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Propuesta de mejora del plan de calidad para la seccion verduras en cadena de
supermercados

Proposal for the improvement of the quality plan for the vegetable section of a
supermarket chain.

Eliana Cabrejos-Barrios.l®*, Aleida Cabrejos-Barrios 2® Alfredo Ludefia 3®, y Frank Ferndndez-Rosillo “®,

RESUMEN

La investigacion propone la mejora al plan de calidad basado en el D.S. N° 007-98-SA reforzando la
calidad de las verduras comercializadas en supermercados de la ciudad de Lambayeque. La problematica
fue el ineficiente procedimiento de recepcidn de verduras y los tiempos de demora en rotacion en piso
de venta por lo cual se implementé procedimientos de inspeccidn para la mejora del plan de calidad. La
investigacion fue aplicada, el disefio cuasiexperimental requirié de un diagnostico del estado de la
seccion en estudio, el muestreo aleatorio simple permitio aplicar pre test y post test, considerando anélisis
bajo indicadores sanitario y organoléptico. Los datos obtenidos fueron procesados y analizados para
validar la mejora implementada al plan de calidad, dando como resultado que el apio es una verdura con
mayores atributos en contra, la lechuga en bolsa presentd mejoras en un 100% para cada atributo defecto;
en el post test, el atributo tamafio logré un decrecimiento por inadecuada presentacion en zanahorias,
trozos de zapallo, racimos de apio y pimiento, logrando reducir el defecto. Finalmente, con la ejecucion
de la propuesta de mejora se aseguro la calidad de las verduras, materia de estudio, aventajando el atributo
identificado como defecto.
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ABSTRACT

The research proposes improving the quality plan based on D.S. N° 007-98-SA, reinforcing the quality
of vegetables sold in supermarkets in Lambayeque. The problem was the inefficient procedure for
receiving vegetables and the time delays in rotation on the sales floor; therefore, inspection procedures
were implemented to improve the quality plan. The research was applied, the quasi-experimental design
required a diagnosis of the state of the section under study, and simple random sampling allowed the
application of pre-test and post-test, considering analysis under sanitary and organoleptic indicators. The
data obtained were processed and analyzed to validate the improvement implemented to the quality plan,
with the result that celery is a vegetable with more attributes against, bagged lettuce presented
improvements in 100% for each defect attribute; in the post-test, the size attribute achieved a decrease
due to inadequate presentation in carrots, pumpkin pieces, celery bunches, and bell pepper, managing to
reduce the defect. Finally, with the implementation of the improvement proposal, the quality of the
vegetables under study was assured, improving the attribute identified as a defect.
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INTRODUCCION

Los planes de calidad en una empresa constituyen la solucion primordial y adecuada para garantizar la
misma a través de protocolos que ejecutados correctamente avalen la calidad de los productos o proceso;
la ISO lo considera como informacion que describe métodos y recursos a emplear durante el trabajo
enmarcado en la aplicacion del proceso y tiempo de aplicacion (ISO9001:2015, 2018). Para Sanchez
(2016), las organizaciones implementan sistemas de gestion de calidad para generar competencia y
rentabilidad en el mercado, logrando registrar mejores efectos en su ejecucion; estos sistemas organizan
los procesos a traves del trabajo en equipo. La empresa de supermercados establecida en la ciudad de
Lambayeque pertenece a una transnacional de origen chileno, presta servicio en diferentes paises; en
Per( existen distribuidos 60 locales entre supermercados e hipermercados, orienta sus esfuerzos a
presentar productos de alta calidad a través de sistemas que satisfagan la expectativa del consumidor,
implementando un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) con el fin de mejorar resultados en toda la
cadena a nivel nacional. En este contexto, el analisis realizado a través de un diagndstico, ha generado
una propuesta de mejora basado en el modelo de calidad con el que cuenta la empresa asegurando la
calidad del plan de calidad para verduras en supermercados de la ciudad de Lambayeque.

