridad alimentaria

de animales.

Hoy en dia la planta de produccion tiene la capacidad de fabricar alimentos para
ganado lechero, pollos de engorde, gallinas ponedoras, cerdos, ganado equipo y un

area especializada en la formulacion y produccién de alimento para mascotas.

4.2. Situacioén técnica

Los productos que en la empresa SARAM se elaboran, han sido formulados por
nutricionistas expertos en alimentacion animal, basados en fundamentos técnicos,
estudios ya realizados y pruebas realizadas en la empresa para la correcta
produccion de los concentrados, garantizando la nutricion adecuada a la necesidad
de los animales y las exigencias del mercado.

El laboratorio fisico se encarga de garantizar la calidad de los concentrados que se
elaboran en la empresa, desde la recepcion de la materia prima, hasta la obtencién
del producto terminado.



4.2.1. Funciones que se realizan en el laboratorio fisico estan:

4.2.2. Inspeccionar, muestrear, analizar toda la materia prima que ingresa

alas instalaciones de SARAM

La recepcién de la materia prima se realiza luego que los proveedores han
pasado por bascula donde se registran y se les brinda una boleta que es
presentada al laboratorio fisico luego, es con esta boleta que se comienza a
trabajar para recibir la materia prima, se verifica que la informacion de la
boleta concuerde con la que se presenta en el sistema informatico, la
informacion a validar es: nombre del motorista, nUmero de placa, el producto
que trae y el proveedor, luego de validar toda la informacién se procede a
tomar la muestra del camion si es producto a granel, si son micronutrientes
no se toma muestra solo se verifica el certificado de calidad, la muestra se
toma al azar de 5 puntos diferentes y si es en sacos se obtiene la muestra de
acuerdo a la raiz cuadrada de la cantidad total de sacos, al obtener la
muestra se lleva al laboratorio donde se le realizan andlisis fisicos de acuerdo
a la naturaleza del producto, al tener todos los resultados son ingresados al

sistema de control de calidad de la empresa.

4.2.3. Aprobar o rechazar a diario toda materia prima que ingrese a las

instalaciones.

Al realizar el muestreo se verifica que la unidad este en buenas condiciones
y la materia prima no contenga plaga. Si la unidad presenta plaga, humedad
o anormalidades que incumpla los pardmetros de calidad es rechazada
automaticamente.

Cuando se reciben micronutrientes solo se verifica que el producto concuerde
con lo que se presenta en el certificado de calidad, la informacion a validar
es: nombre del producto, lote, fecha de fabricacion, vencimiento, ademas se

verifica que la unidad no presente humedad, plaga o que el empaqgue este en



buenas condiciones. Si el proveedor no cumple con los requisitos de calidad

la unidad es rechazada automaticamente.

4.2.4. Inspeccionar, muestrear, analizar el producto en proceso y producto
terminado.

e Durante la produccion se esta monitoreando el producto y analizando, si el
producto no cumple con los pardmetros de calidad ya establecidos es
rechazado o retenido por control de calidad; por lo tanto, es enviado a
reproceso.

e El muestreo de producto peletizado se realiza en dos puntos, en la caida al
salir de zaranda se toman una de las muestras, la siguiente muestra se toma
del area de empaque. La muestra es llevada al laboratorio donde es
analizada por uno de los técnicos.

e El producto harina para ganado se toma la muestra Unicamente del area de
empaque, la muestra es llevada al laboratorio para ser analizada y si el batch
no cumple con parametros se informa al formulador que corrija la formula de
aplicacion.

e El producto extrusado la muestra se toma del area de caida de zaranda,
ademas se toma muestra de dos transportadores de los extrusores. La

muestra se lleva al laboratorio para ser analizada.

4.2.5. Recibir los productos en devolucion, hacer analisis y su respectivo
veredicto de calidad.

En ocasiones los clientes presentan producto que por alguna razén a cambiado las
condiciones para ser consumido, el producto devuelto es revisado y de acuerdo al
criterio y condiciones del producto, este es tratado para reproceso y si por alguna
razon el producto no esta en condiciones para su reproceso este es enviado a

descarte.



