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RESUMEN

El presente trabajo de tesis plantea el disefio de un Sistema Integrado de Gestion de
Calidad e Inocuidad basado en el estdndar internacional 1SO 9001:2015 y sistema
HACCP en una empresa de fabricacion de pisco puro. Con esta propuesta se busca
responder a las exigencias del cliente, de la organizacion, y mejorar el desempefio

global.

Para realizar la propuesta del Sistema Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se
utiliz6 como herramienta de estudio la norma ISO 9001:2015, la cual se revisé e
interpretd cada requisito en los diez capitulos que la conforman, como al sistema
HACCP donde se interpretd sus principios y se aplico los doce pasos de
implementacion. A partir de ello se establecieron las bases para el disefio del sistema

integrado.

Luego, se identificd los procesos involucrados directamente con el giro del negocio y se
realiz6 un exhaustivo analisis de la situacion actual de la empresa, consiguiendo
detectar las falencias en cuanto a calidad e inocuidad.

Posteriormente, se redisefiaron aquellos procesos que lo requerian de forma que
cumplieran con los requisitos de ambas normas, el cual generd el Manual Integrado de
Calidad e Inocuidad y los controles documentados pertinentes.

Finalmente, se expone las conclusiones y recomendaciones alcanzadas.

Palabras claves: Calidad, inocuidad, Sistema de gestion, requisitos, puntos criticos de

control, sistema integrado de gestion, fabricacion de pisco puro.
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ABSTRACT

The present thesis proposes the design of an Integrated Quality and Safety Management
System based on the international standard ISO 9001: 2015 and HACCP system in a
pure pisco manufacturing company. This proposal seeks to respond to the demands of

the client, the organization, and improve overall performance.

To carry out the proposal of the Integrated Quality and Safety Management System, the
ISO 9001: 2015 standard was used as a study tool, which was revised and interpreted
each of its requirements in the ten chapters that comprise it and the HACCP system
based on to the principles and twelve implementation steps. From this, the bases for the
design of the integrated system were established.

As a starting point, the processes directly involved with the business line are identified,
which make up the process map. Then an exhaustive analysis of the current situation of
the company was carried out, being able to detect the flaws existing in its processes.

Then, the processes directly involved in the business were identified and an exhaustive
analysis of the current situation of the company was made, detecting the shortcomings

in terms of quality and safety.
Subsequently, those processes that required it were redesigned in such a way that they
complied with the requirements of both standards, which generated the Integrated

Quality and Safety Manual and the relevant documented controls.

Finally, the conclusions and recommendations reached are presented.

Key words: Quality, safety, Management system, requirements, critical control points.
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INTRODUCCION

La situacion de hoy en dia ha demostrado que las empresas de cualquier rubro deben
contar con un Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad, el cual asegure la garantia de
cada uno de sus productos y servicios ofrecidos. Un sistema que le permita a la
organizacion diferenciarse y obtener una ventaja significativa sobre sus competidores,
ya que este es muchas veces exigido por paises extranjeros que siguen los estandares

internacionales.

Debido a esta competitividad, una empresa tendra éxito y reconocimiento solo si
proporciona productos o servicios que satisfacen plenamente las exigencias y
expectativas del cliente, lo que se convierte en un requisito indispensable. Una de las
formas de obtener este reconocimiento, méas alld de la calidad de su producto, es

demostrando el grado de control que puede llegar a tener la empresa en sus procesos.

El presente trabajo tiene como finalidad presentar el disefio de un Sistema Integrado de
Gestidn de Calidad bajo la norma 1SO 9001:2015 y sistema HACCP en una empresa de
fabricacion de pisco puro que integre los procesos de la organizacion, los
procedimientos asociados y los responsables de cada actividad para mejorar la gestion
de la empresa. Este trabajo comprende los capitulos descritos a continuacion.

En el primer capitulo se muestra los antecedentes de estudio en relacion a las
certificaciones efectuadas en otras empresas del mismo rubro, asi como la justificacion
para llevar cabo el estudio. Se presentan los principales objetivos, el planteamiento del

problema y la importancia.

En el segundo capitulo se describen los conceptos generales relativos a la calidad e
inocuidad que incluyen definiciones previas, evolucion del enfoque de calidad y sistema
de calidad e inocuidad, Asi como también se describe el Sistema de Gestion de Calidad
ISO 9001:2015 vy sistema HACCP y cada uno de los principios en los que se basa.

Ademas se exponen los beneficios de la integracion.



En el tercer capitulo, se describen las hipotesis a demostrar y se identifican las variables
en estudio.

En el cuarto capitulo, se describe la metodologia (material y métodos), vienen hacer los

procedimientos o recursos empleados en el trabajo de investigacion.

En el quinto capitulo, se narra sobre la organizacion en estudio, en cuanto a su
antecedente y situacion actual, enfocandose en los procesos y procedimientos
principales, productos, procesos, instalaciones y equipos que intervienen en la
realizacion del producto. También se desarrolla el Sistema integrado de Gestion de
Calidad e Inocuidad en base a los requisitos de la norma ISO 9001:2015 y sistema
HACCP lo que genera el Manual Integrado de Gestion, asi como los controles a

implementar.

En el sexto capitulo, se presenta los resultados obtenidos en funcion a los objetivos
planteados, como la situacion actual de la organizacion mediante el Check List de
evaluacidn inicial 1SO 9001:2015 y HACCP, la evaluacion de los resultados obtenidos y
el andlisis de costo-beneficio para ver qué tan rentable es la implementacion de la
Norma I1SO 9001:2015 y HACCP en la empresa; para saber su rentabilidad se establecio

los costos de conformidad, costos de no conformidad y el escenario financiero.

Finalmente, se exponen las conclusiones y recomendaciones del proyecto que incluye la
presentacion de las principales ventajas y beneficios de implementar el Sistema

Integrado de Gestién de Calidad e Inocuidad.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion y formulacién del problema general y especificos

En estos Gltimos 10 afos (véase Tabla N° 1 y Figura N° 1) se puede apreciar que las
exportaciones y la venta local de Pisco, ha venido creciendo, originado ademas de las
virtudes de este licor porque ha sido reconocido como “licor bandera”. Este mercado de
exportacion de Pisco tiene como principal importador a Chile (41 %) causado por el
gran numero de residentes y restaurantes peruanos, ademas que los chilenos aprecian
tanto nuestro pisco que etiquetan el producto como suyo, seguido por EE. UU (27 %)
también por la gran cantidad de inmigrantes peruanos (méas de 1 millon). Otros destinos

de importancia fueron Espafia, Reino Unido y Paises Bajos (véase Figura N° 2).

Tabla N°1: Ventas de Pisco en el Per( y exportaciones en miles de litros.

. Total

Afo Venta Local Exportacion(miles Venta(millones
de It) de $)
2009 2,014 231 2,245
2010 2,566 315 2,881
2011 2,874 453 3,327
2012 3,241 560 5,049
2013 3,589 635 5,408
2014 4,174 794 5,487
2015 4,494 1,068 8,260
2016 4,900 1,200 8,688
2017 5,308 1,315 8,849

Fuente: Elaboracion propia en base a datos proporcionados por la SUNAT. (2017)

A nivel internacional, el pisco compite con otros destilados de gran presencia en el
mercado y que son productos banderos como el aguardiente de uva, vodka, wisky,
tequila y cachaza (véase tabla N° 2). Donde el wisky es el licor mas vendido (con 5000

millones de litros producidos), seguido por la cachaza (con 1500 millones de litros



producidos) y el tequila (con 105 millones de litros producidos). Siendo EE.UU en los 3
casos el mayor importador, este mercado aprecia los productos certificados o
acreditados con 1SO 9001:2008, ISO 22000:2011, HACCP y otros por ello la mayoria
de estas bodegas vitivinicolas y destilerias extranjeras cuentan con alguna certificacion
de calidad e inocuidad, como: Morrison Bowmore Distillers; con ISO 9001:2008 e ISO
22000, Pitu; productora de cachaza en Brasil que cuenta con 1SO 9001: 2008, Tequila
Sauza con ISO 9001:2008 e 1SO 22000, entre otras.

