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Disefio de un sistema de gestion y analisis beneficio costo para la certificacion Halal
en planta de carnicos EMGAHSA

Sofia Arévalo Garcia

Resumen. El consumo de carne es diverso debido a los hébitos y tradiciones, el factor
cultural tiene influencia en la alimentacion como lo es en el islamismo; con las normativas
Halal. La empresa EMGAHSA ubicada en Olancho, Honduras, busca ser pionera en la
region Centroamérica, exportando carne bovina con certificacion Halal a los Emiratos
Arabes Unidos. Se interpretaron los requisitos para certificacion Halal y por medio de una
herramienta de diagndstico, se evalu6 el estado de la planta en base a las normativas Halal
obteniendo un resultado del 43% como diagndstico global. Asi mismo se elabor6 un plan
de accion que propone mejorar la situacion de la empresa llevando acabo las acciones
necesarias para lograr la certificacion Halal. Se disefio un sistema de gestion integrado
segun las normativas ISO 22002 y Halal, garantizando que se realice el cumplimento de
ambas normativas para asegurar la inocuidad de los alimentos. Se analiz6 la relacion costo-
beneficio de llevar a cabo la implementacion de la certificacién Halal en la empresa
obtenido un resultado de 1.17. El estudio realizado recomienda integrar los requisitos de
gestion de las normas ISO 22000 a las normas ISO 22002 y Halal para asegurar el
cumplimento de las normas certificables FSSC 22000 y la norma Halal con fin de realizar
aperturas de nuevos mercados.

Palabras clave: Diagnostico, ilicito, tradicion.

Abstract. The consumption of meat is diverse for the habits and traditions, the cultural
factor has influence on the power supply as it is in Islam; with Halal. The EMGAHSA
company located in Olancho, Honduras, vision to be a pioneer in the region Central
America, exporting beef with Halal certification to the United Arab Emirates. Were
interpreted the requirements for Halal certification and by means of a diagnostic tool,
assessed the status of the plant on the basis of the Halal regulations by obtaining a 43% as
a result of the overall diagnosis. It is also developed an action plan that aims to improve the
situation of the company carrying out the actions necessary to achieve the Halal
certification. An integrated management system according to ISO standards 22002 and
Halal, ensuring the compliance of both regulations in order to ensure the safety of food. We
analyzed the cost-benefit ratio of carrying out the implementation of the Halal certification
in the company obtained a score of 1.17. The study recommends integrating the
management requirements of 1ISO 22000 to ISO standards 22002 and Halal to ensure
compliance with the rules certifiable FSSC 22000 and the standard Halal in order to perform
the opening of new markets.

Key words: Diagnostic, ilicit, tradition.
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1. INTRODUCCION

La carne es uno de los principales productos en la alimentacion del ser humano, aporta a la
dieta proteina, grasas y minerales. Las carnes de mayor consumo a nivel global son de
origen aviar, porcino y vacuno. La demanda mundial de carne ha aumentado a distintos
ritmos y regiones en los Ultimos afios, las tendencias actuales del consumo de carne son en
base los habitos del consumidor, el crecimiento poblacional y el aumento del nivel de
socioeconémico (Miazzo & Claro, 2016).

El comercio mundial de la carne anticipa que la carne aviar serad la mas comercializada en
el mundo seguida por la bovina y la porcina (Vierheller, 2015). Se prevé que el consumo
mundial de carne bovina en 2017 sea de 59.4 millones de toneladas, concentrdndose en
cuatro paises, Estados Unidos (19.9%), China (Hi13.3%), Union Europea (13.3%) y Brasil
(12.8) referente al total del consumo mundial (FIRA, 2017).

El consumo de carne es diverso debido a los habitos y tradiciones alimentarias de la
poblacion global. Especificamente el consumo de carne de res, tiene una importancia social
y cultural mayor que la que puede tener el precio del producto y las caracteristicas generales,
como el contenido de grasa, el color, entre otros (Errecart, 2015).

El factor cultural tiene una alta influencia en la alimentacién. En religiones como hinduismo
y budismo se restringe el consumo de carne bovina. En el cristianismo la carne bovina, no
puede ser consumida en la época de cuaresma, asimismo los consumos de carne bovina son
principalmente normados por los judios e islamicos basandose en sus propias normativas
Kosher y Halal respectivamente (UCO, 2002).

Halal significa licito o permitido, es una palabra de origen arabe y lo utilizan las
comunidades islamicas para referirse a acciones y comida que es permitida por la religion
musulmana, por lo que el término Halal se refiere para el beneficio y salud del ser humano
(Honduras, 2017).

La industria Halal que involucra los alimentos aptos para el consumo de la religién islamica
ha evolucionado en el sector de alimentos, la demanda estimada del 2015 fue de USD 415
billones, representando un 17% del mercado global. EI mayor consumidor de alimentos
Halal es Emiratos Arabes Unidos (Reuters, 2016).

El crecimiento de la poblacion musulmana va en aumento y con este la demanda de
alimentos con certificacion Halal que busca dar confiabilidad y garantizar la calidad del
producto alimenticio segun las normas preestablecidas por la Junta Islamica (AEC, s.f.).



La poblacion musulmana a nivel mundial en el 2014 era alrededor de 1,6 mil millones
(Desilver & Masci, 2017), representando el 23% de la poblaciéon mundial, la mayor
poblacion se encuentran en Asia-Pacifico y Medio-Oriente cuenta con la mayor
concentracion. En Norte América la poblacion es de 3,480,000, Latino América cuenta con
840,000 musulmanes en Honduras habitan un promedio de 3,000 musulmanes. En una
entrevista realizada al presidente de la comunidad Islamica de Honduras manifestd que a
nivel de Centroamérica no existen ofertas de carne Halal y que constantemente la poblacion
se ve en la necesidad de hacer sacrificios por su propia cuenta para poder consumir
alimentos carne. A nivel mundial en el 2015 se estimaron ingresos totales de $415 mil
millones por comercializaciones de alimentos y bebidas con certificacion Halal (Reuters,
2016).

La empresa EMGAHSA, ubicada en Olancho, Honduras, es la segunda planta procesadora
del pais en exportacion de carne bovina. Cuenta con capacidad de procesar 250 reses diarias
y busca ser la primera planta con certificacion Halal del pais, con el objetivo de exportar a
los Emiratos Arabes y suplir la demanda insatisfecha en Centro América.