4.2.6. Supervisar mensualmente las fumigaciones que se realicen.

e Como control de calidad se realizan fumigaciones al producto terminado, esta
fumigacion no afecta la calidad organoléptica del producto, la fumigacion se
realiza cuando el producto es enviado fuera del pais o para clientes
especificos.

e También se realizan fumigaciones a materia prima que presente organismos
qgue pueden afectar la calidad.

e La maquinaria es fumigada con sanitizante esto cada vez que se realiza

limpieza a la maquinaria.

4.3. SITUACION ADMINISTRATIVA

El proceso administrativo de la empresa define la gestion de todos los recursos
internos (talento humano, medios tecnoldgicos, capital financiero, etc.) de la forma

mas eficiente y eficaz posible, para alcanzar los objetivos de la empresa (Figura 3).

4.4. Generales de comercializacion.

El modelo de negocio esta dirigido a la fabricacién y distribucién de alimentos
balanceados para animales. Posee una alta diversificacion de alimentos para
diversas especies animales en todas sus etapas de desarrollo, entre estas: aves de

corral, ganado lechero, caballos, cachorros y cerdos.

Principalmente, SARAM efectla su actividad de comercializacion en el mercado
local salvadorefio con ejecutivos de ventas distribuidos estratégicamente para
atender a sus clientes que son todos grandes distribuidores. En menor escala,
recientemente el modelo de negocios ha incorporado la administracion de granjas

de pollo de engorde y comercializacion de huevo.
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Figura 3: Administracion general de la empresa Saram S.A de S.V.
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La estructura organizativa del departamento de control de calidad realiza acciones
estructuradas de inspeccion y la politica de calidad orientada al control de procesos
y productos, podemos encontrar una estructura de organizacion (Figura 4).
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Tecnico analista
de laborotario
guimico

Tecnicos de
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de produccion

Tecnico analista J

Figura 4: Estructura organizativa del departamento de control de calidad
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5. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA

La idea de realizar el proceso de grado efectuando una pasantia en la empresa
SARAM S.A DE C.V,, es que la empresa implemente mejoras en sus procesos de
control de calidad, con la ayuda del diagnéstico situacional conocer todas las
actividades, procesos, procedimientos y técnicas, para asegurar que todos los

productos que se elaboran sean seguros y funcionen correctamente.

La empresa SARAM que se dedica al rubro de la elaboracion de concentrados
balanceados cuenta con un sistema de control de calidad el cual se encarga de
garantizar que materias primas, macro y micro nutrientes que ingresan a la planta
cumplan con parametros de calidad acordados por el proveedor y la empresa, los
procesos y procedimientos realizados no se encuentran registrados en un

documento o manual que respalde cada uno de ellos.

Durante la produccién, el control de calidad es uno de los pilares de mayor
importancia durante la manufactura de los concentrados, todas las actividades que
se realizan estan enfocadas en un solo fin, garantizar la calidad del alimento para
ave, cerdo, ganado, equinos y perros, al igual que en la recepcion de materia prima
no se cuenta con procedimientos estandarizados y documentados que avale cada

proceso.

Por lo expuesto anteriormente se ha estructurado un documento que exponga los
verdaderos procesos, métodos y recursos que hoy en dia son utilizados para el
desarrollo de los procesos, en el aseguramiento de la calidad en la empresa SARAM
S.A de C.V,, desde la recepcion de la materia prima hasta la transformaciéon a

producto terminado.
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6. METODOLOGIA

La pasantia profesional se realiz6 en la empresa SARAM, S.A DE S.V., se
encuentra ubicada en el Km 27 1/2, frente a Livsmart, Carretera Los Naranjos hacia
Sonsonate, CA_8W, Lourdes CP 1512 (Figura 4).

