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INTRODUCCION

Las empresas dedicadas a la fabricacion de alimentos y pertenecientes a la
cadena de distribucion de estos, conocen la importancia que conlleva el asegurar la
inocuidad de los procesos, con el propésito de otorgar productos inocuos que
satisfagan las necesidades de los clientes, pues se conoce los resultados que
conllevaria un alimento adulterado, la cual afectaria la salud de los consumidores y
asimismo dafiaria la imagen de la empresa.

Por lo expuesto en setiembre del 2005, la organizacion internacional de
Normalizacion (1ISO) publico la Norma ISO 22000 la cual proporciona un marco de
exigencias internacionalmente aceptadas para un acercamiento global en la
implementacion de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria que puede ser
utilizada por las empresas de alimentos dentro de la cadena de suministros.

Debido a ello en los ultimos afios las empresas del rubro alimentario han
afrontado cambios importantes, entre ellos la adopcion de estandares internacionales,
gue permiten asegurar la inocuidad alimentaria, cumplir con las exigencias
reguladoras necesarias, conocer las especificaciones técnicas del cliente primario de
la cadena de suministro y proveer a los consumidores la confianza en los productos
gue ellos compran.

Es asi como en una empresa de transformacion de alimentos, para
implementar un ISO 22000, se deben tener en cuenta, determinados procesos del

Sistema HACCP, el cual es compatible con esta norma. (CAD, 2008)



RESUMEN

La elaboracion de productos concernientes a embutidos es muy caracteristico
en la industria alimentaria, debido a todos los procesos que conlleva su elaboracion,
por ello se debe asegurar la inocuidad de todas las etapas del proceso productivo,
pues se conoce los resultados que conllevaria un producto adulterado.

El objetivo del presente trabajo es la implementacion de un sistema de gestidn
de inocuidad basado en la normativa ISO 22000 la cual se lleva a cabo en la linea de
produccion de chorizo, planta carnicos, ubicada en Ate-Vitarte, Lima. Segun la
normativa I1ISO 22000 “Con el fin de asegurarse que el alimento es inocuo en el
momento del consumo humano”, para ello se llega a controlar los niveles de inocuidad
de los productos y facilitar el control de sus operaciones y asi obtener resultados que
cumplan con las exigencias del mercado nacional e internacional.

En dicho trabajo para lograr la mejora continua e inocuidad alimentaria se
aplica las buenas practicas de manufactura, desde la produccion primaria hasta el
consume final. Asi mismo se aplica un analisis de riesgos, control de puntos criticos
(HACCP) y Procedimientos operativos estandarizados (POES) como medio de
prevencion en todas las etapas de la produccién de los alimentos. (Tellez, 2009)

Durante las etapas del proceso de elaboracion del chorizo, se ha detectado
productos No conformes las cuales afectan la calidad e inocuidad del producto, debido
a estos problemas surge la idea de realizar la implementacion de un sistema de
gestion ISO 22000, como marco de referencia para establecer y mantener los
Programas de Prerrequisitos en cada etapa (Produccion primaria, Proceso de
transformacion y la cadena de distribucion). Y asi controlar, mantener y prevenir los

niveles de peligro, de acuerdo con los procesos legales y reglamentarios.
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ABSTRACTO

The elaboration of products concerning sausages is very characteristic in the food
industry, due to all the processes that its elaboration entails, therefore the safety of all
stages of the production process must be ensured, since the results that an
adulterated product would entail .

The objective of this work is the implementation of a safety management system based
on the ISO 22000 standard, which is carried out in the chorizo production line, meat
plant, located in Ate-Vitarte, Lima. According to the 1ISO 22000 standard "In order to
ensure that the food is safe at the time of human consumption”, for this purpose the
safety levels of the products are controlled and facilitate the control of their operations
and thus obtain results that comply with the demands of the national and international
market.

In this work to achieve continuous improvement and food safety, good manufacturing
practices are applied, from primary production to final consumption. Likewise, a risk
analysis, control of critical points (HACCP) and standardized operating procedures
(SOP) are applied as a means of prevention in all stages of food production. (Tellez,
2009)

During the stages of the chorizo production process, non-conforming products have
been detected which affect the quality and safety of the product, due to these problems
the idea of implementing an 1ISO 22000 management system arises, as a reference
framework for establish and maintain Prerequisite Programs at each stage (Primary
Production, Transformation Process and the distribution chain). And thus control,
maintain and prevent levels of danger, in accordance with legal and regulatory

processes.



vii
TABLA DE CONTENIDOS

]9 1 [ @ AN I T P ii
AGRADECIMIENTOS. .. e e e e et e e et e e e et e e e aaaaees iii
INTRODUCCION ..ottt sttt ettt se e se e et e e esesseseneenens iv
RESUMEN ... e e e e e et e et e e et e e et e e et e e e anneeeannaeees Y
N = 1S T I ¥ 1 Vi
TABLA DE CONTENIDOS ... .o e e e e et e e e e Vii
LISTA DE TABLAS . ... e et et e et e et e e et e e e et e e eaanaeees X
LISTADE FIGURAS ..ottt e e e et e e e et e e et e e e aanaeees Xi
LISTADE ANEXOS ..ot e e et e e et e e et e e aaeeees Xii
CAPITULO | ettt ettt sttt ne s 1
GENERALIDADES DE LA EMPRESA ...t 1
1.1 ANTECEDENTES DE LA EMPRESA .....ootiiiiiii ittt 1
1.2 PERFIL DE LA EMPRESA .....oooiiiiiii ittt a e e e 3
1.3 ACTIVIDADES DE LA EMPRESA..... .ottt 3
1.3.1 Descripcion del proceso de transformacion del chorizo ...............ccoevveeee. 4

a. ReCepCiON de CEIAOS. ... ..ttt 4
b. Trozado y desposte de [0S CerdoS.......ccoiviiiiiiiiiiiiiiiiii e 5

c. Clasificacion de la materia Prima........cccoeeeeiieeeiiiiiiie e e e 6
d. Moliendade laCarme ........cooooiiiii i 6

€. EmDUticioOn de latriPa......ccoooeeiiiiiiiiice e 7

f. EmbUticiOn de CROFMZO ........coovviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 8
(o TR @ 1Yo I A ol U= =T o] (=] § = PSPPI 8

h. Embolsado, despacho y distribucCion ................ccooviiiiiiiiii e, 9
1.3.2 Diagrama operacional de proceso — DOP...........cccoeeeeeiiiiiiiiiiiii e, 10

1.4 OBJETIVOS DE LA EMPRESA ...ttt 13
1.4.1 ObJetiVO gENETAI .......cooeiiiiiii i 13
1.4.2 ObjetiVoS €SPECITICOS ...uvuuuiiiie et e e 13

1.5 PRINCIPIOS CORPORATIVOS ..ottt e e 13

1.5.0 MISION ...ttt e e e e et e e e e e e e e r e e e e e e e e 13



L.5.2 ViISION ..o 13
1.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LAEMPRESA .....coi i, 13
1.7 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA ... 16
1.7.1 Descripcion de las areas funcionales............occcuvveeiiiiiieeiiiiiciiiieeeee e 19
1.8 DESCRIPCION DEL ENTORNO DE LA EMPRESA .......coiiiiiee et 20
CAPITULO T 1.ttt ettt ettt s e neeee e sens 21
REALIDAD PROBLEMATICA ...ttt 21
2.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA ......ccueeiee oo 21
2.2 ANALISIS DEL PROBLEMA ... .ottt e e 22
2.3 OBJETIVO DEL PROYECTO. . ittt et e et e et e e e e eaaaeees 22
2.3.1 ODJEtiVO QENETAL.......ccoiiiiiiiiiiii e 22
2.3.2 ODbjJetivoS SPECITICOS .....cvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 22
CAPITULO T ettt s et s s e e ns s 23
INTERPRETACION DE LA NORMA 1SO 22000 .........ceieeeeeeeeeeeeeee e, 23
B L ALCANCE ..ottt e e e e e e e et rr e e e e e e e aeeaaas 23
3.2 REFERENCIAS NORMATIVAS ..ottt 23
3.2.1 Referencias normativas para establecer el SGI ...........ccccoovvveiviviiiiiiiinnnnn. 23
3.2.2 Terminos Y defiNiCIONES.......cccuvieiiii i 23
3.2.3 Sistema de la gestidon de inocuidad alimentaria. ..........ccccceeeeeeeviveeeiinnnnnn.. 24
3.2.4 Requisitos de la documentacCion ...............uuuuiiiiiieeeeeceiiiice e e 25
3.3 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION ....ccvooviiiiiiecieeeeeeeeeee e 25
3.3.1 Preparacion y respuesta ante emergenCias........ccovvveevvrriiiieeeeeeeeeennnnnnnnns 26
3.4 GESTION DE RECURSOS ......coiiiieieceeceeeee e ee ettt sae e svesae e sae e 26
3.4.1 RECUISOS NUMANOS ....covviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 26
I [ Y = T S] (U ox (U = PP 27
3.4.3 Ambiente de trabajo .........ccoovviiiiiiiii i 27
3.5 PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS. ................... 28
3.5.1 Programas de prerreqUISItOS: ...uuu.iiieeeiieeeeeiiiie e e e e ee et e e e e e e s 28
3.5.2 Fases preliminares para realizar el andlisis de peligro............cccccevvvvnnnnn.. 29
3.5.3 EQUIPO de INOCUIdAM:..........ccvuiiiiiiiii e 29
3.6 SISTEMA DE TRAZABILIDAD ......uttiiiiiieei ittt ea s 29



3.7.1 Disposicion de productos N0 CONfOIMES.........ceevvvvviiieeeieeieeeieeeeeeeeeeeeeeeeeens 30
3.7.2 Liberacion de ProdUCTOS .........ceeiiaaiiiiiiiiiiiiee e 30
3.7.3 Retiro del MEerCaUdO .......coeeeiiieeeiiie e s 30
3.8 VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION ....... 30
S 0 I AN T [ (o ] = 31
3.8.2 Evaluacién individual de los resultados de verificacion: ..........ccccccvevveee... 31
3.8.3 Analisis de los resultados de las actividades de verificacion.................... 31
3.8.4 MEJOra CONTINUA .....ceeiiiieiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeee e ettt ettt ettt e et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 31
CAPITULO IV ..ottt ettt ettt be e 33
DESARROLLO DEL TRABAUJO ...oei ettt e e e e e 33
4.1 DESCRIPCION DEL TRABAJO ...ttt 33
4.2 CREACION DEL TEAM BUILDING......coeiieiiee et 35
4.3 DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD.................... 36
4.4 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES, EJECUCION DEL PROYECTO .............. 38
4.5 CAPACITACION DEL PERSONAL .....oooviiiiiieceece et 40
CAPITULO V.ot b et s s ne et nens 41
EVALUACION ECONOMICA ......ooiiiiieieietee sttt 41
5.1 OBJETIVO EVALUACION ECONOMICA ......cveiiiieece et 41
5.2 COSTO — PLAN DE GESTION DEL COSTO.....ciiiiiiiiieeie e 41
5.3 INDICE BENEFICIO/COSTO ......uiitieie ettt st 45
CONCLUSIONES. ... et e et et e et e e et e e ean e ees 49
RECOMENDACIONES ...ttt e e s 50
BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt ettt e sttt n et e st eae st e e e sre e 51

ANEXOS L. 52



LISTA DE TABLAS

Tabla N° 1. Parametros establecidos ... 5
Tabla N° 2. Andlisis FODA de [a €MPreSa. .......coouviiiiiiiiiiiiiaee et 20
Tabla N° 3. Team BUilding ......coooeeiiieeeeeeeee 36
Tabla N° 4. Documentacion del sistema de calidad e inocuidad..................cccuueueeee. 37
Tabla N° 5. Presupuestos necesarios para el proyecto...........cccceeeeeeeeeeeiieeieieeeeeeeenn. 42

Tabla N° 6. Costos del recurso humano INTEINO .. ...c.veeeeeee e 43



Figura N° 1.
Figura N° 2.
Figura N° 3.
Figura N° 4.
Figura N° 5.
Figura N° 6.
Figura N° 7.
Figura N° 8.
Figura N° 9.

Figura N° 10.
Figura N° 11.
Figura N° 12.
Figura N° 13.
Figura N° 14.
Figura N° 15.
Figura N° 16.
Figura N° 17.
Figura N° 18.
Figura N° 19.
Figura N° 20.
Figura N° 21.
Figura N° 22.

Xi
LISTA DE FIGURAS

Actividades de |8 €MPreSa ..... ..o 3
RECEPCION € CEIUOS ... 5
Trozado y desposte de CErdo.........uuuuuuuuuuiuuriiiiiiiiiiiiiiiiiieee 6
Clasificacion de materia Primal ..........cceeeeeeiiiiiiiiiiieee e 6
Molienda de [a CarnNe.........ooeeuieiiii e 7
THPA A COITUOD ..ttt 8
Embuticidn de lamasa.........cccoeeeeei i 8
Oreo y cuarentena del ChONMZO .........cuvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee 9
Ciclo continuo de embolsado, despacho y distribucion........................ 10
Operacion primaria: CONtrol eStriCtO ...........ceevvvivieiiiiiiiiiiiiiiieiiieeieieeee. 11
Faenado de ganado POICINO ..........ccoevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee 12
Estructura Organizacional de la Empresa...........cccoooveiiii. 15
Organigrama general de [a empresa.........cccovvevvviiiiie e eeeeeiiiciee e 17
Organigrama de la planta CarniCoS ..........cccvvvveriiriiiieeeeeeeeiiiieee e e 18
Diagrama plan de implementacion............cccceeviiiieiiieiiiiciise e 34
Cronograma de actividades ...........cuvviiiiiiiiiiiieiicee e 39
Capacitacion control y SeguimientO..........cccovvvvriiiiieiieeeee e 40
Capacitacion personal area de CarniCos ...........cccceevieeeeeeeeeiiiiiiineeeeeenn, 40
Diagrama de GANTT - COSIO ...uuuuiiiieeeiiieiiiiiiiee e e e e e e et e e e e e eeeaenens 44
Proyeccion de ventas para el afio Sin proyecto..........cccccceeeveeeeveeennnnns 46
Proyecto de ventas para el afio con proyecto .............ccceeeeeeeeeeeeenennnn, 47
REtorn0o de INVEISION .....ooooeiei e, 48


file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758556
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758557
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758558
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758559
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758560
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758561
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758562
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758563
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758564
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758565
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758566
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758567
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758568
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758569
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758570
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758571
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758572
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758573
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758574
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758575
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758576
file:///E:/CD-KENY%20TURPO%20BALTAZAR%20-%20FINAL%202/TSP_10460927.docx%23_Toc71758577

Xii
LISTA DE ANEXOS

ANEXO N° 1. Politica de INOCUidad .............eeeeiiieiiiiiiiiiiiiieceee e 53
ANEXO N° 2. Diagrama de flujo-Proceso de transformacion............cccccccceeevvinnneee. 54
ANEXO N° 3. Descripcion del producto Chorizo.........c.euvvvieiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 55
ANEXO N° 4. Diagrama de Flujo - Elaboracion de chorizo...........ccccceeeeeeeeiiiiinnnnee. 56
ANEXO N° 5. Plan de andlisis de peligro de PCC .........cccccoiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 57
ANEXO N° 6. Procedimiento de trazabilidad............cccccccevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeee 58
ANEXO N° 7. Procedimiento de producto NO conforme...........cccccevvveeveveiivineenennnnnee. 60
ANEXO N° 8. Procedimiento retiro de producto del mercado .........ccccceevvvevvveeeeennnne. 64
ANEXO N° 9. Procedimiento de AUIitOria..........coooveriiiiiiiiiie 68
ANEXO N° 10. Procedimiento de Acciones COrrectivas ..........cccoeeeeeeeeeiieeieieeeeeeeen, 73

ANEXO N° 11. Solicitud de ACCION COMTECHIVA . ..uvv e eeee e eereaaes 77



CAPITULO |
GENERALIDADES DE LA EMPRESA

1.1 ANTECEDENTES DE LA EMPRESA

Hace 100 afios, en 1910 Ganadera del Centro S. A., hoy Laive S.A., se
fundd con la participacion de los sefores Juan Olavegoya, Felipe Chavez y
Juan Valladares con 50,000 Libras Peruanas, para compra de haciendas
Acopalca, Chamiseria y Runatullo primero, después se anexaron a la
propiedad otras haciendas Huari, Acocra, Punto, Laive e Ingahausi en los
departamentos de Junin y Huancavelica. (Laive, 2015)

En 1972 se inauguré una moderna planta en Lima, para la fabricacion de
mantequilla, queso fresco, queso fundido e introdujeron en el mercado la
categoria de yogurt. (Laive, 2020)

En 1974 se construy6 el primer laboratorio para analisis fisico y microbioldgico
de los productos y el control eficiente de la calidad de produccion, al mismo
tiempo fue el primero en producir yogures frutados y queso fresco
pasteurizados. (Laive, 2020)

En el afio 1991 la empresa ingresa a un nuevo campo de la industria
alimentaria con derivados carnicos, inicialmente compra la Salchicheria Suiza
y después comercializa con la marca Laive. En 1995 se construye una
moderna planta también en Ate-Vitarte donde se envasan cajas Tetra Pak y

bolsas plasticas multicapas. (Laive, 2015)

Esta Planta de ultra pasteurizacion es donde se empieza con la producciéon de
jugos y néctares. Actualmente se envasa tanto en cajas Tetra Pack como en
bolsas sistema PREPAC. Los 2 sistemas permiten conservar la leche en forma

natural y aséptica. (Laive, 2020)

Las ventas de la empresa, productora y distribuidora de carnes
registraron su crecimiento mas bajo en los ultimos cinco afios. En el 2018, las
ventas de la compafiia crecieron 4.3% y ascendieron a mas de S/612.3

millones. La ultima vez que la compafiia crecid a similar tasa fue en el 2014.
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La categoria de carnicos, donde tienen productos como jamones,
embutidos y chicharron de prensa y en donde la empresa tiene presencia
desde la década de los 80, experiment6 un crecimiento de 14.2% y movidé mas
de S/63 millones el afio pasado. La utilidad neta de Laive crecio 7.2% en el
2018 y ascendio a S/21.3 millones, en un contexto en que los gastos de venta
y distribucion crecieron en casi 4% el afio previo.

