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RESUMEN



El siguiente proyecto consiste en mejorar la calidad del servicio de alimentos del
comedor universitario que posee la Universidad Nacional de Villa Maria (UNVM) y
que impacta directamente sobre toda la comunidad universitaria y la sociedad en general
que asiste al mismo. En los dltimos afios, ante el gran crecimiento de la cantidad de
alumnos y con esto del cuerpo docente y no docente, las instalaciones del comedor
quedaron con menor capacidad para atender a los comensales y ademas, tras el aumento
de raciones diarias, se vio la necesidad de abordar el comedor desde la mirada de la
calidad, la inocuidad alimentaria y de la salud social. Si bien, hasta la actualidad no se
conoce que las universidades publicas de Argentina hayan certificado Buenas Practicas
de Manufactura en su comedor estudiantil, se ha tomado esto como un desafio. El
proceso se realiza desde la Escuela Internacional de Negocios de la UNVM y en equipo
junto a otras areas como Secretaria de Bienestar, Secretaria de Planeamiento, Fundacion
de la UNVM, Vicerrectoria a Cargo del Rectorado y personal encargado del comedor.

Los beneficios que traera la presente certificacion a la sociedad serd: mejorar la calidad
en la alimentacion, mayor seguridad en la inocuidad de alimentos evitando
intoxicaciones e infecciones por incorrecta manipulacion e higiene en los alimentos,
personal de cocina mas capacitado en higiene, vestimenta personal y atencion al
publico, servicio de comida caliente evitando el recalentamiento de los alimentos y
sobre todo una mejor calidad de servicio en todos sus aspectos, atencion, calidad de

alimentos, higiene, infraestructura, entre otros.

Palabras clave: comedor universitario- comunidad universitaria-buenas préacticas de

manufactura

1. Introduccién



La Universidad Nacional de Villa Maria (UNVM) cuenta desde el 2010 con
instalaciones dedicadas exclusivamente al comedor universitario, donde diariamente
asisten estudiantes, docentes y no docentes. El servicio que se brinda permite que los
alumnos puedan acceder a una comida balanceada por un costo de $6, ya que esta
subsidiado por la misma universidad, partiendo de fondos estatales provistos, con la
finalidad de facilitar una alimentacion adecuada, accesible, econdmica y disponible para
estudiantes y trabajadores de la UNVM. En este ultimo caso, el precio es mayor, pero de
todas maneras, sigue siendo econémico. Desde su creacion hasta la actualidad y con el
crecimiento, por las nuevas carrearas y propuestas académicas, el comedor también ha
ido incrementando las raciones diarias de almuerzo, el cual ha tenido que duplicarlas
hasta 900 raciones aproximadamente y en promedio de la semana. Es evidente que, al
incrementarse las raciones, debe aumentar la capacidad productiva, los recursos
disponibles, las medidas higiénico-sanitarias, el redimensionamiento de las instalaciones
edilicias y de los tratamientos de efluentes, entre otras variables, lo cual evidencia la
necesidad de invertir, tanto para aplicar la certificacion esperada en BPM como para la
alcanzar la mejora continua y adaptacion a las demandas potenciales de las raciones
diarias. En otras palabras, ante el gran crecimiento de la cantidad de alumnos y con esto
del cuerpo docente y no docente, las instalaciones del comedor quedaron con menor
capacidad para atender a los comensales y ademas, tras el aumento de las raciones
diarias, se vio la necesidad de abordar el comedor desde la mirada de la calidad y la
inocuidad alimentaria, para poder seguir brindando un buen servicio sin perder la
calidad del alimento.

En el afio 2012, se crea la Escuela Internacional de Negocios (EIN) coordinada por el
Mgter. Nicolas Beltramino, tras la resolucién rectoral N° 648/2012 un programa que
tiene entre sus objetivos colaborar con el desarrollo y mejoramiento de las
organizaciones, asi como también actuar como unidad de vinculacion tecnoldgica para
la mejora del comedor universitario, siendo el nexo entre las areas y organismos
involucrados para alcanzar la certificacion BPM.

En Noviembre de 2013 se hicieron contactos con IRAM', Instituto Argentino de
Normalizacion y Certificacion, para realizar un convenio marco y poder llevar a cabo

actividades. Momento en el cual por definicion de la Vicerrectora a Cargo del

1 IRAM es una asociacién civil sin fines de lucro creada en 1935. Es un organismo no gubernamental de
utilidad publica, reconocido como Organismo Nacional de Normalizacién. Representa a Argentina ante
los Organismos Internacionales y Regionales de Normalizacion.
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Rectorado, se decidi6 comenzar con las mejoras para la Certificacion de las Buenas
Practicas de Manufactura del Comedor Estudiantil.

