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RESUMEN

El comercio de alimentos a nivel mundial ha cambiado de manera radical en
los ultimos diez afnos, estando sujeto al cumplimiento de diversas leyes y
reglamentos destinados a proteger la salud humana y garantizar la calidad de

los productos agricolas.

La implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad representa un medio
para asegurar que los productos satisfacen los requerimientos especificos del
cliente y ademas permite desarrollar un proceso de mejora continua en las

organizaciones.

La Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas se dedica a la
comercializacion de pepino holandés (Cucumis Sativus) y su produccion es
destinada al mercado estadounidense. Las instalaciones de la empresa se

encuentran localizadas en la ciudad de Zarcero, canton de Alfaro Ruiz.

El presente Proyecto de Graduacion consistio en el desarrollo del Manual de
Calidad para la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas,
fundamentado en la estructura de documentacion de la norma 1ISO 9000:2000,
la misma busca la adopcién de la normativa incluida en el protocolo de Primus
Labs para las Buenas Practicas de Manufactura en Plantas Empacadoras sin
HACCP.

La implementacion del Manual de Calidad representa el primer paso en el
desarrollo del Sistema de Gestion de Calidad de la empresa y busca que la
organizacion pueda lograr el control total de sus procesos productivos, para

garantizar la seguridad, confianza y satisfaccion de sus clientes.
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I. INTRODUCCION

1. Generalidades

El proceso de globalizacion al que se enfrentan las empresas
agroexportadoras costarricenses, las obliga a adaptarse a los términos de
comercio internacional y a cumplir con una serie de regulaciones en materia
de calidad e inocuidad para sus productos Ante tal situacion, las compainiias
exportadoras se han dado a la tarea de implementar Sistemas de Gestion de
Calidad para garantizar que sus productos cuenten con el cumplimiento de las

regulaciones minimas exigidas por los clientes.

La Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas perteneciente a la
Corporacion COINSA de Costa Rica, es una empresa dedicada a la
exportacion de pepino holandés (Cucumis Sativus);, sus instalaciones se

encuentran ubicadas en la ciudad de Zarcero de Alfaro Ruiz.

Debido a que la produccion de este sistema se comercializa en su totalidad a
los Estados Unidos, se hace necesario contar con medidas que aseguren el
cumplimiento de las regulaciones de inocuidad sugeridas por la Food and
Drug Administration (FDA) y por el U.S. Department of Agriculture (USDA); lo
anterior conlleva que la empresa decida implementar un Sistema de Gestion
de Calidad basado en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que
garantice el cumplimiento de los aspectos sanitarios y fitosanitarios minimos
requeridos para el producto, dando seguridad al consumidor de que no va

perjudicar su salud al ingerirlo.

COINSA ha decidido por sugerencia de sus clientes, optar por una certificacion
de BPM con Primus Labs que es un Organismo de Certificacion que posee un

estandar de BPM basado en las regulaciones del FDA.

Para obtener el Certificado en BPM con Primus Labs, COINSA necesita
disenar un Sistema de Gestién de Calidad tomando en cuenta el protocolo de

esta entidad, para posteriormente implementario.
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Dado lo anterior COINSA necesita disefiar un Sistema de Gestion de Calidad
basado en las BPM, lo que denota la importancia del desarrollo del presente
proyecto de graduacion, con él se pretende que la empresa COINSA llegue a
contar con las herramientas necesarias para adoptar un Sistema de Gestion
que garantice la calidad e inocuidad de sus productos. Para tal efecto, se
elaboré un Manual de Calidad para la empresa basado en la estructura
propuesta por la norma internacional ISO 9000:2000 y cumpliendo las
exigencias propuestas en el protocolo de BPM establecido por Primus Labs,
con el propésito de ayudar a mejorar sus actividades, procesos y servicios en

procura de lograr la calidad solicitada por sus clientes.



. OBJETIVOS

1. Objetivo general

» Disenar un Manual de Calidad aplicando los requisitos de las Buenas
Practicas de Manufactura, a una empresa costarricense exportadora de

productos agricolas frescos.

2. Objetivos especificos

» Identificar los requisitos que debe cumplir la Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas para adoptar las Buenas Practicas de Manufactura bajo
el Protocolo de Primus Labs.

» Realizar un diagnéstico de la empresa para determinar el grado de
cumplimiento de los requisitos planteados por las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM's) bajo el Protocolo de Primus Labs.

» Analizar los resultados del diagnoéstico operativo para establecer una
propuesta de plan de implementacion de las BPM's.

» Determinar la documentacion requerida para disenar el Manual de Calidad
del Sistema de Gestion de las Buenas Practicas de Manufactura.

» Confeccionar un Perfil de Puestos adecuado a las necesidades de la planta
empacadora de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas

» Elaborar los procedimientos operativos y registros de la planta empacadora
de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas

» Elaborar el Manual de Calidad para la Comercializadora CIS, fundamentado
en el Protocolo de Primus Labs para las Buenas Practicas de Manufactura en
Plantas Empacadoras sin HACCP.

» Realizar las recomendaciones de implementacion y seguimiento del
Manual de Calidad



ll. MARCO TEORICO

1. El Mercado Mundial de Productos Agricolas Frescos

En las ultimas décadas el comercio internacional ha sido el motor de
crecimiento tanto de paises industrializados como de paises en desarrollo,
estimulando una tendencia global hacia la liberalizacion y apertura de
mercados. Costa Rica, no es la excepcion, ya que por su tamano y desarrollo
econdmico, depende en gran medida de la interaccion con mercados grandes

y diversificados.

La teoria economica plantea que son los consumidores quienes definen al
mercado las senales en relacion con lo que quieren consumir y por lo tanto del
lado de la oferta deben existir los mecanismos que permitan captar estos
requerimientos o necesidades para poder asi ajustar los procesos productivos
a esas necesidades y satisfacerlas. Se puede afirmar que los cambios que se
han producido en los ultimos anos en el mercado mundial de alimentos han
sido impulsados en gran medida por la demanda de los consumidores
(Rodrigues, 2003).

Actualmente la produccion de frutas y vegetales para consumo como producto
fresco, representa parte importante del mercado mundial de productos
agricolas. El beneficio de una dieta saludable ha llevado a los gobiernos de
paises desarrollados a implementar campafas a favor del consumo de mas
raciones de frutas y vegetales tales como “Cinco al Dia" que es considerada
como uno de los mayores esfuerzos publico-privados a nivel mundial en busca
de aumentar el consumo de frutas y vegetales (CNP, 2008). Estas politicas
conllevan un incremento a la exposicion de los consumidores a
microorganismos patogenos (virus, parasitos y bacterias), por lo cual las
estadisticas han mostrado una tendencia al alza en las enfermedades

transmitidas por los alimentos (ETA’s) (Solis, 2002).

El mercado mundial actual requiere del cumplimiento de diversas leyes vy

reglamentos destinados a proteger la salud humana, animal y vegetal, asi



como para garantizar que se cumplan ciertos criterios establecidos de acuerdo
al mercado de destino. La faita de cumplimiento de las normas internacionales
de inocuidad puede ocasionar importantes pérdidas financieras a las empresas
exportadoras de alimentos tales como la pérdida de la oportunidad de negocio,
la confianza de los importadores y, como consecuencia, de los propios

consumidores.

La aplicacion de protocolos fitosanitarios en |0s paises—eresmrratmetine—tman
favorecido la incorporacion de los conceptos de calidad e inocuidad en el

mercadoe de productos frescos. Ei acatamiento de las exigencias antes
mencionadas conlleva de manera implicita la homogenizacion de los procesos
basados en estrictas normas de calidad (Moreno, 2001).

El objelivo primordial de los sistemas de aseguramiento de la calidad es
garantizar la obtenciéon de productos que satisfagan las necesidades de los
consumidores (Marin, 2004). Actualmente existen una serie de normas ©
regulaciones de calidad cuya implementacion en la agroindustria permite
evaluar el desempeno de las empresas agroexportadoras. A nivel internacional
existen sistemas de amplia difusién tales como: Buenas Practicas Agricolas
(BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), CODEX, Analisis de Riesgos
y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en ingiés), las normas de
la serie 1ISO 9001:2000, entre otros.

En el marco de la legislacion Estadounidense existe una serie de regulaciones
de caracter general, que aplica a todos los productos alimenticios sin importar
si son frescos o procesados. En el afo 1997, el gobierno de los Estados
Unidos anuncié una Iniciativa de Seguridad Alimentaria (Food Safety Initiative)
para mejorar la seguridad del abastecimiento de alimentos del pais (FDA,
1998). Este proceso se articuld por medio del plan tituiade “Iniciativa para
asegurar la Seguridad de las Frutas y Vegetales Nacionales e Importadas
(Initiative to Ensure the Safety of Imported and Domestic Fruits and
Vegetables),” cuyo objetivo es tener mayores garantias de que las frutas y
vegetales consumidas por los estadounidenses, ya sean producidas en el pais
o importadas, cumplan con las mas altas normas de calidad e inocuidad (FDA,
1998).



Como parte de las practicas implementadas bajo esta iniciativa, la Food and
Drug Administration (FDA) y el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA) de manera conjunta elaboraron el documento llamado
‘Direcciones para la Industria - Guia para Reducir al Minimo el Riesgo
Microbiano en los Alimentos en el Caso de Frutas y Vegetales”. Este
instrumento abarca el riesgo microbiano en los alimentos y las buenas
practicas agricolas relativas a la produccion, cosecha, lavado, seleccion,
empagque y transporte de la mayoria de las frutas y vegetales que se venden al

consumidor sin procesar, o con un procesamiento minimo (FDA, 1998).

Actualmente el comercio de productos agricolas frescos con los Estados
Unidos se encuentra regulado por la Ley de Seguridad de la Salud Publica y
Preparacion contra el Bioterrorismo, conocida como Ley contra el
Bioterrorismo. Esta ley fue promulgada como respuesta a los atentados
terroristas del 11 de septiembre del 2001 y consiste en una serie de
disposiciones legales cuyo proposito es mejorar la habilidad de prevencion y
respuesta de EE.UU. ante un ataque terrorista con agentes biologicos, asi
como perfeccionar el manejo de emergencias Yy el bienestar de la salud publica
(Murillo, 2004).

En general la evolucion de los mercados se ha dado hacia el comercio basado
en la calidad e inocuidad de los productos, con lo cual el elemento
diferenciador de los productos ha dejado de ser el precio unicamente (Solis,
2002).

2. Calidad

En la norma ISO 9000:2000 se define la calidad como el “grado en el que un
conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos”, asi mismo
menciona que dichos requisitos pueden ser definidos por cualquiera de las
partes interesadas. En el caso del comercio de productos agricolas frescos, los

requisitos son definidos por los consumidores en su gran mayoria.

Existen una gran serie de factores que influyen en la calidad de un producto,
éstos normalmente abarcan las materias primas, maquinas y equipos de

produccion, procesos de produccion, y la fuerza laboral. Por estas razones, se
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vuelve dificil, si no imposible, hacer dos productos idénticos en calidad, debido
a que siempre se presentaran las variaciones obvias y esperadas que son
comunes en toda distribucion estadistica. En la practica, sin embargo, el
proceso necesita ser disefiado de tal manera que se obtengan productos con
variaciones pequenas o aceptables en las caracteristicas de calidad, que
resulten en un nivel de calidad mas uniforme y estable que satisfaga las
necesidades establecidas e implicitas del cliente ((Laudoyer, 1998). La calidad
del producto debe cumplir normalmente con los requisitos del mercado al igual
que con las demandas contractuales y de la organizacion, y estos requisitos

deben expresarse en parametros funcionales y documentarse.

Entre los factores que contribuyen a la calidad del producto estan los

siguientes (Moreno, 2001):

> El mejoramiento continuo o actualizacion del producto para cumplir con
los requisitos evolutivos del mercado;

» La incorporacion de la calidad en el disefio del producto para satisfacer
los requisitos y oportunidades del mercado;

> El suministro de respaldo durante todo el ciclo de vida del producto

para mantener las caracteristicas de su diseno y el valor para el cliente.

En el campo de la produccion agricola, el concepto de calidad se ha
desarrollado como una herramienta que permite aumentar la competitividad de
las empresas agroexportadoras. Si bien es cierto que la percepcion de la
calidad varia de acuerdo a los gustos del consumidor, la Comision
Internacional de Ingenieria Agricola (CIGR) ha definido los factores de calidad

para las frutas y vegetales frescos, los cuales se resumen en el Cuadro 1.

Los requisitos que rigen la calidad en los productos de exportacion
generalmente se encuentran descritos en forma de especificaciones
normalizadas que son usadas como criterios fundamentales en el comercio,

para el aseguramiento e inspeccion de la calidad en los productos.
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Cuadro 1: Factores de calidad para frutas y vegetales frescos

Factores de higiene y cuarentena

Tratamientos cuarentenarios: libres de parasitos (Iarvaé, pupasy adu"ltas“)_'

Seguridad del consumidor: libre de toxinas naturales, contaminantes (residuos
de agroquimicos, metales pesados, etc.), micotoxinas (hongos, etc.),

contaminacion microbiologica.

Factores de a;iariencia cosmética

Tamano: peso, volumen, dimensiones

Forma: r@ularidad, largo, diametro

Textura superficial: lisa, encerada, brillo
Color: unifdrm'i'd_ad, in_tehsidad, ubicacion del espectro
(aparentes)
Defectos patologicos o entomologicos: escala, hongos, insectos
Defectos fisiologicos: oscurecimientos, defectos genéticos
 Defectos de textura y sabor
Textura: firmeza (dureza/suavidad), resistencia a la mordedura, jugosidad,
fibrosidad

Sabor: dulzura, amargura, acidez, astringencia, aroma, sabores y olores ajenos

Valor nutricional: fibra dietética, inhibidores/aceleradores de cancer,

carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales

(Fuente: CIGR)

Se define por Sistema de Gestion de Calidad (SGC) “el sistema para
establecer la politica y los objetivos para dirigir y controlar una organizacion
con respecto a la calidad” (ISO 9000:2000). Estos sistemas se encuentran
fundamentados en la satisfaccion de los requisitos del cliente, definiendo los
procesos que logren alcanzar este objetivo primordial. La implementacion de
estas politicas permite montar un marco de referencia para la mejora continua,
lo cual conlleva a un aumento de las probabilidades de satisfaccion del cliente

y de otras partes interesadas.



Los conceptos y las practicas de los SGC han evolucionado a través del
tiempo a medida que las empresas han buscado métodos para mejorar sus
productos y servicios. Los SGC no son en si una filosofia abstracta, ni existe
un método Unico para su implementacion. Es necesario individualizar, en cada
caso, para que se cumplan los requisitos de una empresa especifica y de
acuerdo con su cultura y su historia. Las empresas que implementen SGC
deben centrarse en sus clientes, buscar el mejoramiento continuo de sus
procesos y productos, comprometer a todos los miembros del personal en las
practicas del mejoramiento de la calidad, y crear una cultura de la calidad con
un aprendizaje compartido en todos los niveles, con el compromiso total de la

alta direccion (Monnich, 2001).

Los Sistemas de Gestion de Calidad, aplicados a las empresas
agroindustriales, representan mecanismos de trabajo que permiten obtener
alimentos sanos, con el menor riesgo de que contengan agentes nocivos para
la salud de los consumidores. Es por esa razon que los productores han
optado en los Ultimos anos por implementar estas herramientas para garantizar

la calidad de sus productos (Laudoyer, 1998).

Las empresas agricolas interesadas en el desarrollo e implementacion de un
SGC deben mostrar un compromiso con el cumplimiento de los requisitos
generados por las necesidades del mercado y de sus clientes. Adicionalmente
se debe contar con la capacidad instalada para absorber e implementar los

procesos relacionados con la obtencion del producto final (Solis. 2002).

El sistema documental en el que se apoya la organizacion puede constar de

cuatro niveles que se mencionan a continuacion (Marin, 2004):

> Manual de la calidad: documentos que proporcionan informacion
coherente, interna y externamente, acerca del sistema de gestion de la calidad
de la organizacion.

> Procedimientos de calidad: documentos que proporcionan informacion
sobre como efectuar las actividades y los procesos de manera coherente.
Detallan cémo, cuando, donde, quién, cuanto y con qué medios se llevan a la

practica los objetivos y acciones enunciados en el Manual de Calidad.



> Documentacion técnica: pueden incluir instrucciones {écnicas,
procedimientos técnicos, planos, etc.
> Registros: documentos que proporcionan evidencia objetiva de las

actividades o resultados obtenidos.

La certificacion es el “procedimiento mediante el cual una tercera parte da
garantia por escrito de que un producto, proceso o servicio cumple con los
requisitos establecidos” (Centro de Comercio Internacional UNCTAD OMC,
1999).

La experiencia a través de los anos ha demostrado que la certificacion de los
productos por tercera parte tiene un alto grado de aceptacion entre los
productores, comercializadores y consumidores a nivel internacional (Moreno,
2001). Una de las grandes ventajas que ofrece el proceso de certificacion es la
posibilidad de servir como medio de defensa ante cualquier accion juridica
resultante de problemas de salud o seguridad que involucren algin producto
de la organizacion. La certificacion por tercera parte se tomo en cuenta como
una garantia imparcial del cumplimiento de las normas aceptadas.
Adicionalmente, las autoridades gubernamentales apoyan la implementacion
de procesos de certificacion de tercera parte para aquellos productos que
tengan un impacto en la salud de los consumidores y el bienestar del

medioambiente (Solis, 2002).

3. Inocuidad

Los consumidores exigen, cada vez, mas atributos de calidad en los productos
que adquieren, siendo una caracteristica esencial e implicita la inocuidad, la
cual se refiere a aquellos productos aptos para consumo humano (Solis, 2002).

La disponibilidad de alimentos inocuos constituye un derecho humano a favor
de la salud y la productividad. La salud y el desarrollo econémico y social estan
profundamente interconectados. Durante la tltima década del siglo XX e inicios
del XXI se advierte un interés creciente en grandes ntcleos de la poblaciéon
hacia alimentos mas nutritivos, idoneos e inocuos, producidos en condiciones

sanitarias y socialmente aceptables (CNP, 2008).
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Los principales peligros asociados a os productos agricolas frescos
identificados en la actualidad son los agentes microbiol6gicos, las micotoxinas,
los metales pesados, los residuos de plaguicidas y los relacionados con los
materiales genéticamente modificados (Solis, 2002). Todos ellos pueden estar
presentes en alguna o algunas de las etapas de la produccién, desde la
seleccion del sitio donde se realizara el cultivo hasta la comercializacion e

incluso en la preparacion final del alimento.

Los peligros inherentes a los materiales extranos, a los microorganismos y a
las sustancias quimicas se constituyen en un riesgo real en la medida que los
productos agricolas estén expuestos a ellos durante la cadena de produccion a
través de diversas fuentes como el agua, el suelo, los agroquimicos € incluso a
través del personal, los equipos, las instalaciones, los empaques y los medios
en que se transporten. La reduccién de estos riesgos requiere una clara
identificacion y analisis de ellos, asi como de sus posibles fuentes y su
impacto, con el fin de definir las mejores estrategias de prevencion a aplicar y
el éxito de ellas requiere un alto componente de capacitacion y concientizacion
de todos los actores, responsables del suministro de productos agricolas
inocuos (Solis, 2002).

La inocuidad de los alimentos debe examinarse en un contexto mundial
dinamico y en evolucion como parte del proceso de globalizacion, que se
caracteriza por el aumento del comercio internacional, la mayor integracion de
los mercados, la adopcion mas rapida de nuevas tecnologias, la mayor

concentracion de los mercados y la transmision de informacion.

Los sistemas de aseguramiento de la calidad son mecanismos de trabajo que
permiten obtener alimentos sanos, con el menor riesgo de que contengan
agentes daninos para la salud de los consumidores. A pesar del hecho que
estos sistemas fueron disenados en su mayoria en paises desarrollados, su
aplicacion a nivel mundial permite garantizar los derechos de los consumidores
a recibir alimentos sanos, con lo cual se minimiza el efecto de las ETA’s,
reduciendo los gastos que se incurren a nivel de los sistemas de salud, la

economia personal y de las industrias (Marin, 2004).
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Actualmente a nivel global se da una preocupacion por el aumento en los
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos. La FAO de acuerdo a lo
citado por Solis (2002), reconoce el vinculo intrinseco entre la seguridad
alimentaria y la inocuidad de alimentos; definiendo que: “existe seguridad
alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
economico, suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades nutricionales y sus preferencias alimentarias a fin de llevar una

vida activa y sana”.

La inocuidad de los alimentos es una caracteristica de calidad esencial, por lo
cual existen normas en el ambito nacional e internacional que consideran
formas de asegurarla. Dada esta sitluacién, las empresas interesadas en
participar del mercado global deben contar con las BPM.

4. Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son procedimientos de higiene y
manipulaciéon, que constituyen los requisitos basicos e indispensables para las
industrias que participan en el mercado mundial de productos agricolas frescos
(Solis, 2002).

Las BPM son un prerrequisito para la implementacion de sistemas como el
Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARCPC 6 HACCP).

Los procesos de manufactura interrelacionados entre si, son los que aseguran
tener bajo control la totalidad del proceso productivo: ingreso de las materias
primas, documentacion, proceso de elaboraciéon, almacenamiento, transporte y

distribucion.

Por otro lado, el sector alimentario trata de bajar los costos de produccion y
venta, las Buenas Practicas de Manufactura son una buena herramienta para
lograrlo manteniendo la calidad y asegurando la inocuidad. Las BPM son utiles
para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, para el desarrolio de
procesos y productos relacionados con la alimentacion. Es indispensable que
estén implementadas previamente, para aplicar efectivamente un Sistema de
Gestion de Calidad e Inocuidad (Marin, 2004).
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Para asegurar que el producto sea seguro para consumo humano, se debe por
verificar en primera instancia que las materias primas usadas estén en
condiciones que aseguren la proteccion contra contaminantes ya sea fisicos,
quimicos o biolégicos. Por otro lado, es importante que sean almacenadas
segun su origen, y separadas de los productos terminados, como también de
sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u ofras sustancias), de manera de
impedir la contaminacion cruzada. Ademas, deben tenerse en cuentas las
condiciones Optimas de almacenamiento como temperatura, humedad,

ventilacion e iluminacion.

Es importante aclarar que no solo se debe considerar la forma de elaboracion
del producto para que sea de “calidad”, sino también la higiene durante el
proceso. Entonces, para la limpieza y la desinfeccion es necesario utilizar
productos que no tengan olor ya que pueden producir contaminaciones
ademas de enmascarar otros olores. Por otro lado, el agua utilizada debe ser
potable, provista a presion adecuada y a la temperatura necesaria.
Especificamente, para organizar estas tareas, es recomendable aplicar los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion que describen qué,
cdmo, cuando y doénde limpiar y desinfectar, asi como los registros vy

advertencias que deben respetarse.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban
capacitacion sobre "Habitos y manipulacion higiénica". Este entrenamiento es
responsabilidad de la empresa y debe ser adecuado y continuo. Ademas, debe
controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles enfermedades

contagiosas entre los manipuladores.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un
agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
servicios sanitarios, de haber manipulado material contaminado y todas las
veces que las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber
rotulacién que recuerde a los trabajadores lavarse las manos y un control que

garantice el cumplimiento.
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El material destinado para el envasado y el empaque deben inspeccionarse
siempre con el objetivo de tener la seguridad de que se encuentran en buen

estado.

Los vehiculos de transporte deben ser cerrados y recibir un tratamiento
higiénico similar al que se de al establecimiento. Los alimentos refrigerados o
congelados deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente

con medios para verificar la humedad y la temperatura adecuada.

En cuanto al cumplimiento de todas estas pautas, se debe contar con los
controles que permitan detectar la presencia de contaminantes fisicos,
quimicos y/o microbiolégicos. Asimismo, se requiere verificar que éstos se
lleven a cabo correctamente, por lo que deben realizarse analisis que
monitoreen si. los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan
su estado real. Entre los controles que se pueden aplicar en las plantas de
empaque de productos agricolas frescos se encuentran los controles de
residuos de pesticidas, detector de metales y el control de tiempos y

temperaturas o humedades relativas de almacenamiento.

Es indispensable acompanar estas practicas con documentacion. De esta
manera, se permite un facil y rapido rastreo de productos ante posibles

investigaciones de productos defectuosos.

Una adecuada aplicacion de la documentacion del proceso permite desarrollar
un efectivo sistema de trazabilidad, el cual se refiere a la capacidad de seguir
la historia, la aplicacion o la localizacion de todo aquello que esta bajo
consideracion (ISO 900:2000).

Un sistema de trazabilidad efectivo y de costo-eficiente puede indicar con
precision el origen de cualquier inconveniente que sea detectado a lo largo de
la cadena de produccion y comercializacion. Al reducir el potencial campo de
accion de un problema, se actua de conformidad a los requisitos legales, y se
puede reducir el impacto econdmico negativo sobre los integrantes de la

cadena de abastecimiento.
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Desde una perspectiva de salud publica, al mejorar la velocidad y exactitud del
rastreo y localizacion de los articulos alimentarios implicados, se puede ayudar
a disminuir los riesgos relacionados a la seguridad alimentaria. La rapidez y
efectividad del proceso de trazabilidad permite minimizar el gasto innecesario
de recursos privados y publicos, ademas de aliviar las preocupaciones del
consumidor. Adicionalmente, el rasireo de articulos alimentarios en cuestion,
puede ayudar a los servicios de salud publica y a los comercializadores a
determinar las causas potenciales de un problema, con lo que se obtiene la

informacion necesaria, para identificar y minimizar los riesgos a la salud.

Debido a la diversidad de practicas internacionales en la cadena de
abastecimiento de productos, se requiere que los productores, empacadores,
importadores y exportadores trabajen conjuntamente, con el objetivo de
desarrollar tecnologias y estandares que permitan darle un seguimiento
adecuado a los productos a través del proceso de produccion vy

comercializacion.

Una correcta aplicacion de estas practicas garantiza que las operaciones se
realicen higiénicamente desde la llegada de la materia prima hasta obtener el
producto terminado.

5. Certificacion de la calidad

En primera instancia se debe definir el concepto de Normalizacion. Se trata de
un proceso por el que las caracteristicas de un producto o servicio quedan
reflejadas en un documento denominado "Norma". Esto se consigue tras el
acuerdo de todos los grupos con interés en ese producto o servicio:

fabricantes, usuarios, autoridades, asociaciones profesionales.

Considerando lo anterior, la certificacion es el resultado de un proceso por el
que los evaluadores o auditores de la entidad de certificacion, examinan la
conformidad del producto o sistema de gestion de acuerdo a los requisitos de
la norma. Si es conforme emitiran un documento publico, el certificado, que da

fe del resultado del examen.
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Los certificados de calidad, siempre deben contener, ademas del periodo de

validez, la siguiente informacion (1ISO 9000:2000):

» El alcance del certificado: a qué tipo de productos o servicios se aplica

» La norma de referencia que se ha utilizado como elemento de examen.
En este punto aparecen definidas las caracteristicas del producto o del servido
que ampara el certificado,

» La Entidad u Organismo de certificacion que ha emitido el certificado,
después del examen de sus auditores y expertos.

» Informacioén sobre el fabricante u organizacion que ostenta el certificado.

En sintesis un certificado de calidad es un documento en el que una entidad de
certificacion declara la conformidad de un producto, un servicio o proceso, con

respecto a una determinada norma o documento de referencia.

Para obtener un certificado de calidad, inicialmente debe existir un acuerdo
entre la empresa y la certificadora sobre la norma o referencia que debe
utilizarse para el proceso de certificacion del producto o del servicio y cuales

son las caracteristicas certificables.

Posteriormente, se debe definir el propio proceso: el alcance, los ensayos, los
procedimientos de muestreo, etc. Se debe tener en cuenta que una auditoria
es un proceso de evaluacion por muestreo, no se pretende examinar el 100 %
de las actividades o de los productos (Lamprech, 1992).

A continuacién se realiza una evaluacion documental. Se examinan los
documentos que contienen las practicas de la empresa en relacion con la
certificacion en curso. Finalmente, se lleva a cabo una investigacion en el sitio

para confirmar lo establecido en los documentos (Primus Labs, 2006).

Una vez que se han subsanado las no-conformidades encontradas, el auditor
recomienda la certificacion que, una vez aprobada por el Comité de

Certificacion del Organismo, sera emitida.

Periédicamente, dentro del piazo de validez del certificado, se realizan

evaluaciones de seguimiento de las condiciones de certificacion.
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Primus Labs es una entidad certificadora internacional cuyos servicios de estan
disenados para asistir a clientes en la venta de sus productos demostrando a
los compradores el cumplimiento de las técnicas apropiadas de produccion y

manejo (Buenas Practicas Agricolas 6 Buenas Practicas de Manufactura).

Los servicios de analisis de Primus Labs pueden ser vistos como una
herramienta de confirmacién. La carencia de la contaminacion se correlaciona
positivamente con el desarrollo, la implementacion y el mantenimiento de
barreras preventivas. Auditar para confirmar la presencia de estas barreras es
una estimacion predictiva de la habilidad de l|la operacion para evitar

contaminaciones futuras

Con estos programas se consigue una verificacion de tercera parte para el
programa de inocuidad del cliente. Los auditores de Primus Labs realizan
auditorias de: rancho, cuadrilla de cosecha, instalaciones frigorificas,

empacadoras, plantas procesadoras e invernaderos.

Primus Labs apoya a sus clientes al proveer un programa de BPM adecuado a
sus necesidades, apoyando en su implementacién y monitoreo. El énfasis se
centra en la prevencion de la contaminacion del producto por fuentes directas 6

indirectas.

Entre los recursos que se ponen a disposicion de los clientes, esta empresa
certificadora cuenta con la Auto Auditoria de Inocuidad de Alimentos y la Guia
de Puntuacion de Auditorias para Empacadora. Las preguntas de las auditorias
de empacadoras se utilizan para evaluar el programa de inocuidad de la
instalacion. La auditoria contiene dos secciones principales: Una seccion de
Buenas Practicas de Manufactura y otra seccion de Requisitos de Inocuidad.
La auditoria abarca control de plagas, equipo, sanidad, practicas higiénicas de
los empleados y otras practicas operacionales y documentacion relacionada

con inocuidad.
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IV. METODOLOGIA

1. Ubicacion del Proyecto

El presente Proyecto de Graduaciéon se realizd en las instalaciones de la
Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas, especificamente en su
planta empacadora ubicada en la ciudad de Zarcero de Alfaro Ruiz. La
empresa se dedica a comercializar la produccion de pepino holandés (Cucumis
Sativus) proveniente de la Asociacién de Productores de Cultivos Bajo Medio
Controlado de Alfaro Ruiz (APROMECOQO).

Actualmente la totalidad del producto se destina al mercado estadounidense,
en donde se distribuye bajo la marca SUNSET de la comercializadora

Mastronardi Produce Ltd.

2. Visita a la empresa

Se realizaron una serie de visitas de campo para conocer las caracteristicas de
la empresa, entre las cuales se destaca la estructura organizacional,

instalaciones fisicas, unidades productivas y manejo de la produccion.

Durante los recorridos se mantuvieron conversaciones con el Gerente de la
empresa, asi como con el Ingeniero Agricola encargado de la planta y con los
colaboradores de la empresa. Adicionalmente se observaron las actividades
diarias de la planta con el fin de obtener informacion acerca de los procesos de

parte del personal encargado de realizarlos.

3. Diagnostico de la empresa

Se realizé un diagnostico operacional de la empresa para evaluar el grado de
cumplimiento que tenia la organizacion con respecto a las Buenas Practicas de
Manufactura debido a que la produccion se destina al mercado

estadounidense.
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Como se ha mencionado con anterioridad la Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas ha decidido entrar en un proceso de certificacion de las
BPM's, para lo cual ha elegido a Primus Labs como Auditor de Tercera Parte

que lo acredite con el Certificado respectivo.

Para obtener el Certificado en BPM con Primus Labs, es necesario disehar un
Sistema de Gestion de Calidad basado en BPM tomando en cuenta el
protocolo de esta entidad, para su debida implementacion. Es por esto que se
utilizo la “Lista de Comprobacion para la Auto Auditoria de Inocuidad de
Alimentos para Planta Empacadora sin HACCP v05.06” en conjunto con la
“Guia de Puntuacion de Auditoria para Plantas Empacadoras” al realizar el
diagnodstico operacional de la empresa. Estos documentos son herramientas
propuestas por el ente certificador para ser utilizados durante los preparativos
para el proceso de auditorias internas y externas, los cuales estan accesibles

en la pagina web www.primuslabs.com.