En relacion con el Ebitda, este ascendié a S/60.7 millones y se expandié

en 9% frente al afio anterior. (Laive, 2020).



1.2 PERFIL DE LA EMPRESA

La empresa Laive S.A. es una empresa agroindustrial peruana que se
dedicada al desarrollo, produccién, comercializacion, importacién vy
exportacion de productos carnicos. Las cuales contribuyen con la calidad de
vida y la satisfaccion de los clientes ofreciendo productos nutritivos. Hoy en dia
la empresa Laive cuenta con maquinarias automatizadas y tecnologia de
punta.

En la figura N° 1 se visualiza las actividades generales de la empresa

en la cual se puede distinguir una variedad de productos tales como:

e Chorizos
e Jamonadas
e Jamobn

e Salchichas, etc.

Figura N° 1. Actividades de la empresa

Fuente: Elaboracién propia

1.3 ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

Debido a que la empresa en mencion tiene una amplia gama de
productos, este trabajo se va a enfocar en la produccion, venta y distribucién a
nivel nacional de productos carnicos, cuya linea de produccion en estudio

es el chorizo.



1.3.1 Descripcién del proceso de transformacion del chorizo

Hoy en dia la industria de la carne y embutidos alcanzo un amplio
desarrollo cientifico y tecnoldgico. El progreso se puede observar también en
la parte técnica. Se perfeccionan las maquinas, y se inventan nuevas
magquinarias mas modernas. La produccion dispone hoy en dia de maquinas
semiautomaticas o automaticas. (Grau, 1965)

En el proceso de transformacion del chorizo, intervienen varias etapas,

las cuales se describen a continuacion:
a. Recepcion de cerdos

En la recepcion de los cerdos se solicita al proveedor, el
certificado médico veterinario y el certificado de calidad, las cuales
certifican que los animales se encuentran aptos para el consumo
humano. Se debe mantener un registro de lo siguiente: verificar las
condiciones del medio de transporte; la cantidad de animales por
lote; el aseo de los animales; el lugar de origen de los animales. Los
antecedentes indicados en el parrafo anterior deben quedar

registrados en un cuaderno. Asi mismo se debe:

e Revisar guias de transito.
e Verificar predio de origen de los animales.
e Verificar si existe alguna observacion sobre el aseo de los
animales.
En la figura N° 2 se observa la recepcion de los cerdos, los cuales

cumplen con los parametros establecidos de temperatura, pH y E. coli.



Figura N° 2. Recepcion de cerdos

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla N° 1 Parametros establecidos para la recepcién de cerdos,
se muestra los controles realizados a la carne de cerdo, los cuales
cumplen con los parametros establecidos y de acuerdo con ello es
trasladado al area de corte y despiece de este.

Tabla N° 1. Parametros establecidos

Temperatura <5°C

pH 5.60

Punto critico de control (PCC) Bioldgico (E. coli)
1.- Desinfeccidén por aspersion

2.- Laindustria exige que los cerdos tengan menos grasay mas
carne

Fuente: Elaboracién propia
b. Trozado y desposte de los cerdos
En esta seccidén una vez recibido los cerdos estos:

e Pasan ala mesa para su seleccion y clasificacion.

e Son trozados en piezas grandes (extremidades y tronco).

En la figura N° 3 Trozado y desposte de los cerdos, se puede apreciar
gue el cerdo es separado en dos partes mediante la sierra eléctrica.



Figura N° 3. Trozado y desposte de cerdo

Fuente: Elaboracion propia

c. Clasificacion de la materia prima

e La carne de cerdo es cortada en trozos de 10cm x 5cm x 5cm.

e Dicha carne es pesada y se lleva al cutter. Ver figura N° 4
clasificacion de materia prima.

Figura N° 4. Clasificacion de materia prima

Fuente: Elaboracion propia

d. Molienda de la carne

En el cutter se agrega la carne seleccionada junto con los

condimentos ya pesados segun formulacion.
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En la siguiente imagen se observa como la carne va al cutter,

para luego ser molida. Ver figura N° 5 Molienda de la carne,

Figura N° 5. Molienda de la carne

Fuente: Elaboracion propia

e. Embuticion de la tripa

Las tripas naturales de cerdo, estan formadas por parte del
intestino delgado y grueso, ademas son subproductos canicos y son
digeribles por el ser humano.

e Antes de ser embutida, la tripa de cerdo debe estar previamente,
limpia, lavada y desinfectada. Para evitar la contaminacion
bacteriana (E coli).

e Es importante que no tenga grasa, ni olores extrafos.

e Deben estar saladas y secadas de tal forma que se pueden
conservar por largo tiempo.

e El calibre empleado es: 32 - 34mm.

En la figura N° 6 Tripa de cerdo, se aprecia las madejas de tripas de
cerdo, las cuales ya contienen sal y seran utilizadas para la embuticion

del chorizo.



Figura N° 6. Tripa de cerdo

Fuente: Elaboracion propia

f. Embuticion de chorizo

Se debe embutir con firmeza para evitar presencia de vacios, que
van en contra de la calidad del producto. En la figura N° 7 Embuticion
de la masa, se apreciar como la mezcla de chorizo es embutida en las
tripas de cerdo.

Figura N° 7. Embuticion de la masa

Fuente: Elaboracién ptopia

g. Oreo y cuarentena

e El oreo es a.- Temperatura ambiente por 24 horas.

e Cuarentena. - Por 4 dias en un sitio fresco.
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En la figura N° 8 Oreo y cuarentena del chorizo, se apreciar como los
chorizos estan ya colocados en los coches de acero inoxidable listo para
ser transportados al area de oreo.

Figura N° 8. Oreo y cuarentena del chorizo

Fuente: Elaboracién propia

h. Embolsado, despacho y distribucion

e Empaque. - El empaque utilizado para los chorizos fue sometido
al vacio, para eliminar el oxigeno dentro del empaque y poder
controlar de alguna manera las reacciones microbianas.

e Despacho. - En esta zona se entrega los productos para
posterior comercializacion.

e Distribucién. - Se verifica el cumplimiento de la capacidad de
carga del medio, el registro de los productos y el cumplimiento de
las normativas existentes.

En la figura N° 9 Ciclo continuo de embolsado, despacho y
distribucién, se puede observar que controles son registrados

durante este proceso.
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Figura N° 9. Ciclo continuo de embolsado, despacho y distribucién

Dicho empaque menciona F.P.
F.V. Registro sanitario y
temperatura de
almacenamiento

En el area de despacho, se envia
el producto terminado, para su

El transporte debe mantener la respectiva venta.

cadena de frio < 5° C

Tiempo de vida en el mercado
15 dias

Fuente: Elaboracion propia

1.3.2 Diagrama operacional de proceso — DOP

Para la realizacién de estos diagramas operacionales, se han
considerado describir todas las etapas que intervienen en la cadena
alimentaria, es decir desde la operacion primaria y el faenado del
ganado porcino.

Cuya finalidad es representar las operaciones, inspecciones,
transportes y almacenamientos realizados a lo largo del proceso e
identificar de este modo los puntos criticos de control.

En la figura N° 10 se describira la Operaciéon Primaria: control
estricto desde antes de la gestacion hasta antes del sacrificio.

En la figura N° 11 se describe el Faenado del Ganado Porcino: control

estricto desde el sacrificio hasta antes de la entrega de la materia prima.



Figura N° 10. Operacion primaria: control estricto

11

Forcinos

Fe=zar porcinios

1 | lngpeccionar

E=coger los reproductores

Reqgistrar

cerdos

Crecer v Terminacian

“erificar

L

Reaqistrar las incidencias

Ingreso de porcinos al area

2 | Verificar lo= Certificados Sanitarios

Inspeccionar la gestacion de los

Resumen:

Operacian;

lnEpeccian;

Total

o

15

Fuente: Elaboracién propia




Figura N° 11. Faenado de ganado porcino

12

Porcino

o Fecepeionar v Estabular
° Aturdir v colgar

o Dezangrar
o

o

Flamear

Energia eléctrica

Inzpeccionar

Ama potable

Lavar v desinfactar

Corte de 1a canal
Agua potable

Lavar

1
o Eviscerar v cortar patas
2

WVerificar

Otrear a temp. ambisnts

Carne de cerdo

EResumen:

Operacion: () 11

Inspeccion: [ ] 2
Total 13

Fuente: Elaboracién propia
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1.4 OBJETIVOS DE LA EMPRESA
1.4.1 Objetivo general

Desarrollar, implementar y mejorar la eficacia de un sistema de gestion

de la inocuidad de los alimentos.

1.4.2 Objetivos especificos

e Ofrecer productos de calidad e inocuos.
e Mejorar la atencién del cliente, reduciendo los tiempos de espera
en la entrega de los productos.

e Capacitar y mantener motivados a los trabajadores.
1.5 PRINCIPIOS CORPORATIVOS
1.5.1 Misién

Ofrecer productos inocuos de alta calidad, y servicios de primera
para satisfacer las necesidades y expectativas de mercado, con

una gestion sostenible.
1.5.2 Vision

Ser una empresa lider e innovadora en el sector de producto carnico,
rentable, flexible en armonia con el medio ambiente y reconocido por la

Sociedad.
1.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

La estructura organizacional de la empresa se divide en tres grupos

importantes:

e Proceso de estrategia
e Proceso misional

e Proceso de soporte

En los procesos de estrategia de la empresa se ubica, Planeamiento
estratégico, Revisiones del sistema, Procesos de auditoria, Gestion de
medicion, verificacion de los procesos y produccion, Gestion de indicadores, y

Gestion de las mejoras los cuales son responsabilidad de la alta direccion.
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En los procesos de soporte se ubica, Procesos administrativos y
financieros, Procesos para la gestibn de recursos humanos, Procesos de
mantenimiento del ambiente de trabajo, y Procesos de mantenimiento de la
infraestructura, los cuales son responsabilidad de los jefes de area.

Finalmente, el proceso misional esta directamente relacionados con la
elaboracion del producto, las cuales son: Compra - ventas (Recepcion del
pedido), Planificacion y control de la produccion (Elaboracién del producto),
Almacén- Despacho y Distribucion del producto terminado.

En la siguiente figura N° 12 se muestra el Mapa de Procesos de la
empresa, en la cual se puede observar la relacion que existe entre los

Procesos de estrategia, Procesos de soporte y el proceso misional.



Figura N° 12. Estructura Organizacional de la Empresa
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1.7 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

El organigrama es una representacion grafica informativa, pero también
sirve para conocer los niveles de jerarquia, relaciones entre empleados y la
estructura de la empresa.

Es fundamental para el buen funcionamiento de la empresa y debe
adaptarse a sus necesidades, cada empresa tendra un propio organigrama que
dependera fundamentalmente de la labor, el volumen que soporte y la cultura
empresarial. Una mala estructura de la organizacion puede llevar a una
empresa a la ruina, pues esta muy relacionada con la eficiencia (no solo de los
recursos humanos, sino de todos los recursos de la empresa) y de los costes

asociados. (Gestion.org, 2020)

A continuacion, se muestra en la figura N° 13 el organigrama de la
empresa, el cual es funcional, debido a que cada trabajador tiene un superior
establecido. Actualmente los miembros de la empresa estan agrupados segun
areas, tales como; Gerente de logistica, Gerencia de Gestibn Humana,
Gerencia de Administracion y Finanzas, Gerencia Comercial, Gerencia de
Produccion, Gerencia de Aseguramiento de la Calidad y Gerencia de Sistema.

De acuerdo con el organigrama de la empresa, el proyecto en estudio
se encuentra en el area de Gerencia de produccion, a cargo del
superintendente de la planta de carnicos.

A continuacién, en la figura N° 14 se visualiza el organigrama de la

planta carnicos.



Figura N° 13. Organigrama general de la empresa
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Fuente: Elaboracién propia




Figura N° 14. Organigrama de la planta cérnicos

Gerente de
produccidn

Superintendente
de planta

Jefe de
administracidn

Fuente: Elaboracién propia

Jefe de
produccidn

Jefe de
mantenimiento

Jefe de almaceén
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1.7.1 Descripcion de las areas funcionales

En el siguiente péarrafo se escribio algunas de las é&reas

funcionales de la estructura orgénica.

a. Gerente General

h.

Encargado de tomar decisiones respecto a cambios del negocio,
es quién establece la politica de la organizacion. Ejerce funciones
de direccion, gestién, coordinacion con los demas o6rganos
dependientes.

Departamento de sistemas

Encargado del mantenimiento del sistema y de garantizar el
acceso de los usuarios a la informacién que les concierne.
Departamento comercial

Se encarga del presupuesto cotizacion y cierre de ventas.
Departamento de marketing

Encargado de los andlisis del mercado, el planeamiento
estratégico, las ventas, la difusién, propaganda y publicidad.
Departamento de produccion

Se encarga de ejecutar las 6rdenes de compra de los clientes;
ordena la compra de los materiales para su realizacion, asi mismo
ordena al personal en su distribucion.

Departamento de logistica

Se encarga de las compras previamente solicitadas por el
departamento de produccion y administracion.

Contabilidad

Su funcién es llevar a cabo los asuntos contables y financieros del
area, entre ellos el control y supervisiébn de los presupuestos
anuales, control y seguimiento del cobro de tarifas por derechos y
servicios que se brinden dentro de la planta.

Aseguramiento de la calidad

Su funcién es implantar y mantener los requisitos establecidos

para desarrollar o fabricar productos confiables e inocuos.
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1.8 DESCRIPCION DEL ENTORNO DE LA EMPRESA

Para la descripcion del entorno de la empresa Laive S.A. se utilizé el

andlisis FODA, en el siguiente parrafo se indica sus fortalezas, debilidades,

oportunidades y amenazas. Ver tabla N° 2 Andlisis FODA.

Tabla N° 2. Andlisis FODA de la empresa.

Fortalezas

Debilidades

Buena rentabilidad y liquidez.

Que la linea de produccion sea
versatil.

Falta de comunicacién entre las
areas.