Las areas que estan trabajando en conjunto son La Escuela Internacional de Negocios,
Secretaria de Bienestar, personal del comedor universitario, Secretaria de Planeamiento,

Fundacién UNVM vy Vicerrectoria a Cargo del Rectorado.

2. Situacion inicial

El punto de partida que dio inicio al proyecto, fue prestar un buen servicio a la
comunidad universitaria debido a que el campus donde se sitla la universidad, se
encuentra alejado de la ciudad y tanto los alumnos, como los docentes y no docentes
estan muchas horas dentro del mismo. Asimismo, se presentd la inquietud de preservar
la inocuidad alimentaria y la calidad del alimento por mas que haya aumento de las
cantidades de raciones que se sirven diariamente. De esta manera se favorece contribuir
a mejorar la calidad de vida, el bienestar y la seguridad de las personas. Ademas,
implementando las BPM se busca promover el uso racional de los recursos, facilitando
la produccion, el comercio y la transferencia de conocimientos hacia todo el personal.
Luego de haberse tomado la decision de aplicar las BPM en el comedor universitario,
intervinieron profesionales de IRAM, quienes realizaron una capacitacion a todo el
personal de dicha organizacion.

Desde la Escuela Internacional de Negocios junto con la participacion de la Secretaria
de Bienestar, después de la capacitacion realizada, se asigné a una persona encargada de
asesorar y realizar el seguimiento en las actividades del comedor para que,
paulatinamente, se vayan llevando a cabo las distintas etapas de la norma BPM en el

comedor universitario.

3. Matriz FODA

El anélisis FODA se realiz6 para determinar las fortalezas, para reafirmarlas; las
oportunidades, para explotarlas; las debilidades, para subsanarlas y las amenazas, para
equilibrarlas. A continuacion, en el cuadro N°1, se da a conocer la matriz FODA

realizada:

Cuadro N° 1: Matriz FODA



FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Cooperacion y apoyo institucional e Mejor oferta en cuanto a la
por parte del Vicerrectorado. seguridad alimentaria, la
e Convenio firmado con IRAM. trazabilidad y la calidad del
e Areas interrelacionadas  que producto.
colaboran. e Aumento de la confianza de la
e Predisposicion del personal para el comunidad universitaria.
logro de resultados. e Promocion de la produccion de
e Flexibilidad para la adaptacion a alimentos saludables e inocuos
los cambios. para consumo humano.
¢ Voluntad de colaboracion. e Incorporacion de procesos de
calidad.
DEBILIDADES AMENAZAS
e Dimensionamiento de las e Crisis econdmica nacional e
instalaciones edilicias y internacional.
tratamiento de efluentes. e Cambios en las politicas
e Procesos lentos para obtener universitarias.
financiamiento. e Resistencia por parte de los
e Dependencia de otras areas para la clientes a colaborar con la
toma de decisiones. preservacion del ambiente limpio.

Fuente: Elaboracién propia
4. Objetivos
e Brindar un servicio de calidad al cliente (alumnos, docentes, no docentes,
funcionarios, visitantes, entre otros)
e Certificar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el comedor universitario
de la UNVM
e Mantener la inocuidad alimentaria
e Capacitar al personal en BPM

e Mantener la calidad de la materia prima

5. Metodologia utilizada




Luego de haber firmado el convenio marco con IRAM, la Vicerrectora a Cargo del
Rectorado presentd el interés de la certificacion de BPM. A partir de alli, se hizo un
recorrido por el comedor y se asent6 qué tipo de norma se podia certificar para servicios
alimentarios. Si bien, hasta el momento no se conoce ninguna Universidad Publica de
Argentina que haya certificado BPM en su comedor, se tomo este desafio como punto
de partida para mejorar el comedor de la Universidad Nacional de Villa Maria. A partir
de aqui, se comenzaron a realizar reuniones integrando a las distintas areas e
informandoles sobre el proyecto de certificacion. Las areas demostraron apoyo a la
iniciativa, aunque los tiempos en el sistema publico son diferentes a los del sistema
privado, se avanza paso a paso.
Desde la Escuela Internacional de Negocios se realiz6 un diagnostico de la situacion
inicial del comedor (instalaciones, personal, abastecimiento de agua, equipos Yy
utensilios, higiene del establecimiento, proveedores e higiene en la elaboracion de
alimentos) tras analizar la norma IRAM 14201 para Servicios de Alimentos- Buenas
Practicas de Manufactura, para asi llevar a cabo los pasos proximos, los cuales
consistieron en:

1) Capacitacion del personal.