La lista de comprobacion antes mencionada se encuentra dividida en cuatro
secciones a saber: Buenas Practicas de Manufactura, Requisitos de
Documentacion para Inocuidad, Bioseguridad y Preguntas Miscelaneas. Los
hallazgos del diagnéstico operacional se clasificaron por lo tanto de acuerdo a

los apartados de la lista.

La guia de evaluacion del sistema de calidad, se utilizd para determinar el

porcentaje de cumplimiento y de no-conformidades en que incurre la empresa.

Durante las visitas se informé a los empleados acerca del proceso de
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad que se estaria llevando a
cabo en la empresa, esto con el fin de obtener la colaboraciéon requerida de su

parte.
Se evaluaron las diferentes etapas del proceso en planta: recibo, seleccion del

producto; empaque; control de calidad; almacenamiento; trazabilidad del

producto; control de plagas en planta; manejo de rechazo y desechos.
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En lo correspondiente al recurso humano, la higiene y salud del personal
(proteccion al producto); salud ocupacional (proteccion al trabajador), se

evaluo con el personal del area administrativa y operarios del proceso.

La infraestructura, maquinaria y equipo, como: areas de almacenamiento,
planta de proceso, servicios sanitarios, equipo de medicion, linea de

produccion y equipo; fue evaluado con el personal que lo opera.

Para cada punto del diagnostico se evalué si éste se cumplia, se incumplia o
no aplicaba. Los puntos que no aplican debieron ser justificados en el apartado
de comentarios, este espacio también se utilizé para anotar recomendaciones

en los puntos de control que si aplicaban.

Cada uno de los puntos auditables fueron evaluados de acuerdo a su
naturaleza y caracteristicas, utilizandose la observacion (de procedimientos,
infraestructuras y equipo disponible, entre otros), las entrevistas directas y
privadas a los trabajadores responsables de realizar las labores y el analisis de

los registros o documentos requeridos.

Una vez que se finalizo el diagnostico operativo de la empresa, se procedio al
analisis de los resultados. Con este analisis se detectaron los procedimientos,
registros y documentos requeridos en el Sistema de Gestion de Calidad para
cumplir con lo que establecido por Primus Labs para el proceso de

certificacion.

4. Manual de Calidad

El manual de calidad describe la organizacion, politica y responsabilidades por
la calidad de la compania, y la estructura general de la documentacion que
cubre el sistema de calidad a fin de satisfacer los requerimientos por la
normativa de calidad. (Steudel, 1994). Este documento hace referencia a los

procedimientos del sistema de calidad establecidos en la empresa.
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La elaboracion del Manual de Calidad para la Comercializadora CIS se bas6
en conceptos de la norma ISO 9000:2000, ademas requirid6 de consulta a
documentos relacionados con las Buenas Practicas de Manufactura. Este
documento contiene las directrices que van a regir el desarrollo de las

actividades en la planta de empaque de esta organizacion.

El manual se desarrollé basandose en el tipo de producto, los procesos y los

resultados del diagnéstico operacional de la empresa.

4.1 Documentacion del Manual de Calidad

La documentacion es uno de los requisitos primordiales para lograr que el
Sistema de Gestion de Calidad cumpla con las exigencias de la normativa
aplicada, provea la repetitividad y la trazabilidad del producto, ademas de
proporcionar evidencias objetivas para su evaluacion eficaz y adecuacion

continua.
El Manual de Calidad consta de cinco tipos de documentos: Documentos
Administrativos, Procedimientos de Soporte, Procedimientos Operativos

Estandar, Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacion y los Registros.

4.1.1 Documentos Administrativos

Estos documentos son los que definen las caracteristicas propias de la
organizacion. La Norma ISO 9000:2000 establece que entre la documentacion
general de un Sistema de Gestion de Calidad se debe incluir al menos: mision,
vision y politica de calidad de la empresa, descripcion del producto y
organizacion de la empresa entre los que se destacan el organigrama de la

empresa y el flujograma de los procesos de planta (Rojas, 2004).

4.1.2 Procedimientos de Soporte

Estos procedimientos corresponden a los documentos de verificacion del

Sistema de Gestion de Calidad y su propésito es el de evidenciar su correcto
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funcionamiento. Dentro de este apartado se encuentran los procedimientos
para realizar auditorias internas, reclamos, control de documentacion, vy
trazabilidad, ente otros (Arias, 2004).

4.1.3 Procedimientos Operativos Estandar

Estos documentos son los que rigen el desarrollo de cada una de las
operaciones que conforman la linea de proceso desde la recepcion de materia
prima hasta el despacho de producto terminado. Los Procedimientos
Operativos Estandar describen la manera en que se realizan las operaciones,

asi como los medios para registrar su correcto desempefio.

4.1.4 Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacién

Esta clase de procedimientos definen los lineamientos para la limpieza y
desinfeccion de las instalaciones, sus alrededores, los utensilios y equipos de
proceso. Adicionalmente se incluyen en esta clasificacion las normas de

higiene que debe acatar el personal de la empresa.

4.1.5 Registros

Informacion y su medio de soporte que presenta resultados obienidos o
proporciona evidencia de actividades desempefnadas. Los registros pueden
utilizarse para documentar la trazabilidad, y para proporcionar evidencia de

verificaciones, acciones preventivas y acciones correctivas (1ISO 9000:2000).
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V. RESULTADOS

1. Estructura y equipos de la planta

Las instalaciones de la planta de empaque de la Comercializadora CIS constan

de un edificio tipo nave industrial, con un area de 940 m? segln planos.

La edificacion cuenta de un area administrativa de 145 m” en la cual se
encuentran las oficinas, banos y comedor, por otro lado el area de produccion

cuenta con 795 m? restantes.

La estructura principal de las instalaciones es de marcos de acero con
elementos de cimentacion (placas y vigas) de concreto reforzado, con forro en
hierro esmaltado tipo rectangular, calibre 26. La zona de produccion tiene un

muro de blocks hasta una altura de 90 cm., recubierto por repello quemado.

Los techos son de laminas de hierro esmaltado con acanaladuras tipo
rectangular, calibre 26; las mismas se encuentran soportadas sobre largueros.
El sistema de descarga de aguas pluviales esta compuesto por bajantes
hechos con de tubo de cloruro de polivinilo, (PVC), SDR 41 y de un diametro
de 100 mm y los mismos se encuentran fijados por abrazaderas de metal. Las

canoas de este sistema son de hierro esmaltado # 22.

La estructura metalica se encuentra protegida por dos capas de pintura

anticorrosiva y dos capas de esmalte para acabados.

Los pisos estan conformados por una capa de plastico negro colocada sobre el
suelo propio de la zona a manera de impermeabilizante, seguido de una capa
de 20 cm. de lastre compactado y una capa de 10 cm. de concreto reforzado
con malla electrosoldada # 2. En la zona de produccion, el acabado de los

pisos es lujado.
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El area administrativa cuenta con pisos cubiertos por lozas ceramicas, paredes

en muro seco Yy cielos suspendidos.

Esta empresa cuenta con una linea de empaque mecanizada con equipos de
la marca Aweta, disefados especificamente para el manejo de pepinos. Estos
equipos se encargan de transportar el producto por medio de bandas
transportadoras hasta los cepillos de limpieza, posteriormente los trasladan
hasta la banda de seleccion y luego al proceso de sellado, en el cual los
pepinos son envueltos en plastico termoencogible, el objetivo de esa operacion
es alargar el periodo de vida del producto. La fase final del proceso consta de
una seleccion automatica por peso y tamano para su posterior colocacion en

cajas de carton.

Con el propésito de mantener la calidad del producto se cuenta con dos
camaras de refrigeracion independientes de 100 m? de superficie de piso cada
una. Estas camaras estan construidas con paneles estructurales prefabricados
con material aislante, con un espesor de 100 mm. Las paredes y el techo
constan de dos laminas de acero prepintadas de color blanco satinado en sus
caras exteriores y rellenas de poliestireno expandido. Las camaras cuentan
con dos puertas, una para el ingreso del producto desde la zona de producciéon
y la otra para su despacho hacia los contenedores. Las puertas son fabricadas
con paneles de acero galvanizado esmaltado con aislamiento de poliestireno;
los marcos son hechos de acero y estan provistos de empaques de hule para

garantizar la hermeticidad de la camara.

Los equipos de refrigeracion se encuentran disefados para las condiciones
propias del pepino y adaptados a las condiciones de la zona en que se
encuentran instalados.

2. Diagnostico Operacional

Para la realizacion del diagnostico se utilizo la Lista de Comprobacion para la
Auto Auditoria de Inocuidad de Alimentos para Planta Empacadora sin HACCP

v05.06. La lista de comprobacién se encuentra dividida en cuatro secciones a

28



saber: Buenas Practicas de Manufactura, Requisitos de Documentacion para

Inocuidad, Bioseguridad y Preguntas Miscelaneas.

En general se puede mencionar que la mayoria de las No Conformidades
encontradas se derivan de la falta de registros que evidencien la realizacién de
las operaciones que garanticen la calidad e inocuidad de los productos

empacados por la empresa.

Entre los puntos criticos encontrados se encontro la ausencia de un programa
de control de plagas. Adicionalmente se carecia de rotulacion adecuada en la

planta.

Al realizar la evaluacion de la planta y sus operaciones con respecto a la lista
de comprobacién se encontré6 que la empresa cumplia con un 22% de los
requisitos solicitados por Primus Labs para certificar la calidad de plantas
empacadoras, los resultados de esta evaluacion asi como las Acciones

Correctivas sugeridas se pueden observar en el Anexo 1.
Los hallazgos del diagnostico operacional se discuten a continuacion y se

encuentran clasificados de acuerdo a los apartados de la lista de verificacion

utilizada.

2.1 Buenas Practica de Manufactura

Como principales hallazgos de este diagnostico se debe enumerar lo

siguientes:

. Se observaron recipientes conteniendo quimicos (sanitizantes)

almacenados en uno de los pasillos del area administrativa de la planta.
. El lugar de almacenamiento de estos productos esta en la ducha del

bano de damas. esta bodega no cuenta con infraestructura ni equipo

adecuado para almacenamiento de productos quimicos, por lo que su
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contenido se encuentra almacenado sobre el piso sin ninguna separacion
fisica entre productos, este lugar de almacenamiento no cuenta con medios

para controlar el acceso.

e Se encontré grasa de grado alimenticio junto con lubricantes de grado no
alimenticio, en el area de interruptores del fluido eléctrico de la planta, donde
ambos productos se encontraban en una caja de carton junto a varios otros

articulos.

. La senalizacion de la planta en relacion con aspectos de higiene es
deficiente, ya que se cuenta con demarcacion horizontal que indica el flujo de

proceso de las diferentes areas de trabajo.

. La empresa carece de un programa de control de plagas establecido, esto
por cuanto si existen las trampas requeridas para su implementacion, pero se
encuentran almacenadas en el area administrativa de la planta y no se cuenta
con un protocolo establecido para su colocacion ni monitoreo. no se cuenta

con dispositivos para el control de insectos dentro de la planta.

) En el area de almacenamiento de material de empaque se detectd el
faltante de un piso adecuado para soportar el peso del mismo, dado que la
estructura actual son los clavadores del cielo raso de las oficinas

administrativas.

° Las escaleras empleadas para ascender al area de almacenamiento de
cartobn son inapropiadas, por cuanto son empinadas, apoyadas por medio de
ganchos y con poco espacio de maniobrabilidad, por lo que se da la practica
de tirar las cajas de carton desarmadas hasta la planta baja, resultando esto en
riesgo laboral, asi como una potencial fuente de contaminacion del material de

empagque por posibles caidas al piso.

e El uso de los sanitizantes en la mayoria de los casos no se basa en las
instrucciones de la etiqueta del producto, dado que no hay equipo o utensilios

para medir la cantidad emplead, tampoco equipos de prueba o dispositivos de
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medicion para la verificacion de las concentraciones de los productos

utilizados.

= En la planta se encontré solamente una estacion de lavado de manos
ubicada junto a la entrada a la planta, por lo tanto es recomendable aumentar
hasta tres el numero de estaciones de lavado para garantizar un rapido y

adecuado lavado de manos.

. En lo que respecta a los bafos su numero y ubicacion se encuentran
dentro de los rangos aceptables, sin embargo las estaciones de lavado
carecen de toallas desechables para secarse las manos, ademas el
accionamiento de la llave de chorro se hace girando la rosca, por lo que deben

utilizarse mecanismos de accionamiento no manual.

° Un detalle estructural de importancia radica en que los servicios sanitarios
se encuentran al mismo nivel del piso de la planta y no existen barreras fisicas
que impidan el paso de algun posible derrame desde esta zona hasta el area
de empaque. Esta situacion se puede corregir construyendo una barrera de
contencioén (un borde de unos 5 a 10 cm) en las puertas de entrada y salida de

la zona de empaque.

o Uno de los aspectos en que se debe mejorar es la manipulacion de los
utensilios de limpieza, pues en el cééo de los trapos si bien es cierto que
cuando se terminan de usar son lavados, ellos permanecen colgados en el
area de recibo de producto hasta que vuelvan a ser usados; esta practica debe
ser corregida ya que se debe garantizar que estos implementos no lleguen a

ser foco de contaminacion de la cadena productiva.

° Implementos de limpieza tales como las escobas no se cuenta con un
espacio adecuado para su almacenamiento, ni se encuentran identificadas por
area de uso para evitar las posibilidades de contaminacién cruzada por parte

de los implementos de limpieza.
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e La empresa cuenta con un programa de limpieza de las diferentes areas
de produccion, sin embargo falta equipo de proteccidn adecuado para las
cuadrillas de limpieza, ya que se evidencio la aplicacion de sanitizantes sin la
debida proteccién; la limpieza es realizada por el mismo personal de la planta
antes de empezar con las labores de produccion utilizando el mismo uniforme
para las labores de limpieza y de empaque de producto, lo cual representa un

riesgo de contaminacion.

o Las instalaciones presentan grietas en los pisos, mismas que pueden

llegar a dificultar la debida limpieza de las areas de produccion.

) En los alrededores de la planta, existen una serie de estructuras
metalicas las cuales no permiten realizar una adecuada limpieza de estas
zonas y pueden convertirse en hospederos de plagas, por lo tanto se
recomienda almacenar de manera adecuada estas estructuras y eliminar las

malezas.

. En la parte exterior de la planta se encontré6 una fosa en la cual se
practica la quema de deshechos, sin embargo este proceso no se realiza de
manera completa por lo que quedan residuos que representan fuente de
posibles vectores de contaminacién, para solventar esta situacion se
recomienda enterrar los residuos que no se quemen en su totalidad, o

enviarlos al botadero municipal.

2.2 Requisitos de Documentacion para Inocuidad

Actualmente la empresa cuenta con algunos registros implementados para
controlar parte de los procesos que se llevan a cabo en la planta, pero no han
sido implementados efectivamente, aparte de que se requiere
complementarlos con otros registros para actividades y procesos propios de la

empresa.
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El proceso de trazabilidad debe ser implementado efectivamente, para que
permita rastrear hacia adelante o hacia atras en caso de que se presente un

incidente potencial de recuperacién de producto.

No se evidencio la existencia de procedimientos que contemplen el desarrollo
de inspecciones regulatorias a las que se debe someter la empresa para su

operacion normal, asi como los registros que evidencien su realizacion.

El uso de quimicos dentro de la planta se realiza de manera regular en el caso
del programa de sanitizacion, sin embargo no se evidencio registros de esta
actividad, tampoco la presencia de las fichas técnicas y hojas de seguridad

(MSDS) de las sustancias empleadas.

En el momento de la inspeccion se corroboré que la planta cuenta con un
programa de limpieza, sin embargo el mismo carece de los registros que
evidencien su desempeno o de un procedimiento que asegure que todas las
areas y equipos de la planta se limpien y desinfecten apropiadamente.

No se cuanta con un programa de mantenimiento preventivo y correctivo de las

instalaciones y sus equipos.

No se cuenta con un programa de capacitacion para empleados, ni registros de

capacitaciones requeridos por los sistemas de gestion de calidad.

No hay procedimientos para comunicaciones y entrenamiento del personal, el

cual debe incluir todo lo referente a sanciones y condiciones del personal.

Durante las visitas a la planta se evidencié que el ingreso a las instalaciones
se puede realizar sin la necesidad de identificacion o registro de visitantes que

evidencie la identidad de quienes ingresan.
El personal de la empresa no cuenta con identificaciones personales que

permitan identificar a un trabajador, un visitante o una persona ajena a la

empresa.
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La empresa cuenta con un pozo adyacente a la planta, sin embargo el mismo

carece de una barrera fisica que impida el acceso a terceros.

2.3 Sistemas de biosequridad

Entre los puntos encontrados en este apartado se observo la ausencia de
politicas de seguridad basadas en ios riesgos asociados a la operacion, para lo
cual se debe realizar en primera instancia una evaiuacion de los riesgos

operativos que pueden existir en los procesos de la planta.

Entre los aspectos de seguridad que llamaron la atencion se encuentra que la
empresa no cuenta con registros del personal que tiene acceso a areas
sensibles de la planta, por lo cual se recomienda realizar un listado del

personal gue cuenta con llaves para acceder a areas restringidas.

Uno de los requisitos definidos en la lista de chequeo impilica la
implementacion por parte de la compafia de un sistema documentado para
mantener la seguridad de los documentos y bases de datos relacionados al
programa de inocuidad de alimentos, el cual incluya sistemas de respaldos

para los sistemas computarizados.

3. Elaboracion del Manual de Calidad

El desarrollo del Manual de Calidad para la Comercializadora CIS se dio de
acuerdo a los procesos y la organizacion de la empresa y conté con los
lineamientos necesarios para adoptar ias Buenas Practicas de Manufactura en
los procesos de la planta empacadora, a la vez que debera ser aplicado por

todos sus colaboradores.

Una vez que se revisaron de manera exhaustiva las normas aplicables a ias
Buenas Praclicas de Manufactura, asi como literatura de apoyo, se eligieron
los titulos de las secciones y se procedié a la redaccion. Para ello, se revisé
cada documento con el fin de verificar si alguna de sus secciones era aplicable

para tos lineamientos del manual que se estaba desarrollando.
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El desarrollo de los nuevos documentos se dié de acuerdo a las necesidades
encontradas durante el diagnostico operacional de la empresa y para su
redaccion se siguieron los lineamientos del Procedimiento para la Elaboracion
de Documentos. Al redactar los lineamientos se hizo concordar el formato de

manera que quedara un documento uniforme.

Los documentos redactados se clasificaron de acuerdo a la naturaleza de su
campo de aplicacion, entre los que se tiene los Documentos Administrativos,
Procedimientos  Generales, Procedimientos de Planta, Registros

Administrativos y Registros de Planta.

Una vez finalizados los documentos, se realizaron visitas a la planta de
empaque con el fin de verificar la aplicabilidad de los lineamientos redactados
y determinar si algunos fueron excluidos y debian mantenerse. Se llevo a cabo
esta dinamica de redaccién, correccion y verificacion con visitas hasta
asegurarse que el manual cubria todos los aspectos de las normas

certificables y otros aspectos.

3.1 Formato de los Documentos

Cada una de las secciones del manual cuenta con un encabezado en todas
sus paginas, el cual contiene informacion importante que facilita la
identificacion del documento. El! encabezado contiene el nombre de la
empresa, el titulo y codigo del documento, la version del documento, la fecha
de emisioén, el numero de pagina. En el pie de pagina se encuentra informacion
acerca de la persona que elabor6 el documento y el nombre de la persona que

aprobo el documento.

El cuerpo de cada documento contiene las siguientes partes:

»  Propdsito: Establece cudl es el objetivo del documento, asi como el
campo de aplicacion de este instrumento.

»  Responsabilidades: Se describen las responsabilidades y funciones de

las personas involucradas en los procesos que se llevan a cabo en la empresa
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»  Descripcion: Se explican algunos téermicos técnicos que se mencionan en

el manual, con el fin de lograr una mejor claridad del documento.
Adicionalmente de acuerdo con el procedimiento para la Elaboracion de

Documentos se siguieron los lineamientos para la redaccion, sintaxis,

interlineado y margenes.

3.2 Documentos Administrativos

Dentro de esta seccion se incluyeron todos aquellos documentos cuyo uso es
principalmente en la parte administrativa de la empresa, sin embargo su
conocimiento debe ser garantizado para todos los colaboradores de la
organizacion.

3.2.1 Mision, Vision, Politica de Calidad

Estos documentos fueron facilitados por parte de la compania y se
encontraban definidos en el documento llamado Manual para la Seguridad
Higiénica en las Operaciones de Empaque de Frutas y Hortalizas desarrollado

en el afo 2007 por personeros de la Comercializadora CIS.

3.2.2 Descripcion del Producto

Se definieron y redactaron las especificaciones de materia prima para el
pepino holandés, que es el producto que actualmente comercializa la empresa.
En estas especificaciones se tomaron en cuenta aspectos fisicos y sensoriales,
limites maximos de defectos, los cuales fueron determinados de acuerdo a
normas nacionales e internacionales, requerimientos del proceso o producto

final, asi como los requerimientos del comprador.

Para el desarrolio de este documento se tomo en cuenta las directrices de
recibo de producto definidas por la empresa, asi como los estandares que
tiene que cumplir el pepino producido en invernadero para su comercializacion
en los Estados Unidos (United States Standards for Greenhouse Cucumbers),

definidas por el Departamento de Agricultura de esa nacion.



3.2.3 Organigrama de la empresa

En este documento se define la estructura de la organizacion, asi como la
disposicion de responsabilidades, autoridades y relaciones entre el personal
(1ISO 9000:2000). Esta herramienta se desarrolld6 como un diagrama de flujo
que es una representacion esquematica que muestra todos los pasos de un
proceso (Steudel, 1994).

Para la construccion del organigrama se realizaron entrevistas con los
encargados de la administracion de la empresa, esto con el fin de definir la
estructura y las relaciones de jerarquia existentes en la organizacion.

3.2.4 Perfil del Recurso Humano

En este documento se plasman las caracteristicas requeridas para cada uno
de los puestos de trabajo dentro de la compahia. Estos lineamientos se
desarrollaron para ser utilizados en conjunto con el organigrama de la

empresa.

3.2.5 Flujo del Proceso en Planta

Esta herramienta fue desarrollada en base a los procesos que se llevan a cabo
en la planta de empaque, mediante la representacion grafica de las actividades

con que se cuenta en la linea de procesamiento de producto fresco.
Es importante mencionar que todos los procesos se trataron como actividades

mutuamente relacionadas o que interactian transformando elementos de

entrada en resultados, como lo postula la norma ISO 9000:2000.

3.3 Procedimientos

La norma ISO 9000:2000 define los procedimientos como “la forma
especificada para llevar a cabo una actividad o un proceso’. Para efectos del

desarrollo del Manual de Calidad cada uno de los procedimientos se inicié con
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la observacion del proceso; posteriormente se realizaron entrevistas al
personal a cargo de llevarlo a cabo para conocer sus detalles y la forma en que
lo ha realizado hasta ese momento, adicionalmente las recomendaciones que

pudiera tener para mejorarlo.

Los procedimientos del Manual de Calidad se dividieron en las siguientes
categorias:

» Procedimientos Generales: Los documentos clasificados dentro de esta
seccion corresponden a aquellos cuyo campo de aplicacion puede ser
indiferentemente la parte administrativa u operacional de la empresa.

» Procedimientos de Planta: dentro de esta categoria se agrupan los
lineamientos que rigen las actividades que se realizan en la planta de empaque
e incluye los procedimientos de la linea de empaque, el mantenimiento de las

instalaciones, registro de visitantes, entre otros.
3.4 Registros

Los registros se definen como documentos (formatos o formularios) que
presentan los resultados obtenidos o proporciona evidencia de actividades
desempenadas (ISO 9000:2000). En el caso del Manual de Calidad los
registros son utilizados para proveer respaldo de la accion realizada y con ello
evidenciar que la calidad requerida del producto fue obtenida y que el sistema
de calidad de la empresa es funcional.

Cada uno de los formularios del manual fue disefado en funcion de los
requisitos de monitoreo para los diferentes procesos que se llevan a cabo en la

empresa.

Dentro del manual se cuenta con las siguientes clasificaciones para los
registros:

» Registros Administrativos: corresponden a todos aquellos documentos
que registran las actividades del area administrativa de la empresa.

> Registros de Planta: dentro de esta clasificacion se encuentran los
formularios que proporcionan evidencia de las actividades que se llevan a cabo
en la parte operativa de la organizacion.
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4. Manual de Calidad

A continuacion se presenta el Manual de Calidad disefado para la
Comercializadora CIS, este documento se desarrolld en conjunto con el

personal de la empresa como base para el desarrollo del Sistema de Gestidon
de Calidad de la organizacion.
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Introduccion

El proceso de globalizacion al que se enfrentan las empresas
agroexportadoras costarricenses, las obliga a adaptarse a los términos de
comercio internacional y a cumplir con una serie de regulaciones en materia
de calidad e inocuidad para productos agricolas frescos requeridos por

diferentes importadores.

Hoy en dia existen diferentes normativas a nivel internacional, las cuales
buscan asegurar la calidad e inocuidad de los productos agricolas frescos en
este caso y aplican de acuerdo al mercado destino de los productos. Estas
normas han sido reconocidas y adoptadas en muchos paises, como base para

la mejora continua y la excelencia empresarial.

La empresa Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas, se dedica al
empaque y exportacion de pepino holandés (Cucumis Sativus), la compaiiia
cuenta con una planta empacadora localizada en la ciudad de Zarcero, cantén
de Alfaro Ruiz.

La implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad representa un medio
para asegurar que los productos satisfacen los requerimientos especificos del
cliente y ademas permite desarrollar un proceso de mejora continua en la

empresa.

El presente Manual se desarrollo para la empresa Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas y se encuentra fundamentado en la estructura de
documentacion de los trabajos y busca la adopcion de la normativa incluida en
el protocolo de Primus Labs para las Buenas Préacticas de Manufactura en

plantas empacadoras sin HACCP.
El objetivo del Manual de Calidad es que la empresa pueda lograr el control

total de sus procesos productivos, para garantizar la seguridad, confianza y

satisfaccion de sus clientes.
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Objeto y Campo de Aplicacion

En el Manual de Calidad de la Comercializadora CIS para Invernaderos
Agricolas se definen los procedimientos, registros, planes operativos y los

documentos aplicables al Sistema de Gestion de Calidad de la empresa.

El campo de aplicacion del Manual de Calidad lo comprenden todas las
actividades y procesos que se lleven a cabo en la planta empacadora de
pepino holandés (Cucumis Sativus) y su uso es exclusivo de la

Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas
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Invernaderos Agricolas _MANUAL DE CALIDAD DOCUMENTO PA-01
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Fecha de Emisién: Mision, Vision y Politica de Calidad Pagina _ de _

Mision
Somos una empresa agroexportadora dedicada a la comercializacion de
productos no tradicionales, comprometidos con la produccion bajo los mas

altos estandares de calidad e inocuidad, en armonia con el medio ambiente.

Vision
Ser una empresa lider en el campo de la comercializacion de productos
perecederos frescos para el mercado nacional e internacional, basados en los
principios de calidad e inocuidad para garantizar la satisfaccion de nuestros
clientes
Politica de Calidad

La Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas incorpora las Buenas
Practicas de Manufactura como un sistema integral. Este concepto se basa en
el trabajo de equipo, la mejora continia de la planta, y las tres vias de
comunicacion entre gerencia, ventas y empleados de produccioén. Los equipos
de mejoramiento de calidad han sido organizados para dirigir chequeos del
producto terminado, las condiciones de trabajo, el control de desperdicios, el
diseno del equipo, la eficiencia de las operaciones, la seguridad en el
empaque, sanidad, higiene del personal, etc.; y para animar a los empleados a
utilizar su talento en pro de la mejora de la calidad del producto. La Gerencia
de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas cree que estas
medidas aseguraran un producto acorde con los mas altos estandares de

calidad que exige el consumidor final.
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Producto: Pepino
Nombre cientifico: Cucumis sativus L
Variedad: Roxynante

Caracteristicas del producto

>  Pepinos destinados para consumo como producto fresco

>  Piel lisa, color verde oscuro uniforme, libre de amarillamientos o areas de
color verde palido

»  El diametro se medira en un punto localizado a 127 mm (5 pulgadas) del
extremo en donde se encuentra el pedunculo del pepino, se excluye el
pedunculo de la medicion. Los diametros permitidos se encuentran dentro del
rango de los 4.1 cm. como minimo y los 5.0 cm. como maximo.

» Las longitudes aceptables seran:

Tamano Minimo (cm.) Maximo (cm.)

Pequefio 27.9 31.8
Mediano 31.8 35.6
Grande 35.6 41.9

» Debe estar bien formado, de manera que la curvatura no exceda una
altura de 4.13 cm. (1 5/8 pulgada) del arco interior. Las puntas deben tener un
grosor homogéneo, lo que implica que sus extremos no deben puntiagudos.

»  Firme al corte y el anillo interno presentaréa mayor proporcion de pulpa,
color blanco y semillas de tamano generalmente inferior a 3 mm de largo,

mostrando humedad en su interior.

Empaque

»  El producto se empaca en cajas de carton prensado, con un contenido de
10 o 12 pepinos por caja segun la presentacion requerida.

»  Presentaciones:

*

% Pequenos (S)
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< Medianos (M)
<+ Grandes (L)
Condiciones de almacenamiento
»  Temperatura: 10 - 13° C (50 - 55° F)
»  Humedad relativa: 95 %
»  Vida de transito y almacenamiento: 10 - 14 dias.
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Gerente
]
L | 1 |
Encargado
Asesor Encargado de || del Sistema
Contador Técnico Planta de Gestlon de
Calldad
I |
Asistente Asistente
de Planto Administrativo
| J
ecorentrosl | Rectiopes || Treichdores || Bespersotes || Eosponabi
escargadores
¢ de Planta Mentenimiento | | Contenedores
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Nombre del puesto: Gerente

Descripcion:
El Gerente es el encargado de dirigir, coordinar y supervisar la parte operativa

y administrativa de la empresa.

Responsabilidades:

» Coordinar y supervisar las operaciones de la empresa.

= Mantener una comunicacion constante con el Encargado del Sistema de
Gestion de Calidad, el Encargado de Planta, el Asesor Técnico y el Contador.

= Establecer y mantener relaciones comerciales con los clientes de la
empresa.

» Realizar las negociaciones con los proveedores de los diferentes servicios
e insumos requeridos para la produccion.

= Coordinar la contratacion del personal de empresa y supervisar los
aspectos referentes a su correcto desempefio.

* Definir las acciones que se deban realizar para garantizar el cumplimiento
de los requisitos de calidad e inocuidad del producto.

* Dictar las Acciones Correctivas del Personal.

= QGarantizar el cumplimiento de las Acciones Correctivas para las No
Conformidades encontradas durante las Auditorias Internas de la empresa.

* Coordinar en conjunto con el Encargado del Sistema de Gestion de Calidad

la capacitacion de los empleados de la empresa.

Requisitos:

* Licenciatura en Administracion de Empresas u otra carrera afin al puesto.

= Incorporado al Colegio respectivo

= Experiencia minima de tres anos en la produccion y comercializacion de
productos agricolas frescos.

= Conocimiento de la logistica de importacion y exportacion.

= Dominio del idioma inglés y escrito.

* Conocimiento y manejo de paquetes de computacion e Internet.
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= Disponibilidad para viajar dentro y fuera del pais.
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Nombre del puesto: Encargado del Sistema de Gestion de Calidad.

Descripcion:
El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad estd a cargo de la
implementacion, coordinaciéon y supervision de los requisitos del sistema de

aseguramiento de la calidad e inocuidad de la empresa.

Responsabilidades:

= |mplementar el Sistema de Gestion de Calidad de la empresa

= Conocer el Manual de Calidad de la empresa

= Velar por la implementacién, seguimiento y actualizacion del Manual de
Calidad de la empresa.

= Realizar las actualizaciones necesarias del Sistema de Gestion de Calidad.
» Encargarse de las capacitaciones e induccion del personal.

= Disenar politicas, procedimientos y medios para garantizar la calidad e
inocuidad de los productos de la empresa.