BODEGA SAN NICOLAS SOCIEDAD
ANONIMA

BODEGA SAN ISIDRO SOCIEDAD
ANONIMA CERRADA

I DESTILERIA LA CARAVEDO S.R.L

4352 % =

——1350 % BODEGASY VINEDOS TABERNERO
.,
1342 % oo, " .
SANTIAGO QUEIROLO S.A.C.
Il 0TROS

Figura N° 1: Principales empresas exportadoras de Pisco 2017.

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos de Adex Data Trade. (2017).

[\ [VALOR]
[VAcen, ® Chile

- [VALOR] M Estados Unidos
[VALOR] [ | Espaﬁa
H Reino Unido

M Paises Bajos

Figura N° 2: Top de 5 mercados de exportacion del Pisco 2017
Fuente: Elaboracion propia en base a los datos de Adex Data Trade. (2017). Top de 5 mercados de

exportacion del Pisco 2017.



Tabla N° 2:

Comparativo del Pisco frente a otros destilados tradicionales.

. Aguardiente de ) .
Pisco Vodka Wisky Tequila Cachaza
uva
EEUU Suecia EEUU i
EEUU  34.2% EEUU 19,45% Alemania
44.30% 22.8% 77,62% 30%
Chile . Francia . Francia EEUU
Alemania 12,2% Francia 11,40%
28.16% 20.5% 2,36% 25%
Presencia en . .
Espafia . Reino U . Esparia Francia
el mercado Italia 9.3% Singapur 5,48%
. . 7.40% 7.8% 2,04% 18%
internacional
Francia ) Polonia . Brasil Paraguay
Argentina 8.8% Taiwan 4,73%
4.53% 7% 0,63% 13%
Alemania ) Rusia ) Japon Portugal
ReinoU 6.0% Espafia 3,94% 0
3.22% 5.4% 0,81% 10%
EEUU EEUU 33 M Suecia 490 EEUU EEUU
3.02MM MM 1080MM 6oamm | Alemania
. . . . 2466M
Chile . Francia 442.2 Francia Rusia
Alemania 115 M EEUU
2.78MM MM 640 MM 21 MM
. . ) 1975M
Espafia Italia Reino U 168.8 Singapur Espafia .
Ventas MM Francia
386M 88 M MM 289 MM 18 MM
(US$) 1 555M
Alemania . Polonia 149.8 Taiwén Japon
Argentina  83M Paraguay
176M MM 283 MM 15 .3MM
1109M
. . Gran
Francia . Rusia 116.1 Espafia B Portugal
ReinoU 56M Bretafia
155M MM 239 MM 1005M
14 MM
105
Produccion | 9.5millones . . 5000 millones | millones de 1.500
) 42.2 millones de | 6.66 millones de ] ) ] )
Anual de litro . . de litros wisky | litros (45% | millones de
. 8 litros (2015) litros .
(Litros) (2015) escoces Mercado litros
exterior)
Lugar de ) . . . . . .
) Pert Chile Rusia y Polonia Escocia México Brasil
origen
. TEQUILA
) Morrison
Majes . SAUZA
L Silver Rocks Bowmore 3
Empresas Tradiciony Capel (Haccp e o (1SsO PITU: ISO
o . (Is0 9001 y Distillers (ISO
Certificadas | Vifia Tacama | 1SO 9001:2008) 9001:2008 | 9001:2008
HACCP) 9001:2008 Y
(Haccp) Y ISO
1SO 22000)
22000)

Fuente: Elaboracion propia.




En el Perd, las principales empresas productoras de Pisco que exportaron gran cantidad
en litros a nivel internacional fueron Destileria la Caravedo SRL (24%), Bodega San
Isidro SAC (20%), Bodega y vifiedos Tabernero SAC (17%), Santiago Queirolo (7%),
Macchu Pisco SAC (5%), entre otros.

En el mercado local, las marcas de Pisco mas comerciales (véase tabla N° 3) son
Santiago Queirolo (34%), Tabernero (22%), Porton (16%), Cuatro Gallos (12%),
Ocucaje (7%), Vargas (6%) y otros (7%). Donde la apreciacion del consumidor se basa
en el posicionamiento de sus marcas (marketing), costo aceptable (produccion masiva
que disminuye el precio), reconocimientos, premios y no en una calidad certificada.
Pues, solo se aprecia 5 empresas con certificacion como: las bodegas iquefias; “3
Generaciones” con su marca 3 Generaciones certificada en GTC (trazabilidad), la
bodega “Sotelo” con su marca Sotelo certificada en GTC (trazabilidad) y BPM (Buenas
practicas de manufactura) y la bodega “Tacama” certificada en HACCP en la linea de
vinos y espumantes; la bodega arequipena, “Majes Tradicion” con su marca Pisco
Majes certificada en HACCP y la bodega limena ‘“Phoenix Food” con su marca Pisco
Bianca certificada en HACCP y BPM.

Tabla N° 3: Comparativo de las principales bodegas y destilerias peruanas

Bodegay Bodega o S
Vifiedos La Santiago Bodigtz?ir);\:rr;edos Dgztrléizzsa Bodega Don Luis | Vifia Ocucaj
Palma Queirolo
ueirolo Cuatro Gallos
Marcals Golden (Iati alka Tabernero Portén Pancho fierro Ocucaje
P Don Esteban
) ) ) La Botija (ltalia,|Pisco mosto verde|Cuatro Gallos )
Pisco Uvina Pisco Purof acholado, quebranta)|Quebranta (Acholado, ttalia,queb | Premium
) (Quebranta, ranta ,torontel,Negral
Pisco Quebranta |ltalia y Acholado)|pisco edicion|Pisco mosto verde|Criolla) Mosto Verde
Productos _ _ limitada y  privadafAlbilla _
Pisco Acholado |Don Santiago (Kalia,Acholado,Queb Pancho Fierro Gran Pisco
. . ranta ) Pisco mosto verde|(Acholado,ltalia, Que
Piso ltalia Macerados torontel branta, Torontel) Standar
Capacidad de
Capacidad de 8000 Litros Mas de 7 7 millones 200 mil produccion de 1 1 millén 500 litros  |460 mil litros
produccion millones de litros litros millén de litros de aprox de pisco apro
pisco
Premios 1 remi ncur
Ay . 6 medallas 48 medallas Mas 12 medallas qu de 59 premios 38 concursos 36 medallas}
reconocimientos internacionales ganados
Certificaciones Ninguna Ninguna Ninguna Ninguna Ninguna Ninguna
Departamento LIMA ICA ICA ICA LIMA ICA
) SEMI
Tipo de Bodega INDUSTRIAL INDUSTRIAL INDUSTRIAL INDUSTRIAL SEMI INDUSTRIAL | INDUSTRIAL

Fuente Elaboracion propia



Asimismo, en el mercado nacional existen 469 empresas productoras de pisco con

certificacion de origen vigente a mayo del 2016 (véase tabla N° 4).