MATERIALES Y METODOS

Considerando el estudio realizado como cuasiexperimental, con disefio pre experimental, se consolidd
con el método analitico, inductivo y deductivo. Para la investigacion se tomé muestra en dos periodos de
muestreo correspondientes a los meses de marzo, abril, mayo 2018 y octubre, noviembre y diciembre
2018, para seis verduras de mayor rotacién: tomate, zanahoria, zapallo en trozo, brocoli, lechuga y
pimiento; para una primera etapa, se partio del andlisis de la evaluacion de la situacion primigenia de la
empresa en lo concerniente al plan existente para los productos de la seccidén de verduras. Para la
siguiente etapa, se considerd para analizar 12 indicadores representativos para lograr la calidad de los
productos seleccionados en un pre y Post test; asimismo, se observo la calidad sanitaria y organoléptica,
que se consolid6 en una guia de observacion. En una tercera etapa, la variacion de la calidad de las
verduras en el supermercado de la ciudad de Lambayeque fue evaluada considerando que la toma de
muestra se realiz6 en dos periodos de muestreo correspondientes a los meses de marzo, abril, mayo 2018
y octubre, noviembre y diciembre 2018, para seis verduras de mayor rotacion: tomate, zanahoria, zapallo
en trozo, brécoli, lechuga y pimiento. Finalmente, los valores obtenidos fueron comparados con

parametros ya establecidos en el plan de calidad de la empresa (Manual HACCP, tercera edicion 2004)
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y ajustados al nuevo plan de calidad que se propuesto y aplicado en la investigacion, ambos planes estan
soportados con los requerimientos generales de los Reglamentos Nacionales: D.S. N° 007-98-SA
“Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas™ para el caso de estudio en

Supermercado de la ciudad de Lambayeque.

RESULTADOS

De los resultados obtenidos de la evaluacion diagnostica se puede afirmar que, en camaras de
refrigeracion, a temperaturas de 5 a 10 °C, se encontraron apiladas jabas verdes acanaladas con capacidad
de 6 a 8 kg, conteniendo tomate italiano identificados con stickers de color del dia de despacho de la
central de distribucién o del proveedor local (lunes color rojo, martes rosado, miércoles blanco, jueves
amarillo, viernes verde, sabado naranja y domingo celeste), en la etiqueta se describe el nombre del
proveedor, cddigo SAP del proveedor y el kilaje. Por procedimiento de control interno, las frutas y
verduras de rotacion permanente en piso de venta (para la venta), deben estar almacenadas por tempo no
mayor a 48 horas, encontrando etiquetas de color que databan de 72 a 96 horas de ingreso y
almacenamiento. Para el caso de las zanahorias, llegan en jabas acanaladas de color verde, en su
presentacion a granel, logrando apreciarse que sigue el mismo procedimiento descrito para los tomates.
El zapallo llega dividido en porciones, bitafiliado o en filmado de proveedor, contenidos en jabas
acanaladas de color verde, identificado con stickers de color del dia de ingreso a tienda, el producto debe
ingresar 100% conforme porque pasa directamente a la vitrina de piso de venta, en caso deba almacenarse
en cdmaras de refrigeracion por falta de espacio en vitrinas de exhibicion. Para el brocoli, este ingresa en
ramillete en filmado, en jabas acanaladas de color verde y se sigue el procedimiento descrito para el
zapallo. La lechuga llega embolsada acomodada en jabas acanaladas de color verde y continua con el
procedimiento descrito para el zapallo. Para el caso de los pimientos, ingresan a granel en jabas
acanaladas de color verde y continua con el procedimiento descrito para el tomate italiano.

Para analizar los datos obtenidos en el pre test y post test se considero indicadores sanitarios e indicadores
organolépticos en donde predomina la presencia de hongos, insectos, larvas, temperatura, recepcion de
mercaderia y rotulado de mercaderia para el primer grupo y, el olor, color, sabor, textura, firmeza/dureza
para el segundo grupo.

Considerando los indicadores analizados (pre test) que presentaban inconvenientes se optd por la
contrastacion de la proporcién de productos que presentaban disconformidad después de aplicar el Plan

de calidad (post test) respecto de sus similares que presentaron disconformidad al inicio del estudio.
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Poniendo a la luz de los resultados hallados afirmar con 95 % de confianza que en cada uno de los
indicadores analizados se logro la reduccion del porcentaje de productos defectuosos como se muestra

en las tablas 1, tabla 2 y tabla 3:

Tabla 1. Constatacién de la calidad de tomates, variedad italiana, y de zanahoria comercializada por la cadena de
supermercados de la ciudad de Lambayeque para indicador antes y después de la aplicacién de la propuesta de mejora

Tomate italiano Zanahoria

Indicador de Calidad Pr?O/I )e st PO?}%EESt Valor p Pr((eo/'(l)' )est Po%ty;gest Valor p Resultado

Hongos (presencia) 10.30 0.00 0.0174 14.30 0.00 0.0307  Prueba Significativa
Insectos y larvas (presencia) 5.10 0.00 0.0733 -- -- -- Prueba Significativa
Temperatura (inadecuada) 10.30 0.00 0.0174 -- -- -- Prueba Significativa
Proveedores (no calificados) 89.70 0.00 0.0000 76.20 0.00 0.0000 Prueba Significativa
Sueﬁli‘??fe“qﬂiesﬂlf}made”a (o - - - 8570  0.00  0.0000 Prueba Significativa
Color (No caracteristico) 5.10 0.00 -- 14.30 0.00 0.0307  Prueba Significativa
Firmeza, Dureza (Inadecuada) - - - 23.80 0.00 0.0052  Prueba Significativa
Peso (Inadecuado) 12.8 2.56 -- 23.80 4.80 0.0202  Prueba Significativa

Nota. Los guiones (--) indica que no requiere de la evaluacion.