2) Asesoramiento, seguimiento y colaboracion externa al comedor.

3) Diagnostico de la situacion luego de la capacitacion.

4) Determinacion de los recursos necesarios.

5) Disefio.

6) Implementacion.

7) Toma de decisiones.

8) Evaluacion de las medidas preventivas y/o correctivas aplicadas en la etapa de

toma de decisiones.

9) Aplicacion del proceso de mejora continua, implementando el ciclo de Deming.

En un comienzo se realiz6 el planeamiento y ejecucién de la capacitacion del personal
del comedor y de las areas involucrada al proceso de certificacion. Esta capacitacion
estuvo a cargo de profesionales de IRAM, quienes adecuaron los contenidos al personal
del comedor universitario de la UNVM. La misma fue ejecutada durante dos jornadas
de los dias sdbados para no interferir con el servicio diario de alimentos a los
estudiantes. Estas fueron de una duracion de 8 horas cada una con un break cada dos

horas. Si bien el comedor también trabaja los dias sabados, desde la Secretaria de



Bienestar se hizo un previo aviso a las autoridades correspondientes y a los usuarios del
mismo para que puedan organizarse con anticipacion y sepan por qué esos dias el
comedor estuvo cerrado a los fines de mejorar y capacitar al personal para brindar un
mejor servicio de alimentos. El contenido del programa de la capacitacion fue referido
a: la problemaética de la industria alimentaria y servicios de alimentos, la calidad e
inocuidad en toda la cadena alimenticia, las ETAs? la importancia de las BPM,
nociones sobre riesgos y peligros, reglamentacion vigente del C.A.A% requisitos de
establecimiento, equipos, utensilios, materias primas, higiene del personal,
documentacion, registros, POES*, MIP®, entre otros.

Después de la capacitacion, surgio la puesta en marcha del asesoramiento y seguimiento
por parte de un profesional externo al comedor. A partir del inicio de dicho
acompariamiento se determind la necesidad de realizar un proyecto de implementacion
de las normas BPM. La primera fase del proyecto consistio en la elaboracion de un
diagnostico para facilitar al Comedor Universitario un instrumento que les permita
abordar la primera etapa en el proceso de definicién e implementacion de las normas
GA-02 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la Industria Alimentaria y
Servicios de Alimentos. Durante el desarrollo de ésta, se pretendié buscar como
objetivo principal obtener un “panorama” lo mas claro posible acerca del grado de
definicién y control que se ejerce sobre cada uno de los procesos que serian
posteriormente objeto de atencién. Para la ejecucién del diagndstico resultd
fundamental, pues los resultados que se obtuvieron fueron la base sobre la que se
formul6 posteriormente el sistema de BPM. La deteccion temprana de las debilidades y
las oportunidades de mejora su modelo organizativo permitio a sus responsables realizar
una adecuada planificacién de las actividades que fue necesario desarrollar. El objetivo
de la fase de diagnostico fue conocer con claridad el punto de partida del proyecto,
ademas de determinar las medidas a aplicar, ya sean correctivas o preventivas para la
toma de decisiones en cuanto a la implementacion del sistema de BPM.

A partir del diagnéstico realizado, se pretendié determinar las actividades a efectuar
para mejorar las diferencias entre lo que tiene el Comedor y lo que debe tener segln la
norma GA-02 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la Industria Alimentaria y

Servicios de Alimentos. El efecto de la misma fue un plan detallado de actividades con

2 ETAS: Enfermedades Transmitidas por Alimentos

¥ Codigo Alimentario Argentino

* Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
® Manejo Integrado de Plagas



sus responsables, tiempos de ejecucion y plazos. Cabe destacar que dichas actividades
se planificaron y discutieron segun la factibilidad de realizacién segun los recursos
disponibles de la institucion, determinando prioridades.