» Coordinar el Programa de Auditorias Internas de la empresa.

» Encargarse de los procesos de certificacion a los cuales se someta la
empresa

* Supervisar que los habitos de higiene de los empleados de planta vayan de
acuerdo a lo estipulado en el Manual de Calidad.

* Responsable del cumplimiento de los Procedimientos Operativos,
Procedimientos de Soporte, Procedimientos Estandar de Sanitizacion, etc.; asi
como el correcto llenado de los registros correspondientes

* Plantear y redactar en coordinacion con el Gerente y el Encargado de
Planta los nuevos procedimientos o las correcciones a los procedimientos

existentes.

Requisitos:
* Licenciatura en Administracion de Empresas, Ingenieria Agricola o alguna
carrera afin al puesto

* [ncorporado al Colegio respectivo
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» Experiencia en Programas de Gestion de Calidad e Inocuidad

= Dominio del idioma inglés y escrito.

= Conocimiento y manejo de paquetes de computacion e Internet.

= Experiencia en procesos de Certificacion de Calidad.
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Nombre del puesto: Encargado de Planta

Descripcion:
El Encargado de Planta tiene bajo su responsabilidad la supervision de las
actividades que se llevan a cabo en a planta de empaque, asi como coordinar

la logistica de exportacién del producto.

Responsabilidades:

» Responsable de la produccion diaria

=  Coordinar las actividades de produccion en la planta de empaque.

=  Supervisar el personal de la empresa.

= Mantener una comunicacion constante con el Gerente, el Encargado del
Sistema de Gestion de Calidad y el Asistente de Planta para garantizar el
correcto funcionamiento del programa de calidad e inocuidad de la empresa.

= Definir y gestionar la adquisicion de los insumos y servicios requeridos
para la produccion en la planta de empaque.

= Definir en conjunto con el Encargado del Sistema de Gestion de Calidad el
programa de capacitaciones e induccion del personal

= Supervisar los controles y registros del Sistema de Gestion de Calidad que
se llevan a cabo en la planta.

= Cooperar con el desarrollo de las Auditorias Internas en la planta de
empaque.

= Coordinar en conjunto con el Gerente y el Encargado del Sistema de
Gestion de Calidad la aplicacion de las Acciones Correctivas para subsanar las
No Conformidades encontradas durante las Auditorias Internas.

= Encargarse de la logistica de exportacion del producto.

= Supervisar la correcta relacion con los proveedores de la empresa.

» Comunicar al Gerente las infracciones en las que incurra el personal para
que este defina las Acciones Correctivas correspondientes

» Aplicar las Acciones Correctivas del Personal.

Requisitos:
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e Licenciatura en Ingenieria Agricola o carrera afin al puesto.

e Incorporado al Colegio respectivo.,

» Experiencia minima de tres afios en la produccion y comercializacion de
productos agricolas frescos.

¢ Conocimiento de la logistica de importacion y exportacion.

e Dominio del idioma inglés y escrito.

e Conocimiento y manejo de paguetes de computacion e Internet.

e Disponibilidad para viajar dentro y fuera del pais.

e Experiencia en Programas de Gestion de Calidad e Inocuidad

e Experiencia en procesos de Certificacion de Calidad.

* Recibir la capacitacién de higiene del personal.

e Experiencia en manejo de personal.

* Recibir las capacitaciones de aseguramiento de la calidad e inocuidad del

producto por parte del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad.
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Nombre del puesto: Asesor Técnico

Descripcion:
El Asesor Técnico tiene bajo su responsabilidad la evaluacion de las variables
agronomicas de calidad del producto, asi como velar por la inocuidad del

mismo.

Responsabilidades:

e Evaluar la calidad del producto que llega a la planta, basado en las
caracteristicas agronomicas deseables del producto.

e Analizar las practicas culturales en los invernaderos que llevan producto a
la planta.

o Verificar que los fertilizantes y fitosanitarios utilizados por los productores
estén dentro del paquete recomendado por las autoridades nacionales y del
pais de destino del producto.

e Realizar las recomendaciones pertinentes a las dosis de fertilizantes
requeridas para cumplir con los parametros de calidad del producto

e Realizar visitas de inspeccion a los invernaderos

e Evaluar las condiciones de los nuevos productores.

e Ejecutar labores propias del puesto

Requisitos:
* Licenciatura en Agronomia con énfasis en Fitotecnia.
e Incorporado al Colegio respectivo

*» Conocimiento de las técnicas de produccion de hortalizas en ambientes
controlados.

¢ Experiencia demostrada en el manejo agronémico de los productos que
comercializa la empresa.

* Conocimiento y manejo de paquetes de computacion e Internet.

e Disponibilidad para viajar dentro y fuera del pais.

e Experiencia en Programas de Gestion de Calidad e Inocuidad

e Experiencia en procesos de Certificacion de Calidad.
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» Recibir ia capacitacion de higiene del personal.

e Recibir las capacitaciones de aseguramiento de la calidad e inocuidad del

producto por parte del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad.
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Fecha de Emision:

Nombre del puesto: Contador

Descripcion:

El Contador se encargara de llevar la administracion contable de la empresa.

Responsabilidades:

* Realizar la contabilidad de la empresa de acuerdo a las normas legales
establecidas en el pais.

e Confeccionar los estados de cuentas que reflejen el pago de planilias,
activos, pasivos, bienes muebles, bienes inmuebles, depreciacion, cuentas pos
pagar, cuentas por cobrar, etc.

e Evaluar la situacion financiera de la empresa y presentar el respectivo
informe al Gerente.

e Llevar al dia los Libros Contables de la empresa.

e Disenar controles cruzados para la inspecciéon de los gastos incurridos por

la empresa.

Requisitos:

e Licenciatura en Contaduria Publica o carrera afin al puesto.
+ Incorporado al Colegio respectivo

¢ Experiencia demostrada.

* Conocimiento y manejo de paquetes de computacion e Internet
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Nombre del puesto: Asistente Administrativo.

Descripcion:
El Asistente Administrativo tiene la responsabilidad de dar soporte a las

distintas labores administrativas de la empresa.

Responsabilidades:

e Atender las solicitudes de los clientes y del personal de la empresa.

e Comunicar al Encargado de Planta los requerimientos de los clientes y del
personal de la empresa.

¢ Realizar el proceso de archivo sistematico de los documentos y registros
generados por las labores productivas de la empresa.

* Encargarse de la gestion de cobro y control de las cuentas por cobrar.

e Realizar la facturacion.

e Gestionar la adquisicion de bienes y servicios, bajo solicitud expresa del
Gerente.

e Custodiar el efectivo, cheques y demas valores de la empresa.

e Encargarse de las compras con fondos de caja chica, con el beneplacito del
Gerente o el Encargado de Planta.

e Encargarse de la correspondencia de la empresa, asi como la redaccion de

cartas, memorandos y notas.

Requisitos:

e Bachiller en educacion media, de preferencia graduado (a) en Secretariado
o Contabilidad de un Colegio Técnico Profesional.

e De preferencia con dominio del idioma inglés.

» Experiencia en labores de archivo y manejo de documentos.

e Experiencia en atencion al publico.

e Conocimientos en gestion de cobros y manejo de caja chica.

« Conocimiento y manejo de paquetes de computacion e Internet

e Realizar labores propias del puesto.
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Nombre del puesto: Asistente de Planta.

Responsabilidades:
El Asistente de Planta se dedica a apoyar al Encargado de Planta en la
supervision, control y manejo de las actividades de la planta, asi como del

personal que las realiza.

Descripcion:

e Asistir al Encargado de Planta en la supervision de las actividades y el
personal de la planta

* Encargarse del cumplimiento de las normas de higiene y salud por parte del
personal

* Reportar las faltas al Sistema de Gestion de Calidad en que incurra el
personal.

e Supervisar el correcto llenado de los registros del Sistema de Gestion de
Calidad.

* Custodiar y hacer llegar al Asistente Administrativo los registros llenos para
que sean archivados.

e Llevar el control de las horas laboradas por el personal.

* Mantener un registro de los visitantes de la planta.

« Instruir a los visitantes en las normas de higiene que deben seguir mientras
se encuentren dentro de las instalaciones de las planta.

e Evaluar el desempeno de los trabajadores de la planta.

e Realizar informes de produccion acuerdo a los requerimientos del Gerente,

Encargado de Planta o del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad.

Requisitos:

e Bachiller en educacion media (de preferencia)

e Conocimiento de las labores de la planta.

o Experiencia en manejo de personal

« Participacion en la capacitacion de higiene del personal, inocuidad de los

alimentos y capacitaciones concernientes la puesto.
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e Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.
e Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Nombre del puesto: Descargador

Descripcioén:
Los descargadores se encargan de bajar manualmente o con los equipos
disponibles, el producto que llega en camiones desde los invernaderos vy

llevarlo hasta la zona de recibo.

Responsabilidades:

» Descargar los camiones que lleguen con producto desde los invernaderos.
e Llevar el producto hasta la zona de recibo.

* Cargar las cajas vacias de los productores.

» Mantener el orden y aseo de la zona de descarga.

e Asistir en la correcta disposicién del producto de desecho.

e Colaborar con el acarreo de cajas de segunda y desecho dentro de la
planta en caso de que la situacion lo amerite.

e Ayudar a cargar los camiones que lleguen a retirar producto de segunda.

Requisitos:

e Tercer aho de secundaria aprobado (deseable)

¢ En condicion fisica satisfactoria para realizar las labores concernientes al
puesto.

e Participacion en la capacitacién de higiene del personal, inocuidad de los
alimentos y capacitaciones concernientes la puesto.

e Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.

e Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Nombre del puesto: Recibidor

Descripcion:
El Recibidor tiene la responsabilidad de controlar la cantidad del producto que

llega desde los invernaderos y regular su ingreso a la planta de empaque.

Responsabilidades:

e Recibir el producto que llevan los descargadores hasta la zona de recibo.

e Pesar el producto recibido y calcular la el peso neto del mismo.

e Llenar el Albaran de Entrada (FP 01)

e Realizar una primera evaluacion del producto, descartando aquel que se
encuentre con materiales extranos, olores no caracteristicos del producto o con
apariencia fuera de los parametros normales.

e Pesar el producto de segunda calidad y el de desecho.

» Despachar el producto de segunda.

e Coordinar el despacho del producto de desecho.

e Entregar las cajas vacias a los productores.

e Coordinar el ingreso de producto con el objetivo de mantener un flujo

continuo y eficiente de producto hacia la linea de proceso.

Requisitos:

» Tercer afno de secundaria aprobado (deseable)

¢ En condicion fisica satisfactoria para realizar las labores concernientes al
puesto.

e Participacion en la capacitacion de higiene del personal, inocuidad de los
alimentos y capacitaciones concernientes la puesto.

e Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.

e Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Nombre del puesto: Trabajador de Planta

Descripcion:
El Trabajador de Planta estara a cargo de las diferentes etapas de

manufactura en la linea de empaque de la planta.

Responsabilidades:

e Trasegar el producto desde la zona de recibo hasta la linea de proceso.

¢ Alimentar la linea de proceso.

o Realizar la selecciéon de producto de primera calidad, separandolo del de
segunda calidad y del de desecho.

e - Llenar el Control de Calidad de la Mesa de Seleccion (FP 02)

o Garantizar el correcto empaque del producto, eliminando los residuos de
plastico y retirando de la linea aquellos con defectos en el empaque.

* Acomodar el producto en las bandejas de la linea de proceso.

e Colocar la calcomania con el codigo de barras al producto de manera
individual.

e Empacar el producto en las cajas de cartén de acuerdo a su calibre.

e Realizar el armado de las paletas con cajas del producto.

* Almacenar el producto paletizado en las camaras de refrigeracion.

e Retirar las cajas con producto de segunda calidad y de desecho de la linea
de empaque.

» Cargar las paletas de producto en los contenedores de exportacion.

Requisitos:

e Tercer ano de secundaria aprobado (deseable)

e Participacion en la capacitacion de higiene del personal, inocuidad de los
alimentos y capacitaciones concernientes al puesto.

e Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.

e Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Nombre del puesto: Responsable de Contenedores.

Descripcion:

El Responsable de Contenedores esta encargado de llevar el proceso de
trazabilidad del producto de exportiacion, asi como la administracion de las
camaras de refrigeracion y la supervision de la carga y el despacho de los

contenedores.

Responsabilidades:

* Llenar el Registro de Paleta (FP 03).

¢ Coordinar el orden de almacenamiento y despacho de producto en las
camaras de refrigeracion.

e Llenar el Formulario para el Control de la Camara de Refrigeracion (FP 05)
¢ Inspeccionar el contenedor antes de cargarlo y antes de cerrarlo.

e Llenar el Plano de Carga de Contenedores (FP 04).

e Revisar los documentos que debe entregar el chofer encargado del
contenedor a la hora de llegar a cargar el producto.

e Supervisar el proceso de carga del contenedor

o Colocar el dispositivo de medicion y registro de temperatura y humedad
relativa dentro del contenedor.

e Cerrar el contenedor y colocar los marchamos correspondientes.

e Recabar y poner a disposicion de las autoridades la informacion de los

contenedores despachados por la empresa.

Requisitos:

o Tercer ano de secundaria aprobado.

e Participacion en la capacitacion de higiene del personal, inocuidad de los
alimentos y capacitaciones concernientes al puesto.

o Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.

e Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Nombre del puesto: Responsable de Limpieza y Mantenimiento.

Descripcion:
El encargado de desempenar este puesto debera mantener el orden y el aseo

de las diferentes areas de la planta y sus alrededores.

Responsabilidades:

e Encargarse del proceso de limpieza y desinfeccion de la planta
empacadora.

¢ Llenar el Formato para el Programa Principal de Sanitizacion de la Planta
(FP 07)

¢ Revisar las trampas de roedores y de insectos, asi como vaciar su
contenido en caso de haberlo.

» Llenar el registro de Inspeccién de Estaciones de Roedores (FP 08)

o Realizar la limpieza de los bafios y el comedor.

+ Garantizar la disponibilidad de papel higiénico en los bafnos, asi como jabon
y toallas desechables en las estaciones de lavado de manos.

e Cambiar la solucion desinfectante de los pediluvios antes de que lleguen
los Trabajadores de Planta.

e Vaciar los contenedores de basura de la planta.

Requisitos:

¢ Educacion Primaria concluida.

« Participacidén en la capacitacion de higiene dei personal, inocuidad de los
alimentos y capacitaciones concernientes al puesto.

e« Utilizar el uniforme e implementos de seguridad e inocuidad de manera
adecuada.

s Acatar las normas de seguridad e higiene contenidas en el Manual de

Calidad de la Empresa.
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Figura 2: Diagrama del flujo de proceso en planta
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Proposito

Definir el procedimiento para elaborar, revisar, aprobar, distribuir y controlar
todos los documentos que rigen el Sistema de Gestion de Calidad de la

Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas

Responsables
La responsabilidad de la aprobacién de los documentos nuevos o sustitutos en
la empresa recae en la figura del Gerente, de cuya firma dependera la entrada

en vigencia de los documentos.

El desarrollo de los documentos nuevos o sustitutivos esta bajo la
responsabilidad del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad de la
empresa. Este proceso constara en la redaccion, revision, tramite de
autorizacion e implementacion. La codificacion de los documentos se hara de
acuerdo al método definido en este manual. La distribucion de los
documentos, asi como el retiro de aquellos que han sido sustituidos sera
responsabilidad del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad, quien

ademas comunicara y asesorara al personal encargado de su uso.

Es responsabilidad del Encargado del Sistema de Gestién de Calidad el control
y revision de los documentos generados durante las actividades de la

empresa.

Las responsabilidades de distribucion, seguimiento y revision de los

documentos, estaran definidas en la Tabla de Documentos (TA 01).

La destruccion de los documentos sustituidos estara a cargo del Encargado del
Sistema de Gestion de Calidad, el mismo guardara al menos dos copias del
documento retirado en el archivo de Documentos Sustituidos, esto con el fin de

mantener un registro que permita analizar posibles reclamos futuros.

Descripcion
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El desarrollo de un documento puede ser solicitado por cualquier miembro del

personal, en cualquier momento. Dicha solicitud sera tramitada por el

Encargado del Sistema de Gestion de Calidad.

La redaccién de la propuesta la realizara el Encargado del Sistema de Gestion
de Calidad, quien se la pasara al Gerente para su debida revision y
aprobacion. Una vez que el documento ha sido aprobado y antes de ser
implementado, se debe actualizar la Lista Principal de Documentos (LA 01) y la
Tabla de Documentos (TA 01). Posteriormente el Encargado del Sistema de
Gestion de Calidad procedera a distribuir los nuevos documentos en su debido
punto de aplicacion, capacitando el personal encargado de su uso y
supervisando su aplicacion. En caso de tratarse de Documentos Sustitutivos, el
Encargado del Sistema de Gestion de Calidad realizara el debido cambio,
archivando el documento que esta siendo utilizado en ese momento y

encargandose de destruir las demas copias existentes.

En las oficinas de la empresa se mantendra un archivo de los documentos del
Sistema de Gestion de Calidad dividido en:
e Documentos Vigentes

> Documentos Sustituidos

Para cada uno de los documentos se mantendran al menos dos copias de
cada uno. En el momento en que un documento pierda su vigencia las copias
del mismo que se encuentren en el archivo de Documentos Vigentes, seran

trasladadas al archivo de Documentos Sustituidos.
Todos los Documentos Vigentes se encontraran incluidos en la Lista Principal

de Documentos (LA 01), la cual debe ser actualizada cada vez que se

desarrolle un documento nuevo o se modifique uno existente.
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En la Tabla de Documentos (TA 01), se asignan las responsabilidades de

llenado, revision y almacenamiento de los documentos del Sistema de Gestion

de Calidad de la empresa.

Se deben revisar los documentos una vez al afo, o cuando se considere

conveniente en caso de haber posibles modificaciones.

Codificacion de los documentos

Cada uno de los codigos correspondientes a los diversos documentos que
conforman el Sistema de Gestion de Calidad estara compuesto por tres
elementos:

Primer elemento

Consta de una o dos letras que indican el tipo de documento que se trata y se

define de acuerdo a lo dispuesto en el Cuadro 1

Cuadro 1: Codificacién de documentos por tipo.

Tipo de documento | Identificaciéon
Boleta B
Documento D
Formato F
Instructivo |

Lista ' L

Plan PL
Procedimiento PR =
Tabla T
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Segundo elemento

Este define el area a la aplica el documento. Consta de una letra, la cual se

define de acuerdo a lo expuesto en el Cuadro 2

Cuadro 2: Codificacion de documentos por area.

Tipo de documento | Identificacion
Administracion A
General G
Planta de empaque P

Tercer elemento

Consiste de dos nimeros que definen el orden consecutivo de los documentos.

El rango de esta numeracion va desde el 01 hasta el 99.

Ejemplo:
TA 01: Corresponde a la Tabla utilizada en el area Administrativa y
corresponde al primer documento de esta clasificacion (01), su nombre es

Tabla de Documentos
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Proposito

Definir la metodologia para la realizacion de las Auditorias Internas de
seguimiento del Sistema de Gestion de Calidad de la Comercializadora CIS
para Invernaderos Agricolas. La aplicacion de este tipo de instrumento busca

contribuir con el mejoramiento continuo del Sistema.

Responsables

El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad tiene la responsabilidad de
realizar las Auditorias Internas de Sistema al menos una vez al aho. Todos los
colaboradores de la empresa estan en la obligacion de colaborar con la

informacion, documentos y equipos necesarios para llevar a cabo la Auditoria.

El Gerente es el encargado de revisar los resultados de la Auditoria,
sancionando y facilitando las Acciones Correctivas y/o Preventivas requeridas.
Todos los colaboradores de la empresa deben apoyar la implementacion de las

Acciones Correctivas y/o Preventivas.

La Asistente Administrativa tiene la responsabilidad de archivar los informes de

la Auditoria, asi como las listas de Acciones Correctivas o Preventivas.

Descripcién
El desarrollo de las Auditorias Internas requiere de planeamiento previo por
parte del Encargado del Sistema de Gestion de Calidad, el cual definira las

areas a auditar.

Para recabar informacion se realizaran entrevistas a los encargados de las
actividades en las areas auditadas, se revisara los documentos pertenecientes
al Sistema de Gestion de Calidad y se llevaran a cabo inspecciones visuales
de los procesos y actividades de la planta.
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Las inspecciones se realizaran utilizando la lista de chequeo de auditorias
vigente (ver anexo). El Encargado del Sistema de Gestidon de Calidad realizara
el correspondiente Informe de Auditoria, el cual tendra como complemento las
Acciones Correctivas o Preventivas pertinentes. Ambos documentos seran
entregados al Gerente quien sera el encargado de ejecutar las

recomendaciones en un tiempo prudente.

Los Informes resultantes de la Auditoria seran archivados y seran puestos a

disposicion de los clientes de la empresa en caso de la ocasion lo amerite.
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Proposito

Definir 1a metodologia para la realizacidn de las Inspecciones Regulatorias a

las que se debe someter la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas.

Responsables
El Gerente es el encargado de revisar los resultados de las Inspecciones

Regulatorias, sancionando y facilitando las Acciones Correctivas  ylo
Preventivas requeridas. Todos los colaboradores de la empresa deben apoyar

la implementacion de las Acciones Correctivas y/o Preventivas.

El Encargado de Planta tiene como responsabilidad atender los inspectores
publicos o privados que lieguen a verificar las condiciones operativas de la

empresa.

La Asistente Administrativa tiene la responsabilidad de archivar los informes de

las inspecciones, asi como las listas de Acciones Correctivas o Preventivas.

Descripcion

Debido a Ia naturaleza de las operaciones de la Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas se debe someter a inspecciones rutinarias por parte de
las auloridades sanitarias, laborales, bomberos, clientes, entidades

certificadoras, etc.

El Gerente se encargara de comunicar a sus subalternos la realizacion de las
inspecciones rutinarias programadas, el Encargado de Planta sera el
responsable de atender los inspectores, solicitando sus credenciales en
primera instancia, guiandolos durante los recorridos por las instalaciones, asi
como facilitando fos documentos requeridos y evacuando las consultas que se

generen durante la inspeccion.

Es responsabilidad de Encargado del Sistema de Gestion de Calidad asegurar

el correcto funcionamiento de los procesos productivos de la planta, asi como
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del comportamiento adecuado de los Trabajadores de Planta durante la

inspeccion.

La Asistente Administrativa debe facilitar la documentacion requerida a los
inspectores segun sea el tipo de inspeccion, asi como resguardar los informes
generados. Adicionalmente debe llenar el Registro para Inspecciones
Regulatorias (FA 07).

De acuerdo a los resultados de la inspecciéon se tomaran las Acciones
Correctivas correspondientes, el Gerente facilitara los recursos necesarios
para su debido cumplimiento y el Encargado de Planta velara por su

implementacion.
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Propésito

Establecer las directrices que rigen la formacion adecuada de los trabajadores

de la empresa

Responsables
La Gerencia se asegurara que todos los empleados entiendan las reglas

basicas de higiene personal y las regulaciones.

El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad estara en la obligacion de

velar por aplicacion de este procedimiento.

La Asistente Administrativa tiene la responsabilidad de actualizar el Control de

Asistencia a Capacitaciones (FA 01)

Descripcion

La Gerencia debe vigilar que los supervisores y empleados reciban un
entrenamiento apropiado en las técnicas requeridas para el manejo de los
alimentos, los principios de protecciéon de los alimentos y los peligros que
conlleva una pobre higiene personal y practicas no sanitarias. El programa de
entrenamiento tiene un seguimiento, y cada empleado debe asistir a las

sesiones que se le indiquen basandose en un calendario establecido.

Las capacitaciones se clasificaran en tres categorias:

1)  Induccion: la recibiran los empleados nuevos e implica el conocimiento
de la Misién, Vision y Politica de Calidad de la Empresa. Adicionalmente se
capacitara al empleado en las responsabilidades inherentes al puesto en el
cual se desempenfara.

2) Higiene y seguridad laboral: se impartira a todos los empleados de Ia
empresa antes de iniciar la temporada. Este tipo de capacitacion requiere
formacion en Buenas Practicas de Manufactura, seguridad laboral e higiene
personal
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3) Especifica: destinada a capacitar los empleados en la actividad de la cual
se encargara durante la temporada productiva. Se impartira antes de iniciar el

periodo productivo. Las capacitaciones especificas se dividiran en:

» Capacitacion para el uso de productos quimicos: se capacitara al
personal encargado del uso y aplicacion de productos tales como
agroquimicos, fitosanitarios, fertilizantes, productos de limpieza, etc. Estas
capacitaciones se impartiran por personal capacitado en el tema y constara del
uso recomendado del producto, manejo adecuado de residuos ademas de
disposicion apropiada de los envases vacios. Se recomienda brindar cursos de
actualizacion al menos una vez al afo

»  Capacitacion para el manejo de las maquinas y equipos: todos los
trabajadores de la planta deben ser capacitados para operar de manera segura
y eficiente los equipos que se encuentren bajo su responsabilidad. Estas
capacitaciones se deben realizar antes de empezar la temporada.

»  Capacitacion en primeros auxilios: se debe capacitar como minimo a un
empleado por turno de trabajo en primeros auxilios, de manera que siempre se
cuente con personal entrenado para atender emergencias que ocurran dentro
de las instalaciones de la planta. Estas capacitaciones estaran a cargo de

profesionales con experiencia en el tema.
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Propésito
Posibilitar el seguimiento de los procesos que ha llevado cualquier producto de
la empresa, recabando su historial desde el invernadero de procedencia hasta

el mercado destino.

Responsable
El Encargado de Planta debe velar por que cada uno de los Trabajadores de

Planta cumpla con los pasos del sistema de trazabilidad de la empresa.

El Asistente de Planta debe revisar que todos los documentos se encuentren

disponibles en los puntos de aplicacion y que sean llenados correctamente.

El Recibidor esta a cargo de llenar el Albaran de Entrada (FP 01), el encargado
de la mesa de seleccion, completarad el Control de Calidad de la mesa de
Seleccion (FP 02).

El Responsable de Contenedores debe completar el Registro de Paleta (FP
03) y el Plano de Carga de Contenedores (FP 04)

Descripcion

El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad en conjunto con el Encargado
de Planta definiran los puntos en que se deben llenar los registros que
permitan reconstruir el historial del producto desde que llega de los
invernaderos hasta que es despachado de la planta. El Asistente de Planta se
encargara de garantizar la disponibilidad de los formularios respectivos en
cada una de las areas de inspeccion, adicionalmente supervisara el correcto
llenado de los mismos y retirara los que se encuentren llenos, para llevarlos a

la Asistente Administrativa, quien se encargara de archivarlos.

El Recibidor esta a cargo de llenar el Albaran de Entrada (FP 01), en él se
indicara en primera instancia los datos de entrada del producto, a saber

Nombre del Socio Productor, Cédigo de Invernadero (LA 02), Clase de
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Producto, Fecha de Recepcion, Hora de Recepcion. Para el Dia de Recibo se

seguira la codificacion del Cuadro 3:

Cuadro 3: Codificacion del dia de ingreso y salida de planta.

Dia \ Cédigo |
Lunes l 0o |

' Martes

"Miércoles

| Jueves
Viernes

Sébado |

Xl > D I M C

' Domingo

Para el espacio de Semana de Recibo, se llenara de acuerdo al numero de
semana del anho en que haya llegado el producto a la planta, las semanas se
contaran de la 01 a la 52 empezando desde la primera semana del ano. El
espacio correspondiente al nimero de cajas tendra la cantidad de cajas
plasticas en que se traslado el producto desde el invernadero hasta la planta,
debido a que estas cajas son propiedad del Productor Asociado, esta
informacion sera utilizada para entregar las cajas vacias al productor. Las
siguientes columnas registraran el Niumero de Paleta, el Nomero de Cajas por
Paleta y la Cantidad de Producto por Paleta (kg). En la uUitima fila de este
cuadro se anota la cantidad total de cajas y la cantidad total de kilogramos de
producto recibidos. En caso de haber alguna situacion especial a la hora de
recibir el producto, se anota en el apartado de Observaciones, finalmente se
llenan los datos del Recibidor, y del encargado de la entrega del producto. Se
entrega una copia al Productor Asociado, una se mantiene en el area de recibo

y otra se archiva.

En la mesa de seleccion los Trabajadores de Planta asignados, se encargaran
de llenar el Control de Calidad de la Mesa de Seleccién (FP 02), en donde

anotara el Cadigo del Productor cuyo producto se encuentra siendo procesado
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en el momento, la fecha en que se procesa el producto, el tiempo que tarda en
ser procesado, el Responsable de realizar la seleccion, la cantidad de producto
de segunda calidad separado (kg) y la cantidad de producto de desecho (kg).
En el registro FP 02 se anotard una descripcion de los defectos encontrados

en el producto de segunda calidad y el de desecho.

El Responsable de Contenedores lienara el Registro de Paleta (FP 03) con los
codigos de los Socios Productores cuyo producto vaya en la paleta (LA 02),
separados por signos de #, en el espacio rectangular escribira un codigo
compuesto por el numero de paleta, en secuencia desde la 01 hasta la 20,
seguido por la clave utilizada para cada uno de los calibres utilizados (Cuadro
4)

Cuadro 4: Codigo utilizado para los distintos calibres de producto.

' Calibre | Cédigo
‘Pequefio| S
Mediano M

\ Grande | L

En las lineas situadas junto al espacio rectangular se codificara la
conformacion de la paleta anotando la informacién de cada productor en lineas
individuales; anotando en primera instancia el Cadigo del Productor (LA 02)
seguido por un guion, a continuacion la cantidad de cajas del productor que
vayan en la paleta, este numero variara de 001 hasta 180 cajas y sera seguido
por un guion, el siguiente componente iniciara con la letra A (este caracter sera
una constante de codificacion), a continuacion la letra que defina el dia en que
se agregaron las cajas de este productor a la paleta, de acuerdo a la clave del
Cuadro 3, seguido del numero de semana en que se arma la paleta, (las
semanas se contaran de la 01 a la 52 empezando desde la primera semana
del afo); el ultimo componente del la codificacion sera antecedido por un guién

y constara de los dos ultimos digitos del afio en que se produjo la paleta.
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Ejemplo:
006 - 072 - AH38 - 07
El codigo anterior significa que el productor 006 agrego 72 cajas a esa paleta,

las cuales fueron montadas el jueves de la semana 38 del afio 2007.

Para la codificacion de la paleta se utiliza el siguiente procedimiento, primero el
numero de paleta (el rango varia desde la 01 hasta la 20), seguido del codigo
del calibre del producto en la paleta. El siguiente componente es la cantidad de
cajas en la paleta, el tercer elemento del codigo esta formado por la constante
A, seguida por el dia en que se terminé de formar la paleta de acuerdo a la
clave del Cuadro 3 y el numero de semana, el ultimo componente del cédigo
corresponde a los dos Ultimos digitos del ano en curso. Todos los

componentes de esta codificacion se separaran por guiones.

Ejemplo:
01S - 180 - AA38 - 07

El codigo anterior significa que la paleta 01 de calibre pequeno (S) lleva 180

cajas, dicha paleta se termind de armar el sabado de la semana 38 del afo
2007.

Es trabajo del Responsable de Contenedores completar el Plano de Carga de
Contenedores (FP 04), iniciando por los Datos Generales del Contenedor,
seguido por el Detalle y Distribucion de Carga en el Contenedor, llenando las
tablas de Paletas y de Resumen de Tamafos Cargados, el tercer paso
consiste en la informaciéon del chofer encargado de llevar el contenedor hasta
el puerto de embarque, seguido por la informaciéon de las condiciones de
temperatura y ventilacion del contenedor, en caso de encontrarse alguna
situacion fuera de lo normal se debe hacer la debida anotacion en el apartado
de notas. Finalmente se agrega la informacion de las condiciones en que llega
el contenedor a  cargar, especificamente la condicion de las puertas, la

limpieza interna y externa del mismo.
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Propésito

Establecer las pautas para la elaboracion de documentos para el Sistema de

Gestion de Calidad para la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas.