Tabla N°4: Per( Empresas productoras de Pisco, por departamentos 2016

Departamento Nro. Empresa %
Lima 216 46.05
Ica 182 38.80
Arequipa 44 9.39
Tacna 14 2.99
Moguegua 13 2.77

TOTAL 469 100

Fuente: Elaboracién propia segun los datos de Indecopi-Autorizacion de Denominacién de Origen Pisco.
(2016)

En particular, Vifiedos y Bodega La Palma SAC y su marca Golden compite a nivel
nacional con bodegas vitivinicolas posicionadas en el mercado y requiere de un
producto de calidad e inocuidad certificada que le permita hacer frente a agresivas
campafas publicitarias y a producciones masivas que bajan el verdadero precio y de

esta manera ingresar a nuevos mercados internacionales.

Segun el andlisis realizado con el Diagrama Causa efecto, Matriz FODA y las 5 Fuerzas
de Porter (véase figura N° 3, figura N° 4, tabla N° 5, tabla N° 6), la empresa ha

fabricado pisco de manera semi-industrial originando:

1. Operaciones no estandarizadas, donde los trabajadores no cuentan con
informacién documentaria clara, precisa y actual (procedimientos e instructivos

de trabajo) para el desarrollo del producto y su inocuidad.

2. Supervision y control ausentes en los diferentes procesos operativos, debido a
falta de una buena asesoria y contratacion del personal calificado que permita

cubrir todos los aspectos de la organizacion.



3. Colaboradores no comprometidos, debido a que la alta direccion no define un
planeamiento estratégico acorde a las metas a alcanzar para aumentar la

productividad.

4. Estandares de planta no alineados con los requisitos minimos de inocuidad.

5. Producto no homogéneo en calidad, debido que el pisco no cuentan con una

trazabilidad adecuada de los insumos, ni de sus procesos.

6. Pocos clientes, originada; por la agresiva publicidad de grandes bodegas,
produccién masiva y la amenaza de nuevos competidores con sistemas de
gestion implementados, certificaciones y premios obtenidos (Concursos

Nacionales, Regionales y Locales).

7. Inexistente alineacion de la entidad a las nuevas exigencias de calidad e
inocuidad solicitada por la politica de calidad promulgada para el Perd y su

regulacion.

8. Insuficiente capital humano calificado, falta de capacitacion técnica en calidad e
inocuidad y perfiles no definidos, como también funciones no establecidas hacen

una produccion desordenada y no alineada a los objetivos.

Por lo expuesto, Vifiedos y Bodega La Palma SAC no cuenta con un Sistema Integrado
de Gestion de Calidad e Inocuidad (en base a la norma 1SO 9001: 2015 y HACCP), para
fabricar pisco puro por lo cual, no puede responder a las exigencias actuales del

mercado en cuanto a calidad e inocuidad.
1.1.1 Problema Principal
¢Como el disefio del Sistema Integrado de Gestion (en base a la norma ISO 9001:2015 y

HACCP) asegurara la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en la empresa
Vifiedos y Bodega La Palma SAC?



1.1.2 Problemas Secundarios

a)

b)

d)

¢De qué manera el diagnostico con el Sistema de Gestion HACCP establecera la
situacion actual de la inocuidad del pisco puro en la fabricacion de la empresa
Vifiedos y Bodega La Palma SAC?

¢Como el diagnostico con el Sistema de Gestion 1SO 9001: 2015 establecera la
situacion actual de la calidad del pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos
y Bodega La Palma SAC?

¢De qué manera la integracion del Sistema de Gestion 1SO 9001: 2015 y del
Sistema de Gestion HACCP asegurara la calidad e inocuidad en la fabricacion de
pisco puro en la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.?

¢En qué medida el Sistema Integrado de Gestion (en base a la norma ISO 9001:2015

y HACCP) beneficiara a la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC?



[ Competidores ] [ Colaboradores ] [Consumidores ]

<«— Variedad de productos
sustitutos.

Incremento  de  competidores
*— potenciales, debido a la llegada de
nuevos inversionistas

Bodegas que cuentan con algin
certificado de calidad e inocuidad

Falta de conocimiento en
temas de calidad e
inocuidad

<+—— Poca cultura de consumo de pisco

Producto no son accesible a

Z diverane NSF
Falta de compromiso con los

objetivos y metas de la empresa
<«—— Desconocimiento de la marca por

2 el poco tiempo en el mercado
Poco uso de equipos de P P

¢ proteccion personal y de

inocuidad

EL PISCO NO CUENTA
CON CERTIFICACION DE

<+—— Volumen bajo de produccion

¢ No cueptaf con un plan de
mantenimiento

No hay registros de MP, PT,
ni control de inventarios

Equipos y [ Métodos ]
materia prima

Figura N° 3: Diagrama causa-efecto del problema de investigacion

Fuente: Elaboracion propia

CALIDAD E INOCUIDAD

<+—— No cuentan con indicadores de gestion

<«—— No cuenta con un plan de marketing

‘«—— No existe documentaciéon ni
registro de sus procesos de
manera estandarizada

<«—— No existe un planeamiento estratégico

<«—— Falta de control y seguimiento en

No cuenta con un programa de
las areas de la empresa

residuos sélidos como la vinaza

[ Gerencia ]
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PROVEDORES
-Se pueden identificar dos
grupos de proveedores:

* Insumos: botellas, corchos
sinteticos % naturales,
etiquetas.

* Materia Prima: Se cuenta
con vifledos propios.

NUEVOS ENTRANTES

-Los competidores potenciales
son los nuevos inversionistas
dispuestos a ingresar a la
Industria del Pisco apostando
por la creacion de bodegas
vitivinicolas y creacion de
nuevas marcas.

COMPETIDORESEN EL MERCADO

- La compeiencia se da a nivel de productores, las
cuales se dividen en funcion al volumen de produccion:
Bodegas industriales, intermedias vy artesanales.

-Existen un total de 469 bodegas con la Denominacion
de Origen Pisco

-Bodegas no registradas (Sin Denominacion de Origen
Pisco)

-Mas de 300 marcas comercializadas. Las mas

reconocias son - Queirolo, Tabernero, Tacama, Ocucaje,
Porton

-Asimismo, se puede considerar compefidor al
aguardiente chileno

CLIENTES
- El cliente final del pisco es
tanto nacional como extranjero.
-El 95% de la produccion esta
dirigido al mercado interno.

-Nuestro publico objetivo son
los sectores socioeconomicos
,BY C mayores de 18 afics.

Figura N° 4: Andlisis de las 5 Fuerzas de Porter de Bodega y Vifiedos La Palma SAC

Fuente: Elaboracion propia

PRODUCTO SUSTITUTO

- Fuerte poder de destilados
sustifutos como wisky , vodka ,
Jron, tequila cachaza, ginebra
entre ofros

- El vino con gran presencia a
nivel mundial.

- Mercado de espumantes,
anizados v cerveza.

- El Pisco adulterado forma parte
de una competencia desleal
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Tabla N° 5: Andlisis FODA de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

FORTALEZAS

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

F1.-Ganadores de
premios en
CoNCursos
nacionales y

Regionales.

D1.- Volumen bajo de
(Its) de

piscos y vinos.

produccioén

OL1.- Promocién de ferias y
eventos  nacionales e

internacionales.