Incremento de costos de la materia

FACTORES e prima.
Capacitacion del personal en el
INTERNOS . L,
extranjero. Rotacién constante de personal.
Posicionamiento de la marca, debido | Productos no conformes.
a la calidad de sus productos. .
P No cuenta con un registro de
Magquinarias, equipos e | informacién que facilite la toma de
infraestructura moderna. decision.
Oportunidades Amenazas
Eliminacién de barreras comerciales | Entradas de nuevos competidores
en mercados exteriores atractivos. con precios mas bajos.
Creacidon de diferentes lineas de | Fluctuacién de precios de M.P.
productos. importada.
FACTORES Mayor canalizacidn de las ventas a | Las influencias oliticas
EXTERNOS Y P y

través de supermercados.

Contante innovacién tecnoldgica.

gubernamentales.

Incremento de ventas de productos
sustitutos.

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO Il

REALIDAD PROBLEMATICA

2.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En la empresa, la actividad para la elaboracién de chorizos crudos
consiste de una serie de etapas, partiendo principalmente de la materia prima
(carne de cerdo) la cual ingresa a la planta de carnicos, en esta etapa se hacen
una serie de andlisis fisicos, quimicos y microbioldgicos.

Una vez obtenido los resultados esperados, la materia prima pasa al
area de corte y despiece, donde la carne es seleccionado y derivada al area
de procesamiento del chorizo y de embuticion, para luego ser enviada al area
de despacho donde se prepara la mercaderia para su distribucion a los
distintos puntos de ventas.

Sin embargo, durante la indagacion inicial, se observé que producto de
la gran demanda obtenida en los meses de octubre, noviembre y diciembre en
la linea de chorizos crudos, se requiere identificar las No Conformidades,
partiendo desde la recepcion inicial, del proceso de elaboracion del producto y

durante el proceso del servicio post venta.

Para identificar cualquier No Conformidad en los procesos mencionados
anteriormente; implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria,
para la linea de produccién de chorizos crudos, en la empresa LAIVE S.A.
conlleva a cumplir con los requisitos de la norma 1SO 22000.

La norma en mencion reune los requisitos especificos para alcanzar la
inocuidad de los alimentos a partir de los principios del Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP) y basados en la norma ISO 9001.

Al asegurar la produccion de alimentos inocuos, y situar sus procesos
bajo el control de un Sistema de Gestiébn de Inocuidad Alimentaria, debe
permitir situar los controles especificos dentro de los procesos de la
organizacion y aplicar las buenas practicas de manufactura a fin de lograr la

inocuidad de los alimentos.
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Para tal fin, se deben definir los puntos criticos de control, los métodos

y las responsabilidades de la organizacién de los procesos, de igual modo,
colocar bajo control todos los procesos a fin de implementar la gestion de
calidad dentro de la empresa, y asi desarrollar un sistema de trazabilidad del
producto que abarca desde la produccién de piensos hasta la distribucion

comercial.
2.2 ANALISIS DEL PROBLEMA

Producto de la gran demanda en la linea de chorizos crudo en la
empresa LAIVE S.A., paraidentificar las No Conformidades desde la recepcién
inicial, al proceso de elaboracion del producto y durante el proceso del servicio
post venta. ¢ La implementacion de un sistema de gestion de inocuidad basado
en la norma ISO 22000, permitira identificar el cumplimiento de los requisitos

para la elaboracion chorizos crudo?
2.3 OBJETIVO DEL PROYECTO
2.3.1 Objetivo general

Implementar en la empresa, un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria en la linea de produccion de chorizo, basado en la norma ISO
22000.

2.3.2 Objetivos especificos

e Identificar los puntos criticos de control del desarrollo y las
herramientas necesarias para su medicion.

e Asegurar el cumplimiento de la Politica de Inocuidad de los
Alimentos.

e Desarrollar la documentar pertinente a un Sistema de Gestion de
la 1ISO 22000.
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CAPITULO Il

INTERPRETACION DE LA NORMA ISO 22000

3.1 ALCANCE

El sistema de la Gestion de Inocuidad Alimentaria que debe emplear la
empresa aplica desde la etapa de produccion primaria, la linea de Chorizo,
hasta el proceso de distribucidn del producto final, bajo los lineamientos de la
norma ISO 22000. (AENOR, 2005)

3.2 REFERENCIAS NORMATIVAS
3.2.1 Referencias normativas para establecer el SGI

¢ Norma sanitaria de aplicacion HACCP R.M. 449-2006-RG.

e Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad.

e Reglamento de vigilancia y Control sanitaria de alimentos y
bebidas DS 007-98 S.A.

3.2.2 Términos y definiciones

Peligros para la seguridad alimentaria: la empresa identifica estos
peligros a través de una evaluacion de peligros el cual debe controlar
mediante medidas de control especificas.

Medidas de control: Accion o actividad que se utiliza para prevenir
peligros de seguridad alimentaria o reducirlo a un nivel aceptable.

Nivel aceptable: Nivel de peligro que el producto terminado no debe
exceder.

Parte interesada: Persona u organizacion que puede afectar o verse
afectada por una decision o actividad.

Riesgo: Efecto de la incertidumbre. El riesgo ya no solo es aplicable al
nivel operativo de la organizacion, sino que esta implicito en todos los
aspectos del sistema que podrian afectar la inocuidad de los alimentos.
Punto de control critico (PCC): Paso en el que se puede aplicar una
medida de control y es esencial para prevenir o reducir un peligro

significativo para la seguridad alimentaria a un nivel aceptable. Los
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limites criticos y la medicion permiten en las correcciones. Tanto los

PCC como los OPRP requieren monitoreo, validacion y verificacion.
Programa de prerrequisitos operativos (OPRP): Medidas de control
identificadas a través del analisis de peligros como esenciales para
prevenir o reducir a un nivel aceptable la probabilidad de introducir
riesgos y/o contaminacion o proliferacion de un peligro significativo para
la seguridad alimentaria en productos alimenticios o en el ambiente de
trabajo. El criterio de accion y la medicién u observaciéon permiten un
control efectivo de estos procesos. (son mas especificos para cada
organizacion que los PRP).

Seguimiento: Secuencia planificada de observaciones o mediciones
para evaluar si un proceso esta funcionando segun lo previsto. El
monitoreo se aplicara durante una actividad y proporciona informacion
para la accion durante un periodo de tiempo especifico (evaluacion
presente).

Validacién: Obtener evidencia de que una medida de control sera
capaz de controlar efectivamente un peligro significativo para la
seguridad alimentaria. La validacion se aplicara antes de una actividad
y proporciona informacién sobre la capacidad de entregar los resultados
esperados. (evaluacion futura).

Verificacion: confirmacion, a través de la evidencia objetiva, de que se
han cumplido los requisitos especificados. La verificacion se aplicara
después de una actividad y proporciona informacion para confirmar la
conformidad (evaluacion previa)”. (NQA-1SO-22000, 2018).

3.2.3 Sistema de la gestién de inocuidad alimentaria.

La organizacion debe establecer, documentar, implementar, comunicar
y mantener un Sistema de Gestién de Inocuidad alimentaria a través de
un conjunto de procesos interrelacionados entre si, desarrollados
conforme a la “Politica de Inocuidad” (Ver anexo N° 1), Manual de

S.l., procedimientos documentados, documentos propios de la
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organizacion y los registros que serviran de evidencia objetiva para

demostrar que se cumpla con la Norma ISO 22000.

Entre los principales requisitos podemos mencionar los siguiente:

e Asegurar que se cumpla la Politica de inocuidad alimentaria.

e Garantizar que se llegue a identificar, evaluar y controlar los
riesgos.

e Hay que documentar y actualizar el sistema de gestion para luego
difundirlo a todo el personal de la empresa.

A continuacion, se mencionan los requisitos clave, segin norma ISO

para cubrir los requerimientos en la seguridad alimentaria:

e Cumplir las normas y reglamentos Codex Alimentario
e Implementacion del HACCP
e Programa de BPM

3.2.4 Requisitos de la documentacién

La empresa, debe establecer un sistema documentario para obtener
bajo control los documentos y registros generados, tales como:
Manual de calidad, Manual de organizaciones y funciones, Plan
HACCP, mapas de procesos, procedimientos, formatos y registros de

calidad.
3.3 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

La empresa, a través de su alta direccidn representada por la Gerencia
General debe evidenciar el compromiso con la implementacion del sistema de
Inocuidad 1SO 22000:2005 a través de:

e Planificacion del Sistema de Gestién de Inocuidad de los Alimentos.

e Estableciendo las responsabilidades y autoridades definidas para
iniciar y registrar las acciones apropiadas del S.I.

e Estableciendo canales de comunicacion interna y externa.
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e Implementar planes de contingencia para posibles situaciones de

emergencia y accidentes que afecta la inocuidad del alimento y
seguridad de los trabajadores.

e Conduciendo las revisiones mensuales por la direccion para ver su
funcionamiento y verificar la eficacia del sistema, para poder tomar
decisiones y alguna accién de mejora.

e La politica de Inocuidad de los Alimentos.
3.3.1 Preparacion y respuesta ante emergencias

La alta direccion debe establecer los procedimientos que permitan
manejar las situaciones potenciales que afecten la Inocuidad de los

procesos.
3.4 GESTION DE RECURSOS

La organizacion debe establecer y ofrecer los recursos adecuados para
la implementacion, mantenimiento y actualizacién del Sistema de Gestion de
la Inocuidad de los Alimentos, mostrado anteriormente en Estructura
organizacional (Ver figura N° 13)

Provision de Recursos

3.4.1 Recursos humanos

La empresa, debe asegurar que el personal es consciente de la
pertinencia de sus actividades y como contribuye al logro de objetivos
de la calidad mediante charlas de induccion, reclutamiento, seleccién y
contratacion del personal.

Las acciones que la organizacion adopta para la gestion de recursos

deben ser:

e A través del Manual de Organizaciones y funciones la empresa
pone a la disposicion del personal, para que conozcan las
responsabilidades y sus competencias y asi pueda aplicarlo. Con
el Manual se llega a realiza el Procedimiento de selecciéon y

Evaluacion del personal.
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e Se realiza la Evaluacién de desempefio bimensualmente.

e Se realiza la capacitacion del personal. (videos o adiestramiento
por parte del jefe de planta) de forma interna o también podria
ser a través de charlas, seminarios, etc. De forma externa.

e La direccibn debe mantener los registros de formacion y
evaluacién del personal, esto servirhA como evidencia de la
realizacion y aprovechamiento de las capacitaciones realizadas.

e La empresa debe realizar encuestas semestrales para medir su
nivel de satisfaccion. E instalar un buzén de sugerencias para el

personal, donde podra proponer mejoras.
3.4.2 Infraestructura

La empresa debe asegurar que se mantenga la infraestructura para
lograr la conformidad de los requerimientos del producto.

La planta de produccién donde se realiza la produccion del chorizo
cuenta con almacén de M.P. crudos, de insumos y producto terminado.
Cuenta con un area administrativa, area de asea personal, area de

transito vehicular y peatonal
3.4.3 Ambiente de trabajo

La empresa asegura que el ambiente de trabajo tenga una influencia
positiva en los factores humanos y fisicos necesarios para alcanzar los
requerimientos del producto.

Cuya finalidad es la de promover la motivacién, satisfaccion y
compromiso de los colaboradores, con la organizacion.

Se mencionan algunos aspectos importantes:

e Celebracién de fechas festivas (cumpleafios, dia del trabajo,
navidad)

e Disposicion de equipos de proteccion (guantes, orejeras,
mascarillas, uniformes limpios, etc.)

e Servicios y mantenimientos de servicios higiénicos, vestidos para

el personal, duchas, etc.)
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3.5 PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS. ’

La empresa, dentro del Sistema de Gestion de la Inocuidad debe de
establecer procedimientos que permiten controlar cada una de las etapas de
los procesos productivos para elaborar productos inocuos. Estos
procedimientos se rigen bajo los Programas de prerrequisitos (PPR’s), los
prerrequisitos operativos y Plan APPCC.

La empresa al implementar los Programas de prerequisitos debe
garantizar un ambiente y condiciones adecuados para evitar alguna

contaminacién que pueda presentarse durante la elaboracion de los alimentos.
3.5.1 Programas de prerrequisitos:

La empresa, debe establecer y mantener PPR’s en cada una de las
etapas de la cadena agroalimentaria (produccion primaria, proceso
de transformacion y cadena de distribucion). Estos PPR’s
tendran como objetivo controlar, mantener y prevenir los niveles de
peligro en cada etapa del proceso. de acuerdo con lo legal y
reglamentos existentes, requisitos del cliente y normas nacionales
aplicadas.

Los Programas pre-requisitos que se debe establecer son los

siguientes:

e Control de calidad de suministro de aire, agua, energia y otros
servicios.

e Control de disposicién de desechos y efluentes.

e Mantenimiento y calibraciéon de equipos.

e Control de productos quimicos.

e Control de almacenamiento y transporte.

e Control de contaminacion cruzada.

e Control de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.
El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de
alimentos es una condicion esencial para asegurar la

inocuidad de los productos que alli se elaboren. Una manera
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eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de

saneamiento es la implementacion de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
(Davalos, 2015)

Control integrado de plagas (desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion).

Control sanitario e higiene personal.

3.5.2 Fases preliminares para realizar el analisis de peligro

La empresa debe mantener la informacidén necesaria para realizar el

analisis de peligro en la cadena alimentaria; informacion que es

recolectada, mantenida y actualizada de acuerdo con nuestro sistema

de control documentario.

3.5.3 Equipo de inocuidad:

La empresa debe de establecer un equipo de inocuidad, involucrados

con el proceso productivo de las etapas de la cadena alimentaria.

Este equipo de inocuidad debe de encargase de definir lo siguiente (Ver
figura N° 11, 12) y (Ver anexos N° 2, 3, 4 ,5):

Caracteristicas del producto (Incluye materia prima,
materiales y producto final.

Uso previsto.

Desarrollo de diagrama de flujo.

Descripcion de las etapas de proceso y medidas de control.
Identificacion y evaluacién de los peligros.

Seleccion y evaluacion de las medidas de control.
Establecimiento del Plan HACCP.

3.6 SISTEMA DE TRAZABILIDAD

La empresa debe definir en su Procedimiento de Trazabilidad la

identificacion de sus materias primas e insumos a través de cada una de las
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etapas del proceso y definir la trazabilidad de los productos (Ver anexo N° 6 —

Procedimiento de Trazabilidad)

Se establece una hoja de ruta del producto, aqui se identifican los
requisitos y etapas de la produccion desde la recepcién materia prima e
insumos hasta el producto final.

3.7 CONTROL DE NO CONFORMIDADES
3.7.1 Disposicion de productos no conformes

La empresa debe establecer un Procedimiento para la identificacion,
control y destino de los productos No conformes, provenientes de la
evaluacion de materias primas, materiales auxiliares, productos en
proceso y producto final. (Ver anexo N° 7 — Procedimiento de
Producto No conforme)

3.7.2 Liberacion de productos

La empresa debe tener establecido procedimientos de liberacion de
insumos, materia prima, envases y producto terminado; conforme a los
criterios definidos en las especificaciones técnicas de la empresa,

regidas bajo normativas legales estatales e institucionales.
3.7.3 Retiro del mercado

En caso de detectarse una No conformidad que afecte la inocuidad y/o
calidad del producto final, la empresa debe aplicar el Procedimiento -

Retiro de producto del mercado. (Ver anexo N° 8)
3.8 VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION

Las actividades establecidas para la validacion, verificaciéon y mejora del

Sistema de gestidén de inocuidad alimentaria son las siguientes:

e Validacion de las combinaciones de medidas de control.
e Control del seguimiento y la medicion
e Verificacion del sistema de Gestion de la inocuidad (Auditoria

interna y evaluacion individual de los resultados de
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verificacion, analisis de los resultados de las actividades de

verificacion)
e Mejora

3.8.1 Auditorias

La empresa con la finalidad de evaluar la implementacion del sistema
de gestion de inocuidad realiza auditorias internas, la planificacion se
debe realizar dos veces al afio y su ejecucion es autorizada por la alta
direccion.