Responsables

La responsabilidad del desarrollo de los nuevos documentos o de realizar
modificaciones a los documentos existentes es del Encargado del Sistema de
Gestion de Calidad de la empresa. La redaccion del documento se realizara de

acuerdo a las pautas descritas en este Formato

Descripcion

Para elaborar el documento se realizard una recopilacion de la informacion
referente al proceso a registrar (responsable, responsabilidades, descripcion).
A continuacion se procede a redactar el Propoésito del documento y se asignan
los Responsables con sus respectivas responsabilidades definidas de manera
explicita. El siguiente paso consiste en realizar la Descripcién del

procedimiento.

Para efectos de la elaboracion de los documentos se debe tomar en cuenta las

siguientes normas:

Margenes vy alineacion

> La orientacion de las paginas es vertical.

> La alineacion de los textos es justificada

> Los margenes deben tener las siguientes dimensiones:
<> Encabezado: 2.0 cm.

<« Inferior: 3.5 cm.

X Superior: 3.5 cm.

X Izquierdo: 3.5 cm.

<> Derecho: 2.5 cm.
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Interlineado
> Se debe mantener un interlineado de 1.5 espacios.
» Se debe dejar un espacio entre parrafos.
> No se debe dejar sangria al inicio de los parrafos.
Encabezado y pie de pagina
» El encabezado de los documentos consta de seis elementos distribuidos
en tres columnas y dos filas.
> En la primera columna de la primera fila se coloca el nombre y/o el logo
de la empresa.
> En la segunda columna de la primera fila se coloca el titulo del Manual
de Calidad.
> En la tercera columna de la primera fila se coloca el Codigo del

Documento de acuerdo en lo estipulado en el Procedimiento PRG01
> En la primera columna de la segunda fila se colocan los datos referentes
al estado de revision del documento; en primera instancia la version vigente del

documento y a continuacion su fecha de emision.

> Para la segunda columna de la segunda fila se incluye el titulo del
documento.
» En la tercera columna de la segunda fila se lleva la numeracion de las

paginas del documento, en primera instancia el numero de pagina, seguido de
la preposicion de y luego el numero total de paginas del documento.

> En el pie de pagna consta de dos elementos, primero el
correspondiente a la persona que elaboré el documento y se designa por la
frase Revisado por: seguido por su correspondiente espacio subrayado para
colocar el nombre del responsable. El siguiente elemento corresponde a la
persona que aprobé el documento y se designa por la frase Aprobado por:
seguido por su correspondiente espacio subrayado para colocar el nombre del

responsable.
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Redaccién y sintaxis
> La redaccion de los diferentes elementos que conforman el documento,

se debe realizar en segunda persona del singular. Por ejemplo: “Lavese las

manos’, “Liene el formulario”, etc.

> El documento se debe elaborar utilizando letra tipo Arial, nimero 12.

> Los titulos se deben resaltar en negrita.
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Propésito

Definir el proceso a seguir en caso de que se infrinja el reglamento interno de

la empresa.

Responsables
El Encargado de Planta sera el encargado de supervisar el cumplimiento de las
normas internas de conducta del personal, sera apoyado en esta labor por el

Asistente de Planta.

El Gerente sera el encargado de decidir el tipo de Acciones Correctivas

aplicables dependiendo de la naturaleza de la infraccion.

Descripcion

Cuando un trabajador cometa una infraccion de las normas contenidas en el
Reglamento Interno de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas
este sera amonestado por primera vez de forma verbal. El registro de
amonestacion (FA 02) debera ir firmado por el Encargado de Planta y por el

Gerente.

Una copia del documento enviado se adjuntara al expediente del amonestado,
dicha copia tendra el |la firma de recibido conforme por parte del infractor asi

como la fecha y hora de la entrega.

En caso de reincidencia el trabajador se expone a una amonestacion escrita.
De igual forma se enviara un documento escrito al trabajador, que debera
firmar para hacer constar su recepcion con fecha y hora de entrega para su

expediente.
De presentarse una tercera falta, dicho trabajador se suspendera

inmediatamente de sus labores. Se le entregara la carta de despido

indicandole el motivo del mismo; de la cual quedara copia en su expediente.
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Para cada uno de los eventos antes descritos se deberd llenar y firmar la

respectiva boleta de incumplimiento del empleado (FA 02).
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Propésito

Asegurar el cumplimiento de las normativas legales que regulan el trabajo en

Costa Rica, en busca de garantizar el bienestar del personal

Responsables
La responsabilidad del cumplimiento de este procedimiento es el Gerente.

Descripcion
Se pagara de acuerdo al escalafon definido por el Ministerio de Trabajo, siendo
mayor o igual al minimo establecido por ley, de acuerdo a la calificacion del

trabajador.

La jornada laboral sera de 48 horas a la semana, con un dia libre a la semana.
Las horas extras se pagaran en base a 1.5 veces el valor bruto por hora y
seran de caracter voluntario por parte del trabajador. Las jornadas dominicales
y en dia feriado de pago obligatorio seran remuneradas en base a 2.0 veces el

valor bruto por hora.

No se da la discriminacion por raza, sexo, religion. Todo trabajador de la
empresa debera ser mayor de edad y su edad maxima coincidira con lo

estipulado en las leyes nacionales.

La empresa se apegara a la legislacion del pais en situaciones de contratacion
de personal, cuotas obrero patronales, vacaciones, salarios, incapacidades,

pensiones, permisos de maternidad y atencion medica.

Todos los trabajadores de la empresa contaran con un seguro de riesgos
laborales, que garantice el respaldo al asalariado en caso de cualquier

eventualidad que pueda ocurrir durante la jornada laboral.

Se tomara en cuenta las observaciones que realicen los clientes con respecto

a las politicas que puedan beneficiar a los trabajadores de la empresa
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Propésito

Definir los lineamientos para atender los reclamos y recomendaciones

generadas por los clientes de la empresa.

Responsables
La Asistente Administrativa se encargara de atender a los clientes y orientarlos
acerca del procedimiento a seguir para atender sus reclamos, consultas o

recomendaciones.

El Gerente tiene la obligacibn de atender los reclamos, consultas o
recomendaciones y en conjunto con el Encargado del Sistema de Gestion de
Calidad y Encargado de Planta deben definir las medidas necesarias para

atender la situacion de manera pronta y adecuada.

Descripcion

Cuando se reciba una recomendacion o un reclamo por parte de un cliente, la
Asistente Administrativa debera llenar el Formulario para la Atencion de
Reclamos y Recomendaciones (FA 03), y reportar la situacion al Gerente para
que se encargue de tomar las acciones correctivas necesarias. La empresa

debera reportar al cliente por escrito las acciones que lieve a cabo.

Residualidad
Si se presenta un caso de residualidad de agroquimicos en el producto, los

pasos a seguir son los siguientes:

1. Solicitar al cliente el Cédigo de Trazabilidad de la caja de empaque y el

agente activo del que se detecto la residualidad.

2. Seguir el Procedimiento de Trazabilidad (PRG 05) para rastrear el historial

del producto.
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3. Si se trata de una residualidad por tratamientos llevados a cabo en los
invernaderos, se procede a detener inmediatamente los productos
provenientes de la instalacion en cuestion, mientras se lleva a cabo una
investigacion de los hechos. Si se trata de una residualidad por tratamiento
poscosecha, no se hace necesario el detener el lote pero si procede la revision

inmediata y la retencion del producto en planta.

4. Estudiar los registros de aplicacion de agroquimicos en el invernadero o del
tratamiento poscosecha en planta (segin sea el caso) para confirmar o
descartar la posibilidad de un irrespeto a las dosis o a los tiempos de retencion

que requieren los productos aplicados.
5. En caso de confirmarse el error, se procede a informar del hecho a todos
los clientes que hayan recibido producto (aunque no hayan realizado el

reclamo) para que puedan tomar las previsiones del caso.

6- Si se confirma que no hubo errores, se informa al cliente sobre el hecho

presentando la documentacion que asi lo respalde.

Microbiologico

Si se presenta un caso de contaminacion microbiologica del producto

entregado al cliente, los pasos a seguir son los siguientes:

1. Solicitar al cliente el Cédigo de Trazabilidad de la caja de empaque.

2. Si no se cuenta con analisis recientes del agua de proceso se procede a
realizarlos por medio de un laboratorio reconocido para verificar o descartar
que la contaminacion proviene de esta fuente. Si éstos dan resultados
positivos continuar con los siguientes pasos, si dan negativos se procede a
detener el proceso de empaque hasta resolver el problema de contaminacion y
se informa a todos los clientes sobre la situacion detectada para que puedan

tomar las medidas del caso.
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3. Revisar los registros de higiene, limpieza y salud de la planta y el personal
para el dia de empaque en el que se presenta el problema; si aqui no se

detecta la fuente de contaminacioén, continuar con el paso 4.

4. Seguir el Procedimiento de Trazabilidad (PRG 05) para rastrear el historial

del producto.

5. Una vez identificado el lote del que proviene el producto, se procede a
detener inmediatamente la recepcion de material procedente del invernadero

en cuestion mientras se detecta la fuente de contaminacion.

6. Si no se cuenta con analisis recientes del agua de riego se procede a
realizarlos por medio de un laboratorio reconocido para verificar o descartar
que la contaminacion proviene de esta fuente.

7. Con el historial del producto y los analisis de aguas se procede a indagar
para detectar la fuente de contaminacion y poder llevar a cabo las acciones

correctivas pertinentes.
En caso de no contar con la accion correctiva requerida para atender el

reclamo de un cliente no se encuentra descrita en este procedimiento, el

Gerente debera disenarla, ejecutarla y actualizar el procedimiento.

Revisado por: Aprobado por: 90




Comercializadora CIS para MANUAL DE CALIDAD Cédigo de l PRG10

~_Invernaderos Agricolas s documento

Version: 1 Procedimiento para la N .

Fecha de Emision: Recuperacion de Producto Pagina_de _
Propésito

Definir los lineamientos para realizar la recuperacion del producto que haya
sido despachado de la planta y no cumpla con los requerimientos de calidad o

inocuidad establecidos por el cliente.

Responsables

El Gerente tiene la obligacion coordinar la recuperacion o destruccion del
producto que haya tenido algun tipo de inconveniente y que por lo tanto no
cumpla con las especificaciones de calidad e inocuidad definidas por el cliente.
Adicionalmente debe negociar con el cliente para la debida reposicion del

producto y el pago de los gastos incurridos para solventar la situacion

El Encargado de Planta debe revisar con el procedimiento de Trazabilidad
(PRG 05) el proceso que se le dio al producto, para asi determinar la causa del
incidente, asi como definir y las Acciones Correctivas correspondientes para

evitar la repeticion de este tipo de situaciones

Descripcion

Cuando se reciba una recomendacion o un reclamo por parte de un cliente, la
Asistente Administrativa debera llenar el Formulario para la Atencion de
Reclamos y Recomendaciones (FA 03), y reportar la situacion al Gerente para
que se encargue de tomar las acciones correctivas necesarias. La empresa
debera reportar al cliente por escrito las acciones que lleve a cabo para

corregir los inconvenientes.

Los problemas que pueden requerir la recuperacion del producto incluyen la
deteccion de residuos de agroquimicos, contaminacion biologica,
contaminacion del material de empaque, contaminacion durante el transporte,

entre otros.

El primer pasa a seguir es evaluar el posible impacto que el incidente pueda

tener en la salud de los consumidores, tomando en cuenta si es justificada la
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denuncia, y la posibilidad de que se trate o no de un evento aislado. En todo
caso se debe solicitar el Cédigo de Trazabilidad del lote, para efectuar el
analisis correspondiente de todas las operaciones de campo y de planta que

se aplicaron al producto.

Si de acuerdo al analisis mencionado anteriormente se logra demostrar que el
manejo del producto por parte de la empresa fue adecuado, se procede a
comunicar al denunciante los alcances de la investigacion y se da por
concluido el proceso de recuperacion del producto, en cuyo caso queda bajo la
responsabilidad del denunciante determinar el grado de riesgo que representa
el producto para los consumidores, llevando a cabo las acciones correctivas

pertinentes.

La notificacién destinada al denunciante se hara por escrito y constara de la

siguiente informacion:

= Caracteristicas del producto: tipo, variedad, cédigo de trazabilidad,
condiciones de transporte.

= Copia del Formulario para la Atencion de Reclamos y Recomendaciones
con el que se atendi6 el incidente.

] Copia de la documentacion que demuestre la calidad del manejo que se
le dio al producto por parte de la empresa (registros, analisis, evidencia
fotografica, etc.)

] Medios de notificacion para contactar los encargados de atender el
reclamo, esto con el fin de evacuar dudas o consultas concernientes al

incidente.
Ante la posibilidad de un evento que ponga en riesgo la salud publica, se debe

notificar de inmediato a todos aquellos clientes que hayan recibido el lote

sospechoso para que ellos e encarguen de recuperar y destruir el producto.
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En caso de encontrarse alguna anomalia con el producto durante el transporte,
se debe coordinar con el transportista, la agencia naviera o el encargado del
desembarque de! producto la localizacion del contenedor para su debido
retorno a planta. Se debe obtener la informacion del lote en cuestion del Plano
de Carga del Contenedor (FP 04) para facilitar su localizacién e informar al

cliente el retraso del producto.

Una vez que el producto haya retornado a la planta, se debe analizar la
posibilidad de descontaminarlo tomando las medidas adecuadas para evitar la
contaminacion de la materia prima presente en la planta. En caso de no ser
posible la descontaminacion se debe destruir el producto, tomando las
precauciones respectivas para evitar dafios al medio ambiente o0 a la salud

humana.

El siguiente paso es la elaboracion del Informe de Recuperacion de Producto,
del mismo se entregara una copia al denunciante, a los clientes (en caso de
ser necesario) y se archivara una copia para la empresa. El informe constara
de:

. informacién general: nombre y empresa de la persona denunciante, fecha
y hora en que se recibid la denuncia, tiempo que se tardo en realizar su
estudio, personal responsable de realizarlo, hora en que se concluyé el Informe
de recuperacion de Producto;

) lIdentidad del producto: tipo de producto, variedad, codigo de trazabilidad;
] Razon del retiro explicando cuando, dénde y como se detectaron las
anomalias;

. Evaluacion del riesgo que represente para la salud humana:

» Grado |: cuando existe una probabilidad razonable de que el uso o
exposicion del producto pueda causar ta muerte o problemas serios a la salud;
»> Grado [I: cuando el uso o exposicidon del producto pueda causar
temporalmente problemas a la salud pero sin una probabilidad cierta de causar

la muerte;
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> Grado IlI: cuando el uso o exposicion del producto no sea probable

que pueda causar problemas a la salud,;

] Cantidad de producto elaborado en esas circunstancias y tiempo en que
se empaco ("desde - hasta");

= Nombre de los clientes que recibieron el producto (si aplica);

. Descripcion detallada del manejo que se le dio al producto danado;

. Plan de Acciones Correctivas elaborado.

Cuando el producto haya llegado a manos del cliente y este realice el reclamo,
se debe solicitar la informacion del lote, asi como coordinar los andlisis que se
le deban realizar al producto. ElI Gerente negociara con el cliente la
compensacion correspondiente por el incidente, asi como el proceso de

recuperacion o destruccion del producto en cuestion segun corresponda.
En caso de no contar con la accién correctiva requerida para atender el

reclamo de un cliente no se encuentra descrita en este procedimiento, el

Gerente debera disenarla, ejecutarla y actualizar el procedimiento.
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Proposito

Establecer las normas de higiene y salud que deben seguir los trabajadores de
la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas, para garantizar la

calidad e inocuidad de los productos manufacturados por la empresa.

Responsables

La higiene y salud del personal comienza desde el nivel de la gerencia, y ésta
es responsable de:

> Proveer y mantener un lugar seguro y limpio de trabajo, con equipo y
herramientas seguras.

>  Establecer y fortalecer las reglas de conducta y trabajo.

»  Desarrollar y conducir un programa de educacion continla que promueva

los habitos de sanidad y seguridad de los empleados.

El Jefe de Planta velara por el conocimiento de las normas de Higiene y Salud
por parte de todos los trabajadores de la planta de la Comercializadora CIS

para Invernaderos Agricolas

El Asistente de Planta se encargara de observar el cumplimiento de las normas
de Higiene y Salud por parte de los trabajadores, reportando las faltas en que

incurran los mismos durante la jornada laboral.

Descripcion
En la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas, las Buenas Practicas
de Manufactura son responsabilidad de todos. La sanidad e higiene son parte

integral de las funciones de cada empleado.

Control de Enfermedades y Contaminacion:

1)  Cualquier trabajador que muestre sefnales de alguna enfermedad o exista
una posible contaminacion de la fruta (estornudo, tos, fiebre, hongos y/o
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quemaduras en la piel, granos, heridas que no sean profundas, afecciones de

la garganta) no le sera permitido trabajar.

2) Toda enfermedad debe de ser informada al jefe inmediato, (Jefe de
Planta y/o Asistente de Planta) antes de empezar a trabajar y anotada en el

Registro de Incidentes Inusuales FA 06.

3) Si hubiera una herida en la mano, que no sea muy profunda y es
cubierta con un vendaje y un guante de latex, antes de empezar a trabajar, y
no presentando problemas; el trabajador podra desarrollar su labor bajo
supervision del jefe inmediato, ademas se debe incluir en el Registro de
Incidentes Inusuales FA 06.

4) Cuando el empleado requiera de algun medicamento debe de dirigirse al
encargado del botiquin vy este debe de anotar en el formulario

correspondiente (FA 06).

5) En caso de que se le entregue bandas plasticas, estas deben de
devueltas al encargado de botiquin, al final del proceso.

Limpieza e Higiene.

1) Los trabajadores usaran ropa limpia y apropiada, esta debera de
cambiarse todos los dias. La camisa o camiseta que cubra el torso y el
antebrazo; los pantalones que se deben usar son largos; no se permite el

pantalon corto y solamente esta permitido el uso de zapatos cerrados.

2) Alingresar a la planta empacadora el trabajador debe de ingresar con el
uniforme completo (gabacha, redecilla que cubra totalmente el cabello,
delantal), El uso de uniforme incluye a las visitas. Es obligacion de cada

persona, velar porque su uniforme permanezca limpio.
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3) Los hombres deberan lucir un rasurado limpio, o en caso de tener barba
deberan utilizar cubre barba o redecilla facial. El bigote se debe siempre

recortar y no debe pasar las comisuras de la boca.

4) Donde sea indicado se deberan usar en todo momento zapatos y ropa

especiales, incluyendo anteojos de seguridad (safety goggles).

5) Cada vez de Iingresar a la planta empacadora debe de colocar los

zapatos en las pilas de desinfeccidon colocados en cada puerta de acceso.

6) Mantenga buenos habitos de higiene personal; cabello corto, unas
limpias, recortadas y sin esmalte, si usara barba esta debe de mantenerla
recortada y limpia, debe de llegar bafado y limpio todos los dias a la planta

empacadora.

7) Cuando salga de la planta de empaque deje su uniforme en el lugar

asignado para este fin, esta prohibido salir de la planta con el uniforme.

8) Lapices, lapiceros, etc., no deberan ser cargados en las bolsas arriba de
la linea de la cintura. Es preferible no usar prendas que tengan bolsas con la

descripcion anterior.

9) Siguiendo los estos requerimientos debe de lavar y sanear sus manos

correctamente, iniciando desde el antebrazo hasta la punta de los dedos:

- Mojarse las manos con agua limpia.

. Aplicar una dosis de jabon antibacterial.

= Frotarse las manos por lo menos 20 segundos; limpiando bajo las ufias y
entre los dedos.

- Enjuague con agua limpia.

. Secarse las manos con toalla desechable; nunca debe de secarselas en

la ropa.
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= Sanearse las manos introduciéndolas en una soluciéon de yodo, o bien
aplicando una porcion de alcohol gel desinfectante.
= Las manos deben ser saneadas después de lavarse, el saneado no

es igual al lavado.

Cuando lavar y sanear las manos

- Lavar y sanear las manos y antebrazo antes de iniciar el empaque.
. Después de usar al servicio sanitario.

=  Alregresar de cada receso.

. También cuando se estornuda o tose.

. Después de tocar herramientas contaminadas.

. Al tener contacto con superficies antihigiénicas.

- Cuando las manos estén sucias.

Articulos Restringidos Durante el Empaque.

1)  Los radios portatiles, y equipos de audio personales no estan permitidos.
2) Vidrio, botellas, tazas, lentes, o cualquier otro contenedor de vidrio no
sera permitido en el area de produccion o area de empaque, a menos que sea
utilizado para el empaque de un alimento.

3) Los accesorios y las joyas; como anillos, pulseras, relojes, prensas,
aretes, collares o cualquier otro objeto que pueda caer dentro de una caja de
empaque; al igual que ufas postizas, el maquillaje y el esmalte de ufas estan
prohibidos durante el proceso de empaque.

Manejo apropiado del producto para protegerlo de contaminacion.

. Los trabajadores descartaran cualquier producto o material de empaque
que caiga al suelo.

- La manipulacion de materiales de empaque se hara de la forma
apropiada para evitar contaminacion.
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= Materiales de empaque danados seran descartados.

. El personal de mantenimiento nunca debe de dejar sus herramientas, o
piezas que vayan a ser reparadas, etc., en areas que puedan tener contacto
con los alimentos.

" No es permitido sentarse en las bandas de empaque, ni en el material de
empaque.

= Solamente los trabajadores e invitados autorizados estan permitidos en la
planta empacadora.

. Cada trabajador del area de produccion es responsable por mantener su
area de trabajo sin acumulacion de comida, polvo, o cualquier basura en la
cual insectos y bacteria puedan encontrar un medio propicio de crecimiento.

. El correr, el jugar, el manejo inapropiado de montacargas o camiones, el
pasar por rutas no marcadas (como debajo de bandas o transportadores, si se
estan operando o no) esta prohibido.

" Todos los contenedores intermedios se deben mantener cerrados o

cubiertos, cuando éstos contengan producto en proceso.

Areas especificas para actividades NO relacionadas con el trabaijo.

. No se permite comer, beber, fumar, mascar chicle, u otras cosas en el
proceso de empaque. Estas actividades seran realizadas en areas designadas
para esto (area de descanso, comedor).

- Que estrictamente prohibido tirar basura en el suelo.

] Los articulos personales como mochilas, envases con agua, etc. deberan
mantenerse en los lugares definidos para ese propdsito como los casilleros o
areas de reunion del personal.

. No se permite llevar articulos personales dentro de la planta.

Apoyo v Supervision.

. La administracion sera la responsable de apoyar estas reglas.

Revisado por: Aprobado por: 100



Comercializadora CIS para cODIGO DE
_Invernaderos Agricolas MANUAL DE CAlll_DAD DOCUMENTO il
Version: 1 Procedimiento para la Higiene y la g
Fecha de Emision: Salud de los Trabajadores Pagina _de _

= Los empleados que no obedezcan las reglas planteadas se les llamara la
atencion, solicitando que corrijan su conducta.
. El Jefe de Planta sera el encargado de supervisar, recordar y poner en

practica las reglas.
= Los archivos de cada empleado contendra el documento donde estos se

comprometen a cumplir las normas de la Compania.
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Propésito

Establecer los lineamientos para garantizar la calidad de las labores de

limpieza y desinfeccion de la planta empacadora.

Responsables

El Asistente de Planta esta encargado de supervisar las labores de limpieza y
desinfeccién de la planta. Los Responsables de Limpieza y Mantenimiento son
los que deben ejecutar el plan de limpieza y mantenimiento de la planta,

llenando los formularios definidos para esta registrar estas labores.

Descripcion

Para las labores diarias de limpieza se dividiran los Trabajadores de Planta en
cuadrillas de tres personas que se encargaran de realizar las tareas definidas
en el Registro para los Grupos de Limpieza de Planta (FA 05), estas tareas se
realizaran antes de empezar la produccién. El Formato para los Grupos de
Limpieza de Planta sera exhibido en un lugar visible de la planta definido para

este proposito.

Las labores de limpieza y desinfeccion realizadas seran reportadas en el

Formato para el Programa Principal de Sanitizacion (FP 07).

Los procedimientos de limpieza deberan hacerse consecutivamente. Es muy
importante que la labor sea hecha de arriba (techos, etc.) hacia abajo, el piso.
Esto prevendra que el producto o agua sucia salpique sobre las superficies del
equipo que hayan sido limpiadas. Techos, tuberias aéreas, cajas de
electricidad, etc. deberan ser limpiadas antes de que el trabajo empiece en las
areas debajo de estas. Los pisos y drenajes deberan ser limpiados al final del
proceso de sanitizacion.

Es imperativo que todas las operaciones de limpieza en las areas adyacentes
0 cercanas sean continuadas y realizadas a tiempo para que todos los pasos

en la sanitizacion sean realizados de manera ordenada. Estos pasos incluyen:
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secado, enjuagado, espumado con detergente, enjuagado, y sanitizacion. Una
operacién pobre sera el resultado si las operaciones compiten entre ellas
mismas o se cancelan una a otra. Por ejemplo, si un paso de sanitizacion es
completado por un empleado y el sanitizante es lavado por otro empleado
haciendo limpieza en el area al lado del primero, el todo el esfuerzo del primero

es perdido.

El mantenimiento del equipo y de las lineas de procesamiento debe ser
completado antes de empezar la limpieza. Si el mantenimiento de equipo es
completado después de haber limpiado las lineas de procesamiento, las lineas
deben ser limpiadas y sanitizadas. La lubricacién de las partes del equipo en
movimiento debe ser hecha en forma tal que se evite el uso excesivo ‘de
grasas y aceites. El exceso de lubricantes y el érea misma deberan ser

limpiados.

No salpicar agua del drenaje sobre el equipo de procesamiento. Muchas
formas de suciedad y bacterias indeseables pueden estar presentes en las

areas de drenaje.

Productos Quimicos de Sanitizacion v Limpieza

Los productos quimicos deben ser tratados con cuidado a todo momento.
Evaluar el contenido de acuerdo a las instrucciones de las etiquetas de los
productos que se estd manejando. Manejando significa: el abrir, cerrar,
mezclar, cargar o aplicar concentraciones de las soluciones de estos
productos. Seguir estrictamente las precauciones establecidas y las
instrucciones de mezcla. Se debe proteger al personal, al producto alimenticio,

el equipo, y los materiales de empaque cuando se use materiales quimicos.
Vestir ropa y equipo apropiados para su seguridad de acuerdo a los

requerimientos en la etiqueta del producto cuando se maneje estos productos
quimicos.
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Proteger el producto alimenticio - No guardar los materiales de empaque junto
con los productos de limpieza y sanitizantes (o cualquier otro producto
quimico). Proteger el producto alimenticio y los materiales de empaque de

estar expuestos a los productos quimicos.

Proteger el equipo utilizando los productos quimicos correctos y a una
concentracion correcta. El usar el producto quimico o la concentracion
incorrecta puede ocasionar danos al equipo. Se debe contar con equipos de
prueba o dispositivos de medicion para evaluar las concentraciones de los
sanitizantes utilizados, este procedimiento se complementa con el debido

llenado del registro FP 09.

Limpieza Y Sanitizacion

El objetivo del proceso de limpieza es el de remover los desperdicios del
producto y de suciedad para que asi los sanitizantes puedan destruir los
microorganismos en las superficies de contacto del equipo asi como en la

planta misma. Una buena limpieza incluye:

Poner cubiertas resistente al agua sobre las motores, y cajas eléctricas, etc.
Remover mediante limpieza general tanto desperdicio como sea posible.

Enjuagar el equipo de arriba hacia abajo.

4 N g

Espumar con el detergente apropiado, empezando desde abajo y
continuando hacia arriba.

5. No permitir que la espuma o detergente se seque sobre el equipo.

6. Enjuagar con agua, empezando desde arriba y continuando hacia abajo.

7. Inspeccionar el area por cualquier desperdicio de producto u otras
particulas que se hayan quedado ahi. Limpiar otra vez donde la suciedad o los
desperdicios se han encontrado.

8. Aplicar el sanitizante a una concentracion correcta. Empezar la operacion
desde abajo hacia arriba para asegurar un sanitizado completo. No enjuagar el
sanitizante.

9. Remover las cubiertas utilizadas en el paso #1.
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Precauciones de Sequridad:

1. Usar siempre un visor o una mascara completa para la cara cuando se
manejen los productos de limpieza y sanitizacion.

2. Asegurarse que el equipo esta apagado en un estado mecanico de cero (0)
antes de empezar a trabajar en este o limpiarlo. Desconectar cualquier cordén
de electricidad.

3. Segquir las instrucciones de uso de las etiguetas del producto. No mezclar
los productos quimicos sin supervision y autorizacion apropiada.

4. Usar siempre un visor cuando se utilice aire comprimido.

5. Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un casco plastico
de proteccion.

6. Colocar bolsas plasticas sobre los motores, conectores, cajas eléctricas,
etc. Remover las bolsas después de haber completado el trabajo. No usar
bolsas de producto, material de plastico, film, o cualquier otro material de

empaque.

Mesas de empaque, Banda transportadora. Banda para producto de

exportacion. Banda de Inspeccion

1. Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben de recoger vy
desechar los residuos de productos, polvo o cualquier otra suciedad adherida
a la superficie, herramienta, maquinaria y/o material de empaque que tengan
contacto con el producto.

2. La superficie, herramienta, maquinaria y/o material de empaque que tenga
contacto con el producto, se debe de humedecer con suficiente agua potable,
si esta lo permite.

3. Luego se debe esparcir la soluciéon de jabén preparada con anterioridad,
restregando con el cepillo, esponja o articulo designado para este fin vy

dejandola en contacto por un tiempo de 2 a 5 minutos.
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4. Si el objeto, lugar, o superficie a limpiar no permitiera ser humedecido y
enjabonado se debe de realizar una limpieza profunda y completa, con un
pano de tela especial para este proceso.

5. Se procede al enjuague, este debe de realizarse con suficiente agua
potable.

6. La desinfeccion se hace cuando la superficie, herramienta, maquinaria y/o
material de empaque, esta completamente limpia. Para la misma se utiliza una
solucion de cloro o algin otro agente desinfectante.

7. La concentracion del agente desinfectante varia segun el tipo de superficie
que se esta desinfectando. Para el caso del cloro, se prepara siguiendo las
tablas respectivas de preparacion de soluciones que se encuentra detalladas
en este documento.

8. La solucion desinfectante se debe de esparcir por la superficie con la
ayuda de un recipiente (pichel, taza, otro), de modo que la misma sea
cubierta completamente.

9. Puede emplearse una bomba de aspersion, (como las utilizadas para
fertilizar en el campo, pero esta debe ser utilizada solamente con este agente
desinfectante y para este fin) obteniendo una distribucion homogénea de la
solucién.

10. La capa de solucion desinfectante se deja sobre la superficie por un

tiempo minimo de 10 minutos; en el caso del cloro no es necesario lavarlo.

Uso vy Preparacion de Soluciones de Desinfectantes.

Recomendaciones Generales:

Antes de iniciar cualquier preparacion de soluciones de desinfectantes

recuerde considerar los siguientes aspectos:

. La preparacion de las soluciones debera ser realizada en el area
designada para este proposito, la cual debera contar con equipos para
contencion de derrames, ducha de emergencia, lavaojos y equipo de

proteccion personal
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=  El recipiente que va a contener la solucion desinfectante debe ser de
tamano apropiado para el volumen de la solucidon que se desea preparar.

K El recipiente que va a contener la solucion desinfectante y todos los
utensilios que se utilicen deben de estar limpios.

. Para medir el desinfectante debe de usarse un recipiente de medida con
graduaciones para medir con exactitud el volumen.

= Para la preparacion de soluciones recuerde utilizar el equipo de
seguridad (guantes, mascarilla, delantal).

] La solucion se debe preparar de acuerdo a las instrucciones del
fabricante y se debe contar con equipo para medir las concentraciones de la
mezcla.

. Se debe lienar el Registro para Inspeccion de las Concentraciones de
Sanitizantes (FP 09).

Desinfectantes:

Los desinfectantes deben de cumplir ciertos criterios generales, entre los que

se encuentran los siguientes:

1) Debe poder destruir o inactivar, dentro de un tiempo prudente, las clases
y cantidades de microorganismos patogenos presentes en el agua.

2) Debe poder mantener una concentracion residual adecuada en el sistema
de distribucién de agua para evitar la recontaminacion o que los
microorganismos se reproduzcan.

3) No promover efectos corrosivos.

4) Debe de ser razonablemente seguro vy de facil manipulacién vy

aplicacion.

Unidades de refrigeracion

Mensualmente:
1. Desconectar la unidad de refrigeracion.