Se = PR/
' 5 Ueie

] 13 A€

Figura 5: SARAM, S.A DE S.V., se encuentra ubicada en el Km
27 1/2, frente a Livsmart, Carretera Los Naranjos hacia
Sonsonate, CA_8W, Lourdes CP 1512

6.1. Metodologia de oficina

Inicio de la pasantia

Cuando se dio inicio al proyecto de pasantia el asesor de la empresa brindo una
serie de instrucciones y sugerencias al pasante acerca de la forma en que
probablemente y a juicio de ellos, se desarrollaria de mejor forma las actividades a
realizar en el laboratorio fisico y planta de produccion, como parte del proyecto de
pasantia, con el fin de facilitar el ambiente del esquema laboral bajo el cual ellos
desarrollan sus actividades.
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Elaboraciéon de diagndstico situacional del laboratorio fisico
Recolecciéon de informacion

La recoleccion de informacion se realiz6 de documentos que se encontraban en el
laboratorio, el cual sirvieron de ayuda para elaborar el diagnostico, ademas de servir
de base para la redaccién de una propuesta la cual fue presentada asesor de la

empresa.

Para el desarrollo de la pasantia también se realiz6 una investigacion bibliografica
y asi poder tener fundamentos que fortalecieron y enriquecieron el desarrollo del

proyecto.
Anédlisis de la informacion

Para el andlisis de la informacion se hizo uso de la matriz FODA, el cual brindo las
fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades dentro del laboratorio, el cual
sirvio para desarrollar una herramienta que mejore operativamente los procesos de

control de calidad.

6.2. Metodologia de campo

Conocer actividades realizadas en el laboratorio fisico durante la manufactura

de los concentrados balanceados para la elaboracidén del manual de procesos
Recepcion de materia prima

Como primer paso en el area se le asigno al pasante trabajar en conjunto con el
técnico en turno, a incorporarme al ambiente laboral que en el laboratorio se
desarrolla, en un principio el técnico explicaba paso a paso las técnicas de muestro
de materia prima, el procedimiento correcto al recibir la materia prima y los analisis
gue se le realizan a cada una. La actividad realizada en la recepcién de la materia
prima varia de acuerdo al producto a recibir, ya que no todas son de la misma

naturaleza y cada una se recibe en naturaleza de su procedencia, también se
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realizan actividades emergentes como lo es fumigacion a materia prima y producto
terminado con bomba termo nebulizadora, validacion de contenedores donde sera

transportado producto hacia supermercados o fuera del pais.

Supervision de producto en produccion.

Luego de haber conocido las actividades en recepcion de materia se continuo con
actividades dentro de la planta de produccion, donde los técnicos explicaron las
técnicas para muestrear producto terminado de ganado, ave y mascota, también se
contd con el apoyo en el aprendizaje del manejo del sistema informatico de control
de calidad, donde se registran cada uno de los parametros analizados a los
productos, estos parametros son obtenidos por medio de analisis fisicos el cual son
realizados a las muestras tomadas de cada area. También se realizan otras
actividades como verificacion de pesos correctos durante empaque, validacion de

limpieza de la maquinaria de la planta.

Elaboracion de propuesta del manual de procesos

Para la elaboraciéon del manual de procesos del laboratorio fisico se hizo uso de
toda la informacién recolectada durante el desarrollo las actividades realizadas en
recepcion de materia prima y planta de produccion, en la informacion recolectada
se detall6 paso a paso cada proceso con el fin de estandarizar cada proceso,
ademas de corregir las acciones incorrectas realizadas por los técnicos para esto
se realizd investigacién bibliografica de cada proceso con el propésito de
documentar el proceso de la forma adecuada en que se debe desarrollar.
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7. RESULTADOS Y ALCANCE DE LA PASANTIA

7.1. RESULTADOS OBTENIDOS

Dentro del desarrollo de la pasantia profesional y para darle cumplimiento a los
objetivos y metas propuestas se procedié como primer punto, estudiar e indagar el
funcionamiento por parte del area de control de calidad quien se encarga de
garantizar que durante los procesos de produccién la calidad del producto sea
Optima para salir al mercado nacional e internacional, esto para recopilar toda la
informacion importante y asi desarrollar el diagnostico del laboratorio, el cual
permitié recopilar informacion de la organizacién del laboratorio fisico y las
actividades realizadas durante la recepcion de materia prima y produccion de los

concentrados.