El procedimiento documentado describe los criterios para la ejecucion
de las auditorias, su frecuencia y la metodologia aplicada a fin de
asegurar la parcialidad de estas (Ver anexo N° 09 — Procedimiento
de Auditoria) (CAD, 2008)

3.8.2 Evaluacion individual de los resultados de verificacion:

La empresa mediante el equipo de inocuidad debe evaluar

sistematicamente el resultado de la evaluacion planificada.
3.8.3 Andlisis de los resultados de las actividades de verificacion:

El equipo de inocuidad debe analizar los resultados de las actividades
de verificacion de las auditorias internas y externas. Los resultados de
los analisis se deben registrar e informar a la alta direccion de manera

apropiada.
3.8.4 Mejora continua:
La empresa debe identificar la necesidad de mejoras a partir de:

e Lared de comunicaciones interna (Departamentos propios de
la empresa) y externa (DIGESA, MINSA, SENASA,
Proveedores).

e Revision por la direccion.

e Auditoria externas e internas.

e Evaluacioén individual de los resultados de la verificacion.

e Acciones correctivas.
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e Actualizacion anual del Sistema de Gestidon de la Inocuidad

de los alimentos.

e Resultados de las capacitaciones.
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CAPITULO IV

DESARROLLO DEL TRABAJO

4.1 DESCRIPCION DEL TRABAJO

Después de conocer a que se dedica la empresa Laive S.A. y su realidad
problematica, se describio el plan de implementacion de un Sistema de Gestidn
ISO 22000, luego indicar quienes conforman el Team Building, realizar el

cronograma de actividades y finalmente su evaluacion econdmica.

En la siguiente figura N° 15 se muestra el Diagrama del Plan de
implementacion del sistema, aqui se establecen las etapas y las secuencias
de las actividades para planificar, ejecutar, evaluar e implementar el sistema
ISO.

Después de indicar los pasos para la implementacion del sistema I1SO, se

recomienda la certificacion futura.



Figura N° 15. Diagrama plan de implementacion
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4.2 CREACION DEL TEAM BUILDING

Todos los involucrados en la realizacion de la implementacion del
sistema de gestidon ISO 22000, estan al tanto de la realidad problemética actual
y de todo el proceso de la linea de crudos chorizo, ya que de algun modo van
a participar de forma directa o indirectamente.

En la lista descrita lineas abajo se menciona las responsabilidades de
cada integrante del equipo, con sus respectivas jerarquias.

Ellos van a llevar el peso de la parte técnica y organizativa del proceso;
entre los cuales esta el lider del equipo, ademas de servir como enlace entre
la direccion y el sistema de gestidn, es el responsable de comunicar al comité
de inocuidad y calidad, las acciones correctivas y las no conformidades

halladas o reportadas por los clientes. Ver tabla N° 3. Team Building.



Tabla N° 3. Team Building

ACTIVIDADES

Jerarquia

Responsabilidades

Gerente del proyecto

Creacion del Team Building

Definicién del Cronograma de Actividades

Propuesta de Plan de trabajo a Stakeholders

Analista de calidad

Reunién con las areas involucradas “Focus Group”

Jefe turno carnicos

Evaluacién de Costos

Gerente de proyecto

Presentacion y Aprobacion a la Gerencia General

Jefe turno carnicos

Desarrollo e Implementacion

Consultor SIG

Revision de avance proyecto

Consultor SIG

Reuniones de Feedback "quincenales"

Analista de desarrollo

Difusion de los procedimientos

Consultor SIG

Auditoria Interna

Gerente de proyecto

Seguimiento Consultor SIG externo

Cierre del Proyecto “Ceremonia de implementacion”

Fuente: Elaboracién propia

4.3 DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD
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A continuacion, en la Tabla N° 4, Documentacién del sistema de calidad

e inocuidad, se divide en 3 etapas del proceso las cuales son: Sistema de

inocuidad, Procesos de apoyo y Gestion de calidad
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En cada etapa del proceso se mencionan la documentacion necesaria

y los responsables.

Tabla N° 4. Documentacion del sistema de calidad e inocuidad

PROCESO DOCUMENTACION RESPONSABLE
Buenas précticas de manufactura. Produccion.
. Aseguramiento de la Calidad y Recursos

Higiene del personal.

o Humanos.

]

5 Limpieza y saneamiento (POES). Produccion y Aseguramiento de la Calidad.

o

E Control de plagas. Aseguramiento de la Calidad.

) - - -

© Control de productos quimicos. Aseguramiento de la Calidad.

]

GE) Medidas de prevencion de la contaminacion y )

et Produccion y Control de Calidad.

k% cruzada.

n
Control del agua. Aseguramiento de la Calidad.
Programa de infraestructura y mantenimiento. Produccion y Mantenimiento.
Procedimientos del empaque. Produccion y Control de Calidad.
Gestion y control de suministros. Sub gerencia de administracion.

o Compras de materia prima, empaque y servicios. | Logistica.

>

o

Q

@

g Administracién de la competencia del personal. Recursos Humanos.

n

§ Contabilidad. Finanzas.

o

o Capacitacion. Recursos Humanos.

o
Sistemas informaticos. Finanzas.
Procedimientos de operacién de produccion. Produccion.
Ventas. Area comercial.
Control de documentos. Aseguramiento de la Calidad.
Control de registros. Aseguramiento de la Calidad.
Auditorias internas. Aseguramiento de la Calidad.

ge]

-g Control y manejo de producto no conforme. Aseguramiento de la Calidad.

8 Acciones correctivas. Comité de Calidad e Inocuidad.

©

B Acciones preventivas. Comité de Calidad e Inocuidad.

©

g Mejora continua. Comité de Calidad e Inocuidad.

g Trazabilidad. Aseguramiento de la Calidad.

o Plan HACCP. Team ISO 22000.
Revision del sistema SGIA. Comité de Calidad e Inocuidad.
Manual de Calidad e Inocuidad. Aseguramiento de la Calidad.

Fuente: Elaboracion propia
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4.4 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES, EJECUCION DEL PROYECTO

Después de realizar la planificacion, el Team Building establece el
cronograma de actividades, para luego establecer el seguimiento, y la
implementacion del sistema de inocuidad alimentaria.

Con respecto al cronograma de actividades, podemos mencionar que el
horizonte del programa es de 294 dias y constan desde la presentacion del
trabajo a la empresa hasta la implementacién del sistema de inocuidad.

En la siguiente figura N° 16. Cronograma de actividades de
implementacion del Sistema de Gestion, se indica las fechas planificadas,
duracion de las actividades, responsables, avance y el porcentaje del

cumplimiento del desarrollo del trabajo.



Figura N° 16. Cronograma de actividades

GERENCIA | AREA | PLANTA:
Equipo: (Gerente de Proyecto)

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

KENY TURPO BALTAZAR

MES DE REPORTE: ABR 2020
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ACTIVIDAD | ENTREGABLE

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE INOCUIDAD ISO 22000 EN LA LINEA DE CHORIZO CRUDO

RESPONSABLE

AVANCE

[

CUMPLIMIENTO

Creacidn del Team Building ; GPE;I]E‘{I:J;ST%E 1?:{‘% 0%
Definicion del Cronograma de Actividades ; GF'E;{CIJE‘:’\II;ET%E 1?:&% 0%
Propuesta de plan de trabajo a Stakeholders ; GPER?CIJE‘:’\JI;ET%E 1?:{.% 0%
Reunidn con las dres invalucradas "Focus Group” E‘R AMNALISTA DE CALIDAD 2:: 0%
Evaluacion de Costos ; JEFE TURNO CARNICOS g -
Presentacion y Aprobacidn a la Gerencia General ; GF'?CE‘?EST%E m .
Desarrollo & Implementacidn ; JEFE TURNO CARNICOS m -
Revisidn de avance proy ecto ; CONSULTOR SIG m -
Reuniones de Feedback "quincendes” : CONSULTOR 581G m -
Difusidn de los procedimientos ; SS;J\URSIJS Ll:lj_lé m i
Auditoria Interna ; CONSULTOR 581G m -
Seguimiento consuitor SIG externo ; GPT;{[\EET%E $ _
Cierre del Proyecto * Ceremonia de Implementacion” ; GPER?CI]E‘:’\JI;ET%E m .

% CUMPLIMIENTO PROYECTO : 0%
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4.5 CAPACITACION DEL PERSONAL

La capacitacion del personal se realiz6 de acuerdo con lo programado
en dos etapas:

La primera etapa consistio en la capacitacion al personal directamente
involucrado en el control y seguimiento de las actividades a realizar. Ver figura
N° 17.

Figura N° 17. Capacitacion control y seguimiento

Fuente: Elaboracion propia

La segunda etapa estéa dirigida al personal del area de carnicos de la
empresa, con la finalidad de concientizarlos en la importante de la inocuidad,

como cadena de valor. Ver figura N° 18.

Figura N° 18. Capacitacion personal area de carnicos

T AR R TRl ;ugm

»

Fuente: Elaboracién propia

La capacitacion del personal involucrado se lleva a cabo por un

Consultor externo SIG durante 16 semanas.
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CAPITULO V
EVALUACION ECONOMICA

5.1 OBJETIVO EVALUACION ECONOMICA

Estimar los gastos utilizados para la Implementacion del Sistema de
Gestion 1ISO 22000.

5.2 COSTO - PLAN DE GESTION DEL COSTO

La gestion del costo de un proyecto involucra aspectos relacionados con
la planificacion, estimacion, presupuesto y control de manera que se desarrolle
el proyecto, dentro del presupuesto aprobado.

En la Tabla N° 5. Presupuesto del proyecto sin contar los recursos
humanos internos, en la siguiente figura se visualiza los recursos humanos, asi
como los recursos materiales, tecnolégico, y auditoria, necesarios para la

implementacion del proyecto
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Tabla N° 5. Presupuestos necesarios para el proyecto

RECURSOS

VALOR

NECESARIOS CONCEPTO ARO EXPLICACION
Consultor SIG. 4000 Honorarios profesionales costo
uUsD del personal.
HUMANO
Capacitacion en
inocuidad y norma 1ISO 1000 Charlas al personal.
2200: 2005. uUsD
Papeleria. 500 Elementos de oficina, lapiceros,
uUSD carpetas.
Bienes oficina de 700 Bienes inmuebles, mesa,
calidad. uUsD escritorio.
Computadora e 1500 Dispositivos electrénicos para el
impresora. UsD almacenamiento y manipulacion
de documentos y data.
MATERIAL Red de decisiones y apoyo en
Sistema de 500 - y apoy
. "~ formato digital. Programas de
informacién para la uUsD . s
h ) . software de implementacion de
gestién de la inocuidad ) .
inocuidad.
., . 500 Snacks, para las reuniones de
Atencién en reuniones. USD trabajo y charlas de
capacitacion y evaluacion.
Implementacién y/o adecuacion
L 4000 . .
Implementacion. de mejoras en la linea de
uUsD )
chorizo crudo.
Intranet &g([)) Para el uso de una Unica
) organizacion.
TECNOLOGICO
Internet 200 Interconexion de redes
uUsD ; "
informaticas.
AUDITORIA Auditoria de 2000 . .
. Honorarios profesionales.
seguimiento uSD

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro de costos — Recurso humano interno

Se muestra el costo del recurso humano, que va a participar en el seguimiento
y control del trabajo. Ver tabla N° 6. Costos del recurso humano interno.
La duracion de laimplementacién es de 294 dias, y con una jornada de 8 Horas

de trabajo.

Tabla N° 6. Costos del recurso humano interno

%
Sueldo | .. Costo
Departamento / tiempo a ~
Recurso Division $/h-h usar $/ano
Analista de .
Calidad Calidad 2.5 100 5880
Operador de L
seleccion Produccioén 2 100 4704
Jefe de tgrn_o de Produccién 4 10 940
planta carnicos
Analista de
desarrollo RRHH 2.5 50 2940
COSTO TOTAL DE RECURSO HUMANO USD 14464

Fuente: Elaboracion propia

Forma de pago

Los pagos al consultor SIG seran por transferencia bancaria, 50% al inicio del
trabajo y 50% al cierre del trabajo de implementacion.

Los gastos administrativos seran administrados en una caja chica, de la que
se hara una rendicion mensual a tesoreria de la empresa.

Los gastos en que se incurra ante una posible adecuacion de equipos, sera

asumida por la gerencia de produccion.

El costo total de la implementacion: USD 29,464.00
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Figura N° 19. Diagrama de GANTT - Costo

GERENCIA | AREA { PLANTA: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD MES DE REPORTE:
Equipo: [Gerente de Proyecto)
M o,
ACTIVIDAD 1 ENTREGABLE E | ABR | MAY | JUN | JUL | AGOD | SEP | OCT | NOV | DIC | ENE | FEB | MAR o PPTO. REAL

(2020) | (2020) | (2020) | (2020) | (2020 | (20209 | (2020) | (2020) | (2020) | (2021) | (202 | (2021) | PESPONSABLE | AVANCE o wio) viento|  Uss us ¢

S
IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE INOCUIDAD IS0 22000 EN LA LINEA DE CHORIZO CRUDO

Creaci6n del Team Bilding L s o 100% ; wols e
Defiricién del Cronograma de Adividsdes i s o 100% § omoo|s 500
Propuesta de plan ds trabjo a Stakeholders - RERETEE e 100% ; ool 00w
Reurnion con las ares involucradas "Foous Group" ; AN@EL?J?DDE :gg; 1007 4 200000 ¢ 250.00
Evaluatidn de Castos i e e 100% ¢ oo0mfs 150000
Presentacidn v Aprobaciin a la Gerencia General : GFI'EFI‘:!DE\IK\I&ET%E }ggg 10032 % noony § h0.00
Desarrollo & Implementacicn i ] o 100% § 4000|2000
Revisién de avance provecto ; conUTORSE | 0 100% ¢ ool 30000
Reuniones de Feedback "quincendles” - I ------ I ------ ! ------ I ------ ! ------ I ------ ! ------ I ------ ! ------ I ------ ! ------ I ------ ! ------ CONULTORSE | S 100% § eno|s 4000
Difusgidn de log procedimientos : DAESA;L!SFIDALEE g; - 4 340.00
Audtoria Irtemna i CONSLLTORSIG o - $ 2000|0000
Seguirisnio consultar SIG edermo : GPE;‘DEEETEET%E gg; 100% $ 400000)§ 200000
Cierre del Provecto "Ceremnonia de Implermentacion” : “ GFI,-:F?DEH_%T%E g; - § 1,000.00

% CUMPLIMIENTO PROYECTO : 100% $ 15.00000($% 7.730.00

Fuente: Elaboracion propia
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Como podemos observar en la figura N° 19. Cronograma de actividades -
Costo, se estima que el gasto es de USD 15,000.

Y al considerar los costos de recurso humano interno, tenemos un gasto de
USD 14,464

El gasto total de la implementacion del Sistema de Gestion de ISO 22000 es
de USD 29,464

5.3 INDICE BENEFICIO/COSTO

La relacion Beneficio-Coste (B/C) compara de forma directa los
beneficios y los costes. Para calcular la relacion (B/C), primero se halla la suma
de los beneficios descontados, traidos al presente, y se divide sobre la suma

de los costes también descontados.

Para una conclusion acerca de la viabilidad de un proyecto, bajo este
enfoque, se debe tener en cuenta la comparacion de la relacion B/C hallada en

comparacion con 1, asi tenemos lo siguiente:

e B/C > 1 indica que los beneficios superan los costes, por consiguiente,

el proyecto debe ser considerado.

e« B/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los

costes.

e BJ/C < 1, muestra que los costes son mayores que los beneficios, no se

debe considerar (Gestiopolis, 2020)

A continuacion, se muestra en la figura N° 20 la proyeccion de ventas para el

afio sin proyecto.

En la figura N° 21 se muestra la proyeccion de ventas para el afio con proyecto
el VAN y el TIR.

En la figura N° 22 se muestra el retorno de inversién, el cual indica que el costo

de implementacién se llega a recuperar en 2.6 afios.