Al.- Incremento de
competidores

potenciales, debido
a la llega de nuevos

inversionistas

F2.- Adquisicién de|D2.- No es un|O2.- Gran demanda de[A2.- Aumento de
maguinarias e | producto accesible a|concursos nacionales e(las importaciones
instrumentos diversos niveles [ internacionales para la|de productos
industriales a | socioecondmicos, participacion de [ sustitutos como el
diferencia de otras |debido al gran costo en | productores. wisky y el ron.
bodegas del Valle de | su fabricacion
Cafiete.
F3.- Vifiedos [ D3.- Al no existir un{03.- ElI gran boom [A3.- Politicas
propios para el |planeamiento gastrondmico peruano a|econdmicas del
cultivo y [estratégico de  la|nivel nacional e|Estado inestables,
crecimiento de la[empresa, los | internacional. no favorecen Ila
uva. colaboradores no estan elaboracion de
comprometidos con las estrategias
metas a alcanzar por la comerciales de
empresa. largo plazo de los
productores de
pisco.
F4- Diversificacion | D4.- Poco tiempo de la| O4.- Promocion de marcas | A4.- El incremento

de nuestra linea de
productos de pisco y

vinos.

marca Golden en el
mercado nacional por
no contar con un plan

de Marketing.

para el consumo del Pisco
Gobierno
Dia

Nacional del Pisco sour y

por parte del

Peruano con el

la Semana del Chilcano.

de la delincuencia
puede afectar al
crecimiento de las

ventas del Pisco.
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

F5.- Brinda servicios
adicionales ~ como
produccién en
maquila y envases
personalizados para
empresas

corporativas.

D5.- No cuenta con un
plan de manejo de
residuos como la
vinaza que es
perjudicial para el

ambiente.

05.- Uso de Internet y
Redes

mecanismo de Marketing.

sociales como

A5.- La liberacion
de los aranceles con
ciertos paises que

también tienen sus

aguardientes, la
cual ingresa al
mercado  peruano

con precios bajos.

F6.- Fidelizacion de
nuestra cartera de

clientes.

D6.- Insuficiente
personal calificado en

la zona.

06.- El reconocimiento de
de

nivel

la Denominacién
Origen Pisco a

internacional.

AG.- Presencia del
fendmeno del nifio
en el Peru, lo cual
no solamente
afectaria a la
agricultura sino al

transporte y

distribucion.
F7.- Mano de obra|D7.Poca supervisiony |O7.- La exigencia de un|A7.-La
propia y barata. control de calidad en | mercado que cada vez mas | contaminacion
el proceso de exige productos [ ambiental y la
fabricacion del Pisco. [certificados  tanto  en | presencia de plagas

calidad e inocuidad.

que afecta los

cultivos de vid.

F8.-

limpios, ordenados y

Ambientes

con gran ventilacion.

D8.-No cuenta con
documentos, registros
y medicion que
respalde la inocuidad
de todos los procesos
implicados en la

elaboracion del Pisco.

08.- Aumento de las
exportaciones Pisco en el
mercado internacional y
del consumo per cépita a

nivel nacional.

A8.- Poca cultura
de consumo de
pisco en los

consumidores.

F9.- Se encuentra
ubicado en una zona
estratégica (cerca de
hoteles y

restaurantes).

D9.- Falta equipos de
proteccion de personal
y equipos para
mantener la inocuidad

del pisco.

09.- Impulso de la marca

Per( por parte del estado

A9.-Contrabando y
productos

adulterados.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 6: Andlisis FODA cuantitativo de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

1.44
1.67
3.00
3.67
111
4.67
1.11
0.00
1.67

1.22
1.11
0.00
1.33
0.11
0.00
0.67
0.67
0.67

52211.67|167|0.11|122|0.89|1.89]|244|3.22

2.89
1.89
2.22
2.89
1.78
411
1.22
211
3.11

2.78
211
0.89
411
0.67
1.22
1.44
111

0

.78

1.44|3.11)0.00|0.44|0.00|0.00|0.11|0.00| 0.67

3.22|2.89|200|1.22|3.44|1.33|4.00|2.56 |1.56

1.00(1.11|1.67|0.89|0.78 | 0.22 | 4.78 | 3.00 | 1.67

Fuente: Elaboracion propia
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1.1.3 Anaélisis del FODA cuantitativo:

El analisis se hizo con la escala de Lickert, con puntuaciones del 1 al 7, se califica con 7
cuando decimos que la fortaleza nos permite aprovechar la oportunidad, si calificamos
con nota baja por ejemplo el 1 estamos diciendo que la fortaleza no nos permite

aprovechar la oportunidad.

Si calificamos con nota alta en el cuadrante fortalezas debilidades, estamos diciendo que
la fortaleza nos permite enfrentar la amenaza, lo contrario si se califica con un puntaje

bajo.

El cuadrante debilidades vs oportunidades, debemos analizar como una debilidad no
permite aprovechar una oportunidad, si calificamos con 7 estamos diciendo que la
debilidad no permite aprovechar la oportunidad. En cambio con un puntaje bajo como
un 1 estamos diciendo que no nos afecta a aprovechar la oportunidad.

En cuanto al cuadrante debilidades vs amenazas, debemos preguntar como una
debilidad permite que se active una amenaza, mientras mas puntaje le demos esa

debilidad permite que se active esa amenaza.

La fortaleza 6, (Fidelizacion de nuestra cartera de clientes.) es la fortaleza con mayor
puntaje nos permite aprovechar mejor las oportunidades y enfrentar las amenazas, a
diferencia la fortaleza F5 (Brinda servicios adicionales como produccion en maquila y
envases personalizados para empresas corporativas) y la F8 (Ambientes limpios,
ordenados y con gran ventilacion.), tienen los puntajes mas bajo, lo cual nos dice que no
es una fortaleza real ya que no nos permite aprovechar las oportunidades ni enfrentar

las amenazas (véase tabla N° 6).
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1.2 Objetivo general y especifico

1.2.1 Objetivo general

Disefiar un Sistema Integrado de Gestion (en base a la norma ISO 9001:2015 y

HACCP) para asegurar la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en la

empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

1.2.2 Objetivos especificos

a)

b)

d)

Diagnosticar con un Check List el Sistema de Gestion HACCP la situacion actual de
la inocuidad del pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega La
Palma SAC.

Diagnosticar con un Check List el Sistema de Gestion 1ISO 9001: 2015 la situacion
actual de la calidad del pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega
La Palma SAC.

Integrar el Sistema de Gestién ISO 9001: 2015 y el Sistema de Gestion HACCP
para asegurar la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en la empresa
Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

Determinar el beneficio economico de emplear un Sistema Integrado de Gestién (en
base a la norma ISO 9001:2015 y HACCP) para la fabricacion de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

1.3 Delimitacién de la investigacion: temporal y espacial

Delimitacion espacial: El estudio de la investigacion se centra en la planta de

fabricacion del pisco; Vifiedos y Bodega La Palma SAC, ubicado en el distrito de

Lunahuand, provincia de Cariete, departamento de Lima.

Delimitacion temporal: La presente investigacion esta delimitada entre los meses de
abril del 2016 a marzo 2017.
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1.4 Justificacion e importancia

Justificacion teorica: Los resultados de la investigacion son consistentes con el
Sistema de Gestion de Calidad y sistema HACCP.

Justificacion préctica: La gran mayoria de empresas del sector vitivinicola no operan
con mecanismos de aseguramiento de la calidad e inocuidad, esto les resta
competitividad en el mercado local frente a las marcas importadas del extranjero cuyas
bodegas cuentan con un SGC e Inocuidad eficiente y eficaces. Vifiedos y Bodega La
Palma SAC siguiendo su direccion estratégica, romper distancias frente a la
competencia, busca implementar la calidad e inocuidad certificada, para aumentar sus
ventas, productividad, mayores utilidades para asi tener una excelente carta de

presentacion a nivel local e internacional.