Con el diagnostico se generd la oportunidad de desarrollar mejoras para el
laboratorio, ya que se definieron las fortalezas que presenta el laboratorio, las
debilidades, amenazas y oportunidades, ademas ayuda a identificar donde se
pueden mejorar practicas de procedimientos, desarrollo personal y trabajo en

equipo, aumentando la satisfaccion y el compromiso de los técnicos del area.

7.2. DIAGNOSTICO SITUACIONAL.

El modelo de negocio de SARAM est4 dirigido a la fabricacién y distribucion de
alimentos balanceados para animales, ofreciendo a los clientes un sistema
alimenticio para cada especie animal, basandose en aspectos importantes como la
alimentacion balanceada para cada etapa del animal, asistencia técnica para
eficientizar la produccion y asistencia administrativa para los controles de

crecimiento, consumo y rendimiento de las diferentes especies.

Para la entidad, la calidad es un factor diferenciador de la competencia, en este
sentido, cuentan con un sistema de calidad completo, con laboratorios fisico,
quimico y microbiologico, asegurando que se cumplan las exigencias establecidas

en la politica y en los objetivos del departamento. Cada laboratorio cuenta con
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personal altamente capacitado para la realizacion de los diversos analisis para
asegurar la calidad de los alimentos terminados, asi como de las materias primas

utilizadas en el proceso de produccion (BVSV, 2023).

SARAM, S.A. DE C.V. es una empresa orientada a brindar concentrados de calidad,
buscando siempre la completa satisfaccion de sus clientes. Para lograrlo, cuenta
con un equipo humano profesional, que trabaja en funcidén de la excelencia, y en la
mejora continua en la calidad de todos sus productos, basados en el cumplimiento
de los objetivos de calidad de la empresa. De igual manera, basados en las
exigencias de todos los clientes, y de las normas vigentes salvadorefias de

seguridad alimentaria de animales.

Actualmente, cuenta con una planta de produccion basada en un sistema de
aseguramiento de calidad, posee un laboratorio propio para garantizar que las
proteinas, grasa y minerales de sus productos cumplan con estandares de calidad.
De acuerdo con los ejecutivos, SARAM fue poseedora de la primera planta total en
El Salvador al poder ofrecer al mercado alimentos para diversas especies en tres
presentaciones: harina, peletizado y extrusado.

Hoy en dia la planta de produccion tiene la capacidad de fabricar alimentos para
ganado lechero, pollos de engorde, gallinas ponedoras, cerdos, ganado equipo y un

area especializada en la formulacion y produccién de alimento para mascotas

El laboratorio fisico de control de calidad que se encarga de realizar andlisis a
materia prima y producto terminado, para ello se realizan marchas analiticas de
acuerdo al producto o materia prima, el control de calidad en concentrados de
animales es un proceso crucial para garantizar la salud de los animales y la
seguridad alimentaria de las personas que consumen sus productos. Para asegurar
Su correcta ejecucion es preciso un control efectivo, se deben seguir determinados
pasos y protocolos, asi como utilizar herramientas y técnicas especificas para la

realizacion del mismo.

La importancia del control de calidad en concentrados de animales garantiza la
salud y bienestar del medio ambiente, el animal, productos y subproductos
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derivados, que se destinaran al consumo humano manteniendo un estado de

equilibrio 6ptimo.

Para el analisis de la informacion se hizo uso de la matriz FODA (cuadro 1), el cual
brindo las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades dentro del laboratorio,
el cual sirvi6 para desarrollar una herramienta que mejore operativamente los

procesos de control de calidad.

Cuadrol: Matriz FODA del laboratorio fisico de la empresa SARAM.