Tabla 2. Constatacion de la Calidad de los trozos de zapallo y racimos de brdcoli comercializado por la cadena de
supermercados de la ciudad de Lambayeque para indicador antes y después de la aplicacion de la propuesta de mejora

Trozos de zapallo Racimos de brécoli
Indicador de Calidad Pr((aoél)' )e st PO?}%-;ESt Valor p Pr((ao/'(l)' )ESt Poi:[%';est Valor p Resultado
Hongos (presencia) 3.30 0.00 0.1546 12.50 0.00 0.0653  Prueba Significativa
Insectos y larvas (presencia) -- -- -- 12.50 0.00 0.0653 Prueba Significativa
Temperatura (inadecuada) 80.00 0.00 0.0000 81.30 0.00 0.0000 Prueba Significativa
Proveedores (no calificados) 93.90 0.00 0.0000 87.50 0.00 0.0000 Prueba Significativa

Rotulado de mercaderia (no
cumple la norma de calidad)

Recepcién de mercaderia (no
cumple requisito)

-- -- -- 12.50 0.00 0.0653 Prueba Significativa

73.30 0.00 0.0000 75.00 0.00 0.0000 Prueba Significativa

Color (No caracteristico) 3.33 0.00 0.1546 25.00 12.50 0.1241  Prueba Significativa
Textura (No caracteristico) -- -- -- 37.50 18.80 0.0607  Prueba Significativa
Firmeza, Dureza (Inadecuada) 10.00 0.00 0.0339 18.80 0.00 0.0273  Prueba Significativa
Peso (Inadecuado) 10.00 3.30 0.1118 18.80 6.30 0.1001 Prueba Significativa

Nota. Los guiones (--) indica que no requiere de la evaluacion.

Tabla 3. Constatacion de la Calidad de la lechuga en bolsa y pimientos comercializado por la cadena de supermercados de la
ciudad de Lambayeque para indicador antes y después de la aplicacién de la propuesta de mejora

Lechuga en bolsa Pimientos

Pre Test Post Test valor Pre Test Post Test
(%) (%) P @)

Indicador de Calidad Valor p Resultado
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Hongos (presencia)

8.30 0.00 0.0698 7.10 0.00 0.0711  Prueba Significativa

Insectos y Larvas (presencia) 8.30 0.00 0.0698 - - - Prueba Significativa
Temperatura (inadecuada) 87.50 0.00 0.0000 89.30 0.00 0.0000 Prueba Significativa
Proveedores (no calificados) 83.30 0.00 0.0000 89.30 0.00 0.0000 Prueba Significativa

Recepcion de mercaderia (no

cumple requisito)

Rotulado de mercaderia (no
cumple la norma de calidad)

62.50 0.00 0.0000 85.70 0.00 0.0000 Prueba Significativa

20.80 0.00 0.0000 71.40 0.00 0.0000 Prueba Significativa

Color (No caracteristico) 8.33 0.00 0.0698 7.10 0.00 0.0711 Prueba Significativa

Peso (Inadecuado)

8.30 0.00 0.0698 28.6 7.10 0.0060 Prueba Significativa

Nota. Los guiones (--) indica que no requiere de la evaluacion.

Para la propuesta de mejora al Plan de Calidad basado en el D.S. 007-98 S.A. (Tabla 4) se tomo en

consideracién los resultados de la evaluacion diagndstica, logrando afianzar las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) con seis actividades (Tabla 5), los Procedimientos Operacionales Estandares de

Saneamiento (POES) con dos actividades (Tabla 6) y el Analisis de Peligros y Puntos criticos de Control
(HACCP) con dos actividades (Tabla 7): Actividad 1. Con respecto a los vectores, Actividad 2. Con

respecto a los equipos y sistema de refrigeracion, Actividad 3. Con respecto a los proveedores, Actividad

4. Con respecto a la rotacion de mercaderia, Actividad 5. Reposicion de mercaderia fresca, Actividad 6.

Capacitacion a proveedores, Actividad 7. Disposicion de residuos, Actividad 8. Limpieza y desinfeccion,

Actividad 9. Control de temperatura, Actividad 10. Exhibicion de mercaderia.

