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El siguiente trabajo se basa en el
impetu de mis amigos colaboradores
del Area de Recepcién y Produccién
que dia a dia cumplen una rutina de
vida para sacar adelante sus ideales,
y que un dia puedan ver plasmados
sus suefos; gracias a mi madre y a mi
padre por su tesén y aliento; y con la
certeza de que el sistema no puede
subyugarnos a ser felices, ese es
nuestro objetivo de calidad.
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Para llevar a cabo el control de
calidad, se tiene que educar a todo el
personal y aprovechar lo mejor que
tiene cada persona.

Kaoru Ishikawa
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RESUMEN

El presente trabajo desarrolla la propuesta de implementacion del sistema de Gestién de
Calidad que cumpla con los requisitos establecidos en la Norma ISO 9001:2008, aplicado al Area
de Recepcidon de leche en porongos de una empresa industrial encargada de acopio,
concentracién y enfriamiento de leche entera cruda, proveniente de toda la Cuenca Sur

Arequipa, Moquegua, Cuzco-Puno.

La importancia del trabajo implica estandarizar las etapas de proceso de Recepcidn, para ello
se debe evaluar el diagndstico actual de la Organizacion frente a los requisitos de la Norma ISO
9001:2008 y la Evaluacién de peligros en el Area, referente a ello se puntualiza el desarrollo del
SGC en los Recursos Humanos y Recursos de procesos, tomando como base del sistema el
circulo de Deming PHVA y entregando como resultado la Guia de Procedimientos, Maestro de

Registros y Manual de Calidad.

En consideracién, la meta primordial del SGC (Sistema de Gestion de Calidad), es conseguir la
satisfaccion del cliente otorgando un producto de calidad a través del cumplimiento de los
requisitos de la norma, considerando al cliente interno (Area de produccién), y externo
(proveedores), para ello es de vital importancia gestionar las actividades de la empresa de

forma eficaz de forma directa e indirecta en la etapa de Recepcion.
Finalmente se demuestra que la implementacion del SIG brinda importantes beneficios a la

organizacién ya que de forma estructurada se va a estandarizar el proceso de recepcion de

leche, evitando No conformidades.
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SUMMARY

This paper develops the proposed system implementation Quality Management that
meets the requirements of ISO 9001: 2008, applied to the reception area of milk in
aluminum containers of an industrial company in charge of collection, concentration and
cooling raw whole milk, whole South from Cuenca Arequipa, Moquegua, Cuzco-Puno.

The importance of the work involves you standardize the process steps reception, for it
must assess the current diagnosis of the organization against the requirements of I1SO
9001: 2008 and Hazard Assessment in the area concerning it is pointed out the QMS
development in Human Resources processes and resources, based on the system of
Deming PDCA circle and delivering results Procedures Guide, Master Records and Quality
Manual.

In consideration, the primary goal of QMS System (Quality Management), is to achieve
customer satisfaction by providing a quality product through compliance with the
requirements of the standard, considering the internal customer (Production Area), and
external (suppliers), for it is vital to manage business activities effectively directly and
indirectly in the receiving step.

Finally it is shown that the implementation of the Integrated Management System
provides significant benefits to the organization as a structured way is to standardize the
process of reception of milk, avoiding non conformities.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO TEORICO

PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA
PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001:2008
AL AREA DE RECEPCION EN UNA PLANTA CONCENTRADORA DE LECHE.

1.2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA
El drea de recepcion recibe leche de proveedores distintos de las zonas aledafias, (Cuenca
Sur)!, con parametros de entrega especificados y con un seguimiento de evaluacién y

capacitacion a proveedores

Debido a la cantidad de leche para acopio, aparecen las No conformidades en la etapa de
Recepcidn, surge de la variabilidad de resultados de calidad de leche y problemas técnicos
no inspeccionados a tiempo en el proceso, lo cual origina, la ralentizacién de proceso,

penalizacion al proveedor en su pago, contaminacién de leche buena que pueda haber

! Cuenca Sur: Leche proveniente de las zonas de Santa Rita, Vitor, La Joya y Majes, recepcionada en
porongos de aluminio grado alimentario.
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sido mezclada en la etapa de, por lo tanto, se debe tener la especificacion en base a los
requisitos de la Norma ISO 9001:2008 para evitar la No Conformidad de producto.

1.3 AREA DE INVESTIGACION

La presente investigacion corresponde al drea de Control de Calidad — Sistemas

integrados de Gestion de la Calidad.

1.4 ANALISIS DE VARIABLES
e Recursos Humanos
e Analisis de Peligros

e Recursos de Procesos

1.5 INTERROGANTES DE INVESTIGACION
¢Cual es la evaluacion previa realizada a la Organizacion?
¢Qué competencias debe tener el personal asignado al area de Recepcion?
¢Como se consigue la estandarizacion de procesos?
¢Como determinamos los puntos criticos durante el proceso de Recepcién de
leche en porongos?
éQué documentos se establece en el sistema de Gestién para el Area de
Recepcion?

¢Cuales son los pasos a seguir en la implementacion del Sistema de Gestion?

1.6 TIPO DE INVESTIGACION
La investigacion desarrollada es de caracter descriptiva, ya que se basa en las
caracteristicas intrinsecas de la empresa que desarrolla la actividad de

concentracion y acopio de leche.

1.7 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
El drea de Recepcidén de leche en porongos, es la etapa de inspeccién, valoracién y
prevencion de la buena calidad de leche, ya que esta sera ingresada al acopio en Tanques

estacionarios para su posterior procesamiento, el volumen de leche en este punto es de
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aproximadamente 300 000 Its/dia y se realiza en dos entregas al dia, se maneja un grueso
de proveedores con diferente calidad de leche provenientes de la Cuenca Sur.

Los resultados de calidad de cada proveedor son entregados y evaluados diariamente por
el Area de Control de Calidad — Laboratorio teniendo como tres puntos de inspeccién
relativo a la Acidez de la leche, Sdlidos Totales y Antibidtico, esta ultima es una prueba
critica para la aceptacion o rechazo de la leche recepcionada, por lo tanto, al ser un punto
fundamental de evaluacion de la leche se necesita los requisitos necesarios para el ingreso

de leche.

Es de vital importancia, estandarizar los procesos operativos en el drea, BPMs? para el
personal, tener un sistema de comunicacion efectiva con proveedores y contar con
procedimientos de mantenimiento preventivo a maquinas y equipos para evitar No

conformidades de producto en el proceso de Evaporacion.

1.8 VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION

La investigacion cuenta con el apoyo de la alta Direccion y el Equipo de Calidad con el fin
de empezar a estandarizar lo procesos bajo los requisitos de la Norma ISO 9001:2008, el
Area de Recepcidn, se cuenta con el antecedente de que la organizacién cuenta con un
sistema vigente ISO 2200, en el cual se asienta las bases para delimitar el trabajo

propuesto.

1.9 CONSECUENCIAS DE LA INVESTIGACION

La organizacidn cuenta con certificacién ISO 22000, Gestion de la Inocuidad de los
alimentos con alcance a toda la Organizaciéon certificado el afio 2008 establece los
estatutos necesarios para la norma incluye un manual de Calidad y Analisis HACCP, desde
ahi siguiendo las pautas de auditorias internas y externas se mantiene la certificaciéon. A su
vez el drea de calidad tiene como Laboratorio certificado por la ISO 17025 Gestion de la
Calidad en Laboratorios de Ensayo certificada el afio 2015 con alcance sélo al laboratorio
del area de Control de Calidad, establece los estatutos necesarios para cumplir con la

norma que implican la veracidad de resultados de los métodos de ensayo aplicados,

2BPM’s: Siglas de Buenas Practicas de Manufactura, aplicado al area de Recepcion.
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incluyen los Métodos TRAM® (Reduccién de Azul de Metileno), Crioscopia, Microbiologia,
y Sélidos Totales actualmente se tienen en proceso el proceso de entrenamiento a

auditores internos y se tuvo la primera auditoria de inspeccién por INACAL”.

Como empresas Grandes en El Perd; Laive define el mds alto estandar de calidad en la
elaboracion industrial con certificaciones que dan testimonio de excelente calidad, como
la ISO 9001:2000 y la Certificacion de Sellos de Conformidad al sistema de gestidon de
calidad para la linea de leches UHT en el 2007, Gloria S.A. logré el Certificado 1SO 9001, el
cual fue otorgado por tener los estandares de calidad mds altos tanto en las areas de

produccién, comercializacidn asi como en gestion empresarial y organizacional.

Por lo tanto, la propuesta de implementacién de sistema de calidad al Area de Recepcidn
por ser un area vital en la organizacion, cimentard las bases que se necesita para unificar

las diferentes areas y tener un sistema aplicado a toda la organizacion.

e Se entregard una propuesta de implementacidon que cumpla con los requisitos de
la Norma ISO 9001:2008.

e Se estandarizara las etapas de proceso en la Recepcion de leche.

e Se tendra un Maestro de registros y Tabla de procedimientos especifica para el

Area.

e Se delimitard los puntos criticos de control en el proceso de Recepcion.

2. MARCO CONCEPTUAL
2.1 ANALISIS BIBLIOGRAFICO
2.1.1. MATERIA PRIMA

Planta Concentradora y Acopiadora de leche

> TRAM: Método de 6xido-reduccion del azul de metileno, aplicado a la leche para caracterizar la leche
dependiendo de calidad higiénica.

* INACAL: Instituto Nacional de la calidad, encargado de la normalizacidn acreditacién y metrologia al
alcance de empresas de servicios o productos.
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2.1.1.1. DESCRIPCION

Sector y actividad econdmica

La organizacion referida en el desarrollo de la implementacidn se le asigna el
nombre “ABC S.A.C”, reconocida como empresa ya que posee 120 trabajadores,
actla como una empresa agroindustrial, y se encuentra ubicada en su sede Sur
Majes Arequipa. Con sedes a su vez en el norte Trujillo y en la zona centro ubicada
en Lima.

Su actividad econdmica se centra en el acopio, concentracién y enfriamiento de
leche cruda fresca y estd diversificada en toda la extension del territorio peruano,

afincando sus centros de operaciones, en las principales cuencas lecheras del pais.

Costa Norte: Planta de Trujillo, acopio de leche de los médulos de frio de Trujillo,
Chiclayo, Viru, Chimbote y Paijan.

Sierra Norte: Planta Procesadora de Cajamarca.

Sierra Centro: Acopio en Concepcién —Junin.

Norte Chico: Conformada por los departamentos de Lima y Ancash, con planta de
acopio en Huacho.

Sur Chico: Conformada por los departamentos de Lima e Ica, con plantas de acopio
en Lurin y Canete.

Sur: En Planta Majes, proveniente de Majes, Santa Rita, Vitor y La Joya en

porongos, centros y/o mddulos de acopio

La Planta ubicada en majes, Alto Sihuas, es una planta moderna y cuenta con
equipos de alta tecnologia, sus actividades comprenden:

e Recepcidn y enfriamiento de leche cruda

e Produccién de leche concentrada

e Despacho de leche concentrada
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2.1.1.2 AREAS Y ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Esta empresa presenta una estructura establecida por jerarquias definidas
correspondientes y tres dareas involucradas, Operaciones, Control de Calidad,
Seguridad Integral, cada una de las cuales con departamentos y sub-areas, con

personal a cargo de actividades especificas dentro de cada bloque.

Como se observa la organizacidn tiene tres bloques, el Area administrativa y
Seguridad Integral, esta drea tiene como jefaturas al Jefe de Seguridad Integral y al
Jefe de Recursos humanos, el Area de Operaciones, que cuenta con tres Sub-
Areas, Mantenimiento, Produccién y Plantas, este Gltimo encargado de los centros
de acopio de leche y el manejo de proveedores de toda la cuenca sur, y finalmente
el Area de control de Calidad, la cual mediante métodos de ensayo en laboratorio,

da la conformidad de la materia prima y de producto final.
A su vez el Area de Produccién cuenta con el Area de recepcidn a la cual estd

involucrada la presente propuesta de Implementacién de Sistema de gestidn de la

Calidad ISO 9001:2008.
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2.1.1.3 ANTECEDENTES Y SITUACION ACTUAL

ABC S.A.C Arequipa ha regionalizado el acopio de leche cruda y Arequipa se ha
convertido en el mds grande del Perl, permite la concentracién de grandes
cantidades de leche proveniente de proveedores de las zonas mencionadas en la
tabla (600, 000 kg x dia), la leche es acopiada en tanques de acero inoxidable
estacionarios con capacidad para 50 000 kg de leche, para luego ser procesada y
posteriormente enviada en cisternas al cliente final como leche concentrada al 42
% de ST. (Adjunto recepcion de leche de los 5 primeros dia de junio y sus

respectivos proveedores.)

Cuadro N°1: cantidad de leche fresca recepcionada proporcionada por la Organizacién

Santa Rita 27,627 27,651 27,476 27,271 27,609

Vitor 116,194 116,752 117,270 117,378 117,278

. SORG Majes 134,271 129,432 127,883 128,133 129,485
Acopiador 12,238 7,923 7,583 8,705 9,482
CAL's 9,163 7,930 8,814 9,333 8,798

TOTAL 299,493 289,688 289,026 290,820 292,652

Santa Rita 30,225 32,004 29,873 30,876 31,273

Vitor 64,229 60,777 65,741 59,970 62,991

O ODULO Majes 92,740 99,183 192,151 100,925 97,357
RIO Camana 6,829 8,790 6,407 7,035 6,517

CAL's 73,710 72,480 67,510 64,200 66,610

TOTAL 267,733 273,234 361,682 263,006 264,748

TOTAL th_eﬁ?k:z 2| 966,195 | 561,838 | 649,583 | 552,660 | 556,265

Fuente: Auxiliar de Produccion — area de produccion ABC SAC

La propuesta de implementacion del Sistema de Calidad ISO 9001 en la
organizacion descrita estad enfocada al area de recepcién de leche en porongos y
busca conjugar acciones para la satisfaccion del cliente (Area Produccién) y

calidad del producto apoyandose en la inocuidad y seguridad alimentaria.

En tal sentido se busca otorgar leche de primera calidad para el acopio y
concentracién, y que cumpla con los requisitos expresados en el manual de calidad

como leche recepcionada; evitando la No Conformidades y Devoluciones.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

oral

2.1.1.4. INDUSTRIA LACTEA ACOPIO Y CONCENTRACION DE LECHE
La ganaderia vacuna en el Perd es la segunda actividad en aporte al sector

agropecuario, participa con el 11.5% al Valor de la Produccién nacional.’

La industrializacion de la leche en el Perd esta destinada principalmente para la
produccion de leche evaporada y pasteurizada. La produccion de leche durante el
periodo 2005 al 2010 ha experimentado un alza en el rendimiento que bordea el
37% (llegando a 2,080 kg/vaca/afio en diciembre del 2010), con una taza de
incremento del 4,6% anual. A nivel del consumidor, la leche y los derivados lacteos
son parte de la canasta basica familiar. Es un elemento ideal para el desarrollo

humano y ayuda a combatir la desnutricién infantil.

La gran industria lactea se encuentra ubicada en las tres principales cuencas, a
nivel nacional; Arequipa (21,1 por ciento), Lima (18,4 por ciento) y Cajamarca es la
tercera productora de leche fresca con el 18,1 por ciento del total nacional En los
ultimos afios se ha ampliado sobre La Libertad y Lambayeque, pero aun asi el Sur
sigue siendo la mayor cueca lechera del pais llegando a acopiar en el 2,014 363
mil toneladas. Esta conformada principalmente por dos empresas grandes, Gloria 'y
Laive. Su principal producto es la leche evaporada (S/.869 millones), seguida de la

leche pasteurizada con (S/.76 millones).

En los ultimos afios la demanda por leche fresca por parte de las grandes
industrias muestra una tendencia creciente, lo cual se ve reflejado en el
incremento de 63.26% de la produccion industrial de leche en los Ultimos afios. El
mercado de leche procesada muestra claramente mayor crecimiento: La leche
evaporada es el producto de mayor colocacion pues concentra el 84.6% del

volumen total vendido.

®> Santa Cruz, V. Sanchez M. Pezo P.lLa industria de la leche y derivados lacteos en el Perd.Primera
Edicién. Andlisis de la cadena productiva de lacteos de Cajamarca.Peri.2006
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Un ejemplo de diversificacion de mercados es el que dan las empresas que
exportan leche evaporada, que de registrar 37 mercados en los primeros cinco

meses del 2008, pasaron a 43 en similar periodo de 2012.

La partida “Leche evaporada sin azlcar ni edulcorante” alcanzé ventas por USS 25
millones en los cinco primeros meses del afio, superando a los USS 20.7 millones
obtenidos en similar periodo del 2014, sin embargo esa cifra es menor en 25% a la

obtenida en el 2012 cuando el monto exportado fue de USS 33.4 millones.

Los principales destinos de la leche evaporada entre enero y mayo de este afio son
paises de las Antillas y de Africa. Los dos principales destinos son Haiti con
importaciones por USS 8.3 millones, monto que le da el 33% de participacion y

Trinidad y Tobago con US$ 2.7 millones.®

Si bien el tercer lugar es ocupado por Bolivia con pedidos por USS 2.1 millones,
resaltan en las dos siguientes posiciones Gambia y Guinea (Africa). En el caso del
primero, sus compras fueron por USS 2.1 millones, mientras que el segundo

importé leche evaporada peruana por USS 1.2 millon.

La lista contintda con Bahamas que la compré por USS 1 millén, Ghana (USS 997
mil) y Liberia (USS 877 mil). Destacaron también paises como Chile, Estados
Unidos, Santa Lucia, Colombia, Puerto Rico, Venezuela, Martinica, San Vicente y las
Granadinas, Guyana, Togo, Congo, Filipinas, entre otros. En total fueron 43

destinos.

La contraccidn en la exportacién de leche evaporada, respecto a enero-mayo del
2008 (USS 25 millones vs. 33.4 millones), se debid a la reduccién de los pedidos de
sus dos principales destinos, Haiti (-41%) y Trinidad y Tobago (-10%).

Sobre las empresas, las que tienen la mayor participacién. El ranking lo lidera

Gloria S.A., con ventas por USS 20.8 millones que le da una participacion de 83%

® Fuente: Diario La Republica digital: Articulo: Exportadoras de leche evaporada diversifican destinos —
Publicado 22 julio de 2010. http://larepublica.pe/22-07-2010/exportadoras-de-leche-evaporada-
diversifican-destinos
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del total exportado. Asimismo, incrementd sus envios es 39%, ya que en los

primeros cinco meses del 2009 sus ventas fueron por USS 15 millones.

La segunda empresa exportadora de leche evaporada peruana fue Nestlé Peru
S.A., con una representatividad de 16%, gracias a los USS 4 millones exportados.
También hubo participacién, en mucha menor escala, de empresas como Los

Cuyes S.A.C., Laive S.A., Super Ventas Gerdonimo Ignacio S.A.C. e Intercom S.A.C.

Figura N21 Distribucion de plantas lecheras en el Peru.

GLORIA (Lima) §
NESTLE (Lima)
LAIVE (Lima)
(Lache evaporada)

Fuente: Registro de cuencas lecheras en el Peru. Http://4.bp.blogspot.com/-ui

2.1.2. PRODUCTO A OBTENER
Propuesta de Implementacién de Sistema de Gestién de Calidad ISO 9001:2008
al area de Recepcidn de leche en porongos, en una Planta concentradora de

Leche.

2.1.2.1. NORMAS
Basado en la Norma Internacional ISO 9001:2008.

’ Fuente: Diario La Republica digital: Articulo: Exportadoras de leche evaporada diversifican destinos —
Publicado 22 julio de 2010. http://larepublica.pe/22-07-2010/exportadoras-de-leche-evaporada-
diversifican-destinos
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2.1.2.2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Los requisitos para los sistemas de gestidn de la calidad se especifican en la Norma
ISO 90012. Los requisitos para los sistemas de gestion de la calidad son genéricos y
aplicables a organizaciones de cualquier sector econdmico e industrial con
independencia de la categoria del producto ofrecido. La Norma ISO 9001 no

establece requisitos para los productos.

Los requisitos para los productos pueden ser especificados por los clientes o por la
organizacién, anticipandose a los requisitos del cliente o por disposiciones
reglamentarias. Los requisitos para los productos y, en algunos casos, los procesos
asociados pueden estar contenidos en, por ejemplo: especificaciones técnicas,
normas de producto, normas de proceso, acuerdos contractuales y requisitos
reglamentarios.

Se aplicara los requisitos necesarios para la implementacién de la ISO-NTP:9001-

2008 que se basa en ocho items:®

1. Objeto y Campo de Aplicacion

a) Se buscan la ventaja organizacional por medio de la implementacion del
sistema de gestion de la calidad.

b) Se buscan la confianza de los proveedores en que sus requisitos para los
productos seran satisfechos.

¢) La satisfaccion del cliente.

2. Referencias Normativas

Nuestro cliente necesita un producto con caracteristicas que satisfagan sus
necesidades y expectativas. Estas necesidades y expectativas se expresan en la
especificacion del producto y pueden ser dadas por el cliente o por la organizacién,
anticipandose a los requisitos del cliente o por disposiciones reglamentarias. Los

requisitos para el producto y, en algunos casos, el proceso a pueden estar

#150 9001: 2008: Intenational Organization Standardization Sistema de Gestidn de la Calidad.
? Laguna, C. — Giraldo, J.Contenido de la Norma ISO 9001:2008.Primera Edicién.Documentacion de la Norma
NTC ISO 9001:2008 en la agencia de mercadeo y Publicidad: CPC AgenciasSAS.Argentina, Pereira.2013.p.23
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contenidos en, por ejemplo: especificaciones técnicas, normas de producto,

normas de proceso, acuerdos contractuales y requisitos reglamentarios.

3. Términos y Definiciones

Un término en una definiciéon o nota, definido en este capitulo, se indica en letra
negrilla seguido por su numero de referencia entre paréntesis.

Un concepto limitado a un significado especial en un contexto particular se indica
nombrando el campo en cuestidn entre paréntesis angulares, < >, antes de la

definicién, por ejemplo, experto técnico <auditoria>

4, Sistema de Gestion de la Calidad

Es responsabilidad de cumplir con todos los requisitos del cliente, legales y
reglamentarios, la documentacion del sistema de la calidad debe incluir:

- Politica de calidad y sus objetivos

- Un manual de calidad

- Procesos documentados y registros requeridos

- Documentos y registros que la organizacion determine que son necesarios

para asegurar la eficaz planificacidn, operacién y control de sus procesos.

5. Responsabilidad de la Direccion

COMPROMISO DE LA DIRECCION

La alta direccién debe proporcionar evidencia de su compromiso con el desarrollo
de la implementacién asi como la mejora continua, comunicando a la organizacion
la importancia de satisfacer tanto los requisitos del cliente como los legales y

reglamentarios

6. Gestidn de los Recursos

La organizacién debe determinar y proporcionar los recursos necesarios para:

- Implementar y mantener el sistema de gestion de calidad y mejorar su eficacia
- Aumentar la satisfaccion del cliente y proveedores mediante el cumplimiento

de sus requisitos.
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- El personal que realice trabajos que afecten a la conformidad con los
requisitos del producto, debe ser competente con base en la educacion,
formacidn, habilidades y experiencia apropiadas

Infraestructura y Ambiente de Trabajo

La organizacidon determina, proporciona y mantiene la infraestructura necesaria,

ademads de gestionar el mejor ambiente de trabajo para lograr la conformidad con

los requisitos del producto.

7. Realizacion del Producto

El producto como tal debe ser coherente con los requisitos de especificacion de
ingreso que demuestren su aceptabilidad para el acopio por el cliente

La organizacion debe determinar los requisitos especificados por el cliente,
incluyendo los requisitos para las actividades de entrega y los posteriores a la
misma

- Los requisitos no establecidos por el cliente pero necesarios

- Losrequisitos legales y reglamentarios aplicables al producto

- Cualquier requisito que la organizacidn considere necesario.

La organizacidon debe determinar e implementar disposiciones eficaces para la
comunicacion, relativas a:

- Lainformacion del producto

- Manejo de No Conformidades

- Laretroalimentacién del cliente y proveedores incluyendo sus quejas.

Disefio y desarrollo

Deben determinarse los elementos de entrada relacionados con los requisitos de
la materia prima y mantenerse registros, y deben incluir:

- Los requisitos funcionales y de desempefio

- Losrequisitos legales y reglamentarios aplicables

- Lainformacidon proveniente de analisis fisicoquimicos previos
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8. Medicién, Andlisis y Mejora

La organizacién debe planificar e implementar los procesos de seguimiento,
medicion, analisis y mejora necesarios para:

- Demostrar la conformidad de los requisitos de la materia prima

- Asegurar la conformidad del sistema de gestion de la calidad

- Mejorar continuamente la eficacia del sistema de gestion de la calidad

Para el seguimiento y medicidn se tiene que tomar como medida de desempefio
una auditoria interna tanto en el proceso como en el control del producto no
conforme, demostrando y evaluando mediante analisis de datos, para
posteriormente generar la mejora correspondiente aplicando acciones correctivas

y preventivas.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA METODOLOGIA

Diagrama N°3: esquema de Metodologia

IDEA CENTRAL SGI ISO
9001-2008
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AREA DE RECEPCION
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v

ELABORAR PLAN DE
IMPLEMENTACION

5o

A

VERIFICACION DE ACCIONES
CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

NO

REDUCE NO
CONFORMIDADES

Sl

SUSTENTACION DEL PLAN

Fuente: Elaboracion propia
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2.1.2.3. SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001:2008

ISO™ (Organizacién Internacional de Normalizacién) es una federacién mundial de
organismos nacionales de normalizacién (organismos miembros de 1SO). El trabajo
de preparacién de las normas internacionales normalmente se realiza a través de
los comités técnicos de I1SO. Cada organismo miembro interesado en una materia
para la cual se haya establecido un comité técnico, tiene el derecho de estar
representados en dicho comité. Las organizaciones Internacionales, publicas y
privadas, en coordinacién con ISO, también participan en el trabajo I1SO colabora
estrechamente con la Comisidon Electrotécnica Internacional (CEl) en todas las
materias de normalizacidn electrotécnica.

Las Normas Internacionales son editadas de acuerdo con las reglas establecidas en

la Parte 3 de las Directivas 1ISO/CEI.

Los Proyectos de Normas Internacionales (FDIS) adoptados por los comités
técnicos son enviados a los organismos miembros para votacion. La publicacion
como Norma Internacional requiere la aprobacién por al menos el 75% de los
organismos miembros requeridos a votar.

Se llama la atencion sobre la posibilidad de que algunos de los elementos de esta
Norma Internacional puedan estar sujetos a derechos de patente ISO no asume
responsabilidad por la identificacion de cualquiera o todos los derechos de

patente.

1SO 9000*

La Norma Internacional I1SO 9000 ha sido preparada por el Comité Técnico I1SO/TC
176, Gestidon y aseguramiento de la calidad Subcomité SC 1, Conceptos y
terminologia.

Esta segunda edicion anula y reemplaza a la Norma ISO 8402:1994.

Esta norma ha sido traducida por el Grupo de Trabajo " Spanish Translation Task

Group" del Comité Técnico ISO/TC 176, Gestidn y aseguramiento de la calidad, en

1% canta. H.Conceptos, definiciones y evolucién de los enfoques de calidad.Tercera Edicién.Desarrollo de una
cultura de Calidad.México.2006.p.5
' S0.Introduccién.Primera Edicién.Norma Internacional 1SO 9000.Ginebra, Suiza.2010.p.4
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el que han participado representantes de los organismos nacionales de
normalizacidn y representantes del sector empresarial de los siguientes paises:
Argentina, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Espafia, Estados Unidos de Norte

América, México, Peru, Uruguay y Venezuela.

Igualmente, han participado en la realizacion de la misma representantes de
COPANT (Comisién Panamericana de Normas Técnicas) y de INLAC (Instituto

Latinoamericano de Aseguramiento de la Calidad).

La innegable importancia de esta norma se deriva, sustancialmente, del hecho de
que ésta representa una iniciativa pionera en la normalizacién internacional, con la

gue se consigue unificar la terminologia en este sector en lengua espafiola

NORMA TECNICA PERUANA NTP-ISO 9001-2008"

La norma técnica peruana ha sido elaborada por el Comité de Normalizacion de
Gestion y aseguramiento de la calidad, durante el mes de enero de 2009,
utilizando como antecedente a la Norma ISO 9001:2008 Quality Management -
Requirements, luego de ser presentado a la comision de Normalizaciéon y de
Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias CNB , y sin tener
observacion alguna en su etapa de Discusion publica, se oficializ6 como Norma
Técnica Peruana NTP-ISO 9001:2009 SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD.
Requisitos, 5° Edicién, el 15 de abril de 2009.

La Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP-ISO 9001:2001 Sistemas de la
Gestidn de la Calidad, presenta cambios referidos principalmente a la terminologia
empleada propia del idioma espafiol y estructurado a las Guias Peruanas GP
001:1995 y GP 002:1995 y teniendo en cuenta los principios de gestion de la
calidad de las normas NTP-ISO 9000 y NTP-ISO 9004.

!2 sarmiento, M.La norma 1SO 9001:2008 y la Norma técnica peruana.Primera Edicion.Implementacién de un
sistema de Gestidn de la Calidad en una empresa de servicios-mantenimiento de oficinas.Lima,
Perd.2009.p.23
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La adopcion de un sistema de Gestidn de la Calidad, es una decisién estratégica de
la organizacion, el Disefo y la Implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad
de una organizacion estan influenciados por:

a) Entorno de la organizacién, los cambios en el entorno y los riesgos

asociados al entorno.

b) Necesidades cambiantes

c) Objetivos particulares

d) Productos que proporciona

e) Procesos que emplea

f) Tamafio y la estructura de la organizacion

Los requisitos del sistema de gestion de la calidad son aplicados al producto en
mencidn, Leche Concentrada, y utiliza las partes internas y externas, incluyendo
los organismos de Certificacién; para evaluar la capacidad de la organizacion para
cumplir los requisitos del Cliente, los legales y los reglamentarios aplicables al

producto y los propios de la Organizacion

La Norma Técnica Peruana promueve la adopcidon de un enfoque basado en
procesos™®, cuando se desarrolla, implementa y mejora la eficacia del sistema de
gestion de la calidad, para aumentar la satisfaccion del cliente mediante el

cumplimiento de sus requisitos.

Para que la organizacion funcione de manera eficaz, tiene que determinar diversas
actividades relacionadas entre si, con el fin de permitir que los elementos de

entrada se transformen en resultados.

La aplicacién de un sistema de procesos, su interaccion y su gestion para producir
el resultado, se denomina enfoque basado en procesos y su aplicacion al sistema

de gestidn enfatiza la importancia de:

3 Enfoque Basado en Procesos: Herramienta de la calidad Total que funciona como principio de gestion
basico y fundamental para la obtencidn de resultados.
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e Lacomprensién y cumplimiento de los requisitos

e Lanecesidad de considerar los procesos en términos que aporten valor

e Laobtencién de resultados de desempenio y eficacia del proceso

e Lamejora continua de los procesos con base en mediciones objetivas

Los clientes juegan un papel significativo para definir los requisitos como elemento
de entrada, el seguimiento de la satisfaccion del cliente requiere de la informacion
relativa a la percepcion del cliente acerca de si la organizacion ha cumplido sus

requisitos.

La NTP-ISO 9001 especifica los requisitos para un sistema de gestién, su aplicacién
interna por la organizacion, para certificacién o con fines contractuales, mientras
qgue la NTP-ISO 9004 proporciona un enfoque mas amplio sobre la gestion de la
calidad, pero no estda prevista para su uso contractual, reglamentario o en
certificacion.

Esta norma técnica peruana permite alinear o integrar su propio sistema de
gestion de la calidad con requisitos de sistemas de gestion relacionados. Es posible
para una organizacidn adaptar sus sistemas de gestidn existentes con la finalidad
de establecer un sistema de gestidn de la calidad que cumpla con los requisitos de

esta Norma Técnica peruana.

ISO 9001:2015*

Esta versidn viene orientada a empresas de “servicio”, que viene dada cuando en
la interfaz de proveedor y cliente, hay una actividad realizada directamente por la
organizacién; se realizaron ciertas modificaciones que detallamos:

1. PUNTO 4.1 CONTEXTO ORGANIZACIONAL

El proceso de planificacién debe ir enfocado inmediatamente al producto o
servicio, entonces no es necesario identificar temas ambientales, u ocupacionales,
gue no sean intrinsecos del producto o servicio.

2. PUNTO 4.2 IDENTIFICANDO LAS NECESIDADES Y EXPECTATIVAS DE LAS
PARTES INTERESADAS

En este punto no sélo se habla de clientes sino de la parte interesada con la cual

1 Montes, M.ISO 9001:2015.Primera Edicion.Interpretacién de la Norma I1SO 9001:2015.Argentina.2015
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estd comprometida la organizacién de forma directa o indirecta.

3. PUNTO 4.3 DETERMINACION DEL ALCANCE DEL SISTEMA

Ahora el alcance define todo el contexto organizacional y las partes interesadas,

para ello se debe identificar tato los factores internos y externos, y los requisitos

de las partes interesadas, es por ello que el alcance debe estar JUSTIFICADO.

También se refiere al caso de algln requisito que no aplique al alcance, este debe

ser evaluado su aplicabilidad en la norma referente al producto o servicio de la

organizacion.

4, PUNTO 4.4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y PROCESO

Se debe reforzar el enfoque a procesos, se exige la identificacion de entradas y

salidas.

5. PUNTO 5 LIDERAZGO

Conocido como “Compromiso de la Direccidn”, y viene dada por la integracion de

la gerencia tanto en los valores de proceso como de negocio, y se establece como

nuevo requisito la identificacion de riesgos y oportunidades que afecten la

conformidad del producto y servicio.

6. PUNTO 5.2 POLITICA DE CALIDAD

La Unica diferencia en este punto es que la politica debe ser apropiada respecto al

contexto organizacional.

7. PUNTO 5.3 ROLES ORGANIZACIONALES, RESPONSABILIDADES Y
AUTORIDADES

La figura del “Representante de la Direccion” no aparece en esta version, se hace

referencia de que la alta gerencia designa estas responsabilidades a una o mas

personas de la organizacion.

8. PUNTO 6 PLANIFICACION PARA EL SISTEA DE GESTION DE LA CALIDAD

Este es un apartado nuevo en la norma, en la cual se mueven algunos puntos

como los objetivos.

9. PUNTO 6.1 ACCIONES PARA EL TRATAMIENTO DE RIESGOS Y
OPORTUNIDADES

Se realiza un andlisis de riesgos que puedan afectar el sistema de calidad, y se

habla de oportunidades que generen la mejora del producto o servicio, deben ser

identificadas.
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10. PUNTO 6.2 OBEJTIVOS DE LA CALIDAD Y PLANIFICACION PARA
ALCANZARLOS

Se hace énfasis en el cumplimiento de los objetivos y la planificacion.

11. PUNTO 6.3 PLANIFICACION DE LOS CAMBIOS

Se hace referencia a los cambios y las consecuencias que pueden desestabilizar el
sistema, para ello se prevén de una planificacion y asignacion de

responsabilidades.

2.1.3. PROCESAMIENTO

Recepcidén de leche en porongos

2.1.3.1. METODOS DE PROCESAMIENTO

RECEPCION DE LECHE EN CAMIONES CISTERNA™

LECHE FRESCA ENFRIADA

El transporte de la leche cruda entera enfriada se debe efectuar en tanques
isotérmicos de acero inoxidable, limpios y sanitizados.

Cada tanque cisterna arriba a la planta Ilevando consigo una guia de remisién,
documento en el cual se indica:

a. Nombre y direccidn del establo o centro de acopio que despacha.

b. Cantidad de leche que transporte

c. Lugar de destino.

d. Fecha de emisién.

e. Nombre del chofer.

f.  Numero de placa del tanque cisterna.

g. Numero de licencia de conducir del chofer.

h. Identificacién de precintos.

El personal de Control de Calidad y/o Ayudante de descarga toma la muestra de
cada cisterna recepcionada para ser evaluada en el Laboratorio de Control de

Calidad.

1% 1S0 22000.Procedimiento.Primera Edicién.Liberacién de leche cruda en cisternas.Majes,
Arequipa.2013.p.3
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El Operario de Descarga realice una correcta mezcla de la leche utilizando un
agitador de acero inoxidable provisto de un disco cribado. El tiempo de agitacidn
varia de acuerdo al volumen de leche y tiempo de espera, segun el siguiente
criterio:

Cuadro N22: tiempos de agitado en cisternas

Kilos de leche Tiempo de Agitacion
Menor a 5000 Kg 3 minutos
Mayor a 5000 Kg 5 minutos

Fuente: Sistema de Gestidn de la Organizacion 1ISO 22000

Las Pruebas que se efectiian en el laboratorio para leche cruda son:

a. Estabilidad de la leche cruda por el Método del Alcohol.

b. Determinacidn de Densidad. Método de Lactodensimetro.

c. Determinacion de Acidez, Método Volumétrico.

d. Determinacion del Punto de Congelacion - Método del Criéscopo Termistor.
e. Determinacion de Sélidos Totales. Método Infrarrojo.

f. Determinacion de Grasa por el Método Infrarrojo.

g. Prueba de Ebullicién de Leche

h. Delvotest para Determinar la Presencia de Inhibidores

Si los parametros se encuentran dentro de los limites establecidos, se libera la
cisterna con la leche informando los resultados al operario para proceder a su
descarga.

Se libera “En Concesién” en los casos que haya presencia de inhibidores del
crecimiento, presente temperatura y acidez fuera de los pardmetros establecidos,
coagule al alcohol y presente acidez fuera de las especificaciones, al presentar
una inconformidad en el N° de precintos y/o ausencia detectados durante la
supervision de la cisterna; generando el respectivo documento de No

Conformidad.
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RECEPCION DE LECHE EN PORONGOS

LECHE FRESCA SIN ENFRIAR'

Se transporte en porongos de aluminio grado alimenticio en camiones de recojo.
Personal de Produccion evalla la calidad de la leche al momento de su recepcion
y remite muestras de leche rechazada al Laboratorio Control de Calidad para su
verificacion.

Esta leche proveniente de porongos es distribuida a 4 lineas de recepcion, en las
cuales los operarios del Area reciben y acopian la leche en una tina de pesado,
posteriormente la leche es enviada por lineas e intercambiador de frio para ser

acopiada en Tanques de almacenamiento a una temperatura no menor de 7°C.

Los porongos luego pasan al sistema de lavado en lavadoras mecanizadas que
trabajan a razén de 11 porongos por minuto, que permite la limpieza integra del
porongo, para que pueda completar la entrega del segundo turno en condiciones

higiénicas.
2.1.3.2. PROBLEMAS TECNOLOGICOS

El mayor peligro que se tiene en la leche es la contaminacion tanto en el traslado,
recepcion y transformacion, para ello el procesos debe realizarse en condiciones
inocuas e higiénicas.

e Debido a que la recepcidn de leche se realiza en unas pocas horas al diay
la concentracion puede llegar a esperar 48 horas al dia, se requiere una
gran demanda de frio para la recepcidn y acopio de la leche.

e Los equipos de recepcidn tanques de almacenamiento, enfriadores

sistemas de tuberias, etc., deben ser limpiados de forma correcta

1% 150 22000.Procedimiento.Quinta Edicién.Recepcion de leche proveniente de porongos.Majes,
Arequipa.2012.p.3
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mediante un sistema CIP17 de limpieza para garantizar la higiene de todo

este proceso.

2.1.3.3. CONTROL DE CALIDAD™®

Se establece un estatuto que enmarca las caracteristicas de calidad que deben
tener la leche Fresca (sin enfriar y enfriada)

1. AGENTES QUIMICOS

Segun la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes
en los alimentos y piensos, se ha considerado la presencia de los siguientes
contaminantes en leche:

Plomo: 0.02 mg / Kg (Nivel maximo)

a) TOXINAS

Segun la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes
en los alimentos y piensos, se ha considerado la presencia de los siguientes
contaminantes en leche:

Aflatoxina M1: 0.5 mg / Kg (Nivel maximo)

b) PLAGUICIDAS Y MEDICAMENTOS VETERINARIOS

Limites Maximos de Residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios
utilizados por ganaderos:

Cuadro N2 3: Limites plaguicidas y medicamentos veterinarios.

PLAGUICIDA (mg/kg de IE),;A;RO corporal)
ABAMECTIN Y
AMITRAZ 201
CIPERMETRIN 0.05
CIROMAZINA 0.01
CLORPIRIFOS 0.02
DELTAMETRIN 0.05
DIAZINON 0.02
DICLORVOS 0.02
FIPRONIL 0.02

17 . o . o . . . , . . .
Limpieza CIP: De las siglas Cleaning in place , limpieza de lineas equipos en un circuito cerrado con
soluciones quimicas como soda y acido y ala vez agua, para poder eliminar sustancias potencialmente

contaminantes.

%150 22000.Peligros potenciales.Primera Edicion.Leche Cruda Cuenca Sur.Majes, Arequipa.2012.p.1
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PERMETRIN 0.1
PIPERONIL BUTOXIDO 0.2
TIABENDAZOL 0.2

MEDICAMENTO VETERINARIO LMR

(mg/kg de peso corporal)

CIPERMETRINA Y ALFA-CIPERMETRINA 100
DELTAMETRIN 30
FEBANTEL / FENBENDAZOL / OXFENDAZOL 100
TIABENDAZOL 100
TRICLORFON (METRIFONATO) 50

Fuente: CODEX ALIMENTARIUS

- Limites Maximos de Residuos para Medicamentos Veterinarios en los Alimentos. Actualizado en la 322
Sesion de la Comisidn del Codex Alimentarius (Julio de 2009).