FORTALEZAS DEBILIDADES
Capacidad técnica del personal
Capacidad instalada . Falta de manual de calidad
Equipo tecnificado . Falta de capacitacién constante al personal
Sistema de calidad . Falta de certificaciones de calidad
Clientes satisfechos con la calidad . Equipos con falta de mantenimiento

de los concentrados

Capacidad de adquirir mas personal

OPORTUNIDADES AMENAZAS
Variedad de certificaciones de . Regulaciones sobre el sistema de calidad
calidad . Requisitos estrictos de clientes
Capacidad para la adquisicion de . Malas condiciones de recepcion del producto por
equipo tecnificado parte de los clientes
Amplia cartera de clientes dentro y . Competencia de otras empresas dedicadas al
fuera del pais. mismo rubro

Alta demanda de concentrados en la

region.

Los resultados planteados en el cuadro 2, estdn enfocados en proporcionar mejoras
que beneficien al laboratorio en cuanto a la documentacion técnica y el cual es
necesario mantener como del area de control de calidad.




RESULTADOS OBTENIDOS EN EL DIAGNOSTICO

Cuadro 2: Resultados del diagndstico realizado en la empresa

HALLAZGOS OPORTUNIDAD DE MEJORA ACTIVIDADES
No se han _ Mantener constante los parametros
, Estandarizar los o _
estandarizado los o o nutricionales, comunicar al personal en
i reguerimientos nutricionales de N
parametros de los caso de modificar algunos
los concentrados o

concentrados. requerimientos,,

No cuentan fichas

técnicas actualizadas | Elaborar fichas técnicas | Consultar informacion técnica sobre

que avalen cada uno de

los pardmetros
requeridos en el
concentrado

estandarizadas, que respalden
los analisis realizados por el

técnico

pardmetros establecidos de acuerdo al

tipo de concentrado.

Desactualizacion de
manual de
procedimientos de

de
calidad que respalde cada uno

Desarrollar un manual

de los procesos realizados en

Estandarizar cada uno de los procesos
realizados.

Documentar cada actividad realizada.
Elaborar un flujograma de procesos.

calidad. el laboratorio Clasificar los procesos de acuerdo al
rubro.
Elaborar un programa de | Revisar parametros de calidad cada
No se cuenta con

programa de revision de

revision y actualizacion de los

cierto tiempo, actualizar manuales,

o documentos  técnicos del | fichas técnicas, por lo menos 1 vez al
documentos técnicos. o B
laboratorio fisico afo
Las béasculas de control
de peso de producto _ _
) Elaborar instructivo de | Documentar paso a paso la forma
terminado no se _ . ) _ )
_ calibracién de basculas adecuada de calibrar las basculas.
calibran
constantemente.
Los técnicos de control
de calidad no cuentan | Capacitar al personal en | Contratar una institucién que capacite

con capacitaciones
relacionadas al control

de calidad

diferentes situaciones a las que

se pueden enfrentar durante el

al personal sobre el control de calidad

en concentrado para animales
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7.3. Aspectos del personal

La evaluacion del aspecto del personal se realizara con una escala descriptiva en
el cual se calificara de: Muy Bueno, Bueno, Regular y Malo, la calificacion

dependera del cumplimiento de los aspectos a evaluar (cuadro 3).

La evaluacion se realiz6 a cada integrante del laboratorio obteniendo asi los
siguientes resultados (cuadro 4).

Cuadro 3: Escala de evaluacion.

Estado Definicion
El aspecto evaluado del personal cumple en un
Muy bueno
SUeE 100%
El aspecto evaluado del personal cumple en un
Bueno
75%
El aspecto evaluado del personal cumple en un
Regular
50%
El aspecto evaluado del personal cumple en un
malo 259%
0

Fuente: Elaboracion propia

7.4. APORTE DEL PASANTE A LA EMPRESA

7.4.1. Aportes y desarrollo de un Manual de control de calidad realizado
por el pasante a la empresa

A lo largo del desarrollo del proyecto de pasantia ambas partes fueron beneficiadas,
por una parte, como pasantes tuvimos la oportunidad de adquirir experiencia laboral
y poner en practica los conocimientos tedricos sobre la calidad e inocuidad, por otro
lado, la empresa contd con la colaboracion de los pasantes en las distintas

actividades que se desarrollan en el laboratorio fisico.
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Cuadro 4: Evaluacion del personal del laboratorio fisico.