Figura N° 20. Proyeccion de ventas para el afio sin proyecto

INICIAL

Presupuesto de ventas

Ventas * 0.41
Costo total de produccion*0.32

Utilidad Bruta Ventas

Gastos de Administracion (10%)
Gastos de ventas (7%)

Utilidad Operacional

Gastos No operacionales (2%)
Utilidades antes de impuestos
Impuesto de Renta (29.5%)

Utilidad / Perdida de ejercicio

PROYECCION DE VENTAS PARA EL ANO SIN PROYECTO
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Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

TOTAL

70000

70000

70000

70000

90000

70000

90000

70000

70000

90000

90000

90000

940000

28473.24
2217542

6,297.82

629.78
440.85

5,227.19

104.54

5,122.65

151118

361147

Fuente: Elaboracién propia
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§ 672067
§ 13441
$ 658626
§ 194295

$ 464331

S 36,608.45
S 28511.25

§ 8,097.20

S 8M.72
S 566.80

§ 672067
§ 13441
§ 6,586.26
§ 1942.95

S 464331

5 36,608.45
5 2851125

§ 8097.20

5 80972
5 566.80

§ 672067
§ 13441
§ 658626
§ 194295

$ 464331

S 382,354.87
S 29778417

§

5
5

84,570.70

8,457.07
5919.95

70,193.68

1,403.87

68,789.81

20,292.99

48,496.82



Figura N° 21. Proyecto de ventas para el afio con proyecto

PROYECCION DE VENTAS PARA EL ANO CON PROYECTO

DESPUES
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre TOTAL INICIAL ~ (TOTAL- INICIAL)

Presupuesto de ventas 80000 80000 80000 80000 105000 80000 105000 80000 80000 105000 105000 105000 1085000 940000 145000
Inversion Inicial $§ -29,464.00
Ventas*0.41 32,540.84 | § 32,540.84 | § 32,540.84 | § 32,540.84 | $ 42,709.85| S 32,540.84| S 42,709.85|$ 32,540.84| S 32,540.84| S 42,709.85| S 42,709.85 | $ 42,709.85 | $ 441335.15| $382,354.87 $58980.27
Costo total Produccion*0.32 25343.33| § 25343.33|$ 25343.33| S 25343.33| S 33,263.13| S 25343.33| S 33263.13| S 25343.33| S 2534333| S 33263.13| S 33263.13|$ 33263.13 | S 34371896 | $297784.17  $45934.79
Utilidad Bruta Ventas 719751 § 719751 § 719751 § 7,197.51 § 944673 $ 7,197.51 $ 944673 $ 7,197.51 $ 7,197.51 $ 944673 § 944673 § 944673 § 97,6169 $ 84,570.70  $13,045.48
Gastos de Administracion (10%) 71975(8  71975(S  71975(S  71975(S  94467(S  71975|S  94467(S  71975(S  71975(S  94467(S  94467|S  94467|S 976162 S 8457.07 S 130455
Gastos de ventas (7%) 503.83|$ 503.83|S 503.83(S 503.83(S 66127|S 503.83|S 66127(S 503.83|S 503.83(S 661.27(S 66L.27|S 661.27|S 683313 § 591995 § 913.18
Utilidad Operacional 597393 § 597393 § 597393 § 5973.93 $ 784078 $ 5973.93 $ 7,840.78 $ 597393 $ 597393 $ 7,840.78 § 7,840.78 § 7,840.78 § 81,021.43 $ 70,193.68 $10,827.75
Gastos No operacionales (2%) 11948|$  11948|$  11948|$  11948|$ 156.82|$ 11948|$ 15682 |$ 11948 |S 11948|S 156.82|S  156.82|S  156.82|S 162043 $ 140387 § 21655
Utilidades antes de impuestos 585445 $ 585445 $ 585445 $ 585445 $ 7,683.97 $ 585445 $ 7,683.97 $ 585445 $ 585445 $ 7,683.97 $ 7,683.97 $ 7,683.97 § 7940101 S 68789.81 $10,611.19
Impuesto de Renta (29.5%) 1463615 1463615 1463615 146361|S 192099|$ 146361|S 192099|$ 146361|S 146361|S 192099($ 192099($ 192099($ 19850.25| $ 2029299 & -442.74
Utilidad / Perdida de ejercicio 4390.84 $ 4390.84 $ 4390.84 $ 4,390.84 $ 576298 $ 4,390.84 $ 576298 $ 4,390.84 $ 4,390.84 $ 576298 $ 576298 $ 576298 § 59,550.75 $ 48,496.82 $11,053.94

ANALISIS DE OPORTUNIDAD DEL PROYECTO

n 12 meses fo f1 f2 3 4 f5 f6 f7 8 f9 f10 f11 f12
LY | 0.83%| $ -29,464.00 | $  4,390.84|S 4390.84|S 4390.84|S 4390.84|S 5762.98|S 4390.84|S 5762.98|S 4390.84|$ 4390.84|$ 5762.98|$ 5762.98|S$ 5762.98
Inversion inicial | $ 29,464.00
VAN 3 26,860.52 Por lo tanto:
Al desarrollar el proyecto, la rentabilidad de la empresa aumento en un 12%.
TIR 12%
Criterio de decision VAN >0; TIR >TD Tasa de descuento anual=10%

Fuente: Elaboracién propia
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Figura N° 22. Retorno de inversion

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre TOTAL
INCREMENTO DE PRODUCTIVIDAD 14% 14% 14% 14% 17% 14% 17% 14% 14% 17% 17% 17% 15%
BENEFICIO ADICIONAL $ 77937|6  717937|$  77937|$  77937|$ 1,11966|$ 77937|$ 1,11966|$ 77937|$ 77937($ 1,119.66|$ 1,119.66(S 1,119.66(S 11,053.94
RETORNO DE INVERSION 2,67 ANOS |

Calculando:

Incremento de productividad = (80,000 -70,000) / 70,000
=14.28%
enero - redondeando = 14%

Beneficio adicional = (Utilidad/ perdida de ejercicio con proyecto) — (Utilidad/ perdida de ejercicio sin proyecto)

Beneficio adicional = 4390.84 — 3611.47
=779.37 USD (enero)

Fuente: Elaboracion propia

Retorno de inversion

=2.67 afios

=29,464 / 11,053.94

El retorno de inversién, indica que el costo de
implementacion se recupera en 2.67 afios.
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CONCLUSIONES

. La implementacién del Sistema de Gestion ISO 22000, costo USD
29,464.

. El beneficio del proyecto es el incremento de la productividad que pasa
de 940,000 unid a 1085,000 unidades, lo que significa un incremento
del 15%.

. La tasa interna de retorno es del 12% frente al 10% tasa de interés

mensual.

El costo de la implementacion USD 29,464 se recuperar en 2.67 afios.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda buscar la certificacion del Sistema de Gestion ISO
22000, para acceder a mercados en cualquier lugar del mundo y asi ser
reconocidos internacionalmente.

Mantener siempre la certificacion del sistema de Gestion ISO 22000
para que las ventas no bajen y crezcan, aplicando un plan agresivo de
comercializacion.

Mantener actualizados la documentacion, los certificados para
mantener la inocuidad alimentaria y evitar riesgos futuros.

Mantener con la misma politica de comercializacion y produccion para
seguir manteniendo la tasa interna de retorno o incrementarlo para el

beneficio de la organizacion.
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ANEXO N° 1. Politica de Inocuidad

REVISION: 001

It EMISION: 13/09/20
POLITICA DE INOCUIDAD ELABORADO POR: | KT

REVISADO POR: CLC

APROBADO POR: GAC

“Laive S.A. como organizacion dedicada a la elaboracion y distribucién de derivados
carnicos, los cuales son sometidos a estrictos controles, a lo largo de la cadena
alimentaria, tiene como objetivo fundamental asegurar la Calidad e Inocuidad
Alimentaria de sus productos, cumpliendo con los dispositivos legales y reglamentarios
a través de la mejora continua de sus procesos Y la comunicacién interna y externa a
todo nivel, respalddndose en sus objetivos de inocuidad y cumpliendo con el

compromiso de responsabilidad social y empresarial”.

GERENTE GENERAL

Rev.-01 /31-08-20

L ———— .

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO N° 2. Diagrama de flujo-Proceso de transformacion
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REVISION: 001
DIAGRAMA DE FLUJO EMISION: 13/09/20

PROCESO DE TRANSFORMACION | ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: | CLC

APROBADO POR: GAC

M.P.

Recepcionar M.P

J_®_

Agua potable

n
“J

Desinfectar e Inpeccionar

Trozar

Desposte

(-

Clasificar - Inspeccionar

Pesar e Inspeccionar

(o Vo)
N N

Condimentos

Moler - Inpeccionar

Cuarentena

7-4
Tripa
Ernbutir
Pabilo
Atar
Orear a Temp. ambiente M
P- Operacion: O 11
Inspeccion: [ | 4
e Total 15

Producto final- Chorizo

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N° 3. Descripcion del producto chorizo

. REVISION: 001
DESCRIPCION DEL PRODUCTO | EMISION: 13/09/20
CHORIZO ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: | CLC

APROBADO POR: GAC

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Chorizo

Agente

microbianos n | c | Limiteporg/ml

CARACTERISTICAS
IMPORTANTES

e Escherichia coli 5|2 50 5X10?
e Staphylococcus
5| 1| 1X10? 1X103

aureus
e Salmonellaen 25g olo

e Clostridium
perfringes 5| 1] 1X10* | 1X10°

Caracteristica fisico quimico

Humedad < 62 %
Grasa <28%
Proteina > 11%

USO DEL PRODUCTO

Coccion ala parrilla

ENVASADO Tripa natural de cerdo calibre 32-34 mm
DURACION EN EL 15 dias almacenado atemperatura de refrigeracion (menor de
MERCADO 5°C)

DONDE SE VENDE EL
PRODUCTO

Supermercados que mantengan la cadena de frio (menor de 5°
C)

INSTRUCCIONES PARA
EL ETIQUETADO

Nombre del producto
Fecha de produccidn y vencimiento
Condiciones de almacenamiento

Registro sanitario

CONTROL ESPECIAL
DE LA DISTRIBUCION

Preservar a condiciones de refrigeracion en transporte

refrigerado para conservar la cadena de frio (menor de 5°C)

Fecha: 13/09/2020 Aprobado por:

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO N° 4. Diagrama de Flujo - Elaboracion de chorizo
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REVISION: 001
DIAGRAMA DE FLUJO HACCP EMISION: 13/09/20
PARA ELABORACION DEL CHORIZO ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: CLC
APROBADO POR: GAC
[ cARNE-CERDO | [ 7rRIPA [ PAVILLO | [ BOLSA ]| SAL ] [ SALCURA ][ SorBATO | [SABORIZANTE] | ROCOTO ] 1 AJO | AGUA ]
V1 35 v6 7 v8 ¥ 9 310 v1l
| Recepcion ] | Recepcion || Recepcion | | Recepcion | | Recepcion | | Recepcion ][ Recepcion | [ Recepcion | | Recepcion 11 Recepcion I  Recepcion |
v12 vl4 115 v16 $17 ¥ 18 v19 320 v21 v 22
| Desinfeccion ] [ Control ][ Control ][ Control ]| Control |1 Control |1 Control |1 Control |1 Control |1 Control J Almacenamiento |
v23 v24 $25 ¥26 $27 128 v29 ¥30 ¥31 ¥32
| Control ] | Desinfecion | Codificado | | Peso-Formula | | Pesado-Formula | | Pesado-Formula] [ Pesado-Formula] | Limpiesa-Desinfeccion | | Limpiesa-Desinfeccion | Tratamiento |
33 v 34 J 35
| Pesado ||  Pesado-Formula |
ise 137
—r—
38 ¥39
[ Tmpado ]

40
Selecci6n-Carne

41

Embutision-Tripa 4

44

Cuarentena
47

Embolsado
48

49

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO N° 5. Plan de analisis de peligro de PCC
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REVIS!ON: 001
PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS DE PCC o 00 PR, | 09120

REVISADO POR: CLC

APROBADO POR: GAC

Fase del proceso /
materiales

Lavado y desinfeccidn la
carne de cerdo

FPesado de |la sal de cura

Namero de
peligro

Fuente: Elaboracién propia

Descripcion de peligro

Bioldgico: E. coli.

Quimico; Sustancia
toxicas, alta
concentracidn de
nitritos.

Fecha

Limite critico

200 ppr +/- 20
de didxido de
cloro

<200ppm

Procedimiento de
vigilancia Que, Como,
Cuando, Donde
Que: Concentracidn.
Comao: Kit de
determinacicén de cloro.
Cuanda: Cada
recepcion.
Donde: Area de lavado
y desinfeccion.

Que: Concentracidn de
nitritos.

Comao: Pesado de
nitrito.
Cuando: Cada batch.
Dénde; Area de
farmulacian.

Procedimiento para
corregir desviaciones

Procedimiento de

producto no

conforme (=200 ppm:
Mo utilizar la carne;
=200 pprm:; Volver a

desinfectar)

Frocedimiento de

producto no

conforme (>200ppm:
Mo utilizar la carme;

<200 ppm:

Reproceso para ofra
linea de produccion;

Salchicha o
jamonada)

Aprobado por

Registros de
APPCG

QAC-R-001
contral de
cloro libre

residual.

QAC-R-002

Cantrol de

pesado de
nitrito
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ANEXO N° 6. Procedimiento de trazabilidad

REVISION: 001
PROCEDIMIENTO DE EMISION: 13/09/20

TRAZABILIDAD ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: CLC

APROBADO POR: GAC

1. OBJETIVO
De definir la identificacion de los productos involucrados en el proceso
productivo a través de cada una de las etapas de la cadena
agroalimentaria y establecer la trazabilidad de estos.

2. ALCANCE
El presente procedimiento es aplicable a la identificacion y trazabilidad de
materia prima bruta, productos en proceso y productos terminados de la
empresa.

3. RESPONSABILIDADES
3.1 El Jefe de Control y Aseguramiento de la Calidad: Es el responsable

de la aplicacién efectiva del presente procedimiento.

3.2. Supervisor de Control de calidad: Apoyara al Jefe de Control y
Aseguramiento de la calidad para que se lleve a cabo el presente

procedimiento.

4. REFERENCIAS

¢ Norma Internacional ISO 9001. Requisito 7.5.3; Identificacién y trazabilidad.

e NTP ISO 22000:2006. Requisito 7.9; Sistema de trazabilidad.

5. DEFINICIONES

5.1. Lote: Conjunto de unidades de un producto producido bajo las
mismas condiciones y en el mismo periodo de tiempo.

5.2. Trazabilidad: Habilidad para seguir el movimiento de un forraje
o alimento a lo largo de etapas especificadas de produccion,
procedimiento y distribucion.

5.3. Unidad trazable: Unidad logistica portadora de un conjunto de
unidades producidas.

5.4. BAAN: Sistema integrado de informacion logistica.

5.5. Alcance: Abarca desde produccion primaria hasta distribucion.
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6. RESPONSABILIDAD
El gerente general, jefe de aseguramiento de la calidad, jefe de logistica, jefe
de marketing y ventas, jefe de control de calidad y jefe de produccion.
Politica: Se realizarA un ensayo de trazabilidad al afio o cuando la
circunstancia lo amerite.

Plan de trazabilidad:

a. lIdentificacién del alimento: Unidad minima trazable del producto
terminado, bolsa x 3 Kg. Identificado por nimero de lote, fecha de
produccion, fecha de vencimiento.

b. Sistema de identificacion y marcaje: Cada insumo sera identificado
segun el numero de lote que asigna el proveedor. El cédigo de producto
asignado por el sistema BAAN.

c. Sistemade traspaso de informacion: Mediante de creacion de orden
de transferencias creado por sistema BAAN que incluye utilizar
insumos para el proceso y genera codigos que especifica el numero de

lote del producto terminado.