Los objetivos establecidos para dicho estudio se presentan a continuacion:

e Evaluar cumplimiento de la empresa EMGAHSA en conformidad con los requisitos
para produccion de carne bovina con certificacién Halal.

e Elaborar un plan de accién para la empresa EMGAHSA para exportacion de carne de
res con certificacion Halal.

e Disefar un sistema de gestion integrado de las normativas 1ISO 22002 y Halal.

e Realizar una relacién de costo-beneficio de la certificacion Halal en la empresa
EMGAHSA.



2.  METODOLOGIA

Para realizar este proyecto, se recolect6 informacion secundaria sobre las normativas Halal
y los requerimientos que conlleva su certificacion. La informacion fue interpretada y se
utiliz6 como base para realizar el disefio de gestion en funcién de la herramienta de
diagndstico elaborada, misma que sirvié como instrumento para evaluar el estado de la
planta procesadora de carnes EMGAHSA, referente a las normativas de la certificacion
Halal. Con el pronéstico obtenido al aplicar la herramienta, se elaboré un plan de accion,
con el fin de ayudar a la empresa a mejorar las debilidades y fortalecer el manejo de
produccion.

Al trabajar con el plan de accion para las mejoras que tiene que implementar la planta se
obtuvo datos referentes a inversiones/gastos que se deben realizar para poder certificarse.
Dicha informacion fue utilizada para el analisis costo-beneficio que incurre implementar la
certificacion Halal en la planta EMGAHSA.

Interpretacion requisitos de las normativas Halal.

El proyecto de investigacién recabd informacién de fuentes secundarias a través de datos
en internet y entidades certificadoras Halal. Se utilizé un orden del proceso de produccion
para conocer los requisitos segun cada etapa del proceso productivo mostrado en la
ilustracion 1.

Sacrificio Faena Despiece Empaque

Figura 1. Proceso productivo de carne bovina

La etapa de sacrificio Halal se considera la etapa mas critica o importante a realizar. Los
animales que van a sacrificio deben ser manejados en conformidad con las normas de
bienestar animal. Al conducirlos al area de aturdimiento debe ser de una manera muy
tranquila y sin ruido, que no les cause estrés y jamas ser golpeados para entrar en el
dispositivo de inmovilizacion “box ritual rotativo vacuno” (ver imagen 1) el cual esta
disefiado especialmente para el ritual Halal permitiendo dejar el animal en una posicion
donde el cuello queda expuesto y permite el corte en la yugular provocando una hemorragia
masiva, con pérdida de conocimiento y por ultimo la muerte (Chambers, 2001).



Uno de los requisitos mas importantes para realizar este sacrificio es que el operario debe
ser musulman creyente, autorizado con el Instituto Halal y competente para la labor (Halal
l.,s.f.).

La Faena es la etapa en donde se procesa el animal después de sacrificado hasta el momento
que se almacenan las canales en los cuartos frios. Las condiciones mas relevantes respecto
al procedimiento es el uso higiénico e inocuo del equipo y herramientas. La materia prima
debe estar identificada en todo momento para mantener la trazabilidad y garantizar el
cumplimento de las normativas. Al momento de ser almacenado en los cuartos frios, las
canales no deben contener sangre, alcohol o cualquier otro ingrediente embriagante ya que
éstos son considerados ingredientes Haram para los islamicos. (Montoya, 2014)

En el &rea de despiece debe haber como minimo un operario Halal autorizado por el ente
certificador ya sea realizando el proceso o supervisando y documentando el despiece Halal.
Las canales y piezas deben ser identificadas como Halal y no se trabaja simultaneamente
en la misma mesa el despiece de otras carnes que no esten identificadas, evitando asi la
contaminacion cruzada. (Halal 1., 2017)

El empaquetado del producto debe contar con la etiqueta autorizada por el ente certificador
y debe contar también con el nombre del producto, proveedor, nimero de lote, fecha de
caducidad y fecha que se realizd en empaquetado. Este proceso debe realizarse en el &rea
de despiece para la identificacion de la cadena de comercializaciéon y trazabilidad del
producto. El tipo de empaque tiene que garantizar que no existe la posibilidad de
contaminacion y es adecuado al tipo de producto. (Halal I. , 2017)

Elaboracion de la herramienta de diagndstico.

La herramienta elaborada tomé como base el pliego de condiciones de industria
agroalimentaria del Instituto Halal de acuerdo a sus requerimientos de certificacion para las
categorias de requisitos presentados en la tabla 1. La metodologia empleada para la
elaboracion de la herramienta es la de diagndstico de la norma ISO 9001 del comité T176
de la ISO.

Cuadro 1. Categorias de requisitos de normativa Halal
No. Requisito
Compromiso
Legalidad de las instalaciones de produccion
Control de materias primas, auxiliares tecnoldgicos y suministros
Trazabilidad e identificacion de la produccion
Instalaciones de produccion
Control del proceso
Control del producto
Mantenimiento de los equipos de produccion, control y medida
Condiciones del transporte
Sistema de calidad Halal
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El criterio de calificacion se basd en una escala de Likert de cinco categorias, a las cuales
se les asigno una ponderacion segun en el nivel de cumplimento de los requisitos de la
normativa (MALAVE, 2007) (Cuadro 2).

Cuadro 2. Valoracion de criterios de evaluacion

Categoria Criterio Calificacion

No Incumplimiento del requisito 0%
En proceso Requisito en proceso de desarrollo o disefio del 25%
sistema de gestion de calidad con evidencias.
Documentado Requisito implementado con resultados conformes. 50%
Implementado Requisito implementado y auditado. 75%
En mejora Requisito implementado, auditado y en proceso de 100%
continua mejora continua.

Fuente: Elaboracion propia con informacion del pliego de condiciones de industria
agroalimentaria del Instituto Halal.