ASPECTO
Comunicacion
entre las areas de
la empresa
Conocimiento del
proceso
Permanencia en el

lugar de trabajo
Durabilidad laboral

Identificacion de
problemas
Responsabilidades

y funciones
Orden y limpieza

Etica laboral

Capacitacion

Interés

Uso de EPP

Fuente: Elaboracion propia.

ESTADO

Bueno

Bueno

Muy bueno

Regular

Bueno

Bueno

Muy bueno

Muy bueno

Bueno

Bueno

Muy bueno

OBSERVACION

Los técnicos estan en constante comunicacion sobre los

procesos

Los técnicos conocen la mayoria de los procesos de la empresa

Respetan el sitio y el horario de trabajo.

Las renuncias no son frecuentes en el area

Se identifica rapido el problema y el personal se reldne a dar la
solucién

Los técnicos tienen la responsabilidad de garantizar la calidad
de los concentrados.

El personal mantiene una buena presentacion y su uniforme en
buen estado

Ningun percance registrado con respecto al tema

Las capacitaciones son poco frecuentes

El personal encargado muestran interés en colaborar con el
crecimiento empresarial.

El trabajador cumple con las normas establecidas como el uso
de EPP (casco, mascarilla, botas industriales, gabacha)

Con la informacion obtenida en el diagnostico logré contribuir en la elaboracion de

un manual de control de calidad donde se estandarizan los procedimientos de toma

muestra del area recepcion de materia prima, area de harina para aganado, harina

para aves, producto peletizado y producto extrusado, asi mismo se estandarizaron

los analisis a la materia prima y producto terminado, logrando asi documentar paso

a paso los procesos y procedimientos que realizan los técnicos dia con dia en el

laboratorio para garantizar la calidad de los concentrados.
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La elaboracion del manual de control de calidad proporciona muchos beneficios al
laboratorio, en el cumplimiento de los estandares, la seguridad de los empleados,
futuros empleados y la comunicacion interna del area, ademas ahorra tiempo, mejor

control interno optimizacién de procesos.

El tiempo en el cual se llevd a cabo la pasantia la empresa se beneficié en contar
con el pasante en el area de control de calidad esto porque al momento en que se
empezo6 la pasantia daba por inicio la temporada en que las ventas de harina de
ganado aumentaban considerablemente, debido a esto las actividades que se
realizan aumentan en recepcién de materia prima, el contar con el pasante se
equilibraba en gran medida carga laboral al personal en turno, ya que se apoyaba
en la validacion de la documentaciéon que presentaban los transportistas, esta
informacion era verificada ya sea por el pasante o el personal del laboratorio,
seguido de esto se realizaban actividades de muestro de productos a granel, el cual
por la temporada se reciben bastantes unidades al dia, estos son muestreados y

analizados de inmediato para no afectar los tiempos de descarga.

Aparte de apoyar en la recepcion de materia prima el pasante realizaba actividades
como recepcién de productos por devolucion ya sea por error de pedido, dafios al
producto por diferentes factores. Entre otras actividades en la cual se involucraba
estan la fumigacion en contenedores a producto terminado con bomba termo
nebulizadora fumigacién a materia prima con quimicos para erradicar la presencia

de organismos que puedan dafar la materia prima o el producto terminado.

De igual forma se pudo contar con el apoyo del pasante en la produccion de alimento
para animales peletizado, harina y extrusado. Las actividades ejercidas fueron de
gran importancia en el laboratorio, gracias a eso se lograba dar un seguimiento mas

efectivo a los productos.

La verificacion de limpieza y saneamiento de la maquinaria esta a cargo del personal
de control de calidad, también supervisa pesos correctos de los sacos, costura
correcta de los sacos del producto terminado, ademas se realizaba un control de
harinas crudas de cada producto, tomando muestras de los batch de forma al azar

y asi tener una cierta cantidad de muestras analizadas al azar, luego se procedia a
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realizar muestreo constante al producto terminado esto para realizar analisis fisicos

y quimicos.