- Residuos de Medicamentos Veterinarios en los alimentos. Actualizado hasta la 32a Reunién de la
Comisién del Codex Alimentarius (2009). Base de datos en linea del Codex sobre los residuos de
medicamentos veterinarios en los alimentos.

- Residuos de plaguicidas en los alimentos y piensos. Base de datos en linea del Codex sobre los residuos de
plaguicidas en los alimentos.

c) ANTIBIOTICO
Limites Mdaximos de Residuos de antibidticos utilizados por ganaderos:

Cuadro N2 4: Limites Maximos de Residuos de antibioticos

LMR

ANTIBIOTICO (ug/kg de peso

corporal o litro de
leche)
AMOXICILINA NSM
AMPICILINA NSM
PENICILINA* 4

CEFAPIRINA NSM
DICLOXACILINA NSM
CLOXACILINA NSM
OXACILINA NSM
SULFADIAZINA NSM
SULFAMETAZINA NSM
TILOSINA 100
ERITROMICINA** NSM
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TRIMETROPIN NSM
GENTAMICINA 200
DAPSONA NSM
NEOMICINA 1500
CEPTIOFUR 100

(*) En CODEX ALIMENTARIUS, se indica como: BENCILPENICILINA / BENCILPENICILINA PROCAINA.
(**) No indica para leche de vaca.

NSM: No se menciona en CODEX ALIMENTARIUS

Fuente: CODEX ALIMENTARIUS

- Limites Maximos de Residuos para Medicamentos Veterinarios en los Alimentos.

Actualizado en la 322 Sesion de la Comision del Codex Alimentarius (Julio de

2009).
d) ALERGENOS
Se ha comprobado que la leche y productos lacteos causan hipersensibilidad y
debera declararse como alérgeno.
FDA identifica a la leche como uno de los ocho productos de alimentaciéon
alergénicos mds comunes. Estos productos de alimentacion representan el 90 por
ciento de reacciones alérgicas de alimentos, y son las fuentes de alimentos de lo
cual muchos otros ingredientes son sacados.
2. AGENTES BIOLOGICOS
Los criterios microbiolégicos para leche cruda destinada al uso de la industria
lactea son:
Cuadro N2 5: Agentes microbianos en la leche.
. ! Limite por ml
Agente microbiano n c P
m M
Aerobios meséfilos 5 1 5 x10° 10°
Coliformes 5 3 10° 10°
Dénde:

n: Numero unidades de muestra.

¢: Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables.

m: Limite microbioldgico que separa la calidad aceptable de la rechazable.
M: Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son inaceptables

Fuente: - Resoluciéon Ministerial N2 591-2008/MINSA, Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano.
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Los patdgenos que estan asociados a brotes de enfermedad causada por consumo
de leche cruda son:

- Micobacterim bovis, Micobacterium tuberculosis

- Brucella abortus, Brucella Melitensis

- Salmonella Dublin, Salmonella Typhimurium

- Campylobacter jejuni

- EScherichia coli 0157:H7

- Staphylococcus aureus

- Listeria monocytogenes

- Yersinia enterocolitica

- Coxiella burnetti

- Streptococcus agalatiae

Fuente 2000 ICMSF. Microorganism in foods 6. Microbial Ecology of Food
Commodities. Second Edition.

3. AGENTES FiSICOS

Las particulas extraias que podrian estar presentes en la leche cruda son:

Cuadro N2 6: Particulas extrafias en la leche

Fuente Particula extrana

Instalacion del proveedor (practicas durante el

o\ e Ensilado, piedrecillas, residuos de madera, plastico.
ordefio)

Personal (Operarios, Choferes) * Restos de Utiles de trabajo como lapiceros.

Fuente: Elaboracién propia
2.1.3.4. PROBLEMATICA DEL PRODUCTO

El sistema de Gestion de calidad, estandariza el proceso y mejora la calidad de
producto, por lo que es de vital importancia, tener el sistema implementado al
area, lo que se debe tener es tener monitoreado el sistema y que se cumpla en
tiempos determinados, con un sistema de auditorias internas que evaluten el

sistemay su mejora.
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Grafico N22: Circulo de Deming PHVA

Actuar |Planificar

. . «2Qué hacer?
e ;Como mejorar la -
proxima vez? +¢ Como hacerlo?

Verificar | Hacer

* jlLas cosas «Hacer lo

[FREEIRI ST planificado
se planificaron?

Fuente: Gestidon por procesos,
http://gestionxprocesoscun.blogspot.pe/2015/04/el-ciclo-de-deming.html

2.1.3.5 METODO PROPUESTO
Se realiza el sistema de gestidon de la calidad al area de Recepcidn utilizando

principalmente el Enfoque por procesos Ciclo de Deming. "

El ciclo Deming es utilizado entre otras cosas para la mejora continua de la calidad
dentro de una empresa. El ciclo consiste de una secuencia logica de cuatro pasos
repetidos que se deben de llevar a cabo consecutivamente. Estos pasos son:
Planear, Hacer, Verificar y Actuar.

El mejoramiento continuo es una incesante busqueda de problemas y sus
soluciones. Por lo cual debemos de considerar el concepto fundamental del ciclo

que es que nunca termina.

3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS®
1. PROGRAMA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD BASADO EN LA NORMA ISO 9001:2008 PARA LA OPTIMIZACION DE
UNA EMPRESA METALMECANICA.

' cantu. H.Metodologia de solucion de problemas para el mejoramiento continuo usando el ciclo
PHVA.Tercera Edicién.Desarrollo de una cultura de Calidad.México.2006.p.241

2% ycSM.Resumen y Objetivos.Trabajo de Tesis para obtener titulo profesional. Hemeroteca.Arequipa,
Peri.2016
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Programa Profesional de Ingenieria Industrial

Bachiller: Chiara Mariely Diaz Aguilar.

Resumen:

El objetivo principal del trabajo de investigacidon es realizar una propuesta
de implementacién a una empresa indistinta, para ello se debe tener un
mapa de reconocimiento de procesos, posteriormente el andlisis de la
situacion actual de la empresa, y posteriormente elaborar el sistema de
Gestion de Calidad, el fin al concluir la propuesta e implementarla es
enriquecer la competitividad y conseguir un alto grado de satisfaccién del
cliente.

Apreciacion:

El sistema de Gestion de calidad esta estructurado bajo la optimizacién de
procesos, ciclo de Deming PHVA una herramienta importante en la Gestion
de calidad total en una organizacién, lo que desarrolla son procedimientos
generales a la Organizacién, y no detalla procedimientos puntuales para las

areas de proceso.

2. PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD BAJO LA NORMA 1S09001:2008 PARA EL AREA DE VENTAS DE LA
EMPRESA QUIMERA INMOBILIARIA AQP 2013
Programa Profesional de Ingenieria Industrial

Bachiller: Vanessa Alejandra Tejada Lizarraga.

Resumen

La investigacion se vuelve a presentar a nivel de propuesta, en este caso es
delimitada a un darea especifica, el area de ventas, realiza un diagndstico
previo del cumplimiento de los requisitos en el drea y de acuerdo a los
niveles de menos porcentaje realiza los procedimientos y registros

adecuados, se centra en el problema del capital humano para el desarrollo
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de la actividad y en las condiciones para realizarlo, maneja un manual
integral de capacitaciones y charlas motivacionales para lograr cumplir con
los requisitos, utiliza como herramienta de Gestién el Ciclo de Deming
PHVA.

Apreciaciéon

El desarrollo de los procedimientos son de caracter general, no presenta
procedimientos especificos claros para el drea de Venta, pero si desarrolla
los puntos de bajo porcentaje en el andlisis previo de la empresa para
cumplir lograr el 100% de cumplimiento, como lo mide, de forma
cuantitativa proyectando la expectativa del trabajador después de 1 afio de

implementado el requisito.

PROPUESTA DE DISENO E IMPLEMENTACION DEL SGC PARA CLINICA
AREQUIPA SA CON EL FIN DE OBTENER LA CERTIFICACION DE LA NORMA
ISO 9001:2008

Programa Profesional de Ingenieria Industrial

Bachiller: Michael Paul Collado Morales.

Resumen:

El objetivo general es detallar los procesos y servicios que presta la clinica,
asi poder cumplir con las expectativas del cliente desde el punto de vista de
la mejora Continua en el proceso y desempeiio global de la eficiencia.
Apreciacion:

Cada procedimiento va seguido de sus anexos, en tal caso sus registros,
realiza un sistema estadistico de proyeccién con las gestiones de innovacion
aplicadas a las areas que no cumplen al 100% con los requisitos de la

norma.
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4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo General
Desarrollar la propuesta de Implementacion del Sistema de Gestidn de la Calidad

ISO 9001-2008 al Area de Recepcién en una empresa concentradora de leche.

4.2 Objetivos Especificos

e Realizar un diagndstico previo de conformidad al cumplimiento de la ISO-
9001 que aplique al area de Recepcidn de la Planta.

e Describir las caracteristicas y actividades principales del personal en el
area de Recepcion.

e Realizar las especificaciones necesarias de producto No Conforme,
cumpliendo los parametros de proceso

e Tener un documento de Analisis de peligros en el Area de Recepcién de

leche cruda en porongos.

5. HIPOTESIS

Mediante el analisis estructurado de los requisitos de la norma, el diagnéstico previo de la
organizacion y la informacién recopilada en torno a dos afios de inspeccion, se lograra
realizar la propuesta del Sistema de Gestidn de la calidad ISO 9001, incluyendo manual de
perfiles, Maestro de Registros, Tabla de Procedimientos; al drea de Recepcion de leche

cruda en la Planta concentradora de leche.
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CAPITULO Il. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

I. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION
2. VARIABLES A EVALUAR
a) Variable en la Materia Prima
Diagnéstico Previo de conformidad al cumplimiento de la ISO-9001 que aplique al area
de Recepcidn de la Planta
= Especificaciones en los requisitos de la norma para la ISO 9001
= Sjtuacion actual de la organizacién con respecto a la Norma.
b) Variable de Proceso
= Describir las caracteristicas y actividades principales del Recurso Humano.
Actividad a realizar
Competencias del colaborador
» Tiempo de servicio
= Realizar las especificaciones necesarias de producto No Conforme,
estandarizando los parametros de proceso.
Eficiencia de proceso
Capacidad técnica-operativa del colaborador

» Tiempo de la jornada laboral in situ.
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S

= Tener un documento de analisis de peligros en la etapa de Recepcidon de Leche
en porongos.
c) Producto Final

= Desarrollo del sistema de Calidad

3. MATERIALES Y METODOS

3.1 MATERIA PRIMA

Planta Concentradora y Acopiadora de leche
3.2 LOCALIZACION

Area de Recepcidn de leche cruda en porongos.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




Figura N2 3: Area de emplazamiento Recepcidn de leche en porongos
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
4.1 METODO PROPUESTO?
Enfoque por procesos

Los procesos forman parte de una organizacion donde ingresa la materia prima e insumos
para luego ser transformada en productos o servicios, obteniendo una rentabilidad final
superior a su valor original.

Segun la NTP-ISO 9000, el proceso es “cualquier actividad, o conjunto de actividades, que
utiliza recursos para transformar entradas en salidas”.

El proceso representa un sistema particular, que opera dentro de un sistema general,
cuyas actividades interactian para obtener un resultado de mayor valor que al inicio. Los
procesos representan los objetivos e intereses de la organizacién en su totalidad, es
importante su identificacion, midiéndolos y controlandolos para asegurar un buen
desempenio. La satisfaccion del cliente dependerd mucho de cémo se desarrollan cada uno
de los procesos.

“El funcionamiento eficaz y eficiente de una organizaciéon se logra mas facilmente si se
identifican y gestionan los procesos que conforman su Sistema de Gestidon”. Depende
entonces identificar los procesos y luego gestionar cada uno de ellos y a su vez integrarlos
para un fin comun, la satisfaccion del cliente, otorgando las condiciones necesarias para
un excelente funcionamiento, generando una cultura organizacional sostenible.

Los procesos como tal, deben ser medibles y trazables, e involucrar a toda la organizacion
para el cumplimiento de los objetivos enmarcados y una gestion de calidad eficiente.

Desarrollo de una Cultura de Calidad Moderna®

La cultura es el patron por medio del cual todos los individuos que pertenecen a una
sociedad son educados e incorporados a la actividad del mismo, es dindmica y variante
respecto al tiempo y necesidades que enfrentan los grupos. Estos cambios, representan un
giro al clima organizacional que se vive en una empresa, dentro de los mas destacados
actualmente:

LA DISPONIBILIDAD DE RECURSOS NATURALES: generalmente la transformacién de
materia prima, no se realiza en el lugar de origen, mas aun los costos de transporte y envio
no afectan la rentabilidad final del producto, pero devalla el costo de materia prima en el
tiempo.

*! Cantu. H.Metodologia de solucion de problemas para el mejoramiento continuo usando el ciclo
PHVA.Tercera Edicién.Desarrollo de una cultura de Calidad.México.2006.p.241

22 Cantu. H.Introduccion: las razones del cambio hacia una cutura de calidad.Tercera Edicién.Desarrollo de
una cultura de Calidad.México.2006.p.63-64
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LA REINVERSION DEL CAPITAL: ahora los grandes naciones invierten su capital en lugares
donde la mano de obra esta devaluada, donde aln no hay conciencia ambiental, y donde
sus recursos naturales estdn intactos.

LA CONCIENCIA AMBIENTAL: los cambios estacionales son prueba de la contaminacidn
generada por el hombre desde siglos, que se viene reinventando para cumplir con las
normas necesarias para la proteccién del medio ambiente y sus recursos.

LA TECNOLOGIA: lo que se busca es tener un proceso con el menor costo, y en el menor
tiempo posible, esto involucra que la mano de obra sea cada vez menor, con una

tendencia a buscar nuevas tecnologias que sean competitivas en el mercado

Segun Lester Thurow, los factores extrinsecos obligan a las empresas a ser competitivas
mediante el uso y desarrollo de tecnologias, la optimizacién de sus procesos y la creacion
de sistemas administrativos que capten las necesidades del mercado para transformarlos

de una manera productiva en productos y servicios de calidad.?®

4.2 ESQUEMA EXPERIMENTAL

=  DESCRIPCION DEL PROCESO
Recepcion de leche cruda
La recepcion de leche cruda de porongos se realiza de acuerdo a un rol que

asegura una descarga en el menor tiempo posible evitando desarrollo microbiano.

Descarga de porongos.

Los camiones de recojo de acuerdo al rol de descarga se ubican en las lineas de
recepcién y proceden a descargar los porongos ubicandolos en el carril de ingreso
ala linea de recepcién, momento en el cual el ayudante de recojo afloja la tapa del

porongo.

Prueba de Calidad - Correcciones

Alcohol y Acidez

2 Montoya, Luz.Resumen.Primera Edicion. Gestion del siglo XXI-Nueva Visidn de las Organizaciones.Bogota,
Colombia.2016
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La leche de cada porongo es sometida a la prueba de alcohol para descartar leche
inestable al calor, extrayendo partes iguales de leche de cada porongo y alcohol
etilico a 75 °GL, la reaccidn negativa indica que la leche es estable, la reaccién
positiva se manifiesta a través del corte de la leche, por lo cual dicho porongo es
separado y se hace una verificacion mediante la titulacidon de la acidez; la que

determina si se acepta o se rechaza.

Refractometria y Densidad

La leche de cada porongo es sometida a la prueba de refractometria, las leche
cuyos valores estén por debajo de 9°Brix se separan los que son iguales o mayores
al valor indicado se recepcionan, las leches que estdn por debajo del valor
indicado, se le realiza la evaluacién de densidad corregida, leche con valores no
menores de 1.0286 g/mL se recepcionan, las leche que tienen densidades menores

al valor indicado se rechaza.

Vaciado
El operario de vaciado destapa el porongo y vacia la leche contenida a la tina de
vaciado de acero inoxidable y coloca el porongo y su tapa en la lavadora de

porongos.

Pesado

Una vez que se haya vertido el total de leche correspondiente a un proveedor en la
tina de acero inoxidable, se registra el pesos del proveedor y cambia de tina para
el pesado del envio del siguiente proveedor, la leche descarga en la tina de acero

inoxidable ubicada en la parte inferior de la balanza.

Lavado de Porongos

Los porongos son lavados y secados en la lavadora de porongos en la secuencia
siguiente:

- Pre —enjuague: Con agua potable.

- Lavado: Con solucién de detergente alcalino 0.8% — 1.2 %y > 60°C.

- Enjuague: Con agua potable > 60°C.
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- Esterilizado con vapor

- Secado: con aire caliente 260°C

Filtracion
Mediante el paso por filtros de malla de acero de 40 mesh se separan las particulas
macroscépicas de la leche. Estos filtros son lavados al final de cada turno de

recepcion.

Enfriamiento

La leche es enfriada en un intercambiador de placas de acero inoxidable a una
temperatura < 7°C que por efecto de la baja temperatura detiene el desarrollo

microbiano.
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= FLUJO:BLOQUES

Diagrama de flujo de proceso — Area de Recepcién

Diagrama N°4: Diagrama de proceso

DESCARGA DE PORONGOS

PRUEBA CALIDAD 1 =

= CORRECCIONES

PRUEBA CALIDAD 2 —

LAVADO DE VACIADO

PORONGOS
MUESTREO

PESADO
PRE-ENJUAGUE

LAVADO FILTRADO

ENJUAGUE ENFRIADO

ESTERILIZADO

SECADO

Fuente : Elaboracidn propia
4.3. DISENO DE EXPERIMENTOS

a) Variable en la Materia Prima

Diagndstico Previo de conformidad al cumplimiento de la ISO-9001 que aplique al area de
Recepcidn de la Planta

= Especificaciones en los requisitos de la norma para la ISO 9001
= Sjtuacion actual de la organizacién con respecto a la Norma.
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DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL (VER ANEXO N2 1)
PREPARACION DEL DIAGNOSTICO

El diagndstico tiene un alcance especifico de la organizacién ABC SAC relacionada con el
Area de Recepcion.

Para tal, se realizara un cuestionario previo, evaluando punto por punto de la normay el
cumplimiento de la organizacion con cada uno de los requisitos; para luego alinear los
resultados a lo planteado por la norma.

La informacion obtenida permite desarrollar estrategias de mejora a corto, mediano y
largo plazo, fortaleciendo los puntos menos desarrollados, entre el punto 4 y 8 de la
norma ya que los tres primeros son de caracter introductorio.

A continuacion se muestra la leyenda de las opciones para el criterio de evaluacion:

Cuadro N°7: Ponderado y criterio de evaluacién

2 En el caso la implementacién este completa

1 Implementacidn en proceso o documentacion.
0 No existe implementacion.

N No aplica

Fuente: Elaboracion propia

Para realizar la evaluacidn respectiva se tomara en cuenta el apartado 7.5 donde la suma
de cada subapartado, esta se expone en porcentaje dividiendo la puntuacién por el
numero total de cuestiones aplicables a la organizacion.

Puntuacidn subapartado (%) = 100 x suma puntos subapartado / (2 x numero cuestiones)
Las puntuaciones bajas no necesariamente tienen una mala gestion , sino que ésta no
resulta acorde con las exigencias de la norma.

De esta manera se obtiene el reflejo de la posicién de la organizacidn respecto a los
apartados de la norma y por tanto, una aproximacion al tiempo, al esfuerzo y a los
recursos que para la organizacidon puede representar la implementacién del SGC. (VER

ANEXO N°2)
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ANALISIS DE RESULTADOS DE LA EVALUACION
En la tabla se muestran los resultados del diagndstico.

Cuadro N°8: Resultados de la evaluacién

RESULTADOS DE DIAGNOSTICO

4 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD 66 %
5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION 72%
6 GESTION DE RECURSOS 62 %
CONTROL DE LOS DISPOSITIVOS DE SEGUIMIENTO Y 26 %
MEDICION
8 SEGUIMIENTO Y MEDICION 66 %
PROMEDIO 68 %

Fuente: Elaboracidén propia

Figura N°4: Porcentaje de cumplimiento
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60 A CALIDAD
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20 - DIRECCION
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0 i T T T T
. B GESTION DE RECURSOS
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Fuente: Elaboracién propia
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El porcentaje de cumplimiento del area es de 68 %, aun asi, hay aspectos deficientes que
se deben mejorar y otros que deben ser implementados, para poder alinear los procesos

del drea con el sistema de gestion de la calidad.

b) Variable de Proceso
= Describir las caracteristicas y actividades principales del Recurso Humano.
Actividad a realizar
Competencias del colaborador

» Tiempo de servicio

La organizacion representa la agrupacion de personas que se unen con el fin de
lograr objetivos comunes, los cuales no serian posibles individualmente. Por lo
tanto, en el mundo empresarial se presentan objetivos organizacionales y
objetivos individuales, siendo la alta gerencia el mayor responsable de la
integracion de los mismos, proporcionando los lineamientos adecuados para su
desarrollo, representando el factor humano un valioso recurso. Es importante
saber administrar los niveles de clima organizacional, el cual se vera directamente
influenciado por el grado de motivacidon de sus integrantesLa participacion del
empleado es de suma importancia para la empresa.
El trabajador actualmente debe estar enfocado al conocimiento, el cual debera
desarrollarlo como tal, especializado para un cierto sector o actividad que realice,
quiere decir, que este trabajador domina su campo con experiencia y se adapta a
nuevas situaciones y retos, aplica su conocimiento de forma eficaz y eficiente en el
medio donde actua.
GESTION DE PERSONAL**
A) Capacitacién al personal: para la implementaciéon de la SGC se necesita que
todo el personal esté involucrado con el SGC, de tal manera que cumpla con
los requisitos necesario y competencias que tiene el cargo y labor que ejecuta,

para ello se realiza un rol de capacitaciones, dependiendo:

** Guzman, R.éQué es el comportamiento organizacional?.Primera Edicidn.Gestion por competencia y
Desarrollo Organizacional.Arequipa.2013

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —2  DE SANTA MARIA

a Nuevas competencias: reforzamiento en las capacidades existentes en el
trabajador, para que se pueda adecuar a nuevos procesos a cefiirse a los
requisitos expedidos por la norma.

b Competencias a desarrollar; se debe tener un equilibrio entre las competencias
existentes y las adquiridas; valorizar segun la escala de entrenamiento de los
trabajadores para la asignacién de nuevas actividades y responsabilidades.

¢ Plan de capacitaciéon: se debe considerar la importancia de las competencias, el
costo de inversion en tiempo y dinero, para lo cual se tiene en cuenta lo
siguiente. (Ver tabla N2 de capacitacion anual, pag. 53 y plan de Planificacion

semestral, pdg. 54)

. A quién esta dirigida la capacitacion

. Nombre del curso

. Area de campo del curso

° Modalidad de expositor (interna o externa)
. Fecha de la capacitacion

° Tiempo y costo

d Desarrollo de la capacitacion: la institucién, persona o grupo de personas, que

impartiran la capacitacion, cumplirdn con los objetivos enmarcados, manejaran
un lenguaje dependiendo a las personas que se prestara el servicio.
El colaborador tendra la disponibilidad de horario para cumplir con la
capacitacion y el compromiso para ejecutar lo aprendido, para ello se realizara
un seguimiento de las competencias adquiridas a las areas y personas
involucradas.

e Seguimiento de resultados: se medira la eficacia de las capacitaciones,
cumpliendo con las actividades y responsabilidades asignadas, el equipo de
calidad puede realizar indistintamente inspecciones sobre el tema desarrollado

si funciona en el drea y su avance en el Sistema.
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A) Retroalimentacién

Para asegurar la correcta implementacién del SGC, y la sostenibilidad en el tiempo se debe
asegurar la comunicacién constante con todos los integrantes del area, revisando el
avance y el logro de objetivos. El continuo acercamiento con los trabajadores asegura que
el sistema esté funcionando y se detecte de manera eficaz los errores que se presenten a
lo largo de la cadena de produccién. Para ello se debe programar reuniones con frecuencia

continua para cumplir con los requerimientos establecidos en la norma.

B) Cultura Organizacional
El cambio debe ser real y puntual hacia cada miembro de equipo del area, y se debe
enfocar en las capacidades inter personales de cada miembro, valorar sus capacidades e
influenciar en el trabajo en equipo para el logro de objetivos y satisfaccidn del cliente.
Para ello el equipo de Calidad realiza reuniones con el duefio de proceso para realizar
actividades periddicas de confraternidad laboral, en las cuales de manera dinamica se
expongan los problemas que se presentan en la empresa y sean detectables y corregidos
posteriormente, en estas actividades deben participar dos a tres integrantes invitados de
otras drea de la organizacion, como parte de un acercamiento laboral hacia todas las
partes.
= Realizar las especificaciones necesarias de producto No Conforme,
estandarizando los parametros de proceso.
Eficiencia de proceso
Capacidad técnica-operativa del colaborador

» Tiempo de la jornada laboral in situ.
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de Capacitacion Semestral

6ény ejecucion

.z

Cuadro N°9 y N210: Plan de capacitacién anual — Planificaci

PLAN DE CAPACITACION ANUAL

AREA:

Curso — Taller
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CARGO

Nivel Supervisores
Nivel Técnico

Nivel Operario

50%

50%

100%

100%

No

1
2
3

Estado Actual y

100%

Leyenda
(Si no se aplica a

Prioridad (2)

un trabajador,
dejar el casillero

en blanco)

3

Meta de Capacitacion (1+2+3)

= Urgente /N = Necesaria/C =

Ejecucion (U

Conveniente)

Fuente: Elaboracion propia

Firma:

Responsable del Area -

Nombre:

FECHA:
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PLANIFICACION Y EJECUCION DE LA CAPACITACION

ABC
consoLipabo: 1 SEMESTRE ARo:
PROYECTADO PROGRAMACION | EJECUCION ‘;’C’)‘,\T‘[’)’E“ PLAZO
FAR|TAR.T TNV
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GESTION DE PROCESOS
GESTION DE ACTIVIDADES

Cuadro N°11: Gestion de actividades

PROCESO DESCRIPCION

Gestion del cliente (Duefio de

proceso) e Suministra recursos necesarios para el logro de
objetivos.

e Impulsa y motiva el cumplimiento de la politica de

calidad, en coordinacién con el lider de proceso.

Gestion de Recepcidn (Supervisor
de Recepcidn) e recepcion de leche cruda.

e Evaluacion de calidad de materia prima

e Atiende las 6rdenes de ingreso y devoluciones.

e Cumplimiento del proceso de recepcion de acuerdo a

lo establecido.

Gestion de Calidad (Analista de
gestion de Calidad) e Controla y supervisa la calidad en todas las etapas de
la Recepcién respecto al cumplimiento de los

requisitos de la norma.

Gestion de proveedores (Area de

campo) * e Abarcando sus actividades desde la evaluacion vy
seleccion de proveedores .

e Inspeccidén y supervision del pago de proveedores.

e (Capacitacidon continua para mejorar la calidad de

leche de los proveedores.

Gestiéon de Mantenimiento (Area
de Ingenieria)* e Responsable del mantenimiento correctivo vy

preventivo de las maquinarias y equipos para
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minimizar las deficiencias en su funcionamiento y

garantizar la continuidad del proceso.

Gestion de Recursos Humanos
(Area de RR HH)* e Procede con la seleccién, induccién y evaluacién del
desempefo del personal y desarrolla programas de
capacitacion en la obtencién de nuevas

competencias.

Fuente: Elaboracién propia

*: Areas alternas a la Organizacidn que no se encuentran dentro del alcance del presente trabajo

Mapa de Procesos
Entradas y Salidas
Se procede a identificar los proveedores y clientes internos con la finalidad de conocer sus
necesidades y obligaciones, se alinea | trabajador hacia el cliente y proveedores, para el

éxito del proceso realizado. (ver diagrama N2 Mapa de interaccién de procesos, pag 58)

PROCESO

Recepcion de leche en porongos, control previo y confirmativo de calidad a la leche
recepcionada.
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1. RECEPCION DE LECHE PROVENIENTE DE PORONGOS
CUADRO N°12: Recepcion de leche en porongos

- - ACCION A TOMAR EN CASO
ITEM .
DE CONTROL ESPECIFICACION TAAASQSNSR[A)\E FRECUENCIA DOCEUQ'\ﬂJ'fL\gO © REGISTRO RESPONSABLE DE NO CUMPLIR CON LA
ESPECIFICACION
Agitar la leche y repetir la
Al momento de ) Operador de
la recepcidn del SR Ts ;)rueba de prue.baf. =n caso -'de
Estabilidad de la leche < ciG i leche criida Alcohol persistir la coagulacion,
in coagulacion m orongo. T coho '
(Prueba del alcohol) g PO proveniente de retirar el porongo de leche
Pofongos (Probador) - |y realizar la  prueba
Porch confirmativa
Acidez (prueba Méaximo 0.18% | 9ml de leche Si hay un Determinacion Operador de |Comunicar al Supervisor
confirmativa) acido lactico porongo de acidez. correcciones | de Re_gepmon para la
observado Método devoluciébn o pase de la
Ar leche observada.

volumétrico
Baja densidad Maximo 1ml de leche | Almomento de | Determinacion Operador de | Comunicar al Supervisor
(Prueba del 10.5 °Brix la recepcion del | de Sélidos Pruebade |de recepcion y proceder
refractémetro) porongo. Solubles sélidos con la prueba confirmativa.

(Probador) —
Porch
indice crioscopico Maximo <-0.550 2ml Sihay un Determinacion Monitoreo Analista de | Comunicar al Supervisor
a -0.500> porongo de punto de BOIONgDs baja Calidad de Re_qepuon para la
observado Congelacién, ) devolucion o pase de la
: densidad leche observada.
Método del
crioscopo
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TAMANO DE

DOCUMENTO O

ACCION A TOMAR EN CASO

ITEM .
DE CONTROL ESPECIFICACION . FRECUENCIA EQUIPO REGISTRO RESPONSABLE DE NO CUMPLIR CON LA
ESPECIFICACION
Antibidtico Positivo o 1ml Si hay un Delvotest para Analista de | Comunicar al Supervisor
negativo porongo determinar Calidad de Recepcion para la
observadoo | presencia de devolucion o pase de la
- R leche observada.
Inspeccion de inhibidores
ruta y/o

proveedores




Diagrama N°5: Mapa de procesos Area de Recepcién
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PROCESO DE CONTROL DE CALIDAD - LABORATORIO
El soporte del Area de control de calidad de inicia desde el ingreso de la materia prima
hasta su liberacién para proceder al acopio por el Area de Produccién, el duefio de proceso

del area tiene la responsabilidad de:

e Lliderar al equipo de Control de Calidad en laboratorio para unificar acciones en el
control de los analisis realizados a la leche en la etapa de Recepcion.

e Dan confiabilidad de los resultados emitidos por Laboratorio.

e Emitir la conformidad de la materia prima y realizar el seguimiento adecuado a rutas y

pro veedores observados.

Proceso de Intervencion de laboratorio en el Area de Recepcidn

El laboratorio encargado de los analisis de calidad de la leche es un departamento
particular a la Organizacién, el cual cuenta con la Certificacién ISO 17025%, y como
organismo particular, tiene como objetivo aceptar o rechazar la leche dependiendo de su
calidad, sin intermediarios, esto quiere decir que el laboratorio es un departamento
auténomo de su gestion.

Para dar verificacion de sus resultados el laboratorio cuenta con un Inspector de calidad el

cual verifica el muestreo y confiabilidad de los resultados entregados por el area.

Diagrama N26: Flujo de proceso Laboratorio - Recepcion

[ LABORATORIO

O,

—

N

>( AREA DE RECEPCION \ >
MATERIA L < J LECHE
PRIMA - RECEPCIONADA

Fuente: Elaboracién propia

23150 17025: Relativa al Sistema de Gestidn relativo a Laboratorios de ensayo y calibracion.
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INSPECCION Y ANALISIS EN LAS ETAPAS DE PRODUCCION Y RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

LECHE CRUDA

Cuadro N° 13: caracteristicas de calidad leche cruda

Temperatura Max. 7°C

Acidez 0.13% - 0.17%

Densidad 1.0286 -1.033 g/mL
Andlisis fisicoquimicos Prueba Alcohol 75°GL V/V Negativo

Prueba de Ebullicion Buena

Crioscopia Max. - 0.536 °C

Antibidticos Negativo

Microorganismos mesofilos  Max. 500 000 ufc/ml
Andlisis microbiolégicos Seribios

Fuente: Elaboracién propia
c) Producto Final

= Desarrollo del Sistema de Gestion de Calidad

1. INSTAURACION DEL EQUIPO RESPONSABLE DE IMPLEMENTACION

El 4rea de Recepcion con apoyo del Area de Calidad y la Gerencia al dar inicio al proceso
de implementacién, nombra al Equipo de Calidad, quien ostenta la maxima
responsabilidad y selecciona un equipo de trabajo. El equipo se compone por personal de
la misma drea,
Estd constituido por:

e Duefio de Proceso (Supervisor General de Produccidn)

e Lider del Equipo (Supervisor de Recepcidn)

e Coordinador del Equipo

e Miembros del Equipo

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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1.1 Responsabilidades:

Dueiio de Proceso

- Definir, documentar y comunicar la politica y compromiso del area con la gestién
de la calidad en todos los niveles del proceso cumpliendo los requisitos
acordados por el cliente.

- Definir objetivos de calidad de proceso y materia prima.

- Comunicar al area involucrada la importancia de cumplir todos los requisitos
legales y reglamentarios, asi como los requisitos del cliente.

- Liderar la revisidon periédica de los resultados de la operacién del Sistema de
Gestion de la Calidad, relacionandolos con los objetivos establecidos,
determinando las lineas de accion para fortalecer y mejorar continuamente el
Sistema de Gestion.

- Asegurar la disponibilidad de recursos para la operacién y mantenimiento

eficaces del Sistema de Gestion de la Calidad.

Lider del Equipo

- Asegurar el desarrollo, validacion, implementacidn, verificacién, actualizacion y
mejora continua del SGC .

- Dirigir al Equipo de Calidad y organizar su trabajo, asignando el coordinador del
Equipo.

- Asegurar en coordinacion con el Jefe de RRHH la formacidon y educacion
pertinentes de los miembros del Equipo de Calidad.

- Informar al duefio de proceso acerca de la eficacia y conveniencia del SGC.

- Asegurar que los niveles y estancias pertinentes sean informados oportunamente
de los cambios realizados en los requisitos legales y reglamentarios y de otros que

pudieran afectar la eficacia del sistema.

Coordinador del Equipo de Calidad
- Planificar y coordinar las reuniones del Equipo de Calidad.
- Asegurar que se aplique una metodologia sistematica.

- Registrar los acuerdos tomados en las actas de reunién.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Miembro del Equipo
- Recopilar, seleccionar y evaluar la informaciéon necesaria para elaborar un plan
de integracion organizacional.
- Cumplir con las responsabilidades especificas definidas durante el desarrollo,

verificacion, implementacion y actualizacion del Sistema.

Equipo De Calidad

- Asegurar que los cambios realizados se incluyan en la actualizacidn del Sistema de
Gestidn de la Calidad.

- Verificar la precisién en los procesos mediante la comprobacidn en el sitio.

- Planificar e implementar los procesos necesarios para validar las medidas de
control a proveedores y/o al proceso de concentracion para verificar y mejorar
el Sistema de Gestidon de la Calidad.

- Evaluar el Sistema de Gestidn, a intervalos planificados, para ello se considera la

necesidad de revisar los documentos y el Plan de Calidad.

1.2 Competencias necesarias para formar parte del Equipo:

El Equipo de Calidad esta conformado por personal que opera en el area de Recepcion, a
los cuales se une como guia en el desarrollo del SGC el Analista de Gestién de la Calidad, la

competencia mas importante es la experiencia de los miembros de equipo mayor a 2 afos.

1.3 Responsabilidades — Area de Recepcion

a Supervisor de Recepcion

Es el responsables de la revisidn del sistema de seguimiento de la estandarizacién del
proceso desde su recepcion hasta la finalizaciéon del proceso, dispone y supervisa la
accion oportuna de las acciones correctivas y preventivas.

Proponer mejoras.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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b Probador

Responsables de asegurar la conformidad de la materia prima, respecto a la acidez y
aguado de la leche, aplicando pruebas de descarte rapido predictivas, (prueba del
alcohol y prueba de refractometria).

Calibra sus instrumentos.

Debe mantener un flujo de desplazamiento continuo de porongos en los rodillos

transportadores.

¢ Vaciador
Encargado de volcar la leche de porongo hacia la tina de vaciado

Coloca el porongo vacio en la puerta de ingreso de la lavadora mecanica.

d Pesador

Asegurar la operatividad de maquinaria (lavadora y tina de vaciado) e ingresa el peso
consignado por codigo de proveedor indicado en el porongo de entrega.

Realiza los cierres al final del proceso por ruta de camién.

Es encargado de hacer efectivo el retiro de las rutas observadas con antibidtico

positivo para su separacion.

e Varios

Se encarga de la dotacidn de materiales apara cada operario.

Monitoreo y dotacion de detergente a las lavadoras mecanicas.

Revisa cualquier eventualidad y sirve de apoyo a las lineas de proceso, reporta

incidencias.

f Muestreador

Se encarga de realizar las pruebas correctivas de acidez y densidad de la leche.
Muestrea antibidtico por ruta de envio.

Realizan muestreo aleatorio y monitorean camiones o rutas observadas por el drea de

calidad.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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2. PLANIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE IMPLEMENTACION

La propuesta de implementacion estd encaminada de acuerdo a una planificacion de
actividades, donde se asignan responsabilidades, se asisten los requerimientos necesarios
y se indican los pasos para una correcta implementacion. (ver tabla N2 de Planificacién de

actividades, pdg. 65)

3. ELABORACION DE DOCUMENTOS DEL SISTEMA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

La documentacion a desarrollar establecida por la norma, relativa al area viene dada por:

e Un manual de calidad

e Procedimientos documentados y registros requeridos por la norma
De acuerdo a ello se establece un control de documentos y registros, para su aprobacion,
modificacion, actualizacion, identificacion de cambios y estado de modificacidon de los
documentos del sistema, se define un control para la identificacion, veracidad, legibilidad,
almacenamientos, proteccion, recuperacién, tiempo de retencion y disposiciéon de los
registros.

A continuacion se muestra el cuadro de decisidn para la documentacién:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N°14: Planificacién de actividades

60

Actividad a realizar

Finalidad

Requerimientos necesarios

Responsable(s)

Capacitacion del personal.

Adquisicion de nuevas competencias
para el personal.

Programa de capacitacion.
Disponibilidad de instituciones
educativas con los temas requeridos para
la adquisicién de nuevas competencias.

Responsable de recursos humanos.

Identificacion de procesos.

Alcanzar los resultados deseados mas
eficientemente.

Informacién de todas las actividades
desarrolladas en el area.

Duefio de proceso y Lider del Equipo

Elaboracién de mapa de riesgos

Conocer los puntos criticos durante el
proceso de Recepcion de leche en
porongos

Informacion detallada por el personal del
area y el departamento de Seguridad.

Duefio de proceso y Equipo de calidad

Elaboracién de mapa de procesos.

Integrar los procesos como un sistema.

Procesos identificados.

Lider de Equipo y equipo de calidad.

Fijar entradas y salidas de los procesos.

Estandarizar parametros de leche cruda
Conocer el intercambio de las principales
actividades desarrolladas en los procesos.

Procesos identificados, actividades
identificadas.

Lider de Equipo y equipo de calidad.

Crear procedimientos
del SGC.

Procedimientos documentados.
Descripcion de tareas, responsables de su
ejecucion.

Identificacién de actividades en cada
proceso.

Lider, equipo de calidad.

Elaboracion de manual de calidad.

Describir estructura de procesos y
alcance del SGC. Referenciar
procedimientos documentados, justificar
exclusiones. Documentar politica y
objetivos de calidad.

Norma ISO 9001:2008. Informacion
general de la organizacidn, identificacion
de actividades y emplazamientos
cubiertos por el sistema.

Equipo de Calidad

Elaboracion del sistema de registros.

Obtener evidencia de actividades
desempefiadas.

Formatos, informacion.

Lideres de Equipo, equipo de calidad.

Implementar.

Lograr tener un SGC ISO 9001en la
organizacion.

Estrategias, procesos, recursos, estructura
organizacional y documentos.

Duefio de proceso, lider de equipo,
equipo de calidad

Retroalimentacion del personal.

Revisar el grado de avance, identificar
errores a tiempo de ser corregidos.
Comprometer al personal.

Disponibilidad de tiempo.

Lider de equipo, equipo de calidad.

Fuente: Elaboracién propia
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CUADRO DE APROBACION DE DOCUMENTOS

Cuadro N°15: Proceso de aprobacion de documentos

EQUIPO DE CALIDAD DUENO DE JEFE DE AREA PERSONAL
PROCESO
Necesidad de cambio o Necesidad de cambio Necesidad de cambio Necesidad de cambio
nueva documentn o nuevo documento o nuevo documento o nuevo documento
. V \Z v
<
Revision de
necesidades

Elabora nvo doc

NO

Sefiala cambios

\
Aprueba doc Aprueba doc Aprueba doc

)

Informar y emitir
documento

!

Doc. aprobado

—-r'

Control de
documento

Fuente: Elaboracién propia
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El equipo de calidad, Duefo de proceso, Supervisor de Recepcion vy todo el personal

son los encargados de identificar las necesidades de cambio o creacidon de nuevos

documentos, registros y objetivos.

e la aprobacién de los mismos esta direccionada al Equipo de calidad y Duefio de
Proceso, en los siguientes puntos:

Cuadro N°16: Cuadro de Responsabilidades

Documento y registros

Responsable de Aprobacion

Politica. Objetivos

Supervisor de Recepcidn

Manual del SGC.

Equipo de calidad

Procedimientos.