Para la determinacion de los recursos necesarios se tuvieron presentes los mas

relevantes y necesarios para la implementacion de las normas GA-02 BPM:

v Recursos Humanos: Fue necesario prever el tiempo del personal designado para
la implementacion GA-02 BPM. Este tiempo se consider6 como parte de los

recursos.

v Recursos Fisicos: Fue y es necesario prever el espacio fisico, los recursos
tecnoldgicos y de logistica necesarios para la implementacién del proyecto,
identificar necesidades de equipos de inspeccion y ensayo, control del proceso,

etc. para cumplir los requisitos de la norma GA-02 BPM.

v Asesoria externa: La asesoria externa facilita la implementacion debido al aporte
de experiencia y capacitacion necesaria para dar al personal continuamente.
Ademas, desde el punto de vista externo, se pudo contar con la colaboracion de
las personas con distintas responsabilidades en el comedor: encargado general;
responsable de produccion, administracion, recepcion y limpieza. Asi, cuando se
sugiere una propuesta de mejora, se le hace saber a cada responsable con el
aviso correspondiente al encargado general. De esta manera se pretende

socializar las sugerencias para el resto del personal.

v Recursos tecnologicos: es importante estimar la posibilidad de contar
progresivamente en el comedor con el disefio de un sistema que administre la

documentacion.

Por otro lado es importante dimensionar el tiempo de inicio y de finalizacion, el cual
depende para su ejecucion de: los recursos humanos que se le asignen, la
complejidad de los procesos y de los resultados del diagnostico. Por lo tanto, es

conveniente organizar las actividades en la que se consideren aspectos tales como:

e El estado inicial del Comedor frente al cumplimiento de los requisitos de
la norma GA-02 BPM.



e Los recursos disponibles para la implementacion del proyecto

(tecnoldgicos, humanos, fisicos, logisticos, econémicos, entre otros).
e La participacion activa de todos los involucrados.

e La complejidad de los procesos, la tecnologia empleada, la competencia

del personal y la normativa aplicada.

La etapa de disefio corresponde a la definicion de soluciones para cumplir con los
requisitos establecidos en la norma GA-02 BPM. En esta fase se realiza la identificacion
y definicion del mapa de procesos, la interaccion entre estos, elaboracion del soporte
documental (manual del sistema de gestion de la calidad, planes de calidad,
procedimientos, instructivos, formatos, entre otros) requeridos para dar cumplimiento a
dichos requisitos. Actualmente esta etapa se encuentra en proceso de realizacion. Por el
momento se van buscando soluciones viables segin los recursos disponibles en el
periodo setiembre-diciembre 2014. Para solucionar problemas existentes es fundamental
implementar una adecuada comunicacion interna profesional, entre las personas
identificadas como lideres en los distintos procesos del comedor, pretendiendo lograr el
compromiso de todos los miembros involucrados, promoviendo el didlogo entre los
diferentes niveles de mando, propiciando nuevas actitudes positivas (saber, querer,
poder) para alcanzar las metas propuestas, tendiendo a mejorar de esta manera los
niveles productivos y favorecer la aplicacion de las BPM.

A partir de la implementacion se pretende realizar la divulgaciéon y aplicacion del
soporte documental elaborado en la fase de disefio. Si bien esta fase se encuentra en
proceso, se comenzaron a implementar registros de temperaturas, rotulado de alimentos,
separacion de areas en zonas de almacenamiento (cdmaras y depo6sito), manejo de
sanitizantes, manejo del orden y limpieza periddica en los diferentes sectores, control de
malezas en alrededores y plagas, entre otros.

La toma de decisiones se realiz0, en parte, segun el diagnostico previo realizado luego
de la capacitacion. En esta etapa se tomaron medidas tanto correctivas como preventivas
para avanzar paulatinamente con la implementacion de las BPM. Las mismas tuvieron
que ver con tareas de mantenimiento, la compra de utensilios, el control de malezas en
los alrededores; la mejora de las instalaciones, el equipamiento, la disposicion de las
materias primas, los productos en proceso y terminados; la periodica capacitacion del

personal, recordando los conceptos dictados en la capacitacion realizada por
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profesionales de IRAM; la preservacion de la inocuidad alimentaria y la realizacion de
gestiones varias que contribuyan a la toma de decisiones, las cuales se siguen tomando
segun las necesidades que se van presentando durante las rutinas de trabajo.

Una vez implementadas las decisiones para la aplicacion de medidas correctivas y/o
preventivas, se evalUan para verificar su cumplimiento y mantenimiento de las mismas
en el tiempo.

Una vez realizada la evaluacion, surge la planificacion siguiente y asi sucesivamente,

realizando el proceso de mejora continua.