La formula para calcular los resultados de los requisitos evaluados es a través de la
sumatoria de los promedios calculados en cada categoria de requisitos (Ecuacién 1).

nl«*fll n2=fl2 n3=*fl3 nd=*fld n5=x*fI5
¥ fll n2eflz n3sf13 ndsflt nS«f

nt nt nt nt nt
En donde:
fli=0%
fl, =25%
fls =50%
fl,=75%
fls = 100%

n1 = sumatoria de valores positivos para categoria 1
n2 = sumatoria de valores positivos para categoria 2
n3 = sumatoria de valores positivos para categoria 3
n4 = sumatoria de valores positivos para categoria 4
n5 = sumatoria de valores positivos para categoria 5
nt = sumatoria de nl al n5

La nota total de cumplimiento resulta de la media de las medias de las categorias.

Aplicacion herramienta de diagndstico.

Se aplico la herramienta de diagndstico a la planta procesadora de carne bovina EMGAHSA
en Olancho el dia 28 de agosto con la metodologia de busqueda de evidencia objetiva en
cada requisito de la normativa. La herramienta se aplico desde el inicio del proceso de
produccidn, en donde se evalué el momento que la res ingresa a la manga para matanza



hasta el proceso donde la canal es almacenada en cuarto frio. En el &rea de despiece se
evalud segun el diagrama del flujo de proceso. Adicionalmente se entrevistd a la gerente
encargada de calidad en la planta para evaluar el estado de documentacién y regulaciones
con las que se cuenta.

La herramienta se llevo impresa y se fue colocando un 1 en la casilla, segun el estado de la
planta respecto al requisito evaluado. Esto se efectud con la colaboracion de la gerente de
calidad y encargada de certificaciones.

Elaboracion plan de accion.

Con toda la informacion recopilada por medio de la herramienta de diagnostico, se cred un
plan de accion utilizando los resultados del diagnéstico de la planta EMGAHSA, referente
a las normas Halal. Se considero6 el plan de accién para las 10 categorias de requisitos
evaluados. Ver plan en Anexo 2.

La metodologia utilizada para elaboracion del plan de accion fue la del RSE, segln se
muestra en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Formato de plan de accién
Actividad Recursos Costo Responsable  Resultados esperados

Definicion de la estructura del Cuadro 3.

e Actividad: se coloca lo que se quiere realizar.

Recursos: lo que se necesita para realizar la actividad.

Costo: el monto que se tiene que invertir o gastar para realizar la actividad.
Responsable: El encargado de realizar la actividad o velar por que se realice.
Resultados esperados: 1o que se esperar lograr tener al realizar la actividad.

Como parte de plan de accion se identificd en el diagrama de flujo de proceso de la planta,
los puntos criticos detectados en el plan de accion para la certificacion Halal.

Disefio del sistema de gestion integrado.

Para disefiar el sistema se consulté inicialmente si la empresa contaba con alguna
certificacion de inocuidad de alimentos. Al no contar con ninguna norma sin embargo Si
tiene validaciones de planes HACCP por parte de SENADA. En vista de esto se realizo la
revision de los programas prerrequisitos existentes en la planta y se compararon con los
programas exigidos por la normativa ISO 22002 para los cuales la planta y cuenta con todos
los programas exigidos por la norma. Adicionalmente se identificaron aquellos programas
prerrequisitos que requiere alguna modificacion para el cumplimento de la normativa Halal.



Cuadro 4. Pre-requisitos de normativa ISO 22002

No. Pre- requisitos No. Pre- requisitos
1  Edificio 8  Sanitizacion
2 Equipo 9 Control de plagas
3 Aire, aguay energia 10 Higiene del personal
4 Disposicion de residuos 11 Reproceso
5 Limpieza y mantenimiento 12 Retiro de productos
6  Gestion de compras 13 Almacenamiento
7  Bioterrorismo 14 Informacién sobre el producto

15 Prevencion de contaminacién cruzada

Célculo de beneficio costo para la implementacion de las normas Halal.

Para efectuar el célculo se utiliz6 un método cuantitativo que se enfocd en analizar los
costos, identificando y calculando los beneficios de realizar la certificacion Halal. Para
evaluacion del proyecto se coloco cifras de diferentes costos y beneficios para estimar el
impacto financiero acumulado, el cual se utilizé para comparar costos y beneficios de las
decisiones que se realizan antes de hacer una inversion o para saber si el beneficio va ayudar
0 no econdmicamente. El beneficio que se obtendria en realizar dicho plan de accion para
certificar la planta sobre las normas Halal fue informacion recolectada de la negociacion
del Ingeniero David Fernandez, gerente general de EMGAHSA.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Las normativas Halal obtenidas en la recopilacion de datos, fueron base para interpretar los
requisititos de certificacion Halal y conocer su significado cultural. Se utilizaron las diez
categorias para el disefio de la herramienta de diagnostico, evaluando con esto el
cumplimiento de la planta EMGAHSA para la certificacion Halal.

Los resultados de la herramienta de diagnostico se utilizaron para elaborar un plan de accién
para asegurar el cumplimiento de los requisitos y el disefio del Sistema de gestion de
Inocuidad de Alimentos. Los requerimientos que involucran un costo adicional fueron
incluidos para realizar un analisis de costo beneficio, que ayude a conocer las ventajas de
realizar una certificacion.

Herramienta de diagnostico.

Los resultados del promedio aritmético del cumplimiento de la normativa Halal fueron de
43%. En la tabla 4 se muestran los resultados de cada categoria evaluada en conformidad
con el cumplimiento del requisito en donde se busco evidencia objetiva.

Cuadro 5. Resultados generales de la herramienta de diagndstico

No. Cuadro Requisito Estado actual
1 Compromiso 11%
2 Legalidad de las instalaciones de produccién 58%
3 Control de materias primas 60%
4 Trazabilidad e identificacién de la produccion 50%
5 Instalaciones de produccién 44%
6 Control del proceso 50%
7 Control del producto 27%
8 Mantenimiento de los equipos de produccion. 75%
9 Condiciones del transporte 25%
10 Sistema de calidad Halal 30%

Un promedio de los requisitos indicados en el cuadro anterior, los cuales se refieren a:

El compromiso. Esta categoria incluye requerimientos para documentar e implementar la
politica de calidad halal, realizar la descripcion de las responsabilidades de la empresa,

puesto de trabajo y definicion de responsabilidades para aquellos empleados cuyo trabajo
tenga efecto en los requisitos Halal del producto, formar al personal acerca de alimentos



Halal, conformar el equipo de Gestion Halal y realizar el nombramiento de un responsable
de calidad Halal y de un supervisor Halal.