Equipo de calidad

Instructivos y registros

Supervisor de Recepcién

Otros Documentos

Equipo de Calidad

Fuente: Elaboracion propia

El equipo de Calidad sefiala los cambios realizados en los documentos y/o registros,
cambio de versidn, colocando la fecha de implementacidn, y verifica su aprobacién.

o El equipo de calidad emite la documentacion en copias impresas, y se debe
devolver la anterior versién encaso lo requiera, y se debe registrar la
devolucién y entrega de la nueva documentacion, en el registro de
Distribucion.

e El equipo de calidad controla los documentos externos en el registro de
documentos externos, se verifica la vigencia de los documentos, se tiene un
plan de actualizacién segln la documentacién lo requiera.

e Politica de Calidad

e Este documento constituye la base para la implementacion del SGC,
sefialando las directrices de la organizacion, orientado hacia la satisfaccion
del cliente y fidelidad de los proveedores, por tanto debe ser divulgado e
todas las areas correspondientes a la organizacion, es muy importante que

sea sobria y que se entienda el mensaje.
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Esta politica debe enmarcar el logro por los objetivos y el cumplimiento de la

norma. A continuacién se presenta la politica de Calidad de la empresa ABC S.A.C.

ABC S.A.C., tiene como politica asegurar la satisfaccion de sus clientes
mediante la entrega de servicios que aseguren la calidad y la continua
comunicacién con sus proveedores asegurando la integridad de la materia
primarecibiday el producto entregado a nuestros clientes.

ABC S.A.C., consciente de que la calidad de sus servicios tiene un impacto
importante en la calidad de los productos de sus clientes, cuenta con la
colaboracién e identificacion de todo su personal implicado de manera
directa o indirecta en las actividades y procesos, y se compromete a:

1. Cumplir las normas legales vigentes aplicables, los requisitos
expresados por sus clientes y aquellos establecidos voluntariamente por
la empresa;

2. Utilizar equipos, maquinaria y tecnologia apropiada operada con personal
competente y motivado para mejorar continuamente la calidad de sus
procesos y asegurar la calidad e inocuidad de la materia prima
procesada.

3. Proporcionar a sus clientes, informacién eficaz y oportuna para asegurar
el uso correcto de la materia prima recibida y el producto entregado;

4. Promover y mantener una comunicacion suficiente, eficaz y oportuna con
nuestros clientes, personal, proveedores, autoridades y otras personas u
organizaciones relacionadas con la calidad e inocuidad.

Gerente General

4. MANUAL DE CALIDAD
En este documentos se incluye el alcance del SGC, se expone su estructura, hace referencia a la
documentacién del sistema, interaccidn de procesos, politica de calidad y objeticos del mismo,
es elaborado durante todo el tiempo que dura el proceso de implementacién, siguiendo la

estructura de la Norma.

5. DESARROLLO DOCUMENTARIO DEL AREA DE RECEPCION
Todo procedimiento presenta el nombre cddigo, la version, responsable y fecha de
aprobacién, el objetivo y alcance del mismo, asi como el detalle de las actividades
desarrolladas, los responsables de su ejecucion y sefialar los documentos asociados.
Un proceso puede contar con mds de un procedimiento, a continuacién se presenta

una tabla con los procedimientos evaluados para el sistema de Calidad.
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Cuadro N° 17: Tabla de procedimientos

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

CODIFICACION PROCEDIMIENTO PROCESO AREA
ABCRHXXXX VE 00 Manual de Perfiles GESTION RRHH
ADMINISTRATIVA
ABCRHXXXX VE 00 Manual de Funciones GESTION RRHH
ADMINISTRATIVA
ABCRHXXXX VE 00 Capacitacién GESTION RRHH
ADMINISTRATIVA
ABCGCXXXX VE 00 Matriz de priorizacién de | GESTION RRHH
necesidades de ADMINISTRATIVA
capacitacion
ABCGCXXXX VE 00 Control de Documentos GESTION DE LA Control Calidad
CALIDAD
ABCGCXXXX VE 00 Control de Registros de | GESTION DE LA Control Calidad
Calidad .
ABCGCXXXX VE 00 Comunicacién Interna y | GESTION DE LA Control Calidad
CALIDAD
externa
ABCGCXXXX VE 00 Acciones Preventivas GESTION DE LA Control Calidad
CALIDAD
ABCGCXXXX VE 00 Acciones correcticas GESTION DE LA Control Calidad
CALIDAD
ABCRCXXXX VE 00 Recepcion de leche | GESTION DE RECEPCION
- RECEPCION
proveniente de
porongos
ABCRCXXXX VE 00 Preparacién y operacién | GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
de lavadoras
ABCRCXXXX VE 00 Operacién de pesado GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
ABCRCXXXX VE 00 Operacién de vaciado GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
ABCRCXXXX VE 00 Pruebas preventivas a la | GESTION DE RECEPCION
. RECEPCION
leche recepcionada
ABCRCXXXX VE 00 Devolucion de leche GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
ABCRCXXXX VE 00 Manejo de Producto No | GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
conforme
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ABCRCXXXX VE 00 Caracteristicas de leche | GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
fresca en porongos
ABCRCXXXX VE 00 Métodos de inspeccién y | GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
ensayo para leche
recepcionada en
porongos
ABCRCXXXX VE 00 Inspeccién  visual de | GESTION DE RECEPCION
limpieza y estado de RECEPCION
porongos
ABCRCXXXX VE 00 Manejo de muestras de | GESTION DE RECEPCION
leche observadas RECEPCION!
ABCRCXXXX VE 00 Mantenimiento GESTION DE RECEPCION
. . INGENIERIA
preventivo en equipos
en el Area de Recepcién
ABCRCXXXX VE 00 Entrenamiento del | GESTION DE RECEPCION
RECEPCION
postulante
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ELABORACION DEL SISTEMA DE REGISTROS

Los registros forman parte de la evidencia de las actividades desarrolladas en el
proceso, sirven como control y miden el desempeio de las mismas, son
determinantes en la toma de decisiones y la mejora continua.

La participacion del personal en coordinacién con sus lideres brinda sugerencias en
los distintos procesos relacionados a la produccion para que puedan ser medidos.
El formato estd adecuado a cada organizacidon deben contener un cédigo, nombre
del registro y la versidn, y el espacio necesario para la recoleccion de datos.

La lista de registros en implementacidon son los siguientes. (Ver maestro de

registros, Tabla N: pdg. 72)

FUNCIONAMIENTO Y DOCUMENTACION EN EL AREA DE RECEPCION.

En la creacion de valor, los cuales pertenecen al drea productiva, se ha
desarrollado u sistema de documentacién necesario para la correcta recepcion de
leche cruda.

Un mal control en cualquier etapa de la recepcién generara una No Conformidad y
devolucién posterior de la leche recepcionada para ello todo el personal del drea

debe estar involucrada en el SGCy en el proceso de recepcion.

CONTROL DE NO CONFORMIDADES EN LA MATERIA PRIMA RECEPCIONADA

Las No Conformidades vienen dadas cuando la materia prima esta fuera de los
parametros establecidos segln lo indicado en el procedimiento aplicado, se
procede a realizar una orden de Trabajo no conforme.

El Auxiliar o Analista de Calidad realiza lo siguiente:

A. Materia Prima No Conforme (Leche fresca cruda) Cuando detecta una
desviacidon de las caracteristicas especificadas en la leche cruda se
procede a emitir el registro Materiales/Productos observados/No
Conformes el cual se entrega al Jefe de Control de Calidad para la

evaluacidn y tratamiento de acuerdo a lo establecido.
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Cuadro N° 18 : Maestro de Registros

ORIGINAL
CcODIGO NOMBRE DEL REGISTRO ) ) TIEMPO DE
CLASIFICACION UBICACION ) DISPOSICION
RETENCION
AREA DE RECEPCION
ABCRGXXX VEO0O P
INSPECCION DE BPM EN SALAS PORCH POR FECHA OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE 1 ARO DESTRUCCION
RECEPCION
ABCRGXXX VEOO | EFICACIA DE LA LIMPIEZA EN PORONGOS OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE
POR FECHA RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEO0O LN R EAGTEN Y EREUE G B OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
CAPACITACION POR FECHA RECEPCION 5 ANOS DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO | REGISTRO DE ASISTENCIA A OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
CAPACITACION POR FECHA RECEPCION 5 ANOS DESTRUCCION
ABCRGXXX VE0O AN L B e S e o OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
ABCRGXXX VEO0O CONTROL DE LAVADORAS OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE
POR FECHA RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEO0O CHECKLIST CIP SALA DE RECEPCION OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
POR FECHA | RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO ) . OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
REVISION DE EQUIPOS DE PROTECCION POR FECHA RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO O G B FUESTES B TRARATS OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
ABCRGXXX VEO0O OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE
REGISTRO DE DEVOLUCIONES POR FECHA RECEPCION 5 ANOS DESTRUCCION
ABCRGXXX VEO0O OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE
MBI RIS 2R IRYACGIOL I STISNIE5 POR FECHA | RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION

PROCESO




ABCRGXXX VEOO | ORDEN DE TRABAJO POR FECHA | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE 1 ARO DESTRUCCION
RECEPCION

ABCRGXXXVEQD | o oo OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

CAMIONES PORFECHA | RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

LECHE FUERA DE ESPECIFICACION POR FECHA | RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

REGISTRO DE PRORRATEOS DE LECHE POR FECHA | RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEQO OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

HIGIENE DE PERSONAL POR FECHA | RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEQO oOR Fecria | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE

REGISTRO DE CHARLA DE CINCO RECEPCION L ARG DESTRUCCION

MINUTOS
ABCREXXXVEDD | o o oROGRAVA | POR FECra | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXXVEQD | o e n D SOR Fecii | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE

MANTENIMIENTO CORRECTIVO RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO | -~ oOR Fecra | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD ~ AREA DE

PROTECCION AL OPERARIO RECEPCION 1 ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VE0O OR FEcia | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD ~ AREA DE ARG

STOCK DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA RECEPCION DESTRUCCION
ABCREXXXVEDD | L N DEL SOR FECHA | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD - AREA DE ARG

PERSONAL RECEPCION DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

REGISTRO DE MUESTRAS OBSERVADAS | Lo o\ | RecEpcIoN 5 AROS DESTRUCCION

DE LECHE CRUDA
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RESGISTRO DE VERIFICACION Y

ABCRGXXX VE0O P ALERACTEN T Eo e 65 POR FECHA | OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE 1 ANO DESTRUCCION
RECEPCION

ABCRGXXX VEOO RESGISTRO DE VERIEICACION Y OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

CALIBRACION DE REFRACTOMETROS PORFECHA | RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO RESGISTRO DE VERIFICACION DE OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

MANTENIMEINTO DE BOMBAS POR FECHA | RECEPCION 1ARO DESTRUCCION
ABCRGXXX VEOO OFICINA JEFE CONTROL DE CALIDAD — AREA DE

EVALUACION DEL POSTULANTE POR FECHA | RECEPCION 1 ANO DESTRUCCION

Observaciones

Fuente: Elaboracién propia

TRAZABILIDAD
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Es el proceso por el cual se identifica la materia prima y su relacidon en toda la cadena productiva, permitiendo conocer su

histérico en un intervalo de tiempo, para que la trazabilidad sea exitosa se debe, a los productos correctamente etiquetados y

clasificados. Para el control de calidad de leche u su trazabilidad se debe tener en cuenta:

e Revisar la codificacidn de los proveedores de leche cruda para poder identificarlos cuando se carguen al sistema.

e Seidentifica los proveedores por ruta de envio fecha y cantidad para el acopio

En los tanques estacionarios de leche cruda, luego de la evaluacién y la liberacién por parte del drea de Control de Calidad.

e Se tiene un seguimiento de las rutas y proveedores observados por resultados fuera de especificacion, para llegar al

proveedor infractor, en el caso de una cantidad grande de proveedores.
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IMPLEMENTACION

Significa poner en marcha las actividades enmarcadas segun la documentacion dl
SGC, los cuales ya se aplican antes de su puesta en marcha, la elaboracidon
correccion y aporte a los registros, procedimientos, instructivos, se regulan a partir
de la participacién de los colaboradores, para seguir con lo que pide la Norma.
Luego de la aplicacion de llenado de tablas, registros segin los formatos
elaborados, se logra un consenso para establecer objetivos, indicadores y metas
segun la informacion recopilada, el equipo de Calidad y los miembros de equipo

deben orientar esfuerzos para mantener la implementacion del sistema.
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CAPITULO lil. PROCESO DE IMPLANTACION

1. PROCESO DE IMPLANTACION DEL SISTEMA DE GESTION

El plan debe contener la estructura de todo el campo de accién del sistema,
determinar sus etapas y tiempo de implementacién, y el mantenimiento en el
tiempo, para ello el equipo de calidad con el Lider de Calidad, supervisan el
proyecto de implementacion y se encargan de la comunicacidn efectiva.

Se detalla las etapas y actividades a desarrollar en el SGC.
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Cuadro N°19 Actividades del SGC

ETAPA

ACTIVIDAD

RESPONSABILIDAD

ET 0: PREPARACION
Y DISENO

.define objetivos, alcance y analisis de
proceso, respecto a la politica de calidad.

.el alcance definido abarca la recepcidn de
leche cruda hasta el despacho de la leche
concentrada.

. Se ha desarrollado un manual y plan de
calidad extensivo al SGC.

.se realizé el rol de actividades y duefios de
proceso extensivo a todas las areas
involucradas.

.se realizo el diagndstico previo de la
organizacién para detectar falencias y
prioridades de gestion.

.cabe resaltar que la direccion esta en pleno
conocimiento del valor del sistema en la
organizacion y esta totalmente involucrado.

Duefio de proceso

Supervisor de
Recepcién

Analista de Gestion de
Calidad
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ET. 1: PROYECTO

. El proyecto se presenta a la Gerencia para
su revision, con presencia de los jefes de area
involucrados.

El plan revisado y con los comentarios se
hace extensivo a la organizacidn, por medio
de correos paneles, avisos, reuniones.

Objetivos.

-sustentar el proyecto para que pueda ser
aprobado

-presentar el equipo de calidad

-hacer extensivo los lineamientos ya cuerdos
respecto al proyecto, a toda la organizacion

Duefiio de proceso

Supervisor de
Recepcidn

Analista de Gestion de
Calidad

Equipo de calidad

ET.2:
PLANIFICACION

-se debe tener conocimientos del capital
humano, fisico y de informacidn, de acuerdo
a ello establecer tiempo de ejecuciodn,
responsabilidades, de acuerdo al estandar de
calidad.

El cronograma de actividades sera evaluado y
revisado peridodicamente por el equipo de
calidad y la alta direccion.

Se evaluard y capacitard a un equipo de
colaboradores para que tengan el papel de
auditores internos .

Es importante en el SGS tener un Software
gue organice toda la documentacién del
sistema, y sea extensivo a todas las areas

Duefiio de proceso

Supervisor de
Recepcidn

Analista de Gestion de
Calidad

Equipo de calidad
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involucradas.

ET 3:
SENSIBILIZACION Y
FORMACION

-Etapa en la cual se procede a capacitar y
comprometer a los colaboradores y lideres
de equipo para la implementacion del SGC.

-la sensibilizacion capacitacidn implica
desarrollar las capacidades del personal
antiguo, y tener un personal nuevo con las
mismas competencias.

-en caunto a las reuniones, se realizaran
periddicamente con cada integrante de area
para discutir y llegar a un acuerdo que sea en
beneficio al Sistema

Supervisor de
Recepcién

Equipo de Calidad

ET. 4:
IMPLEMENTACION
DEL SGS

-la documentacion necesaria es realizada
evaluada y proporcionada por cada equipo
de area, para su revisiéon con el equipo de
Calidad.

-La documentacién necesaria implica: manual
de calidad, funciones, procedimientos, fichas
de proceso, registros, documentacion
técnica.

-Luego de la evaluacion de la documentacion
brindada, el equipo de calidad, se acerca a
cada darea involucrada para delimitar
acciones sobre los puntos criticos de proceso,
para ello capacita y entrega las herramientas
necesarias para el cumplimiento del correcto
desarrollo de las operaciones.

-Cada avance o modificacion sera
comunicada oportunamente a cada area
involucrada, y luego a sus respectivos
miembros de equipo.

Equipo de calidad

Supervisor de
Recepcion

Analista de Gestion
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ET. 5: VERIFICACION | -Se elabora un plan de evaluacién de Duefiio de proceso
Y VALIDACION auditorias internas, con el grupo de auditores

internos previamente capacitados. )
Supervisor de

Recepcidn
-en caso la organizacion quiera tener los
servicios de un Organismo Particular
evaluador, se puede acceder a varias
opciones del mercado.

Analista de Gestion de
Calidad

-Se evalua las No Conformidades y
observaciones de los hallazgos, para su
proceder con las acciones correctivas y el
plan de accién respectivo.

-a su vez se presenta en reuniones de
indicadores las estadisticas por area
involucrada y la satisfaccion del cliente y
proveedores evaluadas en cartillas de
encuestas.

ET 6: MEJORA -Posterior a la revision de No Conformidades | Duefio de proceso
CONTINUA se establece un Plan de accidn, responsable y
tiempo de ejecucidn para corregir las

falencias en una etapa del proceso. Supervisor de

Recepcién

-Se toma medidas preventivas en cada etapa
de proceso, especialmente en las etapas
criticas para no incurrir en No Conformidades
de producto final.

Analista de Gestion de
Calidad

-los planes de mejora deben alcanzar a toda
la organizacidn desde la motivacidon del
colaborador hasta la satisfaccion del cliente y
el proveedor.

ET. 7: -Cuando el sistema se puso en marcha y no Analista de Gestién
CERTIFICACION se presente No conformidades repetitivas, la
certificacion corre a cuenta de una
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certificadora Particular o del estado.

Duefio de Proceso
-Para ello el Jefe de calidad presenta gestiona
una auditoria de Pre.Certificacién con la
Certificadora elegida, para revisar las
falencias del sistema y levantar las No
Conformidades.

Supervisor de
Recepcidn

-Luego de presentar el levantamiento de No
Conformidades y observaciones se procede a
la certificacion por el organismo competente.
Fuente: Elaboracién propia

1. PROCESO DE AUDITORIAS

AUDITORIAS INTERNAS:
Los auditores internos, elegidos por el Equipo de calidad y Gerencia luego de la
capacitacidn, son los encargados de la revisidon del SGC en la Organizacidn, estas auditorias
comienzan a partir de la semana 40 de implementado el sistema en la organizacidn, y se
realizan luego mensualmente por tres meses, después de ello la Gerencia y jefe de calidad
deciden la certificacion por un organismo certificador.
AUDITORIA EXTERNAS
La certificacidon debe definir:

e Elalcance del SGC.

e El proceso para la realizacién del producto.

e Todos los requisitos auditables a la organizacion.
La certificacidn brinda a la organizacién la capacidad de ofrecer un servicio de calidad al
cliente y a sus proveedores, bajo las normas existentes del Sistema de Calidad, y debe ser

valorada por un Organismo alterno a la Organizacion que certifique el SGC implementado.
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ALGUNAS EMPRESAS CERTIFICADORAS

e AENOR

La Asociacidn Espafiola de Normalizacion y Certificacién (AENOR) es una entidad privada
sin fines lucrativos que se cred en 1986. Su actividad contribuye a mejorar

La calidad y competitividad de las empresas, sus productos y servicios. Su trabajo

Es reconocido internacionalmente como lo demuestra que cada vez sean mas las

Normas desarrolladas en Espafia que sirven de referencia en la elaboracidon de normas
europeas e internacionales.

e SGS del Peru

SGS es el organismo de certificacidn internacional preferido en el mundo, habiendo
ayudado a mas de 60,000 compafiias pequefias, medianas e internacionales a

lograr la certificacién segun la norma ISO 9001 en 70 paises.

e Bureau Veritas

Desde su fundacién en 1828, Bureau Veritas asiste con mucho compromiso a los

clientes en cumplir con los estdndares y normativas internacionales, ofreciendo una

amplia gama de servicios y soluciones complementarias

DOCUMENTACION SUGERIDA

e Manual de calidad

e Manual de organizacion y de funciones

e Diagrama organizacional

e Politicas y objetivos de la Organizacion

e Resultados de las auditorias internas

e Acciones correctivas y preventivas tomadas de las auditorias internas
e Documentos de la revisién por la direccidn

e Cualquier otra documentacién requerida por la Certificadora.

2. ESQUEMA DE CERTIFICACION

Para el caso de ISO 9001:2008 el proceso de certificacion se divide en cuatro etapas:
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A) AUDITORIA DE PRE-CERTIFICACION
La empresa certificadora realiza un analisis previo del alcance del SGC en la
Organizacién y el resultado de su auditoria internas, para poder dar pie a la

auditoria de certificacién, de acuerdo a la conformidad de la revision.

B) AUDITORIA DE CERTIFICACION

El equipo auditor y evaluadores visita la Organizacidn y revisa en el alcance del
SGC y la documentacién requerida por la norma. Posterior en el cierre de la
auditoria se presenta un informe de auditoria, donde se dan a conocer las No
Conformidades y Observaciones del SGC, la Organizacion tiene un mes para
presentar un plan de acciones correctivas, para subsanar las No Conformidades.

Si el resultado es favorable y las No Conformidades son levantables, se entrega la
certificacion por un periodo de tres afios, y el SGC tienen un seguimiento con una

auditoria de Seguimiento Anual.

C) AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO
Durante los tres afios de vigencia de la certificacion se realiza anualmente

auditorias para verificar la mantencion del Sistema y sus planes de mejora.

D) AUDITORIAS DE RE-CERTIFICACION
Antes del vencimiento del plazo de los tres afios de vigencia de la certificacion, se
procede a una auditoria para evaluar el correcto funcionamiento de Sistema y el

cumplimiento de la norma de Gestion.
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CAPITULO IV. MEJORA CONTINUA

V. MEJORA CONTINUA
1. ESTRATEGIA EMPRESARIAL PARA LA MEJORA CONTINUA

La organizacion debe tener un Sistema de Mejor continua el cual busca innovar y
mantener el SGC a través de los siguientes puntos:

e Politica y Objetivos de Calidad

e Resultados de las auditorias internas

e Analisis de datos

e Acciones correctivas y preventivas

e Revisién por la Direccidn
También se debe revisar la documentacion y proceder a la actualizacion oportunay

comunicacion a las areas involucradas, para mantener vigente el SGC.
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2. CONTROL ESTADISTICO DE PROCESO

Con el sistema de gestién implementado, las auditorias internas y la auditoria de
certificacidn; la organizacién se consolida en el rubro, con resultados a corto
mediano y largo plazo.

El sistema actualizado organiza los procesos, actividades y procedimientos en la
organizacién, para ello el enfoque de los objetivos deben ser claros, asi el proceso
no se ve afectado ante cualquier cambio.

Las eventualidades o posibles fallas dentro del proceso se evalian mediante un
control de proceso, que se detalla a continuacion:

1) Recolectar los datos, tomando cinco muestras consecutivas, dos veces al
dia, y llenarlo en un formato X-R (ver anexo), las medidas a evaluar son las
sefialadas como criticas en el proceso.

2) Calcular el promedio Xp y el rango R para cada subgrupo

= M n =Tamafo de la

F=X -X muestra

Figura N° 8 Formula de rangos
3) Calcular el rango promedio Rp y el promedio Xpt

Figura N° 9 Férmula de promedios

R_ﬂ+&+&
=T
k k = NOmero de subgrupos
¥ _Xm+Xﬂ+XM
P L 63

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA

DE SANTA MARIA

4) Calcular los limites de control, para mostrar la extensién de la variacion en

cada subgrupo

Figura N° 10 Féormula de limites

LSCx = DaR,
LICA = D3R,

LSG){FF( = Km + AE Hp
LICxes = Xpu— A R,

L5SC = Limite superior de control
LIC = Limite inferior de control

5) Marcar los puntos promedios y los rangos e sus respectivas graficas y se

unen para visualizar la situacion del proceso y su tendencia; dibujar el rango

promedio, el promedio del proceso y los limites de control.

6) Analizar la grafica de control

Cuadro N° 20 Analisis de graficas de control

HALLAZGO

DESCRIPCION

POSIBLES CAUSAS

GRAFICA DE RANGOS

Puntos fueras de los
limites de control

Inconsistencia en el
proceso

Mal calculo

Dispersion es errénea

El sistema de
medicién cambi6

Adhesion a las lineas
de control

Si la mayor parte de
datos en encuentran en
la 1/3 media es una
adhesion a la linea
central

Los datos se
mezclaron

Datos alterados

Limites mal
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calculados

Los puntos se
encuentran
desplegados hacia los
limites

El muestreo contiene
factores diferentes

Series Siete 0 mas puntos por | Cambio de equipo u
arriba del rango operacion
Siete 0 mas puntos por | Cambio en el sistema
debajo del rango de medicion

GRAFICA DE PROMEDIOS

Limites Inconsistencia en el Igual a analisis en
proceso rangos

Adhesion Adhesion a los limites | Falta de control en el
de control proceso

Series Ocho puntos por Alteracién en el
debajo del promedio proceso

limites de control.

Las graficas de control sirven para detectar el problema, el inicio y
cuanto tiempo lleva, y poder minimizar los fallos recalculando los

Fuente: Elaboracién propia
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RESULTADOS

| EVALUACION FINAL

De acuerdo a la propuesta implementada se ha realizado el andlisis del diagndstico previo,
en los puntos que no cumplian al 100% del cumplimiento de la norma, y como ha
mejorado en el tiempo.

CUADRO N2:21 Resultados de Diagndstico posterior a la propuesta de Implementacion

RESULTADOS DE DIAGNOSTICO

4 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD 66 % 83.35%
5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION 72 % 79.62 %
6 GESTION DE RECURSOS 62 % 84.97 %

CONTROL DE LOS DISPOSITIVOS DE
7 76 % 80.42 %
SEGUIMIENTO Y MEDICION

8 SEGUIMIENTO Y MEDICION 66 % 70.54 %

PROMEDIO 68 % 79.78 %

FUENTE: Elaboracion Propia
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CUADRO N2:22 Comparacion del % de Cumplimiento antes y después del SGC.

COMPARACION ANTES DE SGC

® ANTES DE SGC  m DESPUES DE SGC

84,97
83,35 79,62 26 80,42 79.78 %

72 ;7054 68

CAP. 4 CAP.5 CAP.6 CAP.7 CAP. 8 PROMEDIO

FUENTE: Elaboracidn propia
CAPITULO 4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
4.1 REQUISITOS GENERALES

4.1 Se registran los controles a procesos externos que afectan la conformidad del
producto.

* Se ha establecido:

Anexo N26 :Procedimientos desarrollados
Manejo de Producto No Conforme

Anexo N27 :Maestro de Registros

a. Leche fuera de especificaciéon
b. Registro de muestras observadas de leche cruda

4.2 REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION
4.2.1 Cuenta con un manual de calidad.

4.2.2 El manual de calidad describe el alcance del SGC y sus exclusiones.
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4.2.2 El manual de calidad hace referencia a los procesos y procedimientos que se
aplican en la organizacién.

*Se ha establecido el Manual de Calidad para el area de Recepcion. — Anexo N23
4.2.3 Existe una metodologia para prevenir el uso de documentacion obsoleta.
4.2.4 Se ha determinado el tiempo de retencidn y su disposicion final.

*Se ha establecido el documento Control de Documentos, donde se menciona el
uso de documentacién obsoleta.

Anexo N2 6 :Procedimientos desarrollados
a. Control de Documentos
4.2.4 Se ha realizado una copia de los datos informaticos
*Si, este evento se realiza en todas las areas de la Organizacion.
CAPITULO 5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION
5.2 ENFOQUE AL CLIENTE

5.2 Se ha realizado la especificacion del producto de acuerdo a las necesidades del
cliente.

* Se ha establecido:
Anexo N26 :Procedimientos desarrollados

a. Recepcién de leche proveniente de porongos.
5.4 PLANIFICACION

5.4.1 Se ha comunicado y explicado la metodologia de los objetivos a empleados y
colaboradores.

* Se ha establecido:
Anexo N2 6 : Procedimientos desarrollados

a. Instructivo Entrenamiento de Postulantes
b. Capacitacion
c. Matriz de priorizacion de necesidades de capacitacion.
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CAPITULO 6 GESTION DE RECURSOS
6.2 RECURSOS HUMANOS
6.2.1 Poseen empleados la cualificacién necesaria para realizar sus funciones.

6.2.1 Se ha determinado las competencias del personal en las distintas areas de
desempefio.

*Se evaluaron las caracteristicas especificas del personal en cada puesto asignado
y las competencias que deberian requerir; para ello se muestra en el:

Anexo N25 : Manual de Perfiles
Anexo N26 : Manual de Funciones
6.2.2 Se realiza una formacion inicial, cuando se incorpora a personal nuevo.

*se realiza un proceso de ENTRENAMIENTO dependiendo del area designada y
posterior a ello se realiza una evaluacion, para aprobar su desempefio en el nuevo
puesto asignado.

Anexo N2 6 :Procedimientos desarrollados — Instructivo Entrenamiento de
Postulantes

Anexo N27 :Maestro de Registros

b. Registro de evaluacion de Postulante
c. Rotacion de puestos de trabajo en el drea de Recepcidn

6.2.2 Se evalla la eficacia de la formacién del personal.

6.2.2 Se mantienen registros que evidencien la educacién, evaluaciones y
resultados de la formacién del personal

*se ha gestionado al procedimiento:
Anexo N26 :Procedimientos Desarrollados

a. Capacitacion
b. Matriz de priorizacidn de necesidades de capacitacion

*Se han gestionado los registros:

Anexo N27 : Maestro de Registros
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a. Planificacidn y ejecucién de Capacitacion

b. Registro de asistencia a la capacitacién

c. evaluacion del evento y expositor de la capacitacion.
6.3 INFRAESTRUCTURA
6.3 Existe un rol de mantenimiento en el area.

6.3 Se cumple con los planes de mantenimiento y se conserva registro de los
mantenimientos realizados.

*Se ha gestionado:
Anexo N2 6 :Procedimientos Desarrollados

a. Acciones Preventivas
b. Acciones Correctivas
c. Mantenimiento preventivo en equipos en el drea de Recepcidn

*Se han gestionado los registros:
Anexo N2 7  : Maestro de Registros
a. Registro de verificacién de mantenimiento preventivo
b. Registro de falla programa de mantenimiento correctivo
c. Registro de verificacion y mantenimiento de bombas
6.4 AMBIENTE DE TRABAJO
6.4 Se realizan actividades ludicas extra laborales
6.4 Las metodologias de trabajo son suficientemente creativas y participativas

*se ha propuesto desarrollas dos campeonatos al aflo multideportivo Fulbito,
Basquet y Véley mixto en el cual cada drea demuestra su equipo con sus uniformes
y una presentacién a cargo.

*se ha propuesto cada dia del trabajador cada area presenta una danza regional o
internacional, para que entren en competencia.

*Se ha propuesto el armado de nacimiento del area utilizando material reciclado.
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CAPITULO 7 REALIZACION DEL PRODUCTO
7.2 PROCESOS RELACIONADOS CON EL CLIENTE
7.2.1 Se dispone de una especificacion del producto que se ofrece.

*Como proceso de recepcidn de leche cruda se ha establecido los parametros y
analisis necesarios que debe tener la leche cruda antes de ingresar al acopio.

Anexo N26 :Procedimientos desarrollados

a. Caracteristicas de Leche Fresca en porongos
b. Métodos de Inspeccidn y ensayo para leche recepcionada en
porongos.

7.2.1 Se ha establecido requisitos adicionales por parte del drea.
*Se han establecido procedimientos de:
Anexo N26 :Procedimientos desarrollados

a. Manejo de Producto No Conforme
b. Devolucién de leche

Anexo N27 : Maestro de Registros

b. Registro de devoluciones
c. Registro de observaciones en el proceso
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7.2.3 Se dispone de un canal adecuado para la informacién de las solicitudes del
cliente.

* Se ha establecido colocar las especificaciones del cliente son referentes a higiene
del personal, realizacién del proceso, cumplimiento de PPR’s.

7.5 PRODCCCION Y/O PRESTACION DEL SERVICIO

7.5.1 Existe una descripcion del producto que permita distinguir la conformidad del
gue no lo es.

Anexo N2 6 : Procedimientos desarrollados

a. Manejo de Producto No Conforme
b. Devolucién de leche

Anexo N2 7 :Maestro de Registros

d. Registro de devoluciones
e. Registro de observaciones en el proceso

7.6 CONTROL DE LOS DISPOSITIVOS DE SEGUIMIENTO Y MEDICION
7.6 Se distingue que equipos de medicion afectan la calidad del producto.

*En este punto los analisis realizados en el area de Recepcién son predictivos y no
afectan la calidad de la leche recepcionada.

CAPITULO 8 MEDICION ANALISIS Y MEJORA
8.2 SEGUIMIENTO Y MEDICION
8.2.1 Se realiza un seguimiento a la satisfaccion del cliente.

8.2.1 Se documenta la informacion referente a la satisfaccion o insatisfaccion del
cliente.

*se ha establecido un formato de:
Anexo N27 :Maestro de Registros

a. Encuesta de satisfaccion del personal
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I INDICADOR DE % DE PRODUCTO NO CONFORME

Expresado en porcentaje de Producto No Conforme. NCP ( Liberacion de Calidad )
DIAGRAMA N27: Indicador de Producto No Conforme

2,0% -
1'5% 1 = — —
f— — —
]
|
1’0% - —
]
0,5% - —_—
]
0’0% 44- : - : - : | : [ | : || : | : : . e : ‘
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
N Afio 2016 mmm Ao 2015 — Afo0 2014 e=Plan
Meta 0.5%
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
Afio anterior 1.53% 1.35% 1.45% 1.34% 1.42% 1.30% 1.18% 1.09% 1.00% 0.88% 0.56% 0.30%| 2014 0.22%
Afio actual 0.25% 0.20% 0.18% 0.11% 0.14% 0.11% 0.10% 0.02% 0.05% 0.09% 0.06% 0.05%| 2015 0.04%
Plan 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50% 0.50%| Plan 0.50%
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
Producto No Conforme 22.000 18.000 16.000 10.000 12.000 10.000 8.000 2.000 5.000 8.200 5.000 4.800 4.000
Produccién total 8.847.508 | 8.832.090 | 8.890.760 | 8.837.760 8.812.780 8.992.390 | 8.079.970 | 8.364.190 | 9.093.250 | 9.374.810 | 8.741.590 | 8.973.720 | 8.990.520

FUENTE: Elaboracién propia
El reporte de producto no Conforme es entregado por el area de calidad expresado en Kg de leche recepcionada, este % no debe
exceder el 0.5% de producto No conforme. Luego esta leche ingresa a proceso y es ahi posteriormente donde se realiza sus
diluciones para evitar las devoluciones.
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Gréfico de tendencias segun los andlisis realizados a la leche fresca.

DIAGRAMA N28: Diagrama de tendencias respecto a analisis de calidad.

OBJETIVO RESULTADOS 2015- MES POR MES
INDICADOR UNIDAD DE MEDIDA 2015 WAy o o AGO LOGRO 2015 TENDENCIA
NUMERO DE
TEMPERATURA CASOS NO 127 |< 114 114 104 100 105 116 100 98 96 88 84 88 80 98 Baglian ¥
CONFORMES MES
NUMERO DE
ANTIBIOTICOS CASOS NO 21 < 18 23 21 20 19 18 30 20 18 16 15 16 17 19 ’*‘*o/\\._,_..

CONFORMES MES

NUMERO DE
ACIDEZ CASOS NO 8 < 7 8 11 10 7 8 9 14 10 11 12 11 11 10 w

CONFORMES MES

NUMERO DE /‘\/\\J\

ALCOHOL CASOS NO 119 |< 107 227 301 300 221 340 300 220 222 234 330 334 250 273
CONFORMES MES

NUMERO DE
CRIOSCOPIA CASOS NO 22 < 20 2 7 5 4 4 4 2 5 2 3 4 4 4
CONFORMES MES

FUENTE: Elaboracién propia

NC' LECHE CRUDA

En el presente diagrama se observa la incidencia de las No Conformidades durante el periodo 2015, respecto a los andlisis que se
realiza a la leche fresca recepcionada en porongos y el nimero de incidencia en casos no conformes.

Se observa claramente que la incidencia para temperatura y Antibidticos ha disminuido notablemente.

El caso de acides ha elevado sus casos no conformes y en alcohol y crioscopia se mantiene un promedio de producto no conforme.
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1l INDICE DE PRODUCTIVIDAD FRENTE AL CUMPLIMIENTO DE LA NTP ISO 9001:2008

El diagrama muestra la productividad optima de un trabajador es de 7 horas promedio al dia de trabajo para evitar sobretiemposy
desgaste fisico, para ello el personal del drea debe ser el 6ptimo.

Expresado en Kg/HH
DIAGRAMA N99: Indicador de Productividad frente a la NTO ISO 9001:2008
1800 -

1600 T — f— — —— ] —

1400
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1000 -
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200
0 - x x w w x x x

mar-15 abr-15 may-15 Jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16

1

1

1

1

mmm Afio 2016 =mmm Afio 2015 — Af0 2014 =Plan
Meta 1240 KG/HH
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
Ao anterior 1600 1654 1650 1550 1660 1500 1660 1650 1680 1670 1650 1650 2014 1680
Afio actual 1575 1415 1527 1214 1630 1441 1295 1387 1457 1366 1201 1233 2015 1235
Plan 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1240 Plan 1240
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
Horas hombre utilizadas| 5.616 6.240 5.824 7.280 5.408 6.240 6.240 6.032 6.240 6.864 7.280 7.280 7.280
N° de trabajadores en
Planta 27 30 28 35 26 30 30 29 30 33 35 35 35
Total de producto
kilogramos producido 8.8 MM 8.8 MM 8.89MM | 8.84 MM 8.81 MM 8.99MM | 8.08MM [ 836MM | 9.09MM | 9.37MM | 874MM [ 8.97 MM 8.99 MM

FUENTE: Elaboracién propia
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IV INDICE DE SATISFACCION DE PERSONAL A PARTIR DE SU EFICIENCIA
El cuadro nos muestra el % de eficiencia en el Area que se pierde al cesar un nimero indicado de trabajadores.

Expresado en # ceses x HH trabajadas/HH trabajadas del mes x 100
DIAGRAMA N210: Indicador de satisfaccion del personal

60 -

1

50

40

1

20

—— I
]
0 - T I T I T T T . T I T I T

1

1

10

T T T T

mar-15  abr-15 may-15  jun-15 jul-15 ago-15  sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16  feb-16 mar-16

mmm Afio 2015 - Afo 2014 —Plan
Meta 3%
mar-15 abr-15 may-15 jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-16
Afio anterior 17 30 32 33 26 17 15 50 30 35 40 35| 2014 50
Afio actual 30 17 25 0 35 17 16 21 16 6 0 ol 2015 0
Plan 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6| Plan 6
mar-15| abr-15 [may-15| jun-15 jul-15 | ago-15 | sep-15 | oct-15 | nov-15 | dic-15 | ene-16 | feb-16 | mar-16
# de cesados 8 5 7 0 9 5 5 6 5 2 0 0 0
# de trabajadores 27 30 28 35 26 30 30 29 30 33 35 35 35

FUENTE: Elaboracién propia
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CONCLUSIONES

1) La propuesta de implementacién del SGC en el Area de Recepcién ha
contribuido en tres puntos fundamentales, capacitacion personal,
estandarizacion de procesos y manejo de No Conformidades, este ultimo se
midid con el porcentaje de NC a lo largo de dos afos con los reportes de
calidad disminuyendo de 1.5% en Marzo del 2015 a 0.04% en marzo del
2016, del total de leche fresca recepcionada por el drea, se detalla en la
tabla de resultados para No Conformidades.

2) El porcentaje de cumplimiento de la NTP posterior al diagndstico previo;
cumple con un 80% de los requisitos de la norma, cerrando todos los
puntos en los cuales no cumplia el requisito expedito, para ello se utilizé el
indice de productividad del area respecto a las actividades realizadas por el
personal; se ha disminuido la sobretasa y recarga de trabajo de 8 o 9 horas
a inicio del 2015 a un régimen de trabajo de 7 hrs en los ultimos meses
teniendo una productividad promedio de 8 800 000 kg de leche fresca x
mes sin necesidad de sobretiempo.

3) Se ha realizado juntamente con el darea de RRHH dinamicas de grupo en
donde se conjuga el deporte, la creatividad y el sano esparcimiento entre
los colaboradores del drea en mencion y las demas areas, y luego se midié
el grado de eficiencia en las labores del area, dependiendo del cese de
trabajadores por mes, reduciendo de un 17% de ceses (semestre de MAR-
2015 a AGO-2015) a un 9 % en el (semestre de SEP-2015 a MAR-2016),
teniendo como objetivo seguir la linea y llegar a 3% durante el aifio 2016. La
tabla de medida se muestra en el apartado resultados.

4) Se establecieron procedimientos para estandarizar las actividades
realizadas en el drea de Recepcidn y sirven de guia para los antiguos y
nuevos colaboradores.

5) Los registros propuestos constituyen una visién de los posibles fallos o
cambios que se puedan producir en la etapa de proceso.
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6) El capital humano es la parte fundamental de toda organizacién para ello se
propicia una capacitacién continua, retroalimentacién y actividades de
confraternidad, fortaleciendo la comunicacion entre los colaboradores del
area.

7) El control de producto no conforme, asegura la calidad final del producto;
su plan de accién creando acciones correctivas y preventivas, disminuye
mermas y entregas del producto a tiempo.

8) El analisis de peligros y riesgos es el pilar fundamental para estandarizar
procesos y priorizar actividades.
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RECOMENDACIONES

1) Implementado el SGC, deberd ser monitoreado y supervisado por las
auditorias internas y de recertificacion, para ello los documentos deben
estar actualizados y registros correctamente llenos, para que se cumplan
los objetivos.