7. POLITICAS
Los mismos medios empleados para la identificacion y los diferentes
registros generados en el proceso productivo, permiten realizar la

trazabilidad de los productos y materiales en los diferentes sectores.
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ANEXO N° 7. Procedimiento de producto No conforme

REVISION: 001
PROCEDIMIENTO DE PRODUCTO | Emision: 13/00/20
NO CONFORME ELABORADO POR: | KT

REVISADO POR: CLC
APROBADO POR: GAC

1. OBJETIVO

Establecer las actividades y responsabilidades para realizar un efectivo control
y tratamiento del producto no conforme a fin de minimizar el impacto negativo

en nuestros clientes internos y/o externos.
2. ALCANCE

Se aplica a los productos no conformes detectados en la recepciéon de la
materia prima bruta, recepcion de materiales auxiliares, durante el proceso de

elaboracion de elaboracién de chorizo y servicio post venta.
3. RESPONSABILIDAD

Los jefes de area: Se encargaran del destino del producto no conforme de
acuerdo con la no conformidad establecida.

El supervisor de control de la calidad: Es el responsable de comunicar
al jefe de produccién y jefe de control y aseguramiento de la calidad cuando

exista una no conformidad en la linea de proceso.
4. REFERENCIA

Norma Internacional ISO 9001 Requisito 8.3.
NTP ISO 22000:2006. Requisito 7.10. Control de No conformidades.

5. DEFINICIONES

Accion Correctiva. - Accion tomada para eliminar la causa de una no
conformidad detectada u otra situacion indeseable. La accion correctiva se
toma para prevenir que el evento o causa que provoco la No conformidad
vuelva a repetirse.

Accion preventiva. - Acciéon tomada para eliminar la causa de una no
conformidad potencial u otra situacion potencialmente indeseable. Puede

haber méas de una causa para una no conformidad potencial.
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Mejora Proactiva. Es aquella mejora donde el proceso se encuentra
sano y deseamos potenciarlo ain mas.

Conformidad. - Cumplimiento de un requisito.

No conformidad. - Toda Actividad servicio o proceso que no cumple con los
requisitos especificados en el Sistema de Gestion de la Inocuidad de la
empresa Laive S.A.

Para el Caso del Sistema de Gestion de la Inocuidad se considera una no
conformidad cuando se excedan los limites criticos para el PCC o no se hayan
controlado bien los Programas Prerrequisitos Operacionales.

Correccion. - Accion tomada para eliminar una no conformidad.

Inspeccion. - Evaluacion de la conformidad por medio de observacion y
dictamen acompafiado cuando sea apropiado por medicién, ensayo, prueba o

comparacion con patrones.

6. DESPLIEQUE

Tratamiento de producto no conforme:

DESCRIPCION RESPONSABLE REGISTROS

Materia prima y/o material auxiliar

Registro de
Realizar la recepcion de la materia Jefe de logistica Control de
prima y/o insumos y el procedimiento | integral y Supervisor de Calidad de
de control de calidad. control de calidad materia prima.
Sino cumplt_a con Ias_especmcamones, Jefe de logistica Registro del
se coloca etiqueta roja de producto No | . .
integral / jefe de control Control de
conforme y se debe almacenar en el :
. y aseguramiento de la Productos No
area de productos no conformes y .
: - , calidad. conformes.
realizar la devolucién correspondiente.
Si cumple con las especificaciones se Registro de
acepta y se almacena en los Jefe de logistica Control de
almacenes de materia prima bruta o integral Calidad de
material auxiliar. materia prima.

Productos en proceso
(seleccién — envasado)

Se hace el seguimiento del producto
durante cada etapa del proceso segun
el procedimiento de control de calidad.
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Jefe de control y
aseguramiento de la
calidad

En caso de detectar alguna no
conformidad se debe comunicar al jefe
de control y aseguramiento de la
calidad y registrar.

Supervisor de control Registro del
En caso de detectar el incumplimiento P de calidad Control de
del Programa de Prerrequisitos productos No
Operacionales o los limites criticos conforme.
Se debe separar el producto e
identificarlo como  producto  no
conforme (etiqueta roja).
Evaluacién del Producto no
Conforme para tratamiento y/o
liberacion:
Se realizan las evaluaciones segun el
procedimiento de control de Calidad y Jefe de control y
el tratamiento segun la cartilla de| aseguramiento de la
Tratamiento de Producto no Conforme calidad
Servicio Post Venta. -
Se detectan productos no conformes , Hoja de
. Mercaderistas. .
en gbéndola, estos deben ser separados supervision.
e informar a supervisora de ventas.
Informar a Gerencia de operaciones y | Supervisora de Ventas.
Gerencia de ventas.
Registrar el hallazgo de producto no Registro del
, control de
conforme en el formato | Supervisora de Ventas.
. productos No
correspondiente.
conforme.

Aplicar el Procedimiento de Atencion
de Quejas y Consultas del Cliente

Gerente de ventas.
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Anexo N° 1.
TRATAMIENTO
DEL RE.?QS.IN:GIBE%\E_(%EL AUTORIZACION CRITERIO
PRODUCTO
Devolucion de | Jefe de logistica integral/ Fuera de
materia prima / jefe de control y Gerente de especificacion
insumos / aseguramiento de la Operaciones segun patrény

Reproceso

Jefe de Produccion

Gerente de
Operaciones

material auxiliar calidad. ficha técnica.
Concesion de Escasez de
materia prima o | Gerente de Operaciones Gerente General materia prima /
material auxiliar material
auxiliar.
Fuera de

especificaciéon
segun ficha
técnica.

Concesién de

Producto
terminado con
defectos no

producto Gerente de Ventas Gerente General »
: criticos para la
terminado :
calidad del
producto.
Eliminacion de Producto
producto Jefe de Logistica Gerente de vencido.
terminado : producto
Integral Operaciones :
(quemado o potencialmente
remojado) no inocuo.
7. REGISTROS
4 RESPONSABLE DEL
CODIGO NOMBRE CONTROL
GI-F-015 Registro de Producto no Jefe de Control y Aseguramiento
Conforme. .
de la Calidad.
Registro de Control de .
CC-F-018 Calidad de Materia Prima. Jefe de Control y Aseguramlento
de la Calidad.

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N° 8. Procedimiento retiro de producto del mercado

REVISION: 001
PROCEDIMIENTO RETIRO DE EMISION: 13/09/20

PRODUCTO DEL MERCADO ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: | CLC

APROBADO POR: GAC

1. OBJETIVO

Establecer la metodologia adecuada para que el producto que se considere
no conforme en caracteristicas de inocuidad y/o calidad sea retirado del

mercado.

2. ALCANCE

Se aplica al lote de producto terminado que es no conforme para
caracteristicas de inocuidad y/o calidad. Desde la verificacion de la
identificacion del producto no conforme hasta el registro del producto o lote

retirado.
3. RESPONSABILIDAD

Gerente General: Responsable de la correcta aplicacion del presente
procedimiento coordinando las actividades y/o acciones que fuesen
necesarias.

El Jefe de Control y Aseguramiento de la Calidad: Responsable de evaluar
las evidencias que sean suficiente sustento para realizar el retiro del lote del
mercado.

El Personal de Ventas y el Personal de Distribucion: Responsables de
informar al Jefe de Control y aseguramiento de la calidad de la necesidad de

realizar una trazabilidad, asi como del retiro del producto del mercado.

4. REFERENCIA
e NTP ISO 22000:2006. Requisito 7.10.4 Retiro del Mercado.

5. DEFINICIONES

5.1 Lote: cantidad definida de un alimento producida en condiciones idénticas.
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5.2 Retiro de producto: son aquellas actividades llevadas a cabo para retirar
del mercado los productos que sean no conformes al no cumplir con las
especificaciones de inocuidad y calidad.

5.3 Trazabilidad: capacidad para seguir la historia, o la localizacion de todo
aquello que esta bajo consideracion.

6. POLITICAS
En caso de detectar producto no conforme en el mercado el Gerente Comercial
debe notificar al representante legal de DIGESA. Sobre lo ocurrido (Ver Red de

comunicacion externa).

7. DESPLIEGUE

DESCRIPCION RESPONSABLE | REGISTRO

7.1 Recepcionar la(s) evidencias que sustenten
o justifiguen el retiro del producto del
mercado. Si se concluye que se debe retirar
el producto considerar si el producto a ser
retirado se encuentra en una situacion con | Gerente de ventas Acta de
una probabilidad alta de causar reunion
consecuencias adversas serias en la salud
o0 de muerte o de que no causaria ninguna
consecuencia adversa.

7.2 Coordinar una reunion de emergencia junto
con el Gerente de operaciones, el Jefe de
Control y Aseguramiento de la Calidad, el | Gerente General
Jefe de Produccion, Gerente y Personal de
Ventas si se considera conveniente.

Acta de
reunion

7.3 ldentificar y trazar los lotes a retirar
debiendo aplicar el procedimiento de | Jefe de controly

identificacion y trazabilidad. aseguramiento de
la calidad

7.4 Registrar la identificacion y trazabilidad de _
aquellos lotes a ser retirados, los | Jefedecontroly | Registro de

- . . aseguramiento de retiro de
establecimientos y cantidad a retirar. .
la calidad producto
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7.5 Si aln existieran en planta algun lote que
sea sospechoso pero que aun no ha sido
distribuido, asegurarse de su
inmovilizacion.

Jefe de logistica
integral

7.6 Entregar un informe de estrategia de retiro
de producto que deberd ser revisada y

Gerente de ventas

aprobada previamente por el Gerente Informes
General.
7.7 Coordinar con el personal de distribucion la
ejecucion de la estrategia del retiro del
producto verificando en todo momento la | G€rente de ventas
eficacia del retiro.
7.8 Registrar la finalizacién  del retiro
considerando la cantidad de lote de bersonal de Registro de
producto no conforme, su identificacion y oo retiro de
. distribucion
trazabilidad. producto
7.9 Terminado el retiro del producto en su
regreso a planta tal lote de producto sera | jefe de logistica
tratado segun lo especificado en el integral | -
procedimiento de producto no conforme.
7.10 Reinspeccionar 'y reensayar la(s)
caracteristica(s) no conforme del producto | Jefe de controly
retrado si se tratd6 del producto ase@igg;ﬂ';;;o de | -
reprocesado.
7.11 Solicitar mediante un informe la fo d |
autorizacion al Gerente General el Jefe de CerO y
. . . aseguramiento de
tratamiento a aplicar al producto retirado I calidad Informes
gue debera ser lo antes posible.
7.12 Registrar el tratamiento aplicado al _
producto no conforme en el formato | Jefe decontroly | Registro de
aseguramiento de retiro de

correspondiente.

la calidad

producto
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CcODIGO

NOMBRE

RESPONSABLE DEL
CONTROL

Xx1

Acta de reunion

Jefe de control y
aseguramiento de la
calidad

Xx2

Guia de remisiéon

Jefe de control y
aseguramiento de la
calidad

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N° 9. Procedimiento de Auditoria

REVIS[ON: 001
PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA | EMSION: | 109/20
REVISADO POR: CLC

APROBADO POR: GAC

1. OBJETIVO

Definir la metodologia para realizar la planificacion e implementacién de
Auditorias Internas a fin de identificar las necesidades de eliminacion y

prevencion de no conformidades en el Sistema de Gestion.
2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica en todas las areas que conforman el

Sistema de Gestion de Inocuidad.
3. RESPONSABILIDAD

La correcta aplicacion del presente procedimiento es responsabilidad del
Representante de la Gerencia General.

Gerente de operaciones: Es el responsable de realizar las auditorias
internas al establecimiento verificando la implementacion y efectividad de las

acciones propuestas por el sistema.

4. REFERENCIAS
e NTP ISO 22000: 2006. — Requisito 8.4.1. Auditoria Interna.
5. DEFINICIONES
5.1. Auditorias de la calidad
Examen sistematico e independiente con el fin de determinar si las actividades
y los resultados relativos a la calidad satisfacen las disposiciones
preestablecidas y si estas disposiciones son aplicadas en forma efectiva y son
apropiadas para alcanzar los objetivos.
5.2. Auditoria especial
Auditoria realizada fuera del Programa Anual de Auditorias.
5.3. Auditor

Persona calificada para efectuar auditorias de la calidad.
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5.4. Auditor lider

Un auditor designado para dirigir una auditoria de la calidad.

5.5. Cierre de auditoria

La auditoria se considera cerrada cuando no se han encontrado no
conformidades o cuando todas y cada una de las no conformidades han sido
solucionadas.

5.6. Evidencia objetiva

Informacion cuya veracidad puede demostrarse basada en hechos y obtenida
por observacién, medicién, ensayo u otros medios.

5.7. No conformidad

Incumplimiento de un requisito especificado.

5.8. Observacion

Comprobacion de hechos negativos efectuada en el marco de un proceso de

Auditoria y sustentada por evidencias objetivas.

CONDICIONES BASICAS
Los Auditores Internos deben estar capacitados como Auditores de la Calidad

y/o de Auditores de Gestion Ambiental.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS

7.1. Para el presente procedimiento, cuando se lee:

Sistema de Gestidn Integrado, entiéndase como Sistema de Gestion de
la inocuidad ISO 22000-2006.

7.2. Los Programas Anuales de Auditorias Internas seran elaborados por el
Coordinador 1ISO y aprobados por el Representante de la Gerencia
General, y su elaboracion estara en funcién a la importancia y al estado
de las actividades o areas a auditar.

7.3. La frecuencia de auditoria sera dos veces al afio, 0 en el caso que
hubiere un cambio en la linea, o infraestructura u otros que afecten con
la calidad e inocuidad de Alimentos.

7.4. El Representante de la Gerencia General podra solicitar auditorias
especiales cuando lo considere necesario.

7.5. Los Auditores Internos deberan ser independientes del area auditada y
estaran a disposicion del Representante de la Gerencia General cuando

sean convocados
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e Poner a disposiciéon del equipo auditor los médios necesarios para

la auditoria.

e Facilitar el acceso a las instalaciones y documentos relevantes

para la auditoria.

e Cooperar con los auditores para asegurar el éxito de la auditoria.

e Tomar las acciones correctivas necesarias para la solucion de las

no conformidades detectadas durante la auditoria.

7.7. ElInforme Final de la Auditoria Interna seré utilizado en la Revision del

sistema de Gestion integrado por el Concejo de la calidad.

8. DESCRIPCION DEL PROCESO RESPONSABLE REGISTRO
8.1 Preparacion de la auditoria
8.1.1 Establecer el objetivo y el alcance de la | Representante de
auditoria, con la  colaboracion del la Gerencia
Coordinador I1SO. General.
8.1.2 Seleccionar el Equipo Auditor y Auditor | Coordinador ISO
Lider y comunicarles por correo electrénico el
objetivo y el alcance de la auditoria.
8.1.3 Elaborar el Plan de Auditoria en| CoordinadorISO
coordinacién con el Auditor Lider y darlo a
GI-F-007

conocer a los responsables de las areas a ser
auditadas.

8.1.4 Remitir al Auditor Lider (con dos
semanas de anticipacion) la documentacion
relacionada con el objetivo y alcance de la
auditoria, incluyendo los resultados de la(s)
auditoria(s) del dltimo afio.

8.1.5 Preparar listas de verificacion que
contengan los puntos a auditar.

Coordinador ISO

Auditor lider
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8.2 Ejecucion de la auditoria

8.2.1 Realizar la Reunion de apertura, a la
gue deberan asistir el Equipo Auditor, los
responsables de las areas a ser auditadas y
el Coordinador ISO. Revisar el Plan de la
Auditoria y modificarlo si fuera necesario.
Llenar el acta de reunion correspondiente.

8.2.2 Proceder con la auditoria utilizando la
lista de verificaciébn como guia de referencia,
tomar nota de los aspectos positivos y
negativos encontrados.

8.2.3 Si se encuentra no conformidades
explicar al personal auditado.

8.2.4 En reunién de auditores determinar las
no conformidades en funcibn de las
evidencias objetivas encontradas.

8.2.5 Elaborar el informe preliminar indicando
los aspectos positivos, las observaciones
(aspectos negativos que podrian generar no
conformidades) y las no conformidades.

8.2.6 Realizar una Reunion de Cierre a la cual
deberan asistir el Equipo Auditor, los
responsables de las areas auditadas y el
Coordinador ISO, en la cual el Auditor Lider
comunicara el resultado de la auditoria
(informe preliminar).

Determinar la fecha de la presentacién del
informe final.
Llenar el acta de reunion.