6. Hacia la mejora
Para determinar las acciones a realizar para llevar a cabo la mejora de los procesos, se
tuvo en cuenta el modelo de servicio del comedor. EI mismo responde a las
caracteristicas de cada una de las etapas por las que atraviesa la produccién de los
alimentos servidos en el comedor universitario.
El modelo que responde a este tipo de servicios es el siguiente:
1) Entradas
Para atender este apartado es necesario conocer las necesidades y expectativas de los
clientes. Las entradas en este sistema son las siguientes:
a) Recursos humanos capacitados en servicios de cocina, administracion y atencién
al cliente.
b) Materiales que incluyen suministros, materias primas, productos de limpieza,
ente otros.
c) Operacionales, las cuales se definen como todas las que se relacionen con el
tiempo, dinero, informacién y servicio.
d) Establecimientos y equipos.
2) Proceso
En este punto, se determinan los items que involucran el desarrollo del proceso, el
cual es realizado luego de disponer de las entradas. Estos items son los siguientes:
a) Gestion integral: compras; almacenamiento de materias primas, productos en
proceso y terminados; administracién; servicio de atencién al cliente.
b) Produccion
c) Realizacion de controles en cuanto a las entradas, salidas, manejo de
temperaturas de almacenamiento y atencién a fechas estimadas de caducidad de

alimentos.
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3) Control

En este apartado se tiene en cuenta la verificacion a realizar de las tareas mediante la
observacion de los efectos producidos al culminar una actividad o llevar a cabo una
accion correctiva y/o preventiva con respecto a una determinada situacion,
comparando si se han cumplido los objetivos previstos. Para esto se tuvieron en
cuenta los siguientes puntos:

a) Objetivos y metas

b) Estandares

c) Politicas y procedimientos

d) Contratos, leyes y regulaciones

e) Acompafiamiento para certificacion de BPM

f) Manejo de registros

g) Evaluacion de satisfaccion tanto del personal como de los clientes

4) Salidas

Las salidas son los resultados del proceso. Se determinan en funcion de los
requisitos del cliente y de las demés partes interesadas buscando satisfacer sus
expectativas. Las salidas tienen que ver con los siguientes items:

a) Atencion a calidad y cantidad de alimentos por plato.

b) Bienestar y conformidad del servicio por parte de la comunidad universitaria.

Conociendo el funcionamiento estratégico del comedor, se observo su desempefio y se
evalud buscando posteriormente la realizacion de la capacitacion a todo el personal para
dar los conocimientos necesarios requeridos por la norma BPM. A partir de dicha
capacitacion se pretendié comenzar a concientizar al personal para la aplicacion de las
BPM en el ambito de trabajo y en cada una de las actividades que realiza.

En un principio, el proceso de servicio de menus se llevaba a cabo sirviendo en cada
plato el alimento de manera individual por el personal de cocina y posteriormente los
consumidores debian recalentarlo en los microondas que estaban disponibles en
distintos puntos del salon. Con el aumento de las raciones, este proceso era mas lento y
dificultoso y podia existir alguna posibilidad de contaminacién. Fue asi que se decidi
mejorar esto, planificando y llevando a cabo la compra de una lunchonera. La misma,
ayuda a mantener los alimentos a temperaturas superiores a los 60°C, evitando que los
microorganismos se desarrollen y preservando la inocuidad del alimento. Asimismo, se

superd la problematica de los tiempos de servido en plato y el servicio es mas rapido y
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seguro. Es por esto que actualmente también se estan mejorando la infraestructura y los
equipos.

También se planificé un muestreo de agua de la cocina del comedor para averiguar la
carga microbiana y las condiciones fisico- quimicas que presenta. Este analisis de agua
lo ha realizado la Universidad Tecnologica Nacional de Villa Maria (UTN). Si las
muestras de agua resultan dentro de los rangos admisibles, se continuara con otra etapa
y si la muestras de agua resultan con problemas en algun aspecto fisico-quimico o
microbioldgico se pasaré a la parte del ciclo de Deming PDCA, ACTUAR, tomando las
medidas correspondientes para corregir el aspecto del agua que se encuentre fuera de los
limites exigidos por el Cédigo Alimentario Argentino.