2) La comunicacién interna y externa debe ser fundamental en la Organizacion
para asi involucrar a los colaboradores de la empresa y fidelizar al cliente y
proveedores.

3) Revisar los resultados de auditorias, levantar las No conformidades,
realizando planes de mejora y tener la participacidon activa de todos los
miembros de la organizacion, partiendo de la alta Gerencia.

4) La mejora continua viene dado por la revision periddica de los indicadores
del area en reuniones planificadas por el Equipo de Calidad; los planes de
accién deben ser comunicadas a tiempo a todas las areas involucradas.

5) Es fundamental el uso de un sistema generalizado a toda la Organizacién
para el control de documentos y para la logistica de procesos en las
diferentes areas involucradas.
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ANEXO N2 1
CUESTIONARIO DE DIAGNOSTICO PREVIO ISO 9001

Area de Recepcidn

CAPITULO 4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

EN
8 NO IMPLEM | IMPLEM | NO
= REQUISITO CUMPLE | ENTACIO | ENTADO | APLICA TOTAL (%) | OBSERVACIONES
= 0 N 2 N
>
= 1
41 REQUISITOS GENERALES 1 8 75 %
4.1 Identifica los procesos 2

necesarios para el SGC,
determina su secuencia
e interaccion.

4.1 Se ha determinado los 2
criterios y métodos que
aseguren un proceso

eficaz.
4.1 Se dispone de los 2
recursos suficientes
tanto materiales, como
humanos y de
informacion.
4.1 Se realiza el 2

seguimiento evaluacién
y andlisis de sus

procesos

4.1 Se lleva acabo las 1
acciones necesarias
para alcanzar los

objetivos 'y mejorar
continuamente

4.1 Se registran los | O
controles a procesos
externos que afectan la

conformidad del
producto.

4.2 REQUISITOS DE LA |O 2 16 56.25%
DOCUMENTACION

4.2.1 | Existe una declaracién 2

documentada de la
Politica de Calidad
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4.2.1 | Estdn  definidos los 2
objetivos de calidad vy
son acordes con la
politica de calidad

4.2.1 | Se ha dado a conocer a 1
todo el personal Ila
politica y objetivos de
calidad.

4.2.1 | Esta establecido la 1
revision de los objetivos
y la politica de calidad
4.2.1 | Cuenta con un manual | 0

de calidad
4.2.1 | Existe una coleccién de 2
procedimientos que

aseguren la  eficaz
planificacion, operacion
y control de procesos.

4.2.2 | El manual de calidad | O
describe el alcance del
SGCy sus exclusiones

4.2.2 | El manual de calidad | 0
hace referencia a los

procesos y
procedimientos que se
aplican en la
organizacion.

4.2.3 | Hay un grupo 2

responsable de aprobar,
revisar y actualizar la
documentacién del SGC

4.2.3 | Se debe asegurar que 2
los documentos
permanezcan legibles y
facilmente
identificables

4.2.3 | Se controla la 2
documentacién de

origen externo.
4.2.3 | Existe una metodologia | 0
para prevenir el usos de
documentacién

obsoleta

4.2.4 | Se han identificado 2
cuales son los registros
del SGC

424 | Se identifican, 2
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almacenan y protegen
los registros
importantes

424

Se ha determinado el
tiempo de retencion vy
su disposicion final

424

Se ha realizado una
copia de los datos
informaticos

CAPITULO 5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

NUM. ISO

REQUISITO

NO
CUMPLE
0

EN
IMPLEM
ENTACIO
N

1

IMPLEM
ENTADO
2

NO
APLICA
N

TOTAL

OBSERVACIONES

A
[uny

COMPROMISO DE LA
DIRECCION

100%

b
[

Se ha informado a los
empleados V%
colaboradores de su
papel dentro del SGC

5.1

Se ha informado a cada
empleado y colaborador
de la implantacion del
SGC en su puesto de
trabajo

5.2

ENFOQUE AL CLIENTE

50%

5.2

Hay un compromiso de
la direccion en
determinar y cumplir los
requisitos del cliente.

5.2

Se ha realizado la
especificacidon del
producto de acuerdo a
las necesidades del
cliente

Se tiene las
especificaciones
de acuerdo a la
leche ingresada.

5.3

POLITICA DE CALIDAD

100%

5.3

Existe una politica de
calidad, de la cual
deriven facilmente los
objetivos de calidad.

5.3

Incluye un compromiso
de cumplir con los
requisitos y de mejora
de eficacia del sistema
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de calidad.
5.4 PLANIFICACION 0 3 2 50%
5.4.1 | Estdan  definidos los 2
objetivos de calidad
5.4.1 | Estan cuantificados vy 1
por tanto, son medibles
5.4.1 | Las metas fijadas son a 1

priori alcanzables
5.4.1 | Se ha comunicado y |0
explicado la
metodologia de dichos
objetivos a empleados y
colaboradores

5.4.2 | Se identifican, planifican 1
y  documentan los
recursos para alcanzar
los objetivos

5.5 RESPONSABILIDAD, 2 8 83.3%
AUTORIDAD Y
COMUNICACION

5.5.1 | Se cuenta con un 2

organigrama
actualizado del area

5.5.1 | Estan descritos 2
funciones v
responsabilidades  del
personal

5.5.2 | Existe la figura del 2

representante de la
Direccién en materia de
calidad

5.5.2 | Abarca tanto la gestion 1
interna del SGC como
las relaciones externas
en materia de calidad
5.5.3 | EIl area dispone de 2
medios internos de
comunicacion, (tablero
de anuncios, reuniones,

etc.)
5.5.3 | Son efectivos, es decir el 1
personal tiene

conocimiento de los
Ultimos alcances del
area

5.6 REVISION POR LA 2 50%
DIRECCION
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5.6.1 | Se han establecido las 1
entradas, los resultados
y otras caracteristicas
del proceso de revisién
por la direccion
5.6.3 | Como resultado de la 1
revisiéon se ha realizado
las situaciones de
mejora respectivas.
CAPITULO 6 GESTION DE RECURSOS
EN
9 NO IMPLEM | IMPLEM | NO
- REQUISITO CUMPLE | ENTACIO | ENTADO | APLICA TOTAL OBSERVACIONES
2 0 N 2 N
)
z 1
6.1 PROVISION DE 1 2 75%
RECUROS
6.1 Existe en la 2
organizacion, en
general, los medios
adecuados, (maquinas,
instalaciones,
documentos, etc.)
6.1 Se plantea un plan de 1
inversion de acuerdo a
sus objetivos
6.2 RECURSOS HUMANOS 4 2 42.86%
6.2.1 | Existe una politica de 2
recursos humanos con
la organizacién
6.2.1 | Poseen los empleados la 1
cualificacién  necesaria
para realizar sus
funciones
6.2.2 | Se ha determinado las 1
competencias del
personal en las distintas
areas de desempeiio.
6.2.2 | Se realiza una | 0
formacion inicial,
cuando se incorpora a
personal nuevo.
6.2.2 | Se cuenta con un plan | 0
de escala en cuanto a la
formacion del personal
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se refiere.
6.2.2 | Se evalua la eficacia de 1
la formacion del
personal
6.2.2 | Se mantienen registros 1

que  evidencien la
educacién, evaluaciones
y resultados de Ia
formacion al personal

6.3 INFRAESTRUCTURA 3 2 62.5%
6.3 Se cuenta con un listado 2
de equipos e

instrumentos con los
que cuenta el drea que

inciden en la
conformidad del
producto.

6.3 Los equipos cuentan 1
con informacion
documentada
necesaria.

6.3 Existe un rol de 1

mantenimiento en la
organizacion

6.3 Se cumple con los 1
planes de
mantenimiento y se
conservan registro de

los mantenimientos

realizados.
6.4 AMBIENTE DE TRABAJO 2 6 66.7%
6.4 Se cuenta con un 2

sistema de prevencion
de riesgos laborales y de

seguridad
6.4 Los puestos de trabajo 1 En algunas zonas
son  ergondmicos vy de proceso se
apropiados descuida el tema
ergonomico.
6.4 Se dispone de 2
suficientes instalaciones
para el personal,
(lavados, vestuarios,
comedores, etc.)
6.4 Las condiciones de 2

limpieza general, son
adecuados para el
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desarrollo de la
actividad
6.4 Se realizan actividades 1

lGdicas extralaborales
6.4 Las metodologias de | O

trabajo son
suficientemente
creativas y

participativas

CAPITULO 7 REALIZACION DEL PRODUCTO

EN
9 NO IMPLEM | IMPLEM | NO

2 | REQUISITO CUMPLE | ENTACIO | ENTADO | APLICA | TOTAL OBSERVACIONES
2 0 N 2 N

o]

z 1

7.1 Se han determinado los 1
requisitos del producto

7.1 Se tiene documentado 2
las actividades
requeridas de

verificacion, validacion,
seguimientos, medicion,
inspeccién y pruebas
especificas para el

producto y su
liberacion.
7.1 Se tiene documentado 2

la descripciéon de los
controles que se deben
realizar en cada una de
las etapas del proceso,
(variables a controlar,
especificacién, método
de control, registro)

7.2.1 | Se dispone de una 1
especificaciéon del
producto que se ofrece
7.2.1 | Se ha establecidos | 0
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requisitos  adicionales
por parte del area.

7.2.2 | Existe responsables 1
para la gestién de los
requisitos del producto

7.2.2 | Se registran todos los 1
cambios en cuanto a las
especificaciones del
cliente o proveedor
requeridas

7.2.3 | Se dispone de un canal | 0
adecuado para la

informacion de las
solicitudes del cliente

7.2.3 | La comunicacién con el 1
cliente se utiliza para
mejorar la calidad del

producto
7.3 DISENO Y DESARROLLO 6 100%
7.3.1 | Existe una metodologia 2

que establezca el
control que se debe
realizar durante cada
etapa del desarrollo del

producto
7.3.2 | Se mantienen registros 2
de los requisitos

funcionales y de
desempefio para el
desarrollo del producto.
7.3.4 | Se cuenta con 2
7.3.5 | metodologias y se
7.3.6 | mantienen registros en
7.3.7 | cuanto a revision,
verificacion, validacién y
control de cambios en el
desarrollo del producto
7.4 PROCESO DE COMPRAS 1 10 91.7%
7.4.1 | Existe un circulo claro y 2
organizado para la
prestacion de compras
de materiales

7.4.1 | Se tiene una 2
metodologia para
seleccionar, registrar y
calificar periédicamente
a los proveedores
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7.4.1 | Se mantienen registros 1
y reuniones que

demuestren y expongan
la evaluacion de los

proveedores
7.4.2 | Se tienen datos de 2
informacion y
especificaciéon de la
materia prima a
comprar
7.4.2 | Se lleva un registro de 2
los requisitos para la
aprobacién del
producto,

procedimientos,
equipos, gestién de
calidad.

7.4.3 | Existe un control e 2
inspecciones  a los
productos comprados

7.5 PRODUCCION Y/O |0 2 10 75%
PRESTACION DEL
SERVICIO

7.5.1 | Se tiene una descripcion 2
completa de los

procesos de realizacion
del producto

7.5.1 | Se adecuan 1
instalaciones y equipos
de a cuerdo a las
especificaciones
relativos a los requisitos
del cliente

7.5.1 | Existe una descripcién | O
del producto que
permita distinguir la
conformidad del que no
lo es.

7.5.2 | Existe procedimientos 2
para la validacién de los
procesos de produccién

7.5.3 | Se tiene una 2
metodologia que
identifique la

informacidon de enlace
para la trazabilidad del
producto
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7.5.4 | Se dispone de 2
procedimientos que
aseguren la
manipulacion,
conservacién y entrega
a tiempo de la
mercancia.
7.5.5 | Se conoce un plan de 1
accion ante una
eventualidad en el
almacenamiento
7.5.5 | Hay un método previsto 2
para la conservacién del
producto
7.6 CONTROL  DE LOS | 0 2 33.3%
DISPOSITIVOS DE
SEGUIMIENTO Y
MEDICION
7.6 Se distingue que [ 0
equipos de medicidn
afectan la calidad del
producto
7.6 Tienen una metodologia 1
de revision y/o
calibracién dichos
equipos.
7.6 Se conserva los registros 1
de mantenimiento
verificacion y
calibracién de los
equipos de medicion.
CAPITULO 8 MEDICION, ANALISIS Y MEJORA
EN
Q NO IMPLEM | IMPLEM | NO
- REQUISITO CUMPLE | ENTACIO | ENTADO | APLICA TOTAL OBSERVACIONES
2 0 N 2 N
z 1
8.1 GENERALIDADES 1 50%
8.1 Existen planes de 1
medicion, analisis vy
mejora en la
organizacion
8.2 SEGUMIENTO Y|O 1 8 64.3%
MEDICION
8.2.1 | Se realiza un | O
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seguimiento a la
satisfaccion del cliente

8.2.1 | Se documenta la|0
informacion referente a
la satisfaccion o
insatisfaccion del
cliente

8.2.2 | Existe un sistema o 2

forma de evaluacidon
interna de calidad

8.2.2 | Existen registros y 2
comunicacion entre
departamentos de la
auditorias realizadas
8.2.2 | Se hace un seguimiento 1
de las acciones
correctoras  derivadas
de la auditoria

8.2.3 | Se tienen definidos 2
indicadores de
desperdicios,
devoluciones y acciones
de mejoramiento

8.2.4 | Se tiene una 2
metodologia para la
medicion y seguimiento
del producto (materia
prima, producto en

proceso, producto
terminado.
8.3 CONTROL DEL SERVICIO 4 100%
NO CONFORME
8.3 Se tiene procedimientos 2
de accion para
productos no
conformes.
8.3 Se tienen identificadas 2
las posibles no

conformidades
relacionadas con el

producto
8.4 ANALISIS DE DATOS 0 2 50%
8.4 Se analizan los datos 2

generados en las

actividades de medicion
y seguimiento
8.4 Se valora fuentes de |0
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informacién  externas
para comparacion

185 |MEORACONTINVA [ 2 [2 [ Jeers | |
8.5.1 | Existe mejora 1
demostrable a través de
las auditorias internas
8.5.1 | Existe documentacion 1
de la sistemdtica de la
mejora continua y los
avances logrados

8.5.2 | Se tiene un 2
8.5.3 | procedimiento para
implementar y verificar
la eficacia de |las
acciones preventivas vy
correctivas
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ANEXO N¢ 2

LEYENDA DEL CUESTIONARIO — APLICACION DE FORMULA

REQUISITO OBSERVACION

ES

APLICA

NUM. ISO

Porcentaje total
luego de aplicar
division

= Se dispone de una

1 especificacion  del
producto que se
ofrece

72 | Se ha establecidos | 0 Suma total de cada apartado

1 requisitos
adicionales por
parte de la

N® de organizacion

cuestion .2. | Existe responsables 1
es para la gestidon de

50%=(0+2+4/2x(6N°de cuestiones) ) x 100

propues los requisitos del

tas de producto

acuerdo Se reglstra.n todos 2
los cambios en

ala ' cuanto a las

organiza especificaciones del

cion =6 cliente requeridas
Se dispone de un |0
canal adecuado

para la informacion
de las solicitudes

del cliente
7.2. | La comunicacion 1
3 con el cliente se

utiliza para mejorar
la calidad del
producto
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ANEXO N2 3
MANUAL DE CALIDAD AREA DE RECEPCION

SECCION 1.00: TABLA DE CONTENIDO

SECCION TITULO DE LA SECCION

1.00 Tabla de Contenido

2.00 Elementos preliminares

3.00 Perfil de la Empresa

4.00 Sistema de Gestién de |a Calidad
4.01 Requisitos Generales

4.02 Requisitos de la Documentacion
5.00 Responsabilidad de la Direccion
5.01 Compromiso de la Direccidn
5.02 Politica de Calidad

5.03 Planificacion del Sistema de Gestion de la Calidad
5.04 Responsabilidad y Autoridad
5.05 Lider del Equipo de Calidad

5.06 Comunicacion interna y externa
5.07 Preparacion y Respuesta ante Emergencias
5.05 Revision por la Direccidn

6.00 Gestidn de los Recursos

6.01 Provisién de Recursos

6.02 Recursos Humanos

6.03 Infraestructura

6.04 Ambiente de Trabajo
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SECCION TITULO DE LA SECCION
7.00 Planificacién y Realizacion del Producto
7.01 Generalidades
7.02 Planificacién de la realizacion del producto
7.03 Procesos relacionados con el cliente
7.04 Disefio y desarrollo
7.05 Compras
7.06 Produccion y prestacién del servicio
7.07 Control de los dispositivos de seguimiento y de medicion
7.08 Sistema de Trazabilidad
7.09 Control de No conformidades
7.10 Validacion, verificaciéon y mejora del Sistema de Gestion de la Calidad
8.00 Generalidades
8.01 Validacion de las medidas de control
8.02 Control de los dispositivos de seguimiento y medicion
8.03 Verificacidn del Sistema de Sistema de Calidad
8.04 Mejora
8.05 Anexos
9.00 Anexo — Mapa de Interaccion de Procesos del Sistema de Gestion — ABC S.A.C.
9.01 Anexo — Procesos del Sistema de Gestién de la Calidad — ABC S.A.C.
9.02 Anexo — Diagrama de Proceso Mejora Continua y Revisidn por la Direccién
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SECCION 2.00: ELEMENTOS PRELIMINARES

1.0 OBIJETIVO
Comunicar la Politica de Calidad y describir la manera en que el area de Recepcidn.
asegura el cumplimiento de los requisitos de la Norma Técnica Peruana ISO 9001-
2008: Sistemas de Gestion de la calidad.

2.0 ALCANCE
El presente Manual se aplica al Area de Recepcién de leche en porongos en la
organizacion ABC SAC.

3.0 ELABORACION, MODIFICACIONES Y DISTRIBUCION
3.1 Elaboracion

3.1.1 El Manual de calidad es elaborado por el Lider del Equipo de
Calidad y duefio de proceso, revisado y aprobado por el Gerente
General.

3.1.2 Las modificaciones al mismo pueden ser solicitadas por cualquier
miembro que conforma el equipo de Calidad y elaboradas,
revisadas y aprobadas por las autoridades arriba mencionadas.

3.1.3 El presente Manual se ajusta a los lineamientos del procedimiento
Control de documentos

3.2 Estructura y Contenido
3.2.1 La estructura y formato del Manual de Calidad se describen en la
guia Elaboracién de documentos.

3.3  Distribucién
3.3.1 La distribucién del Manual de Calidad se realiza mediante el
software SoftExpert Suite — Modulo Document segun el
procedimiento Control de documentos.
3.3.2 Los usuarios del Manual de Calidad son los responsables de dar a
conocer al personal del drea las modificaciones realizadas.

3.4 Modificaciones
3.4.1 El Manual de Calidad, se divide en secciones. Las modificaciones
realizadas respecto a una version anterior de la seccidén se
sefialaran, en cada seccion, con una barra vertical colocada al lado
derecho del texto modificado.
3.5 Derechos reservados
La empresa se reserva todos los derechos de autoria y edicién del presente
Manual. Ninguna secciéon del mismo puede ser reproducida total o
parcialmente o publicada sin autorizacién.

SECCION 3.00: PERFIL DEL AREA
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1.0 PLANTA CONCENTRADORA DE LECHE

La planta ubicada en XXX es una planta moderna y cuenta con equipos de
alta tecnologia. Sus actividades comprenden:

e Recepcion de leche cruda

e Produccion de leche concentrada

e Despacho de leche concentrada enfriada.
La leche concentrada es despachada para las plantas de fabricacién de
productos lacteos del Cliente.

1.1 AREA DE RECEPCION
La leche cruda sin enfriar, es transportada en porongos de aluminio de
grado alimentario en camiones de recojo y enfriada en la Planta al
momento de su recepcion.

2.0 POLITICA, OBJETIVOS Y COMPROMISO DE LA CALIDAD

Tanto la Politica, Objetivos y Compromiso con la Calidad son aprobados por el
Gerente General y son aplicados a toda la empresa.

2.1 POLITICA Y COMPROMISO DE CALIDAD — ABCS.A.C.

ABC S.A.C., tiene como politica asegurar la satisfaccion de sus clientes

mediante la entrega de servicios que aseguren la calidad y la continua

comunicacion con sus proveedores asegurando la integridad de la materia
prima recibida y el producto entregado a nuestros clientes.

ABC S.A.C.,, consciente de que la calidad de sus servicios tiene un impacto

importante en la calidad de los productos de sus clientes, cuenta con la

colaboracion e identificacion de todo su personal implicado de manera

directa o indirecta en las actividades y procesos, y se compromete a:

5. Cumplir las normas legales vigentes aplicables, los requisitos expresados
por sus clientes y aquellos establecidos voluntariamente por la empresa;

6. Utilizar equipos, maquinaria y tecnologia apropiada operada con
personal competente y motivado para mejorar continuamente la calidad
de sus procesos y asegurar la calidad e Calidad de la materia prima
procesada.

7. Proporcionar a sus clientes, informacion eficaz y oportuna para asegurar
el uso correcto de la materia prima recibida y el producto entregado;

8. Promover y mantener una comunicacion suficiente, eficaz y oportuna
con nuestros clientes, personal, proveedores, autoridades y otras
personas u organizaciones relacionadas con la calidad e Calidad.

Gerente General
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2.2 OBIJETIVOS DE CALIDAD
e Estandarizar las etapas y sub-etapas de proceso en el area de
forma especifica.

e Tener un sistema de evaluacibn de No Conformidades y
devoluciones.

e Tener un sistema de capacitacion y motivacion a los
trabajadores del area.

e Los objetivos de Calidad del area son definidos por el Equipo
de calidad y deben ser aprobados cada afio por el Gerente
General.

3.0 ORGANIZACION
Las funciones del personal relacionado con la calidad de los productos se describen
en el Manual de Funciones del drea y en cada uno de los procedimientos e
instrucciones que integran la documentacién del Sistema de Gestion de la Calidad.
A continuacion se presenta el organigrama del area.

ORGANIGRAMA AREA DE RECEPCION

AREA DE
RFCFPCION

Supervisor de
Recepcion

Pesador I

Probador 1 I
| Varios l Probador 2 l
Vaciador

Correcciones

Muestreador

Asistentes de
Calidad
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SECCION 4.00: SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

1.0 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
El Sistema de Gestion de la Calidad se ha elaborado sobre la base de la Norma
Técnica Peruana ISO 9001-2008: Sistemas de Gestion de la Calidad.
2.0 ALCANCE DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
El Sistema de Gestién de la Calidad tiene el alcance del Area de Recepcidn de leche
en porongos.
3.0 LOCALIZACION DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
Los procesos definidos en el alcance del Sistema de Gestidn se realizan en la Planta
de proceso ABC SAC, en el area de Recepcién de la Planta concentradora de leche de
Majes.
Direccién: Majes — Caylloma — Arequipa.
En las secciones siguientes del presente Manual, se describe la manera en que
las empresas cumplen con los requisitos de la Norma Técnica Peruana y se hace
mencién a documentos aplicables, segiin corresponda

SECCION 4.01: REQUISITOS GENERALES

El Area de Recepcidn establece, documenta y propone un Sistema de Gestion de la
Calidad, con disposicion a la mejora continua y si se requiere lo actualiza de acuerdo con
los requisitos de la NTP ISO 9001:2008 Sistema de Gestidon de la calidad. Requisitos para
Cualquier Organizacion para cumplir su Politica de Calidad, lograr los Objetivos de Calidad
y asegura que su producto cumpla con los requisitos del cliente.

Para implementar el Sistema de Gestién de la Calidad, se ha identificado los procesos
necesarios vinculados al Sistema de Gestiéon de la Calidad y su aplicacion mediante el
Mapa de Interaccion de Procesos del Sistema de Gestion de la Calidad y la relacién de
Procesos del Sistema de Gestion de la Calidad.

El Area de Recepcién:

b)  Establece una cadena de proceso estandarizado desde el ingreso de la leche en los
carriles de desplazamiento hasta su enfriamiento en los intercambiadores de frio.

c) Establece un plan de accidn para productos No Conformes y devoluciones.

d) Evalua constantemente el buen funcionamiento de las mdaquinas, contando con un
plan de mantenimiento preventivo en toda el area.

e) Tiene un plan de contingencia ante cualquier eventualidad que afecte la calidad del
producto, para lo cual se presenta el documento de Analisis de peligros en el area.

SECCION 4.02: REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION
1.0 GENERALIDADES

La documentacion del Sistema de Gestion de la Calidad incluye:
a) Declaracion documentada de una Politica y Objetivos de Calidad,
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b) Los procedimientos documentados requeridos por la NTP ISO 9001:2008,

c) Los documentos requeridos por la organizacion para asegurarse de la eficaz
planificaciéon, operaciéon, y control de los procesos, asi como el desarrollo,
implementacién y actualizacién del Sistema,

d) Los registros requeridos por la NTP ISO 9001:2008.

La documentacion del Sistema de Gestidn de la Calidad se encuentra estructurada de

acuerdo con lo indicado en la figura siguiente:

FIGURA 1: PIRAMIDE DOCUMENTARIA - ESTRUCTURA DE LA DOCUMENTACION DEL
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

POLITICA Y OBJETIVOS DE
CALIDAD

MANUAL
DE CALIDAD

MANUALS DIAGRAMAS
/PROCEDIMIENTOS/
PLAN DE CALIDAD

INSTRUCCIONES/ PLANES DE INSPECCION/
GUIAS/ METODOS DE ENSAYO

ESPECIFICACIONES! TABLAS/ DOCUMENTOS
EXTERNOS/ FORMATOS/ REGISTROS

1.1 Documentos Internos:

La documentacion interna comprende el presente Manual de Calidad, Manuales de
Funciones y Perfiles, procedimientos, planes de calidad e inspeccidn, instrucciones,
guias, métodos de ensayo, especificaciones, tablas, formatos, los cuales abarcan
las actividades relevantes para la inocuidad del producto elaborado por la
empresa, y son consistentes con su Politica de Calidad y los requisitos establecidos
por la Norma Técnica Peruana I1SO 9001:2008.

1.2 Documentos Externos:
La documentacion externa utilizada por la empresa, se divide en cuatro
grupos:
a) Documentos Corporativos
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Se adopta la documentacién remitida por las Gerencias Corporativas o
por otras areas de la empresa, incluidas las revisiones posteriores, como
parte de la documentacidn de su Sistema de Gestién de la Calidad.

b) Normas internacionales ISO — Otras normas internacionales
Se adopta la norma ISO 9001, adoptada a su vez por el Instituto de
defensa al consumidor y la propiedad intelectual (INDECOPI)

c) Reglamentos locales
El Estado Peruano emite regulaciones a nivel nacional en forma de
leyes, cédigos y decretos a través de sus entes estatales (Ministerios,
Superintendencias), los cuales son de caracter obligatorio si se publican
en el diario El Peruano.
Se toma como referencia aquellas Normas Técnicas Peruanas
recomendadas y emitidas por el Instituto de defensa al consumidor vy la
propiedad intelectual (INDECOPI), que no son de caracter obligatorio si
no estan amparadas bajo una ley, cédigo o decreto aprobado por el
Supremo Gobierno.

d) Manuales de Operacion y Mantenimiento de Equipos
Para el mantenimiento y para el uso de los equipos que se encuentran
instalados en la Planta, se utiliza las recomendaciones del fabricante
dadas a través de los manuales de los equipos.

2.0 MANUAL DE CALIDAD
El presente Manual de Calidad describe cémo el area d recepcién cumple con los
requisitos de la Norma Técnica Peruana ISO 9001:2008 segln corresponda e incluye:

a) El alcance del Sistema de Gestion de la Calidad,

b) La referencia de los procedimientos documentados al Sistema, y

c)

Una descripcion de la interaccién entre los procesos del Sistema de Gestién de
la Calidad.

3.0 CONTROL DE DOCUMENTOS
Para controlar los documentos necesarios para el funcionamiento del Sistema de Gestidn

de la Calidad vy para asegurar su actualizacidn, los documentos son revisados y de esta

forma se determine los efectos sobre la satisfaccidon del cliente y su impacto en el Sistema,
la organizacién. ha definido que:

a)
b)

c)
d)

e)
e)

Los documentos son aprobados, antes de su distribucidn para asegurar su adecuacion,
Los documentos son revisados, actualizados cuando es necesario y aprobados
nuevamente,

Se identifica los cambios y el estado de revisidn actualizada de los documentos,

Las versiones pertinentes de los documentos aplicables esta disponible en las zona de
uso,

Los documentos son legibles, facilmente identificables,

Los documentos de origen externo son identificados y su distribucién es controlada,
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f) A fin de evitar su uso no previsto, los documentos internos y externos obsoletos son
eliminados. Si se requiere mantener el documento externo obsoleto se le identifica
adecuadamente.

Para ello, ha establecido el procedimiento Control de Documentos.

La generacidon de copias de seguridad de los documentos que se encuentren en medios

electrdnicos se realiza seglin se indica en el procedimiento Control de Documentos.

4.0 CONTROL DE LOS REGISTROS

Los registros del Area son conservados para demostrar evidencia de la conformidad con
los requisitos y la operacidn eficaz del Sistema de Gestidn de la Calidad, los mismos que
permanecen legibles y son facilmente identificables y recuperables, para lo la Organizaciéon
ha establecido, documentado y mantiene el procedimiento Control de Registros de la
Calidad, que describe la manera en que se realiza la identificacién, almacenamiento,
proteccidn, recuperacion, tiempo de retencién y la disposicion final de los registros de
calidad.

SECCION 5.00: RESPONSABILIDADES DE LA DIRECCION

Las responsabilidades de la Gerencia General se relacionan con:

a) El cumplimiento de la Politica, de los Objetivos y del Compromiso en materia de
Calidad aplicado al Area de Recepcidn.

b) La comunicacién a tiempo de las actividades programadas por el SGC;

c) La designaciéon de la responsabilidades dentro del Equipo de Calidad;

d) La revision del Sistema de Gestidon de la Calidad de la empresa.

SECCION 5.01: COMPROMISO DE LA DIRECCION

La Gerencia General muestra evidencia de su compromiso con el desarrollo e del Sistema

de Gestion de la Calidad:

a) Mostrando que los objetivos trazados por el drea son desarrollables.

b) Comunicando al equipo de calidad la importancia de satisfacer tanto los requisitos del
cliente relacionados con la calidad del producto, como los requisitos legales y
reglamentarios y los requisitos de las Normas aplicadas para lo cual establece los
medios necesarios,

c) Estableciendo la Politica y los Objetivos de Calidad

d) Llevando a cabo las revisiones por la Direccidn del Sistema de Gestidn de la Calidad,
para su adecuacion y mejora continua,

SECCION 5.02: POLITICA DE CALIDAD

El Gerente General define y documenta la Politica de Calidad, asegurando su
comunicacion, entendimiento e implantacién en toda la organizacién, para lo cual:
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° Realiza charlas de induccién al personal para el conocimiento y entendimiento de
la Politica de Calidad.
. Enmarca y coloca la Politica de Calidad e Calidad en lugares visibles.
. Utiliza la Politica de Calidad como un marco de referencia para establecer y revisar

los Objetivos de Calidad.
SECCION 5.03: PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

La Gerencia General se asegura que:

a) La planificacion del Sistema de Gestién de la Calidad al Area de Recepcidn se realiza con el
fin de cumplir con los requisitos generales asi como los Objetivos de Calidad,

b) La organizacién define y documenta cémo se cumplen los requisitos de la calidad, identifica
y prepara los registros de la calidad a través de los procedimientos del Sistema de Gestidn.
Tanto los documentos como los registros se encuentran bajo control, siguiendo lo sefialado
en los procedimientos ya establecidos Control de Documentos y Control de Registros de la
Calidad.

El Gerente General es el responsable de planificar las actividades de la empresa y el
Supervisor del Area es responsable de informar al Lider del Equipo de Calidad, los cambios que
afecten al Sistema de Gestidn.

El area de recepcion realiza sus actividades de acuerdo a las especificaciones de entrada de leche,
para medir el logro de los Objetivos de Calidad se utilizan indicadores, los cuales son revisados en
las reuniones de Revision por la Direccion mediante el cumplimiento de las metas.

SECCION 5.04: RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

El Jefe de Recursos Humanos mantiene y actualiza el Manual de Funciones del area.

Las responsabilidades, autoridad e interrelaciones del personal que dirige, realiza y verifica
cualquier trabajo que incide en la calidad del producto, se definen en el Manual de Funciones del
drea y en los procedimientos del Sistema de Gestidn de la Calidad. Asimismo, el personal del area
tiene la responsabilidad de informar al Supervisor de Recepcidn cualquier ocurrencia
concerniente a la materia prima y/o procesos del Sistema, para que se tome accion y las registren
segun procedimiento de Acciones Correctivas.

SECCION 5.05: LIDER DEL EQUIPO DE CALIDAD

El duefio de proceso designa al Lider de Calidad quien tiene como responsabilidades:
e Dirigir el Equipo de Calidad, organizar su trabajo y asegurar la capacitacion pertinente de
los miembros del Equipo;
e Establecer, implementar, mantener y actualizar el Sistema de Gestidén de la Calidad de
acuerdo con los lineamientos de la Norma Técnica Peruana ISO 9001:2008;
e Informar a la Gerencia sobre el desempefio (eficacia y adecuacion) del Sistema de Gestidn
de la Calidad incluyendo las necesidades de mejora.
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SECCION 5.06: COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

La Gerencia General y el dueiio de proceso son responsables de dirigir y dictar las politicas
concernientes a las comunicaciones hacia las partes interesadas internas y externas en
temas relativos a la recepcion de leche se establece, implementa y mantiene la
comunicacion interna y externa segun se indica en la tabla de Comunicacién Interna y
Externa.

Con el fin de mantener la eficacia del Sistema de Gestion de la calidad, la organizacidn.
asegura que el Equipo de Calidad y el supervisor de Recepciéon sean informados
oportunamente de los cambios realizados, seglin corresponda, lo cual esta definido la
tabla de Comunicacion Interna y Externa.

SECCION 5.07: PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS

El area de Recepcion establece, implementa y mantiene el Plan de Contingencias, Tablas
de Preparacion y respuesta ante emergencias para gestionar potenciales situaciones de
emergencia y accidentes que puedan afectar la Calidad de la materia prima y/o al
operario.

También considera circunstancias que puedan tener impacto en el proceso de recepciény
gue pueden ser pertinentes al papel de la empresa en la cadena.

SECCION 5.08: REVISION POR LA DIRECCION

GENERALIDADES

El Equipo de Calidad se relune periddicamente para revisar y asegurar la continua
adecuacion del Sistema de Gestion y el cumplimiento de los requisitos, para ello se ha
establecido el procedimiento Revisidn por la Direccion.

Los resultados de la revision quedan registrados en un Acta de Reunién que incluye las
acciones a tomar.

1.0  INFORMACION PARA LA REVISION
La revisidn incluye los siguientes temas:
a) Politica de Calidad;
b) Cumplimiento de los Objetivos de Calidad de la empresa;
¢) Resultado de las auditorias internas y externas de la calidad o de inspecciones;
d) Desempefio de los procesos y conformidad de la materia prima;
e) Estado de las acciones correctivas;
f) Acciones de seguimiento de revisiones previas;
g) Analisis de los resultados de las actividades de verificacion;
h) Cambios que afectan al Sistema de Gestién de la Calidad;
i) Revision de los resultados de las actividades de actualizacién del Sistema;
j) Revision de las actividades de comunicacién interna y externa
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k) Recomendaciones para la mejora;
2.0 RESULTADOS DE LA REVISION

Los resultados de la revision por el Equipo de Calidad incluyen las decisiones y acciones

relacionadas con:

a) Aseguramiento de la calidad

b) Mejora continua de la eficacia del Sistema de Gestién de la Calidad y sus
procesos; segln se muestra en el Diagrama de Procesos Mejora Continua
Necesidades de recursos para el mejoramiento continuo;

c) Revisiones de Politica y Objetivos relacionados con la calidad de la leche cruda.

SECCION 6.00: GESTION DE LOS RECURSOS

Las responsabilidades de la Gerencia General se relacionan con:

e La provisidon de recursos para el proceso de Recepcién de leche.

e La identificacidn y satisfaccién de las necesidades de desarrollo de competencias y
capacitacién del personal que participa directamente en las actividades de recepcion.

e El establecimiento, gestién y mantenimiento de la infraestructura y del ambiente de
trabajo necesario para asegurar un producto conforme.

SECCION 6.01: PROVISION DE RECURSOS

La organizacién determina los recursos necesarios para establecer, implementar, mantener y
actualizar el Sistema de Gestion de la Calidad, mejorando continuamente su eficacia.

El drea de recepcidn recibe materia prima de parte de sus proveedores locales correspondiente a
la Cuenca Sur con la calidad necesaria para el desarrollo de sus actividades y de esta forma
asegurar el servicio requerido por el cliente.

SECCION 6.02: RECURSOS HUMANOS

1.0 GENERALIDADES

La designacién y formacion de personal para la realizacion del trabajo y verificacién de las
actividades en el area de recepcidn, se inician con la seleccién del personal, la cual se realiza
respetando el manual de perfiles y el manual de competencias.

2.0 COMPETENCIA, TOMA DE CONCIENCIA Y FORMACION
El Jefe de Recursos Humanos de la organizacién, en coordinacion con el Jefe de Area y Supervisor
de Recepcidn son los responsables de:

a) Identificar y satisfacer las necesidades de desarrollo de competencias y de capacitacién
de todo el personal que realice actividades de recepcidon de leche, a través de la
aplicacion del procedimiento Capacitacidn.

b) Asegurar que el personal responsable en cada etapa del proceso; esté formado.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM 2  DE SANTA MARIA

c) Asegurar que el personal es consciente de la pertinencia e importancia de sus
actividades y de cdmo éstas contribuyen al logro de los Objetivos de Calidad a través de
las actividades de induccién.

d) Asegurar que el personal que realiza actividades que afecten la calidad del producto
informe al supervisor los incidentes.

e) Realiza la evaluacion de los resultados de la capacitacién y la eficacia de la misma como
se indica en el procedimiento Capacitacion.

f) Mantiene los registros de la educacién, formacion, habilidades y experiencia de todo el
personal involucrado en las actividades del Sistema de Gestion .

SECCION 6.03: INFRAESTRUCTURA

El drea de recepcidn cuenta con la infraestructura necesaria y apropiada para la recepcién de

leche en porongos; para tal fin cuentan con:

a) Dos naves de recepcion (1 nave con 4 lineas de recepcion y la segunda nave con dos lineas de
recepcion )

b) 6 Lavadoras mecdnicas, instrumentos, herramientas y programas informaticos (hardware y
software),

c) Servicios de Apoyo (técnico, logistica, soportes informaticos y de comunicacidn y servicios de
terceros).

d) Servicios de abastecimiento vapor para proceso, aire comprimido, frio, energia eléctrica, agua.

El mantenimiento de la infraestructura y su verificacion se realiza segin se indica en el

cronograma de trabajo emitido por el area de Recepcion

El Jefe de Ingenieria es el encargado del soporte técnico y mantener en forma adecuada el equipo,

instrumentos y asegurar la continuidad del proceso a través de los procedimientos

Mantenimiento Preventivo y Correctivo Asimismo, es responsable del suministro de los servicios.

El mantenimiento de los equipos de computo estd a cargo del area corporativa de Sistemas.

SECCION 6.04: AMBIENTE DE TRABAJO

En el Area de recepcidn se ha establecido:

a) Condiciones de seguridad
e Proteccion del personal, equipos e instalaciones;
e Prevencion y proteccidn contra incendios;
e Manejo de Sustancias Peligrosas;
Las cuales estan establecidas en el Plan General de Emergencias y Contingencias y en el
Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo.
A su vez, informacidn respecto al control de enfermedades, accidentes de trabajo, condiciones
de limpieza y saneamiento de instalaciones, condiciones ambientales y de higiene de personal
y de como actuar en casos de emergencia establecidas en el Plan General de Emergencias y
Contingencias y en el Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo.
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b) Manejo de la materia prima, y productos quimicos definido en los procedimientos de
Recepcidn.

SECCION 7.00: PLANIFICACION Y REALIZACION DEL PRODUCTO

SECCION 7.01: GENERALIDADES

El area de recepcion planifica sus actividades de acuerdo a los requisitos de ingreso de leche a
produccidn y desarrolla el proceso tal cual lo establecido.

El drea de recepcién implementa, opera y asegura la eficacia de las actividades
planificadas y cualquier cambio que se dé en estas actividades ya sea en, Programas
Prerrequisito (PPRs), Programas prerrequisito operacionales (PPRs operacionales) y el
Analisis de Peligros.

SECCION 7.02: Planificacién de la realizacién del producto

El equipo de Calidad, ha establecido, implementado y mantiene un Programa de Pre Requisitos
apropiado al alcance del proceso, para ello ha considerado los requisitos legales y reglamentarios
aplicables. Este Programa estd descrito en la Tabla Programa de Pre Requisitos y ha sido
aprobada por el Equipo de Calidad; es indispensable su cumplimiento en la etapa de recepcion.

1.0 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Las especificaciones de leche cruda emitidas por la organizacion son previamente revisadas por el

cliente y son los requisitos que utiliza para la siguiente etapa de proceso.

2.0 USO PREVISTO
El cliente préximo es el Area de Produccién con el acopio de la leche recepcionada, para su

posterior concentracién de la misma.

3.0 DIAGRAMAS DE FLUJO
El equipo de Calidad ha desarrollado el diagrama de flujo para la recepcion de leche, el cual ha

sido verificado in-situ por el Equipo de Calidad y duefios de proceso, este diagrama se utiliza para
realizar el andlisis de peligros en cada etapa, este analisis se realiza a medida que se vayan
presentando peligros emergentes.