Tabla 4. Lineamientos de la propuesta de mejora del Plan de Calidad implementado para seccidn verduras

Enunciado

Descripcion

Proposito

Objetivo general

Alcance

La propuesta esta orientada a enfatizar la mejora continua de la calidad de los productos en estado
fresco o minimamente procesados en la seccion verduras, se pretende impulsar el correcto
aseguramiento de la calidad. Como proposito base se puede detallar:
- Consignar como responsables en la mejora de la calidad de la seccién verduras a los
colaboradores y jefe de seccion de Verduras en Supermercado de la ciudad de Lambayeque.
- Establecer lineamientos de calidad que uniformice los atributos requeridos para la seccion
verduras que respondan a la exigencia del mercado competitivo actual.

Desarrollar una propuesta de mejora de la calidad para la etapa de recepcion, almacenamiento,
exhibicion, devolucién y desmedro en la seccion de verduras en Supermercado de la ciudad de
Lambayeque.

La propuesta de calidad tiene un alcance en la seccién de verduras, desde la recepcidn,
almacenamiento, exhibicién hasta su devolucién y desmedro de verdura en Supermercado de la
ciudad de Lambayeque.
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Responsables

Los responsables de la propuesta de mejora involucran a todos los colaboradores que realizan las

actividades de recepcion almacenamiento, exhibicion, control y supervision de la calidad de la
verdura en Supermercado de la ciudad de Lambayeque.
En las actividades especificas, la responsabilidad es compartida, incluye a los auxiliares de tienda,

coordinadores, gestores de calidad y jefes de tienda.

Tabla 5. Mejora del Plan de Calidad basado en las BPM para seccion verduras

Propuesta de Mejora Responsable Tiempo Observaciones
Actividad 1. Control de vectores. Se ha Jefe de division de 60dias La aprobacion fue emitida
realizado el cambio de sistema de atrapamoscas ~ perecibles. Proveedor inmediatamente después de ser
por electrocucion o inanicion. Eliminando  de control de plagas. solicitada.
restos de insectos que puedan caer sobre las
verduras.
Actividad 2. Sistemas de refrigeraciéon  Jefe de divisién de 60 dias
Inclusion en el programa de mantenimiento  perecibles de
preventivo de equipos de refrigeraciéon, con  supermercado
frecuencia mensual.
Actividad 3. Proveedores. Se establecié la  Gestor de calidad A La aprobacion fue emitida
inspeccion inopinada a los proveedores por lo  (previa programacion  programar después de solicitada, la gestion
menos dos (02) veces al afio, adicional alasque  coordinacion con de aprobacion de visitas de por
se programen al reportar reclamos. calidad proveedores) lo menos dos (02) veces al afio.
Actividad 4. Rotacion de mercaderia. Se ha Gestor de calidad Inmediato La aprobacion fue emitida
implementado un sistema de rotacion de  (control). Auxiliares inmediatamente  después de
mercaderia por colores, indicando la  (operacidn) solicitada.
recomendacion de contar un maximo de 2
colores por producto en vitrina de exhibicion.
Actividad 5. Reposicidon de mercaderia. Antes  Gestor de Calidad Inmediato La aprobacion fue emitida
de la reposicion de mercaderia fresca, se realiza ~ (control) Colaborador inmediatamente  después  de
el saneado de las verduras en vitrina. (operacién) haber sido solicitada.
Actividad 6. Capacitacion a proveedores. Se  Gestor de Calidad Inmediato La gestion de aprobacion fue

capacita a los proveedores por el uso de
indumentaria adecuada antes, durante y
después de la entrega de la mercaderia en el
supermercado.

(control). Colaborador
(operacion)

emitida inmediatamente después
de haber sido solicitada.

Tabla 6. Mejora del Plan de Calidad basado en POES para seccidn verduras.

Propuesta de Mejora Responsable Tiempo Observaciones
Actividad 7. Disposicion de residuos. Se Propuesta presentada  Evaluar en
modifica procedimiento de almacenamiento a Gerencia de 30 dias

de devolucion y merma, con el uso de bolsas
de polietileno para contener las diferentes
variedades de verduras.

Calidad.
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Actividad 8. Limpieza y desinfeccion. En el Propuesta presentada  Evaluar en
procedimiento de desinfeccion de utensilios, a gerencia de 30 dias
materiales y superficies de contacto directo e calidad.

indirecto con la mercaderia, se establece

nueva concentracion de desinfectante.