Otros de los aspectos importantes con los que se esté trabajando es la erradicacion de
los perros del campus de la UNVM. Al estar la universidad alejada de la ciudad y
disponer de 96 hectareas, (donde funcionan las aulas y laboratorios, los espacios
deportivos, un estudio profesional de television y una teatrino de musica, areas de usos
comunes, el comedor y la cantina, salas para docentes, la administracion de los
institutos, el centro de salud, las residencias que albergan a estudiantes que llegan de
otras ciudades y una importante biblioteca) y, al ser un extenso predio, se hace dificil el
control de los perros que, en muchos casos, son dejados por los duefios de las zonas
cercanas y abandonados alli, tomando esto como costumbre para que la universidad se
haga cargo de los mismos y los alimente. Desde la Universidad se interpretd la
existencia de riesgos como la transmision de enfermedades del animal al hombre, la
posibilidad de mordeduras, la falta de salubridad en el espacio donde se ingieren y
elaboran alimentos, por lo cual y a partir de un informe de una especialista en Higiene y
Seguridad en el Trabajo, el Consejo Superior de la Universidad Nacional de Villa Maria
resolvio prohibir la circulacion y permanencia de todo tipo de animales en cada una de
sus sedes tras la Resolucidon 31/2014. Asi es que se ordend que todo animal que se
encuentre en cualquiera de las sedes de la Universidad Nacional de Villa Maria, sea

retirado de las mismas y entregado a los 6rganos municipales competentes en la materia.

Estos son algunos de los aspectos que se estan trabajando y se sigue con las reuniones,

tras el comunicado de la certificacion de BPM del comedor estudiantil de la UNVM.
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7. Plan de accion

Actualmente se esté trabajando sobre el plan de accion. En el mismo se define como
objetivo, certificar normas BPM en un periodo aproximado de 2 afios. De esta manera
se pretende abastecer al comedor de la capacidad suficiente para producir 1000 raciones
diarias, considerando que afio a afio se incrementan entre 100 a 300 platos. Estos logros
que se buscan alcanzar dependen del apoyo del Vicerrectorado, las &reas de Bienestar,
Relaciones Internacionales: Escuela Internacional de Negocios, la Fundacion UNVM,
IRAM vy de la cooperacion de los comensales en cuanto a la conducta de higiene.
Ademas se necesita realizar una inversion en las instalaciones edilicias, maquinarias,
equipos, utensilios, vestuarios para el personal, aumento del espacio fisico disponible,
entre otros.

Las principales acciones que permiten ir eliminando las causas de raiz son: el apoyo de
las areas para llevar a cabo las actividades que van surgiendo para los procesos de
mejora, las distintas resoluciones y convenios que facilitan las actividades, la buena
relacion y comunicacion entre las areas, el apoyo de la Vicerrectora a cargo del
Rectorado. Es importante la evaluacion de todo el proceso a medida que se van tomando
las acciones necesarias para la implementacion de las BPM. De esta manera se busca

evaluar los resultados obtenidos para mejorarlos continuamente en el tiempo.

8. Resultados alcanzados
Hasta el momento los resultados obtenidos son:
e Convenio firmado con Certificadora IRAM para comenzar los procesos de
mejora del comedor.
e Resolucion del Consejo Superior para sacar los perros.
e Andlisis de agua para chequear su potabilidad.
e Aprobacion de la capacitacion del personal del comedor para concientizar en las
BPM.
e Incorporacion de equipos y utensilios necesarios para el correcto servicio de
alimentos.
e Incorporacion de otra caja donde solamente se paga el mend, separado de las
personas que necesitan consumir algo de la cantina.
e Estadisticas realizadas por los alumnos de la Catedra de Contabilidad y

Administracion Publica.
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e Disefio de registros.

9. Conclusiones

Si bien se contintia con el proceso de mejora, cabe destacar, que la UNVM es una de las
primeras universidades que tiene la iniciativa de certificar BPM en el comedor
universitario. Se sabe que el proceso es lento, que hay distintos aspectos a mejorar, pero
desde el inicio de la toma de decision hasta la actualidad se han obtenido resultados, que
impulsan seguir avanzando paso a paso con lo que en un principio era solo una “idea de
certificar BPM”. Ademas se cuenta con el apoyo desde el Vicerrectorado, lo cual es uno
de los pilares fundamentales para el logro de la calidad en todo aspecto. Las areas
involucradas en las actividades del comedor demuestran interés y participacién, en la
medida de factibilidad economica. También se cuenta con la voluntad, predisposicion y
motivacion del personal para colaborar en las acciones de mejora que se van
implementando paulatinamente. La iniciativa de mejorar a través de una certificacion

BPM es fundamental para el progreso, tanto del comedor como de la universidad en si.
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