La descripcion del proceso se encuentra en el Andlisis de Peligros y los controles y
pardmetros de proceso se describen en el Plan de Calidad.

SECCION 7.03: Procesos relacionados con el cliente
El acopio de leche viene dado dependiendo de la calidad higiénica de la leche

recepcionada, debido a ello la leche acopiada es direccionada para distintos tipos de
producto tales como Leche concentrada Normal, UHT, PPSS.
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1.0 Determinacion de los requisitos relacionados con el producto

Los requisitos del producto vienen dados por la calidad higiénica que tenga la leche
recepcionada, y su inspeccién respecto al antibidtico en acopiadores, de ello depende una
buena leche que pueda ser acopiada sin interferir en la calidad de la leche total.

2.0 Comunicacion con los Clientes

El supervisor del drea de Recepcién es el encargado de realizar la comunicaciéon con el
cliente Area de Produccién para dar inicio y fin a la etapa de recepcién, verificar el
monitoreo a rutas observadas, cualquier antecedente que ocurra en la etapa de proceso.

SECCION 7.04: Disefio y Desarrollo

1.0 Planeacion de la etapa de recepcion
El supervisor general de produccién es el encargado de:

e Realizar el plan de entrega diario de los camiones de recojo de leche
El supervisor de Recepcion es el encargado de

e Comunicacion extensiva hacia todo el personal.

e Supervisar de inicio a fin el proceso en cada linea de recepcion.
e Revisar y separar los productos No conformes.
[ ]

Redistribuir los camiones o rutas dependiendo de la tardanza de alguno de
ellos.

2.0 Elementos de entrada para el desarrollo de Produccién

El ingreso de leche cruda para el acopio y posterior concentracidon debe ser evidenciado,
dependiendo de las caracteristicas expedidas por Control de Calidad, que dan Ia
conformidad de la materia prima ingresada, para que se pueda conocer la procedencia y
calidad de leche que se va a procesar.

El monitoreo constante de la leche en acopio es importante para cumplir con los
estandares de calidad que requiere la leche concentrada.

3.0 Resultado del plan de recepcion
Tiene como finalidad.
e Satisfacer los requisitos de entrada del cliente para el desarrollo del
producto
e Proporcionar el alcance de la informacién a todo el personal involucrado
e Tienen un control trazable de la leche recepcionada.

4.0 Revision del Plan y desarrollo
El supervisor general de Produccion como duefio de proceso tiene la ultima decisién ante
cualquier contingencia que pueda ser reportada por el Supervisor de Recepcidn, para ello
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el supervisor de Recepcién debe monitorear todo el proceso, manteniendo en cuenta los
requisitos operacionales expuestos por el Equipo de Calidad.

3.0 Verificacion del desarrollo

Se realiza el monitoreo constante en la etapa de recepcién liderado por el operador
“varios”, el cual reporta los acontecimientos del procesos al supervisor de Recepcion.

Cada linea de recepcion cuenta con un pesador en cabina, el cual es responsable de la
fluidez en la recepcién de la leche, y terminar de acuerdo a los horarios establecidos.

4.0 Validacioén del producto

La validacidn del producto viene a carga de Control de Calidad, quien luego de las pruebas
realizadas a la leche cruda de todos los proveedores recepcionados, puede dar la
conformidad del producto que se va a acopiar.

5.0 Control de cambios en el desarrollo del producto.

El equipo de calidad y duefio de proceso son los encargados luego de la evaluacién y
pruebas respectivas, generar los cambios o estandarizar procesos y posteriormente
documentarlos y hacerlos extensivos a toda el area

SECCIOON 7.05: COMPRAS

1.0Proceso de compras

A través del departamento de Operaciones plantas se tiene un sistema de ingreso, re-
ingresos y cesados respecto a los proveedores de leche cruda, mediante un sistema de
muestreo inicial se analiza la calidad de la leche del proveedor, los cuales tienen que estar
dentro de los parametros exigidos por el cliente, en base a su calidad de leche se involucra
el pago del mismo.

Para establecer el control de proveedores se establece:

2.0Informacion de las compras

Cada vez que se tiene un proveedor nuevo o re-ingresante se realiza un muestreo previo
para realizar el andlisis de calidad de la leche, conforme a los resultados emitidos por
laboratorio se realiza un score fisicoquimico de la leche y se valoriza dependiendo de los
valores obtenidos en los ensayos realizados.

Los ensayos realizados en caso dieran positivos a ciertos agentes como antibidticos, se
hacen de conocimiento al supervisor de Recepcién para que esta leche sea separada en la
etapa de recepciéon y no ingrese al acopio.

3.0 Verificacién de los productos comprados

El seguimiento a los proveedores es continuo y lo realiza un tercero a la empresa
encargados de la supervision de cada zona de acopio, la no conformidad del producto
entregado por el proveedor, significa una penalidad en su pago, para ello hay una
comunicacion entre el proveedor y el asesor de Campo.
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SECCION 7.06 PRODUCCION Y PRESTACION DE SERVICIO

1.0Control de la produccion y prestacién del servicio

El drea de produccién cuenta con manual de recepcidon de leche cruda en porongos,
especificando los PRRs y PPROs (Programa de Pre Requisitos y Programa de Pre Requisitos
operacionales) que tienen que ser cumplidos; a su vez cuentan con registros conforme se
realice la recepcion para la trazabilidad del producto en el acopio.

2.0Validacion del proceso de Recepcion

La validacién del proceso de recepcidn viene a cargo del Area de control de Calidad quien
emite alertas de no conformidades; para su inspeccidon y monitoreo se tiene que realizar
las evaluaciones necesarias a la infraestructura, equipos y materia prima, dando el
seguimiento mediante el uso de tablas y registros que den evidencia de que el proceso se
presente sin ninguna variacion.

3.0Preservacion del producto

La leche por ser u producto perecible debe ser enfriada lo mas rapido posible para su
preservacion durante 72 horas en los tanques de almacenamiento, para ello se debe tener
una inspeccidn de rutas observadas, un correcto rol de entrega de camiones, y la
disposicion completa de personal en cada linea de proceso

SECCION 7.07 CONTROL DE LOS DISPOSITIVOS DE SEGUIMIENTO Y MEDICION

Para ello se ha realizado un Analisis de punto criticos de Control los cuales son de vital
importancia en la recepcién de la materia prima, tienen que ser monitoreados por el
personal a cargo; esos valores son regulados por equipos e instrumentos calibrados segun
las especificaciones del producto y la etapa donde se esté desarrollando la recepcién.

La identificacion del PCC, la determinacion de los limites criticos, el establecimiento de
un sistema de monitoreo y el establecimiento de acciones correctivas se realiza segun
Guia para el desarrollo, implementacién y mantenimiento de los Analisis de Peligros.

SECCION 7.08 SISTEMA DE TRAZABILIDAD

El Area de recepcién define coémo identificar su materia prima y realizar trazabilidad a través de
sus actividades segun se indica en su procedimiento de Identificacion y Trazabilidad.

El soporte de los proveedores lo realiza directamente el Area de Operaciones campo el cual tiene a
cargo la asignacion de cédigos por ruta de entrega, cddigo de parcela y estado de proveedor.

SECCION 7.09 CONTROL DE NO CONFORMIDADES

1.0 CORRECCIONES
Cuando se incumplen los limites criticos de control o hay una pérdida de control de los PPRs
operacionales o cuando el producto se haya desviado de su especificacién, el Supervisor General
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de Produccién y Supervisor de Recepcion controlan los productos no conformes y tienen la
autoridad para decidir su tratamiento.

El control de los productos no conformes y el tratamiento que se les va a dar se realiza mediante la
aplicacion del procedimiento de Manejo de Productos no Conformes.

El tratamiento de los productos no conformes incluye:

. Tomar acciéon para eliminar la no conformidad detectada; la revisién de su implementacién esta a
cargo del duefio de proceso.

. Si los productos no conformes se han originado por incumplimiento de los PPRs operacionales,
estos productos son evaluados con respecto a las causas de no conformidades y a sus
consecuencias. Se mantienen registros de esta evaluacion.

. Autorizar su uso, liberar o aceptar bajo concesién por una autoridad pertinente y cuando sea
aplicable, por el cliente,

. Tomar accidn para impedir su uso o aplicacidn originalmente prevista.

La materia prima que ocasionalmente tiene problemas de calidad son, reportadas al proveedor,
para que se pueda mejorar su calidad en su siguiente entrega, los proveedores con entregas
regulares deficientes a la calidad requerida, son separados de la recepcién y penalizados en su

pago.

2.0 ACCIONES CORRECTIVAS

El drea de recepcidn reporta los reclamos de sus proveedores, la deteccidn, analisis y registro de
las causas de no conformidades relativas a la materia prima, proceso y Sistema de Gestién de la
calidad.

Los mecanismos de determinacién e implementacién de acciones correctivas y de revision que
aseguren la implementacion de las acciones correctivas, son responsabilidad del Lider del Equipo
de calidad, dueio de proceso y se efectian segun se sefiala en el procedimiento de Acciones
Correctivas

3.0 MANIPULACION DE PRODUCTOS POTENCIALMENTE NO CONFORMES

El Supervisor de Recepcion manipula los productos no conformes de acuerdo a lo establecido en el
procedimiento de Manejo de Producto No Conforme.

Ademas comunica al duefio de proceso los resultados de la liberacién de la materia prima
recepcionada e inspeccionada, asi se ha establecido en la tabla de Comunicacién interna y
externa.

4.0 DISPOSICION DE PRODUCTOS NO CONFORMES

De igual forma el Supervisor de Recepcidn establece en el procedimiento de Manejo de Producto
No Conforme la disposicién en caso se presente materia prima no conforme luego de la
evaluacion.

5.0 RETIRO DE MERCADO
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El drea de recepcidn por ser una etapa de proceso dentro de la organizacion solo maneja
el sistema de producto no conforme, para llevar el producto a concesiéon o rechazarlo.
Para los productos en concesidn se tienen una trazabilidad para identificar la procedencia
de la materia prima, después de los andlisis preliminares realizados a la leche.

SECCION 8.00: VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD

SECCION 8.01: GENERALIDADES

El Equipo Calidad en el Area de Recepcidn planifica e implementa los procesos necesarios
para validar las medidas de control y las combinaciones de las medidas de control.

SECCION 8.02: VALIDACION DE LAS COMBINACIONES DE MEDIDAS DE CONTROL

Antes de implementar las medidas de control, el equipo de calidad valida las
combinaciones de las medidas de control teniendo en consideracion:

a) La capacidad de lograr el control de los peligros
b)  La eficacia de estas combinaciones de medidas de control
c¢)  Si, cuando se combinan, permiten asegurar el control de los peligros identificados

Los métodos de validacion son determinados por el Equipo de calidad y el dueiio de
proceso.

Si los resultados de la validaciéon demuestran que los puntos a), b) y c) no se pueden
confirmar, las medidas de control y sus combinaciones se modifican y se reevallan; las
modificaciones pueden ser a nivel de materia prima, técnico-operacional, personal.

SECCION 8.03: CONTROL DE LOS DISPOSITIVOS DE SEGUIMIENTO Y DE MEDICION

El Equipo de Calidad y el dueiio de proceso, definen las mediciones que se realizan durante el
proceso de recepcién y la exactitud de las mismas a través de las especificaciones del proceso.

Los instrumentos de inspeccién, medicién y ensayo criticos para el proceso de recepcion, se
encuentran en una Lista de Instrumentos Criticos, la cual es actualizada segun lo sefialado en el
procedimiento Control y calibracion de patrones e instrumentos. Dichos instrumentos cuentan
con una etiqueta que los identifica como tales.

Cuando se detecta que el equipo no esté conforme con los requisitos, el duefio de proceso da fe
de los resultados de las mediciones anteriores. Se mantienen registros de las acciones tomadas.
Los equipos criticos sefialados, una vez calibrados, son identificados con una etiqueta en la cual se
indica su estado de calibracién. Se conservan registros de la calibracion de los mismos segun lo
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indica el procedimiento arriba mencionado y en el procedimiento Control de registros de la
calidad de calibracién y mantenimiento.

SECCION 8.04: VERIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

1.0  AUDITORIA INTERNA

El duefio de proceso y equipo de calidad nombra al equipo auditor quienes llevan

a cabo las auditorias internas para determinar si el Sistema de Gestidon de la

Calidad:

a) es conforme con las disposiciones planificadas, con los requisitos de la NTP ISO
9001:2008, y con los requisitos del Sistema de Gestiéon de la Calidad
establecidos por la organizacion,

b) se haimplementado, se mantiene y se actualiza de manera eficaz.

El procedimiento Auditorias Internas, establece las actividades para planificar e

implementar las auditorias internas del Sistema de Gestion de la Calidad.

Las auditorias internas se programan en funcién del estado y la importancia de la actividad
por auditar y se realizan por personal independiente del area que se audita. La
planificacion, realizacién y mantenimiento de los registros se lleva a cabo de acuerdo a lo
establecido en el procedimiento Auditorias Internas.

El Auditor Lider y los miembros del Equipo Auditor designados para la auditoria son
responsables del registro de los resultados de las auditorias y de transmitirlo al Lider del
Equipo de Calidad y el a su vez al personal responsable del area auditada. El personal
responsable de esta d4rea sin demora injustificada, toma las acciones correctivas
relacionadas con las no conformidades encontradas durante las auditorias.

El seguimiento de las acciones correctivas tomadas y el informe de los resultados se
realizan como se indica en el procedimiento Acciones Correctivas.

2.0 EVALUACION INDIVIDUAL DE LOS RESULTADOS DE VERIFICACION
El Equipo de Calidad y personal designado evalla sistematicamente los resultados

individuales de la verificacion planificada. Si en caso la verificacion no demuestra
conformidad con las disposiciones planificadas, se toma accion. Las acciones incluyen la
revision de:

a) Los procedimientos y los canales de comunicacion;

b) Las conclusiones del analisis de peligros que se registran en las actas de
reunion del Equipo;

c) Los Programas Prerrequisito (PPRs) y;

d) La eficacia de la gestion de recursos humanos incluidas las actividades de
capacitacion.

Se puede considerar otra accién que no se haya mencionado anteriormente
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Cuando no se alcancen los resultados planificados se toman acciones segun sea
conveniente, para asegurar la conformidad del proceso. El tratamiento de las
acciones correctivas se realiza segun lo sefialado en el presente Manual.

Asimismo, a lo largo de todo el proceso productivo, se aplican las buenas practicas de
manufactura, las cuales son controladas y verificadas a través de los Programas
Prerrequisito (PPRs).

3.0  ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LAS ACTIVIDADES DE VERIFICACION

El equipo de Calidad. analiza los resultados de las actividades de verificacion
incluyendo los resultados de las auditorias internas, esta informacién se considera
como informacidn de entrada para la Revisién por la Direccién.

Se mantienen registros de esta revision de acuerdo a lo establecido en el
procedimiento Control de Registros.

SECCION 8.05: MEJORA

1.0 MEJORA CONTINUA

El Gerente General, duefio de proceso y Lider del Equipo de Calidad en el Area de
Recepcidn, planifican y gestionan los procesos necesarios para mejorar continuamente la
eficacia del Sistema de Gestidn, por ello ha establecido el Diagrama de Procesos Mejora
Continua y Revisién por la Direccidn (Ver figura a continuacion)
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En el Diagrama de Procesos se identifica la interrelacion de:
e La Politicay los Objetivos de Calidad;
e LaInformacién derivada de la Comunicacion;
e Los Resultados de las Auditorias Internas;
e LaInformacién proveniente de la Evaluacion de los resultados individuales de la
verificacion;
e Los Resultados de la Validacion de las combinaciones de medidas de control;
e Las Acciones Correctivas ;
e La Revision por la Direccién y;
e La Actualizacion del Sistema.

2.0 ACTUALIZACION DEL SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

El equipo de calidad asegura que el Sistema de Gestidn de la Calidad se actualiza
continuamente, en conjunto con el duefio de proceso y los colaboradores del area
quienes evallan periédicamente el Sistema segun sus funciones y actividades
establecidas.

Estas actividades se basan en: el desarrollo de la etapa de recepcion, manejo de no
conformidades, resultado de las actividades de seguimiento y medicion y el
resultado de la revisién por la direccion.
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ANEXO 4: PROCEDIMIENTOS DESARROLLADOS

INSTRUCCION DE TRABAJO CODIGO:
ABC CONTROL DE DOCUMENTOS ABCGCXXXX
PAGINA: 1 de 2
VERS FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
00 00/00/0000 EQUIPO DE CALIDAD Gerente General Gerente General
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. OBJETIVO
Asegurar el correcto control de los documentos, garantizando su adecuacion, revision,

aprobacidn, actualizacidn, legibilidad e identificacidn y prevencién de obsolescencia.

2. ALCANCE

Se aplica a todas las areas de la organizacion.

3. RESPONSABILIDADES
Es responsabilidad del lider del equipo de Calidad del SGC, definir, controlar y hacer

seguimiento a la documentacién del Sistema.

4.  METODOLOGIA
El control de los documentos es responsabilidad del representante de la direccién para el
SGC, por medio del “Listado Maestro de Control de Documentos formato” donde se

registra:

=  Cdédigo del documento
=  Nombre del Documento
»  Area

=  Sistema de alcance

CRITERIOS PARA CREACION, MODIFICACION Y/O ANULACION DE DOCUMENTOS INTERNO
Y EXTERNOS
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1. La revisidn realizada por parte de los duefios de procesos, a los cambios generados a
procedimientos, instructivos y/o formatos contempla:
a. Revision ala secuencia de actividades
b. Definicion de responsable y documento por actividad
c. Codificacién dada entre procedimientos, instructivos, formatos y los listados
maestros de control de documentos y formatos.
Para tal efecto, quedara como evidencia la firma del duefio de proceso y la fecha de la
revisién en el borrador respectivo.

2. Los cambios generados a los procedimientos y/o instructivos solo generardn nueva
versién después de 5 modificaciones al mismo. De lo contrario serdn informados a
través del formato No. ABCXXXXVEO1 Comunicacién Interna y Externa a todo el
personal involucrado. Como control de esto el representante de la direccion para el
SGC, registrara la informacion en el formato Manejo de Version ABCXXXXVEO1

3. Todo documento externo que pueda afectar el sistema de calidad, debe ser entregado
y revisado por del representante del Equipo de Calidad del SGCy el duefio de Proceso

antes de ser utilizado.

DIFUSION CAMBIOS EN EL SISTEMA

1. Los cambios generados al sistema seran informados a través del formato
ABCGCXXXXVEO1 Comunicacidn Interna y externa por parte del representante del
equipo de calidad del SGC.

2. El sistema se encuentra en el Software SoftExpert Suite — Mddulo Document, al cual

tienen acceso todos los duefios de proceso.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM : : g
, DE SANTA MARIA
INSTRUCCION DE TRABAJO: CODIGO:
ABC
CONTROL DE LOS REGISTROS DE CALIDAD ABCGCXXXX
PAGINA: 1 de 2
VERSION | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
XX/XX/X
00 /XX/
XXX EQUIPO DE CALIDAD Gerente General Gerente General
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:
1. OBJETIVO

Asegurar el correcto control de los registros de calidad

2. ALCANCE

Se aplica a todas las areas de la organizacion.

3. RESPONSABILIDADES
3.1 Los jefes de drea son los responsables de hacer cumplir este procedimiento de control.
3.2 El supervisor de produccion y mantenimiento, analista de control de calidad,

encargado de almacén son los responsables de ejecutar este procedimiento de control

4, DESARROLLO
4.1 Del Personal Operario
] El personal operario registra los pardmetros y controles en los formatos
establecidos en forma clara y legible.
] Los registros son almacenados en forma diaria en archivadores designados a cada
registro
. Los archivadores son almacenados en estantes ubicados en cada oficina de cada

area correspondiente.
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4.2 Actividades para la aprobacién y/o actualizaciéon de un registro
Los registros establecidos se revisan una vez al afio y cada vez que el drea correspondiente
lo vea por conveniente.
=  Se actualizan los registros cada vez que haya un cambio en el sistema de trabajo.
=  La actualizacién es hecha por el jefe de cada area en coordinacidn con el personal
involucrado.
= Las actualizaciones deben ser aprobadas por la gerencia para su uso.

®  Lanueva actualizacidon reemplaza en su totalidad a la version anterior.
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INSTRUCCION DE TRABAJO CODIGO:
ABC
COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA ABCGCXXXX
PAGINA:1de5
VERS. | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
0o |00/00/000 | 0 y1po DE CALIDAD Gerente General Gerente General
0
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. COMUNICACION EXTERNA

1.1 CLIENTE, PROVEEDORES Y CONTRATISTAS

Informacion Emisor de Medio _
relativa a informacion Receptor Registro
Primero el
Superintendente de
Superintendencia de Control de Calidad
RGQUiSitOS L Control de Calidad de CLIENTE Correo e|ectr(')nico’
. , de CLIENTE aprueba las
calidad @ inocuigg® aprueba RN especificaciones via |Soft  Expert -
de leche cruda.
especificaciones via mail para luego ser | Document
mail. publicadas en el
Soft  Expert -
Document

Pasos secuenciales a seguir:

Encargado  de | Envio del registro de

1. Jefe de Control g Registro de NCP
de Calidad Almacén NCP
No Conformidades Asistente de
Compras ylo . .
2. Encargado de|Supervisor  de EZV;O del registro de Registro de NCP
Almacén Compras de
CLIENTE
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Jefe de Planta y

Duefios de
Jefg de- Control de r’)roceso de las Correo electrénico | Archivo electronico
Calidad areas
involucradas de
CLIENTE
Caracteristicas  del
producto final Envio de correo
Jefe de Control de electronico
Calidad Supervisor  de Registro de NCP

Campo - Zona | Envio del registro de

(s0lo en caso de|SURCLIENTE |NCP
antibiéticos)

Pasos secuenciales a seguir:

Envio de correo

No conformidades Supervisor  de | electrnico

de leche cruda que |5 jefe de Control | Campo - Zona Registro de NCP

afecten la calidad e | de Calidad SURCLIENTE | Envio del registro de

inocuidad NCP
ANy Supepvisonde » ABCCPXXXXVEQO
Campo - Zona Sur | Proveedores Visita al proveedor Visita al proveedor
de CLIENTE P '
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Informacion relativa | Emisor de Medi
a informacion Receptor edio Registro
Jefe de Ingenieria | Contratistas  para
trabajos de
Mantenimiento
Condiciones Personal de | Charlas de | Registros de
Sanitarias a mantener Limpieza capacitacion sobre | asistencia a
ante trabajos  en | Supervisor de inocuidad e | charlas de
Planta Seguridad EPS higiene capacitacion
Contratistas ~ para
saneamiento de
instalaciones
Cambios de | Superintendente  de
parametros y etapas | Condenseria de | Jefe de Planta Correo electronico | Correo electronico
de proceso CLIENTE
Cumplimiento de
requisitos I.egales y Superintendente  de
reglamentarios . Jefe de Control de A -
. . . Control de Calidad . Correo electronico | Correo electronico
(calidad e inocuidad) Calidad
. . de CLIENTE
de ingredientes vy
materiales nuevos

1.2 AUTORIDADES LEGALES Y REGLAMENTARIAS

Informacién relativa
a

Emisor de

informacion

Receptor

Medio Registro

Aspectos de calidad e

inocuidad  vinculados | Calidad ylo | Autoridades Legales y y reglamentarias es entregada por
a Normatividad | Administrador de | Reglamentarias ABC SAC solamente  previa
vigente Planta solicitud formal escrita de la Direccion

Jefe de Control de

Documentacién diversa de acuerdo a

la solicitud

NOTA: La documentacién o registros
solicitados por las autoridades legales

correspondiente, en la que debe
indicar el dispositivo legal aplicable a

la solicitud.
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1.3 OTRAS PARTES INTERESADAS
Informacidon relativa | Emisor de Medi
a informacion Receptor edio Registro
Lider del Equipo de : Manual de Calidad
. L Calidad mpresas
Sistema de Gestion Certificadoras ycl)_tr.c:sddocumentos Cargo firmado o
solicitados correo electronico

NOTA.- Las comunicaciones externas son complementadas con lo establecido en las Tablas de
Comunicaciones Externas e Internas del cliente

2. COMUNICACION INTERNA SOBRE ASUNTOS QUE AFECTEN LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

2.1 INFORMACION GENERAL

Emisor de informacion Medios Registro

Documentos del Sistema » -
" . . Los indicados en el procedimiento
Gestion mediante aviso de

Duefios de Proceso ol e ¥ ABCXXXXVEQ0 Control de
conocimiento de revision en
Documentos

software Soft Expert - Document

2.2 TEMAS CRITICOS

‘s , , , ‘e Receptor de .
Informacion relativa a Emisor de informacion |, P . Medio
informacion

Soft Expert - Document
Analista  gestion ~ de |

Requisitos  Legales vy Entidades realamentarias Calidad, Administrador de
Reglamentarios 9 Planta o Lider del Equipo Distribucién  controlada
de Calidad de requisitos legales a

cargo del lider.

Informacion y Correo electronico, Soft
conocimientos .| Jefe de Control de Calidad | Equipo de Calidad Expert - Document
relacionados con ETA's y

peligros para la inocuidad Charlas 6 seminarios
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2.3 COMUNICACION INTERNA AL JEFE DE PRODUCCION O LIDER DEL EQUIPO DE CALIDAD
SOBRE ASUNTOS Y CAMBIOS QUE AFECTEN LA CALIDAD DEL PRODUCTO

Informacion relativa a Emisor de informacion Medio

Cambios de parametros y etapas de
proceso

Jefe de Planta Correo electrénico

Desviaciones en las medidas de control | Jefe de Planta / Jefe de Ingenieria | Correo electronico

Cumplimiento de requisitos legales y
reglamentarios (calidad e inocuidad) de | Jefe de Control de Calidad Correo electronico
ingredientes y materiales nuevos

Introduccion de nuevos | Jefe de Ingenieria / Supervisor de

. . . o orreo electronico
Equipos/Sistemas de Produccién Ingenieria o '

Modificaciones en Salas de Produccion,
Ubicacién de Méaquinas, Equipos y su
Entorno

Jefe de Ingenieria / Supervisor de

Ingenieria Correo electronico

Cambio en Programas de Limpieza y|Jefe de Planta / Supervisor

. - : Correo electronico
Desinfeccién General de Seguridad

Sistemas de  Almacenamiento y|Jefe de Control de Calidad / Jefe

lectron
Despacho de Producto Terminado de Planta ConeRelearanico

Nivel de Calificacién del personal y/o
nuevas responsabilidades para | Lider del Equipo de Calidad Plan de calidad
conformar el equipo de calidad

Requisitos del Cliente relativos a la | Jefe de Control de Calidad / Jefe

. Correo electronico
calidad de Planta
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PROCEDIMIENTO CODIGO:
ABC ACCIONES PREVENTIVAS ABCGCXXXX
PAGINA: 1de 3
VERS. FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

00/00/000 Jefe de Control de Jefe de Control de

00 Analista de Calidad
0 Calidad Calidad

N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. OBJETIVO
Prevenir la ocurrencia de No conformidades, mediante el disefio de acciones preventivas

eficaces.

2. ALCANCE
Aplica desde la identificacion de una no conformidad, hasta la verificacién de las acciones

tomadas como acciones preventivas.

3. DEFINICIONES
o NO CONFORMIDAD (OCURRENCIA): Incumplimiento de un requisito.
o ACCION PREVENTIVA: accién tomada para eliminar la causa de una No

Conformidad.

4. RESPONSABILIDADES
o Es responsabilidad del duefio de proceso se ejecuten acciones preventivas ante
eventuales problemas que se presenten en el area de recepcion.
o Es responsabilidad del Supervisor de Recepcién, desarrollar competencias en el

personal para evitar no conformidades y diferencias en la etapa de recepcion
5. DESARROLLO

5.1 IDENTIFICACION DE NO CONFORMIDADES POTENCIALES

o PROCESO: alolargo de la etapa de recepcion
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o SERVICIOS
o PROVEEDORES: evaluacién de materia prima
o PERSONAL: acciones inseguras, desempefio del personal
o INFRAESTRUCTURA: condiciones ergondémicas y operativas
o MEJORA
5.2 PARA LA IDENTIFICACION DE NO CONFORMIDADES
o Realiza una evaluacién de los hechos y se analiza los datos disponibles
o Si no existieran datos, se planifica y re realiza un plan de recoleccién de datos
sobre el problema acontecido.
o Se organiza estos datos y se expresa mediante tablas o graficos con la ayuda
de las herramientas de calidad.
o Luego se relacionan los hechos con la data obtenida y se identifica la No
Conformidad.
Luego esta No conformidad es reportada al Equipo de Calidad para su gestion.
El Analista de Gestion de calidad, evalua si la No conformidad es potencial, en tal caso se
aprueba su ocurrencia, si no fuera de este modo, se rechaza la ocurrencia evidenciando
sus motivos.
5.3 TRATAMIENTO DE LAS NO CONFORMIDADES POTENCIALES
o El equipo de calidad se redne analiza las causas y define las acciones
preventivas a tomar.
o El equipo utiliza las herramientas de calidad como el diagrama de Causa y
efecto para justificar la ocurrencia.
o Una vez identificada se plantea las soluciones para que no se presente la No
Conformidad.
5.4. IMPLEMENTACION DE LAS ACCIONES PREVENTIVAS
o Se procede a implementar las acciones preventivas cumpliendo un plazo
estimado, y se debe tener a mano los recursos necesarios para el transcurso
de la evaluacién.
o Se debe tener un histérico de los datos tomados durante el proceso de
implementacién de la accidn preventiva.
5.5. VERIFICACION

De la Implementacion
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o Serevisa las evidencias objetivas de la ejecucion de las acciones pertinentes.
De la Eficacia
o Se revisan los datos con respecto a la ocurrencia; si desaparecio o si se redujo
la incidencia, y se procede a informar los resultados de la implementacién, en
caso no haya significado un cambio en la ocurrencia, se presenta los
comentarios para una siguiente evaluacién de las causas.
5.6. ESTANDARIZACION DE LA MEDIDA PREVENTIVA
o Ellider del equipo de calidad en conjunto con el dueiio de proceso, después de
la disposicién final de la ocurrencia, se procede a elaborar un procedimiento,
de manera que las acciones formen parte del proceso como tal.
5.7. COMUNICACION
o Luego de las evaluaciones implementacion y supervision se procede al cierre
de la No Conformidad, encargado por el Analista de Gestidon de Calidad, quien

envia el resumen y observaciones a las partes interesadas
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6. OBJETIVO
Prevenir la repeticion de una No conformidad mediante el andlisis de causas, y la creacion

de medidas correctivas de forma eficaz.

7. ALCANCE
Se inicia de desde la aparicidn de la ocurrencia de la No Conformidad, hasta la verificacién

de las acciones tomadas con respecto al problema.

8. DEFINICIONES
o NO CONFORMIDAD (OCURRENCIA): Incumplimiento de un requisito.
o ACCION CORRECTIVA: accién tomada para eliminar la causa de una No

Conformidad.

9. RESPONSABILIDADES
o Es responsabilidad del lider de calidad evitar se repitan las ocurrencias de una No
conformidad.
o Es responsabilidad del Supervisor de Recepcién, desarrollar competencias en el

personal para evitar no conformidades y diferencias en la etapa de recepcion

10. DESARROLLO
5.1 IDENTIFICACION DE NO CONFORMIDADES
o PROCESO: a lo largo de la etapa de recepcidon siguiendo el proceso

adecuado.
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o MATERIA PRIMA NO CONFORE: Fuera de los requisitos exigidos.

o PERSONAL: evaluacion sistematica del desempefio del colaborador.

o PPRO - PPRs — Puntos Criticos de control

o BPMs: Al repetirse tres veces el incumplimiento, se genera una No
Conformidad.

o MEJORA: dependiendo de la evaluacidon al sistema por los auditores
internos.

5.2 EMISION DE LA NO CONFORMIDAD

5.2.1 El Lider de equipo de calidad, resume la no conformidad en forma precisa

en los siguientes puntos.
o Requisito incumplido
o Evidencias del hallazgo.
o Impacto en el SGC.

5.2.2 Luego de redactada la No conformidad, el duefio de proceso es el
encargado de confirmar la aprobacién de la No conformidad, luego de ello,
se procede en subir al sistema la No conformidad.

5.3 ANALISIS DE CAUSA Y DISENO DE ACCIONES CORRECTIVAS.

5.3.1 El lider de calidad se reune con el duefio de proceso para analizar las
causas del hallazgo y dar las soluciones mas adecuadas, encaso se necesite
de mas de una reunién se procede a elaborar un cronograma para su
desarrollo.

5.3.2 El andlisis de las causas, se realiza bajo la aplicacion de herramientas como
“LLuvia de ideas”, “Diagrama de causas y efecto”, “5 Por qué”.

5.3.3 Se realizan las medidas correctivas evidenciando su eficacia en u periodo
de tiempo, y si se logrd disminuir o erradicar el hallazgo.

5.3.4 Para ello se elabora un plan de accién que identifique el hallazgo, la
medida correctiva, correcciones, responsables y su inspeccion.

54 IMPLEMNETACION DE ACCIONES CORRECTIVAS
o Se procede de acuerdo a lo establecido en el plan, respetado las fechas de
implementacién.
o Se debe conocer a detalle el hallazgo para poder evaluar mediante la

recoleccion de datos, su eficacia.
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5.5 VERIFICACION DE LA EFICACIA
o Sobre la gestidon de los datos recolectados, se procede a evaluar si la
medida correctiva es la adecuada, de ser asi se procede a cerrar la No
conformidad, y proceder como procedimiento la medida correctiva dentro
del sistema de proceso de recepcion.
5.6  COMUNICACION
o Solamente se procede a subir al sistema la No conformidad como tal, en
caso de que ya exista un plan definido y la evaluacién de las evidencias en
el plazo estimado, la no conformidad queda levantada, y solamente se

realiza as inspecciones periddicas.
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11. OBIJETIVO

Asegurar una descarga higiénica y eficiente de leche de porongos en todas las naves de

recepcion. (Porch)

12. ALCANCE

Se aplica al proceso de recepcion de leche cruda proveniente de porongos hasta el

almacenamiento en los tanques de leche cruda en la Planta Majes.

13. REFERENCIAS
3.1Preparaciéon y Operacidn de lavadoras
3.2Limpieza Manual de Porongos

3.3Limpieza Manual de equipos en Recepcion

14. DEFINICIONES
4.1 Leche cruda/fresca: Es la secrecién mamaria normal de animales lecheros obtenidos
a partir de uno o mas ordefios sin ningun tipo de adicidon o extraccidn, destinados al

consumo en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior.
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4.2 Intercambiador de calor: Equipo que consta de un paquete de placas corrugadas de
acero inoxidable sujetas por un bastidor que permite el intercambio de calor de un
liquido a otro.

4.3 Refractdmetro: Es un instrumento dptico que mide la concentracidn de azucares de
una solucidn basada en el indice de refracciéon que produce la luz en dicha solucién. El

equipo usado tiene una escala 0 a 20 cuyas unidades son expresadas en Grados Brix.

15. RESPONSABILIDADES
e El Supervisor de Recepcidn y/o Supervisor General de Produccion son responsables de
asegurar la ejecucién de la presente instruccién.
e El Técnico de Elaboracion es el responsable de ejecutar la presente instruccidon segun
corresponda.
e El Descargador es el responsable de ejecutar la presente instrucciéon seguln
corresponda.
e Las responsabilidades del personal del Porch, son como siguen:
e Pesador:
—  Organiza al personal del area de trabajo (por linea de recepcion)
—  Prepara el Sistema de pesado
—  Controla el activado de la lavadora de porongos.
— Pesado de leche, entrega guias de remision, reportes de pesado, boletas de
devolucidn.
—  Durante la recepcion guia correctamente al personal revisando ingresos de
vapor, agua a la lavadora, probado de alcohol, control de baja densidad.
—  Emite y revisa planillas semanales.
—  Emite el reporte de leche bajo estandar
e Probador
—  Engrasa el carril de ingreso de porongos
—  Prepara los utensilios de prueba de alcohol, regula el dispensador de alcohol
de acuerdo a la capacidad de la cucharilla.
— Informa al pesador durante la prueba de alcohol de la leche al 100% de los
porongos de la presencia de sangre, estiércol, materias extrafias y muestras

especiales.
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—  Limpia el carril de porongos, piso externo del drea de descarga

— Guarda los accesorios de trabajo limpios

— Informa al pesador sobre el estado de los accesorios de trabajo

—  Sigue las instrucciones del pesador en la rotacidon de trabajo que se le designe

— Realiza la limpieza de filtros al finalizar de la recepcién.

e Vaciador

—  Prepara la tina de vaciado.

—  Vacia el contenido de los porongos segun los camiones designados.

— Coordina con el pesador el vaciado de porongos, cambio de grupo o
cualquier indicacidn.

—  Mantiene el ritmo de vaciado segun la lavadora.

— Realiza la limpieza de tina correctamente y area de vaciado.

—  Coordina con el pesador y descargador de tanques para el empuje de leche
hacia los tanques 3001, 3002, 3003, 3004 y 3005.

—  Realizar limpieza de utensilios de trabajo.

—  Recibe la dotacién indicada de alcohol.

—  Mantiene limpia el area de trabajo

—  Verifica que las valvulas manuales de vapor y agua se mantengan
correctamente abiertas

—  Revisa constantemente que las valvulas de pre enjuague, lavado, enjuague y
esterilizado  de porongos de la lavadora se encuentren funcionando
correctamente.

e Varios

— Prepara el alcohol a 75° GL, bajo supervision del Analista de Control de
Calidad.

—  Reparte la dotacion de alcohol para cada porch.

— Distribuye detergente para cada porch para la limpieza de las superficies del
area de trabajo.

—  Controla la dosificacion de detergente en lavadoras y enjuague manteniendo
la concentracion entre 0.8 y 1.2% y enjuague a un no mayor a 0.2% vy los

registra en el formato de control de lavadoras cada hora.
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—  Controla temperaturas de lavadoras cada hora

— Revisatodo el personal que este completo y correctamente uniformado.

—  Distribuye el material de trabajo segun se requiera en recepcion.

— Informa sobre cualquier irregularidad al pesador de turno.

—  Controla la distribucion de camiones segun se solicite por el pesador en
coordinacion son el supervisor de produccion.

— Informa al supervisor de produccién cualquier inconveniente que se presente.

16. DESARROLLO
6.1 Del Personal Operario
El personal operario usa todos los implementos de vestimenta y seguridad segun el
area en que trabaja (Malla para cabello, mandil, botas de jebe, guantes de jebe,
mascarilla, lentes de seguridad).
6.2 Actividades previas a la recepcion
En la sala de control

e El Descargador verifica visualmente la limpieza de los PORCHS de
recepcion de leche fresca y comprueba la neutralidad con papel
indicador en cada uno de los Porches (punto de muestreo: tina de
recepcion), los cuales deben estar en dptimo estado de limpieza y
registra en el Formato ABCPRXXXX VEOO Control Parametros CIP

e  El Descargador verifica la limpieza de los tanques de almacenamiento de
leche fresca enfriada (Tq’s. 3001, 3002, 3003, 3004, 3005) y comprueba
la neutralidad con papel indicador, los cuales deben estar en éptimo
estado de limpieza. y registra en el Formato ABCPRXXXX VEOO Control
Parametros CIP.

e  El Técnico de Elaboracién verifica que los tanques de almacenamiento de
leche fresca enfriada (3001, 3002, 3003, 3004, 3005) estén bien cerrados
en coordinacion con el Descargador de tanques.

e El Técnico de Elaboracidn coordina con el Descargador el inicio de la
recepcién de leche y habilita las rutas para dar inicio a la recepcién.

6.2.1 En el Porch:
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e El personal encargado de cada porch enjuaga las tres tinas de recepcién y
habilita las lineas para iniciar la recepcién.

e El personal Varios dota de alcohol etilico a 752GL a los encargados de
ejecutar la prueba de alcohol. El cual lo prepara con anticipacidn, usando
para ello, alcohol al 96°GL y agua destilada. Usa el Alcoholimetro y un
termometro para llevarlo hasta 75°GL. Corrige la temperatura usando
para ello la tabla en el Anexo 1. En coordinacion con el Analista de
Control de Calidad.

e El Vaciador pasa el porongo cribado por la lavadora con el fin de detectar
fallas en los aspersores y aceita los carriles de entrada y salida de
porongos.

6.3 Recepcidn de leche fresca sin enfriar
6.3.1 Enlasalade control:

e El Descargador coordina la confirmacion del inicio de la recepcidn con los
Pesadores de cada uno de los porchs.

e  El Técnico de Elaboracién coordina via radio con el Calderista de turno el
abastecimiento del frio, el cual activa las bombas del banco de hielo,
para la recirculacion del agua helada en los intercambiadores de placas
de los porch.

e El Técnico de Elaboracién se ubica en la pantalla de LINEAS RECEPCION,
menu LINEAS , en Tina 1y Tina 2, Tina3yTina 4 ; Tina 5y Tina 6 (solo las
lineas que recepcionan) item FUNCION selecciona el Tanque de
almacenamiento destino donde se va a almacenar la leche fresca
enfriada de los porch y da INICIAR para activar las valvulas, bombas de
las tinas hasta los tanques de almacenamiento de la siguiente forma:

e El Técnico de Elaboracién controla durante la recepcion, el enfriamiento
y llenado del tanque de almacenamiento de leche curda enfriada,
mediante los sensores de temperatura y nivel.

e El Técnico de Elaboracién coordina con el Calderista de turno, durante la
recepcién el enfriamiento de leche cruda, que la temperatura no debe
ser mayor a 7 °C. a la salida del Intercambiador de Placas y lo registra en

el Formato ABCPRXXXX VEO1 Control de enfriamiento.
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e El Técnico de Elaboracidon coordina con el Descargador de cisternas el
cual lo hace con los encargados de los PORCH el cambio de Tanque de

almacenamiento de leche fresca enfriada.