Justificacion metodoldgica: La investigacion contribuye a adecuar los requisitos de la
ISO 9001: 2015 y sistema HACCP a la realidad de la empresa para la obtencion de
beneficios hacia los colaboradores y consumidores. Esto por medio de cuestionarios de
diagnadstico.

Importancia

El presente proyecto es de importancia:

= Para la empresa (objeto de estudio) porque se disefia un Sistema Integrado de
Gestion de calidad e inocuidad que le permite cumplir con las normas 1ISO 9001:
2015 y HACCP de manera mas simplificada sin doble esfuerzo, de manera mas
adecuada y con menos costo.

= Para la sociedad porqgue es replicable y permite ser usado como referencia para otras
bodegas productoras de pisco, que quieran certificar en funcién a las normas ISO
9001: 2015 y HACCP.

= Para la ingenieria porque brinda aporte académico al aplicar una nueva metodologia

que integra las normas ISO 9001: 2015 y HACCP en un caso especifico.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del estudio de investigacion
Al revisar la literatura correspondiente se ha encontrado las siguientes investigaciones

referentes al tema propuesto:

Macias Marin (2014), en su trabajo de investigacion “Actualizacion del sistema de
gestion de calidad de la empresa Colectivos del café Ltda. a la norma ISO 9001:2015”
demostré que:
La actualizacion de la organizacion a la 1SO 9001:2015 en base a la
documentaciéon del SGC como un manual de funciones y responsabilidades,
manual de procedimientos por procesos, que incluya los requisitos de la norma
Liderazgo, Planificacion, Soporte, Operacién, Evaluacion del desempefio y
Mejora, permite una mejora global en sus procesos para el cumplimiento de los
requisitos del cliente. Mediante la utilizacién de la herramienta (Balanced
Scorecard). (p.14).
Permite hacer seguimiento periddico en tiempo real de los indicadores de gestion, el
cual estd alineado a todos los indicadores de calidad de la compafiia. La puesta en
marcha del Sistema de Gestion de Calidad, crea empoderamiento en sus colaboradores
resaltando la importancia del mismo, programando reuniones para sensibilizar acerca de
la importancia del establecimiento de un Sistema de Gestion de Calidad y sus

documentos.

Torres Tovar (2012), en su trabajo de investigacion: “Andlisis de peligros y puntos

criticos de control en el complejo industrial licorero del centro C.A.” demostr6 que:

El disefio del sistema HACCP amplia la informacion disponible en cuanto a
riesgo microbioldgico del producto, difundirla a todo el personal de la planta
con la finalidad de concientizar y sensibilizar sobre las causas - consecuencias
de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS). Se elabor6 un
nuevo procedimiento operativo estandarizado para establecer las
responsabilidades sobre el almacenaje y disposicién de productos en la cava
principal y en las areas de almacenaje, ya que los productos corrian el peligro

de ser cambiados de lugar constantemente. El desempefio de actividades como
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Supervisor de Calidad permitié realizar labores précticas de implementacion
del sistema HACCP disefiado para cada area. (p.85).

Kure & Ponce (2011), en su trabajo de investigacion: “Disefio de un Sistema de Gestidn
de la Calidad en base a la norma ISO 9001:2008, para una empresa de alimentos en la

linea de bebidas”, demostré que:

La documentacion del Sistema de Gestion de Calidad permite un crecimiento
continuo a través del transcurrir de su operacién brindando confianza a sus
directivas y clientes, el proceso de Implementacion de la Norma es un
compromiso de la alta direccidn, ya que asi se involucra y direcciona a los
responsables de cada area en la implementacion de la Norma, que las compras
a sus proveedores deben primar aspectos técnicos de calidad como uso de
fichas técnicas y hojas de evaluacion. (p.33).

Cisneros Rivadeneira (2010), en su tesis: “Desarrollo de un Sistema de Buenas Préacticas
de Manufactura para la empresa procesadora de cerveza artesanal “Gersten Company”.”

se demostro que:

El manual de Buenas Practicas de Manufactura permite demostrar a los
clientes, que la empresa cumple con las medidas de inocuidad en sus
productos, mejora la infraestructura de la planta para obtener un producto
inocuo, sanos y de buena calidad, con personal capacitado, apto para
desenvolver las tareas correspondientes. La implementacion de una guia de
Buenas Practicas de Manufactura va a permitir a la empresa implementar

futuras certificaciones de calidad para la busqueda de la mejora continua.

Ascazubi Garcia (2008), en su trabajo: “Estudio de implementacion del sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) en la linea de licores de la

empresa Licomena Cia. Ltda., 2008” se demostrd que:

Identificando los PCC en la recepcion de materias primas, proceso de
mezclado, reposo y embotellado logramos la seguridad de productos, brindar

respuestas oportunas a los cambios en las necesidades de los consumidores,
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garantizar el cumplimiento de los objetivos organizacionales de manera eficaz,
propiciar el mejoramiento continuo en la empresa estableciendo planes de
accion; finalmente estructurar y elaborar la documentacion necesaria requerida
por el SGC. A través del plan HACCP se busca evitar o reducir los peligros
asociados en la elaboracion de licores; aplicando el método de evaluacion
cuidadosa de todos los factores internos y externos que intervienen en el
proceso de un alimento, desde los ingredientes o materia prima hasta el
producto terminado, incluyendo la elaboracion y distribucion, logrard una
notable disminucion de los problemas causados al consumidor, ocasionados
por las (ETAS) y en la reduccion de pérdidas econdmicas para beneficio de la
empresa, a traves de la identificacion de las operaciones de mayor riesgo y su

control durante el proceso del alimento.

Gonzalez Rios (2007), en su trabajo de investigacion: “Disefio del plan de
implementacién del programa HACCP (Analisis de riesgos y puntos criticos de control)

en una empresa de productos alimenticios en polvo” se demostré que:

Al identificar como procedimientos esenciales; el procedimiento de limpieza
pre y post operacional, mantenimiento de infraestructura y equipo, manejo del
producto en planta y bodega, control de plagas aporta un sistema productivo
basado, en la inocuidad de los alimentos lo cual provee al producto un valor
agregado que evidencia una mayor calidad, garantizando el cumplimiento de
los objetivos organizacionales de manera eficaz, propiciar el mejoramiento
continuo en la empresa estableciendo planes de accion; finalmente estructurar y
elaborar la documentacion necesaria para lograr la reduccién de los peligros
fisicos existentes, que no son controlados por el programa de buenas préacticas

de manufactura.(p.137)

Quito & Marino (2012) en su trabajo de investigacion “Disefio de un sistema de gestion
de calidad basado en la norma ISO 9001:2008 en la planta CEFOP-Cajamarca 2012” se

demostro que:

El disefio la documentacion para el Sistema de Gestién de Calidad en base a los

objetivos de calidad establecidos, se cumplio al 100% los requisitos exigidos
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por la norma ISO 9001:2008 e incluye el Manual de Calidad; de igual manera
se diseflaron manuales adicionales como; el manual de procedimientos y
manual de organizaciones y funciones (MOF), que permiten establecer
formalmente la manera en que se relacionan, ejecutan y miden los procesos en
Planta CEFOP orientados a la satisfaccion del cliente. Se determind la
viabilidad del proyecto con un TIR de 104% y un VAN 55,266.58, obteniendo
un costo beneficios de 2.49 en un tiempo de recuperacion de 8 meses; dejando
en claro que la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad no so6lo es
necesaria sino que brindard a Planta CEFOP — Cajamarca mayor rentabilidad
en el ejercicio de su negocio al minimizar los costos de no calidad. (p.71).