Legalidad de la instalacion de produccion. Para el cumplimiento legal lo necesario es
contar con la autorizaciéon legal del funcionamiento de la planta, con registro de industrias
agrarias, registro actualizado de actividades, contar con la identificacion de todas las
instalaciones y locales del centro de produccién y estar ubicados en un entorno en donde
no exista riesgo de contaminacion Haram.

Control de materias primas, auxiliares tecnoldgicos y suministros. La planta debe
contar con todos los procesos de compra que aseguran la calidad Halal con el fin de
garantizar que los productos no contengan ningun tipo de contaminacién Haram.
Adicionalmente debe contar con un procedimiento documentado para la aprobacion de
proveedores basado en la evaluacién de riesgos Haram.

Trazabilidad e identificacién de la produccion. Para asegurar la trazabilidad de los
productos Halal, la empresa debe contar con un procedimiento documentado donde se
detalle la definicion del lote, sistema de codificacion establecido en todas las fases y las
responsabilidades establecidas.

Instalaciones de produccion. Las instalaciones para la produccion de alimentos Halal
deben contar con una separacion fisica en la zona de trabajo y los cuartos de
almacenamiento, mismo que deben contar con dimensiones suficientes para permitir que
las operaciones se puedan realizar en condiciones seguras e higiénicas. La zona de
operaciones debe estar aislada de las oficinas, lavados, vestuarios y comedor. La planta
ademas debe contar con planes para control de agua, control de quimicos que aseguren la
ausencia de productos Haram. La planta debe contar con los programas prerrequisitos a fin
de controlar la probabilidad de introducir peligros, identificando aquellos que pongan en
peligro la naturaleza Halal.

Control del proceso. Debe existir control de las variables de produccién. Debe contar con
la existencia de ordenes de fabricacion que tenga informacion para que el producto Halal
pueda ser fabricado sin error, esta debe estar correctamente estructura, para que cualquier
persona que ejecute la tarea pueda realizarla. Los productos del proceso de certificacion
deben estar segregados en todo momento de productos no Halal, incluyendo los
almacenamientos. El producto Halal durante cualquier fase del proceso de produccién,
almacenamiento y distribucion estan cerrados sin posibilidad de contaminacion,
identificado y etiquetando con claridad para que no sea necesaria la segregacion.

Control del producto. La empresa debe disponer de una version actualizada de las
normativas de la marca de garantia Halal en relacion con la calidad y seguridad de los
productos. Disponer de fichas técnicas de materia prima y productos que incluya la cualidad
Halal del producto y la exclusion de productos no Halal. Disponer de un sistema de analisis
de peligros y puntos criticos de control Halal (HACCP), con descripcion del equipo. Fichas
de productos terminados que incluyan las especificaciones Halal con una descripcion
completa del producto como denominacion técnica, marcas bajo las que se comercializan,
composicién, parametros fisicos, empaquetado y vida atil. Existe procedimiento



documentado de pautas de accion cuando se detecta una contaminacion por elementos
Haram de un lote producto Halal, que incluya como minimo: lista de contactos de
emergencia, identificaron del producto y lote afectado, retirada inmediata del producto del
mercado, comunicacion al Instituto Halal, comunicacion a los clientes, estudio de la
situacién y resultados de la actuacion.

Mantenimiento de los equipos de produccion, control y medida. Los equipos de control
se deben encontrar en buenas condiciones para el funcionamiento. La empresa de realizar
el adecuado mantenimiento de equipos de produccién, con revisiones periodicas por
personas o0 empresas cualificadas.

Condiciones del transporte. Al momento que lleguen los bovinos para la produccion
Halal, debe existir un procedimiento documentado sobre las condiciones de transporte y
recepciones. Con numero de lote, cantidad, origen y destino.

Antes de cargar en el transporte u producto Halal se debe realizar una inspeccion registrada
de las correctas condiciones de transporte como lo son, condiciones de salubridad, registro
de la temperatura del contendedor al momento de carga. Los contenedores deben estar en
todo momento en condiciones adecuadas de mantenimiento a fin de proteger los productos
de la contaminacion. Se debe controlar y mantener registros de la Ultima carga transportada.
Nunca deberén ir partidas de producto Halal en el mismo transporte con otras partidas
convencionales a no ser que estén perfectamente cerradas, embaladas y etiquetadas.

El transporte o empresa de transporte deberia encontrarse certificado Halal por una entidad
reconocida por el Instituto Halal.

Sistema de calidad Halal. La empresa debe contar con control de los registros y
documentacion que cubra todos los procesos, procedimientos, medias y registros necesarios
para asegurar la naturaleza Halal.

Formacién en la manipulacion de los alimentos de todo el personal el cual cumple debe
cumplir con los requisitos legales. Todo el personal que realice actividades que afecten la
naturaleza Jalal del producto debe ser competente y debe tener la educacion, formacion,
habilidades y experiencias apropiadas.

Revision por la direccion del sistema de gestion de la produccion Halal, de manera anual
con el fin de asegurar que se sigue la revision del cumplimiento de la politica Halal,
circunstancia que pueda afectar la naturaleza Halal.

Registro de incidencias. reclamaciones de clientes o terceros, con procedimiento
establecido. Auditorias internas llevadas a cabo por personas con la cualificacion técnica y
conocimiento religioso adecuado, que sea independiente del area auditada (Instituto Halal,
2017).

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de las diez categorias requeridas en

las normativas Halal, representado en porcentaje el cumplimento que tuvo la planta
EMGAHSA por cada categoria.
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Cuadro 6. Resultados globales

Norma Requisito No En Documentado Implementado Mej_ora Total
proceso continua

1 Compromiso 7 0 2 0 0 11%
Legalidad de

2 lainstalacion 0 1 0 2 0 58%
de produccion
Control de

g Mmaterias 10 0 4 0 60%
primas y
suministros
Trazabilidad e

4 identificacion 0 1 0 3 0 50%
de la
produccion

5 Instalaciones =, 0 7 0 44%
de produccion

6 Control del 5 0 0 5 0 50%
proceso

7 Control del 9 1 0 5 0 27%
producto
Mantenimient

g odelos 0 0 0 3 0 5%
equipos de
produccion

9 Condiciones 1 5 1 0 0 2504
del transporte
Sistema de 0

10 calidad hatat & © L 4 1 3%
Total 43%
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Figura 2. Resultados de diagndstico de cumplimiento de normativa Halal en planta
EMGAHSA

De forma gréafica se puede notar que la categoria ocho es la de mayor porcentaje de
cumplimiento al contrario de la categoria uno. Segun los resultados obtenidos de la
herramienta de diagnostico, basados en el pliego de condiciones de industria
agroalimentaria del Instituto Halal se obtuvo el resultado siguiente.