6.3.2 Enel Porch:

Proceso de recepcion de leche

El pesador activa el switch de encendido de la bomba de extraccion de tina en

posicién automatico

e Descarga de porongos: El personal de recojo procede a descargar los
porongos desde los camiones de recojo hacia los carriles de cada una de
las lineas de ingreso al porch en forma manual.

e Prueba de refractometria: El personal de control de baja densidad
realiza el control presuntivo de solidos solubles, con un refractémetro el
cual con lectura menor a 9.0 °Brix separa el porongo, saca una muestra y
se envia a control de calidad para que realice la prueba complementaria
de crioscopia para realizar la evaluacién del punto cronoscopio de la
leche sospechosa y realizar la devolucion si corresponde.

e Prueba de alcohol: El Probador realiza esta prueba con la cual detecta la
estabilidad de la leche, en la paleta de prueba (con 10 cavidades) en cada
cavidad realiza la mezcla en partes iguales de alcohol de 75 °GL y leche
cruda de cada porongo, la reaccién negativa indica buen estado de la
leche, la reaccidon positiva “corte” indica la inestabilidad de leche
equivalente a mas de 0.17% de acido lactico procediendo a separar el o
los porongos, se realiza la evaluacion de acidez y si esta no supera el
0.17% se procede a recepcionar y si excede se realiza la devolucion al
proveedor

e  Vaciado de porongos - Filtracion de leche: El Vaciador vierte la leche del
porongo en la tina de vaciado y coloca el porongo a la entrada de la
lavadora para su inmediato lavado al igual de la tapa del porongo.

La leche es filtrada a la salida de la tina de recepcidn y antes de entrar al
intercambiador de placas con el objetivo de retener particulas groseras

presentes en la leche para ser enfriada en el intercambiador de placas.
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e Pesado de la leche: El pesador ingresa los cddigos de los porongos en el
sistema de pesado de acuerdo al vaciado de los porongos, el peso de
leche en la balanza se transmite al sistema cargando al proveedor el peso
gue se registra en el display. la balanza cuenta con dos tinas de pesado,
donde se pesa alternadamente a cada proveedor con el objetivo de llevar
un control estricto y rapido de pesado de leche por proveedor.

e lavado de porongos: El vaciador coloca en forma invertida el porongo el
el carril de ingreso a la lavadora, el lavado de porongos se realiza segln
se indica en las instrucciones:

o ABCRCXXXX VO Preparacidn y Operacion de lavadoras
o ABCRCXXXX VO Limpieza Manual de Porongos
e  Registra en el Registro ABCRGXXXX VO Control de Lavadoras.
6.4 Actividades al término recepcion

6.4.1. El Técnico de Elaboracién coordina con el Descargador la finalizacion de la
recepcién, en espera que terminen los PORCH en forma conjunta, ya que
estdn anexados para realizar el empuje. El Pesador coloca el switch de
prendido y apagado de la bomba de extraccién de la tina de recepcién en
posicion Apagado. Cuando termine el (los) PORCH el Técnico de Elaboracién
termina la recepcién de (l) (los) PORCH.

6.4.2. El Técnico de Elaboracion verifica y controla la secuencia de desactivacién de
valvulas y parada de las bombas de los PORCH.

6.4.3. El Técnico de Elaboracidn comunica al Calderista de turno al término de la
recepcion de leche fresca sin enfriar, para que deshabilite bombas de frio.

6.4.4. El Técnico de Elaboracion realiza el empuje con agua desde las tinas de
recepcidon hasta los tanques de almacenamiento de leche fresca enfriada en
forma separada PORCH 1,2; PORCH 3,4; Porch 5,6 (de las lineas que
recepcionan). El pesador coloca en posicion manual el switch de de la bomba
de extraccién de leche, el empuje se realiza durante 2 minutos hacia el
tanque de almacenamiento y 1 minuto hacia el drenaje, para el caso del
tanque 3005 el empuje se realiza en 1 minuto y 20 segundos, debido a que la

ruta es mas corta, estas se realizan de la siguiente forma:
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6.4.5. El Técnico de Elaboracién controla toda la secuencia de activado de vélvulas y
accionado de bombas para el normal funcionamiento del empuje con agua
con apoyo del descargador.

6.4.6. El Técnico de Elaboracion realiza de la misma forma el empuje de los demas
porch, al término de los cuales los pesadores colocan en posicidon apagado el
switch de la bomba de extraccién de tina

6.4.7. Se realiza la limpieza tal como lo establece la Instruccion ABCRCXXXX VEO

Limpieza manual de equipos en Recepcion.

17. REGISTROS
7.1  ABCRCXXXX VEO Control de Lavadoras Porch
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ANEXO 01

TABLA DE PREPARACION DE ALCOHOL

Temp. |Grado Alcohdlico °GL

°C 68 |69 |70 |71 |72 |73 |74 |75 76 |77 78 |79 |80

5 64.0 |65.0 |66.0 |67.0 |68.0 |69.0 |[70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |75.0
6 64.5 |65.5 [66.5 |67.5 |68.5 |69.5 |70.5 (715 |725 |73.5 |74.5 |75.5 |75.5
7 65.0 |66.0 |67.0 |68.0 |[69.0 |70.0 |[71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 [76.0 |76.0
8 65.5 |66.5 [67.5 |68.5 |69.5 |70.5 |71.5 |72.5 |73.5 |74.5 |75.5 |76.5 |76.5
9 65.5 |66.5 |[67.5 |68.5 |69.5 |70.5 |71.5 |72.5 |73.5 |74.5 |75.5 |76.5 |76.5
10 66.0 |67.0 [68.0 |69.0 |70.0 |71.0 [72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 [77.0 |77.0
11 66.5 [67.5 [68.5 |69.5 |70.5 |71.5 |72.5 (73,5 |745 |75.5 |76.5 |77.5 |775
12 67.0 |68.0 [69.0 |70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |78.0
13 67.0 |68.0 [69.0 |70.0 |71.0 |72.0 [73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |78.0
14 67.5 |68.5 [69.5 |70.5 |71.5 |72.5 |73.5 |74.5 |75.5 |76.5 |77.5 |78.5 |78.5
15 68.0 |69.0 [70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 {79.0 |79.0
16 68.0 |69.0 [70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |[74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 |79.0
17 68.5 |69.5 |70.5 |71.5 |72.,5 |73.5 |74.5 |75.5 |76.5 |77.5 |78.5 |79.5 |79.5
18 69.0 |70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 [80.0 |80.0
19 69.0 |70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 (75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 [80.0 |80.0
20 69.5 |70.5 |71.5 |72.5 |73.5 |745 |75.5 |76.5 |77.5 |78.5 |79.5 |80.5 |80.5
21 69.5 |70.5 (715 |72.5 |73.5 |74)5 |75.5 (76,5 |77.5 |78.5 |79.5 |80.5 |80.5
22 70.0 |71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 |80.0 [81.0 |81.0
23 70.5 |71.5 (725 |73.,5 |745 |75.5 |76.5 (775 |785 |79.5 |80.5 |81.5 815
24 70.5 |71.5 |72.5 |73.5 |745 |75.5 |76.5 |77.5 |78.5 |79.5 |80.5 [81.5 |81.5
25 71.0 |72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 |80.0 |81.0 [82.0 |82.0
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26 715 |725 |73.5 |745 |755 |76.5 |77.5 |785 |79.5 |80.5 |81.5 |82.5 |82.5
27 715 |725 |73.5 |745 |755 |765 |77.5 |78.5 |79.5 |80.5 |81.5 |82.5 |82.5
28 72.0 |73.0 |74.0 |75.0 |76.0 |77.0 |78.0 |79.0 |80.0 |{81.0 |82.0 [83.0 |83.0
29 725 |735 |74,5 |755 |76.5 |77.5 |78.5 |79.5 |80.5 |81.5 |82.5 |83.5 |83.5
30 725 |735 |74)5 |755 |76,5 |77.5 |785 |79.5 |80.5 |81.5 |82.5 |83.5 |835
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PREPARACION Y OPERACION DE LAVADORAS | PAGINA: 1de 3

VERSION | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Supervisor de Recepcion

00/00/0
00 (/100/ Supervisor Mecanico | Supervisor General de | Supervisor de Ingenieria
Produccion
Operador - Varios
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

18. OBIJETIVO

Asegurar el correcto funcionamiento de las maquinas mecanicas lavadoras de porongos.

19. ALCANCE

Se aplica al proceso de lavado de porongos y puesta en marcha.

20. REFERENCIAS

e Operacion de pesado

21. DEFINICIONES
4.1 Lavadora: Equipo mecdnico que cumple la funcién de lavar y esterilizar los
porongos luego de la recepcion de leche.
4.2 Intercambiador de calor: Equipo que consta de un paquete de placas corrugadas
de acero inoxidable sujetas por un bastidor que permite el intercambio de calor de

un liquido a otro.

22. RESPONSABILIDADES

e El Supervisor de Recepcidn y/o Supervisor General de Produccion son responsables

de asegurar la ejecucién de la presente instruccion.
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e El Técnico de Elaboracién es el responsable de ejecutar la presente instruccién
segln corresponda.
e El Mecanico es el encargado de la revision técnica del equipo, periédicamente

cumpliendo el mantenimiento preventivo.

23. CARACTERISTICAS DE LA LAVADORA

La lavadora mecaénica, es un sistema de polines, que funcionan con engranajes a un motor,
en su transcurso cuenta con aspersores que rocian agua y detergente por el interior y
superficie del porongo y tapa, el porongo llega hasta la zona de salida de porongos donde es
recepcionado por el proveedor correcto.
Para el correcto funcionamiento de las lavadoras asegurarse el llenado de las tinas de
lavado y enjuague ya sea con agua de red o condensado, y el uso de vapor necesario, y su
sistema de funcionamiento debe estar previamente revisado por el mecanico de Turno.
ETAPAS:

o PRE ENJUAGUE

o LAVADO

o EJUAGUE

o ESTERILIZADO CON VAPOR

o SECADO

La eficiencia de la maquina es de 11 porongos por minuto.

24, DESARROLLO
7.1 Del Inicio de operacion

o El operador de Descarga apertura la llave de condensado o agua de red
segun fuera la capacidad de condensado.

o El colaborador Varios es el encargado de apertura las llaves de ingreso de
condensado a las tinas de lavado y enjuague, de la lavador mecénica y
cerrar las valvulas de drenaje

o Coloca la cantidad necesario de detergente alcalino Quimex 175.

o Esta operacidn se realiza para las cuatro lavadoras.

7.2 Actividades en el inicio de lavado
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El personal Vaciador es el encargado de aperturar la llave maestra de

o

vapor de cada una de las lavadoras.

o El personal Pesador se encarga de encender el motor principal, bombas
de lavado y enjuague.

o Antes de pasar el primer porongo de leche se pasa el porongo cribado
para evitar cualquier contingencia y verificar el correcto funcionamiento
de la lavadora.

o Los polines no se deben quedar sin porongos ya que estos trabajan a una
eficiencia determinada.

o En caso de atascos o retrasos de porongos el Pesador para el motor y las

bombas, hasta reanudar la operacion.

7.3 Actividades después del lavado
e El personal Vaciador cierra la llave de vapor.
e El pesador apaga motor y bombas de las tinas
e  Se procede a la limpieza y apertura de las valvulas de salida de las tinas
de lavado.
25. CONTINGENCIAS
o Atasco de tapas en la lavadora, ocasionado por la mala practica y posicionamiento
en la lavadora
26. ACCIONES A TOMAR
o Para el caso de que al final de la recepcién del camién no haya una o mas tapas de
porongos, se procede a parar la recepcidn antes de iniciar con el siguiente camion,
hasta que se encuentren dichas tapas.
o En caso haya un atasco de tapas se procede a parar la lavadora por parte del
vaciador, y posteriormente, el motor y bombas realizadas por el pesador.
o Antes del uso y recepcion de leche se debe empezar la operatividad de las lavadoras
pasando el porongo cribado para determinar falencias en el equipo o su correcta

operatividad.

27. REGISTROS
e ABCRCXXXX VEO Control de Lavadoras Porch
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PAGINA: 1de 3
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DESCRIPCION

El pesado de la leche es el ingreso al Sistema SAP de peso de leche por cédigo de proveedor.

RESPONSABLE

El responsable es el Personal encargado Pesador, quien ingresa al sistema el peso por

codigo de proveedor.

PROCEDIMIENTO

o Los porongos de leche cuentan con un cédigo de parcela-proveedor, asignado por el

Area de Campo, los dos primeros digitos corresponden a la ruta y los siguientes

digitos corresponden al cédigo asignado al proveedor.

o El pesador observa e cédigo de porongo y lo ingresa al sistema antes de ser vaciado

en la tina de recepcidn, se espera el peso de la leche recepcionada por el respectivo

proveedor y se ingresa al sistema.

o Procedimiento de ingreso:

= El pesador al ingresar a la cabina de pesado prende el computador, e

ingresa al sistema SAP, a cada pesador se le asignado una clave personal

para poder acceder al sistema.

= De acuerdo a la codificacion del porongo, es ingresado en el sistema donde

automaticamente, se visualiza la razén social del cédigo ingresado, el peso

es ingresado con el teclado numeérico, y se pasa a la siguiente pesada y

proveedor.
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= Pueden realizarse mas de una pesada en un solo turno de recepcidn, esto
tiene que ver con los proveedores acopiadores, el peso es acumulativo.

= Cualquier detalle al final de la recepcion puede ser visualizado gracias al
sistema, cualquier modificacién de peso terminado el cierre de recepcién, lo
tiene que realizar directamente el Auxiliar de Produccion con autorizacion
del Dueiio de Proceso.

= Al final de la recepcidn se realiza un consolidado o hincha que consolida

todos los pesos ingresados en la linea de pesado conveniente.

o Para diferenciar los pesos de los distintos proveedores, se cambia la tina de
recepcion dependiendo si cambia el proveedor.

o La suma o cumulado de los pesos se imprimen en cintas o winchas donde se
observa la cantidad de peso por proveedores, proveedores por rutay el acumulado.

o Estase entrega al encargado del camidn del recojo y la copia se queda en la cabina.

4. CONTINGENCIAS
o Encaso haya una prediccion de densidad baja o acidez elevada.
o Encasode derrame de porongo, o equivocacion en el digitado de pesado de leche.
o En caso de retraso de camiones.

o Caida del Sistema SAP.

5. ACCIONES A TOMAR

o Para el caso de devoluciones por densidad, acidez o antibidtico, se espera la
confirmacién de las pruebas fisicoquimicas realizadas por el Area de Calidad, luego
se procede a separar los porongos afectados, no se ingresa ningun peso.

o Elingreso de peso para este proveedor es un prorrateo de los pesos ingresados en
dias anteriores.

o Se detiene el pesado y lavadora hasta la llegada del camion.

o En caso el sistema se caiga el pesado se realiza manualmente, y el encargado de
realizar los acumulados es el Auxiliar de produccién.

o En el caso de retraso de camiones, el personal del porch y linea afectada, tendra

gue quedarse para realizar la recepcién de leche necesaria.
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o Se debe tener un rastreo y seguimiento de los camiones en ruta.

6. FIN DEL PROCESO
o El pesador realiza el cierre de cada ruta imprimiendo todas las winchas.
o Apaga el motor de la lavadora y las bombas respectivas.

o Procede a la limpieza de su area respectiva.
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1. DESCRIPCION

El vaciado de leche comprende el vertido de la leche hacia la tina de recepcion.

2. RESPONSABLE
El responsable es el Personal encargado Vaciador, quien intercala su funcién con los

probadores, ubicados en la linea de recepcioén.

3. PROCEDIMIENTO

o Los porongos de leche ingresan a los polines de recepcion hasta el punto de vaciado
donde se vuelca mediante el apoyo de u polin superior.

o El vaciador luego, coloca la tapa en la parte superior del desliz de la lavadora, luego
el porongo de cabeza, para proceder al lavado.

o Es el encargad de retirar de la linea los porongos observados por r baja densidad o
elevada acidez.

o Regula la cantidad de vapor usado por la lavadora

o Durante el turno el vaciador realiza la funcidn hasta que sea reemplazado por uno

de los dos probadores.

4. CONTINGENCIAS
o Caida de suministros agua, condensado, vapor, frio.
= El uso de estos suministros es de vital importancia para el arranque correcto

del proceso de Recepcion, por lo que deben estar a disposicion del area...
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= AGUA: El agua de red esta suministrada en el area grifos ubicados en el
interior uno a cada lado de la nave con dos llaves una para el agua de red y
el siguiente para el vapor.

= CONDENSADO: El condensado son las vapores precipitados de la etapa de
concentracion de la leche, se usa en el llenado de las tinas de lavado, y
depende de la cantidad almacenada en el tanque de condensado para
proceder a su uso en el Area de recepcién.

= La disposicion de uso corresponde al técnico de elaboracidn quien optimiza
su uso, en el caso de que sea factible, se apertura la llave de ingreso con
una llave de apertura ubicada en la parte interna del porch principal.

= VAPOR: El vapor es suministrado directamente por calderas, en
coordinacién con el técnico de Elaboracion dan inicio a la recepcidn, y
recién en este momento el vapor puede ser aperturado en cada linea de las
lavadoras hasta finalizar el proceso, donde se comunica al operador de
calderas para que corte el suministro de vapor.

* FRIO: El frio es suministrado por la zona de calderas, al igual que el vapor
solo es encendido cuando se procederd a la etapa de enfriado de la leche,
este llega a los intercambiadores y por un sistema de retroalimentacién, los
dos intercambiadores ubicados en el Porch son alimentados de Frio durante
todo el proceso, hasta finalizar el proceso, donde se comunica al operador
de calderas para que corte el suministro de frio.

o Derrame de leche: Se debe evitar el rociado de la leche por el desliz de los
porongos, para ello el operario del camiéon debe solamente empujar con la mano el
porongo que se va a recepcionar, en ningin momento puede usar ni pies ni otra
fuerza alterna para empujar el porongo, ya que esto ocasiona los golpes y derrame

de leche.

5. ACCIONES A TOMAR
o La falta de condensado puede ser suplantado por el agua de red, en este caso se
debe usar vapor para poder calentar el agua ya que tiene que estar a 60°C para que

pueda actuar correctamente el detergente y sea efectivo el enjuague

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

abi :
TESIS UCSM 2 DE S4NTA MARIA

o El enfriamiento de la leche depende del flujo de leche enviado luego del pesado,
que ingresa al intercambiador, y de la potencia de frio que esta llegando a los
intercambiadores.

o Elvapor debe ser aplicado y usado con la medida necesaria ya que es muy peligroso
y puede causar quemaduras.

o En caso la leche se derrame en mayor cantidad o toda la leche del proveedor se
procede a realizar sus descuentos o prorrateo.

o Luego de realizar el prorrateo de leche, se informa al Auxiliar administrativo, para

que pueda gestionar el correcto peso enviado por el proveedor afectado.

6. FIN DEL PROCESO

o Elvaciador cierra la llave del vapor.
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1. DESCRIPCION

Estas son las operaciones previas a la recepcion de leche, se realiza en la linea de recepcién

de porongos.

RESPONSABLE
El responsable es el Personal encargado Probadores.
o Probador de baja densidad

o Probador de prueba de alcohol — Acidez

PROCEDIMIENTO
3.1 PROBADOR DE BAJA DENSIDAD

o El operario, es el encargado de tomar muestra con la pipeta de cada porongo
ingresado, colocar la muestra dentro del refractometro y leer el resultado.

o Laleche ingresada debe estar entre 9 y 12 °Brix en caso este por debajo se dice que
es una leche adulterada aguada, en caso este elevada se dice que la leche puede
contener algun aditivo como sales u otros que le den mayor volumen y densidad, en
ambos casos la leche es separada para la prueba correctiva en el Area de Calidad.

o Seencuentra en primera linea empujando los porongos hacia la linea de vaciado.

o Es el encargado de realizar encontrar las contingencias cuando hay alglin atasco de
porongo en el transcurso del lavado.

o Es el encargado de verificar que todos los porongos se encuentren con su

respectivas tapas, para no tener impases con la siguiente ruta.
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3.2 PROBADOR DE PRUEBA DE ALCOHOL
o El operario es el encargado de tomar la muestra de alcohol en una paleta de 10
espacios en el cual el operario llena 1 ml con el dispensador de alcohol a 75°GL, y
con la cuchara de 1ml saca muestra de leche del porongo.
o Sien la paleta la leche corta en el alcohol rdpidamente, la leche presumiblemente
tiene acidez elevada, se procede a llevar muestra a Control de Calidad.

o Eselencargado de revisar la fluidez de los porongos en los polines de recepcidn.

4, ACCIONES ADICIONALES
o Tanto los probadores como el vaciador rotan la funcién realizada durante todo el
turno.
o Son encargados de un drea en especifica durante la limpieza final al término de Ia
recepcioén de leche.
o Los operarios son responsables del funcionamiento normal del proceso de

recepcion.
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1.  DESCRIPCION
El proceso de devolucion de leche se realiza en medida de la confirmacién de resultados

emitidos por el area de Calidad.

2. RESPONSABLE
El responsable es el Supervisor de Recepcion en coordinacién con el pesador, en la linea

indicada.

3. CAUSAS
o Seguimiento por antibiotico positivo
o Leche baja densidad o muy elevada.
o Leche acidificada

o Leche que no cumpla con las caracteristicas organolépticas de la leche.

4. PROCEDIMIENTO
a. SEGUIMIENTO PREVIO
o El Area de Calidad realiza un seguimiento diario de Antibidtico a las rutas
de entrega, encaso alguna de ellas diera positivo a la prueba, se realiza la
prueba por proveedor individual para identificar el proveedor positivo.
o Dado que la prueba de antibidtico dura 3 horas, el informe para la
devolucidn de la leche positiva se daria en el siguiente turno de recepcion,

se hace de conocimiento al Supervisor de recepcidon quien es el encargado
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de informar al pesador indicado que tendra a cargo el pesado de la ruta
positiva

o El seguimiento al proveedor se realiza hasta que el resultado de la prueba
de antibidtico sea negativo.

o Para el caso de densidad baja se debe realizar la prueba confirmativa de
Crioscopia.

o Para el caso de acidez desarrollada se debe realiza la prueba de acidez

titulable realizada por el operador Correcciones.

b. ACCIONES A TOMAR

o Para el caso de antibidtico positivo, se tiene el proveedor identificado, la
ruta y la linea de recepcion por la cual entrega los porongos, en
coordinaciéon con el vaciador y pesador se procede a la separacion de los
porongos comprendidos por el proveedor.

o Se revisa la cantidad de leche y se realiza la devolucion al encargado, se
llena el formato de devoluciones.

o Para el caso de baja densidad y acidez desarrollada, se realiza la misma
operacién, pero en este caso se espera la respuesta inmediata del Area de
calidad para expresar los resultados positivos o negativos, para proceder
con la devolucion.

o Encaso la prueba de negativo y el proceso de recepcion haya concluido, la
leche se ingresa directamente al acopio mediante el uso de un camion

cisterna
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1. OBIJETIVO
Evitar el ingreso al acopio de leche que no guarde las caracteristicas especificas que

requiere para la produccién de leche concentrada

2. ALCANCE
Este procedimiento se aplica a la materia prima que ingresa en porongos al drea de

Recepcion.

3. REFERENCIAS
3.1 Acciones Correctivas
3.2 Métodos de inspeccidn y ensayo

3.3  Caracteristicas de Leche Fresca en porongos.

4, DEFINICIONES
4.1 Materia prima: Es la base para la elaboracién del producto final. Leche fresca cruda.
4.2  Producto Acopiado: Es aquel producto que se sometera al proceso de concentracion,
tiene que tener caracteristicas especificas antes del proceso.

4.3  Devolucion: Denominacidn que se le da al formato o registro de devoluciones.
5. RESPONSABILIDADES

5.1 El Duefio de proceso es responsable de evaluar la magnitud de la no-conformidad y

definir el destino de uso de la materia prima.
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5.2 El Supervisor de Recepcidn es el responsable de la identificacién y seguimiento de la

materia prima no conforme en sus areas.

6. DESARROLLO
6.1 Deteccidn de una desviacion
El Auxiliar o Analista de Calidad realiza lo siguiente:
6.1.1. Materia Prima No Conforme (Leche fresca cruda)
Cuando detecta una desviacidn de las caracteristicas especificadas en la leche
cruda se procede a emitir el registro de Devoluciones el cual se entrega al
duefio de proceso para la evaluacién y tratamiento de acuerdo a lo
establecido en el documento Caracteristica de leche fresca en porongos.
La materia prima Observada/No Conforme es identificado y segregado de
acuerdo al procedimiento Métodos de Inspeccion y Ensayo a leche
recepcionada en porongos.
6.2 Identificacién y Codificacion del registro
El Responsable en Control de Calidad codifica el registro, registra en el Devoluciones

Codificacion: SC-ddmmaa-nnn

Donde:
SC :indica las siglas del Analista encargado de la inspeccion
ddmmaa : Fecha
nnn : indica el nimero de proveedor inspeccionado

6.3 Evaluacion y Decision final
El duefio de proceso Supervisor de Produccidn luego de tener los resultados evaluados
por el Area de Calidad analiza, si es necesario, un segundo analisis de la fraccién
involucrada de la materia prima observada y decide su destino de uso. La evaluacidn
final tiene en cuenta la magnitud, gravedad, frecuencia y tendencias de las no
conformidades y su impacto en el acopio y proceso.
Luego de definido el destino de uso, el Supervisor de Recepcién evidencia el destino de

la leche observada en el registro de Devoluciones

6.4 Comunicacion y analisis

Entrega una copia al duefio del proceso involucrado y al Area de Calidad.
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Mensualmente el Equipo de Calidad de Recepcidn revisa las NCP’s y evalUa la necesidad
de emprender las acciones correctivas de acuerdo al procedimiento Acciones

Correctivas.

7. REGISTROS

ABCRCXXXX VEO Registro de devoluciones
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ESPECIFICACION TECNICA: CcODIGO:
ABC CARACTERISTICAS DE LECHE FRESCA EN PORONGOS ABCRCXXXX
PAGINA: 1de 4
VERS. | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

00/00/000 Jefe de Control de Jefe de Control de

00 Supervisor de Recepcion
0 Calidad Calidad

N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO
1.1.Descripcién
Es el producto integro no alterado ni adulterado del ordeio higiénico, regular y completo de
vacas sanas, sin calostro y exento de color, olor, sabor y consistencia anormales que no ha

sido sometido a procesamiento o tratamiento alguno.

1.2.Uso

Materia prima para la elaboracidn de leche concentrada.

1.3.Requisitos Organolépticos *

REQUISITOS DESCRIPCION

Color Blanco a ligeramente cremoso
Olor Agradable, caracteristico a leche
Sabor Ligeramente dulce

Aspecto Liquido uniforme

* Pardmetro a evaluar en laboratorio
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1.4.Requisitos Fisico-quimicos

REQUISITOS LIMITES METODO DE ENSAYO

ABCOXXXX  Medicion de Ia
Temperatura Leche Fria (°C) Max. 7

temperatura
Temperatura Leche Sin Enfriar (°C) |[---—-- |-

ABCQOXXXX  Determinacion de
Acidez (°D) 13-179D

acidez, método volumétrico

Densidad a 20 ° C (g/mL)

1.0286 a 1. 0330

ABCQXXXX  Determinacion de

densidad. Método

Lactodensimétrico.

ABCQXXXX  Determinacién de
Grasa(%)* p/v Min. 3.2

grasa. Método infrarrojo.

ABCQXXXX  Determinacién de
Solidos Totales (%)* p/p Min. 11.6

solidos totales. Método Infrarrojo.

Prueba del Alcohol (75% GL) V/V **

No coagulable

ABCQXXXX Estabilidad de la leche

cruda por el método del alcohol.

Prueba de Ebullicién **

No coagulable

ABCQXXXX Prueba de Ebullicion de

Leche.

ABCOXXXX Determinacion  del
indice Crioscépico *** Max. - 536 m°C punto de Congelacion. Método del

crioscopio termistor .

ABCQXXXX Delvo test para
Antibidticos Negativo determinar presencia de

inhibidores

* Parametro establecido para el pago de proveedores, no como criterio de recepcion.

** parametro critico para leche destinada a produccion.

*** Si el valor del indice Crioscopico es mayor a -0.500°C, la materia prima se rechaza.
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1.5.Requisitos Microbioldgicos

REQUISITOS LIMITES METODO DE ENSAYO
Microorganismos aerobios ABCQXXXX Recuento de Mesdfilos y
mesdfilos y facultativos viables. | Max. 500 000 Coliformes. Método de la Pelicula
(UFC/mL) rehidratable Seca

ABCQXXXX Enumeracion de
Coliformes (UFC/mL) * Max. 100
Coliformes.

ABCQXXXX Ensayo de Reductasa o
Prueba de la Reductasa con azul
Min. 4 Ensayo de Azul de Metileno
de metileno (horas)

* Pardmetro a evaluar en laboratorio quincenalmente mediante un muestreo a los tanques

de recepcion

2. ESPECIFICACIONES DE ENTREGA
2.1 Caracteristicas del trasporte
2.1.1 Leche sin enfriar
Se transporte en porongos de aluminio grado alimenticio en camiones de

recojo.

3. VERIFICACION DE LA CALIDAD
3.1 Evaluacién de la calidad de leche cruda fresca
3.1.1 Leche en porongos
Personal de Produccién evalua la calidad de la leche al momento de su
recepcidon y remite muestras de leche rechazada al Laboratorio Control de

Calidad para su verificacion.
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cODIGO
ACTA DE DEVOLUCION
Fecha de
AREA DE RECEPCION Emision:
ACIDEZ
ANTIBIOTICO [ BAJA DENSIDAD D DESARROLLADA
OTROS A FIN ]
RESPONSABLE DE RESULTADO TIPO DE ENSAYO: OTROS:
TURNO
M T [N

Auxiliares de Control de Calidad

DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA OBSERVADA
Se especifica la ruta y proveedor observado, y a que va referida, cédigo de proveedor.

PROCEDIMIENTO DE DEVOLUCION

Luego de los andlisis requeridos y la decision por parte del duefio de proceso de procede a la
devolucion de la leche, consta Proveedor, cantidad, fecha, Hora , Receptor.

NOMBRE Y FIRMA DEL SUPERVISOR DE|CARGO RECEPTOR
RECEPCION

OBSERVACIONES: DECIDIDO POR (NOMBRE Y FIRMA):

CARGO : Supervisor de Recepcion
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INSTRUCCION DE TRABAJO: CODIGO:
ABC METODOS DE INSPECCION Y ENSAYO PARA ABCRCXXXX
LECHE RECEPCIONADA EN PORONGOS

PAGINA:1de 5

VERSION | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Supervisor de Recepcion
00/00/0
00 /00/ Jefe De Calidad Supervisor general de
000 iy
produccién
Analista de Calidad
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

28. OBIETIVO
Dar a conocer los puntos de inspeccién y métodos de ensayo realizados por el Area de

Calidad a la leche recepcionada en porongos.

29. ALCANCE
Se aplica desde la toma de muestra hasta el analisis realizado a la leche recepcionada en

porongos

30. REFERENCIAS
o ABCQXXXX VO Medicion de la temperatura
o ABCQXXXX VO Det. De acidez, Método volumétrico
o ABCQXXXX VO Det. De densidad Método lactondesimétrico
o ABCQXXXX VO Det. De Grasa Método infrarrojo
o ABCQXXXX VO Det de sdlidos totales Método infrarrojo
o ABCQXXXX VO estabilidad de la leche por el método de alcohol
o ABCQXXXX VO Prueba de ebullicion de la leche
o ABCQXXXX VO Determinacion del punto de congelacion Método del Crioscopia
o ABCQXXXX VO Delvotest para determinar presencia de inhibidores
o ABCQXXXX VO Recuento de bacterias y coliformes

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

o ABCQXXXX VO Enumeracion de Microorganismos mesofilos

o ABCQXXXX VO Enumeracidn de Coliformes

o ABCQXXXX VO Ensayo de Reductasa o Azul de Metileno

*Los procedimientos de ensayo se encuentran en el Area de Calidad, en el presente
procedimiento se describe de forma escueta cada método y su aplicacién en el Area de

Recepcion

31. DESARROLLO
4.1 METODO DE LA TEMPERATURA: La temperatura de la leche recepcionada en
porongos, no debe sobrepasar los 252C, para ello se utiliza un termémetro de punta,

digital, calibrado, para tener un valor correcto.

4.2 DETERMINACION DE LA ACIDEZ, METODO VOLUMETRICO
Determinar la acidez titulable en la leche, se basa en la determinacién de los
hidrogeniones de la muestra mediante el método volumétrico.
Un volumen conocido de muestra diluido o no con agua desionizada se titula con
una solucidn alcalina de concentracion determinada empleando fenolftaleina como
indicador y un patrén de color para determinar el punto final de la titulacién.

El resultado se expresa en °Dornic, como contenido de acido lactico en 9ml de leche.

4.3 DETERMINACION DE DENSIDAD METODO LACTODENSIMETRICO
Se Utiliza para delimitar la densidad de la leche con un lactodensimetro, el
instrumento debe estar calibrado, y el resultado se lee en una tabla corregida de

densidad/Temperatura.

4.4 DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES METODO INFRARROJO
Comprende todos los principios constituyentes de una muestra de leche, excepto el
agua, siendo su contenido porcentual igual a la suma de los contenidos porcentuales
en grasa, proteinas, lactosa anhidra, sales minerales y oligoelementos.
Los equipos Milkoscan FT120 y FT2 emplean un interferémetro basado en filtros
fijos. La luz producida por un rayo laser y una fuente de luz infrarroja es transmitida

por medio de espejos hasta una cubeta donde se encuentra la muestra de leche.
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Cada uno de los componentes de la leche absorbe un espectro de luz infrarroja
especifico y a una determinada cantidad lo cual es medido por el equipo y

transformado a porcentaje.

4.5 ESTABILIDAD DE LA LECHE CRUDA POR EL METDO DE ALCOHOL
La prueba resulta indispensable para separar y rechazar las leches crudas inestables,
durante la recepcion.
El método consiste en mezclar volimenes iguales de alcohol y leche. El alcohol
desnaturaliza las proteinas haciéndolas precipitar.
Los factores que influyen desfavorablemente en la estabilidad de las proteinas y que

producen coagulacién a la prueba de alcohol son:

a. Leche acidificada por microorganismos.

b. Leche de comienzoy final de la lactancia.

c. Leche proveniente de vacas alimentadas con ensilajes pobres.
d. Contenido elevado de calcio idnico.

e. Mezcla con calostro

f. Leche mastitica

4.6 PRUEBA DE EBULLICION DE LA LECHE
Determina la estabilidad térmica de leche cruda se fundamenta en que la leche
coagula al punto de ebulliciéon, generalmente cuando su acidez es mayor o igual a
0,20%. Al Observar precipitacion se dice que la leche no es estable al calor, mientras

que si no se presenta precipitacion se dice que la leche es estable al calor.

4.7 DETERMINACION DEL PUNTO DE COGELACION METODO DEL CRIOSCOPO
El punto de congelacién se puede usar para estimar la proporcién de agua extrafa
en la leche. Calculo de la cantidad de aguas extrafa estd sujeta a variaciones diarias
y estacionales.
Una muestra de ensayo de leche es sUper-enfriada a una apropiada temperatura. La
cristalizacidn induce por medios suficientes para causar una liberacion instantanea

de calor con un calentamiento de acompafiamiento de la muestra a una
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temperatura llana. La meseta se alcanza cuando el aumento de la temperatura no
ha superado 0.5 m °C en los ultimos 20 s. La temperatura asi alcanzada corresponde
al punto de congelacion en la muestra de ensayo.

El instrumento se calibra de modo que proporcione los valores de medicién
correctos para dos soluciones de cloruro estdandar usando el mismo procedimiento

gue para las muestras de ensayo de leche.

4.8 DELVOTEST PARA PRESENCIA DE INHIBIDORES
Esta prueba detecta antibidticos betalactamicos y otros antibidticos que inhiben la
germinacion de B. stearothermophilus esporas o crecimiento de células vegetativas.
El medio agar Delvotest®P contiene un nimero estandarizado de esporas de la cepa
de bacteriana B.stearothermophilus var. calidolactis C953. Esta cepa es muy sensible
a muchos antibidticos, especialmente beta lactamas. La adicién de nutrientes
seleccionados e incubacién del agar (con esporas) a 64° C, en 3 horas da como
resultado el crecimiento de las esporas con la produccion de acido. Después se
produce acido suficiente, el indicador en los cambios de medio de purpura a
amarillo. Si la muestra contiene una sustancia inhibidora, la sustancia se difunde en
el medio, el crecimiento de las esporas se inhibira, y no se producira la produccién
de acido. Ningun cambio de color se observa que indica un nivel de inhibidor por

encima del limite de deteccion.

4.9 RECUENTO DE BACTERIAS Y COLIFORMES
El método utiliza la placa de cultivo bacteriano de medio seco y frio. H,O - gel
soluble. Proporciones de ensayo sin diluir o diluidas se afiaden a las placas a razén
de 1.0 ml por placa. Presionar, cuando se aplica, con el esparcidor de plastico que se
coloca en la pelicula de revestimiento, se extiende la suspensidon de ensayo sobre
aproximadamente 20cm”. en el 4rea de crecimiento. El agente gelificante se deja
solidificar y las placas se incubaran y luego seran contadas. Se puede utilizar una
pipeta o una jeringa que lleva el asa calibrada para la adicién de muestras en anlisis

de recuento bacteriano.
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4.10 ENUMERACION DE COLIFORMES

Bacilos Gram negativos, no formadores de esporas, que fermentan la lactosa con
formacidn de gas dentro de 48 horas a 35 + 1°C. Bacterias que producen colonias
rojas por precipitacion del indicador tetrazolium, con presencia de burbujas de gas
atrapado en petrifilm para “Coliformes-E.coli”.

Una cantidad conocida de muestra, y diluida de ser necesario, se inocula
directamente en la placa. Luego de incubar a 35 + 1 °C, se realiza el recuento de
todas las colonias formadas y se calcula el nimero de microorganismos coliformes y

Escherichia coli viables por mililitro o por gramo de producto o muestra.

4.11 ENSAYO DE REDUCTASA O AZUL DE METILENO
Determina la calidad bacteriolégica de la leche mediante el método indirecto del
azul de metileno ensayo de reductasa.
El método se basa en la capacidad de las bacterias de la leche, cuando empieza la
incubacién para crecer y utilizar el oxigeno disuelto, el que a su vez disminuye el

potencial de reduccion en la mezcla por lo que se pierde la coloracién azul.

Se va incluir 3 tubos como testigos que seran colocados en una gradilla: el primero
conteniendo 10 ml de leche UHT + 1ml de agua destilada (Control POSITIVO,
comprobacion de blanco), el segundo 10ml de leche UHT + 1 ml de azul de metileno
(Control NEGATIVO, indicio de buena calidad higiénica), el tercero 10ml de leche de
mala calidad higiénica + 1 ml de azul de metileno (comprobacion de efectividad en
reduccidn), después de realizar la siembra de testigos incubarlos a 37°C +/- 0.5°C
como patron de resultados los que se registran en AGFQ10022 Registro de Testigos

para Analisis TRAM.

El tiempo de reduccion del azul de metileno se expresa en horas y medias horas. En
el caso de muestras que superan las 6:00 horas, suspender el seguimiento de cada
30 minutos y registrar el resultado como mayor a 6 horas (>6 o0 6:01).

El tiempo que demora la reduccién del azul de metileno esta en razén inversa a la

magnitud de la poblacién bacteriana contenida en la leche.
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INSTRUCCION: CODIGO:
ABC INSPECCION VISUAL DE LIMPIEZA Y ESTADO DE PORONGOS ABCRCXXXX
PAGINA: 1de 2
VERSION | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
00 00/00/0 | Supervisor de Recepcion | Supervisor General de Jefe de Control de
000 Produccién Calidad
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. OBIJETIVO:
Inspeccionar la efectividad del lavado de porongos y revisar el estado del material de modo
que se pueda proporcionar un envase limpio, seco y en buenas condiciones para la

recepcioén de leche fresca cruda.

2. ALCANCE

Los porongos para el transporte de leche fresca cruda.

3. DEFINICIONES

Porongos: Vasijas de aluminio con tapa, con capacidad para 30 K de leche.

4, RESPONSABILIDADES
4.1 El Supervisor de Recepcidn es el encargado de cumplir con la presente Instruccion.
4.2 El Supervisor de Recepcién es el encargado de las acciones correctivas en el caso de los

porongos que no pasan la Inspeccidn Visual.

5. DESARROLLO
5.1 La evaluacion se realiza en los porongos y tapas a la salida de la lavadora y en el carril.
5.2 Se separan 20 porongos al azar y se observa:
5.2.1 Efectividad del Lavado y Secado, pudiendo realizarse las siguientes
observaciones:

- Secoy Limpio
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- Humedo o Mojado
- Con presencia de grasa: Ligera, Regular o Fuerte.
- Con Piedra de Leche: Ligera, Regular o Fuerte.
- Con Restos de leche
- Con estiércol
5.2.2 Estado del Porongo, pudiendo realizarse las siguientes observaciones:

Buen estado

Picado o poroso

Agrietado

5.3 Se anotan las observaciones cuantificando los porongos, en el registro:

ABCRCXXXVEOQ:EFICACIA DE LA LIMPIEZA EN PORONGOS.