Por lo tanto, siguiendo los lineamientos de Macias Marin (2014) y Torres Tovar (2012)
se propone disefiar el Sistema Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad (en base a la
norma ISO 9001: 2015 e HACCP) para: garantizar el cumplimiento de los objetivos
organizacionales de manera eficaz, propiciar el mejoramiento continuo en la empresa
estableciendo planes de accién y finalmente estructurar y elaborar la documentacién

necesaria.

2.2. Bases tedricas
2.2.1. Calidad

El término calidad viene definido en el diccionario de la Academia de la Lengua (2009)
como la “propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su
valor”. Segtin Del Rio Bermudez (2008) “el concepto de calidad ha experimentado un
proceso evolutivo que ha permitido migrar el sentido de calidad desde las caracteristicas
puramente técnicas o materiales de un producto hasta el conjunto de caracteristicas que,
en funcién de las necesidades particulares de los usuarios a los que va dirigido, sean
capaces de satisfacer dichas necesidades”.(p5). Para Deming (1989); la “calidad es
satisfaccion del cliente y no es otra cosa mas que una serie de cuestionamientos hacia
una mejora continua”. Para Crosby (1991); “la calidad es simplemente el cumplimiento
de requisitos”. Para Juran (1950); “la calidad es la idoneidad y aptitud para el uso”.
Finalmente la norma ISO 9000:2015 define a la calidad como el “grado en el que un
conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos”, entendiéndose por

requisito “necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria”.
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Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma ISO 9000 de la
Organizacion Internacional para la Estandarizacion (OIE) dado que, al disefiar el

Sistema Integrado de Gestidn de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001.

2.2.2. Sistemas de Gestion:

La definicion propuesta por la Fundacion Europea para la Gestion de la Calidad
(EFQM): “Esquema general de procesos y procedimientos que se emplea para
garantizar que la organizacion realiza todas las tareas necesarias para alcanzar sus
objetivos.”(EFQM, 2000, P.10). Para Ogalla Segura (2005); el sistema de gestion es la
“herramienta que permite controlar los efectos econdmicos y no econdémicos de la
actividad de la empresa”. (p.25). Segun DVN GL; cada vez mas, las empresas se
enfrentan a demandas de rentabilidad, calidad y tecnologia que contribuyan al desarrollo
sostenible. Un sistema de gestién eficiente puede ayudar a convertir esas presiones en
una ventaja competitiva. Desde el punto de vista global, el sistema de gestion permitira:
= Realizar una planificacion estratégica (futuro a largo plazo).

» Reducir los riesgos del negocio.

= Controlar el grado de cumplimiento de objetivos estratégicos y operativos.

= Adaptar la estructura de la organizacion segun resultados y propuesta estratégica.
Finalmente la Norma 9000: 2015 define el sistema de Gestion como un “conjunto de
elementos de una organizacién interrelacionados o que interactian para establecer

politicas, objetivos y procesos para lograr estos objetivos™.

Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma ISO 9000 de la
Organizacion Internacional para la Estandarizacion dado que, al disefiar el Sistema

Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001.

2.2.3. Sistema de Gestion de Calidad

La definicion de un SGC para Gutiérrez Naranjo (2009), es el “conjunto de normas
interrelacionadas de una organizacién por los cuales se administra de forma ordenada su
calidad, no solo en lo que se refiere al producto o servicio que ofrece a sus clientes, sino
también con respecto a sus procesos internos. Asi, se busca optimizar procesos internos
de manera tal que tal mejoramiento se vea reflejado en el producto final que llega al
publico consumidor”. Segliin Villegas (2012), un SGC es un “conjunto de elementos de

una organizacion que interacttan a través de la planeacion y organizacion, direccion y
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control, y que contribuyen al logro de lo relativo a la calidad”. Finalmente la Norma

9000: 2015; define al SGC como “parte de un sistema de gestion relacionada con la

calidad”. Los beneficios potenciales para una organizacion de implementar un SGC

basado en esta norma son:

a) La capacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que satisfagan

los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables.

b) Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente.

c) Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos.

d) La capacidad de demostrar la conformidad con requisitos del SGC especificados.

Las etapas para la implementacion de un sistema de gestion de calidad son las

siguientes:

diagnostico,  elaboracion  de  documentos,

evaluacion/certificacion. (Véase Figura N° 5).

implantacion

Diagnéstico

Andlisis de la situacién actual de la empresa.
Entender el contexto interno y externo para identificar
las necesidades y expectativas de las partes
interesadas.

Elaboracion de
documentos

Documentar el sistema de calidad, mediante politica,
objetivos, procedimientos e instrucciones donde se
detalla la manera de realizar todas las actividades del
sistema.

Implementacion

Poner en practica lo desarrollado en la
documentacion, generando una serie de registros que
evidencian que el sistema esta implementado.

Evaluacion/Certificacion

.

Analisis objetivo de la idoneidad del sistema. Aplicar
la auditoria para identificar riesgos y determinar el
cumplimiento de requisitos.

Figura N° 5: Etapas para la implementacion de un SGC

Fuente: Elaboracion propia

y

Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma ISO 9000 de la

Organizacion Internacional para la Estandarizacion dado que, al disefiar el Sistema

Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas 1SO 9001.
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2.2.4.1S0O

Tuya, Ramos y Dolado, describen que la I1SO, se dio cuenta, en los afios 80, de las
necesidades de los ingenieros, y a partir de ellas, empezd a crear una serie de normas
tendiente a establecer los principios a seguir sobe los sistemas de calidad y el
aseguramiento de ésta en las organizaciones independientemente del sector econémico.
La ISO 9000 define 1SO (Organizacion Internacional de Normalizacion) como una
federacion mundial de organismos nacionales de normalizacion (organismos miembros
de 1SO). Se fundo en 1946, con sede en Ginebra, Suiza. La ISO 9000 fue la primera
norma de gestién de calidad, publicada por 1SO. El trabajo de preparacion de las normas
internacionales se realiza a través de los comités técnicos de ISO/TC 17. Dentro de las

normas fundamentales que conforman la familia 1ISO 900 estan:

= |SO 9000 Sistema de Gestion de Calidad-Fundamentos y vocabularios proporciona
una referencia esencial para la comprension e implementacion adecuadas de esta
normal internacional. También define los términos, definiciones y conceptos
utilizados.

»= SO 9001 Sistema de Gestién de Calidad -Requisitos orientados principalmente a
dar confianza en los productos y servicios proporcionados por una organizacién y
por lo tanto a aumentar la satisfaccion del cliente. Se espera, con su implementacién
que aporte beneficios tales como la mejora de la comunicacion interna, mejor
comprension, control de los procesos.

= |SO 9004 Gestion para el éxito sostenido en una organizacién — Enfoque de gestion
de la calidad orientacion para las organizaciones que elijan ir mas alla de los
requisitos de esta normal internacional, para considerar un rango mas amplio de

temas que pueden conducir a la mejora del desempefio global de la organizacion.
Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma ISO 9000 de la

Organizacion Internacional para la Estandarizacion dado que, al disefiar el Sistema
Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001.
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2.2.5. 1SO 9001:2015

La ISO 9001, segun Yarez (2008) es una norma internacional que se aplica a los SGC y
que centra en todos los elementos de administracion de calidad con los que una empresa
debe contar para tener un sistema efectivo que le permita administrar y mejorar la
calidad de sus productos y servicios. Para Noguez (2015) ISO 9001 es la norma de
sistemas de gestion mas conocida y certificada del mundo. Tradicionalmente los
sectores en los que mas se ha implementado y certificado desde su nacimiento en 1987
han sido el sector industrial y manufactura, pero en los ultimos afios ha cobrado especial
protagonismo en sectores como el de las tecnologias y la prestacion de servicios,
ademas del sector publico. El dia 23 de septiembre de 2015 se public6 la Norma
Internacional 1ISO 9001:2015.