2. Removerlos materiales del 4area que pretende ser limpiada.
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3. Recoger la basura de los pisos y quitar los basureros también.

4. Colocar cubiertas plasticas al motor de la unidad de refrigeracion y al
sensor para toma y registro de la temperatura.

5. Quitar los protectores de los ventiladores, si es necesario.

6. Chequear la charola de retencion del condensado para asegurar que esta
abierta y que el agua podra drenar. Remueva cualquier residuo acumulado en
la charola.

7. Usar solamente agua a baja presion, para enjuagar el interior de la unidad
de refrigeracion, las espirales, los protectores de los ventiladores y las charolas
de retencién; y remover con esto las acumulaciones de tierra. Lavar las
coladeras.

8. Usar agua a baja presion y enjuagar ambos lados de la cubierta.

9. Aplicar limpiador a todas las superficies.

10. Enjuagar todas las superficies.

11. Aplicar sanitizante en todas las superficies.

12. Remover las cubiertas plasticas.

13. Reinstalar los protectores de los ventiladores y las charolas para el

condensado de la unidad de refrigeracion.

Nota: Los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza del cuarto
frio y de las unidades de refrigeracion, deben estar identificados para este uso
en especifico; asi como almacenados en forma separada de aquéllos que son

utilizados para la limpieza de pisos, bafos, etc.

Area de recepcion del producto, area de empaque

Diariamente:

1. Recoger el desperdicio de papel incluyendo material de empaque, carton,
plasticos, pedazos de madera, etc. y colocarlos en el bote de basura.

2. Remover cualquier acumulacion de producto, mediante limpieza en seco.

3. Echar agua (unicamente agua a baja presion) al piso y paredes con el fin de

remover el polvo acumulado. Asegurarse de enjuagar bien los drenajes y las
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compuertas del drenaje a fin de remover los desperdicios de producto y
suciedad.

5. Remojar el piso y las paredes completamente usando la solucion de
detergente. Deje esta solucion de 10-15 minutos. Preparar la solucion de
acuerdo a las instrucciones indicadas por manufactura. Ponga atencion
especial a las areas de drenaje asegurandose que estas han sido totalmente
lavadas.

6. Fregar los pisos usando una escoba de fregado. Fregar las compuertas de
drenaje muy bien.

7. Enjuagar los pisos y las paredes completamente con agua fresca.

8. Sanitizar los pisos y paredes, aplicando la solucion sanitizante (nombre de la
solucion sanitizante). Preste atencion especial a las areas de drenaje.

9. Asegurarse que los pisos no tengan un exceso de agua acumulada.

10. Permitir que se seque a temperatura ambiente.

Banos

Diariamente:

1. Recoja toda la basura del area que va a limpiar y depositela en los
basureros. Deposite el contenido de los basureros en el contenedor.

2. Enjuague los lavamanos, servicios sanitarios, urinales, pisos y coladeras.
Aplique limpiador a todas las superficies.

Enjuague todas las superficies.

Aplique sanitizante a todas las superficies.

o G s

Remueva el exceso de agua
Nota: los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de los bafios,
deben estar identificados para este uso en especifico; asi como almacenados

en forma separada.

Pediluvios
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Diariamente:

Se debe realizar el cambio del agua con sanitizante al menos dos veces al dia,
una antes de que se inicien las labores de la planta y otra antes que ingresen
los trabajadores que regresan de su periodo de almuerzo. Las concentraciones
del sanitizante utilizadas en el pediluvio seran definidas de acuerdo a las
recomendaciones del producto utilizado y se registraran en el formato FP 09.
El Responsable de Limpieza y Mantenimiento sera el encargado de la

realizaciéon de este procedimiento, asi como el debido llenado del registro.

Pisos y paredes

Semanalmente:
1. Recoger el desperdicio de papel incluyendo material de empaque,

carton, plasticos, pedazos de madera, etc. y colocarlos en el bote de basura.
Vaciar los desperdicios en el basurero.

2 Remover todos los cajones, cartones, contenedores, etc. del piso.

3. Limpiar los pisos recogiendo todos los desperdicios de producto en un bote
de basura y vaciandolos en el basurero.

4. Echar agua (Unicamente agua a baja presion) al piso y paredes con el fin de
remover el polvo acumulado. Asegurarse de enjuagar bien los drenajes vy las
compuertas del drenaje a fin de remover los desperdicios de producto y
suciedad.

5. Remojar el piso y las paredes completamente usando la solucion de
detergente. Dejar esta solucion de 10-15 minutos. (Prepararlo de acuerdo a las
instrucciones indicadas por manufactura). Poner atencion especial a las areas
de drenaje asegurandose que estas han sido totalmente lavadas.

6. Fregar los pisos usando una escoba de fregado. Fregar las compuertas de
drenaje muy bien. Usar una escobilla para fregar cualquier area de problema
en las paredes.

7. Enjuagar los pisos y las paredes completamente con agua fresca.

8. Sanitizar los pisos y paredes, aplicando la solucién sanitizante (nombre de

la solucion sanitizante). Prestar atencion especial a las areas de drenaje.
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9. Asegurese que los pisos no tienen agua acumulada.

10. Permitir que se seque a temperatura ambiente.

Coladeras

Diariamente
1. Remover cualquier residuo mediante limpieza en seco y colocarlo en el
contenedor de basura

Quitar las cubiertas de las coladeras

w

Utilizar solamente agua a baja presion y enjuague toda la superficie de
la coladera para remover cualquier residuo acumulado.

Colocar nuevamente las tapaderas.

Semanalmente: Remover cualquier residuo mediante limpieza en seco

Quitar las cubiertas de las coladeras

o U

Utilizar solamente agua a baja presion y enjuague toda la superficie de
la coladera para remover cualquier residuo acumulado.

Enjuagar las coladeras

Aplicar sanitizante a las coladeras

10.  Colocar nuevamente las parrillas y tapaderas

Nota: los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de las
coladeras, deben estar identificados para este uso en especifico; asi como
almacenados en forma separada de aquellos que son utilizados para limpieza

de pisos, banos, etc.

Techos, lamparas vy tuberia flotante

Mensualmente:

1. Colocar cubiertas plasticas sobre los motores, las cajas eléctricas, los
controles, etc. Quitar cualquier producto u objeto que se encuentre bajo las
lamparas y/o tuberfas (no lo coloque sobre el piso); y colocar cubiertas

plasticas sobre otros los objetos fijos.
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2.  Definir una direccion para realizar su operacion de limpieza y seguirla.

3. Usar solamente agua a baja presion para remover cualquier residuo de
tierra acumulado.

4.  Aplicar limpiador a toda la superficie. Tallar las areas dificiles con escoba
o cepillo.

5.  Aplicar sanitizante.

6. Remover todas las cubiertas plasticas.

Nota: los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de las
lamparas y tuberias, deben estar identificados para este uso en especifico: asi
como almacenados en forma separada de aquellos que son utilizados para
limpieza de pisos, banos, etc.
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Proposito

Mantener el control de posibles plagas (roedores, insectos o acaros) que
pueden ocasionar contaminaciéon a materiales de empaque almacenados o

producto en proceso de embarque.

Responsable
El Responsable de Limpieza y Mantenimiento esta a cargo de realizar el
procedimiento y su supervision sera realizada por el Asistente de Planta.

Descripciéon
Ei Responsable de Limpieza y Mantenimiento debera realizar las acciones
estipuladas en este procedimientc y su cumplimiento sera registrado en el

formato para el Registro de Inspeccion de las Estaciones de Roedores (FP 08).

Aplicacion de cebos para el control de roedores:

1) Mensualmente se revisara que existan cebos o trampas para el control
de roedores, los cuales se colocaran de acuerdo al mapeo establecido

previamente.

2) Las trampas deberan estar colocadas en las 4 esquinas de las paredes
donde se forme una escuadra, se debera identificar con nGmero tanto la

trampa como la pared.

3) Se deberan colocar trampas de las grandes en las esquinas de la parte
externa de la planta empacadora, para controlar las plagas del campo, estas
deben estar identificadas y colocadas a una distancia al menos de 10 metros

una de otra.

4) Diariamente se debera revisar cada trampa para identificar si hay
evidencia de actividad de roedores atrapados, también de determinar la

necesidad de colocar mas cebos, o cambiar |a posicion del existente.
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5) En caso de encontrar algun hallazgo, este debera ser retirado de la

trampa y deposita en el lugar destinado para este fin.

Notas Importantes:

. En temporada de cosecha, que el cuarto frio esta funcionando, no se

aplicaran cebos en las areas de preenfriado y conservacion.

. Los cebos se colocaran junto a la pared, segun plano de distribucion, de

colocacion de cebos y trampas.

] Es importante mantener las puertas de acceso a la planta empacadora y

bodega cerrada para evitar el ingreso de plagas a las instalaciones.

Fumigacion de instalaciones para el control de insectos y acaros.

1)  Mensualmente se fumigara con la dosis adecuada de un piretroide en
siguientes instalaciones:

° Almacenes de materiales.
® Cuarto frio.
. Comedor.

2 Oficina.

Modo de aplicacion:

Antes de iniciar las aplicaciones se debera de colocar el equipo de proteccion
personal adecuado para es te fin. Aplicar a todas las orillas, esquinas de
paredes y techos del interior de los edificios. Se atomizara con bomba de
espalda las orillas de paredes, esquinas de ventanas en el exterior de los
edificios.
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Propésito
Establecer una guia de las labores que se deben realizar antes de que inicien

las labores formales de empaque.

Responsable
El Gerente se encargara de garantizar la disponibilidad de los recursos e

implementos necesarios en las operaciones de la planta.

El Encargado de Planta tiene bajo su responsabilidad supervisar las labores
preoperativas que se lleven a cabo antes de iniciar la temporada, ademas de
aquellas que se realicen antes de que inicien las labores diarias de empaque.
El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad supervisara la
implementacion de los requisitos de calidad que rigen las operaciones de la
planta.

Descripcion

Labores Preoperativas antes de iniciar la temporada

Estas labores se deben llevar a cabo en el periodo que antecede el inicio de la
temporada de produccion. Entre estos trabajos se encuentran:

. Realizar el analisis de aguas para las fuentes que abastecen la planta
segun el procedimiento PP11.

- Realizar el mantenimiento preventivo a la planta de acuerdo al
procedimiento PP 12.

° Colocar los rétulos de apoyo a las Buenas Practicas de Manufactura:

o  Politicas de Higiene en Planta

o  Normas de Ingreso a la Planta

o  Zonas de Peligro

o  Area de Descanso / Comedor

o Entrada

o  Salida
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o  Salida de Emergencia

o  Procedimiento de lavado de manos

o  Prohibido fumar

o  Prohibido ingresar con alimentos ¢ bebidas a la planta.

® Implementar el programa de control de plagas (Procedimiento PRG 13)

s Realizar la limpieza y desinfeccion de la planta segun el procedimiento
PRG 12.

Labores Preoperativas durante la temporada

Estas labores se deben realizar de manera rutinaria antes del inicio de las
labores de empaque:

@ Revision del estado operativo de los equipos de la planta.

« Programa de limpieza y sanitizacion de la planta de acuerdo al
Procedimiento para la Limpieza y Desinfeccion de la Planta (PRG 12).

@ Revision de los dispositivos de control de plagas.

e  Supervisar que todos los trabajadores cumplan con las normas del

Procedimiento para la Higiene y Salud de los Trabajadores (PRG 11).
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Proposito
Establecer la metodologia adecuada para la recepcion de materia prima que
garantice la calidad e inocuidad del producto que sale de la planta de la

Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas.

Responsables
El Recibidor se debe encargar de realizar la evaluacion preliminar del producto
que llega a la planta, debe pesarlo y llenar el Albaran de Entrada (FP 01),

posteriormente autoriza el ingreso del producto a la planta.

Descripcion

La planta recibira pepino todos los dias de la semana, de Lunes a Viernes de 8
AM hasta las 5 PM, y los sabados de 8 AM hasta las 12 MD. En el caso de ser
necesario recibir pepino un domingo el productor asociado debera
comunicarse con el Jefe de Planta el viernes previo al domingo de entrega
para recibir la autorizacion y asignarle el operario de descarga

correspondiente.

En primera instancia el encargado de esta operacion revisara el estado y las
condiciones del camion en que llega el producto en la planta, debiendo poner
especial atencion en que llegue en un transporte cerrado, limpio, ausente de
olores extranos y que no se transporte ningin otro producto con la materia
prima de la planta. En caso de observarse alguna anomalia, esta se debe

reportar en el apartado de "Observaciones” del Albaran de Entrada (FP 01).

El Recibidor se encargara de realizar una seleccion preliminar del producto,
evitando que ingrese a la planta aquel que no cuente con las condiciones de
calidad e inocuidad estipuladas o aquel que tenga olores no caracteristicos u

objetos extranos.
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El pepino debe ser limpiado previo a ser enviado a la planta de empaque,
debe venir ausente de polvo, el que venga con suciedad notable en las puntas

(tierra), también sera rechazado en el area de recibo.

El pepino debe venir seco. El productor asociado debe cerciorarse de que a la
hora de corte el pepino venga sin humedad palpable ya que esto sera motivo

de rechazo.

En lo que respecta a Suciedad y Humedad, si el producto no viene en las
condiciones estipuladas en el presente Manual, se dejara fuera de la planta en
el Area de Descarga a la espera de que el productor asociado venga por el

mismo.

En caso de que el Jefe de Planta no logre localizar al Productor Asociado, sera
responsabilidad del chofer que entrega en planta comunicar al Productor
Asociado que su pepino fue rechazado por la causa indicada y que debera
aproximarse a las inmediaciones de la planta para darle las condiciones
necesarias al pepino. El producto no sera procesado hasta que se encuentre

en las condiciones establecidas.
El producto que tenga la autorizacién para ingresar a la planta sera pesado con

su respectiva tarima y cajas plésticas para llenar el Albaran de Entrada (FP

01), posteriormente se trasladara a la linea de empaque.
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Proposito

El propdsito de este procedimiento es establecer los lineamientos para el

pesado del producto que llega a la planta.

Responsable
La ejecucion de este procedimiento estara a cargo del Recibidor.

Descripcion
Antes de iniciar las labores de pesaje, se debe calibrar el equipo utilizando

pesas disenadas para este proposito.

Se enciende la bascula, se pone el marcador en cero y se coloca la paleta con
el producto en cajas plasticas sobre la placa de pesaje. Para determinar el
peso neto del producto se multiplica la cantidad de cajas por 2 (kg/caja) a esta
cifra se le suman 20 kg por el peso de la tarima y el resultado se le resta a la

cantidad dada por la bascula.

El valor del peso neto del producto se anota en el Albaran de Entrada (FP 01).
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Proposito

Establecer los lineamientos que se deben aplicar en la linea de produccion
para la seleccion del producto de tal forma que se garantice la calidad e

inocuidad del producto que se procesa en la planta.

Responsables
Los responsables de la aplicacion de este procedimiento son los Trabajadores

de Planta ubicados en la Mesa de Seleccion de la linea de proceso.

Descripcion
Los Trabajadores de Planta ubicados en la Mesa de Seleccién seleccionaran
los pepinos de acuerdo a los siguientes parametros:

» Tamano: los pepinos que seran aceptados en la planta tendran un diametro
que variara entre los 4,1 cm como minimo y 5,0 cm maximo. El diametro se
mide en un punto que es 127 mm. (5 pulgadas) del extremo donde esta el

pedunculo del pepino, excluyendo el tallo (ver figura 3)

Figura 3: Diametro minimo correctamente medido a 5 pulgadas del pedunculo.
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~ Longitud: La longitud del pepino se mide de un extremo al otro extremo y
pasando por el centro en el eje longitudinal del pepino (figura 4) y los calibres

aceptados estaran dentro de los rangos incluidos en el cuadro 5.

Cuadro 5: Rango de calibres aceptables.

Tamano Minimo (cm_)_ F Mm)
'Pequefo (S) 27,9 31,8
Mediano (M) ‘ 31,8 | 356
Gra_nder D 35,6 - 41,9

e e

INCORRECTO CORRECTO

S

Figura 4: Medicion de la longitud del pepino.

» Forma: Debe estar bien formado, de manera que la curvatura no exceda
una altura de 1 5/8 pulgadas del arco interior (figura 5). Las puntas deben estar
con un grosor homogéneo, lo que significa que no deben estar puntiagudos en
uno o ambos extremos. Pepino puntiagudo (fig. 6) con forma de cuello de

botella (fig. 7) sera rechazado.
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CURVATURA
ACEPTABLE

CURVATURA
NO ACEPFTABLE

Figura 5: Curvaturas Aceptable y No Aceptable en el pepino.

ACEPTABLE > 4lmm |
El pepino engrosa
completamente

NO ACEPTABLE <41l mm
Pepinos demasiado puntiagudos:
L.a punta del pepino no engrosa
adecuadamente

Figura 6: Diametro Aceptable y No Aceptable en las Puntas del Pepino.
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((

Fig. 7: Pepinos deformados con cuello de botella.

[
ACEPTARLE:
Forma Normal

NOACEPTABLE:
Deformado (Cabezon)

Figura 8: Pepino normal aceptable y pepino deformado no aceptable.

> Coloracion: El pepino debera presentar una coloraciéon verde oscura

uniforme. Las coloraciones en verde palido o amarillamiento seran causa de
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rechazo en la planta. Las ralladuras de color amarillento seran también causa
de rechazo del producto en planta.

> Firmeza y textura: El producto debera lucir visiblemente firme en toda la
extension del fruto. El producto que tenga flacidez notoria al movimiento

causada por deshidratacion u otro factor sera causa de rechazo del mismo.

El producto que no cumpla con los parametros anteriores sera calificado como
de segunda calidad, en caso de que tenga heridas o sintomas de decaimiento
severo sera catalogado como producto de desecho. En el caso del producto de
segunda y de desecho se depositara en las cajas colocadas para este fin en la
linea de proceso, para su posterior pesado y retiro por parte del productor. El
trabajador a cargo de esta zona debera llenar el Control de Calidad de la Mesa
de Seleccion (FP 02).
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Propésito

Establecer los lineamientos para el proceso de empaque, de manera que este

proceso garantice la calidad e inocuidad de los productos de la empresa.

Responsables
Los Trabajadores de Planta ubicados en la zona de empaque se encargaran

de acomodar los pepinos en las cajas de cartdn de acuerdo a su calibre.

Descripcion

Se debe inspeccionar el producto que llega a las mesas de empaque para
descartar cualquier elemento que haya superado el proceso de seleccion
previo, eliminando aquellos que no cumplan los parametros de calidad
contenidos en el Manual de Calidad. Cuando se encuentre algin pepino que
no reune la calidad requerida, depositela en las cajas que para tal efecto

fueron colocadas.

Se debe supervisar que todos los empacadores tengan un Unico criterio de
empaque. La fruta debe de ser uniforme en cuando a tamano y color de
acuerdo al calibre empacado. Cada empacador debe de tener asignado un
numero el cual se anote en la caja y este debe de mantenerse durante toda la

temporada.

Se toman los pepinos y se acomodan en las cajas de cartdn prensado
disefiadas para los calibres comercializados por la empresa. Las cajas no
deben de quedar abultadas ni muy flojas. Se cuenta con dos presentaciones
posibles para cada uno de los calibres siendo la de 12 pepinos por caja la mas
utilizada, muy por encima de la presentacion de 10 pepinos por caja.

En caso de el material de empaque tenga algun residuo extrano, olores no

caracteristicos del cartén o se haya comprometido su estabilidad estructural,

se debe desechar y solicitar que se investigue la fuente de la anomalia.
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Proposito

Establecer los lineamientos para el reproceso del producto que asi lo requiera,
de manera que este proceso garantice la calidad e inocuidad de los productos

de la empresa.

Responsables
Los Trabajadores de Planta ubicados en la zona de empaque se encargaran
de definir las necesidades de reprocesamienio del producto en caso de

encontrarse anomalias en el empaque del mismo.

Descripcion

Se debe inspeccionar el producto que llega. a la zona de etiquetado, empaque
o entarimado en busca de aquellos cuyo empaquetado individual no se haya
realizado correctamente. Dentro de este criterio se incluye los plasticos mal
cerrados, con deformaciones por calor, con rajaduras o rastros de suciedad.
Cuando se encuentre algun pepino que no reune la calidad de empaque
requerida, se debe retirar la envoltura plastica y depositar el producto en las

cajas que para tal efecto fueron colocadas.

Posteriormente se procede a enviar los contenedores con el producto hasta el
principio de la linea de proceso para que vuelva a pasar por todo el proceso de

seleccion de manera que se asegure la calidad e inocuidad del producto.

Se debe supervisar que todos los empacadores tengan un Unico criterio de
calidad para evaluar el proceso y los materiales de empaque. En caso de el
material de empaque tenga algun residuo extrafio, olores no caracteristicos
del carton o se haya comprometido su estabilidad estructural, se debe

desechar y solicitar que se investigue la fuente de la anomalia.
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Propésito

Definir la metodologia para el manejo adecuado del producto que no cumple

los requisitos de calidad e inocuidad para exportacion.

Responsables
Los responsables de la aplicacion de este procedimiento son los Trabajadores

de Planta ubicados en la Mesa de Seleccidn de la linea de proceso.

Descripcion

Todo el producto que llegue a la Mesa de Seleccion debera cumplir con las
especificaciones de calidad e inocuidad definidas en el Procedimiento para la
Seleccion del Producto (PP 03).

Aquella parte del lote que no cumpla con los requisitos mencionados
anteriormente se clasificara como:

= Segunda calidad: todo aquel producto que presente deformaciones, no
tenga el calibre indicado, con tamafno menor al requerido o con coloracion
diferente a la recomendada.

. Deshecho: todo aquel producto que muestre algin tipo de dano
mecanico como raspones, ralladuras, golpes, magulladuras, cortes, etc. O que
muestre algun residuo visible de tierra o suciedad, asi como cualquier producto
que se haya caido al suelo durante su procesamiento.

El producto de segunda calidad sera depositado en las cajas del productor
responsable, posteriormente sera pesado y esta informacion se anotara en el
Control de Calidad de la Mesa de Selecciéon (FP 02). Una vez finalizado el
procesamiento correspondiente, se recoge el producto de segunda calidad y se
traslada a la zona de despacho para ser retirado de la planta por su respectivo
dueno.

El deshecho generado durante el procesamiento del producto se depositara en
los contenedores provistos para ese fin y al final de la jornada se dispondra del
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Proposito

Establecer los lineamientos de estibas de cajas empacadas.

Responsables

Este procedimiento estara a cargo de los Trabajadores de Planta ubicados en
la zona de entarimado. El Encargado de Contenedores debe llenar el Registro
de Paleta (FP 03).

Descripcion
Revisar que la paleta o tarima a utilizar este, sin clavos mal puestos, que no
este quebrada, sucia o0 en mal estado. Colocar las cajas en la tarima

correspondiente con el acomodo respectivo, segun capacitacion recibida.

Cada caja debe de quedar justo sobre la inferior para equilibrar el peso y evitar
gue con el tiempo la paleta colapse. Colocar unicamente cajas del mismo

calibre y de la misma altura en cada paleta.

Todos los pisos deben de quedar a la misma aliura y en caso de ocurrir lo

contrario, desarmela y vuelva a hacer la paleta.

Una vez colocadas todas las cajas en la tarima se deben colocar los
esquineros, asegurarlos con flejes. Las cintas de los flejes deben de quedar
fuertes sin afectar la estructura de los esquineros. El fleje debe de ser colocado
a la altura de las esquinas de las cajas. La cantidad de flejes dependera del

tipo de caja, una vez asegurada la paleta se procede a revestirla con plastico

El Encargado de Contenedores llenara el Registro de Paleta (FP 03) con la

informacion referente al sistema de trazabilidad del producto.
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Propésito
Establecer los lineamientos para un adecuado almacenamiento que garantice

la calidad e inocuidad del producto en la camara de refrigeracion.

Responsable

El Trabajador de Planta destinado a las labores de la Camara de Refrigeracion
debe asegurarse de mantener el orden y aseo del equipo, asi como de
registrar las condiciones ambientales de la camara periddicamente,
anotandolas en el Formulario para el Control de la Camara de Refrigeracion
(FP 05).

Descripcion

El manejo del producto en la camara de refrigeracion se debe hacer de tal
manera que garantice la rotacion del mismo, garantizando que se despache
primero lo que se haya almacenado de primero de acuerdo al criterio PEPS

(Primero en Entrar Primero en Salir).

El trabajador a cargo de la camara de refrigeracion debera registrar
constantemente las condiciones de trabajo de este equipo y anotarlas en
Formulario para el Control de la Camara de Refrigeracion (FP 05).
Adicionalmente se encargara de colaborar con el proceso de carga de los

contenedores que lleguen para el despacho del producto.

Se debe vigilar el correcto cierre de las puertas de la camara para evitar

pérdidas por falta de hermeticidad.
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Proposito

Establecer la metodologia adecuada para despachar el producto de manera

gue se garantice la calidad e inocuidad del mismo.

Responsable

El Responsable de Contenedores es el encargado de dirigir y supervisar el
proceso de carga y despacho del producto, adicionalmente debe llenar el
Plano de Carga de Contenedores (FP 04). Los Trabajadores de Planta
asignados a la camara de refrigeracion colaboraran con la carga del producto
en los contenedores.

Descripcion
Antes de iniciar la carga del contenedor se debe solicitar la documentacion al
conductor y examinar las condiciones internas y externas del mismo, asi como

el estado de las puertas.

Se deben anotar las caracteristicas de temperatura y ventilacion a las cuales
ingresa el producto al contenedor, las particularidades del sistema de
refrigeracion y poner el equipo que va a registrar la temperatura y humedad

relativa durante el viaje.
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Proposito

Efectuar evaluaciones de los proveedores segun la categorizacion de

confiabilidad en base a las necesidades de la empresa.

Responsables

Gerente se encarga de definir los proveedores de los distintos insumos
requeridos por la organizacion, asi como realizar las negociaciones para la
adquisicion de efectiva y en el tiempo prudente de los bienes y servicios.

El Encargado de Planta definira las necesidades de insumos para la
produccion que se generen durante el proceso de manufactura y se las

comunicara al Gerente para su debida adquisicion.

Descripcién

El presente procedimiento involucra todas las actividades relativas a la
evaluacion de proveedores de insumos, materiales o servicios que, formando
parte critica de las actividades de produccion de la empresa y que influyan de

directamente sobre el resultado de las mismas.

El Gerente evalia todo lo concerniente a las condiciones econdmicas de la

negociacion sobre el suministro de insumos, materiales o servicios.

Los proveedores, ya sean de insumos, materiales o servicios, pueden ser

clasificados como:

a. Proveedores Confiables.
b. Proveedores No Confiables.

El Manual de Calidad mantiene una lista de los Proveedores Confiables
(FA04).

Revisado por: Aprobado por: 133




Comercializadora CIS para CODIGO DE I
Invernaderos Agricolas MANUAL DE CALIDAD | DOCUMENTO
Version: 1 PROCEDIMIENTO PARA LA Piaina de
Fecha de Emision: EVALUACION DE PROVEEDORES 9 I

Tipos de evaluaciones:
La empresa puede realizar evaluaciones y supervisiones a sus proveedores,
ya sean de insumos, materiales o servicios, cuando lo considere oportuno y

necesario sin previo aviso.

Tales evaluaciones se pueden llevar a partir de:

Evaluacion de los tiempos de entrega, ya sean de insumos, resultados de
laboratorio, entrega de equipos, ejercicio de las actividades involucradas, etc,

segun aplique:

Se efectuan evaluaciones de los proveedores segun la categorizacion de

confiabilidad en base a las necesidades de la empresa.
Las evaluaciones sobre tiempos de entrega son establecidas en base a la
razon porcentual del tiempo real de entrega entre el tiempo prometido de

entrega, de la siguiente manera:

Evaluacion (T. de entrega) = 100 x tiempo prometido (1)

tiempo real

Si la nota en tal evaluacion es inferior a 70% se considera que el proveedor no
es confiable, por lo que se realizan las gestiones con el mismo a fin de

solventar la necesidad.

Evaluacion por referencias externas:
Este concepto permite hacer propias de la Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas las actividades de evaluacién que hubiese realizado

algun otro organismo externo.
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La empresa Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas hace suyo el
privilegio de decidir si la evaluacion se ajusta a los requerimientos de la
organizacion. De igual manera, los consejos de terceros por tomar una
evaluacion de otras fuentes externas seran consideradas como sin valor, hasta

que no se considere que satisfacen las necesidades requeridas.

Evaluacion por experiencia previa:

Este tipo de evaluacién se realiza basicamente en la seleccion de proveedores
y consiste en obtener los insumos, materiales o servicios de proveedores
probados por la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas en
acciones previas, pudiendo ser estas de tipo contractual, relacional, profesional

o cualquier otra actividad.

Frecuencia de las evaluaciones
Las evaluaciones pueden llevarse a cabo en forma periodica o espontanea,

dependiendo de las consideraciones de la empresa.

Supervisién de los proveedores:

Las actividades de supervision son ejercidas a partir de la revision de los
documentos e informes que la Comercializadora CIS para Invernaderos
Agricolas reciba de sus proveedores, asi como de los andlisis que se ejecuten
durante las actividades de evaluacion.
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Propésito:
El proposito de este procedimiento es establecer los lineamientos para el

monitoreo de la calidad del agua para uso en produccion y planta de empaque.

Responsable:
El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad sera el encargado del
programa de monitoreo del agua de la planta, llenando el Registro

Microbiol6gico para el Agua (FP 06)

Descripcion:

El agua utilizada en la producciéon en campo y planta puede ser una posible
fuente de contaminacion de patdégenos y ademas puede convertirse en un
vehiculo para la diseminaciéon de los contaminantes microbiol6gicos. El agua
utilizada en ambos casos debe ser potable y es importante su monitoreo

continuo para verificar tal condicion.

a- Las pruebas microbioldgicas del agua de riego pueden incluir Coliformes
fecales y Escherichia coli (E.coli). Su nivel maximo de contaminacion (NMC)
para las normas establecidas es de 0%.

b- El agua utilizada en el campo para aplicaciones de agroquimicos, riego y
lavado del producto debe de ser potable.

c- Realizar analisis microbiologicos de los pozos a nivel de campo y del agua
usada en el lavado del producto en la planta de empaque.

d- Las muestras deben de ser tomadas por funcionarios de un laboratorio
reconocido para evitar contaminacion. Dichos analisis deben de hacerse antes
de iniciar la temporada de produccién. Si lo anterior no es posible entonces se

debe seguir las siguientes indicaciones:

Toma de muestras de agua
a- Usar una botella esterilizada para las muestras, de ser posible obtenerla del

laboratorio que hara los andlisis. Es de suma importancia que nada, a
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excepcion del agua que va a ser analizada esté en contacto con el interior de
la botella.

b- No permitir que el agua corra sobre objetos 0 manos mientras esté siendo
colectada.

c- Si el agua es colectada desde una llave de tuberia, abra la llave y dejar
correr el agua por 2 o 3 minutos antes de colectar la muestra. No enjuague la
botella de la muestra.

d- Llevar la muestra al laboratorio rapidamente y nunca sobrepasar mas de 30
horas luego de su recoleccién. La muestra debe conservarse fresca pero no
congelada. Se puede utilizar una hielera pequena.

e- Mantener los certificados de potabilidad del agua archivados y disponibles

en la planta de empaque.
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Propdsito:

Mantener en Ooptimas condiciones de funcionamiento todos los equipos

utilizados en la planta empacadora.

Responsable:
El Encargado de Planta sera el responsable de coordinar el Mantenimiento
Preventivo y Correctivo de la Planta Empacadora. Estas acciones deberan ser

llevadas a cabo por personal capacitado segun sea la labor.

Descripcion:

Antes de iniciar la temporada se realizaran ias labores de Mantenimiento
Preventivo de todos los equipos de la planta, incluyendo linea de proceso,
camaras de refrigeracion, equipo de pesaje, mantenimiento estructural de la
planta, equipo de acarreo interno, instrumentos de medicion, maobiliario,

equipos de atencidn de emergencias, etc.

Entre las labores que se deben realizar durante este proceso, se encuentran:
1) Revisar constantemente las instalaciones eféctricas de toda la planta
empacadora.

2) Realizar todas las reparaciones que sean necesarias tanto al mobiliario,
equipo de trabajo y la infraestructura.

3) Monitoreo constante del funcionamiento de sistemas de acueductos.