46%

= No =Enproceso = Documentado = Implementado = Mejora continua

Figura 3. Resultados del diagnostico
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En el grafico de la Figura 3, se observa el resultado global de las cinco categorias de
evaluacion de la herramienta de diagnostico donde se evalta y comprara sobre el cien por
ciento obtenido y el resultado del estado actual de la empresa EMGAHSA respecto a la
certificacion.

Plan de accion.
El plan de accidn elaborado busca dar respuesta a los cambios requeridos para cumplir con

la normativa Halal a fin de lograr una certificacion.

Cuadro 7. Plan de accion

item  Actividad Recursos  Costo Responsable Resultados esperados

1.01  Establecer Tiempo N/A  Gerente Visualizacion de politicas
politicade del General halal en planta y pagina
calidad personal web para que los clientes,
Halal empleados y proveedores

las vean.

1.02  Descripcio Tiempo N/A  Lider de Matriz de competencias y
n de del equipo de responsabilidades
competenc  personal Inocuidad
iasy
responsabi
lidades de
empleados
en
produccio
n Halal

1.03  Formacion Tiempo N/A  Gerentede  Evidencia documentada de
sobre del Recursos la formacion.
producci6  personal Humanos Capacitaciones brindadas
n de que por la comunidad Islamica
alimentos  trabajara de Honduras.

Halal en la
produccio
n

1.03.0 Formacion Tiempo N/A  Gerente Nombramiento del equipo

1 del equipo  del General Halal. Este puede ser el
Gestion personal mismo equipo de
Halal que Inocuidad de alimentos

trabajara con la integracion de un
enla miembro de la comunidad
produccio musulmana que sea

n empleado de la empresa.
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Continuacién Cuadro 7.

item  Actividad Recursos  Costo Responsable Resultados esperados
01.04. Nombrami Responsab  N/A  Gerente Se sugiere que sea el
01 ento de le de General mismo responsable de
responsabl calidad de calidad de la planta de
e de la empresa produccion y el
Calidad como el musulmana contratado
Halal supervisor para la supervision de
Halal produccion Halal.
01.04. Contrataci Financiero USD  Gerentede  Contratacion de supervisor
05 on de S 638.30 Recursos Halal que actuara en
supervisor mensua Humanos representacion del
Halal les Instituto Halal
01.04. Contrataci Financiero USD  Gerentede  Contratacion de musulman
06 on del S 638.30 Recursos autorizado para realizar el
Matarife mensua Humanos sacrificio.
les
1.05  Certificad Financiero USD  Gerentede  Emision de certificados
os Halal S 4,108.0 Produccion  por parte del cliente y/o
de la 0 pais de destino, emitido
produccio anuales por el ente certificador.
n de carne.
2.01 Elaboracié Personal a N/A  Equipo de Anélisis de riesgos
n de cargo de calidad documentados
analisis de calidad Halal
riesgos de  Halal
contamina
cién
HARAM
3.02 Elaboraci6 Area de N/A  Gerentede  Declaraciones de aptitud
nde compras y Inocuidad Halal de los proveedores
declaracio calidad de reses gue seran
nes de destinadas para alimentos
aptitud Halal.
Halal
516  Adecuaci6 Tiempo N/A  Gerente de  Programas prerrequisitos
n de Inocuidad adaptados a los
Programas requerimientos Halal
prerrequisi
tos a la
normativa
Halal
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Continuacién Cuadro 7.

ftem  Actividad Recursos  Costo  Responsable Resultados esperados
6.08  Comprar  Finanzas, USD  Gerencia Maquinaria especializada
el box, la 82,135. para el sacrificio halal.
maquina inversion 00
especializa mas alta. inversio
da para n
inhabilitar (SYST
lares al EM,
momento 2017)
del
sacrifico,
permitiend
0 que sea
mas
eficaz,
herramient
a
facilitador
aparael
ritual
halal.
6.11 Elaboraci6 Laboratori USD  Responsable Garantizar no tener
n de o Cercano 11254 higieney contaminacion cruzada y
pruebas de por Calidad que el producto no sea
laboratorio prueba Haram.
para (Jesus,
determina 2017)
cion de
alcohol
7.02  Realizar Fichas N/A  calidad halal  Contar con informacion
fichas técnicas documentada respecto al
técnicas estado de la materia prima
referente a halal.
la materia
prima
halal
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Continuacién Cuadro 7.

item  Actividad Recursos  Costo Responsable Resultados esperados

07.03. Conforma Los N/A  Responsable Declaracion del equipo
01 cion del lineamient de calidad HACCP Halal en el

equipo 0S que ya Halal manual de Analisis de

HACCP cuenta la Puntos Criticos de control.

Halal empresa

sobre
HACCP.

07.03. Realizar Acceso a N/A  Control del  Asegurar que el producto
02 fichas para informacio producto terminado halal cumpla

el n del final con los requisitos para

producto  producto y exportacion.

terminado  comunicac

halal que  i6n con el

incluya: ente

Denomina certificado

cion del r

producto,

marca bajo

la que se

comerciali

za,

composici

on,

parametro

s fisicos,

empaqueta

do, vida

atil'y

condicione

s de

almacena

miento.
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Continuacién Cuadro 7.

item  Actividad

Recursos

Costo  Responsable

Resultados esperados

7.16 Antes de
exportar el
productor
asegurar la
autorizaci
ondela
marca
halal en el
cual debe
llevar en
la etiqueta
el
logotipo,
los
nimeros
correspon
dientes de
licenciatar
io,
informacio
n de
etiquetado
legible e
imborrable
Contactar
a la comu-
nidad
musulman
ade
Tegucigal
pa para
solicitar
cursos de
formacion
de produ-
ccion halal
para el
personal
de
produccio
n. Deben
ser
documenta
dos.