Representante de
la Gerencia
Central

Coordinador ISO

Equipo auditor

Equipo auditor

Equipo auditor

Auditor Lider

Representante de
la Gerencia
General

Coordinador ISO

GI-F-007

GI-F-009

GI-F-009

8.2 Presentacion del informe final

Presentar el informe final de la auditoria al
Representante de la Gerencia General con
copia a Gerente General y al Coordinador
ISO.

8.3 Acciones correctivas

En el caso de existir no conformidades,
solicitar acciones correctivas, utilizando el
formato “Registro de acciones correctivas y

Auditor Lider

Coordinador 1ISO

GI-F-008

GI-F-013
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preventivas”.

8.4 Cierre de auditoria

Se da por terminado el proceso de auditoria, Coordinador 1SO

cuando se solicita las acciones correctivas
para todas las no conformidades, se liberan
0 aprueban éstas y se coloca el nimero de
“Solicitud de acciones correctivas vy
preventivas” a cada no conformidad en el
informe final de auditorias.

9. REGISTRO
2 RESPONSABLE DEL
CODIGO NOMBRE DEL REGISTRO CONTROL
GI-F-007 Plan Coordinador ISO
GI-F-008 Informe de Auditoria Coordinador ISO
GI-F-009 Acta de Reunion Administrador de documentos
GI-F-013 Registro de Acciones Correctivas y Coordinador 1ISO
Preventivas

Fuente: Elaboracioén propia
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PROCEDIMIENTO DE ACCIONES
CORRECTIVAS

REVISION:
EMISION:

ELABORADO POR:

REVISADO POR:
APROBADO POR:

001
13/09/20
KT

CLC
GAC

1. OBJETIVO

Identificar, evaluar, controlar y eliminar

Conformidades detectadas en la empresa y establecer

necesarias para prevenir su recurrencia.

2. ALCANCE

las causas

de las No

las acciones

Todas las areas de la empresa, procesos y/o areas certificadas o no del

Sistema de Gestion de la Inocuidad.
3. RESPONSABILIDAD

Personal de la Empresa

Identifica y comunica la No Conformidad (NC) al coordinador de

calidad.

En su ambito de competencia, es responsable de investigar,

proponer, solucionar y registrar la solicitud de accion correctiva

(SAC).

Jefe y/o Gerente del Area

e Son responsables de aplicar y hacer cumplir este procedimiento.

Coordinador de la Calidad

e Evallay aprueba el sustento del andlisis de causas y accion

correctiva.

e Realiza el seguimiento, verificacion y cierre de las acciones correctivas

una vez comprobada su eficacia.

e Registra el estado de las acciones correctivas mediante FT8.5.2-01-2

e Informa mensualmente al representante de la direccibn sobre el

estado de las acciones correctivas.
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4. CONDICIONES GENERALES

En caso de incumplimiento de los plazos, por causas atribuibles al

responsable, el nivel jerarquico superior deberd tomar acciones segun las
responsabilidades establecidas en el area.

En el caso que la accién correctiva fuera aplazada en dos ocasiones

por falta de presupuesto, el Representante de la Direccion lo debe reportar

al Gerente General para su tratamiento respectivo.

5. DESCRIPCION
5.1. Deteccién de No conformidades

La deteccion de una No Conformidad puede generarse como resultado de:

Reclamos de los Clientes.

Productos No Conformes

Auditorias y/o Inspecciones Internas o Externas.

5.2. Identificacion de la No Conformidad (NC)

Identificada la NC, el detector llena el PC-F-01“Solicitud de accion
correctiva”, la fecha de deteccién y el origen de la deteccién segun el origen
descrito en el item 5.1.

Luego el detector anota su nombre, el area donde se detectd, y describe
la NC (para el caso del SGI, en la medida de lo posible debe incluir en su
descripcion el requisito de la Norma ISO 22000 que se incumple o podria

incumplir).

5.2.1. Aceptacion de la SAC

El detector envia via correo electronico al Coordinador de Calidad el
registro de la SAC, quien coloca el nimero correlativo, registrandolo en el
FT-8.5.2-01-2 Estado de las Acciones Correctivas.

El Coordinador de Calidad envia via correo electronico la SAC al

responsable del analisis de causas de la NC.

5.2.2. No-aceptacion de una SAC

En caso de que el responsable de la NC no acepte la SAC, y el sustento
es aceptado por el detector, se deja sin efecto al SAC.

Si el detector insiste en la validez de la SAC, la aplicacién de la SAC es
decidida por el nivel jerarquico superior del responsable de la NC, en

coordinaciéon con el Coordinador de Calidad.
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En caso el Nivel Jerarquico Superior acepta se trata segun el punto 4.2.1;
en caso contrario, se deja sin efecto la SAC.

6. ANALISIS DE CAUSAS

El responsable de la NC realiza el andlisis de causas a través del Método
“Causa- Efecto”, basandose en datos y observaciones fisicas. Identifica si

las causas pueden deberse a:

v" Mano de Obra: Personal entrenado, motivado

v" Método: Procedimientos, instrucciones, etc.

v" Magquinaria: Equipos en buen estado (mantenimiento correctivo y
preventivo)

v' Materiales: Insumos controlados

v" Medio Ambiente de trabajo: Falla en la supervisién del proceso, no
se certifican los ambientes fisicos.

v" Medicién /Informacion: Equipos de mediciébn no adecuados, sin

calibracion.

7. ACCION CORRECTIVA

El responsable de la NC propone las acciones correctivas dirigidas a
eliminar las causas de la NC, asegurando su no recurrencia.

El plazo para la entrega de la solicitud de accion correctiva con el analisis
de causas, accion correctiva y fecha de implementacion al Coordinador de
la Calidad es de 5 dias utiles.

En caso la NC dependa de varias areas o amerite mayor investigacion por
haber sido generado por auditorias (Internas o externas) el plazo para la
entrega de lo indicado con anterioridad al coordinador de la calidad sera
como méximo de 10 dias utiles.

El Coordinador de Calidad evalua la coherencia de las acciones correctivas
planteadas por el responsable de la NC, solicitando segun sea el caso el
apoyo de su nivel jerarquico superior para asegurar que las acciones

correctivas eliminen la causa raiz de la NC.

8. VERIFICACION

El responsable de la NC indica la fecha de verificacion en la SAC.
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De acuerdo con la fecha sugerida para la verificacion de la accion
correctiva el Coordinador de la Calidad visitara al area donde se origin6 la
NC para verificar que las medidas propuestas para eliminar dicha NC se

han implementado en forma efectiva.

9. CIERRE DE UNA NO CONFORMIDAD.

El Coordinador de Calidad, de acuerdo con el resultado de la verificacion
determinard si la accién correctiva ha sido efectiva, en caso contrario fijara
una nueva fecha de verificacion, la cual debe ser sustentada segun sea el
caso, el nimero de nuevas fechas de verificacion no debe ser mayor de 2
veces.

El Coordinador de Calidad registra las actividades y/o acciones para el

cierre de la NC, luego anota la fecha como sefal de conformidad.

10. REGISTROS

PC-F-01 SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA
FT-8.5.2-01-2 ESTADO DE ACCIONES CORRECTIVAS

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO N° 11. Solicitud de Accidén Correctiva
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SOLICITUD DE ACCION
CORRECTIVA N------

CcODIGO: PC-F-01
REVISION: 001
EMISION: 13/09/20

ELABORADO POR: | KT
REVISADO POR: CLC
APROBADO POR: GAC

1. ORIGEN DE LA NO CONFORMIDAD

RECLAMO PRODUCTO AUDITORIA AUDITORIA INSPECCION INSPECCION
CLIENTE NO INTERNA EXTERNA INTERNA EXTERNA

2. DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD

i

Fecha de emision:

Area en la que se identificd

la N/C:

Persona que emite la N/C:

Persona designada para
analisis y solucion:

3. ANALISIS DE CAUSAS

Fecha de andlisis:

Responsable de analisis de
causas:

Fecha limite para plantear
accioén correctiva:

4. ACCION CORRECTIVA

Responsable:

Fecha de
Implantacién:

Aprobado por:

5. EJECUCION

Responsable:

Fecha:
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6. VERIFICACION DE LA EFECTIVIDAD DE LAS ACCIONES CORRECTIVAS

1° VERIFICACION

CONFORME: D D
]| NO

Comentarios :

Responsable: Fecha:

2° VERIFICACION

CONFORME: D D
sl NO

Comentarios :

Responsable: Fecha:
7. CIERRE
Cerrado por: Fecha:

Fuente: Elaboracién propia
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INTRODUCCION

’ 4
Propésito, otorgar productos inocuos, Organizacién internacional de Normalizacién ISO - Publicé la norma ISO 22000
que satisfagan las necesidades de los Asegurar la inocvidad alimentaria.
clientes.

RESPONSABILIDAD

Asegurar Cumplir con exigencias DE LA DIRECCION
inocvidad reguladoras. 7

procesos.

Conocer las especificaciones Q
técnicas del cliente. VALIDADION, U
GESTION DE VeriFicacion | ()
RECURSOS <
Cadena de . '::o'u :!El w
distribucién. Proveer a los consumidores OEIWSTION %)
la confianza, en los ':
productos que compran. <
10050 REAUZACIONDE  cotoriore v

. PRODUCTO INOCUOS
Fabricaciéon de alimentos e s
Fores pralminores poro reslzor ef ondlids de peligro
Equipo de mocwdad




CAPITULO |

GENERALIDADES DE LA EMPRESA

PERFIL DE LA EMPRESA
LAIVE

Las cvales contribuyen

con lo celidad de vida

v lo satisfaccién de los
clientes.

Exportacién

ngﬂdgl

MISIGN: Ofrecer productos
inocuos de alta calidad y servicios
de primera, para satisfacer las
necesidades y expectofivas del

VISION: Ser una empresa lider e
innovadora  en el secror de
producta
flexible en armonia con el medio
ambiente ¥y reconocide por lo

‘camico,

mercado, con  una gestidn ‘

l Sodedad.

rentable,

SRR ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
I ) MACROPROCESOS DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO
INTERESADAS e
PLANEAMIENTO | | REVISIONES DEL| | PROCESOS DE - % - GESTION DE GESTION DELAS
. ESTRATEGICO SISTEMA AUDITORIAS | | VFRIFICACIONBE LOS PROGESOSY | | pupye anoREs MEJORAS
EXPECTATIVAS
 MACROPROCESO MISIONAL ' o
[coens]
PLANIFICACION ¥ CONTROL DE LA
2 t PRODUCCION -
Z 2
: 3
z =
CLIENTE E | . tond ﬁ CLIEXTE
g '_"_' PRODUCCION ""“‘“‘" BT = 2
Z
MACROPROCESO SOPORTE $
[ — 1
—— PROCESOS ADMINISTRATIVOS PROCESOS PARALA | PROCESOS DE MANT. DE | DIGESA
ROV Y FINANCIEROS | GESTHIN DE RRHH MANTENTAIENTO DEL LA INFRAESTRUCTURA SEMASA
1 MINSA
_ RESPONSABILIDAD SOCIAL —_
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CAPITULO I

Requisites

DESCRIPCION
DEL
PROBLEMA

—

/- Durante la indagacién imicial, sh

observd gue producto de la gran demanda

obtenida en los meses de octubre, noviembre y

diciembre en la linea de chorizos crudos, se
requiere identificar las Mo Conformidades,
partiendo desde la recepcion inicial, del proceso

)

%

de elaboracion del producto y durante el

proceso del servicio post venta.

l/’

&La implementacion de un sistema de
gestion de inocuidad basado en la
norma IS0 22000, permitird identificar
el cumplimiento de los requisitos para

la elaboracién chorizes crudos?

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar los
puntos criticos de
control y las

OBJETIVO GENERAL
Implementar en la
empresa, un sistema de
gestion de inocvidad
alimentaria en la linea de
produccion de chorizo,
basado en la norma 1SO
22000.

v

herramientas
necesarias para su
medicion.

Asegurar el
cumplimiento de la
politica de
inocuidad de los
alimentos.

Desarrollar la
documentacidn

pertinente a un
sistema de gestion
de la ISO 22000,
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CAPITULO liI

DESARROLLO DEL PROYECTO

ALCANCE DE LA NORMA ISO 22000

Se aplico desde la etapa de produccién primaria, la linea de chorizo, hasta el proceso de distribucion del
producto final, bajo los lineamientos de la norma 150 22000

SISTEMA DE LA GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Se complementan

Es un esténdar global que proporcional un método sistemdtico de andlisis de los procesos

agroalimentarios para determinar posibles peligros ¥ disefiar medidas de control a través de
la gestion de programas de prerrequisitos y PCC necesarios para obtener alimentos segures.

/Requ erimientos: \

. Requisitas
Asegurar gue se cumpla la Politica de claves

inocuidad alimentaria.

Garantizar que se lleque a idenfificar, evaluar

y controlar los riesgos.

Hay que documentar y actualizar el sistema
de gestion para luegoe difundirlo a todo el

Qersunal de la empresa

* Cumplir las normas y

reglamentos Codex

Alimentario

* Implementacion del HACCP
* Programa de BPM

ESTRUCTURA DOCI

UMERTAL DELSKTENA DE GESTION DE CALIDAD

Registros -

150 22000
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RF\'!Slﬂlﬂ 001
POLITICA DE INGCUIDAD Erorporon [ar?

REVISADO PORL | €LC
APROBADD POR: | GAC

“Laive 3.A. como organizacion dedicada a la elaboracion y distribucion de derivados
camicos, 105 cuales son sometidos a estriclos controles, a ko largo de la cadena
alimentaria, tiene como objetivo fundamental asegurar la Calidad e Inocuidad
Alimentaria de sus productos, cumpliendo con los dispositivos legales y reglamentarios
a fravés de la mejora continua de sus procesos y ka comunicacion interna y extema a
todo nivel, respaldandose en sus objetivos de inocuidad y cumpliendo con el

B de responsabiidad social y ial”.

GERENTE GENERAL
Rew.-01 131-08-20



ETAPAS DEL PROCESO DE TRANSFORMACION m
DEL CHORIZO &

| ' O
w E
e Trozado y desposte de cerdo Clasificacién de materia

PRODUCTORES DE :

Temperatura

Punto critico de control (PCC)  Biologico (E. coli)
1.- Desinfeccion por aspersion

2.- La industria exige que los cerdos tengan menos grasa y mas
carne

84



ETAPAS DEL PROCESO DE TRANSFORMACION
DEL CHORIZO

fecomendsoores de impieza y contral de caldad enla planta:

ACTIVIDAD

CFRECUINGA | ENCARGADO

Umgieza y desinfeccion de oqupos y utensiios

Umgiea y desinfeccion 0e pisas

Uirgieza y desinfleccion de paredes, ventans y

tochos

Urrgieza y Sesinfeccion oe dreas o mendr Lransito

Cortrol de caldad de materias prmas.

Cortrol de calded de productos en proceso

Cortrol de cabdad de productos termnsde

Dario Operario de proceso
Disrio Operario de peoceso
Semaral Operario de proceso
Semanal Operario de oroceso
TGdaveige |

Operario de almacén
& regten
Dwro Operano de proceso
Durio Operario de provest

of

|
|

Embuticién de la masa

Oreo y cuarentena del chorizo

Ciclo continuo de embolsado, despacho
y distribucién

Empaque. - El empague utilizado para los
chorizos fue sometido al vacio, para eliminar
el oxigeno dentro del empague y poder
controlar de alguna manera las reacciones
microbianas.