4) Supervisar que los puntos de aislamiento de la planta empacadora estén
en buen estado (Tapicheles, cortinas plasticas, saran, puertas dobles).

5) Lubricacion de motores utilizados en el proceso de empaque.

6) Acatar las normas de higiene de la planta empacadora.

7) Dejar limpia el area de trabajo una vez terminada la labor de reparacion.

En caso de requerirse de Mantenimientos Correctivos, se debe tomar las
precauciones debidas para evitar accidentes laborales o dafios al mobiliario,
equipos o la infraestructura de la planta. Estos trabajos deberan ser realizados

por personal capacitado segun sea la labor requerida.
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Las reparaciones de los equipos de la planta empacadora, se deberan realizar

preferiblemente, cuando no se este procesando el producto.
Una vez que se hayan finalizado los procesos de Mantenimiento Preventivo/

Correctivo se debe llenar el Registro de Mantenimiento y Reparaciones de
Planta Empacadora, (FP 10)
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Propéosito:

Establecer los requisitos que deben cumplir los visitantes que deseen ingresar

a la planta empacadora.

Responsable:

El Encargado de Planta es el responsable de autorizar el ingreso de todo
visitante a la planta. El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad es el
responsable de que todo visitante cumpla con los requisitos de ingreso a la

planta.

Descripcion

Todo visitante que desee hacer ingreso a la planta empacadora debe solicitar
autorizacion al Encargado de Planta. En caso de recibir la autorizacion debida
el visitante debe leer las Indicaciones de Ingreso a la Planta y llenar el Registro
de Visitantes (FP 11)

Indicaciones de Ingreso a la Planta

1. Solicitar autorizacion para ingresar al Encargado de Planta.

2. El Encargado del Sistema de Gestion de Calidad verificara que el visitante
cuente con indumentaria adecuada para el ingreso (camisa con mangas,
zapatos cerrados, pantalon largo, sin joyas, reloj o maquillaje.)

3. Leer las Indicaciones de Ingreso a la Planta.

4. Se debe colocar el cobertor de cabello y la gabacha que le seran
suministradas.

5. No se permite el ingreso a la planta con alimentos o bebidas.

6. Se prohibe fumar, consumir alimentos, golosinas o bebidas dentro de la
planta.

7. Se debe desinfectar los zapatos antes de ingresar a la planta en el
pediluvio dispuesto para este efecto.

8. Lavarse las manos de la manera indicada en los rétulos localizados en las

estaciones de lavado de manos.
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9. Mantener una distancia prudencial del area de procesamiento de
producto.

10. En las areas donde se manipule producto se esta terminante prohibido:

) Rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo

© Escupir

© Exprimir espinillas

° Introducir los dedos en las orejas, nariz, boca, etc.

En caso de incurrir en alguna de estas practicas, se debe lavar
inmediatamente las manos.

11. Antes de estornudar o toser alejarse inmediatamente de las areas en que
se encuentre producto expuesto, cubrirse la boca y posteriormente proceder a

lavarse las manos de la manera indicada.
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Proposito
Desarrollar un sistema preventivo del riesgo laboral para garantizar la salud de

los trabajadores de la empresa.

Responsable:

Es responsabilidad del encargado de cada area velar por la seguridad de las
instalaciones y de los colaboradores de la empresa. Cada uno de los
trabajadores de la organizacion debera contar con capacitacion para su

manejo en casos de emergencia

Descripcion

Todo miembro de la organizacion Comercializadora CIS para Invernaderos
Agricolas debera conocer el objetivo primordial de este plan, que es el de
organizar al personal que permanente o eventualmente se halla dentro de las
instalaciones, ante la ocurrencia de una calamidad o hechos delictivos de

diferente indole.

La empresa adoptara como politicas de prevencion de Riesgos de Trabajo los
siguientes postulados, que seran observados y defendidos por todos sus

integrantes. Los mismos estan basados en la legislacion vigente.

1. La higiene y seguridad son tan importantes como cualquier otra actividad
dentro de la empresa, y por ningun motivo se debera realizar una actividad sin
tener en cuenta las condiciones de Higiene y Seguridad.

2. Cada individuo es responsable de su propia seguridad, y debe respetar las
normas basicas de trabajo seguro. Esto es de vital importancia.

3. La seguridad no se produce con la solo aplicacion e inspeccion de sus
normas. Es necesario el compromiso de todos, y sus beneficios son para todos
por igual.

4. Realizar trabajos con seguridad e higiene significa cuidar la propia

integridad psicofisica y la de las demas personas que comparten el lugar de
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trabajo, como asi también la integridad de los bienes materiales y del medio
ambiente.

5. Todos los accidentes pueden y deben de ser evitados.

Programa de Prevencion

. Uno de los aspectos mas importantes para la prevencién de riesgos
laborales es la formacién del personal a través de la informacién individual y de
distintas campanas de prevencion.

] Para lograr el éxito del programa deben investigarse las causas de los
accidentes, proponer medidas correctivas y ejercer acciones de control.

. La evaluacion de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores
debe ser un proceso dinamico, y actualizarse cada vez que cambien las
condiciones de trabajo con el fin de reducir al maximo posible los riesgos
laborales.

- Las etapas a seguir en la Evaluacion de Riesgos son:

» ldentificacion de Riesgos de Trabajo.
»  Aplicacion de medidas preventivas.
»  Seguimiento.

»  Registro de Accidentes.

Identificacion de Riesgos

Dependiendo del tipo de tarea asignada y del lugar de trabajo, los riesgos

especificos mas frecuentes son:

= Atrapamientos o cortes con maquinarias, herramientas, motores vy
mecanismos de transmision.
*=  Caida de objetos.

. Caida de personas a nivel.
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. Caida de personas de altura.

. Exposicion a productos quimicos, plaguicidas o fertilizantes.
. Choque contra objetos.

. Esfuerzos fisicos excesivos o falso movimiento.

- Golpes por objeto o cortes.

. Mordeduras por animales.

. Pisada sobre objetos.

. Riesgos eléctricos y de incendios.

Normas Basicas de Higiene y Sequridad

Generales:

1. Uso obligatorio de los elementos de proteccién personal segun sector y
actividad involucrada.

2. Mantener orden y limpieza en las distintas areas de trabajo.

3. Mantener libre de obstaculos los extintores de incendios y tableros y
tableros eléctricos

4. Las maquinas o herramientas accionadas eléctricamente deberan contar
con puestas a tierras y disyuntor diferencial.

5. Las maquinas y equipos deberan contar con los resguardos
correspondientes.

6. Los carteles distribuidos en los distintos sectores son normas de seguridad,
y como tal, se deben respetar. No obstaculizar su visualizacion.

7. Se prohibe el uso de ropa suelta cuando se esta cerca de maquinas en
movimiento, como asi también el uso de cadenas y anillos. Esto puede ser
causas de serios accidentes.

8. Cuando se realicen tareas de soldadura, amolado, corte con disco, o
cualquier tarea que involucre desprendimiento de particulas se debera utilizar
proteccion facial u ocular

9. No reparar ni engrasar maquinas o equipos en movimiento.
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10.No retirar los resguardos de los equipos. Si esto es necesario para su
reparacion, verificar que el equipo esté desconectado; una vez reparado,
vuelva a colocar las protecciones correctamente

11. No circular ni permanecer bajo cargas suspendidas.

12.No manejar vehiculos o maquinas sin registro ni autorizacién para hacerlo.

13. Informar acerca de cualquier situacion que implique un riesgo para la salud.

14. Asistir a los cursos de capacitacion brindados por la empresa.

Se requiere la capacitacion de parte del personal para la atencion de
emergencias por parte de instructores calificados, en caso de emergencia se
debe tener la capacidad de brindar los primeros auxilios al paciente mientras
se presentan a la planta las autoridades de socorro. Entre las medidas que se

deben aplicar dependiendo de la naturaleza del evento se encuentran:

1. Heridas.

=  Sila herida es chica, lavar bien con jabon debajo de un chorro de agua.

= Lavar siempre desde el centro hacia fuera, arrastrando toda suciedad
(también puede usarse agua oxigenada para detener la hemorragia)

= Aplicar antiséptico y cubrir con gasa estéril y tela adhesiva.

= Usar siempre guantes estériles.

Para detener la Hemorragia:

=  Presion digital o manual.
Ll Si es una extremidad, elevarla.
= Realizar un vendaje compresivo.

= No usar torniquetes (solo en casos de amputacion).
2. Quemaduras

- Colocar la zona quemada debajo de un chorro de agua fria durante 10

minutos.
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= Cubrir la zona de gasas estériles 6 gases especiales para quemaduras
(unguento).

. Realizar un vendaje sin apretar.

. Nunca usar cremas, aceites, etc. Sobre una quemadura.

- Nunca hacer explotar las ampollas que salgan.

3. Agroquimicos
Quitar la ropa manchada para evitar que se extienda la quemadura.

Poner la herida bajo un chorro fuerte de agua fria (lavar con jabon blanco
cuando se pueda)
= Trasladar a la persona afectada a un centro médico con la Etiqueta del

Producto.

Intoxicaciones:

" En todos los casos debe conseguirse asistencia médica mientras se
practican los primeros auxilios. Importante contar siempre con la Etiqueta del
Producto.

. En caso de sospechar sintomas de intoxicacion (mareos, aita sudoracion,
vomitos, calambres, dolores musculares, dificultad para respirar):

» Abandonar de inmediato las tareas de trabajo

>  Buscar ayuda médica, llevando la etiqueta o el nombre del producto al
centro médico en que sera atendido.

» En caso de mojadura con plaguicidas, quitar la ropa contaminada y lavar la
zona con abundante agua y jabon.

= En caso de salpicadura en los 0jos, enjuagar con agua corriente durante 10

minutos y solicitar atencion médica.

Inhalacién:
L] Trasladar a la persona afectada al aire libre y fuera del area
contaminada. Aflojarle la vestimenta y mantenerlo quieto y acostado cuidando

que la boca y nariz estén libres de obstaculos.
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Ingestion:

= No provocar el vomito a menos que esté indicado en la etiqueta. No
impedir el vomito en caso de que este ocurra espbnténeamente. Si esta
indicado, puede suministrarse agua para diluir el téxico y carbén activado u

otro absorbente.

NOTA: Ante la necesidad de trasladar al paciente, recostarlo sobre su lado
con el cuello extendido para facilitar la respiracion y evitar la
Bronco aspiracion.

4. Fracturas

Llamar al servicio de emergencias.
A. Fractura cerrada
= Evitar movimientos innecesarios.

= [nmovilizar el miembro fracturado.

B. Fractura expuesta

= No reintroducir los huesos expuestos.
= Detener la hemorragia con gases estériles y poner un vendaje sin tocar
directamente el hueso visible.

= |[nmovilizar la fractura.
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CODIGO DEL :
DOCUMENTO DESCRIPCION
DAO01 | Misién, Visién, Politica de Calidad )
~ DAO02 Descripcion del Producto _—
DA 03 Organigrama de la Empresa
. DAO04 Perfil del Recurso Humano - -
DA 05 Flujo del Proceso en Planta
~ TAO01 Tabla de Documentos
LA 01 | Lista Principal de Documentos
LA 02 | Lista de Productores
PRG 01 Procedimiento para el Control de la Documentacion
~ PRG02 Procedimiento para Realizar Auditorias Internas
'PRG 03 Procedimiento para las Inspecciones Regulatorias
PRG 04 Procedimiento para la Formacion de los Trabajadores Y
. PRG05 Procedimiento de Trazabilidad
. PRG06 Procedimiento para la Elaboracion de Documentos
PRG 07 Procedimiento para las Acciones Correctivas del Personal
PRG 08 Procedimiento para Asegurar el Bienestar del Personal
PRG 09 Procedimiento para la Atencién de Reclamos y
= Recomendaciones
PRG 10 Procedimiento para la Recuperacion de Producto
PRG 11 Procedimiento para la Higiene y Salud de los Trabajadores
PRG 12 | Procedimiento para la Limpieza y Desinfeccién de la Planta |
PRG 13 Procedimiento para el Control de Plagas
| PRG 14 Procedimiento para Labores Preoperativas .
PP O1 Procedimiento para el Recibo de Producto
PP 02 Procedimiento para el Pesaje del Producto N
PP 03 Procedimiento para la Seleccién del Producto
. PPO4 Procedimiento para el Empaque del Producto
i PP 05 Procedimiento para el Reproceso del Producto
PP 06 Procedimiento para Manejo de Producto de Deshecho B
PP Procedimiento para el Armado de Tarimas
PP 08 Procedimiento para et'}}lmacenamlento de Producto en la
= ) Camara de Refrigeracion
PP 09 Procedimiento para el Despacho de Producto N
| PP10 Procedimiento de Evaluacion de los Proveedores
PP 11 | Procedimiento para el Monitoreo de la Calidad del Agua.
PP 12 | Procedimiento para el Mantenimiento de la Planta.
PP 13 Procedimiento para el Ingreso de Visitantes a la Planta
FA 01 Control de Asistencia a Capacitaciones
FA 02 Férmula para Acciones Correctivas del Personal
FA 03 Formulario para la Atencion de Reclamos y Recomendaciones
 FAO04 Registro de Proveedores Confiables - - |
FA 05 Registro para los Grupos de Limpieza de Planta
FA 06 Registro de Incidentes Inusuales
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FA 07 Registro para las Inspecciones Regulatorias
FA08 | Registro para las Auditorias Internas
FP 01 Albaran de Entrada Producto
| FPO2 Control de Calidad de la Mesa de Seleccion Th
FP 03 Registro de Paleta B =
FP 04 Plano de Carga de Contenedores
| FPO05 Formulario para el Control de la Camara de Refrigeracion
FP 06 Registro Microbiologico para el Agua
FP 07 | Formato para el Programa Principal de Sanitizacion
FP 08 Reg:stro de Inspeccién de las Estaciones de Roedores
. FPOS Registro para Inspeccion de las concentraciones de sanitizantes |
EP 10 Registro de Mantenimiento y Reparac:ones de Planta
- Empacadora -
EEY Registro de Visitantes
FP 12 Plano de Control de Plagas ) B
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DA 01

Administracion / Planta

Gerente, Encargado del
Sistema de Gestion de
Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se actualice

DA 02

Administracion / Planta

Gerente, Encargado dei

Sistema de Gestion de

Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se aciualice

DA 03

Administracién / Planta

Gerente, Encargado del

Sistema de Gestion de

Calidad y Encargado de
Ptanta

Hasta que se actualice

DA 04

Administracion / Planta

Gerente, Encargado del

Sistema de Gestién de

Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se actualice

DA 05

Administracion / Planta

Gerente, Encargado del

1 Sistema de Gestion de

Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se actualice

PRG 01

Administracion

Encargado del Sistema de
1 Gestion de Calidad, Asistente
Administrativa

Hasta que se actualice

PRG 02

Revisado por:
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PRG 03 Administracion

Moty

Sistema de Gestion de
Calidad y Encargado de
Planta

ente, Erd el '

Hasta que se actualice

PRG 04 Administraciéon

1 Encargado del Sist. Gest. Cal.

Hasta que se actualice

PRG 05 Administraciéon / Planta

Gerente, Encargado del

Sistema de Gestion de

Caiidad y Encargadg de
Pianta

Hasta que se actualice

PRG 06 Administracion

Encargado dei Sistema de
Gestion de Calidad

Hasta que se actuaiice

PRG 07 Administracion

1 Gerente, Encargado de Planta

Hasta gue se actualice

PRG 08 Administracion

1 Gerente

Hasta que se actualice

PRG 09 Administracion

Gerente, Encargado del

Sistema de Gestién de

Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se actualice

PRG 10 Administracion

Gerente, Encargado del

Sistema de Gestion de

Calidad y Encargado de
Planta

Hasta que se actualice

PRG 11 Administracion / Planta

1 Todo el Personal

Hasta que se actualice

PRG 12 Planta

Encargado de Limpieza y
Mantenimiento

Hasta que se actualice

PRG 13 Planta

Encargado de Limpieza y
Mantenimiento

Hasta que se actualice
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Encargado del Sistema de
PRG 14 Planta 1 Gestion de Calidad Hasta que se actualice
Encargado de Planta
PP 01 Planta 1 Recibidor Hasta que se actualice
PP 02 Pianta 1 Recibidor Hasta que se actualice
PP 03 Planta 1 Trabajador dg 'Mesa de Hasta que se actualice
Seleccion
PP 04 Planta 1 Trabaiador det Area de Emp. Hasta que se actualice
PP 05 Planta 1 e Delec i iemde Hasta que se actualice
empaque
PP 06 Planta 1 T P e A Hasta que se actualice
empaque
PP 07 Pfanta 1 Trebaadar del Afea g5 Hasta que se actualice
Armado de Ta.rimas
PP 08 Planta 1 Trabajador de} Area d.e, Hasta que se actualice
Camaras de Refrigeracion
PP 09 Planta 1 '_rrabajador del Area d_e' Hasta que se actualice
Camaras de Refrigeracion
- 2 Encargado del Sistema de :
PP 10 Administracion 1 Gostiside Calidad Hasta que se actualice
2 5 Encargado del Sistema de .
PP 11 Administracidn 1 Geitn da Calidd Hasta que se actualice
PP 12 Administracion 1 Encargado de Planta Hasta que se actualice
PP 13 Administracion 1 Encargado de Planta. Hasta que se actualice
. N Encargado del Sistema de =
FA 01 Administracion 1 Gestién de Calidad 3 afos
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SRy
FA 02 Administracion 1 Encargado de Planta 3 afios
i > Encargado del Sistema de
FA 03 Administracion 1 Gestion de Calidad 3 afios
g , Encargado del Sistema de 5
FA 04 Administracion 1 Gestion de Calidad 3 afos
FA 05 Administracion 1 Encargado de Planta 3 afos
FA 06 Administracion 1 Asistente Administrativo 3 afios
FA 07 Administracion 1 Asistente Administrativo 3 afos
FA 08 Administracion 1 Encargado de Planta 3 afios
FP 01 Area de Recibo 1 Recibidor 3 afos
FP 02 Mesa de Seleccion 1 Encargado de !E.' Mesa de 3 afios
Seleccion
FP 03 Area de Paletizado 1 Responsable de 3 afios
Contenedores
FP 04 Area de Paletizado 1 Responsable de contenedores 3 afios
FP 05 Camara de Refrigeracion 1 Encargado de Camara Ref. 3 afios
Encargado del Sistema de S
FP 06 Planta 1 Gestién de Calidad 3 anos
FP 07 Planta 1 Respo;'sable clielLtmp|eza y 3 afios
antenimiento
Responsable de Limpieza y =
FP 08 Planta 1 Mantafifiients 3 afos
Responsable de Limpieza y _
FP 09 Planta 1 Mantenimiento > akds
FP 10 Planta 1 Asistente Administrativa 3 afos
Revisado por: Aprobado por: 156
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P 1 | i Planta y siseneditrata g i 2 aﬁo

1
FP 12 Planta 1 Asistente Administrativa Hasta que se actualice
LA 01 Administracion 1 Enc. del Sist. de Gest. de Cal. Hasta que se actualice
LA 02 Administracion 1 Encargado de Planta Hasta que se actualice
G i Encargado del Sistema de .
TA 01 Administracion 1 Gestion de Calidad Hasta que se actualice

Revisado por: Aprobado por: 157




Comercializadora CIS para CcODIGO DE
Invernaderos Agricolas MA!\IUAL DE CALIDAD DOCUMENTO
Version: 1 Lista de Chequeo de Auditorias Paai de
Fecha de Emision: Internas e 00
primus@com&
when food safety counts

Auto Auditoria de Inocuidad de Alimentos
Empaque v05.06
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Auto Auditoria de Inocuidad de Alimentos
Auditor:

Auditoria Educacional (S/N): _
Inicio de la Auditoria Fecha y Hora:

Alcance de la Auditoria:
Productos del Empaque:
Nombre del Empaque

Teléfono del Empaque:

Correo electrénico del contacto del Empaque:

Direccion de Facturacion (Circulo): Empaque Cliente Comprador

Empaque v05.06

Fin de la Auditoria Fecha y Hora:
Fax del Empaque:
Nombre del contacto del Empaque:

Posicion del Contacto del Empaque (Titulo)
Direccion del Cliente:

Teléfono del Cliente:

Fax del Cliente:

Nombre del Contacto del Cliente:

Posicion del Contacto del Cliente (Titulo):

Correo Electronico del Contacto del Cliente:

Comprador;

Direccién del Empaque:
Nombre del Cliente:
GPS:

Otros Comentarios:
Numero de Auditoria del comprador si es relevante e.g. Niumero de Auditoria

de Costco:

Comentarios:
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Inocuidad | 112 |, Estan todos los quimicos (sanitizantes, 15
General detergentes, lubricantes, efc.) almacenades
de manera sequa, &N un area de acceso
controtado y efiquetados correctamente ?
Inocuidad 113 |¢Los quimicos "grado alimenticio” y "no-grado 5
General alimenticio” se manejan y almacenan de
manera confrolada?
Inocuidad 1.14 |;Estan colocados apropiadamente los letreros 10
General de apoyo a las Buenas Pricticas de Maneio
(BPM o GMP)?
ot o ¥ lt‘.:x" ¢ ; bl
TR | oo »
Cmtrdue 121 |(Estan os producios e ingredientes iibres de 15
plagas . |insectos, roedores, aves ¢ evidenciade su
presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA EN
ESTA PREGUNTA RESULTA EN FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.
Controf de 122 |, Esta el material de empaque kbre de 15
plagas inseclos, roedores, aves o evidencia de su
presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA EN
ESTAPREGUNTA RESULTAEN FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.
Control de 121 |;Estan la planta y Ias dreas de 10
plagas almacenamiento ibres de insectos, roedores,
aves o cualquier evidencia de su presencia?
Control de 124 |.Estad area extema inmediata a la plarta 5
plagas fibre de evidencia de actividad de plagas?
Control de 125 |;Estan los dispositives de control de plagas 10
plagas (incl, trampas de roedores y mata moscas
gléctricos) ubicados lepos de producto
expuesto? ¢ Se evita el uso de estaciones con
cebo envenenade dentro de ias instalaciones?
Control de 128 |¢Los dispositives para confrol de plagas se 5
plagas |mantienen fimpios e infactos y se marcan para
monitoreo {0 se escanea el codigo de barras)
requiamente?
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Cantrol de 1.2.7 |ilos disposifivos para el control de piagas b
plagas colocados el interior de las instalaciones, en &l
exterior y en el perimetro del terreno, son
adecuados en ndmero y ubicacion?
Cantrol de 1.28 |;Estan tedos los dispositives de control de 5
plagas |plagas identificados por un nimero u atrc fipo
de codigo {ejemplo: codigo de barras)?
Control de 129 | Estan todos los cispostivos para control de 5
plagas plagas apropiadamente instalados y
asequiados?
Jw el .h-\! i . ” i , n w‘f\:f cm
o W A : Ii-'-‘ ,nl""r!'l y __\l “ F. t e s Er‘ ! L L
Areas de 131 |/ Estan los ingredientes, productos y matenai 15
Almacén y de empaque almacenados de manera que se
Material de evite contaminacion cruzada (esto incluye
Empaque tanmas de producto al cual se le apiico higlo
colocadas amba de producto sin proteccion
apropiada. asi como cualqueer incidente de
contaminacion con productos alergénicos)?
Areas de 132 | Estan completamenta cemradas las areas de 10
Almacen y almaoceén?
Material de
Empaque
Areas de 133 | Esta restingido el uso de las inslatationes & L
Aimacén y almacenamiento de productos alimenticios?
Material de
Empaque
Areas de 1.34 | Estan los matenales o productos rechazados 10
Almacén y 0 &n espera, claramente identficados y
Material de separados de ofros materiales?
Empaque
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Areas de 1.35 |;Estan los productos e ingredientes, 15
Almacén y incluyendo hielo, dentro de las tolerancias
Material de aceptadas de contaminacion y adulteracién?
Empaque CUALQUIER DEFICIENCIA EN ESTA
PREGUNTA RESULTA EN FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA
Areas de 136 |;Estan limpias todas las areas de 13
Blmacén y almacenamiento, especialmente las
Material de estructuras de los estantes, techos, las orillas
Empaque de las paredes y ofras areas de dificil acceso?
Areas de 1.37 |;Estan los matenaes (productos, >
Almacén y ingredientes, empagues, producto en proceso,
Material de etc.) marcados apropiadamente con codigos
Empaque de rotacion (fechas de recepcion. fechas de
elaboracion, elc.)?
Areas de 138 |;Se rotan los ingredientes, producias ¥ 5
Almacény materiales de empaque usando la politica
Material de PEPS {Pameras Entradas Primeras Salidas)?
Empaque
[ ’ ) [ R ﬂ Y / | I‘III .I.l. ol II [ A 1_I: :W ' -.IZ
Practicas 141 |;Estan todas las areas de materales 15
Operacicnales expuestos {producto, matenal de empaque,
elfc. | protegidas en contra de contaminacion
supenor p.e. escaleras, matores,
condensacién, lubneantes, andamios, etc.?
Practicas 14.2 | Estan completamente cerradas las areas de 15
Operacionales empaque yio procesc?
Practicas 143 |/Se maneja correctamente el re-proceso ylo 10
Operacionales re-empacado?
Practicas 144 |;Se examinan las matenias primas antes de 5
Operacionales ser usadas?
Practicas 145 | Estan los producios terminados (cartones y 10
Operacionales unidades de empaque) marcados con la fecha
de produccion?
Practicas 1456 |;Se han implementado métodos para 10
Operacionales controlar materiales extraiios (p.e. defectores
de metales, trampas de metales, inspeccion
visual, etc.)? Donde sea relevante, json
estos sistemas probados periodicamenie para
asegurar su apropiada operacion?
Practicas 14.7 |;Se tienen en la instalacion tiras de papel, 10
Operacionales equipos de prueba o dispositivos medicion
para verificar las concentraciones de los
sanitizantes utlizados {en estaciones de
inmersion, agua de lavado de producto, etc.)?
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Practicas 148 |;Hay estaciones de lavado de manos 10
Operacionales adecuadas en ndmero y ubicacion
{especialimente con respecto a que permitan
moniterear la disciplina del favado de manos)?
Practicas 148 |, Hay bafios adecuados en numero y 15
QOperacionales ubicacion y tienen les insumos apropiades
{p.e. papel sanitario, toallas desechables para
secarse las manos, jabdn, etc.)?
Practicas 1.4.10 |zHay agua caliente disponible en las 5
Ciperacionales estaciones de lavado de manos?
Practicas 1411 | Hay estaciones secundanas para 3
Operacionales sanitizacion de manos {p.e. inmersion de
manos, dispensadores de gel y/o aspersion de
|alcohol} adecuadas en nimero y ubicacion?
¢ Las estaciones se mantienen en forma
apropiada?
Practcas 1412 |;Los contenedores de un solo usc son 5
Operacionales uthizados solamente para su propasito, de tal
forma que se prevenga a contaminacion
cruzada?
Hractcas 1413 |;Los contenedores reusables estan 5
Operacionales claramente designados para un propésito
especifico {basura, materia prima, producto
terminado. re-proceso. efc.) de tal forma que
58 praviene la contaminacion cruzada?
Practicas 1414 |, Estan trabajando correctamente los aparalos 3
Operacionales de maedicion?
_ Categoria | # % . Comentarios
Practicas defos| 151 ¢Los empleados se lavan y santizan las
Empleados manos antes de empezar a trabajar, despues
de usar el bafio, despues de los recesos y
cuando puedan estar contaminadas?
Practicasdelos | 152 |;Los empleados con llagas, hendas abiertas o 10
Empleados que prasenien sinfomas de enfermedades
generadas por alimentos son excluidos de
operaciones que requieren contacto directo
con el producto?
Pracicasdelos | 153 |;Estan usando los empleados redes. cofias o &
Empleados protectores de cabello simitares para la
cabeza y para la barha?
Practicas delos | 154 |;Se imila el uso de joyeria a una argolla de 3
Empleados matimenio?
Practicasde los| 155 |;Estan usando los empleados [a vestimenta 5
Empleados necesana para la operacion (p.e. batas,
delantales, mangas y guantes)?
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Practicasdelos| 156 |;Los empleados se quitan las batas, 5
Empleados delantales. mangas y guantes cuando estan

en descanso, anfes de usar las nstalaciones
sanitarias y al final de suturno antes deira

casa?
Prachcas delos| 157 [ Hay un area designada para que los 5
Empleados empleados dejen las batas, delantales,

mangas y guantes cuando estan en descanso
o antes de usar el bafio?

Practicas de los| 158 [;El fumar, comer, mascar y beler esta 10
Empieados Iimitado a las areas designadas?
Practicasde los| 159 |[;Se remueven todos los articulos de los 3
Empleados bolsilios supenores de las blusas o camisas?
Equpo 161 |;Estan iibres de escamas de pmtura, 15

comosion, ondo y otros matenales no
higiénicos {p.e. cinta, cartones, mecates, efc }
las superficies gue tienen contacte con
alimentos?

Equpo 1.6.2 |iEstéan iibres de escamas de pintura, 10
corrosion. oxido y otros materiales no
higiénicos (p.e. cinta, mecates. cartones, eftc )
las superficies que no tienen contacto con
almentos?

Equpe 163 |.E! diseno del equipo y la condicion en que se 15
encuentra {p.e. superficies lisas, unones de
soldadura suavizadas, materiales no toxicos}
facihtan su impieza y mantenimiento?

Equipo 1.6.4 |;Hay termometros presentes en todos los 5
cuartos frios y congeladores?
Equipo 165 |;Los termometros no son de vidno m de 10
mercurio?
[ Categoria | ¥ ~ Pregunia Comentarios

Limpieza del 171 | Estan %mwﬁas las superficies que lienan

Equipo contacto con alimentos?
Limpieza del 172 |¢Estan impias las superficies que no 10
Equipo contactan con alimentos?
Limpezadel | 173 |(Estan impios los articulos utlizados para 0
Equipo colocar temporalmente o almacenar producto
{bamies, bins, canastas, etc)?
Limpieza del 174 |;Se protegen los alimentos y el material de 15
Equipo empaque durante la limpieza?
Limpieza del 175 |;Estan limpias y libres de hielo viejo y sucio 5
Equipo las unidades de enfrianvento y las bobinas de
los equipos de refrigeracion?
Dimpieza del | 1.7.6 |4 Estan bres de polvo los ventladores y 105 3
Equipo techos frente a elios libres de depdsitos
negros excesivos?
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Limpreza del 1.7.7 |¢Elequipo que ne es utilizado dianamente, se 10
Equipo almacena limpio y con las superficies de
contacto con alimentos protegidas yfo estan
estas superficies incluidas de alguna manera
en el programa de limpieza, aunque no estén
siendo utilizados?
Limpieza del 1.7.8 |;Los utensiios, mangueras y otros articulos U
Equipo que no estan siendo utilizados se almacenan
limpios y de manera gue se evite su
contaminacion?
Limpieza del 179 |iSe remueve del equipo el excesode 5
Equipo |lubricante y grasa?
= TERE A AR O A 4 ey f
Limpieza 181 | 5e impaan inmediataments los derrames?
General
Limpieza 1.8.2 |ilos desechos v la basura se remueven [
General frecuentemente de las areas de empague v
atmacen?
Limpieza 18.3 |;Estan impios los desagies de los pisos, 10
General |libres de olores y mantenidos en buenas
condiciones?
Limpieza 1.8.4 |;Estan impias las areas de mveles 5
General supernores, incluyendo tuberias, ductos,
abanicos, etc.?
Limpieza 1.65 |;Estan en buenas condiciones las cortinas 5
General |plasticas, se mantienen limpias y montadas de
forma que las puntas no toguen el suelo?
Limpieza 186 [¢Se cuenta con equipo de segundad para la 3
General cuadrilla de limpieza?
Umpieza 187 |;Se cuenta con equipo de himpieza disponible &
General y almacenado de forma apropiada?
Limpieza 188 |;Se dentifica el equipo de Impieza para 5
General prevenir casos de contaminacion cruzada ey
equipo para produccion, manteninmiento,
exteriores, bafios, etc.?
Umpieza 185 |;5cn todos los utensilios usados para la 5
General limpieza y desnfeccion apropiados
|para el proposito que fueron designadas? (No
fibras metalicas ni cepilios de cerdas
metalicas)
Limpieza 1810 |;Estan limpios los banos y las estaciones 15
General |para lavado de manos?
Limpieza 1811 |, Estan bmpios los casifleros y los comedores, 5
General mcluyendo horno de microondas y
refrigeradores? ¢ No existen alimentos en
pudricion o fuera de su fecha de caducidad?
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Limpieza 1.8.12 | Esta el taller de mantenimiento organizado 5
General {p.e. equipo y refacciones almacenadas de
manera limpia y ordenada)?
Limpieza 1.8.13 | Estan limpios y siendo usados de forma 5
General |sanitana los vehiculos de transporte intemo

{p-e. montacargas, bobeats, pallet jacks,
barredoras de pisos, efc J?