10.07

Empaquet
ado
autorizado
por la
marca

Tiempo
del
personal y

lo brindara

la
comunida
d
musulman
a

gratuitame

nte

usD Encargado
9450.0 de
0 exportacion
bianual

N/A Recursos

humanos

17

Procedimiento en el
empaquetado halal que
garantice la calidad de
producto para transportar
el producto halal con no
halal. Las etiquetas son
brindas por el ente
certificador para asegurar
la garantia de la marca.

Contar con personal
capacitado para trabajar la
produccion de carne
bovina halal en la planta.



Continuacién Cuadro 7.

item  Actividad Recursos  Costo Responsable Resultados esperados

10.12  Agendar Gerencia N/A Gerencia Anualmente se evalué el
reuniones cumplimento de las
anuales politicas halal como el
para la alta estado de la certificacion.
gerencia
respecto a
la gestion
de
produccio
n halal, en
la cual se
revise el
cumplime
nto de las
politicas
halal,
situacione
sde
peligro
para la
naturaleza
halal y
auditorias.

Diagrama de flujo de proceso en la produccion Halal en la Figura 4, en el cual se observa
los puntos criticos de color rojo. En el Anexo 3 se encuentra el flujo de proceso actual de la
planta EMGAHSA, en el cual se compara cuales son cambios del proceso Halal.
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Disefio del sistema de gestion integrado.

La norma ISO 22002 para programa prerrequisitos sobre la inocuidad de los alimentos
establece catorce programas prerrequisitos obligatorios para asegurar la inocuidad de los
alimentos.

Al contar la empresa con todos estos programas y adicionalmente cuenta con dos programas
con enfoque en plantas de carnicos los cuales son Bienestar animal y Sanidad animal. El
resultado del disefio involucra identificar aquellos programas que requieran una revision y
modificacion para el cumplimento de la normativa Halal. Se identificaron que la empresa
requiere modificar ocho de los programas prerrequisitos obligatorios, modificar el
programa de sanidad animal para garantizar la calidad Halal y adicionar un programa
prerrequisitos para el sacrifico Halal.

Para integrar el sistema se identificaron ademas los requisitos de gestion de la normativa

Halal y los requisitos para el anlisis de puntos criticos HACCP. En la Figura 5 se muestra
la propuesta de integracion que contempla el disefio de gestion.

Sistema de gestion integrado ISO 22002 v Halal

e . . Aire aguay Disposicion de Limpieza y Gestion de
Edificios Equipos snergla residuos mantenimisnto COmpras
o o Control de Higisne del Retiro de .
contammarion Samitizacion plagas parsomal Reproceso productos HACCP integrada
cruzada
Almacenamisn Infm;:n;idu Bict N Biensstar Sanidad Sacrificio
to = SrronEme animal animal Halal
products

Politica de
calidad Halal

Figura 5. Disefio del sistema de gestion integrado

Relacion beneficio costo para la implementacion de las normas Halal.

Para el célculo del beneficio costo de implantacidn de la norma Halal se considerd que la
carne Halal se le incurren seis costos adicionales al costo de produccion. Como se muestra
en latabla 9.
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Cuadro 8. Beneficio costo

Costos Totales (USD)

Beneficio Total (USD)

Emplear musulmanes 17,872.34
Compra de Box 8,213.50
Uso de la marca 18,900.00
Certificacion 4,108.00
Costo produccion 13,233,480.00
Prueba de Alcohol 2,926.04

Ingreso por venta 5,568,800.00

Total 13,285,499.88

Total 15,568,800.00

Costo Dolares Beneficio Dolares
Emplear musulmanes | $ 17,872.34 Ingreso por venta | $  15,568,800.00
Compra de Box $ 8,213.50
Uso de la marca $ 18,900.00
Certificacion $ 4,108.00
Costo produccién $ 13,233,480.00
Prueba de Alcohol $ 2,926.04
total $ 13,285,499.88 total $  15,568,800.00

Con un resultado de 1.17, lo que indica que es un retorno no solo financiero de la inversion
si no también el proyecto tiene una influencia en el aspecto social. Indicando que el proyecto
de certificacion Halal en la planta EMGAHSA, cuenta con aspectos positivos para
ejecutarse. Con una utilidad la cual indica que por cada dolar en el costo de produccion se
obtiene un beneficio del 1. 17, siendo una utilidad de 0.17 centavos de dolar por cada dolar.
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4. CONCLUSIONES

En la evaluacion del cumplimento de laempresa EMGAHSA, conforme a los requisitos
para producir carne bovina certificada como Halal, el resultado del diagnostico global
fue de 38% demostrando que la mayor debilidad de la empresa se encuentra en el
compromiso de la direccion.

El plan de accion para el cumplimiento de la normativa Halal incluye las modificaciones
requeridas en el proceso, siendo el sacrificio del animal, la ausencia del uso del alcohol
para limpieza y la contratacién de personal de la religibn musulmana requisitos
obligatorios Halal que deben modificarse para asegurar el cumplimiento de la norma.

La integracién de las normas I1SO 220002 y Halal garantizan que se realice el
cumplimiento de ambas normativas para asegurar la inocuidad de los alimentos y
adicionalmente dar el valor agregado al producto final a consumir por la comunidad
musulmana que constituye el mercado meta de este estudio.

La relacién beneficio-costo para implementar la normativa Halal fue de 1.18 indicando

que existe utilidad marginal siendo factible iniciar el proceso de implementacion de la
normativa.
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5. RECOMENDACIONES
Contactar a la comunidad Islamica en Honduras para solicitar apoyo en la capacitacion
de sacrificio Halal y conocer los lineamientos de la cultura.

Seguir el plan de accién recomendado para lograr un avance antes de contactar a la
empresa certificadora, para la primera auditoria.

Se recomienda realizar un estudio de factibilidad para analizar si es conveniente
producir carne Halal de bovino para el mercado hondurefio, segin la demanda.

Integrar los requisitos de gestion de la norma 1SO 22000 a las normas 1SO 22002 y
Halal para asegurar el cumplimiento de la norma certificable FSSC 22000 y la norma
Halal con fin de realizar aperturas de nuevos mercados.