En cuanto analisis fisicos se apoy6 en la determinacion de durabilidad de pellet,
actividad de agua del producto, granulometria de las harinas para aves y ganado,
control constante de las temperaturas de los productos y de las harinas como la del
maiz, sémola, soya y harina de granillo, es por todas estas actividades que la carga

laboral se vio nivelada al contar con el apoyo del pasante.

Todas las actividades antes mencionadas estdn enfocadas generar un beneficio
para ambas partes, la empresa al contar con un integrante mas en control de calidad
puede agilizar en gran parte en la recepcion de materia prima que es uno de los
procesos que se debe realizar de manera eficiente, en cuanto al beneficio obtenido
dentro de la planta de produccion se logr6 llevar un control méas eficiente en harinas

crudas y producto terminado.

7.4.2. Elaboracién de manual de procesos de control de calidad.

Los manuales, en general, son documentos que contienen informacion ordenada y
sistematizada de la empresa; asi como datos agrupados para crear sistemas de
informacion, ya sean de organizacién, de procedimientos, de areas funcionales, de
operacion, entre muchos otros. Es decir, los manuales presentan una vision de
conjunto del organismo social, ademas de la ejecucién correcta de las actividades
a realizar por los integrantes del mismo, para propiciar la uniformidad del trabajo.
Representan, asimismo, una guia que da soporte para la organizacion y
comunicacién, al presentar informacion importante de la empresa, de mucha

utilidad, para lograr una eficiente administracion (UNAM, 2017).
Estructura del manual de procesos

e Portada
e Revisiones y responsables
e Glosario de términos

e Objetivos del documento
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e Conceptos basicos
e Descripcion de procesos
e Diagrama de flujos

e Anexo
Procesos elaborados en el manual

Cada procedimiento desarrollado en el manual se describe a detalle, tomando en
cuenta las actividades realizadas y de igual manera se recolecto informacién
bibliografica (UCA, s.f.; EAP, 2010; ALECOL, s.f.) con la finalidad de elaborar un
procedimiento de acuerdo a la necesidad del laboratorio, que se encarga de
garantizar la calidad de la materia prima que ingresa a la planta, asi como también

de la manufactura de los concentrados de animales.
Procedimientos de muestreo de producto terminado

e Procedimiento de toma de muestra de area de ganado
e Procedimiento de toma de muestra del transportador de harina cruda
e Procedimiento de toma de muestra producto extrusado

e Procedimiento de toma de muestra de pellet
Recepcion de materia prima

e Procedimiento de toma de muestra de maiz amatrrillo

e Procedimiento de toma de muestra de harina de soya

e Procedimiento de toma de muestra de materia prima en sacos
e Procedimiento de toma de muestra aceite de palma

e Procedimiento de toma de muestra de melaza o miel de purga

e Procedimiento de toma de muestra de granillo de maiz
Procedimientos de andlisis de materia prima

e Andlisis de productos a granel maiz

e Andlisis de ddgs, harina de soya.
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¢ Andlisis de harina de palmiste, harina de carne, harinilla de trigo, pulimento
de arroz, sémola de maiz

e Analisis de calcio grueso, calcio fino

e Andlisis de miel de purga

e Andlisis de granillo de maiz

e Validacion de micro ingredientes
Procedimientos de muestreo de producto terminado

e Procedimiento de toma de muestra de area de ganado
e Procedimiento de toma de muestra del transportador de harina cruda
e Procedimiento de toma de muestra producto extrusado

e Procedimiento de toma de muestra de pellet
Procedimiento de andlisis de producto terminado

e Producto peletizado entero y micro pellet
e Pellet quebrado
e Producto harina ganado y aves

e Producto extrusado

El equipo utilizado para el muestreo y andlisis de la materia primay producto

terminado es el siguiente

¢ Medidores laser para temperatura

e Balanza medidora de humedad

e Termo balanza para medir humedad

e Medidor de humedad de granos

e Refractometro digital

e Bombas fumigadoras

e Actualizacion de los equipos

e Set de zarandas (Tyler)

e Sondas de muestreo para sacos y producto a granel

e Medidor de actividad de agua
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7.5. COMPETENCIAS ADQUIRIDAS

7.5.1. Competencias

El realizar este proyecto de pasantia permito desarrollar la capacidad de elaborar
un manual de procedimientos de control de calidad, con la finalidad de estandarizar
procesos de recepcidn de materia prima, muestreo, analisis y procesos de control

de calidad de producto terminado, muestreo y analisis fisicos.