5.4 Se informa via mail de los resultados para subsanar en el caso de mala limpieza de

porongos, a la Jefatura de C. Calidad, y Produccion.

6. REGISTROS

Eficacia de la Limpieza en Porongos
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PROCEDIMIENTO: CODIGO: ABCRHXXXX
ABC CAPACITACION PAGINA: 1de 5
VERSION | FECHA ELABORADO POR REVISADO POR: APROBADO POR:
XX/XX/ Jefe de Recursos Jefe de
00 . Gerente
XXXX Asistente Social Humanos Operaciones
PROTOCOLO N°: PUESTO DE COPIA:
1. OBIJETIVO

Asegurar que el personal del Sistema Integrado de Gestiéon de ABC SAC. cuente con las
competencias requeridas para desempefiarse eficazmente en la funcion que le

corresponde.

2. ALCANCE
Se aplica a todo el personal cuya funcion tenga un impacto en la calidad e inocuidad del
servicio que presta ABC SAC mediante la recepcidn, acopio, enfriamiento, concentracién

de leche fresca cruda entera.

3. REFERENCIAS
No aplica.
4. DEFINICIONES

4.1 Competencia: requerimientos de educacién, formacién, habilidades y experiencia
apropiadas para el desempefio eficiente en un cargo de la organizacién.

4.2 Responsable de Recursos Humanos: Jefe de Recursos Humanos.

4.3 Duefio de proceso: Persona que tiene autoridad y responsabilidad sobre un
proceso determinado y que posee el conocimiento sobre sus actividades y el
personal que lo opera.

4.4 Evento de Capacitacion: incluye cursos, seminarios, conferencias, talleres, foros,
simposios y otros, que se requieren con la finalidad de desarrollar las

competencias de los trabajadores.
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4.5 Instructor: persona que ha sido (aprobada por el Responsable de Recursos
Humanos considerando la experiencia y conocimientos requeridos) considerada
como calificada para impartir conocimiento y desarrollar habilidades o motivacién
en el personal.

4.6 Anilisis de necesidades: Identificacidon y analisis de las habilidades especificas que
se necesitan para desarrollar el trabajo, y el desarrollo de objetivos especificos y
mensurables de los conocimientos y el desempeiio.

4.7 Ejecucion de la Capacitacion: Disefio de la instruccidn, Validacién y aplicacion del
programa de capacitacién, usando diferentes técnicas.

4.8 Evaluacion: Determinacion, por medio del seguimiento y evaluacion, del éxito o

fracaso del programa de capacitacion.

5. RESPONSABILIDADES

5.1 El Responsable de Recursos Humanos y Gerente General son responsables de
asignar los recursos para el cumplimiento del presente procedimiento.

5.2 Los Duefios de procesos son responsables de la identificaciéon de las necesidades
de capacitacién del personal a su cargo y de definir el objetivo de los eventos de
capacitacion.

5.3 El Responsable de Capacitacion es responsable de la planificacion de la ejecucion
de los eventos de capacitacion programados y de establecer el método de

evaluacion de la eficacia de la capacitacién.

6. DESARROLLO
6.1 IDENTIFICACION DE LAS NECESIDADES Y PLANIFICACION DE LA CAPACITACION

El Responsable de Capacitacién -Recursos Humanos:

6.1.1 Solicita a los Duefios de proceso la identificacion y priorizacion de
necesidades de capacitacion del personal ABCRHXXXX VEO a su cargo
.Toma como referencia las funciones que realiza.

6.1.2 Convoca a los Duefios del proceso a una reunién para la revisidon de la
Identificacion y Priorizacién de necesidades de Capacitacién ABCRHXXXX
VEO ,si hubiera cambios se solicita una nueva version de la Matriz para

actualizarla.
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6.1.3 Prepara el Registro de Planificacion y Ejecucién de la Capacitacion
ABCRXXXX considerando la informacién de los registros de priorizacion de
necesidades de capacitacion y la disponibilidad de recursos asignados para
este proceso.

6.1.4 Convoca a los Dueinos del proceso a una reunién para la revisién del
Registro de Planificacion y Ejecucion de la Capacitacion ABCRXXXX donde
se registra el objetivo de la capacitacion y el método de evaluacién de su
eficacia.

6.1.5 Realiza la consolidacién del Plan de Capacitacion lo envia al Jefe de
Recursos Humanos para su revisién, quien a su vez lo enviara al Jefe de
Operaciones y a la Gerencia General para su aprobacion.

6.1.6 El plan de capacitacion es aprobado en el Ultimo trimestre del afio anterior
a su vigencia y actualizado semestralmente, manteniendo en medio fisico

la Ultima revision.

6.2 IDENTIFICACION DE NECESIDADES DE CAPACITACION COMPLEMENTARIAS EN EL

ANO

6.2.1 Los Duefios de Proceso que identifican necesidades de capacitacién
complementarias durante el afio sugieren la ejecucién de las mismas al
Responsable de Capacitacion.

6.2.2 El Responsable de Capacitacion y/o Recursos Humanos ,solicita la
aprobacién del evento de capacitacién a la Gerencia si éste ocasiona una
inversion.

6.2.3 El Responsable de Capacitacion — Recursos Humanos realiza las
coordinaciones internas y externas necesarias para la ejecucién del evento

de capacitacion complementario.

6.3  EJECUCION DE LA CAPACITACION INTERNA
El Responsable de Capacitacién — Recursos Humanos
6.3.1 Selecciona al Expositor interno o externo para que ejecute el evento de
capacitacion. El Expositor externo sera elegido de acuerdo con uno de los

siguientes criterios:
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e Experto recomendado por el dueio de proceso.
e Instituciones educativas especializadas y acreditadas.
o Nivel de especializaciéon en el tema (proveedores de materiales,
magquinas o equipos.)
e En caso se tenga mas de un proveedor de capacitacidn se realizara una
evaluacion costo-beneficio para su eleccion.
6.3.2 Coordina con el Duefio de proceso y con el Instructor la ejecucién del
evento de capacitacion, lugar, fecha, hora y el suministro de los materiales
Yy equipos necesarios.
6.3.3 Se hace firmar el registro de asistencia ABCRXXXX.
6.3.4 Segun el objetivo del evento de capacitacion se aplican los registros de

seguimiento para controlar el proceso,

6.4 EJECUCION DE LA CAPACITACION EXTERNA
El Responsable de Capacitacidn - Recursos Humanos
6.4.1 Coordina la inscripcion del trabajador en el evento de capacitacién.
6.4.2 Solicita al trabajador una copia del certificado de asistencia o aprobacion,

al finalizar el evento de capacitacién para su file personal.

6.5 EVALUACION DE LA CAPACITACION
Evaluacion del Desempeiio del Proveedor
El Responsable de Capacitacién - Recursos Humanos
6.5.1 Consolida y evalua los resultados del registro Evaluacion del Evento de
Capacitacion ABCRXXXX.
Evaluacion de la Eficacia de la Capacitacion
El Responsable de Capacitacidn - Recursos Humanos
6.5.2 Define con el Duefio del Proceso la fecha de evaluacién y la eficacia de la
capacitacion. El método de evaluacién de la eficacia se especifica en el
registro Planificacidn y Ejecucion de la Capacitacion ABCRXXXX.
6.5.3 Se analiza el consolidado de los resultados de la evaluacién de la eficacia

de la capacitacion y se determina juntamente con el Expositor que ejecuto
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7. REGISTROS
ABCRXXXX
ABCRHXXXX
ABCRXXXX
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el evento de capacitacién, las acciones a seguir segun los resultados de la
evaluacion de la eficacia.

Se analiza la Evaluacion del desempefio del proveedor de capacitacién
(ABCRXXXX) y se determina juntamente con los duefios de proceso, las

acciones a seguir si los resultados no salieran favorables al Expositor.

Registro de Asistencia a Capacitacion.
Matriz de Priorizacién de Necesidades de Capacitacion
Planificacién y Ejecucion de la Capacitacion

Evaluacion del Evento y expositor de Capacitacion
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ENCUESTA DE SATISFACCION DEL CLIENTE

ENCUESTA DE SATISFACCION DE CLIENTE

REPRESENTANTE DEL CLIENTE:
FECHA: 00/00/0000

Objetivo: Determinar el grado de satisfaccion de nuestro cliente.

Estimado cliente; con el proposito de mejorar continuamente el servicio, lo invitamos a que
participe en esta encuesta de satisfaccion y nos brinden su opinion con respecto al servicio
prestado.

I A QONTINUACION ENCONTRARA UNA TABLA CON CRITERIO DE
EVALUACION, POR FAVOR MARQUE CON UNA X. TENGA EN CUENTA LOS
NUMERALES DEL 1 AL 5. EN DONDE 1 ES LA MENOR CALIFICACION YSES LA

MAXIMA.
] w
ITEM . g z
SR
= [4 [ = w
1. CUMPLIMIENTO DE PLAZOS 1/2 /34 |5
¢Se cumplen los plazos establecidos para la entrega del producto?
Es puntual en la entrega de resultados de las para pago a proveedores.
2. ATENCION A DUDAS Y SUGERENCIAS 12|34 |5
La atencién a sus dudas , sugerencias, observaciones y dificultades es
amable, inmediata, clara y receptiva
Los reclamos son atendidos y resueltos
3. CONFIABILIDAD 1/2/3/4|5
Los resultados son confiables.
Como considera la confidencialidad de los resultados solicitados.
4. SERVICIO 12|34 |5
¢Las solicitudes de servicios son atendidas y respondidas de manera
oportuna?
El personal es amable, capacitado, dispuesto a colaborarle y respetuoso
cuando se acerca al laboratorio.
Ha llenado las expectativas del servicio prestado.
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Se brinda facilidades en la modificacion de solicitudes.
Se brinda facilidades en las solicitudes especiales
¢Como califica nuestro servicio?

II. MENCIONE LOS ASPECTOS QUE LE GUSTARIA MEJORAR EN LOS ITEMS
CALIFICADOS CON MENOR PUNTAJE

A) Respecto al Cumplimiento de plazos:

B) Respecto a la atencion de dudas y sugerencias.

C) Respecto al Confiabilidad

D) Respecto al Servicio

COMENTARIOS:
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CODIGO:
ABC ESPECIFICACION TECNICA: ABCRCXXXX
MANEJO DE MUESTRAS DE LECHE OBSERVADAS PAGINA: 1 de 2
VERS. FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
00/00/000 Jefe de Control de Jefe de Control de
00 Supervisor de Recepcion
0 Calidad Calidad
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1.  DESCRIPCION
La operacion de correcciones se realiza a las muestras observadas por el operador en el

alinea de recepcidn, éste es el segundo filtro para poder descartar un aleche observada.

2. RESPONSABLE

El responsable es el Operario de Correcciones.

3. PROCEDIMIENTO

o Los porongos de leche ingresan a los polines de recepcidn donde se realizan las
pruebas previas a la leche en porongos.

o El porongo observado es bajado de la linea para que el operador de correcciones
realice en primera instancia la prueba de acidez titulable, o en su defecto llevar la
muestra correspondiente para indice crioscopico a control de Calidad — Laboratorio.

o Es el encargado del muestreo por ruta para el antibiético, este muestreo se realiza
diariamente en cada turno a todas las rutas de entrega.

o Es el encargado de brindar los materiales de medida, para los andlisis previos de la

leche en la linea de recepcidn.

4. CONTINGENCIAS
o En el caso de que algln operario haya faltado, en su defecto haya tenido alguna
contingencia realizando su trabajo, el operador de correcciones, cubre

momentaneamente el puesto faltante.
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o Es el filtro de la veracidad y chequeo oportuno de anadlisis y resultado de leche
observada y en seguimiento.
o De no tener los instrumentos necesarios y calibrados, debe comunicar al Supervisor

de recepcion para su gestion.
5. FIN DEL PROCESO

El operador de correcciones retira los instrumentos de muestreo y medicién de las lineas

para guardarlas en el baul correspondiente y sean de uso en el turno siguiente.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

INSTRUCCION DE TRABAJO: CODIGO:

ABC MANTENIMIEN'I:O PREVENTIVO EN EQUIPOS EN ABCRCXXXX

EL AREA DE RECEPCION
PAGINA: 1 de 4
VERSION | FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Supervisor de Recepcion
00/00/0
00 300/ Supervisor Mecanico | Supervisor General de | Supervisor de Ingenieria
Produccién
Operador - Varios
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:

1. OBIJETIVO
Describir la forma cémo se realizan las actividades relacionadas con el mantenimiento del

Equipamiento Industrial en el drea, para asegurar y garantizar su operatividad.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicado al Equipamiento Industrial e Instalaciones del area de
Recepcién de la Organizacion desde su incorporacion al Sistema hasta la culminacién de su

vida util.

3. REFERENCIAS

e Sistema de bombas

Intercambiadores de Frio
e lavadora mecdnicas

e Caudalimetros

e Tina de vaciado

e Sistema de suministros

e Sistema PLCy eléctrico
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4, DEFINICIONES

A. Mantenimiento preventivo: Es aquel por el cual se interviene al equipamiento en
periodos de tiempo establecidos de acuerdo a un programa de actividades definido,
con la finalidad de reducir el nimero de averias imprevistas, lo cual se refleja en el
incremento de la vida util del equipamiento, asi como en la eficiencia de
produccion.

B. Mantenimiento correctivo: Es aquel por el cual se interviene al equipamiento
cuando ya ocurrid la averia, ocasionando paradas imprevistas del mismo.

C. Averia: Desperfecto en algun componente del equipamiento, que impide su normal

operacion.

5. RESPONSABILIDADES
e El Supervisor Sénior de Ingenieria realizara una revision Bimestral, buscando la
incorporacidn de nuevos equipos, con apoyo de sus Supervisores y Planificador, en
caso
se identificara algin equipo nuevo se enviara un e-mail comunicando dicha
incorporacion.
e Los Supervisores del area de Ingenieria y el supervisor del area de Recepcién son

responsables de cumplir con el presente procedimiento.

6. ELABORACION DEL PROGRAMA DE MANTENIMIENTO

El Jefe de Ingenieria y los Supervisores del area de Ingenieria, elaboran el PM, tomando
como referencia la informacion técnica (manuales de los fabricantes) de los equipamientos
de las lineas de produccion, servicios y/o instrumentos patrones, la experiencia de los
usuarios e instrucciones de los equipos.

6.1 Los Supervisores de Ingenieria definen las actividades a ejecutar en el equipamiento e
instalaciones de referencia como: inspeccion y limpieza, desmontaje y revisidn, reparacién
general, calibracion, cambio, etc.; asi mismo asigna las frecuencias de mantenimiento para
cada operacion.

6.2 El planificador de Mantenimiento define un programa de mantenimiento para equipos

en uso Temporal y que vayan a trabajar mas de 6 meses.
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6.3 El planificador de Mantenimiento reprograma las actividades no realizadas debido a
diversos factores, para que estas sean realizadas dentro de un mes o dentro de la proxima
frecuencia de mantenimiento.

6.4 Una vez elaborado el PM Plan de Mantenimiento lo somete a revision por el Jefe de
Ingenieria, quien si cree necesario la modifica; si no, le da el V°B°.

6.5 El planificador de mantenimiento ingresa el PM aprobado en el SAP para la respectiva
area.

6.6 El Jefe de Ingenieria a través del Rol de mantenimiento preventivo, comunica a las

areas respectivas el dia y hora en el que se somete a mantenimiento a los equipamientos,

entregandoles una copia del mismo para su control.

7. EJECUCION DEL PM — MANTENIMIENTO PREVENTIVO
7.1 El mantenimiento preventivo se ejecuta de acuerdo a las tablas de mantenimiento
preventivo.
7.2 las solicitudes de mantenimiento adicionales al PM, generadas por las indistintas areas
son consolidadas por el planificador de mantenimiento y las programa para el dia que
corresponda segun rol de mantenimiento preventivo.
7.3 El personal técnico registra las labores realizadas en el cuaderno de ocurrencias.
7.4 El Supervisor del drea de Ingenieria distribuye los trabajos de mantenimiento d las lineas
de produccidon y/o servicios al personal de mantenimiento y personal de produccion
asignado.
7.5.El Supervisor del drea de Ingenieria crea 6rdenes de mantenimiento preventivas y/o
adicionar operaciones a las ya existentes.
7.6 Si la ejecucidn de los trabajos de mantenimiento se realiza por un servicio externo, este
se realiza con proveedores que hayan sido calificados segln la Organizacién.
7.7 Concluido el mantenimiento preventivo el Supervisor del drea de Ingenieria revisa el
cuaderno de ocurrencias en el cual se indican las labores realizadas en los diferentes
equipos y luego verifica el normal funcionamiento del equipamiento y da conformidad de la

operatividad del mismo.
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8. EJECUCION DEL MANTENIMIENTO CORRECTIVO

8.1 Si el equipamiento presenta averias en su funcionamiento y las instalaciones en su
estructura, el Supervisor del area usuaria comunica inmediatamente al Supervisor del area
de Ingenieria, el equipamiento o la ubicacién técnica del mismo y una breve descripcidn del
problema suscitado, al mismo tiempo comunica por radio para su ejecucion.

8.2 El Supervisor del drea de Ingenieria evalta el problema que afecta al equipamiento y/o
instalacion y determina si la accidn correctiva es realizada por personal de mantenimiento
de la planta o por un servicio externo; si es realizado por un servicio externo, lo ejecuta con
proveedores que hayan sido calificados.

8.3 Ejecutada la accién correctiva, el Supervisor del area de Ingenieria verifica el normal
funcionamiento del equipamiento y la mejora de las Instalaciones y da la conformidad de la

operatividad del mismo.

9. REGISTROS
e Registro de Calibracion de equipos e instrumentos
e Registro de mantenimiento de equipos e instrumentos

e Mantenimiento semanal
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PROCEDIMIENTO cODIGO:
ABC
ENTRENAMIENTO DE POSTULANTES ABCGCXXXX
PAGINA: 1de 3
VERS. FECHA ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
00/00/000 Jefe de Control de Jefe de Control de
00 Analista de Calidad
0 Calidad Calidad
N° PROTOCOLO: PUESTO DE COPIA:
1. OBIJETIVO

Realizar la induccion necesaria para los postulantes a los distintos puestos de trabajo, en el

area de Recepcion

2. ALCANCE

Aplica a todo el personal nuevo aplicado al drea de Recepcidn.

3. DEFINICIONES
o INDUCCION: Proceso de entrenamiento hacia el persona nuevo que ingresa al area

de Recepcion.

4. RESPONSABILIDADES
o Es responsabilidad del duefio de proceso se ejecuten un sistema de entrenamiento
basado en recorrer todas las estaciones en el area de desarrollo de la Recepcion de
leche cruda.
o Esresponsabilidad del Supervisor de Recepcidn, supervisar el correcto desempefio y
usos de materiales por el personal nuevo
o Esresponsabilidad del Supervisor de Recepcién evaluar al personal entrenante y dar

el visto bueno para aceptar su ingreso.

5.  DESARROLLO
DEL AREA DE RR HH
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o Eldrea de RRHH ha desarrollado evaluacién psicoldgicas, psicotécnicas y de
evaluacion del postulante para que puedan ser aptos para el puesto que se
requiera.

o Luego de la evaluacién por RRHH y la seleccidn dl personal para el puesto asignado,
se procede a fijar los tiempos necesarios de entrenamiento para el personal que se
esta incorporando.

DEL AREA DE RECEPCION

o El Area de Recepcion ha establecido un proceso de entrenamiento a los nuevos
postulantes que consta de:

Tiempo de entrenamiento: 1 semana
Personal a cargo: Operario antiguo
Supervisidn: Supervisor de recepcion

Evaluacion: Supervisor de Recepcion

El entrenamiento para el personal ingresante debe tener el siguiente cronograma:

DIA ACCION ENCARGADO COMPETENCIA
Primer dia Adaptacién al Supervisor de Debe realizar
trabajo. Recepcion todas las
Reunion de Personal varios pregyntas
L relativas a todos
presentacion
los puestos en el
Seguimiento de area de recepcién
proceso
Segundo dia Operacion de Personal Debe usar el
probador — sélidos | probador material de forma
bajos adecuada
Tercer dia Operacién de Personal Debe usar el
probador — prueba | Probador material de forma
de acidez adecuada
Cuarto dia Operacion de Personal vaciador | De tener la
vaciado correcta posicion
para el vaciado de
porongos, y saber
la mecdnica
basica de la
lavadora.
Quinto dia Operacién de Personal Pesador | Debe saber el
pesado correcto ingreso
de pesos al
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sistema y conocer
los cédigos con
mas entrega de
leche.

Sexto dia Operacion de Personal Varios Debe saber el uso
Reconocimiento de ingresos
mecanica bdsica salidas de
suministros y los
posibles
problemasy
soluciones a
evento que se
presenten en el

area
Sétimo dia Evaluacién Supervisor de El supervisor
Recepcion realiza la
evaluacidn

respectiva junto
con la evaluacion
particular del
personal que tuvo
a cargo parte del
entrenamiento.

6. CONTINGENCIAS

o Encasode que el postulante no cumpla con el puntaje necesario para poder
ocupar el puesto indicado, no procede su incorporacion.

o Elsistema de capacitacidn es continuo luego del procedimiento de entrenamiento.

o El cambio regular de labor en el area de Recepcion es disefiada por el Supervisor
de Recepcidn, para lo cual el personal debe estar capacitado en los distintos
ambitos de desempefio del area.

7. REGISTROS
o ABCRGXXX VEOO Evaluacion del Postulante
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ANEXO 5: MANUAL DE PERFILES
SUPERVISOR GENERAL DE PRODUCCION (DUENO DE PROCESO)

SUPERVISOR DE RECEPCION

PESADOR
OPERARIO
Cargos Genérico: SUPERVISOR GENERAL DE PRODUCCION
Formacion Académica: Bachiller y/o Titulado Ingenieria de Industrias Alimentarias o
carreras afines
Egresado de (colocar especialidad)
Edad minima: 30 afios
Sexo: Masculino
Experiencia Previa: 5 afios en empresas de industrias alimentarias,
deseable en elaboracion de productos lacteos,
incluyendo no menos de 3 afios supervisando
personal.
Minimo de meses o aios en diferentes areas
Condiciones de Trabajo: Horario administrativo.
Viajes a plantas proveedoras.
Horario, rotacion en turnos, condiciones ambientales, viajes
(frecuencia) o residencia, traslados a otras dreas, etc.
Sede: ABC
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Competencias
Genéricas
(deﬁnir |aS Definicién
competencias  con Grado
las que el candidato Exigido
debera contar)
Orientacion al |Es la manera como la persona busca atender las | Clave

Cliente necesidades de sus clientes internos y externos con la
finalidad de satisfacerlas, superando sus expectativas.

Trabajo en Equipo Es la capacidad para trabajar conjuntamente con un | Clave
grupo de personas y alcanzar un objetivo comun,
subordinando los intereses personales a los objetivos

del equipo.

Orientacion a los |Es la disposicion para lograr las metas de la|Clave

Resultados organizacion en los plazos establecidos, manteniendo
y mejorando los niveles de rendimiento en los
procesos.

Responsabilidad Es el compromiso con el que las personas realizan las | Clave

tareas encomendadas asumiendo las consecuencias

de sus actos.

Integridad Es la capacidad para actuar siempre en coherencia | Clave
con lo que se dice, comunicando las ideas vy
sentimientos en forma clara, abierta y directa;

basando las relaciones en el respeto y la confianza.

Flexibilidad Es la disposicion para adaptarse y trabajar en | Clave
distintas circunstancias, con personas o grupos.

Administracion de|Es la manera como la persona maneja y cuida los | Clave
los Recursos recursos (equipos, herramientas, valores) que la

empresa pone a su disposicion para la realizacidn de
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su trabajo.

Sistema HACCP

Sistemas de Gestidn de Calidad, de Inocuidad (Interpretacion e
implantacion de las Normas ISO 9001 y 22000)

Competencias Técnicas: MS Office nivel intermedio

Inglés nivel basico.

Procesos de elaboracion de lacteos

Conocimientos varios, idiomas — nivel, etc.

Cargos Genérico: SUPERVISOR DE RECEPCION

Formacion Académica: Bach. y/o Titulado Ingenieria de Industrias Alimentarias o

carreras afines

Egresado de (colocar especialidad)

Edad minima: 21 afos
Sexo: Masculino
Experiencia Previa: Ninguna

Minimo de meses o arios en diferentes dreas

Condiciones de Trabajo: Turnos rotativos.

Exposicidn a ruido y calor.

horario, rotacion en turnos, condiciones ambientales, viajes
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(frecuencia) o residencia, traslados a otras dreas, etc.

Sede: ABC

Competencias Genéricas

(definir las competencias | pefinicién

con las que el candidato Grado

deberd contar) Exigido

Orientacion al Cliente Es la manera como la persona busca atender las | Clave
necesidades de sus clientes internos y externos con la
finalidad de satisfacerlas, superando sus expectativas.

Trabajo en Equipo Es la capacidad para trabajar conjuntamente con un | Clave
grupo de personas y alcanzar un objetivo comun,
subordinando los intereses personales a los objetivos
del equipo.

Orientacién a los|Es la disposiciéon para lograr las metas de la|Clave

Resultados organizacion en los plazos establecidos, manteniendo
y mejorando los niveles de rendimiento en los
procesos.

Responsabilidad Es el compromiso con el que las personas realizan las | Clave
tareas encomendadas asumiendo las consecuencias
de sus actos.

Integridad Es la capacidad para actuar siempre en coherencia | Deseable
con lo que se dice, comunicando las ideas y
sentimientos en forma clara, abierta y directa;
basando las relaciones en el respeto y la confianza.

Flexibilidad Es la disposicion para adaptarse y trabajar en | Deseable
distintas circunstancias, con personas o grupos.

Administracion de los|Es la manera como la persona maneja y cuida los | Deseable
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Recursos

recursos (equipos, herramientas, valores) que la
empresa pone a su disposicion para la realizacién de
su trabajo.

Competencias Técnicas:

MS Office nivel intermedio

Conocimientos varios, idiomas — nivel, etc.

Genérico:

PESADOR

Formacion Académica:

Secundaria Completa

Egresado de (colocar especialidad)

Edad minima: 21 anos
Sexo: Masculino
Experiencia Previa: No Aplicable

Minimo de meses o arios en diferentes dreas

Condiciones de Trabajo:

Turno Partido

Esfuerzo fisico y repetitivo

Ruido y calor

horario, rotacion en turnos, condiciones ambientales, viajes

(frecuencia) o residencia, traslados a otras dreas, etc.

Sede:

ABC
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Competencias

Genéricas

(definir las | Definicién

competencias con Grado
las que el candidato Exigido

debera contar)

Orientacion al |Es la manera como la persona busca atender las | Deseable
Cliente necesidades de sus clientes internos y externos con la
finalidad de satisfacerlas, superando sus expectativas.

Trabajo en Equipo Es la capacidad para trabajar conjuntamente con un | Deseable
grupo de personas y alcanzar un objetivo comun,
subordinando los intereses personales a los objetivos

del equipo.

Orientacion a los |Es la disposicion para lograr las metas de la|Deseable

Resultados organizacion en los plazos establecidos, manteniendo
y mejorando los niveles de rendimiento en los
procesos.

Responsabilidad Es el compromiso con el que las personas realizan las | Clave

tareas encomendadas asumiendo las consecuencias

de sus actos.

Integridad Es la capacidad para actuar siempre en coherencia | Deseable
con lo que se dice, comunicando las ideas vy
sentimientos en forma clara, abierta y directa;

basando las relaciones en el respeto y la confianza.

Flexibilidad Es la disposicion para adaptarse y trabajar en | No Aplicable
distintas circunstancias, con personas o grupos.

Administracion de|Es la manera como la persona maneja y cuida los | Deseable
los Recursos recursos (equipos, herramientas, valores) que la
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empresa pone a su disposicion para la realizacién de
su trabajo.

Competencias Técnicas: No necesarias

Conocimientos varios, idiomas — nivel, etc.

Cargos Genérico:
OPERARIO

Formacion Académica: Secundaria completa

Egresado de (colocar especialidad)

Edad minima: 18 afios
Sexo: Masculino
Experiencia Previa: No Aplicable.

Minimo de meses o aios en diferentes areas

Condiciones de Trabajo: Ayudantes: Turnos rotativos.

Operario de Recepcidn: Turno partido

Esfuerzo fisico intenso.

Exposicién a ruido y calor.

horario, rotacion en turnos, condiciones ambientales, viajes

(frecuencia) o residencia, traslados a otras dreas, etc.
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Sede: ABC

Competencias

Genéricas

(definir las | pefinicién

competencias con Grado
las que el candidato Exigido

debera contar)

Orientacion al |Es la manera como la persona busca atender las | Deseable
Cliente necesidades de sus clientes internos y externos con la
finalidad de satisfacerlas, superando sus expectativas.

Trabajo en Equipo Es la capacidad para trabajar conjuntamente con un | Deseable
grupo de personas y alcanzar un objetivo comun,
subordinando los intereses personales a los objetivos

del equipo.

Orientacion a los|Es la disposicion para lograr las metas de la|Deseable

Resultados organizacion en los plazos establecidos, manteniendo
y mejorando los niveles de rendimiento en los
procesos.
Responsabilidad Es el compromiso con el que las personas realizan las | Deseable

tareas encomendadas asumiendo las consecuencias

de sus actos.

Integridad Es la capacidad para actuar siempre en coherencia | Deseable
con lo que se dice, comunicando las ideas y
sentimientos en forma clara, abierta y directa;

basando las relaciones en el respeto y la confianza.

Flexibilidad Es la disposicion para adaptarse y trabajar en | No Aplicable
distintas circunstancias, con personas o grupos.
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Administracién
los Recursos

de

Es la manera como la persona maneja y cuida los
recursos (equipos, herramientas, valores) que la
empresa pone a su disposicion para la realizacidn de
su trabajo.

Deseable

Competencias Técnicas:

No necesarias.

Conocimientos varios, idiomas — nivel, etc.
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ANEXO 6: MANUAL DE FUNCIONES

CARGOS:
SUPERVISOR GENERAL DE PRODUCCION (DUENO DE PROCESO)
SUPERVISOR DE RECEPCION

PESADOR

OPERARIO

CARGO : SUPERVISOR GENERAL DE PRODUCCION (Duefio de proceso)

RELACIONES

DEPENDENCIA : Gerencia General, Jefatura de Operaciones

AUTORIDAD : Supervisores de Produccién, todo el personal de Produccion (Elaboracion
y Recepcidn)

PRINCIPALES

COORDINACIONES : Con el Cliente: Superintendente de Condenseria Huachipa, Jefe de
Produccion de Huachipa, Jefe de Produccién Arequipa y Jefe de
Produccion de Derivados Lacteos Huachipa, Supervisor de Campo.

En Majes: Con los Supervisores de Produccion, Gerente General, Jefe de
Operaciones, Jefe de Control de Calidad, Jefe de Ingenieria, Supervisor de
Plantas, Jefe de Seguridad, Jefe de Recursos Humanos

SEDE :ABC
FINALIDAD DEL PUESTO:

Dirigir, liderar y coordinar con los Supervisores de Produccion sobre el buen desenvolvimiento del
personal del drea de Produccién (Recepcion y Elaboracién) asi como todos los procesos
involucrados; y la coordinacidon con las otras areas de la empresa.

FUNCIONES:

° Coordinar el trabajo de produccién con el cliente.

° Informar del desenvolvimiento de la produccion a la Gerencia General, Jefatura de
Operaciones y Superintendencia de Condenseria.

. Liderar el equipo de produccidn, es el responsable de la produccion de leche concentrada
en la planta.

. Coordinar los trabajos mantenimiento en Planta Majes con el area de Mantenimiento

° Coordinar con el area de Control de Calidad los procedimientos para las evaluaciones de
liberaciones de leche cruda y concentrada de acuerdo a las necesidades de Produccidn.

° Coordinar con el Supervisor de Campo los procedimientos a seguir para la recepcion y

devoluciones de leche cruda de acuerdo a las especificaciones.
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. Coordinar con Plantas el movimiento de cisternas de acuerdo a las necesidades de la Planta.
) Coordinar con el area de Seguridad, el desenvolvimiento de las actividades de Produccién se
realicen bajo condiciones seguras
° Realizar el programa semanal de despachos de leche concentrada de acuerdo a las
necesidades del cliente.
° Coordinar con los Supervisores de Produccién la programacién de produccién de acuerdo al
programa semanal del cliente.
° Planificar, Organizar, Coordinar y Elaborar el programa mensual de trabajo y descansos del
personal de Produccidn (Elaboracidn y Recepcidn,)
° Supervisar, Realizar, Verificar los procesos asignados en el sistema SAP para el tratamiento
de la Materia Prima y producto semi elaborado
. Planificar, Organizar, Coordinar y Dirigir en coordinacion con los Supervisores de Produccion

las diferentes actividades de recepcidén de leche cruda entera y proceso de produccién de
leche concentrada en cada turno.

. Coordinar con los Supervisores de Produccion el seguimiento de cisternas de leche
concentrada.

. Autorizar lo relativo a permisos y comisiones del personal de Produccion (Elaboracién y
Recepcidn)

. Verificar el cumplimiento del Reglamento Interno de Trabajo.

° Verificar el cumplimiento de tareas y horarios de los trabajadores en la planta.
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CARGO : SUPERVISOR DE RECEPCION
RELACIONES
DEPENDENCIA : Supervisor General de Produccion
AUTORIDAD : Personal de Recepcion
PRINCIPALES
COORDINACIONES : Supervisor General de Produccion, Control de Calidad, Mantenimiento,
Campo.
SEDE : ABC

FINALIDAD DEL PUESTO:

Supervisa el buen desenvolvimiento de las actividades del personal de Recepcién en sus labores
cotidianas asi como el desarrollo de los procesos en los turnos de trabajo

FUNCIONES:

e Coordinar el trabajo de recepcién con el Supervisor General de Produccidn.

e Informar del desenvolvimiento de la producciéon al Supervisor General de Produccion,
Gerente General, Jefe de Operaciones.

e Liderar el equipo de recepcion en el turno, es el responsable del turno de la recepcion de
leche en porongos.

e Coordinar, Planificar y Dirigir las diferentes actividades del turno de recepcion de leche cruda
entera.

e Elaborar, el programa del turno de trabajo en coordinacidon con el Supervisor General de
Produccion.

e Realizar, Ingresar, Verificar el movimiento del ingreso de leche cruda entera recepcionada y
procesada en el sistema SAP.

e Elabora, Supervisa el movimiento de camiones de entrega.

e Elaborar, Verificar la emisién de guias de remisidn de recojo leche.

e Controlar, Supervisar y Dirigir el normal desempefio de las funciones del personal en el area
de Recepcidn.

e Ejecutar lo dispuesto por el Supervisor General de Produccién de acuerdo a la Programacién
de entrega de leche.

e Disponer y Autorizar lo relativo a movimiento de personal en el puesto de trabajo, en
coordinacion con el Supervisor General de Produccion, en el turno que le corresponda.

e Supervisar el personal en los diferentes puestos de trabajo en el drea y en el cumplimiento
de tareas y funciones.

e Verificar del cumplimiento del Reglamento Interno de Trabajo.

e Coordinar los trabajos de produccién y mantenimiento del Area con Mantenimiento, Control
de Calidad, Plantas y Campo.

e Supervisa la emisidén de guias de remisidn de recojo leche cruda entera.

e Desempefiar otras responsabilidades que se le asigne dentro del ambito de su competencia
funcional
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CARGO : PESADOR
RELACIONES
DEPENDENCIA : Supervisor General de Produccidn, Supervisor de Recepcion.
AUTORIDAD : Operarios de Recepcion
PRINCIPALES

COORDINACIONES  :Supervisor de Recepcion.
SEDE : ABC

FINALIDAD DEL PUESTO:

Pesa la leche que envian los proveedores, controla y verifica el trabajo en la linea de recepcién
asignada.

FUNCIONES:

e Realizar y controlar el pesado de leche en el sistema, de acuerdo a los grupos de recojo
programados.

e Imprime, Verifica las winchas de pesado por camidn recolector.

e Entregar comprobantes devolucién de porongos.

e Coordinar con el Técnico de Elaboracién y el Descargador el inicio y el final de la recepcién de
la leche cruda.

e Supervisar y Controlar el desenvolvimiento de las actividades de la linea de recepcion al cual
fue asignado.

e Coordinar e Informa al Supervisor de Recepcién de turno los problemas que se presentan
durante la recepcion respecto al funcionamiento de los equipos y/o personal.

e Verificar y Revisar la informacién del pesado de leche después de haber terminado la
recepcioén por turno de trabajo.

e Verificar y Controlar la limpieza de su linea de recepcion

=  Elaborar, Revisar el reporte del resumen de leche diario por turno en coordinacién con el
descargador de leche fresca y supervisor de turno.

= Realizar, Imprimir las guias de turno mafiana y turno tarde para los grupos de recojo.

=  Realizar el comparativo general de los pesos de balanza y de los pesos del sistema del turno
tarde.

= Realizar el control del comparativo general de los pesos.

= Realizar el control de leche devuelta inestable y baja densidad por grupos de acopio.

=  Realizar el reporte de camiones de recojo y baja Standard.

=  Desempeiiar otras responsabilidades que se le asigne dentro del ambito de su competencia
funcional
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CARGO : OPERARIO

RELACIONES

DEPENDENCIA : Supervisor General de Produccién; Supervisor Recepcion, Pesador
AUTORIDAD : Ninguna

PRINCIPALES

COORDINACIONES  :Supervisor de Recepcion y Pesador.

SEDE : ABC

FINALIDAD DEL PUESTO:

Realizar las pruebas de calidad a la leche que se recibe de los proveedores

FUNCIONES:

e Coordinar con lo demas operarios las funciones de: Probado, Vaciado y Control de Bajo
Estandar, asi como su rotacion en las funciones indicadas

e Preparary Verificar el equipo para la prueba de alcohol.

e Realizar, Controlar y Verificar la prueba de alcohol al 100% de los porongos que ingresan a su
linea de recepcidn.

e Realizar limpieza del equipo para la prueba de alcohol al finalizar la recepcion.

e Realizar limpieza de darea.

e Realizar y Verificar la preparacién equipos antes del inicio de la recepcién.

e Coordinar, Realizar y Sincronizar el vaciado del contenido del porongo en la tina de vaciado
con el pesador.

e Realizar limpieza de los equipos asignados

e Controlar y Verificar que cada porongo que ingresa a la lavadora de porongos salga con su
respectiva tapa.

e Controlar y Verificar con un Refractémetro el contenido de sélidos solubles de la leche que
contienen los porongos que ingresan a la linea de recepcidn.

e Proveer al personal los utensilios y detergentes para limpieza

e Controlary Preparar el alcohol para las lineas de recepcion.

e Realizar, Controlar y Registrar la concentracién de detergente, temperaturas de la lavadora.

e Regular las presiones de agua y vapor a las lavadoras.

e Registrar los consumos de detergente, alcohol que se usan en los porch en los registros
establecidos.

e Informar al Supervisor Recepcién de turno de cualquier problema que se presente en la
recepcion.

e Desempefiar otras responsabilidades que se le asigne dentro del dmbito de su competencia
funcional.
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ANEXO 7: MAESTRO DE REGISTROS
ABC INSPECCION DE LAS BPM — SALAS PORCH

PROCESO: .

Recepcion FECHA:

SALA: .
Porch INSPECCIONADO POR:

ESTRUCTURA FISICA E INSTALACIONES, OPERACION, ORDEN Y
LIMPIEZA PUNTAJE OBSERVACIONES

Techos Limpios

Buen estado

Pisos Limpios

Buen estado

Pedazos de piso roto

Con sumideros cubiertos y libres de basura

Ausencia de derrame de productos

Paredes Buen estado
Lisas
Limpias

Ventanas Limpias

Buen estado
Provistas de malla (PORCH)
Puertas Lisas

Limpias

Cerradas durante el proceso de recepcion

lluminacion Operativas
Limpias
Protegidas
Ventilacion Evita calor excesivo o condensacion de vapor

Presion Positiva

Medios para lavarse Lavamanos operativos
y secarse las manos Presencia de jabén dispensador
Secadores operativos y/o presencia de papel
toalla
Equipos En buen estado
Limpios

Tuberias, empaques, otros. En buen estado

Orden Ausencia de contaminacién cruzada

Ausencia de productos extrafios a la produccion

No se dejan elementos personales en lugares
no adecuados.

Ausencia de trapos usados para limpieza.

SUBTOTAL NO CONFORMES 0
CONTROL DE PLAGAS PUNTAJE OBSERVACIONES
Infraestructura Desagiies tapados 0
Edificios en buen estado que evitan el ingreso
de plagas 0
Canaletas limpias 0
Presencia de cebaderos (2 al azar segin 0
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mapa murino)

SUBTOTAL NO CONFORMES 0

OBSERVACIONES

A: Las ventanas de toda la nave 1 estan con sarro formado por la acumulacién de suciedad.

B: La plataforma de vaciado de porongos del porch 3 se encuentra con éxido.

C: Cerca al porch 3, la linea de vapor se encontr6 con el revestimiento deteriorado.