Tabla 7. Mejora del Plan de Calidad basado en HACCP para seccion verduras

Propuesta de Mejora Responsable Tiempo Observaciones
Actividad 9. Control de temperatura. El control Propuesta presentadaa Evaluaren Se solicita a gerencia de
de temperatura de exhibicion de las verduras gerencia de calidad. 30dias  aseguramiento de la calidad.
con una frecuencia de registro dos (02) lecturas

3 Es aprobado con Posterioridad.
al dia.

Actividad 10. Control de temperatura. Los Propuesta presentadaa Evaluaren Se solicita a gerencia de
rangos de temperatura de exhibicion en vitrinas Gerencia de Calidad. 30dias  aseguramiento de la calidad.

de las verduras de 0 °C a 10 °C. Es aprobado con Posterioridad.

CONCLUSIONES

Para el diagnostico de la calidad de verduras se selecciond como materia prima aquellas que al momento
del estudio reportaron mayor demanda de compra consignando al tomate en su variedad italiano,
zanahoria, zapallo variedad macre, brécoli, lechuga y pimiento; asimismo se consideré la evaluacion
basada en indicadores sanitarios e indicadores organolépticos.

Del analisis a la calidad de las verduras evaluadas a través de un pre test se reportd para los indicadores
sanitarios la presencia de hongos con un pardmetro maximo de 14.3% para las zanahorias y un minimo
de 3.3 % para el zapallo variedad macre; el indicador de insectos y larvas se presentd en los tomates, en
el brocoli y la lechuga de las cuales el mayor y menor parametro fue de 12.5% y 5.0% para el brécoli y
tomate respectivamente; el indicador del peso report6 variacion en todas las muestras de las cuales el
maximo y minimo fue de 23.8% para las zanahorias y 8.3% para los pimientos; la temperatura fue
adecuada para las zanahorias que report6 parametro dentro de los 5 - 10 °C; el indicador proveedor es el
de mayor falencia debido a los elevados parametros que se consignaron inadecuado o no calificado con
parametros que va de un 76.2% para las zanahorias hasta un 93.9% para el zapallo, considerando que por
reincidencia en la no conformidad de productos, el proveedor queda suspendido de proveer el producto
reincidente hasta que subsane sus no conformidades; para el indicador de recepcidén de mercaderia y
rotulado de mercaderia se reportd procedimiento inadecuado para el brocoli, la lechuga y el pimiento;
dentro del analisis organoléptico, el indicador color fue el que sobresalié llegando a ser no caracteristico

en las muestras evaluadas con parametros que van de un 5.1% para los tomates variedad italiano; 3.3%
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en el zapallo variedad macre; 25.0% en brdcoli; 8.3% en lechugas y 7.1 % en pimientos; el indicador de
firmeza/dureza destacé como inadecuado en la zanahoria, zapallo y brécoli con un porcentaje de 23.8%;
10.0% y 18.8% respectivamente; finalmente, la textura fue no caracteristica para el brocoli presentando
el 37.5%.

A los 90 dias de puesta en marcha la propuesta de mejora se evaluo, a través de un post test, el mismo
tipo y variedad de verduras que fue evaluada en el pre test, logrando anular o disminuir valores
porcentuales en presencia de determinado indicador, tal es el caso de la ausencia total de hongos, insectos
y larvas en todas las muestras; resaltando en las muestras de brocoli la no estandarizacion total de la
calidad llegando a una disminucién del indicador color no caracteristico de 25.0% a 12.5%; en la textura
arrojé no caracteristico de un 37.5% a 18.0% v al indicador de peso inadecuado consignado de 18.8% a
6.3%, esto debido a que, al momento del estudio existia la demanda de este producto y debia de ser
ingresado a almacenes con algunas valores no caracteristicos para su pronta rotacion. Ademas, de la
propuesta de mejora basado en el D.S. N° 007-98-S.A. para mejorar la calidad de las verduras aplicada
al supermercado de la ciudad de Lambayeque Yy, considerando la medicion final de la calidad (realizado
a través de un post test), se hall6 que en la lechuga se logro el 100% cumplimiento de los requisitos de
calidad; para el tomate variedad italiano, zanahoria, zapallo variedad macre y pimientos se logré un
cumplimiento de 11 de los 12 indicadores evaluados denotando inadecuado peso de los productos en
2.56%; 4.8%; 3.3% y 7.1% respectivamente y, en el caso especifico del brocoli, que fue de las materias
primas con mayor inconformidades, logrando el cumplimiento de 9 de 12 indicadores y la disminucion

de dichos atributos.
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