Durante la pasantia se desemperi6 el rol como un profesional en las areas de control
de calidad, teniendo en cuenta que es uno de los eslabones principales para una
empresa en cuanto a garantizar la calidad del producto.

Se adquirio6 el criterio necesario para poder tomar ciertas decisiones relacionadas al
control de calidad en la produccion de concentrado para animales, ya que se
presentaron situaciones en los que se requeria una pronta y acertada solucion a

distintos problemas, en los cuales se permitio formar parte.

Desarrollar la pasantia en una institucién seria y profesional permite incursionar y
adaptarse a un ambiente laboral, en el cual todo profesional debe de poseer ciertas
caracteristicas que lo distingan, dentro de las que podemos mencionar
responsabilidad, puntualidad, iniciativa, capacidad para resolver problemas, buenas
relaciones personales, disciplina, trabajo en equipo, etc. Ademas, estar bajo la tutela
y el apoyo de alguien que ya tenga bastante experiencia en Control de Calidad el
cual permite la oportunidad de aprender de ellos diferentes cosas que reforzaron

nuestros conocimientos.

7.5.2. Experiencia adquirida en control de Control de Calidad

Dentro del laboratorio fisico se tuvo la oportunidad de poner en practica
procedimientos que Unicamente se tenia un conocimiento basico de ellos, lo cual
representa un gran avance dentro de nuestra preparacion como futuros ingenieros,
ya que servira como una herramienta para podernos desempefiar dentro del &mbito

laboral.
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A lo largo del proyecto se obtuvo la oportunidad de trabajar diferentes tipos de areas
como recepcion de materia prima y analista de calidad, lo cual resulta muy valioso
ya que se adquieren conocimientos que solo se pueden lograr trabajando con
empresas dedicadas a diferentes actividades, ya sean comerciales, industriales o

agropecuarias.

Dentro del proceso de pasantia también se dio la oportunidad de adquirir mayores
conocimientos practicos y tedricos enfocados al rubro de produccion de
concentrado para animales gracias a esto se tuvo que poner en practica lo

aprendido en la universidad.
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8. CONCLUSIONES

Desarrollar un diagnéstico situacional en la empresa SARAM, permitio realizar un
documento técnico que describe paso a paso todas las actividades que se realizan

en el laboratorio fisico de control de calidad.

Con la herramienta FODA, se analiz6 a detalle la informacion que permitié conocer
las oportunidades y amenazas; asi como también las fortalezas y debilidades; con
la finalidad de generar mejoras a través del seguimiento de los procesos y

estrategias establecidas actualmente en el laboratorio fisico.

El manual elaborado para la empresa SARAM, detalla todos los procesos y
procedimientos que se realizan durante las actividades de recepcion de materia
prima, asi como también durante la produccién de los concentrados para aves,

cerdos, ganado, equino y perro.
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9. RECOMENDACIONES

Se recomienda al encargado del area un constante mantenimiento del equipo

utilizado en el laboratorio.

Se recomienda a la gerencia de calidad realizar capacitaciones enfocadas sobre el
manejo y control de situaciones que puedan surgir durante los procesos de

produccion.

Se recomienda a al encargado del laboratorio fisico actualizar la informacion que se

encuentran en las fichas técnicas de los productos que se elaboran en la empresa.

Definir por parte del encargado del laboratorio fisico las actividades que estén

contempladas dentro del concepto control de calidad.

Realizar revision e investigacion y actualizacion de los documentos técnicos que

sean de importancia en el control de calidad de los concentrados.
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