Limpeeza 1.8.14 | Estan los camiones de carga impios y en 5
General buenas condiciones?
% b 'ivl £ F

e e B e i
Edificos y 191 |, Estan impas y protequias todas las
Terrenos |idmparas en el area de produccion, almacén

de producto y de material de empaque, asi

como del talier de mantenimiento?
Edficios y 192 |;Se ha elminado o controlado en ia planta I
Terrenos cualquier contaminacion potencial de metal,

vidnio, plastico, efc.?
Edficosy | 193 |;Haeliminado apanta el uso de articuios B
Terrenos |superficies de madera?
Edificos y 194 |;Hay luminacion adecuada en las areas de 5
Terrenos empaque y almacenamiento?
Edificios y 195 | Es adecuada ia ventilacion para remover 3
Terrenos |potvo, vapor y olores?
Edificios y 196 | Estan las superficies de los pisos en buena 10
Temenos condicion, sin agua estancada, sin rajaduras

que puedan atrapar desperdicios y son facies

de limpiar?
Edficos y 197 |, Hay coladeras en el piso donde se necesitan 5
Terrenos para el drenaie y la limpieza?
Edficios y 198 |.Las puertas al exterior son a prueba de 5
Temenos |plagas?
Edificios y 199 |;Estan equipadas las puertas de los andenes 3
Termenos con protecciones para que los camiones de

carga sellen completamente?
Edificos y 1.9.10 };Se mantenen en buenas condiciones, libres 3
Terreros de restos de producto y a prueba de plagas,

{los andamios miveladores de los andenes de

carga?
Edfciosy | 1917 | Estan las paredes extenores ibres de T
Temenos agujeros para exchar plagas? ; Las tuberias,

venfilas, ductos de aire, estan disefiadas de
tal forma que eviten la entrada de plagas e].

Mediante el uso de una malla?
Edficios y 18912 | Estan las paredes intenores y techos libres 5
Temenos de huecos y hendiduras que sirvan de
albergue para insectos, ademas de facilitar la
limpieza?
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Edfficios y 1913 |;Las pertenencias personales de los 5
Terrenos lempleados no estin siendo guardadas en
| areas de produccién y almaceén de carton?
Edficios y 1.9.14 |;5e mantiene un penimetro de 18" en las 5
Terrenos paredes internas de 1a instalacidn, con
adecuados accesos a estos espacios entre la
pared y ef producto para pernilir inspecciones
y hmpieza?
Edificios y 19.15 lg,Se encuentra el area extenior inmediata a la 5
Terrenos instalacion hbre de basura, malezas o agua
estancada 7
Edificios y 19.16 |;Estan siendo implementadas medidas de &
Temrenos | control para el almacenamiento de tanmas,
equipos, lantas, etc? {p.e sm lodo, estibadas
|para prevenir albergue de plagas, separadas
del penmetro de los edificios)?
Edficios v 1917 |i5Se inspeccionan las tanmas para separar y 5
Terrenos reempiazar las que estan sucias o gquebradas?
Edificios y 1918 |;Estd hmpea el area alrededor del contenedor 3
Terrenos de basura y camion de producto de desecho?
Edificios y 19219 |, Los botes de basura y/o contepedores en el 5
Terrenos extenor de la planta se mantenen cubliertos o
cerrados?
Edificios y 1.9.20 |;Estan todas las tuberias de agua protegsdas 5
Terrenos contra flujo hacia atras (refluje)?

REQUISITOS DE DOCUMENTACION PARA INOCUIDAD SECCION 2

Requisitos 211 | Se cuenta con un sistema documentado que 10
Generales de indique como funciona el sistema de
Documentacion rastreabilidad de productos de la compaiifa,
de tal forma que se permita rastrear hacia
adelante o hacia atras en caso de que se
presente un incidente potencial de
recuperacion de producto?
Requisilos 2.1.2 |;Se tiene un programa documentado de 15
Generales de recuperacion de producto que incluya:
Documentacion procedimientos, los roles de los miembros del
equipo de recuperacion y su datos detallados,
fistas de contactos exiemnos, explicacion de
los diferentes tipos (clases) de recuperaciones
de producto?

Revisado por:
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quimicos?

At

Requisitos 2.1.3 |¢Se tedza y documenta anuatmente la 1C
Generales de prueba del procedimiento de recuperacisn
Documerracion {incluyendo el rastreo hacia atrasj? ;Puede la
compafiia identificar 3 donde se envig el
producto afectado?
Requisitos 2.14 |¢Hay procedimientas escrios para manejar 3
Generales de inspeccienes regulatonias?
$ocumentacion
Requisitos 215 |¢Hay una politca escrita para e manejo de 5
Generales de vidno (incluyendo el procedimsente de vidao
Documentacion guebrado y cuando sea necesana un registro
de obyetos de vidrio)?
Requisitos 216 |;Hay un procedimiento por escrito para 10
Generales de manejar productos retenidus © rechazades?
Documentacion
Quinwos i Se benen
Técnicas de Segundad (detergentes,
desinfectantes, pesticidas, etc ) accesibies
todo el tempo y con indices claros?
Quimvcos 222 |iHay copias de las etiquetas de especmen 5
para los quimicos usados, donde {a edgueta
entera no esla accesibie inmediatamente (.-
quimicos para roedoses, sar¥tzaMes de
|producta)?
Quimicos 223 | Hay unregistro de mventanio ye tie UsG de 3

detallen los registos de las inspectisnes, de
las aplicaciones y las acciones correcivas {si
se encomraron incdentes) (de! contralista y/o

internos)?

M Al e Heher A
Control de 231 |¢Hay un programa de control de plagas que 15
Plagas incluya copia del contrato con la compariia
extermunadora (st se usa una), licercia como
controlader de plagas [si se utilizan
cebaderos) y documentos de segume?
Control de 232 |¢Hay un dibujo esquematico que Nestre fa 10
Plagas ubicacion numerada de las trampas ylo
estaciones de cebo tanta dentro cemo fuera
de la planta?
Control de 233 |;Se cuenta con repoites de seivicio para ef [ ]
Plagas programa de control de plagas en los que se

Revisado por:
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Auto Inspecaon| 24.1 [;Hay registros de quejas y devoluciones de 5

producto por parte de clientes y compradores
debidos a problemas relacionados a inocuidad
de alimentos, junto con las respuestas de la
compafiia, incluyendo acciones comectivas?

Auto Inspeccon| 242 | Hay registros de inspecciones regulatonas 5
yfo inspecciones confratadas, incluyendo
respuestas de la compafiia y las actiones
comrectivas tomadas, si hubo alguna?

Auto Inspecaon| 243 |, Se cuanta con POE's y registros para las 10
actividades de monitoreo de proceso
necesanas (p.e.: pH, temperatura del agua.
desinfectantes, detector de metales,
etiquetado, procesos de calentamiento, etc.)
que muestren los resultados del monitorec y
de ser necesario registros de acciones
correctivas?

Auto Inspecoon| 244 |, Hay registros de monitoreo de las estaciones K]
de inmersion de manos y zapatos?

Auto Inspecon| 245 |, Hay regstros de ka nspeccion pre- 5
operacional deana?
Auto Inspeccon| 246 |, 5a cuenta con registros de cabbracion de i
|medidores de pH, de ORP, termbmefros v
ofros dispositivos de medicion que estén
refacionados con la inocuidad del producto?
Auto inspecoion| 247 | Hay un programa para inspecciones 10
periodicas de la planta/BPM y se mantienen
registros de dichas inspecciones detaflando
|acciones correctivas?

Auto Inspecoon| 248 |, Se tienen registros de mspeccion de las 5
entradas de materias pnmas (matenales de
empague y productos)?

Auto Inspeccion| 249 | Tiene la planta cartas de garantia de Jos &
|proveedores yio certificaciones de auditorias
de terceria relevantes?

Auto Inspeccon | 2410 | Hay registros de inspeccion de los canvones 10
que entran con matena prma, en cuanto 2 fa
presencia de roedores e insectos, limpieza,
[huecos y control de temperatura?

Auto Inspeccion | 2.4.11 | Se cuenta con reportes de incidentes dianos, 5
algunas veces llamada Aviso de Incidentes
Inusuales y Registro de Acciones Correctivas?

Qo B B A g
2513 |;5e tene en la planta un programa y 10

calendaric de mantenimiento preventivo?
52 |¢Hay regsiros del trabajo de mantemmiento u 10
ordenes de trabage y estan firmados indicando
el trabajo finalizado?
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Mantenimiento y| 253 [;Hay un procedmento {que incluya registros &
Sanifizacion de terminacion} para asegurar que el equipo
se fimpia y sanitiza después de que el trabajo
de mantenimiento es termmado?
Mantenimiento y| 254 |;Se cuenta con un programa calendanzado 10
Sanitizacion de limpieza (Programa Maestro de
Sanitizacion) que muestre que cosas deben
ser fimpiadas, en donde y la frecuencia en que
se debe realizar?
Mantenimento y| 255 | Hay procecimientos escidos (POES) para la 10
Sanitizacion |Empieza de la instalacan y de todo e! equipa?
Mantenimiento y| 256 |;Se tienen registros de sanitizacion que 4
Ranitizacion demuestren que tipo de impieza se realizé,
cuando y quién la llevé a cabo?
Mantenimeento y| 257 |;Hay registros que indiquen que los desagues &
Sanitizacion de los pisos se impian regularmente (minimo
diario en areas hiimedas y de produccion de
producto fresco pre-cortado)?
Manterimento y| 258 |, Hay registros que muestren que se realiza & 10

¢Hay una hela de los mvembros del comité de
inocuidad v se cuenta con registros de las
reuniones de inocuidad que incluya los femas
cublertos y la lista de asistencia?

Personal

262

¢ Se cuenla con regisiros de entrenamiento en
inccuidad de alimentos {(BPM) para nuevos

empieados que incluyan los temas cubiertos y
ta lista de asistencia?

Fersonal

2h3

¢ Hay registro de fas sesiones de
entrenamiento continuo de los empleados,
referente a inocuidad de alimentos, con los
temas cubiertos y los asistentes?

264

¢ Hay un procedimiento de accion en caso de
incumplimeento o indiscipina de los
empleados? (Se permite confirmacion verbal)

¥

N i

requstros de anaksis microbiologcos al

¢Hay
Microbiologicas equipa?
Pruebas 272 |¢Hay registros de analisis microbiologicos del 5
Microbiclogicas ambiente?

Revisado por:
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Pruebas 273 |;Se tiene un analisis microbiologico anual del 10
Microbiologicas agua usada en a planta (muestreado en el
lugary?
Pruebas 2.74 |iHay por lo menos un analisis mecrobiologico 10
Microbiologicas anual del hielo hecho en la compaiiia o con
una carta de garantia de proveedores
externos?
~ Categoria | # Ut Comentarios
Almacenamento] 261 |;Hay registros de temperatura del cuarto de 5
a Temperatura empaque o procesanmento (si esta
Controlada y refrigerada)?
Distribucion
Almacenanvento] 282 |;Hay registros de temperatura de los cuartos [
a Temperatura de almacenanmento?
Controiada y
Distnbucion
Almacenamiento] 2.6.3 |¢Hay registros de vermicacion de temperatura 5
a Temperatura de los camiones de distibucion, que indiquen
Controlada y que estos fueron enfriades previo al
Distnbucion embarque?
Almacenameento] 284 | Hay registros de ia condicion sanitania de los 10
a Temperatura camiones de distnbucion {limpieza,
Controlada y condiciones de la caja del trailer, olores, elc.)?
Distribumon
BIOSEGURIDAD SECCION 3
[ Catogora | # T
Seguridad de la : cEstan fas areos exiomas y los puntos de . 5
Instalacion entrada vulnerables (g]. areas que no estan
cerradas con candados permanentemente)
301 |rodeadas por cercos de sequidad?
Seguridad de la ¢ Se controla ef accesc a las instalaciones con 10
Instalacion 3.1.2 [tarjetas, cemmaduras, alarmas u ofros
dispositivos?
Seguridad de la ¢ Son seguras fas areas de almacén de 5
Instalacion 3.1.3 |productos entrantes {frutas, vegetales, etc ) &)
dentro del perimetro asegurado?
Segundad de la ¢ Se @macenan los quimicos tales como cloro, 5
Instalacién 314 acido citnico, fungicidas y productes para
-7 |sanitizacion, denfro de areas seguras con
acceso controlado?
Segundad de la ¢ El matenal de empaque (cartones, plastico 5
Instalacién 315 para envolver, canastilias, etc.) estd

almacenado en areas seguras €. dentro del
perimetro asegurado?
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;,Seraazan rwms de los mteoedeﬂtps

empleados de todo el personal, con especial atencicn a
empleados que tienen acceso a areas
321 lsensibles ylo control de procesos sensibies?
Segundad de 1os| 2.5 evita que IS articulos personales de 1os 3
empleados 322 (empleados sean guardados en las areas de
|produccion o de almacén de producto?
[Segundad de 10, r— 3 5e emilen tanetas de 1denthcacion no- T
empleados l “~ |reproducibles para los empleados?
Seguridad de ios| i Se requiere a los visitantes (incluyendo 5
empleados 324 |contratistas) que también usen tarjetas de
identificacion?
Seguridad de jos| ¢ Se requiere que los visitantes (incluyendo 5
empleados contratistas} firmen un libro de visitas al entrar
328 |y salir de la planta?

341

salientes?

po!abteympotable?

cerrados con wﬂados para [as can_r,:;s
331 lentrantes {exciuyendo camiones de caja
abierta)?
[ Segundad del ¢ Hace uso la compania 0 camiones sellados 3
Transporte 332 |ylo cerrados con candados para las cargas

342

£ Se cuenta con valvulas y conecciones que
evidencien adulleraciones?

Sequndad de Ia

2 5€ cuenta con acCesn resTINGWIo 3 Aeas
especificas de los sistemas de agua ef. en los
sitemas de prevencion de contra flujo,
sisternas de inyeccion de desinfectantes al
aguaq:evanalas!meesmmupates?

sequridad segunidad basadas en los nesgos asociados a
|la operacion?
351
[Sistemas de Bio- ¢ Se requere al personal someterse a i0
segundad 352 entrenamiento en asuntos de seguridad de
2 alimentos y se mantienen registros de
capacitacion?
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Sistemas de Bio-
sequridad

353

¢ Se cuenta con registros del personal que
tiene acceso a reas sensibles de la planta, gf.
un listado del personal que cuenta con laves
para accesar a areas como el almacen de
quimicos?

Sistemas de Bio-
sequridad

354

¢Ha implementado fa compafiia un sistema
documentado para mantener la seguridad de
los documentos y bases de datos
relacionados al programa de inocuidad de
alimentos (incluyendo sistemas de respaldos
para los sistemas computarizados)?

Sistemas de Bio-
sequndad

355

¢ Hay un registrc de inventario y/o de uso de

quimicos?

PREGUNTAS MISCELANEAS SECCION 4

Categoria

Puntos

Comentarios

Empleando
Menores

¢ Se evita el embieo de n:enores {lilﬁés: con
edad inferior a la edad minima legal en e
ambito nacional ylo estatal?

0

Empleando
Menoses

412

¢ Si se emplea a menores, los registra de sus
horanos de trabajo cumplen con las leyes a
Nacionales yfo Estatales {entradas y salidas
coiforme al horario escorlar)?

Empieando
Menores

¢ Si se emplea a menores, se tiene prohibido
que realicen ciertos rabajos que estan
restringidas por ley?

Categoria

Alergénices

421

¢+ Se presenta nesgo con alergénicos en la
planta? De ser asi, complete la seccion de
Alergénicos. Si no, margue la seccion de
Alergénicos como N/A.

Alergénicos

422

¢Hay controles de almacenanuento
adecuados {separacion, identificacion. etc }
|para asegurar que los alergénicos no estén
contaminando otras materias primas?

Alergénices

423

¢ Hay una linea de produccion dedicada o una
limpieza adecuada y procedimientos de
produccion para prevenil contanynacion
cruzada por alergémicos?

Alergénicos

¢ Se Wdentifican los utensilos v fos
contenedores de producto en proceso para
{prevenir la contaminacion cruzada por
alergénicos?

Alergenicos

& El manejo del re-trabajo toma en cuemnta los
aspectos asodados con productos que
contienen alergénicos?

426

+ Esta capacitado el persona’ con respecto 3
Hos nesgos por alergénicos y a los controles
para evitar contaminacion cruzada por este
motivo {(incluyende el lavado de manos enfre

cormdas de produccion)?
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Alergénicos £ Se etiquetan corectamente con respecio a 0
alergénicos todos los productos
537 manufacturados en la planta?

PREGUNTAS NUEVAS (NO PARTE DEL PORCENTAJE GENERAL DE
) INOCUIDAD)

= w "*__.

=
- o Ay

Tracticas delos| 511 ¢ Tiene el personal Tas ufas Iimpiasy 5
Empleados recortadas y si no se usan guantes. estan
estas libres de esmalte?

Uimpieza 512 |;Se encuentran las dreas de produccitn 15
General limpias y en busn estado?

Limpeza 513 |, Se mantienen impras, sanianas y lbres de 3
General corrosion las herramientas que se utilizan en
las areas de produccion o de
almacenamiento?

o

Reguisitos 514 |¢Cuenta la compaiiia con Procedinrentcs de
Generales de Operacion Estandar (POE's) escritos que
Documentacion definan instrucciones especificas de trabajo
requendo para asegurar [a inocwidad del
alimento y las Buenas Practicas de
Manufactura?

o

Requisitos 5.1.5 |;Estan disporibies fos POE's para personal
Generales de relevante y se mantiene una copia en el
Documentacion archivo principal {Manual de POE's;

Aulo Inspeccion| 516 |;Se cuenta con POE's especificos para el 10
cambio y anahsis de los sistemas de agua y
{produccion de hielo, g). tineles de lavado,
tineles de hidro enfriado. maquinas
fabricantes de hielo e injectores de hielo?

Auto Inspeccion | 517 |;Hay registros que muestren pruebas para la 1
capacidad de los desinfectantes (con acciones
corectivas) utifizados en el agua y en el hielo,
antes de iniciar operaciones y durante la

comida de produccién?

Auto Inspeccidn|  5.1.8 | Hay un programa para inspecciones 5
periédicas de los registros del programa de
inocuidad gj. registros de control de plagas,
registros de control de temperaturas, registros
de sanitizacion, registros de manteninsento,
efc.?

Personal 519 |;Baste un programa documentado de 5
enfrenamiento para el personal de limpieza
con registras de los entrenamientos que
incluyan detalles referentes a las buenas
practicas y uso de quimicos?

Revisado por: Aprobado por; 174
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Control de Asistencia a
Capacitaciones

CODIGO DE

pocumenTo | FA 01

Educacién y Entrenamiento

Fecha: / /

Institucion a Cargo de la Capacitacion:

Material cubierto:

Materiales usados:

Los siguientes empleados estuvieron presentes (por favor escriba su nombre):

Nombre del Instructor

Encargado por la Empresa

Firma

Encargado de Archivar:
Fecha: / /

Firma

Version: 01175




Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas

Formula para Acciones
Correctivas del Personal

CODIGO DE
DOCUMENTO

FA 02

Reporte de Incumplimiento del Empleado

Fecha:

Nombre del Empleado:

Encargado o Asistente de Planta:

El empleado fue encontrado en violacion de la siguiente norma:

Accion tomada:

Accion correctiva:

Reportado por:

Se ha notificado al empleado de la violacion y explicado la razén que respalda

la norma violada.

1*" Advertencia (Verbal):

22 Advertencia (Escrita):

Aviso preventivo del encargado:

Firma:

Sera Advertencia (Disciplinaria):

Fecha:

El empleado entiende el significado de la violacion:

Firma:

Encargado de Archivar:

Fecha: / /

Fecha:

Version: 01176




io para Atencion de .
Formulario p cODIGO DE

Reclamos y DOCUMENTO
Recomendaciones

Comercializadora CIS para

Invernaderos Agricolas FA 03

Fecha:
Cliente:
Codigo de Trazabilidad del Producto:

Recomendacion:

Reclamo:
Marcar con X en la opcion que se ajuste a la situacion reportada y anote la

Inconformidad encontrada.

() Contaminacion microbiologica:

( ) Residuos de Agroguimicos:

( ) Problemas de Calidad:

( ) Oftro:

Acciones Correctivas:

Se deben adjuntar los documentos que respalden el Reclamo y las Acciones

Correctivas tomadas.

Encargado de Archivar: Version: 01177
Fecha: / /




Comercializadora CIS para Registro de Proveedores CODIGO DE FA 04
Invernaderos Agricolas Confiables DOCUMENTO
LISTA DE PROVEEDORORES

Encargado de Archivar:

Fecha: / /

Version: 01178




Comercializadora CIS para Registro para los Grupos de | CODIGO DE

FA 05
Invernaderos Agricolas Limpieza de Planta DOCUMENTO

MES:

GRUPO 1 (G1) Integrantes

GRUPO 2 (G2) Integrantes

GRUPO 3 (G3) Integrantes

GRUPO 4 (G4) Integrantes

GRUPO 5 (G5) Integrantes

Encargado de Archivar: Version: 01 179
Fecha: / /




Comercializadora CIS para Registro para Incidentes CODIGO DE
Invernaderos Agricolas Inusuales DOCUMENTO

IFA 06

Registrar la ocurrencia de accidentes, personal con sintomas de

enfermedades, danos en el equipo, retrasos en el proceso, o eventos fuera de

control que afecten la operacion normal de la planta.

Observaciones:

Firma del encargado del procedimiento:

Firma del supervisor:

Fecha:

Encargado de Archivar:; Version: 01 180
Fecha: / /




Comercializadora CIS para Invernaderos Registro para las Inspecciones CODIGO DE
Agricolas Regulatorias DOCUMENTO

FA 07 ‘

Encargado de Archivar: Version: 01 181
Fecha: | S




CcODIGO DE

182

c"m"’cia'izad"f‘gﬁgga;a Invariisderos Registro para las Auditorias Internas DOCUMENTO | FA 08 I
Fecha: / /
Encargado de la Auditoria:
Tipo de Auditoria;
Encargado de Archivar: Version: 01

Fecha: S |




Comercializadora CIS para

ALBARAN DE ENTRADA ’ cODIGO DE

IFP01|

Invernaderos Agricolas PRODUCTO DOCUMENTO
N
DATOS ENTRADA DE PRODUCTO: |
NOMBRE SOCIO PRODVCTOR: k. B '
CODIGO DE INVERNADERQ: | CLASE PRODUCTO. PERING HOLANDES |
FECHA RECEPCION. HORARECEPCICHN
DIA RECIBIDO: SEMANA RECIRD

NUMERO DE CAJAS

NUMERO DE CAJAS POR PALLET INGRESADO

PESO ( PALLET (Kg)

TOTAL CAJAS TOTAL KG
OBSERVACIONES:

s 1

RESPONSABLE ENTRADA CONFCRME PRODUCTOR: g

NOMBRE: NOMBRE i

|

CARGO: CARGO |

FIRMAY SELLO EMPRESA FIRMA ‘

Encargado de Archivar:
Fecha: / /

Version: 01 183



Comercializadora CIS para CONTROL DE CALIDAD DE LA CODIGO DE FP 02
Invernaderos Agricolas MESA DE SELECCION DOCUMENTO
i
|
fr
|
|
Encargado de Archivar: Version: 01 184

Fecha: / /




Comercializadora CIS para REGISTRO DE PALETA

Invernaderos Agricolas

cODIGO DE
DOCUMENTO

IFP 03

Dia | Mes | Ao

AGRICULTORES EN LA PALETA

cODIGO

PALLET INFORMATION

NUMBER OF CASES
10 ct
12 ct SMALL
10 ot MEDIUM
12 ct
LARGE
Encargado de Archivar: Version: 01 185

Fecha: / /



Comercializadora CIS para PLANO DE CARGA DE CcODIGO DE

Invernaderos Agricolas CONTENEDORES pocumenTo | FP 04

p DATOS GENERALES DEL CONTENEDOR

Fecha: Ventilacién

Comercializador: Temperatura

Referencia: Marchamo:

N° de contenedor Mag:

# de termografo: Gen. Set:
Placa:

2, DETALLE Y DISTRIBUCION DE CARGA DEL CONTENEDOR

3. DATOS DEL CONDUCTOR 4. TEMPERATURA & VENTILACION
Chofer: i A
# de Cédula:

Contratista:

Notas:

5. CONDICION DEL CONTENEDOR AL INGRESAR A CARGAR

Observaciones:

Responsable de carga:

Encargado de Archivar: Version: 01 186
Fecha: / /




Comercializadora CIS para
invernaderos Agricolas

Formulario para el Control de
la Camara de Refrigeracion

CODIGO DE
DOCUMENTO

FP 05

En caso de encontrarse alguna anomalia en el funcionamiento de las camaras

de refrigeracion, notificar al encargado de planta y llenar el registro

Encargado de Archivar:
Fecha: / /

Version: 01 187



Comercializadora CIS para Registro Microbiologico para | cODIGO DE

Invernaderos Agricolas el Agua DOCUMENTO FP-00

Comentarios:

1 Los analisis microbioldgicos estandar incluyen E. coli y coliformes totales.
Contactar al proveedor de servicios para analisis adicionales recomendados
(microbioldgicos o quimicos).

Encargado de Archivar: Version: 01 188
Fecha: { /




CcODIGO DE
DOCUMENTO

Comercializadora CIS para Formato para el Programa
Invernaderos Agricolas Principal de Sanitizacion

FP 07

PROGRAMA PRINCIPAL DE SANITIZACION
Semana del:
Marque en el lugar apropiado después de haber limpiado y sanitizado. El

supervisor de sanitizado debera verificar toda la limpieza y firmar con sus

iniciales en la hoja del programa semanal de sanitizacion

Banda transportadora

Banda de inspeccién

Banda para producto de expaortacion

Sanidad de las instalaciones administrativas
(oficinas, bafios, drea de descanso)

Pisos de areas de empaque y cuarto frio
(coladeras)

Pediluvios

FIEL 1

Limpiar y sanitizar las cortinas contra moscas

Limpiar y sanitizar las paredes del area de
empagque y cuarto frio

Limpiar las paredes del area de descanso

Limpieza y sanitizacion

de tuberias lamparas colgantes

Limpiar detras y debajo de las maquinas
automaticas

Limpiar y sanitizar los pisos del cuarto frio

Limpiar los techos del area de descanso

Remover y limpiar todas las cintas de transporte
(Reemplazar, enjabonar, enjuagar y

sanitizar mientras se encuentran en
funcionamiento)

Limpiar y sanitizar pisos, techos coladeras,
ventiladores, tuberias aéreas y todas las areas de
empaque. . |
Limpiar y sanitizar las paredes, pisos, techos y
colectores del cuarto frio

Encargado:

Revisado por:

Fecha:

Encargado de Archivar: Version: 01189
Fecha: / /




Comercializadora CIS para Registro de Inspeccion de las | cODIGO DE EP 08
Invernaderos Agricolas Estaciones de Roedores DOCUMENTO

Inspecciones las trampas para roedores tres veces por semana, observando y
anotando si estan propiamente colocadas, en buen estado, o si existe algun
roedor en ella. Si haya alguna deficiencia reparela o reemplacela; si encuentra

algun roedor eliminelo.

Comentarios:

Firma del encargado del procedimiento:

Firma del supervisor:

Fecha:

Encargado de Archivar: Version: 01 190
Fecha: / /




cODIGO DE
DOCUMENTO

Comercializadora CIS para Registro para Inspeccion de

Invernaderos Agricolas concentraciones de sanitizantes FP.09

Realizar las mediciones de acuerdo a las indicaciones del equipo, tomando en
cuenta las recomendaciones de seguridad del producto analizado. Utilizar el

equipo de proteccion adecuado.

Observaciones:

Firma del encargado del procedimiento:

Firma del supervisor:
Fecha:

Encargado de Archivar: Version: 01 191
Fecha: / /




CcODIGO DE
DOCUMENTO

Comercializadora CIS para Registro de Mantenimiento y

Invernaderos Agricolas Reparaciones de Planta Empacadora FP 10

Instrucciones: favor llenar la informacion que se le solicita en la parte inferior
de acuerdo a la labor realizada. En el apartado de Descripcion anotar la
manera en que se realizd el trabajo, en caso de ser posible anotar las

referencias de facturas u 6rdenes de trabajo.

Tipos de trabajo:
1. Mantenimiento 2. Reparacion
3. Calibracién 3.0tro

Encargado de Archivar: Version: 01192
Fecha: / /




Comercializadora CIS para
Invernaderos Agricolas

Registro de Visitantes

CODIGO DE
DOCUMENTO

FP 11

Encargado de Archivar:
Fecha: 1 /

Version: 01193




Comercializadora CIS para CODIGO DE
Invernaderos Agricolas Plano de Control de Plagas DOCUMENTO R
AREA Q
ADMINISTRATIVA
COMEDOR
OF ICINA
ZONA DE
RECIBO
.
ZONA DE
PRODUCCION
e ——
CAMARA 1 CAMARA &
——
Figura 9: Ubicacion de las estaciones de control de plagas
Encargado de Archivar: Version: 01 194

Fecha:

/ /




5. Recomendaciones de Implementacién

» Implementar las Acciones Correctivas sugeridas durante el desarrollo del

presente Proyecto de Graduacion (Anexo 1).

» Adoptar los conceptos de calidad e inocuidad como medio para competir en

mercados altamente exigentes.

» Realizar la seleccion de personal de acuerdo al Perfil de Puestos contenido

en el Manual de Calidad.

» Capacitar al personal para realizar sus labores de acuerdo a los

Procedimientos Generales y los Procedimientos de Planta, segun corresponda.

» Implementar los Registros Administrativos y de Planta, utilizandolos de

acuerdo al Procedimiento de Control de la Documentacion.

» Implementar el Programa de Control de Plagas en la planta y sus

alrededores.
» Realizar capacitaciones continuas para el personal en temas como
Manipulacion de Alimentos, Riesgos del Trabajo, Calidad e Inocuidad de

Productos Alimenticios, Atencién de Emergencias, entre otros.

> Realizar Auditorias Internas al menos una vez al afo para corroborar el

estado del Sistema de Gestion de la Buena Practicas de Manufactura.

» Mantener un registro de las Acciones Correctivas recomendadas por las

Auditorias Internas y evaluar su cumplimiento.

» Revisar de manera periédica el Manual de Calidad para asegurar que se

mantenga actualizado a medida que se den cambios en la empresa.
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VI. CONCLUSIONES

1. El desarrollo de un Manual de Calidad basado en las Buenas Practicas de
Manufactura para empresas agroindustriales requiere que las empresas
adopten conocimientos en normativa de calidad, manejo poscosecha de
productos agricolas, manipulacion de alimentos y gestion de procesos entre

otros.

2. Laimplementacion del Manual de Calidad implica un marco de referencia
para el trabajo de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas y
soporta como fuente de evidencias la calidad e inocuidad de los productos

comercializados por la empresa.

3. Al desarrollar las especificaciones técnicas de la materia prima se debe
tomar en cuenta los requerimientos del mercado meta, el procesamiento que

se le va a dar al producto y la normativa que rige su comercializacion.

4. La redaccion de los diferentes procedimientos requiere un proceso de
observacion, analisis y comprobacion para obtener un documento acorde a las

necesidades de la organizacion.

5. El aporte del personal en todos los niveles de la organizacion es de vital
importancia en el desarrollo de un Sistema de Gestién de Calidad, desde la
redaccion de procedimientos hasta su implementacion, verificacion y

mejoramiento continuo.