2.2.5.1 Evolucién de la norma 1SO 9001
Realizando un recorrido en la historia, la primera edicion de la Norma ISO 9001 se
realiz6 en 1987, teniendo actualizaciones en el afio 1994, 2000,2008 y en el afio 2015

siendo esta la versién actual. (\Véase Figura N° 6)

2008
1334 Segunda revisicn
Primera revisign menaor
mensr Inclusign de notas
Seincluyen: aclaratoriaz,
Entrenamienta, igusldad de
estadisticas, requisitoscon la
1980 Comite revisienpor la reviziondel afo
Tecnico 176 gerencia 2000
1537 2000 2015

Primera nommade Primerg revisicn Segunda revisicn
calidad mayor mayor

No se contempla Se contemplan Eztructuradealto
el producto productosy nivel
sErvicios

Figura N° 6. Evolucion de la norma 9001
Fuente: Expectativas Actuales Norma ISO 9001:2015 - JENY FERNANDEZ

La nueva versién 1ISO 9001:2015, estara estructurada (Véase Figura N° 7) basandose en
el anexo SL, la nueva estructura de alto nivel (HLS), logrando la alineacion entre los
diferentes estandares del sistema de gestion e incentivando la creacion de estrategias

que aporten al desarrollo de las organizaciones como productos y servicios de calidad.
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Ambito de aplicacion

Normativa de referencia

Términos y definiciones

Se hace referencia a los términos
generales 'y las definiciones
aplicadas nombradas en la ISO
9000: 2015 Fundamento vy
vocabulario.

Contexto de la organizacion

La organizacion debe determinar
las cuestiones externas e internas
pertinentes para su propoésito y
direccion estratégica y que afectan
su capacidad para lograr los
resultados previstos.

Liderazgo

Responsabilidad de la direccion vy
compromiso activo en el
funcionamiento de su Sistema de
Gestion de Calidad.

Planificacion

Acciones para considerar riesgos y
oportunidades; objetivos de la
calidad y planificacion de como

lograrlos.

Soporte Informacion, comunicacion,
recursos, conciencia y
competencia.

Operacion Planificar, ejecutar y controlar.

Evaluacién del rendimiento

Seguimiento y evaluacién por parte
de auditorias internas y externas.

Mejora

Acciones Correctivas.

Figura N° 7. Estructura de la norma 9001:2015.

Fuente: Elaboracion propia.

2.2.5.2 Principios de la gestion de calidad

La Norma Internacional se basa en los principios de la gestion de la calidad descritos en

la Norma 9000. Los principios de la gestién de calidad son:

Principio 1: Enfoque al cliente

Declaracion: La gestion de la calidad esta centrada en cumplir los requisitos del cliente

y esforzarse en sobrepasar sus expectativas.

Base racional: El éxito sostenido se alcanza cuando organizacién atrae y conserva la

confianza de los clientes y de otras partes interesadas de las que dependa. Cada aspecto

de la interaccion del cliente proporciona una oportunidad de crear méas valor para él.

Entender las necesidades actuales y futuras tanto de los clientes como de otras partes

interesadas contribuye al éxito sostenido de una organizacion.
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Principio 2: Liderazgo

Declaracion: Los lideres de las organizaciones establecen la unidad de proposito y la
direccion, y crean condiciones para que el resto de personas se impliquen en la
consecucion de los objetivos de la calidad de la organizacion.

Base racional: La creacion de la unidad de proposito, la direccién y la implicacion
hacen posible que una organizacion alineé sus estrategias, politicas, procesos y recursos

con el fin de lograr sus objetivos.

Principio 3: Compromiso de las personas

Declaracion: Un aspecto muy importante para cualquier organizacion es que todas las
personas que la componen sean competentes y estén facultadas e implicadas en entregar
valor.

Base racional: Para gestionar una organizacion de manera eficaz y eficiente, es
importante implicar a todas las personas de todos los niveles. El reconocimiento, el
empoderamiento y el aumento de las habilidades y conocimientos facilitan la
implicacion de las personas en el logro de los objetivos de la organizacion.

Principio 4: Enfoque a procesos

Declaracion: ElI hecho de entender y gestionar las actividades como procesos
interrelacionados que conforman un sistema coherente, hace que se obtengan resultados
afines y previsibles de una forma mas eficaz y eficiente.

Base racional: El Sistema de Gestion de la Calidad se compone de procesos
interrelacionados. Entender como este sistema produce los resultados, incluyendo todos
Sus procesos, recursos, controles e interacciones, permite a la organizacién optimizar su

desempefio.

Principio 5: Mejora

Declaracion: Para que una organizacion alcance el éxito se debe poner especial énfasis y
centrar sus esfuerzos en la mejora.

Base racional: La mejora es esencial para que una organizaciéon mantenga los niveles
actuales de desempefio, para que reaccione a los cambios en sus condiciones internas y

externas y para que cree nuevas oportunidades.
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Principio 6: Toma de decisiones basado en la evidencia

Declaracion: Las decisiones que se toman fundamentadas en el andlisis y evaluacion de
datos e informacion tienen una mayor probabilidad de producir resultados esperados y
deseados.

Base racional: La toma de decisiones es un proceso complejo, y siempre implica cierta
incertidumbre. Suele implicar multiples tipos y fuentes de elementos de entrada, asi
como su interpretacion, que puede ser subjetiva. Es importante entender las relaciones
de causa y efecto y las consecuencias no previstas potenciales. El andlisis de los hechos,
de la evidencia y de los datos conduce a una mayor objetividad y confianza en las

decisiones tomadas.

Principio 7: Gestion de las relaciones

Declaracion: La gestion de las relaciones con las partes interesadas, como por ejemplo
con los proveedores, logran en éxito sostenido de la organizacion.

Base racional: Las partes interesadas influyen en el desempefio de una organizacion. Es
mas facil lograr el éxito sostenido cuando una organizacion gestiona las relaciones con
sus partes interesadas, asi consigue optimizar el impacto en su desempefio. La gestion
de las relaciones con su red de proveedores y socios a menudo es de particular

importancia.

2.2.5.3 Enfoque a procesos

La Norma Internacional promueve la adopcion de un enfoque a procesos al desarrollar,
implementar y mejorar la eficacia de un sistema de gestion de la calidad, para aumentar
la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de los requisitos del cliente. El
enfoque a procesos implica la definicion y gestion sistematica de los procesos y sus
interacciones (Véase Figura N° 8) con el fin de alcanzar los resultados previstos de
acuerdo con la politica de la calidad y la direccion estratégica de la organizacion. La
aplicacion del enfoque a procesos en un sistema de gestion de la calidad permite:

a) La comprensién y la coherencia en el cumplimiento de los requisitos.

b) La consideracion de los procesos en términos de valor agregado.

c) El logro del desempefio eficaz del proceso.

d) La mejora de los procesos con base en la evaluacion de los datos y la informacion.
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Los puntos de control del seguimiento y la medicion, que son necesarios para el control,

son especificos para cada proceso y variaran dependiendo de los riesgos relacionados.