Con el cambio en el proceso es posible evaluar la integracion los requisitos de la
normativa Kosher para buscar incurrir en el mercado judio.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Herramienta de diagndstico.

Herramienta para ¢l Diszntatics de complimiento de requizitos Halsl
DUNE
NORMA REQUISITO ENTREGABLE e TOTAL
01 |COMPROMIZO ] 11%
0101 |La arzarizacion cuenta con e politica de calidad Halal Declararion de palitica Halzl
Compromizo con: Orientacion 2l clisnte, Rzsponzabilidad en
reteria bl forpecion v seesibilizacion de etica parsoea], Dorumersacion &
0100 |formacieny seeibilizacion del persoral en produccioa halal, | ivplementacion de politica de
Compromi:0 con &l cobcepto halal en fa elaboracion de calidad HALAL
alitos
Polifica hlal debe astar digpordbie v docuzentads 2 tadas Loz
0101 |eveles de [a empresz, clisntes v proveedors: de ma nEnsr Vinual para todo publico
piblica
Eyierir descripeiomes de puesto de trabajo, con deficion clara da | Establacides las compatencizs
0102 [responsabilidades para los empleada: gus ws actividades yespomsbilidade: de la
imvolucren [ prodoccion halal BT
. |Lzdireccion d Lz empress esta e base al concepto Halal .
OLO5 | \veoipada por a TUNTA TSLANICA) Evidancizs docmeniada
Curmplinento de requiitos de [a persona responsable de calidad | Los responsables de calidad
L0401 balal: ) aszgman 3 camrecta
' “Diche tener |2 formacion adecmda en seamridad alimemaria v | iplementacion del e
ety eteria halal y 52 encuentra documentads dicha fomecion | de calidad halal
“Tiene azoridad para poder ordenar [a retirada o LMETMEM calidad
010407 | mmevilizacion de s lote de productos puestos ex el mescado EE i el sistema
cizy2 nfuralera pueds sstar comprowetida. de exlidad hala
Loz responsahles de calidad
- |*Eadz 2worizado par e insfituto belal v e: piesbro de [ 2szgmran [z carecta
0ne etgrea. implemertacion del sitem : Govenala TEDA
de calidad halal
Se ejacita 2 revision de produccion kalal Los rasponzables de calidad
s |y cowservecion de regitros y foremtos. *Plmnde | asegwmnla comct 1
) analisia y prunto de control critico kalal. *Coordinacion en implemertacion del sitema
aucitartzs intemas y evterras del avez de procucsion de calidad kalal
1 |LEGALIDAD DE LATNSTALACION DE PRODUCCION i %
- — Registr mndusirial, regisro
rgpy (2R R RLES Ut COn s s oo st sz Carficad de rgivn ez
S e 1 i . micipales, enire ofras.
Laplata depaducrinde cioers b el ey | PR SRFLIDN Qe
nn dormertacian v sl idntifica todas Ias
LI Y E1 1 TEEnD instalacionss da l2 planfa
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Continuacién Anexo 1-