Dicho empaque mendona FP.
F. Registro sanitario y
temparatura de
almacenamiento

H transporte debe mantener &
adenade flo<5°C
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CAPITULO IV- PLAN DEL PROYECTO

Gerente General
Proyecto Plan de Equipo
P : ‘ aprobado implementacion seleccionado
rovecto
Aprobar el l l Selecccionar Team L Asignar
proyecto Building responsables
f— g
Politica Inocuidad Personal capacitado Capacitar al s
|
personal Building ’
- /
e
Adecuada infraestructura S oL
l infraestructura
-—
4 )
panio Organizar N Planificar
documentacion supervision
ETAPAS DE LA | Personal )
IMPLEMENTAC s e
- > — auditoria auditoria
” prgcedlmizrws Registros interna 2 R DR i
P A s i Implementar fos"mj . Corregir No Realizar auditoria
siaxefu mejoras conformidad Resileado Pre certificacion
\ Gestion ) gati
(Se) /
% No conformidades corregidas Resuitado
T Resultado positivo
negativo
|
ificacion I -
okl Certificar Sistema = Realizar auditoria
de certificacion de certificacion
Resultado
positivo
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CREACION TEAM BUILDING

Ellos van a llevar el peso de la parte técnica y organizativa del proceso; entre los cuales esta el lider
del equipo, ademas de servir como enlace entre la direccion y el sistema de gestion, es el
responsable de comunicar al comité de inocuidad y calidad, las acciones comectivas y las no

conformidades halladas o reporfadas por los clientes.

e

ACTIVIDADES

Jerarquia Responsabilidades

Creacidn del Team Building

Gerente del proyecta Definicion dal Cronograma de Actividades

Propuesta de plan de trabajo a Stakeholders

Reunidn conlas dreasinvolucradas"Focus Groug'
Analista de calidad

o Evaluacion de Costos
Jefe furmo camicos

PresentaciinyAprobaciin a la Gerencia General
Gerente de proyecto

Desarrollo e Implementacidn
Jefe tumno camicos

Revisidn de avance provecto
Consultor SIG

Reuniones de Feedback "quincenales”
Consultor SIG

Anallsta de desarmia Difugidn de los procedimientos

Consultor SIG Auditoria Interna

Seguimiento consultor 516 extemo
Gerente de provecto

Cierre del proyecto

PROCESO DOCUMENTACION RESPONSABLE

Buenas practicas de manufacturs Produccién

.g Higiene: del perzonal Aseguramients de |3 Calided y Recursos

= Humanaos

§ Limpieza y saneamiento { POES) Produccian y Aseguramiento de la Calidad

= Control de plagas Az eguramients de la Calidad

g Control de preductos quimicos Az eguramiento de la Calidad

E Medidas de prevencion de la contaminscion Producciin y Cartrol de Calidad

] ouzada

E Control del agua Az eguramients de la Calidad
Frograma de infraesfuctura y mantenimients Produccian y Mantenimiento
Procedimientos del empagque Produccién y Control de Galidad
Gestidn y control de suministros Sub gerencia de administracidn

:oh Compras de materia prima, empague y

E. < ervicios Logistica

g Administracidn de la competencia del personal  Recursos Humanos

g Contabilidad Finanzas

§ ‘Capacitacion Recursos Humanos

=} Sistemss informéticos Finarnzas

o Procedimientos de operacidn de produccion Produccién
Wentas #Area comercis|
Control de documentos Aseguramiento de la Calidad
Control de registros Az eguramients de la Calidad

'g Auditorias internas Az eguramients de la Calidad

2 Control y manejo de producis no conforme Aseguramiente de la Calidsd

E Acciones comectivas Comité de Calidad e Inocuidad

; Acciones preventivas Comité de Calidad e Inocuidad

E Mejora continua ‘Comite de Calidad e Inocuidad

E Trazabilidad Aseguramiento de la Calidad

8 Plan HACCP Team IS0 22000

Revisidn del sistema SGIA

Comité de Calidad e Inocuidad

Manusl de Calidad & Inoccuidad

Aseguramiento de la Calidad
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CAPITULO V- EVALUACION ECONOMICA

PRESUPUESTO NECESARIO PARA EL PROYECTO

RECURSOS WALOR £
NECESARIOS CONCEFTO allo EXFLICACION
Conzulter S1G 4000 USD Henoratios prefesionales costo
del personal.
HUMAND
Capacitacion en
inocuidad y nomma IS0 Charas al pasonal.
ZZ2000:2005. 4000 USD
Papelema. 500 USD Elementos de oficina, lapiceros,
carpetas.
Bienestﬂiuna de 700 USD Blenas mrm..eb.les. Mmeszs,
calidad. eschitorie.
Computadora & Dispositivos electrinices para el
impresora. 1500 LS almacenamizntoy manipulasién
de documentes y data,
MATERIAL i
Sistema de informasién Red de de.ellsmnesv apoyo en
| stidn de | S00 USD formato digital. Programas de
parala gestion de la softuare de implementacion de
inocuidad . .
inocuidad.
"y . Snadkes, para las reuniones de
Abencidn en reuniones. | SOOUSD | 40000y charlas de capacitacion
v evaluacion,
Implementacién ywe adecuaciin
Implemantazién. 4000 USD | demejoras en lalinea de chorizo
erude,
Intranet 100 USD Fara el uso de una dnica
A organizacidn.
TECHOLOGICD
Intemet 200 USD Interconexion de redes
inform dticas,
AUDITORIA Auditoria de 2000 USD Honaranos profesionales.

sequimiento

Obijetivo:
Estimar los gastos utilizados para la implementacién del Sistema de
Gestion 1ISO 22000

En la tabla N° & se muestra el costo del recurso humano interno, participo en el seguimiento y
control de la implementacion.
El proyecto se desarrollo en 294 dias, con una jornada de 8 horas de trabajo.

Tabla N° 8. Costos del recurso humano interno
Departamento / Sueldo tlen?lio a Costo
Recurso Divisién $/h-h T $/afio
Analista de "
Calidad Calidad 25 100 5880
Operador de o
seleccion Produccion 2 100 4704
Jefe de turno de .
planta cAmicos Produccion 4 10 940
Analista de
desarrolio RRHH 25 50 2940
COSTO TOTAL DE RECURSO HUMANO USD 14464
Los gastos de recursos necesarios
(humanos, material, tecnolégico y avditoria = USD 15,000
Costo total de recurso humano interno =USD 14,464
GASTO TOTAL UsD 29, 464
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DIAGRAMA DE GANTT-EVALUACION ECONOMICA

GERENCIA P AREA! PLANTA: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD MES DE REPORTE:

Equipo: [Gerente de Proyecta]

ABR | MAY | JUW | JUL
[2020) | (2020) | (2020) | [2020)

AGD | SEP | OCT | WOV | DIC | ENE | FEB

MAR PPTO. REAL.
[2020] | (2020 | (2020) | (2020 | (20200 | (2021) | (2021) | (2021)

4
RESPONSABLE | AVANCE | oot jienTo | US'S Us s

M
ACTIVIDAD { ENTREGABLE E
S

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE INOCUIDAD ISO 22000 EN LA LINEA DE CHORIZO CRUDO

Creacitn del Tesm Bilding 1 “ i E;EHHDE;‘JST%E }ggﬁ 1003 3 woo|s 8000
Diefiricadn del Cronograma de Actividades E EPEHFBEEJgT%E :gﬁ 1003 i 20000) ¢ 5000
Fropussta de plan de rabaio a Stakehlders —— Pt el 100% 3 mols 1w
Reuridn con las &res involucradas "Foous Group® ; ANSEL?S;:DDE :gﬁ 1003 i 20000) ¢ 24000
Evaluacién de Castos T i) bl 100% ¢ 2m00|s 150000
Presentacion v Aprobacidn 3 la Gerencia General g ESH%\:JETgT%E :g:ﬁ 1003 3 00.00) ¢ 5000
Desarrollo lmplsmentacitn T ) e 100% ¢ 4mm|s 200
Fivisit ds avancs proyer - COMLLTORSE | o0 100% s amofs 0w
Flaurionss de Faedback "muincsnalss” T COMSLLTOR SIG e 100% $ a0l s 40000
Cifusgion de los procedirientos : ;’;;k:%rgig gi - 3 34000
Audicrialnems - COMSLLTOR SIG prd . ¢ 2mo|s 100000
Seguirnienta consullor SIG externn 2 EEHHDE‘EJCET%E :g§ 1003 i 400000) § 200000
Cierre del Provecto “Ceremoria de Implementaci én”® : EF"EFI%‘::E%T%E g;‘ = 3 1,000.00

% CUMPLIMIENTO PROYECTO : 100% $ 15.00000]§ 7.730.00




BENEFICIO/COSTO )
PROYECCION DE VENTAS PARA EL ANO SIN PROYECTO

PROYECCIGN DE VENTAS PARA EL ANO SIN PROYECTO

INICIAL

Presupuesto de ventas

Ventas * 0.41
Costo total de produccion®0.32

Utilidad Bruta Ventas

Gastos de Administracion (10%)
Gastos de ventas (7%)

Utilidad Operacional

Gastos No operacionales (23)
Utilidades antes de impuestos
Impuesto de Renta (29.5%)

Utilidad / Perdida de ejercicio

Enero

Febrero

Marzo

Abri

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

TOTAL

70000

70000

70000

70000

90000

70000

90000

70000

70000

90000

90000

90000

940000

28,473.24
22,175.42

6,297.82

629.78
440.85

5,227.1%

104.54

5,122.65

1511.18

3,611.47

$
$

$

$
$

284734
217542

6,297.82

629.78
440.85

5,227.19

104.54

5,122.65

151118

3,61147

$
$

$

$
$

28473.4
22,175.42

6,297.82

629.78
440.35

5,227.19

104.54

5,122.65

1,511.18

3,611.47

$
$

$

$
$

$

28473.4
217542

6,297.82

629.73
440.85

5227.19

104.54

5,122.65

151118

3,611.47

$ 36,608.45
§ 2851125

§ 8,007.20

§ 809.12
$  566.80

$ 6,720.67
S 13441
S 6,586.26
§ 194295

$ 464331

§ 28473.24
§ 22,175.42

$

$
$

6,297.82

629.78
440.35

5,227.1%

104.54

5,122.65

1,511.18

3,611.47

$
$

$

$
$

36,608.45
28511.25

8,097.20

809.72
566.80

6,72067

13441

6,586.26

1,942.95

4,64331

$
$

$

$
$

28473.24
22,175.42

6,297.82

629.78
440.85

5,227.1%

104.54

5,122.65

151118

3,611.47

5 284734
S 2217542

S 6,297.82

S 62978
S 44085

§ 52719
S 10454
§ 512265
§ 151118

S 361147

S 36508.45
§ 2851125

§ 8,097.20

S 809.Mm
S 566.80

$ 672067
S 1344
$ 6,586.26
§ 194295

§ 464331

$ 36,608.45
§ 2851125

§ 8,007.20

S 809.m2
§ 56680

$ 6,720.67
§ 13441
$ 6,586.26
§ 194295

§ 464331

$ 36,608.45
§ 2851125

§ §097.20

S 8e.m2
§  566.80

$ 672067
§ 144
S 6586.26
§ 194295

$ 454331

$
$

$

$
$

382,354.87
297,784.17

84,570.70

8,457.07
5,919.95

70,193.68

1,403.87

68,789.81

20,292.99

43,496.82
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PROYECCION DE VENTAS PARA EL ANO CON PROYECTO

PROYECCION DE VENTAS PARA EL ARO CON PROYECTO

DESPUES

Presupussto deventas
Inversion Inicial
Ventas*0.41

Costo total Produccion*0.32
Utilidad Bruta Ventas

Gastos de Administracion (10%)
Gastos de ventas (7%)

Utilidad Operacional

Gastos No operacionales (2%)
Utiidadesantes de impuestos
Impuesto de Renta {29.5%)

Utilidad / Perdida de ejercicio

S -29464.00

Enero

Febrero

Marzo

Abril Junio

Mayo

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre | TOTAL

80000

80000

80000

80000 105000 80000

105000

80000

80000

105000

105000

105000 1085000

)

§

$

3254084
2538333

719751

71975
50383

597393

11948

585445

1468361

439084

$ 3254084
$ 253433

$ 119151

S 1115
S 50383

$ 5971393
§ 1948
$ 585445
§ 146361

§ 439084

$ 3254084
$ 253833

$ 119151

S 18D
S 5138

$ 5938
§ 1948
§ 585045
§ 146351

$ 4390.8

S 3254084
$ 25383

S 42709.8
$ 33203.13

$ 32540.8
$ 2533.33
$ 719751 § 9M6T3 § 7,951
S 718355
S 588

944.67| S
661.27( S

79.75
503.83

§ 59893 § 7840.18 § 5983

S 19485 1568(5 198

§ 585445 § 768397 § 58585

$ 146361(5 190.9|S 146361

§ 42709.85
§ 33203.3

$ u67

S gMe7
S 6L

$ 17,8078
§ 1568
$ 17,6839

S 1909

§ DAY
§ 533

§ 719751

S 1975
S B8

§ 5983
§ 1948
§ 585445

S 146361

$ 35408
$ 5383

§ 719751

S 185
S 8

$ 5939
§ 198
$ 585445

S 146361

§ Q70985
§ 326313

$ 9M6.73

S 6.7
$ 71,8078
S 1568
§ 7,689

S 1909

§ 298
§ BB

$ 9,673

S w7
$  66L7

$ 17,8078
§ 1568
$ 7,689

S 1909

$ 439084 § 576298 § 439084 § 576298 § 43908 § 43908 § 576298 § 576298

S 2709.8
$ BB

S 4133515
S M3718%
$ 9M6; § 9761619

S w7
S 6Ly

§ 976162
§ 683313
§ 78078 § 81,0183
§ 16&|5 18043
§ 7,689 § 71980101

S 19095 1985025

$ 576298 § 5955075

INICIAL
940000

$38234.87
SHTI8T

$ 84570.70

5 845707
§ 591995

§ 7019368
5 1487
$ 6878981
$ 2029299

$ 184%.82

(TOTAL - INICIAL)
145000

$58980.27
$45934.19

$13,045.48

S 1345
S B

$10.821.75
§ 2655
$10,611.19
S -4

$11,03.94
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ANALISIS DE OPORTUNIDAD DEL PROYECTO

n 12 meses fo f1 f2 f3 f4 f5 f6 7 18 f9 f10 fi1 f12
TD mensual 0.83%| § -29.464.00 |§ 439034 |5 435084|S5 4390.84|5 439084(5 576298|5 43%0.84|5 5762985 439084 (5 439.84|$ 5762985 576298 |5 57698
Inversion inicial | 5 29464.00
VAN $ 26,860.52
Por lo tanto:
TIR 12% La rentabilidad de la empresa aumento en un 12% al desarrollar el proyecto.
Criterio de decision VAN>0; TIR >TD Tasa de descuento anual=10%
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre TOTAL
INCREMENTO DE PRODUCTIVIDAD 145 14% 14% 14% 17% 145 17% 14% 14% 17% 17% 17% 15%
BENEFICIO ADICIONAL S 77937|§  7937|S§  71937|§  71937|S 1119.66|§ 77937|S 1,119.66|$ 77937|S 779.37|$ 111966 |5 1,11966)5 1119.66 |3 11,053.94
RETORNO DE INVERSION | 2.67 ANOS |
Calculando:

Incremento de productividad = (80,000 -70,000) / 70,000

enero - redondeando

Beneficio adicional = (Utilidad/ perdida de ejercicio con proyecto) — (Utilidad/ perdida de ejercicio sin proyecto)

=14.28%
=14%

Beneficio adicional = 4390.84 - 3611.47

=779.37 USD (enero)

Retorno de inversion = 29,464  11,053.94

= 2.67 afios

El retorno de inversion, indica que el costo de
implementacion se recupera en 2.67 afos.
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CONCLUSIONES

1. La implementacion del sistema de gestion ISO 22000, costo USD 29,464.

2. El beneficio del proyecto es el incremento de la productividad que pasa de 940,000 unid a

1085,000 unidades, lo que significa un incremento del 15%.
3. La tasa interna de retorno es del 12% frente al 10% tasa de interés anual.

4. El costo de la implementacion USD 29,464, se recupera en 2.67 anos.



RECOMENDACIONES

1. Se recomienda buscar la certificacion del sistema de gestion ISO 22000, para acceder a

mercados en cualquier lugar del mundo y asi ser reconocidos internacionalmente.

2. Mantener siempre la certificacion del sistema de gestion ISO 22000 para que las ventas no

bajen y crezcan, aplicando un plan agresivo de comercializacion.

3. Mantener actualizados la documentacion, los certificados para mantener la inocuidad alimentaria

y evitar riesgos futuros.

4. Mantener con la misma politica de comercializacion y produccion para seguir manteniendo la

tasa interna de retorno o incrementarlo para el beneficio de la organizacion.
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