6. La metodologia utilizada durante este Proyecto de Graduacion permitio
elaborar el Manual de Calidad asi como sentar las bases para que la empresa

logre una efectiva implementacion del Sistema de Gestion de Calidad.
7. La capacitacion continua del personal en todos los niveles de la empresa

es la herramienta que permite el correcto funcionamiento del cualquier Sistema

de Gestion.
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8. El Manual de Calidad disefiado en este Proyecto de Graduacion se ajusta
a las condiciones de la Comercializadora CIS para Invernaderos Agricolas ya
que se desarroll6 en base a los requerimientos y caracteristicas propias de la

empresa.

9. La aplicacion de las acciones correctivas propuestas para subsanar las no
conformidades encontradas durante el diagnéstico operacional de la empresa,
permitira a la organizacion optar por un certificado de calidad que garantice la

calidad e inocuidad de sus productos.

10. El Manual de Calidad debe ser revisado constantemente con el fin de
garantizar la mejora continua de los procesos y con esto asegurar la

competitividad de la organizacion en el mercado.

11. El perfil profesional del Ingeniero Agricola le permite participar en todas
las etapas de desarrollo de Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad para

empresas agroindustriales.

12. Los factores claves de éxito para la implementacion del Sistema de

Gestion de la Buenas Practicas de Manufactura son:

i Infraestructura: Realizar las mejoras solicitadas a la bodega de material
de empaque, area de preparacion y almacenamiento de sanitizantes, pisos del
area de produccion y protecciéon perimetral del pozo.

ii. Personal: realizar |la seleccion del personal nuevo de acuerdo al Perfil de
Puestos del Manual de Calidad. Realizar capacitaciones periédicas para elevar
el rendimiento del personal.

iii. Equipo: Adquirir equipo de medicion de concentraciones de sanitizante,
pruebas microbioldgicas y de residualidad para el producto. Establecer y
documentar el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de los
equipos de la empresa.

iv. Manejo y Control Administrativo: implementar los registros administrativos

y de planta contenidos en el Manual de Calidad. Realizar Auditorias Internas
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para el Sistema de Gestion de las Buenas Practicas de Manufactura. Revisar
de manera periodica el Manual de Calidad para su debida actualizacion.
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Vil. RECOMENDACIONES

1. Aplicar las acciones correctivas necesarias para poder acceder al

certificado de calidad que garantice los productos de la organizacion

2. Mantener y actualizar el programa de capacitacion para los colaboradores

de la empresa.

3. Establecer un proceso de revision periodica del Manual de Calidad, para
garantizar que se mantenga actualizado y contribuir con el mejoramiento

continuo de los procesos.

4. Se recomienda a las empresas agroexportadoras implementar Sistemas
de Gestion de Calidad e Inocuidad como herramienta para aumentar su

competitividad en un mercado cada vez mas exigente.

5.  Mantener el compromiso de la organizacion con la calidad e inocuidad de

sus productos.

6. Destinar los recursos requeridos para el proceso de implementacion del

Manual de Calidad en la empresa.

7. Se recomienda mantener e incrementar el grado de capacitacion que se
les da a los estudiantes de Ingenieria Agricola en materia de normativas de
calidad e inocuidad para garantizar su competitividad en el campo de los

Sistemas de Gestion de Calidad.
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Anexo 1: Acciones Correctivas planteadas tras la Auditoria de la Planta

de Empaque

Pregunta

1.1.1 ¢ Hay una persona designada como
responsable del programa de inocuidad?

Inocuidad General

Accion Correctiva

Designar una persona como
responsable del programa de
inocuidad y documentarlo.

1.1.2 ; Estan todos los quimicos (sanitizantes,
detergentes, lubricantes, etc.) almacenados de
manera segura, en un area de acceso controlado
y etiquetados correctamente?

1.1.3 ;Los quimicos "grado alimenticio” y "no-
grado alimenticio” se manejan y almacenan de
manera controlada?

1.1.4 ; Estan colocados apropiadamente los
letreros de apoyo a las Buenas Practicas de
Manejo (BPM o GMP}?

l Almacenar todos los quimicos
(sanitizantes, detergentes,
lubricantes, etc.) de manera segura,
en un area de acceso controlado y
etiquetados correctamente.

Se deben manejar y almacenar los
quimicos "grado alimenticio” y "no-
grado alimenticio" de manera

___controlada.
Colocar letreros de apoyo a las
Buenas Practicas de Manejo (BPM o
GMP)

Control de plagas

1.2.2 ; Esta el material de empaque libre de
insectos, roedores, aves o evidencia de su
presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA EN ESTA
PREGUNTA RESULTA EN FALLA AUTOMATICA
DE LA AUDITORIA.

Mantener limpia el area del mezanine
libre de polvo, plagas o evidencia de
ellas.

1.2.3 ;Estan la planta y las areas de
almacenamiento libres de insectos, roedores, aves
o cualquier evidencia de su presencia?

11.2.4 ;;Esté el area externa inmediata a la planta 5-

Implementar un plan de limpieza en
planta y las areas aledafias.

I
|

libre de evidencia de actividad de plagas?
1.2.5 ; Estan los dispositivos de control de plagas
(incl. trampas de roedores y mata moscas

eléctricos) ubicados lejos de producto expuesto?
¢ Se evita el uso de estaciones con cebo
envenenado dentro de las instalaciones?

Colocar los dispositivos para control
de plagas en la planta, lejos del
producto.

1.2.6 ¢ Los dispositivos para control de plagas se
mantienen limpios e intactos y se marcan para
monitoreo (o se escanea el codigo de barras)
regularmente?

11.2.7 ¢ Los dispositivos para el control de plagas
colocados el interior de las instalaciones, en el
exterior y en el perimetro del terreno, son

{adecuados en numero y ubicacion?

| Identificar los dispositivos para control
de plagas para su monitoreo.

Mantener un niUmero adecuado de
trampas para el control de plagas.

1.2.9 ; Estan todos los dispositivos para control de
plagas apropiadamente instalados y asegurados?

Fijar todos los dispositivos para
control de plagas.
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Areas de almacén y_material_dg empaque.

[1.3.1 ; Estan los ingredientes, productos y material
de empaque almacenados de manera que se evite
contaminacion cruzada (esto incluye tarimas de
producto al cual se le aplico hielo colocadas arriba
de producto sin proteccion apropiada, asi como
cualquier incidente de contaminacién con

Implementar un plan de manejo de
insumos que evite la contaminacion
cruzada

| productos alergénicos)?

1.3.2 ; Estan completamente cerradas las areas
de almacén?

Cerrar completamente todas las
aberturas que puedan facilitar el
ingreso de plagas a la planta.

[1.3.3 ¢ Esta restringido el uso de las instalaciones
al almacenamiento de productos alimenticios?

Se debe colocar rotulacion que
indique la prohibicion de ingreso de
alimentos y objetos extrafos a la
planta

1 3.4 {,Estan los materiales o productos
'rechazados o en espera, claramente identificados
l y separados de otros materiales?

Identificar claramente los productos
[ rechazados

11.3.6 ¢ Estan limpias todas las areas de

almacenamiento, especialmente las estructuras de

| los estantes, techos, las orillas de las paredes y
otras areas de dificil acceso?

Mantener y registrar el programa de
limpieza general de la planta

1 3.7 ¢ Estan los materiales (productos,
| ingredientes, empaques, producto en proceso,
etc.) marcados apropiadamente con codigos de
| rotacion (fechas de recepcion, fechas de
| elaboracion, etc.)?

{

| Mantener un inventario documentado

y actualizado de entradas y salidas de
materiales.

| 1.3.8 {Se rotan los ihgredienles, productos y
materiales de empaque usando la politica PEPS
(Primeras Entradas Primeras Salidas)?

Implementar un sistema de manejo
eficiente de inventarios

[ Practicas operacionales.

[1.4.1 ; Estan todas las areas de materiales

| expuestos (producto, material de empaque, etc.)
protegidas en contra de contaminacion superior
p.e. escaleras, motores, condensacion,

. lubricantes, andamios, etc.?

Se debe colocar proteccion a todo el
material de empaque contra el polvo y
las plagas.

[1.4.2 ; Estan completamente cerradas las areas
| de empaque y/o proceso?

1.4.3 ;Se maneja correctamente el re-proceso y/o |

re-empacado?

Cerrar todas las posibles entradas de

B
; plagas en planta

i Manejar adecuadamente el
reproceso, con el fin de mantener la
trazabilidad

1.4.4 ; Se examinan las materias primas antes de
ser usadas?

Hacer un procedimiento para el
manejo y verificacion de las materias
primas.

| 1.4.7 ;Se tienen en la instalacion tiras de papel,
|equipos de prueba o dispositivos medicién para

| verificar las concentraciones de los sanitizantes

| utilizados (en estaciones de inmersién, agua de

' lavado de producto, etc.)?

Adquirir dispositivos de medicion de
concentracion de sanitizantes
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1.4.10 ;Hay agua caliente disponible en las
estaciones de lavado de manos?

1.4.12 ;Los contenedores de un solo uso son
utilizados solamente para su propésito, de tal
forma que se prevenga la contaminacion cruzada?
1.4.13 ;Los contenedores reusables estan

Colocar calentador de agua

ldentificar correctamente los
contenedores para evitar confusiones

claramente designados para un propdsito Identificar las cajas que se utilizaran
especifico (basura, materia prima, producto en otras funciones que no sean
terminado, re-proceso, etc.) de tal forma que se manejo de producto.
previene la contaminacion cruzada? |

1.4.14 ; Estan trabajando correctamente los Mantener un registro de la calibracion
aparatos de medicion? de los equrpos de medicidn.

Practicas de los empleados.

1.5.2 ;Los empleados con llagas, heridas abiertas |
o que presenten sintomas de enfermedades ‘
generadas por alimentos son excluidos de

operaciones que requieren contacto directo con el

Hacer registro de verificacion de
personal al ingreso de labores

|
|

‘producto?

1.5.6 iLos empleados se quitan las batas

delantales, mangas y guantes cuando estan en Realizar capacitacion y medidas

descanso, antes de usar las instalaciones | correctivas

sanitarias y al final de su turno antes de ir a casa? ! -

1.5.9 ; Se remueven todos los articulos de los . Realizar capacitacién y medidas

bolsillos superiores de las blusas o camisas? ] __correctivas )
Equipo.

1.6.1 C,Estan libres de escamas de pintura, |

corrosion, oxido y otros materiales no higiénicos | Programa de limpieza de los equipos

(p.e. cinta, cartones, mecates, etc.) las superficies ’ de proceso.

| que tienen contacto con alimentos? o |l
Limpieza del equipo

1.7.1 ¢ Estan limpias las superﬂc;es que tienen Programa de limpieza de los equipos
| contacto con alimentos? de proceso.

1.7.2 ¢ Estan limpias las superficies que no Programa de hmpleza de las
contactan con alimentos? - instalaciones.

1.7.3 ;Estan limpios los articulos utilizados para
colocar temporalmente o almacenar producto
(barriles, bins, canastas, etc.)?

Programa de limpieza de los equipos
de proceso.

Retirar el material de empaque y los
productos de las areas que se estan
limpiando

1.7.4 ; Se protegen los alimentos y el material de
empaque durante la limpieza?

1.7.7 ¢ El equipo que no es utilizado diariamente,
se almacena limpio y con las superficies de |
contacto con alimentos protegidas y/o estan estas | Programa de limpieza de los equipos

superficies incluidas de alguna manera en el | de proceso.

programa de limpieza, aunque no estén siendo

utilizados?

1.7.8 ¢ Los utensilios, mangueras y otros articulos

que no estan siendo utilizados se almacenan Programa de limpieza de los equipos
limpios y de manera que se evite su de proceso.
contaminacion? B =

1.7.9 ;,Se remueve del equipo el exceso de Programa de limpieza de los equipos
 lubricante y grasa? L de proceso.

Limpieza genel;ai.
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1.8.1 ; Se limpian inmediatamente los derrames?
|

Mantener personal permanentemente
en labores de limpieza dentro de la
planta.

11.8.2 ;Los desechos y la basura se remueven
| frecuentemente de las areas de empaque y
'almacén?

Mantener personal permanentemente
en labores de limpieza dentro de la
planta.

' 1.8.3 ;Estan limpios los desagles de los pisos,
| libres de olores y mantenidos en buenas
| condiciones?

Colocar proteccion en _drenajes de
manera que se impida el ingreso de
plagas.

' 1.8.4 ; Estan limpias las areas de niveles
superiores, incluyendo tuberias, ductos, abanicos,
£ |
1.8.5 ;Estan en buenas condiciones las cortinas
plasticas, se mantienen limpias y montadas de

forma que las puntas no toquen el suelo?

+

|1.8.7 ¢ Se cuenta con equipo de limpieza !
Fdisponible y almacenado de forma apropiada?

Programa de limpieza de las
instalaciones.

Programa de limpieza de las
instalaciones.

Programa de limpieza de los equipos
de proceso.

‘ 1.8.8 ; Se identifica el equipo de limpieza para
prevenir casos de contaminacion cruzada ej.

| equipo para produccion, mantenimiento,

| exteriores, bafios, etc.? i

| 1.8.10 ¢ Estan limpios los banos y las estaciones
para lavado de manos? -
1.8.13 ; Estan limpios y siendo usados de forma
sanitaria los vehiculos de transporte interno (p.e.
| montacargas, bobcats, pallet jacks, barredoras de
_pisos, etc.)?

=3

Programa de limpieza de los equipos
de proceso.

Pfograma de limpieza de las
___instalaciones

Programa de limpieza de los equipos
de proceso.

Edificios y terrenos

1.9.1 ;Estan limpias y protegidas todas las
lamparas en el area de produccion, almacén de
producto y de material de empaque, asi como del
taller de mantenimiento? i e Sy W
1.9.2 ; Se ha eliminado o controlado en la planta
cualquier contaminacion potencial de metal, vidrio,
plastico, etc.?

Programa de limpieza de las
instalaciones

Prohibir el ingreso de posibles
contaminantes a la planta

1.9.3 ¢ Ha eliminado la planta el uso de articulos o |
superficies de madera?

Eliminar las mesas de madera, pues
son una fuente potencial de
contaminacion microbiolégica.

1.9.6 ¢ Estan las superficies de los pisos en buena |
1condici()n, sin agua estancada, sin rajaduras que |
 puedan atrapar desperdicios y son faciles de
limpiar? M R =il
11.9.8 ; Las puertas al exterior son a prueba de

Sellar los pisos pues son una posible
fuente de contaminacion
microbiologica

Ajustar puertas al exterior.

| plagas?
1.9.11 ; Estan las paredes exteriores libres de
agujeros para excluir plagas? ; Las tuberias, ’
ventilas, ductos de aire, estan disenadas de tal
forma que eviten la entrada de plagas ej. Mediante

Sellar las posibles entradas de plagas
a la planta.

el uso de una malla? siai—ia

1 1.9.12 ; Estan las paredes interiores y techos
| libres de huecos y hendiduras que sirvan de

| albergue para insectos, ademas de facilitar la

| impieza?

Sellar las posibles entradas de plagas
a la planta.

207



11.9.14 ; Se mantiene un perimetro de 18" en las
paredes internas de la instalacién, con adecuados
accesos a estos espacios entre la pared y el

| producto para permitir inspecciones y limpieza?
1.9.15 ¢ Se encuentra el area exterior inmediata a
la instalacion libre de basura, malezas o agua
estancada?
1.9.16 ; Estan siendo implementadas medidas de
control para el almacenamiento de tarimas,
equipos, llantas, etc.? (p.e. sin lodo, estibadas
para prevenir albergue de plagas, separadas para
‘prevenir albergue de plagas, separadas

Separar cajas y tarimas de las
paredes al menos 50 cm

Limpieza general de los alrededores
de la planta

Almacenar los equipos en areas
seguras y limpias.

1.9.17 ; Se inspeccionan las tarimas para separar
y reemplazar las que estan sucias o quebradas?

Revision periodica de tarimas.

11.9.19 ¢4 Los botes de basura y/o contenedores en
el exterior de la planta se mantienen cubiertos o
cerrados?

Requisito_s generale_s_de documentacion para inocuidad.

Colocar tapa a los basureros.

12.1.1 ;Se cuenta con un sistema documentado
| que indique como funciona el sistema de

| rastreabilidad de productos de la compania, de tal

|' forma que se permita rastrear hacia adelante o '
| hacia atras en caso de que se presente un

2.1.2 ¢ Se tiene un programa documentado de
| recuperacion de producto que incluya:
procedimientos, los roles de los miembros del
' equipo de recuperacion y su datos detallados,
| listas de contactos externos, explicacion de los
diferentes tipos (clases) de recuperaciones de
| producto?

) incidente potencial de recuperacion de producto? |

Documentar e implementar el sistema
de trazabilidad.

Hacer procedimiento de recuperacion
de producto

2.1.3 ¢ Se realiza y documenta anualmente la
prueba del procedimiento de recuperacion
(incluyendo el rastreo hacia atras)? ;Puede la
compaiiia identificar a donde se envid el producto
afectado?

Hacer un ensayo de recuperacion al
menos una vez al aho. |

2.1.4 ; Hay procedimientos escritos para manejar
inspecciones regulatorias?

2.1.5 ; Hay una politica escrita para el manejo de
vidrio (incluyendo el procedimiento de vidrio
quebrado y cuando sea necesario un registro de
objetos de vidrio)? S .
2.1.6 s Hay un procedimiento por escrito para
manejar productos retenidos o rechazados?

Hacer procedimiento de inspecciones
regulatorias y mantenerla
documentada. |
Hacer politica para el manejo de
vidrio.
Hacer un procedimiento para el i
manejo de productos rechazados.

s ~ Quimicos.
2.2.1 ;Se tienen copias de todas las Hojas
Técnicas de Seguridad (detergentes,
desinfectantes, pesticidas, etc.) accesibles todo el
tiempo y con indices claros?

Mantener un ampo con la copia de las |
fichas técnicas y etiquetas de los |
productos utilizados en planta I

2.2.2 ; Hay copias de las etiquetas de espécimen
para los quimicos usados, donde la etiqueta
entera no esta accesible inmediatamente ¢,
L

Mantener un archivo con las etiquetas ‘
de los productos quimicos utilizados [
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|2.2.3 ¢ Hay un registro de inventario y/o de uso de

I quimicos?
Control de plagas.

‘—2 3.1 ¢ Hay un programa de control de plagas gue

' incluya copia del contrato con la compania |
exterminadora (si se usa una), licencia como
controlador de plagas (si se utilizan cebaderos) y
documentos de sequro?
2.3.2 ;Hay un dlijO esquematico que muestre la | Hacer esquema de la ubicacion de las
ubicacion numerada de las trampas y/o estaciones | trampas en planta tanto interna como
de cebo tanto dentro como fuera de la planta? externa.

2.3.3 ; Se cuenta con reportes de servicio para el

Hacer registro de aplicaciones.

Hacer un plan de control de plagas y
mantener registros de este.

programa de control de plagas en los que se
detallen los registros de las inspecciones, de las
aplicaciones y las acciones correctivas (si se
encontraron incidentes) (del contratista y/o
|internos)?

producto por parte de clientes y compradores

alimentos, junto con las respuestas de la
compainiia, incluyendo acciones correctivas?

y/o inspecciones contratadas, incluyendo
respuestas de la compania y las acciones
correctivas tomadas, si hubo alguna?

actividades de monitoreo de proceso necesarias
(p.e.: pH, temperatura del agua, desinfectantes,
detector de metales, etiquetado, procesos de

| calentamiento, etc.) que muestren los resultados
del monitoreo y de ser necesario registros de
acciones correctivas? =R
2.4.4 ; Hay registiro de monitoreo de las
estaciones de inmersion de manos y zapatos?

Autoi mspecc:on
241 ¢Hay registros de quejas y devoluciones de

debidos a problemas relacionados a inocuidad de

2.4.2 ;Hay registros de inspecciones regulatorias

243 ¢ Se cuanta con POE's y registros para las '

Mantener un registro del programa de
control de plagas

Hacer formato para quejas de los
clientes y dar evidencia que se le
informo a cada uno.

* —

Mantener inspecciones internas al
menos una vez al ano.

Hacer los Procedimiento Operativos
Estandar

~Llevar registro de llenado y
mantenimiento del pediluvio

2.4.5 ; Hay registros de la inspeccion
preoperacional diaria?

Hacer procedimiento de inspeccion
preoperacional.

12.4.6 ¢ Se cuenta con registros de calibracion de
' medidores de pH, de ORP, termometros y otros
dlsposdwos de medicién que estén relacionados
! con la inocuidad del producto?

| 2.4.7 ;Hay un programa para inspecciones

| periodicas de la planta/BPM y se mantienen

‘ registros de dichas inspecciones detallando

Llevar registros de la temperatura del
cuarto de frio

Elaborar un programa para
| inspecciones periddicas de la planta

| acciones correctivas?

2.4.8 ; Se tienen registros de inspeccion de las
entradas de materias primas (materiales de
 empaque y productos)?

Hacer registros de inspeccion de
materias primas

2.4.9 ; Tiene la planta cartas de garantia de los
proveedores y/o certificaciones de auditorias de
terceria relevantes?

| Solicitar a las empresas proveedoras
|
|
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2.4.10 ; Hay registros de inspeccion de los
camiones que entran con materia prima, en cuanto
a la presencia de roedores e insectos, limpieza,

Hacer registros de inspeccion de
camiones.

huecos y control de temperatura?
2.4.11 ; Se cuenta con reportes de incidentes
diarios, algunas veces llamado Aviso de
Incidentes Inusuales y Registro de Acciones

Hacer registro de accidentes

| Correctivas?

Mantenimiento y san‘itizacién.

2.5.1 ;Se tiene en la planta un programa y l

b

calendario de mantenimiento preventivo? i

T2.5.2 ¢ Hay registros del trabajo de mantenimiento
| u 6rdenes de trabajo y estan firmados indicando el
trabajo finalizado?

Hacer plan preventivo de
mantenimiento, con su respectivo
registro.

2.5.3 ;Hay un procedlmlento (que incluya
registros de terminacion) para asegurar que el
equipo se limpia y sanitiza después de que el
 trabajo de mantenimiento es terminado?

2.5.4 ; Se cuenta con un programa calendarizado
de limpieza (Programa Maestro de Sanitizacion)
que muestre que cosas deben ser limpiadas, en
'donde y la frecuencia en que se debe realizar?

Hacer registro de inspeccion de la
limpieza.

Hacer registro de inspeccion de la
limpieza.

2.5.5 ; Hay procedimientos escritos (POES) para
la limpieza de la instalacion y de todo el equipo?

Programa de limpieza de las
instalaciones

2.5.6 ;Se tienen registros de sanitizacion que
demuestren que tipo de limpieza se realizo,
cuando y quién la llevo a cabo?

Programa de limpieza de las
instalaciones

[25.7 ¢ Hay registros que indiquen que los
desagues de los pisos se limpian regulammente
(minimo diario en areas humedas y de produccion
de producto fresco pre-cortado)?

2.5.8 i Hay registros que muestren que se realiza
el servicio y la limpieza a las unidades de
enfriamiento por lo menos anualmente o mas
frecuentemente de ser necesario?

Programa de limpieza de las
instalaciones

Hacer registro de inspeccion de la
limpieza de equipos de frio.

Personal.

2.6.1 ¢ Hay una lista de los miembros del comité |
de inocuidad y se cuenta con registros de las |
reuniones de inocuidad que incluya los temas .
| cubiertos y la lista de asistencia? |

Hacer formato de reuniones y
nombres del comité de inocuidad.

12.6.2 ¢ Se cuenta con registros de entrenamiento |
'en inocuidad de alimentos (BPM) para nuevos '
empleados que incluyan los temas cubiertos y la
| lista de asistencia?
2.6.3 ¢ Hay registro de las sesiones de
entrenamiento continuo de los empleados,
referente a inocuidad de alimentos, con los temas
| cubiertos y los asistentes?
2.6.4 ; Hay un procedimiento de accion en caso de
incumplimiento o indisciplina de los empleados?
(Se permite confirmacion verbal)

| Llevar registro de las capacitaciones a
' los empleados en temas de inocuidad

y BPM.

~ Hacer procedimiento de acciones

correctivas a los empleados que
incumplan con sus deberes.

Pruebas mlcroblologlcas
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2.7.1 ¢ Hay registros de andlisis microbiologicos al |

l equipo?

2.7.2 ¢ Hay registros de analisis microbiologicos
del ambiente?

2_.7.3'589 tiene un analisis microbiologico anual
del agua usada en la planta (muestreado en el
lugar)?

2.8.2 ; Hay registros de temperatura de los cuartos
de almacenamiento?

2.8.3 ;¢ Hay registros de verificacion de
temperatura de los camiones de distribucion, que
indiquen que estos fueron enfriados previo al
embarque? )

2.8.4 ; Hay registros de la condicion sanitaria de
los camiones de distribucion (limpieza,
_condiciones de la caja del trailer, olores, etc.)?

3.1.1 ; Estan las areas externas y los puntos de
entrada vulnerables (ej. areas que no estan
cerradas con candados permanentemente)
rodeadas por cercos de seguridad?

3.1.2 ; Se controla el acceso a las instalaciones
con tarjetas, cerraduras, alarmas u otros
dispositivos?

Documentar los analisis
- microbiologicos

Mantener registros de los analisis
microbiolégicos del producto al menos
uno por mes.

Realizar una prueba al afio.

\ Almacenamiento a temperatura cqﬁrﬁrolada y distribucion.

Hacer registros de control de
temperatura.

Hacer registro de despacho de
camiones.

Seguridad de la instalacion.

Cerrar estas areas.

Mantener cerradas las areas de
acceso

3.1.3 ;Son seguras las areas de almacén de
productos entrantes (frutas, vegetales, etc.) ej.
 dentro del perimetro asegurado?

Mantener controladas las areas de
productos entrantes

3.1.4 ; Se almacenan los quimicos tales como

cloro, acido citrico, fungicidas y productos para
sanitizacién, dentro de areas seguras con acceso
_controlado?

Se debe mantener estos materiales
en lugares seguros y con acceso
controlado.

3,1,5 ; El material de empaque (cartones, plastico
para envolver, canastillas, etc.) esta almacenado
en areas seguras e€j. dentro del perimetro
asegurado?

Se debe mantener los materiales en
lugares seguros y con acceso
controlado.

| Seguridad de los empleados.

3.2.3 ; Se emiten tarjetas de identificacion no
reproducibles para los empleados?

Proveer de tarjetas de identificacion a
los empleados

| 3.2.4 ; Se requiere a los visitantes (incluyendo
contratistas) que también usen tarjetas de
identificacion?
3.2.5 ; Se requiere que los visitantes (incluyendo
| contratistas) firmen un libro de visitas al entrar y
] salir de la planta?

Proveer de tarjetas de identificacion a
los visitantes

Hacer bitacora de ingreso de

visitantes.

Seguridad de la fuent;e de agua.

(3.4.1 g;Estén identificadas la
potable y no potable?

s tomas de agua

Identificar las tomas de agua (agua
potable y agua no potable)
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3.4.3 ;Se cuenta con acceso restringido a areas
especificas de los sistemas de agua Ej. en los o ;

: 2 ;8 L Instalar proteccién perimetral al pozo
sistemas de prevencién de contra flujo, sistemas

: = - de la planta
de inyeccién de desinfectantes al agua que van a
las lineas principales?
~ Sistemas de Bioseguridad.

3.51 bCuenta la compaiiia con politicas de
seguridad basadas en los riesgos asociados a la Hacer evaluacion de riegos
operacion? B
3.5.2 ; Se requiere > al | personal someterse a
entrenamiento en asuntos de seguridad de Capacitacion de personal en temas
alimentos y se mantienen registros de de inocuidad.

capacitacion?

3.5.3 {,Se cuenta con registros del personal que
tiene acceso a areas sensibles de la planta, ej. un
listado del personal que cuenta con llaves para
acceder a areas como el almacén de quimicos?
3.5.4 ; Ha implementado la compafia un sistema
documentado para mantener la seguridad de los |
documentos y bases de datos relacionados al | Hacer respaldo electronico de los
| programa de inocuidad de alimentos (incluyendo |  registros que se llevan en planta.
| sistemas de respaldos para los sistemas '-

' computarizados)?

' 3.5.5 ¢ Hay un registro de inventario y/o de uso de
| quimicos?

' Practicas de los empleados.

Hacer un listado que cuenta con
llaves de lugares sensibles en la
planta.

Inventario de productos utilizados.

| 5 1.1 ¢ Tiene el personal las uias limpias y
recortadas y si no se usan guantes, estan estas
| hbres de esmaite’?

Registro de inspeccién de personal al
ingreso a labores.

! lepleza general.

|5.1.2 ;Se encuentran las areas de produccion ' Progrania de limpieza de las
| impias y en buen estado? instalaciones

5.1.3 { Se mantienen limpias, sanitarias y libres de
corrosion las herramientas que se utilizan en las
| areas de produccién o de almacenamiento?
Requisitos generales de documentacion.
514 ¢Cuenta la compania con Procedimientos de
| Operacion Estandar (POE's) escritos que definan
|instrucciones especificas de trabajo requerido

Registro de limpieza de equipos y
herramientas de proceso.

Hacer Procedimientos Operativos

| para asegurar la inocuidad del alimento y las FElRR
Buenas Practicas de Manufactura? -
5.1.5 ; Estan disponibles los POE's para personal Capacitar al personal y mantener
relevante y se mantiene una copia en el archivo copia del Manual de Calida a su
| principal (Manual de POE's) disposicion

| Auto Inspecclon.
5.1.6 ¢ Se cuenta con POE's especificos para el
cambio y analisis de los sistemas de agua y Hacer Procedimientos Operativos

produccion de hielo, €j. tuneles de lavado, tuneles "
: ; : : Estandar

de hidroenfriado, maquinas fabricantes de hielo e
inyectores de hielo?
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5.1.7 ;Hay registros que muestren pruebas para
la capacidad de los desinfectantes (con acciones
correctivas) utilizados en el agua y en el hielo,
antes de iniciar operaciones y durante la corrida
de produccion? T
5.1.8 ;Hay un programa para inspecciones
periédicas de los registros del programa de
inocuidad ej. registros de control de plagas,
registros de control de temperaturas, registros de
sanitizacion, registros de mantenimiento, etc.?
~ Personal.
5.1.9 ; Existe un programa documentado de
entrenamiento para el personal de limpieza con
registros de los entrenamientos que incluyan
detalles referentes a las buenas practicas y uso de
quimicos?

’ Mantener registro de evaluaciones

|

Hacer Procedimiento Operativo

Hacer programa capacitacion al
personal de limpieza.
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Anexo 2: Avances en la implementacion del Sistema de Gestion de las
Buenas Practicas de Manufactura
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Figura A2.2: Estacion de lavado de manos con materiales y equipos almacenados, sin
rotulacién y un cable atravesandola
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Figura A2.3: Al implementarse el Sistema de Gestion de las BPM se observa el avance con
respecto a las figuras A2.1 y A2.2, se eliminaron los materiales y equipos de esta area, se
puso a trabajar el pediluvio y se rotuld la estacion de lavado de manos, asi como la entrada y

la salida de la planta.

Lo
o

Figura A2.4: Durante las primeras visitas sed noto que el material de empaque se almacenaba
en una bodega que no contaba con las condiciones estructurales ni de seguridad requeridas,
en esta figura se observa el material siendo lanzado hacia el area de produccion.



Figura A2.5: En vista de los problemas con que contaba el aimacén de material de empaque
se decidio estibar el material en el area de produccién, mientras se acondiciona la bodega.

=

‘_J_

Figura A2.6: Situacion de peligro encontrada durante la auditoria, en la zona de los paneles de
distribucion eléctrica se almacenaban materiales y equipos.



Figura A2.7: Durante la etapa de implementacion del Sistema de Gestion de las BPM se
corrigieron los peligros potenciales observados en la figura A2.6.

b R
‘1

Figura A2.8: En esta figura se observa que en la planta se carecia de equipos para el control
de plagas, ademas de que no se mantenia espacio para inspeccion entre el material estibado y
las paredes.



Figura A2.9: Durante la etapa de implementacion se colocaron equipos de control de plagas
provisionales con su debida numeracidn, en espera de la llegada de los equipos definitivos.

Figura A2.10: Como medida de control se dejé una zona de inspeccion de 50 cm. de ancho
alrededor de la zona de produccion
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Figura A2.11: Ejemplo de la rotulacion implementada en la planta.

Figura A2.12: Implementacion de los registros administrativos y de planta.