NORMA REQUISITO ENTREGABLE T it || OBSERVACIONES
. - Eatodin documertadn de
g |- Pl e m entormo donde el s e COMMMINTL. |y i 5 exte foe e sl
HARAM no 2 apreciable. .
sEpacion
3 CONTROL DE MATERTAS PRIMAS, ATTHILIARES i b |em
TECHOLOGICOS ¥ SUMDIISTROS
Bl La expreaa tiene confrl todo: [os procesos de congra pan Sepridad, lezlidad y
| marativar los productos en 2 produccion kala] calidad halal
; La espresa docusmenta I aprabacion de bos provesdores v tiens . .
B prograz para evabuar los riesgs haram de los productes. Regetode o ool
Tngrediamtes HARAM: La
oy e i ila n a rocinde producsE m%m t"il:‘:"m
| tieme elememtos o ngredientes HARAN. 122 L
e cerdo y jabal, 22 come
513 dervados,
X y o Arerdy 2 necesidades del
0304 |Almacenamisnty de materizs prizees adecuada —
- o o Aruerdp 2 necesidades del
0305 |Almacenamssnty de materias pritees adecuada S
i TRAZARTIDAD E IDENTIFICACION DE LA i b |
PRODUCCION i
La plarta cuerta con un confrol de trazahilidad con sistenm de
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Hisieeica: .
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La lirmpiaza del aquipo y hemamieetss viilizada pora produccion|  Plan de linpisza y
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. Catponstes by kalal
produzty.
Documestacion d2 la miomecion de Ia: operacione: d Cruando s comparte
0510 |linpiera adacuadas evitando contaminacion (Cambio del instalaciones de produccion
procesn oo Halal 2 procesn Halal no aconseizbls) halal y o balal
Plan de control del 2z
Existencia de plane: d conol dei.nmlemmudn}l' potahle, limpieza y
0511 |mertenimients de metalacione: de ars de produccion dezinfeccion de l2s
Sepin [as directrices del Codex Alimentario, instalacines v nEntenimienty
e esfas.
La ennpresa custa con s Prograee de premequisitos (FPR. ')
para evitar gue ponza en pelizro 12 mafuralera HALAL Aprobados par el equpo de
0512 |PER'S adaptados 2 las pecesidades de 2 orpaeizacion seemlz | sepmided aliestaria v el
dirizion de los procesos v par tados Los eiveles del sisem da | respansable de calidad belal
prodccion
§  |CONTROL DELPROCEED 0 b
Iformacion comectament
Wil Existen ordenes de Sbricacion con inforaacion necesaria para | estructura para que celymer
“" | o tener emor e la produccion de productos halal parzqra pueda realizaria ol
JICED.
nn | e;nmnldmﬂudn' v emitidas Jas ordenes da produceion mﬁmﬁiﬁﬂ:a
par &l raspansakle. actividad.
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W toda mowesty de producto: no Halal mehovenda smﬁg:f m?m
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a7 ie consaminecide, e
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< | e compra:, AlmarenantEny: BLTE 0T0S todo el procesn,
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El mmgio de materia prirea que fie raspasata 2 m emese mas . . .
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Cuenta con fichas é productas terminado: achielizads con las
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070300 |mmrca bajo 2 que se comercializa, composicion, parmetros terinads con
Asicos, empequetzdo, vida util v condicionss de espacificacione:
AltmarenAnieny
Epizte un diazrama de los procesos productives con emradas v | Diagrama de fujo achelizdo
070303 |salidas de los productos identificades como HALAL, HARAM | vifechado conidentificacion
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! . ) Medidas prevertivas
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jgo |[2pernns v o ol d ol deheweng E!-leiﬂﬂﬂbm ].iﬂﬁ';lm
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= . . PARTIDA HARAM puede
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U condiciones o cul tee que abendor ol e de produccign | IRACOCODD
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Alrealizar 8l empacada gueda regstrade v 2@ Earantioa [a
0715 |imtemidad el produso hosa lezo ] copseidar. Todos los C‘jﬂimwﬂﬂ
mzteriales son de mafuralez halal P
El sy de |2 marca de Caramtia Hala) de Tantz Telawsiea el Eleo die_[]:mni?ﬁ
etignetada dede cumplir coa [z Zuiz de vso e marcy: el [Gu. i s t'm;
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§ |onteniudento e los i de produceion, control y medida 0 7,
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PO | i o ngopie, i e el | © o e 2 oo
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0. —_ ey Plan de medidas da control
Realizan verificaciones fracuentes al egmpo de conrol. Loz
. |omipos que sean ertticos para L2 produccian, deken ssar
B ralibrados por wna ewpres extema y realizar verificacionss Pl de medid: e Covtol
Teruentes zobre oz eouipos.
9 |CONDHCIONES DEL TRANEPORTE 1 B
Antes de recibir materia prima HALAL 2 tiena un iar ;
[(3.0]  |procedimésnty documentado de la: condicionss de transporte v | Plan de medidas da control 1 ﬁmﬁ: g &b
recepcior. Exitar cotaminarion del peoducto Halal
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El tram=parts debe estar documemada e idersificada 2 carz: . .
0202 |producto, variedad, caractritica FAL AL, £ lot, catidad, Prm‘"il:““ paa el manejo Facilment inglenentado
crizeny et framsparts
Artes de cargar m lote de producte HALAL s realiza ma
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ranzporte 2l MOment que S ArsE
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10 [SISTEMACE CALMADHALAL 1 0%
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1001 |procesos, procedimisntos, medidas y registros necesarios para pmﬁ.’:uml
aserar [a raturaleaa balal s L2 produccian
Eiste un procedimiento doczmentadn para el conmal y s
100 i dificaciomas de dnomantos Comtral de procedintentas
La planta cuerta con una copia conmalada y actulizada de .
103 |porwas FALAL de aplicaciones e los paiss e detieo ge su Em"lﬁ“m
produccion
10 Las registro: é2 produccion s manfiener de acuerda a ks Tustificacion de actividades |
" |renmisitos lezalas, conforme & producto. drammte &] tiewpo nacesarin.
. |Regisiros contablas de materia privas conmmides, faciuracian ) "
1063 L —————— Fiegistros de trambilidad
La empresa tiene docmentado la formacion del persoral
. |mplicado en las actividadss criticas belal. La realizacion de L
007 o cursas mediante o corificado de asstencia ¥ Fracesn de Sonacion
provechapgents,
Eiste evidenciz docomentada del persanal relaciorada conla . .
pkcciid o BALAL Onglinio ol [ epeciia Eistencia evidencia pero oo a2
10.08 - s relacionada con el cancepio
requisitis lezales remactn 2] parsaral gus realice actividada: HALAT el persomal halzl
e fzcten 2 anraler HALAL,
Cuertzn conwm plan de formacion amal pare Ios tabejadore: | Docunantacion de buenz: .
TR0 e 1 i iperiic ol comceio BALAL, | pecttes e it Tiencn e HC skl
Existe 1 plan de formarian especifico para el personal de .
1010 |meva incorporacin, relaciored con e concepto HALAL, mummim"“ml La iniuccide, pero MO para halal
Tnapartido par eeridad msorizada por Jueta Teamica i
Feagistros de Jos criteries de calificacion del persome] mchryendo . . -
1001 |agusllos criterios necasarios para garantizar I3 capacidad dal ]I:ut M;Lﬂpm calificx fu]:;&ﬁusnmmh
persanal para produccion HALAL. e &
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La alta zerencia reviza el sioma e st de [a produccioa ; -
nn HALAT, amalmente para asegurar que es adecuads: el g:mgm;lﬁmontﬂsﬂ
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T —— v 12s necesidades el recursn
;  |Remisiro de meidentss v existe procedinenty para plan de Pmm;_mmbjemspm
N ) A verificar la eficacia de
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10.14 S — Procedimgenty de reclam: Cotm pasate
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Anexo 2. Cotizacién de Box de ritual

2. OFERTA ECONOMICA

11

con robustos perfiles de acero inoxidable. Toda la tornillerfa es
2 acero inoxidable.

La entrada de fos animales se realza por una compueita
posterior tipe quilioting de apertura neumatica, el hox incorpara a
ia entrada una compuerta con empuador para e ciere y ef
empufe de la res hacia la entrada de la cabeza. Los movimientos
de ambas son con sisfemas hidraulicos.

Loz 4 paneles laterales son moviles a voluntad y van accionados
por ciindros hidrdulicos, uno en cada Jado gue aprisionan ef
animal por fiancos haciendo un efecto snvolvents sin dafiar la res.

El'techo del box es basculante con ciindro hidrulico para facilitar
ia salida de fa res una vez degoliada.

N° PRESUPUESTQ REVISION | FECHA
2017,09040,0{ 0.0 1170972017
CAPITULO DESCRIPCION
1| BOX RITUAL Y VISCERAS
ITEM | pESCRIPCION CANTIDAD | P. UNITARIO TOTAL
BOX RITUAL (CON GIRO):  Basfidor construido enteramente 1 T000000€  FO.00000€
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Anexo 3. Diagrama de flujo de proceso actual de la planta
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Anexo 4. Plano de la planta del area de sacrificio y sus puntos criticos para la certificacion
Halal.

A % 11
"
V722

—— Riel de Sagrificio

freezer

‘ Puntos criticos en el proceso de produccion.
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