D. Se encontraron buconasal usado y orejeras en estante de frascos.

Otras Observaciones:

PUNTAJE.
0: CONFORME 1. NO CONFORME

ARMARIOS, UTENSILIOS DE LIMPIEZA, BASUREROS PUNTAJE OBSERVACIONES
Armarios Adecuados

Limpios y con lo dispuesto para contener

Ordenados

Utensilios de limpieza | En buen estado

En el lugar destinado para guardarlos

Basureros En buen estado

Con tapa
Para el uso dispuesto

O |O|O0 |0 |0 |0 |o (o o

SUBTOTAL NO CONFORMES

SERVICIOS PUNTAJE OBSERVACIONES
Agua Abastecimiento suficiente 0

Presencia de cloro 0
SUBTOTAL NO CONFORMES 0

HIGIENE DEL PERSONAL PUNTAJE OBSERVACIONES
Del personal Uniforme limpio

de la Sala Uso de uniforme asignado al area

Uniforme en buen estado

Ausencia de relojes, joyas u otros
Uso de botas donde se requiera

O O |Oo O |o |o

Ufas cortas y sin esmalte

Uso de malla (Sala de envasado, Porch, Zona de
alimentacion de cabezales, Salas de Elaboracién y
Zona de alimentacion de envases vacios)

Uso de mascarilla (Sala de Envasado)
Rostro afeitado

No usa perfumes
Evita riesgos sanitarios

o |O|O |o o

Se lava las manos cuando su nivel de limpieza pueda
afectar la inocuidad de los alimentos.

SUBTOTAL NO CONFORMES 0

o

OBSERVACIONES
TOTAL NO CONFORMES: ............... %

V°B2& JEFE DE CONTROL DE CALIDAD
ABCRGXXX VE 00
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EVALUACION DE LA EFICACIA

ABC DE LA LIMPIEZA EN EQUIPOS DE RECEPCION

AREA . Recepcion
FECHA :

HORA

RESPONSABLE :

METODO : Uni Lite

ler 2do 3er
PUNTOS DE MUESTREO Resultado | Calificacion | Resultado | Calificacién | Resultado | Calificacion
URL URL URL

Tina de vaciado 1

Tina de vaciado 2

Tina de vaciado 3

Tina de vaciado 4

salida a intercambiador 1

salida a intercambiador 2

salida a intercambiador 3

salida a intercambiador 4

filtro de mallaly 2

filtro de malla3y 4

tina de recepcidn inferior 1

tina de recepcion inferior 2

tina de recepcion inferior 3

tina de recepcion inferior 4

TOTAL NO CONFORMES: ....... 0.9 cccor Sl . 0.00............. %

PUNTAJE:
0: CONFORME 1: NO CONFORME

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE DE INSPECCION V°B° JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

ABCRGXXX VE 00
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ABC EVALUACION DE LA CAPACITACION Y EXPOSITOR

Tema:
S COD. | NOMBRE

Expositor:

E Excelente
Fecha:

B Bueno
Para nosotros es muy importante conocer su opinidn respecto a las capacitaciones programadas
en el Plan de capacitacién y su respectiva evaluacion al expositor involucrado. Con la mayor R Regular
sinceridad llene los espacios en blanco con lo que cree usted conveniente al enunciado
enmarcado. M Malo

1. ESTRUCTURA TEMATICA
Contenido claro
Secuencia ldgica
Metodologia utilizada
Profundidad del tema

Tiempo abarcado

O O O O O

2. DESARROLLO DEL EVENTO

Aplicacidn practica

O

Cumplié expectativas

O

Manejo de ejemplos practicos

O

3. DESENVOLVIMIENTO DEL EXPOSITOR
Puntualidad
Dominio y preparacion
Capacidad de manejo de grupo

Utilizacién de ayuda audiovisual

O O O O O

Habilidad para responder es cuchar
4. INSTALACIONES

Lugar y espacio

O

Tiempo de utilizacion

O

Organizacion general O

SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES

ABCRGXXX VEOO
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ABC

CONTROL DE ASISTENCIA A CAPACITACIONES,
REUNIONES Y EVENTOS

Fecha:
TIPO:

Tema:

Expositor:

Hora de Inicio: Hora de Finalizacion:

Capacitacion D Reunién D Evento [

No.

NOMBRE CARGO FIRMA

1

2

10

11

12

13

14

15

ABCRGXXX VEOO
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ABC REGISTRO DE EQUIPOS DE SEGURIDAD O
EMERGENCIA
DATOS DEL EMPLEADOR
MARCAR X
TIPO DE EQUIPO DE SEGURIDAD O EMERGENCIA ENTREGADO
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL ‘ ‘ EQUIPO DE EMERGENCIA
NOMBRES(S) DEL(LOS) EQUIPO(S) DE SEGURIDAD O EMERGENCIA ENTREGADO
LISTA DE DATOS DEL(LOS) TRABAJADOR(ES)

° NOMBRES Y i FECHA DE FECHA DE

N APELLIDOS DNI AREA ENTREGA RENOVACION FIRMA

1

2

3

4

5

6

7

8

Supervisor de Recepcion

NOMBRE FECHA FIRMA
ABCRGXXX VEOO
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ABC INSPECCION EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
LISTA DE CHEQUEO PROTECCION PERSONAL
DESCRIPCION / Iniciales de Operario inspeccionado Condicion OBSERVACIONES
1 CONDICION DEL UNIFORME ST NO S NO
1.1 Uniforme completo
12 Uniforme limpio
13 Uso de EPPs antes de ingresar a la zona de recepcion
14 Malla, buconasal y protectores auditivos
1.5 Mandil y guantes sin agujeros y limpios
16 Anillos collares pitas o cualquier aditamento innecesario
1.7 otros
2 DE LA HIGIENE
2.1 Revisién de ufias y cabello corto
2.2 Higiene personal integra
2.3 No uso de perfumes
24 No comida en la sala de recepcion
2.5 No uso de celulares
3 DE SU SALUD
3.1 Presenta alguna enfermedad viral
32 Estuvo con algun proceso viral en los dltimos cinco dias
3.3 Tiene alguna molestia por carga o peso
34 Tiene alguna herida expuesta
35 Accidentes en el trabajo, especificar
4. DE LAS INSTALACIONES
41 Cuentan con los recursos necesarios
4.2 El trabajo realizado esta delimitado y previene accidentes
4.3 Las instalaciones no son seguras
4.4 Defecto de funcionamiento de algiin equipo
4.5 Corrosion, fugas que impiden un correcto trabajo
4.6 Otros
INSPECCION REALIZADA POR:
CARGO
FECHA: FIRMA:
ABCRGXXX VEO
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LISTA DE DETALLE
a 2 z
DESCRIPCION EFECTOS g % MEDIDA g
NG NOMBRES Y DE EALLA - EN EL T AREA CAUSA g DE 8 TRABAJO EIRMA
APELLIDOS fecha PROCESO % ESPECIFICA POTENCIAL % CONTOL E CORRECTIVO(FECHA)
Q
0 o o
1
2
3
4
5
6
7
8
Supervisor de Recepcion
NOMBRE FECHA FIRMA
Leyenda
SEVERIDAD OCURRENCIA DETECCION
CARACTERISTICA PUNTAJE CARACTERISTICA PUNTAJE CARACTERISTICA PUNTAJE
Poco perceptible 1 Poco probable 1 Alto 1
Poca importancia 2 Muy bajo 2 Mediano 2
Importancia mediana 3 Bajo 3 Bajo 3
Importancia relevante 4 Mediano 4 Muy bajo 4
Muy importante 5 alto 5 Muy poco probable 5
ABCRGXXX VEOO
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ABC CONTROL DE MUESTRAS RECEPCIONADAS
OBSERVADAS
LISTA DE DETALLE

FECHA: ‘ TURNO: ‘ PORCH:

OPERADOR QUE REPORTA:

N° PROVEEDOR DESCRIPCION A&sééi?; RESULTADO F:ASEZI%-' 'ﬁg’/\i OPERADOR

Si 0 no)

NO)

10

11

12

13

Supervisor de Recepcion

NOMBRE

FECHA FIRMA
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ABC ENCUESTA DE SATISFACCION DEL PERSONAL

Por favor, apunte del 1 al 5 con calificacion negativa parael 1y 5si es
excelente.

DESCRIPCION CUESTIONARIO 1 2 3 4 5

Valora el ambiente de trabajo

¢ Se le explican con detalles las labores a realizar?

Valora la formacion diaria que recibe

AW |IDN|PF

iel sueldo es adecuado con el trabajo que realiza?

¢ Es adecuado el equipo de trabajo que se le ha
asignado?

6 | ¢ Son adecuadas las protecciones de las maquinas?

Las herramientas que dispone para su trabajo ¢, Son
suficientes y adecuadas?

8 | ¢ Se siente motivado por el area a la que pertenece?

9 | ¢Se siente motivado por la empresa?

PROPUESTAS DE MEJORA:

FECHA:

ABCRGXXX VEO
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ABC REUNION DE CINCO MINUTOS
LISTA DE DETALLE
TEMA:
EXPOSITOR
FECHA: HORA: SUPERVISOR:
N° NOMBRES Y APELLIDOS PUESTO FIRMA
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
Supervisor de Recepcion
NOMBRE FECHA FIRMA
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ABC REGISTRO DE LECHE FUERA DE ESPECIFICACION

LISTA DE DETALLE

FECHA: ‘ TURNO:

OPERADOR QUE REPORTA:

MUESTRA A
o - LABORATO RESULTA CANTID PORC
N PROVEEDOR DESCRIPCION RIO DO AD H

Si 0 no)

OPERADOR

10

11

12

13

Supervisor de Recepcién

NOMBRE FECHA FIRMA

ABCREGXXX VEO
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ABC

REVISION Y CONTROL DE HIGIENE DE PERSONAL

La revision de higiene se realiza diariamente inspeccionando al azar a dos operario correspondiente al area, se coloca las iniciales de su nombre y apellido en la celda correspondiente. Llenar en los

recuadros 1 en caso cumpla el enunciado enmarcado, y 0 si no lo cumple.

ENUNCIADO

1

2

3

4

S 6 7 8 9 10 11

12

13

14

15

Mantiene
uniforme
limpio

Uniforme
completo

Es pulcro en su
persona

Presenta
alguna
enfermedad
viral

Mantiene ufias
cortas

Utiliza EPPs

Lleva
alimentacién al
area

Tiene anillos u
otros

Presenta algua
herida
expuesta

Utiliza
perfumes

Utiliza polos o
aditamentos
innecesarios

Muestra
acciones
impropias en el
trabajo

COLABORADOR

SUMA

ABCRGXXX VEO
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ABC REGISTRO DE VERIFICACION — MANTENIMIENTO
PREVENTIVO
FECHA:
SUPERVISOR U TECNICO:
REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
DENOMINACION O PIEZA VERIFI | CAM | REVI | DES | OBSERVACIONES
CADO | BIO | SION | CAR
SI [N TE
0
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ABC REGISTRO DE DEFECTO — MANTENIMIENTO
CORRECTIVO

FECHA:

SUPERVISOR U TECNICO:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:

DENOMINACION O PIEZA

COLOR: UBICACION:

ESCRIPCION DEL HALLAZGO O DEFECTO

PUN | CARACTERISTICA ESPECIFICACION | VERIFICA | OBSERVACIONES
TO CION
PREVIA
Sl NO
1 ASPECTO Defectos
visuales de
equipos o piezas
2 FALLA MECANICA Funcionamiento
deficiente en su
parte mecdnica
3 FALLA ELECTRICA Funcionamiento
deficiente en su
parte eléctrica
4 FALTA DE PIEZAS Carece de piezas
en algin
equipo.
5 PIEZAS Piezas que por
DESGASTADAS el uso tienen
que ser
renovadas
6 OTRAS

ABCRGXXX VEO
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ABC REGISTRO DE VERIFICACION DE CAMIONES
FECHA:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:

UNI | RUTA CAMION / PLACA PORC | HORA HORA CONTIN
DAD | PROCEDENCIA HDE | INICIO FIN GENCIAS
ENTR /
EGA DEVOLU
CIONES

ABCRGXXX VEOO
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ABC ORDEN DE TRABAJO
FECHA:

REVISADO POR:
PIEZA O MAQUINA:

ZONA DE PROCESO:
TRASLADO:

REVISADO Y AUTORIZADO POR:

DESCRIPCION DEL TRABAJO A REALIZAR

FECHA OPERARIO | HORA DEDICACION PIEZAS OBERVACIO
INICIO | FIN | COMPLETA PARCIAL | BUENAS | MALAS | NES

ABCRGXXX VEO

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

ABC

CONTROL DE LAVADORAS

FECHA:

INSPECCIONADO POR:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:

CONCENTRACION
UNIDAD DETERGENTE 0.8 — 12

%

TEMPERATURA
60°C

PORONGO
CRIBADO

CONDE
NSADO

AGUA
DE RED

PARADAS
DE
EQUIPO

OBSERVACIO
NES

LAVADORA 1

LAVADORA 2

LAVADORA 3

LAVADORA 4

ABCRGXXX VEO
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ABC CHECKLIST CIP LAVADORAS
FECHA:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
INSPECCIONADO POR:

HORA INICIO:

HORA FIN:

MARCAR CON UN CHECK SI SE CUMPLE LA ESPECIFICACION.

ANTES DEL CIP DURANTE CIP

Limpieza manual optima Dar visto bueno del inicio de CIP
Condensado suficiente Revisar constantemente
Montaje de lineas Revisar si no existen fugas
Instrumentos dentro de la tina de Que no haya inundaciones
lavado No se debe tener ningln

Llave de paso abierta totalmente trabajo eléctrico cerca

Solo personal autorizado No debe entrar personal no
Ajuste de empalmes autorizado

Revision de bomba CIP Dar aviso al término del CIP

DESPUES DEL CIP

Revisar la eficiencia de la limpieza
Revisar que no haya fugas

Revisar el ph de los principales puntos
de lavado

pH neutro

Se apaga condensado

Se da concluida el CIP

ABCRGXXX VEO
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ABC ROTACION DE OPERADORES EN EL AREA
FECHA: ]
REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
INSPECCIONADO POR:
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 | 15

PORCH | P
1 oP1

OP2

\
PORCH | P
2 oP1

OP2

\
PORCH | P
3 oP1

OP2

V
PORCH | P
4 OP1

OP2

\
LEYENDA:

PESADORES: Inicial nombre Inicial Apellido
AA: REGULAR AB: REGULAR AC: REGULAR AD: REGULAR AF: DESCANSERO
OPERADORES: Inicial Nombre Inicial Apellido

BA: REGULAR CA: REGULAR DA: REGULAR EA: REGULAR FA: DESCANSERO
BB: REGULAR CB: REGULAR DB: REGULAR EB: REGULAR FB:VARIOS

BC: REGULAR CC: REGULAR DC: REGULAR EC: REGULAR FC:CORRECCIONES
BD: REGULAR CD: REGULAR DD: REGULAR ED: REGULAR FD: DESCANSERO
ABCRGXXX VEO
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ABC REGISTRO DE DEVOULUCIONES
MES:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
REVISADO POR DUENO DE PROCESO:

N° | cODIGO FUERA DE VALOR FECHA REPORTADO POR:
ESPECIFICACION

ABCRGXXX VEO
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ABC REGISTRO DE PRORRATEOS
MES:
REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
REVISADO POR AUXILIAR DE PRODUCCION:
N° | PROVEEDOR CANTIDAD CANTIDAD | FECHA REPORTADO POR:
PRORRATEADA REAL
ABCRGXXX VEO
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ABC STOCK DE MATERIALES Y PRODUCTOS
MES:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
REPORTADO POR:

DESCRIPCION EN USO EXPIRADO DANADO SIN STOCK
INSTRUMENTOS
Dispensador de alcohol
Paleta para alcohol
Cucharones
Termometros

Probetas

Jarras

Refractometro

Pipetas

mezcladores
acidémetro

MATERIAL DE LIMPIEZA
Escobillas

Escobillones

Trapos

Baldes

Guantes

Mascaras
DETERGENTES

Quimex

Detacil

Jhon clean desinfectante
OTROS

Biddn de agua

Papel

Tonner

Buconasales

Mallas

Anaranjado de metilo
Frascos de vidrio
Tapones

Mangueras

Llaves para unidén de
lineas

Témperas

pinceles

Jebes anti desliz

ABCRGXXX VEO
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REGISTRO DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE

ABC '
FLUJOMETRO
DATOS DE EQUIPO PATRON:
Ne SERIE: MARCA: MODELO:
N2 CERTIFICADO DE CALIBRACION: FECHA CALIBRACION:

TABLA DE INCERTIDUMBRE PATRON
Flujo x tiempo | 30 m3/hr 35 m3/hr 40 m3/hr 45 m3/hr 50 m3/hr
incertidumbre

DATOS DEL FLUJOMETRO VERIFICADO
N2 SERIE: MARCA: MODELO:

DATOS DE CALIBRACION:
FECHA CALIBRACION:

DATOS DE LA VERIFICACION
PUNTOS DE 030 | 1HR | 1.30 | 2HR | 2.30 | 3HR | OBSERVACIONES
COMPROBACION HR HR HR
LECTURA AM

LECTURA PM

PROMEDIO

DIFERENCIA

RECOMENDACIONES

FIRMA TECNICO

ACCION REALIZADA

ABCRGXXX VEO

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE 5ANTA MARIA

ABC

REGISTRO DE VERIFICAC[ON Y CALIBRACION DE
REFRACTOMETRO

DATOS DEL REFRACTOMETRO VERIFICADO

N2 SERIE: MARCA:

MODELO:

DATOS DE CALIBRACION:
FECHA CALIBRACION:

DATOS DE LA VERIFICACION

CALIBRACION CON AGUA DESTILADA: CONFORME

| NOCONFORME | |

CALIBRACION CON LIQUIDO A MEDIR LECHE

PUNTOS DE LECHE FRESCA

LECHE

COMPROBACION T2C CONCENTRADA

OBSERVACIONES

LECTURA 1

LECTURA 2

LECTURA 3

DIFERENCIA

RECOMENDACIONES

FIRMA TECNICO

ACCION REALIZADA

ABCRGXXX VEO
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ABC | REGISTRO DE VERIFICACION MANTENIMIENTO BOMBAS

DATOS DE LA BOMBA INSPECCIONADA

N2 SERIE: MARCA: MODELO:
DATOS DE MOTOR:
MARCA: TENSION: POTENCIA:
CONDICIONES DE LA PRUEBA
FLUIDO: AGUA DENSIDAD: TEMP2: INICIO PRUEBA:
FLUIDO: LECHE DENSIDAD: TEMP2: FIN PRUEBA:
PUNTO DE PRUEBA MEDICION DE PRESION EN LA POTENCIA (w) VELOCIDAD
FLUJO (m3/s) DESCARGA (rpm)

1 2 | 3 4 1 2 3 4 | 1121314

SALIDA DE FLUIDO

LINEA DE UNION DE
FLUJOS
SALIDA DE

INTERCAMBIADOR
SALA DE CONTROL

RECOMENDACIONES

FIRMA TECNICO

ACCION REALIZADA

ABCRGXXX VEO
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CAUSAS
BASICAS

Nivel d(i)'-esmn Severidad || Nivel de Probabilidad (P) | Severidad Nivel de (FFr)ecue”C‘a Severidad
Sin Tiempo Perdido 1 No es Probable 1 Al menos 1 vez/afio 1
Primeros Auxilios 2 Podria Ocurrir 2 Al menos 1 vez/mes 2
|%°‘C<:_identt)tl-i‘ 5 Ha Ocurrido 3 Al menos 1 vez/semana 3
feglstra e Comin 4 Al menos 1 vez/turno 4
Accidente Fatal 4
Valor de Perdida (VEP) Criticidad Del
Trabajo
Lim. Inf. Lim. Sup.
28 40 VP=4xL+3xF+3xP
20 27
1 19
Sub CAUSAS
Proceso Proceso TRABAJOS/TAREAS PELIGRO/ENERGIA RIESGO ASOCIADO L P VP | CRITICIDAD INMEDIATAS

AREA:

ELABORADO
POR:

APROBADO POR:

ABCRGXXX VEO

Probables

(Probables)

¢ Existe
POE?

¢ Capacitacion?

¢Prog.
Mntto?

¢0tro?

Especificar
controles
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ABC EVALUACION DE DESEMPENO

APELLIDO Y NOMBRE:

REVISADO SUPERVISOR DE RECEPCION:
PUESTO:

FECHA:

Se evalta del 1 al 5 las siguientes definiciones:

1=MALO 2=REGULAR  3=BUENO 4=MUY BUENO 5=EXCELENTE

DESEMPENO LABORAL puntaje
Responsabilidad

Exactitud y calidad de trabajo
Cumplimiento de metas y objetivos
Productividad

Capacidad de avanzar tareas
Cumplimiento de procedimientos
Grado de conocimiento funcional
Grado de conocimiento técnico
Comprensién de situaciones

10 | Sentido comun

FACTOR HUMANO ACTITUDINAL
Actitud hacia la empresa

Actitud hacia los compaferos
Actitud hacia el equipo

Capacidad de tolerancia de criticas
Presentacidn personal e higiene
Predisposicion

Capacidad de generar ideas constructivas
Puntualidad

HABILIDADES

Iniciativa

Creatividad

Adaptabilidad

Respuesta bajo presion

Manejo de multiples tareas
Coordinacion y liderazgo
Capacidad de aprendizaje

Carisma

Capacidad para resolver conflictos
10 | Toma de decisiones

OO N[OV W|IN|FP

O |IN|O|UN | WIN|[F-

O N[O U W|IN|F-
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ANEXO 8: ANALISIS DE PELIGROS RECEPCION DE LECHRE EN PORONGOS

1. TABLA DE CONTENIDO

SECCION | TiTULO DE LA SECCION
1.0 Tabla de Contenido
2.0 Objetivo
3.0 Descripcion del Producto
4.0 Disefio de la Planta
5.0 Diagrama de Flujo
6.0 Descripcion del Proceso
7.0 Analisis de Peligros y Medidas de Control
8.0 Identificacion de Puntos Criticos de Control y Categorizacién de las Medidas de
Control
9.0 Anexo

2. OBJETIVO

El presente documento tiene como objetivo identificar y evaluar los peligros existentes en la
etapa de recepcion, asi como categorizar las medidas de control de aquellos peligros que
resulten significativos luego de la evaluacion.

3. DESCRIPCION

3.1 MATERIA PRIMA: LECHE CRUDA

Es el producto del ordefio de una o mas vacas sanas, realizada en forma

Descripcion o
completa e higiénica.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Temperatura Max. 7°C
Acidez 0.13% - 0.17%
Densidad 1.0286 — 1.033 g/mL

Caracteristicas Prueba Alcohol 75°GL V/V Negativo

fisicoquimicos
Prueba de Ebullicion Buena
Crioscopia 500 — 536 °Horbet
Antibiéticos Negativo

La leche cruda sin enfriar procede de las siguientes zonas: Majes, Santa
Rita, Vitor y La Joya, es transportada en porongos de aluminio de grado
alimentario en camiones de recojo y enfriada en Planta Majes al momento
de su recepcioén.

Procedenciay
Transporte

La leche cruda enfriada es almacenada en tanques estacionarios
isotérmicos de acero inoxidable a una temperatura de 8°C hasta su
procesamiento.

Condiciones de
Almacenamiento

Caracteristicas Microorganismos mesdfilos aerobios < 500 000 ufc/ml

microbioldgicas Coliformes <. 100 ufc/ml

Tiempo de vida atil

Tiempo de almacenamiento es no mayor de 48 horas a una

del producto

temperatura de 8°C

Uso Previsto

Como materia prima para la elaboracién de leche concentrada

3.2 DESCRIPCION DEL PROCESO: RECEPCION DE LECHE EN PORONGOS

La leche es enviada e porongos de aluminio de grado alimentario a la
planta para que sea enfriada y acopiada, se realiza en dos turnos
diariamente.

Descripcion

_ La leche llega a la planta, zona de
Procedencia recepcion proveniente de las zonas de
Majes, Santa Rita, Vitor y La Joya.

El sistema de entrega clasifica a los proveedores e :
-Proveedores Directos - Acopiadores

Proveedores Los proveedores directos entregan la leche directamente de la
produccién de su establo sin intermediarios.

Loas acopiadores acumulan la leche de varios sectores y proveedores y
su entrega se realiza con un solo cédigo, la leche y su calidad higiénica se
realiza en conjunto, por lo tanto la calidad higiénica de proveedores

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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pequefios podria afectar la calidad de proveedores grandes en el pago
final o viceversa.

ETO:Puesta a punto de equipos de recepcién

ET1: La leche llega en porongos de aluminio de grado alimentario,
transportadas en camiones de recojo.

ET2:Se realiza las pruebas de aceptacion para la leche
recepcionada y se procede a vaciar en la tina de pesado.
ETAPA DE

RECEPCION ET3:se realiza el pesaje y muestreo de la leche recepcionada y se

dispone a su enfriamiento.

ET4:la leche es enfriada y luego acopiada en taques de
almacenamiento.

ET5:Limpieza de cada sector y puesta a punto para su posterior
limpieza CIP.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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4.

DISENO DEL AREA

NAVE PRINCIPAL — ZONA DE RECEPCION

JEEMEN R S

I || || ][ Lavadora

H

INTERCAMBIADOR

L

J“

A

Tina de vaciado

Tina de vaciado

' | | l[ Lavadora

I 5 O O

INEIRIEARIRG S

Lavadora

LD

CABINA 4
CABINA 2 |

Tina de vaciado

ZONA DE RECEPCION

Tina de vaciado

(2

INTERCAMBIADOR

|

Lavadora

(1

CABINA 3
CABINA 1

BEEET I EAE RN
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5. DIAGRAMA DE PROCESO

-Revisar y realizar ajustes de
uniones en bombas.

-Llenar las tisnas de lavado
con condensado y detrgente,
cerrar vélvula de escape.

-Buconasal

| RECEPCION DE LECHE EN PORONGOS

v

-Malla de

| Ingreso de personal

proteccion
| EPP’s

v

-Protectores

| Puesta a punto de lavadoras y equipamiento

| auriculares

A 4

-Botas antidesliz

| Puesta a punto de cabina de pesado

|—> SAP Activo

A 4

Pesador

| Arranque de proceso de Recepcion

| Sala de Control

Supervisor de Recepcion

v

v v

'

Pruebas calidad a la leche

l—P| Vaciado |—>| Lavado de porongos

SN

-Baja densidad

-Prueba de alcohol

-Correciones

-Retiro de linea a porongos
observados

-Puesta de tapa y porongo en la
faja transportadora de la
lavadora.

-Recepcion de -Muestreo de
pesaje entregado
por el chofer de la

ruta.

proveedores
para Sélidos
Fil.
-activacion de Muestreo de
bombas y motor de

v

| Filtracion y Enfriamiento de leche

l—’ Filtracién de leche

A 4

Intercambiador de calor

-Empuje con agua

| Fin de la recepcion

A 4

-Apertura de llave de paso

-Se trae los instrumentos

| Limpieza de Equipos

| de limpieza del drea
respectiva.

-Limpieza con quimex 175F
v condensado.
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Descarga de Porongos (en 4 lineas) Pesadode leche
«Linea 1: 12 Porongos/minuto Endlineasde
+ Linea 2: 12 Porongos/minuto Recepcion

- Linea 3: 12 Porongo/minuto

« Linea &: 12 Porongos/minuto
«Linea S: 12 Porongos/minuto
+ Uinea 6: 12 Porongos/minuto

3001

C

[ [

Enfriamiento
Intercambiador de Calor: Capacidad de Alm. - 550 000 Kg
-lines 1y 2intercambiador Tetra Pack - Tanque 3001: 100 000 Xg
- Uinea 3y & intercamblador Tetra Pack - Tanque 3002: 100 000 Kg

max. 7°C «Tanque 3003: 150 000 Kg
» 2. Preenfriamiento c/Agua de red « Tanque 3004: 100 000 Kg
~ 1.Enfriamiento c/Agua Melada - Tanque 3005: 100 000 Kg

Almacenamiento de Leche Cruda Fria
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6. DESCRIPCION DEL PROCESO

6.1 Recepcion de leche cruda de porongos

La recepcién de leche cruda de porongos se realiza de acuerdo a un rol que asegura una
descarga en el menor tiempo posible evitando desarrollo microbiano.

6.1.1 Ingreso de Personal

El personal debe ingresar a los porchs de Recepcidén correctamente uniformados y
limpios, con lo equipos de Proteccién indicados (Malla de Proteccién, Buconasal,
Protectores auditivos, Guantes y mandil adecuados, Botas blancas antidesliz), en caso
parte del uniforme necesite su renovacién, se conversard con el Supervisor de
Recepcidn para la respectiva dotacion.

La rotacién del personal en los diferentes puestos de proceso, depende del rol
presentado por el Supervisor de Recepcion.

6.1.2 Puesta a punta de lavadora y equipos

Luego de que el Operador de Descarga activa el uso de condensado o agua de red, se
procede a llenar las tinas de la lavadora mas el detergente indicado.

Se cierra la valvula de escape de las tinas.

Se procede a realizar los ajustes de las juntas de los equipos.

6.1.3 Puesta a punto de cabina de pesado

El pesador es el encargado de tener las alertas de antibidtico positivo brindada por el
Area de Calidad y revisar en que linea pasara el proveedor observado.

Recibe y revisa el consolidado de pesos entregado por el chofer de la ruta, que se va a
recepcionar.

Se encarga de activar los controles de las bombas de la lavadora y el motor.

Entrega los consolidados o winchas al término de cada recepcién, estos pesos fueron
ingresados y registrados previamente en el SAP.

6.1.4 Inicio de Recepcion

Los camiones de recojo de acuerdo al rol de descarga se ubican en las lineas de
recepcién y proceden a descargar los porongos ubicandolos en el carril de ingreso a la
linea de recepcion, momento en el cual el ayudante de recojo afloja la tapa del porongo.
El Supervisor de Recepcidn es el encargado de estrangular la llave de paso de leche, para
tener un enfriamiento continuo de la leche a la temperatura determinada.

6.1.4.1. Prueba de Calidad

Alcohol y Acidez

La leche de cada porongo es sometida a la prueba de alcohol para descartar leche
inestable al calor, extrayendo partes iguales de leche de cada porongo y alcohol etilico a

75 °GL, la reaccién negativa indica que la leche es estable, la reaccién positiva se
manifiesta a través del corte de la leche, por lo cual dicho porongo es separado y se
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hace una verificacién mediante la titulacién de la acidez; la que determina si se acepta o
se rechaza.

Refractometria y Densidad

La leche de cada porongo es sometida a la prueba de refractometria, las leche cuyos
valores estén por debajo de 9°Brix se separan los que son iguales o mayores al valor
indicado se recepcionan, las leches que estan por debajo del valor indicado, se le realiza
la evaluacién de densidad corregida, leche con valores no menores de 1.0286 g/mL se
recepcionan, las leche que tienen densidades menores al valor indicado se rechaza.

6.1.4.2 Vaciado

El operario de vaciado destapa el porongo y vacia la leche contenida a la tina de vaciado
de acero inoxidable y coloca el porongo y su tapa en la lavadora de porongos.

6.1.4.3 Lavado de Porongos

Los porongos son lavados y secados en la lavadora de porongos en la secuencia
siguiente:

- Pre —enjuague: Con agua potable.

- Lavado: Con solucién de detergente alcalino 0.8% —1.2 %y > 60°C.
- Enjuague: Con agua potable > 60°C.

- Inyeccion de Vapor.

- Secado: con aire caliente 260°C

6.1.4.4 Pesado

Una vez que se haya vertido el total de leche correspondiente a un proveedor en la tina
de acero inoxidable, se registra el pesos del proveedor y cambia de tina para el pesado
del envio del siguiente proveedor, la leche descarga en la tina de acero inoxidable
ubicada en la parte inferior de la balanza.

6.1.4.5 Muestreo

El muestreo lo realiza personal encargado por el Area de Calidad quien realiza el
muestreo aleatorio cuatro veces al mismo proveedor durante toda la quincena, para el
analisis de sélidos FIL.

A su vez en las tinas de recepcidn se realiza el muestreo de leche para el analisis TRAM,
se realiza dos veces en la quincena.

Ambos por personal del Area de Calidad — Laboratorio.

6.2 Filtracién y Enfriamiento de la leche

Mediante el paso por filtros de malla de acero de 40 mesh se separan las particulas
macroscopicas de la leche. Estos filtros son lavados al final de cada turno de recepcidn.
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La leche es enfriada en un intercambiador de placas de acero inoxidable a una
temperatura < 7°C que por efecto de la baja temperatura detiene el desarrollo
microbiano.

6.3 Fin de la Recepcion

Después de enfriada, la leche y concluir con la recepcién de todos los camiones, se
procede al empuje de leche de las cuatro lineas de recepcidn, para ello se apertura
toda la Ilave de paso hacia el acopio.

El vaciador cierra la llave de vapor, y el pesador apaga el motor y bombas de la lavadora.

6.4 Limpieza de Equipos

La leche por ser una materia prima altamente vulnerable adquirir carga microbiana, se
debe tener los equipos de recepcion y materiales limpios y sanitizados para el segundo
turno de entrega de leche.

Para ello se procede a limpiar los equipos e instrumentos con detergente Quimex 175 F
y condensado, se debe hacer uso de equipo de proteccién adicional lentes protectores o
mascaras.

Se desajunta las uniones para su correcta limpieza.

Las lineas de transporte y almacenamiento de leche se lavan aplicando el Sistema CIP ,
se usa los siguientes detergentes: Soda y Acido aplicando temperaturas mayores de 7
60°C y tiempos suficientes para el enjuague esta limpieza es realizada por el Técnico de
elaboracion con supervision del Ayudante de Descarga.

7. ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS DE CONTROL

Analisis de Ingredientes

El analisis de peligros de los ingredientes se encuentra desarrollado en las fichas de analisis.
o Leche Cruda

Analisis de las Etapas del Proceso

El andlisis de peligros y la determinacion de medidas de control se muestran en los cuadros

siguientes:

Leyenda:

PPR = Programa de Pre Requisitos

PPRO = Programa de Pre Requisitos Operacionales
MC = Medidas de control
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Clasificacion | Probabilidad | Gravedad
A.  Peligro ) de )
del Peligro | Ocurrencia | (Severidad) |  Rjesgo PPR Medidas De Control
INGREDIENTE / ETAPA
- Biolégi - Alta - Criti
B Causa C P | Vedia | [ tea
- Quimico - Remota - Menor
Al Contaminacién y/o incremento de la carga Bioldgico Critica
microbiana con mesofilos aerobios *
Recepcion de B1 Residuos organicos en los porongos. Remota No e PPR Operar lavadoras de porongos segun
leche cruda de significativo Instruccién Preparacion y Operacion de
porongos Lavadoras y programar limpieza manual
cuando se requiera segun Instruccion
Limpieza Manual de Porongos
e PPR  Cumplir con el Programa de
Mantenimiento de las méaquinas lavadoras
de porongos.
A2 Incremento de la carga microbiana con| Biologico Critica e PPR Evaluar la estabilidad y sélidos
mesofilos aerobios * solubles, y retirar de la linea de la descarga
B1 el producto que sea considerado no
conforme segin lo indicado en la
Instruccion  Recepcidon de leche cruda
5 proveniente de porongos
Demora para la descarga del c':amlon e PPR Descargar los camiones de acuerdo al
por retraso de camion de recojo 0 Remotd, No rol de descarga y en caso no lleguen de
espera en planta. significativo acuerdo a lo programado se continua la
descarga con otro camion.
Andlisis previos de |Al Mezcla de leche contaminada con leche Biolégico Alta Critica  |Significativo  |e PPR Realizar una evaluacion e inspeccion
calidad de leche buena constante de todos los porongos en las
Bl Falta de inspeccién a todos los porongos lineas de Recepcion

* Listeria Monocytdgenes, Staphylococcus aureus, Salmonella




Clasificacion | Probabilidad | Gravedad
C.  Peligro ) de )
del Peligro | Ocurrencia | (Severidad) Riesgo PPR Medidas De Control
INGREDIENTE / ETAPA
- ioléai - A| _ car
D Cawsa S BV il
- Quimico - Remota - Menor
Filtracion (leche Al Contaminacion microbiana con Bioldgico Critica
cruda proveniente bacterias mesofilas aerobias.*
de porongos)
B1 Residuos organicos en los filtros. Remota No = PPR Limpiar el filtro canastilla ubicado en
significativo la linea de recepcion, esta linea se
encuentra dentro del circuito CIP
» PPR Lavar filtros canastillas ubicadas en
las lineas de recepciéon al finalizar cada
turno de recepcion, esta linea se encuentra
dentro del circuito CIP.
Lesiones Al Malas préacticas de manipulacion y Fisico Alta Mayor  |Significativo | PPR Intercambiar los puestos con los tres |MC: realizar charlas de

ocasionadas por
la mala posicién
en la etapa de
vaciado

Operacion

Exceso de peso y trabajo
B1

operadores por linea para aligerar la carga
laboral

# PPR Avisar al menor sintoma de dolor o
fatiga muscular.

induccion de levantamiento
de cargas y correcta
manipulacién y operacion
de pesos.

MC: realizar los examenes
ocupacionales
regularmente

* Listeria Monocytégenes, Staphylococcus aureus, Salmonella,




Clasificacion | Probabilidad | Gravedad
E.  Peligro ) de ) .
del Peligro | Ocurrencia | (Severidad) Riesgo PPR Medidas De Control
INGREDIENTE / ETAPA
- Biolégico - Alta - Critica
F. Causa - Fisico - Media - Mayor
- Quimico - Remota - Menor
A | Desarrollo microbiano con bacterias Biologico Remota Critica No ¢ PPR Dar el mantenimiento preventivo al
Enfriamiento de 1 | mesodfilas aerobias. * significativ intercambiado de placas de acuerdo al
la leche cruda B Enfriamiento deficiente de la leche (o] Programa de Mantenimiento.
recepcionada de 1 e PPR Operar Sistema de Frio de acuerdo

porongos.

(intercambiador de placas)

a la Instruccion Sistema de Frio.

* Staphylococcus aureus, Salmonella,
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8. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y CATEGORIZACION DE LAS
MEDIDAS DE CONTROL

8.1 Metodologia para determinar los Puntos Criticos de Control (PCCs):
Los Puntos Criticos de Control (PCCs) fueron determinados utilizando la secuencia

P1: ¢ Existen medidas preventivas de contrd!

v L Modificar la fase proceso o producto
Si NO
¢,Se necesita control en esta fase pamotivos de S|
calidad ? :
NO—> NoesunPCC —— p Parar
\d
P2: ;Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir ,
a un nivel aceptable la posible presencia de un peligd ~ —» Sl
NO

i

P3: ;Puede producirse una contaminacion o falla en el proceso con peligros
superiores a los niveles aceptables o podrian estos aumentar a niveles
inaceptables?

Si

¢

P4: ;Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible
presencia a un nivel aceptable en una fase posteri@r

i
PUNTO DE CONTROLCRITICO

NO—» NoesunPCC—» Parar

NO—»

Noesun PCC —» Parar
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8.2 Determinacion de los PCCs:

Etapa del Categoria y peligro Pregunta | Pregunta | Pregunta | Pregunta | Numero
Proceso identificado 1 2 3 4 de PCC

Lavado de Falla en el equipo y

porongos producto defectuoso S| NO NO

Materia prima sin

(s . analisis y fuera de
Anilisis previos

especificacion ingresa
de Calidad 5 &

y contamina todo el Sl S Si NO 1
acopio.

8.3 Medidas de Control que se gestionan como Plan de Calidad

-Realizar charlas de induccién de
levantamiento de cargas y correcta
manipulacion y operaciéon de pesos.

Lesiones ocasionadas

Vaciado ol
por la mala posicién en

la etapa de vaciado -Realizar los exdmenes ocupacionales

regularmente

8.4 Medidas de Control que se gestionan como Programa Prerrequisito Operacional

(PPRO)
-Intercambiar los puestos con los tres
Lesiones ocasionadas operadores por linea para aligerar la carga
s laboral
. or la mala posicion en
Vaciado P P

la etapa de vaciado =Avisar al menor sintoma de dolor o fatiga

muscular.
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ANEXO
IDENTIFICACION DEL RIESGO
NIVELES DE PROBABILIDAD DE OCURRENCIA Y GRAVEDAD

Probabilidad de Ocurrencia:

Alta: Bajo las condiciones actuales identificadas es muy probable que ocurra.
Media: Bajo las condiciones actuales identificadas es probable que ocurra.
Remota: Bajo las condiciones actuales identificadas no es probable que ocurra.
Gravedad

Critica: El peligro provocara un dafio severo a la salud del consumidor; el consumidor requerira
asistencia médicaMayor: El peligro provocara un dafio moderado a la salud del consumidor; el
consumidor no requerira asistencia médica.

Menor: El peligro podria provocar molestias o un dafio leve a la salud del consumidor.
Notas:

1. Cuando se trate de peligros microbiolégicos tomar como referencia la tabla 1
2. Para los peligros quimicos utilizar como referencia la dosis letal (LD) para cada caso

particular.
3. Para los peligros fisicos utilizar como referencia lo de la FDA/ORA Compliance Policy
Guide.
Tabla 1
Gravedad
Menor Mayor Critica
-- Staphylococcus aureus Salmonella sp

Bacillus cereus Listeria monocytogenes
Clostridium perfringens Escherichia coli O157:H7

Campylobacter jejuni
Yersinia enterocolitica
Shigella spp.
Clostridium botulinum
Brucella
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-
3]
= | Probabilidad alta (1000) Probabilidad alta (1 000)
E Gravedad menor (10) Gravedad critica (1 000)
o r*s=10000 r*s=1000000
o
8
T | Probabilidad media (100) | Probabilidad media(100)

Gravedad menor (10) Gravedad mayor (100)
© rs=1000 r*s=10000
=
E
% Probabilidad remota (10) | Probabilidad remota(10) | Probabilidad remota(10)
a Gravedad menor(10) Gravedad mayor (100) Gravedad critica (1 000)
-% r*s=100 r*s=1000 r*s=10000
m

Baja gravedad del peligro Alta gravedad del peligro

Nota: Tomando como referencia la Resolucidn Ministerial N2 591 -2008/DG/DIGESA “Criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano” se clasificd como:

Menor: microorganismos que implican un leve dafio a la salud
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