Fuentes de entradas

Punto de inicio i iPunto finaﬂ
| L d

=

' |

|
[ | | |
o 1 s | e
b er | IENERGA | |ENERGIA, |
}pmv eJe doFr’es' ! INFORMACION | INFORMACION!
| or ejemplo, en or ejemplo, en |
I(Inter.nos 0 externos)‘l IF; for]ma ge : IF; foera ze :
etn cllentﬁs, en ! materiales, I producto, |
N tras Pa ) & | lrecursos, | ! servicio, |
| nteresacas I requisites ! | decision I
I_pertlnentes ] ] !_____ _____ |

]

Posibles controles y puntos de

control para hacer el seguimiento

del desemperio y medirlo

Receptores de
las salidas

| PROCESOS
I POSTERIORES
| por ejemplo, en

| clientes (internos o
| externos), en otras |
Ipanes interesadas |

 pertinentes

Figura N° 8. Representacidn esquematica de los elementos de un proceso.
Fuente: Norma 1SO 9001:2015 Sistema de gestion de calidad-Requisito.

2.2.5.4 Ciclo PHVA

El ciclo PHVA puede aplicarse a todos los procesos y al sistema de gestion de la calidad

como un todo. (Ver Figura N° 9)

= Planificar: establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y los recursos

necesarios para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos del

cliente y las politicas de la organizacion, e identificar y abordar los riesgos y las

oportunidades.

= Hacer: implementar lo planificado.

= Verificar: realizar el seguimiento y (cuando sea aplicable) la medicién de los

procesos y los productos y servicios resultantes respecto a las politicas, los

objetivos, los requisitos y las actividades planificadas, e informar sobre los

resultados.

= Actuar: tomar acciones para mejorar el desempefio, cuando sea necesario.
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Figura N° 9. Representacion de la estructura de la Norma Internacional con el ciclo PHVA.
Fuente: Norma 1SO 9001:2015 Sistema de gestion de calidad-Requisito.

2.2.5.5 Pensamiento basado en el riesgo.

El pensamiento basado en riesgos es esencial para lograr un sistema de gestion de la
calidad eficaz. Para ser conforme con los requisitos de la Norma Internacional
9001:2015, una organizacion necesita planificar e implementar acciones para abordar
los riesgos y las oportunidades.

Abordar tanto los riesgos como las oportunidades establecen una base para aumentar la
eficacia del sistema de gestion de la calidad, alcanzar mejores resultados y prevenir los
efectos negativos.

Las oportunidades pueden surgir como resultado de una situacion favorable para lograr
un resultado previsto, por ejemplo, un conjunto de circunstancias que permita a la
organizacion atraer clientes, desarrollar nuevos productos y servicios, reducir los
residuos o mejorar la productividad.

Las acciones para abordar las oportunidades también pueden incluir la consideracion de
los riesgos asociados. El riesgo es el efecto de la incertidumbre y dicha incertidumbre
puede tener efectos positivos 0 negativos.

Una desviacién positiva que surge de un riesgo puede proporcionar una oportunidad,

pero no todos los efectos positivos del riesgo tienen como resultado oportunidades.
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2.2.6. Servicio

El término Servicio viene definido en el diccionario de la Academia de la Lengua como
“Favor que se hace a alguien”. Para Stanton, Etzel y Walker (2004), definen los
servicios "como actividades identificables e intangibles que son el objeto principal de
una transaccion ideada para brindar a los clientes satisfaccion de deseos o necesidades”
(en esta propuesta, cabe sefialar que segun los mencionados autores ésta definicion
excluye a los servicios complementarios que apoyan la venta de bienes u otros
servicios, pero sin que esto signifique subestimar su importancia). Para Sandhusen
(2002); "los servicios son actividades, beneficios o satisfacciones que se ofrecen en
renta o a la venta, y que son esencialmente intangibles y no dan como resultado la
propiedad de algo”. Segun Lamb, Hair y McDaniel (2002); "un servicio es el resultado
de la aplicacién de esfuerzos humanos o mecénicos a personas u objetos. Los servicios
se refieren a un hecho, un desempefio o un esfuerzo que no es posible poseer
fisicamente". Para Kotler, Bloom y Hayes (2004), definen un servicio “como una obra,
una realizacion o un acto que es esencialmente intangible y no resulta necesariamente
en la propiedad de algo. Su creacion puede o no estar relacionada con un producto
fisico”. Finalmente la norma ISO 9000:2015 define servicio como “salida de una
organizacion con al menos una actividad, necesariamente llevada a cabo entre la

organizacion y el cliente.”.

Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma I1SO 9000 de la
Organizacion Internacional para la Estandarizacion dado que, al disefiar el Sistema

Integrado de Gestidn de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001.

2.2.7 La cata en la calidad del pisco

2.2.7.1 La cata de pisco y la percepcion sensorial

Segun la Real Academia Espafiola define catar como probar o gustar algo para examinar
su sabor o sazén. La cata de pisco consiste en percibir sus caracteristicas visuales,
olfativas y gustativas, para luego describirlas.

El sentido del olfato no capta Unicamente los aromas que penetra por la nariz, sino
también aquellos que llegan por la boca, puesto que hay un conducto interno que

conecta el paladar con la nariz, es lo que denomina aromas retronasales.
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Del mismo modo, a traves de la lengua se captan los sabores dulces, acido, salado y
amargo. Junto con el paladar se captan sensaciones fisicas o tactiles, como pueden ser la
astringencia, suavidad, frescura o calidez. Todas las sensaciones captadas por los
sentidos son enviadas al cerebro, el mismo que le da un significado y un nombre. Este
proceso de sentir e interpretar es lo que se denomina percepcion. Es importante conocer
algunos aspectos de la percepcion porque nos ayudan en la cata del pisco.

2.2.7.2 Preparacion de la cata

Antes de iniciar la cata, se debe seleccionar y preparar con tiempo los piscos que se van
a catar. Es aconsejable degustar el pisco a una temperatura entre 14C° Y 16C° con el fin
de poder apreciar sus cualidades. También es importante agrupar los piscos que se van a
degustar por variedades y caracteristicas similares, con el fin de poder compararlos
adecuadamente. Se puede empezar con los piscos puros de variedades uvina, quebranta,
negra criolla y mollar, para luego seguir con las variedades albilla, moscatel, italia y

torontel. Luego se cata los piscos acholados y finalmente los mostos verdes.

Se recomienda para la cata de pisco usar una copa especializada de cata de bebidas
denominada AFNOR (véase figura N° 10), desarrollada por la Asociacion Francesa de
Normalizacion, cuya forma y dimensiones facilitan la percepcién de las caracteristicas

del pisco.

Figura N° 10. La copa de cata AFNOR

Fuente: Extraido del libro Los Secretos del Pisco de Mario G.Vingerhoets
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2.2.7.3 Paso de la cata de un pisco
La cata del pisco consiste en percibir sus caracteristicas visuales, olfativas y gustativas,

para luego describirlas, por lo que la cata se divide en tres procesos: vista, nariz y boca.

a) Vista: La evaluacion se debe realizar en un ambiente bien iluminado,
preferentemente con luz natural. Se debe levantar la copa a la altura de la vista e
inclinarla un poco. En la etapa de la vista hay que centrar la atencion en el color, la
claridad, la trasparencia, la brillantez, la limpidez y la fluidez del pisco. Se recuerda
que, de acuerdo al reglamento del pisco, este debe ser incoloro, limpido y brillante.

b) Nariz: La evaluacién se debe realizar en un ambiente con buena ventilacion y
exento de aromas. En el proceso olfativo, para apreciar los aromas, lo mejor es
acercar la copa de pisco a unos centimetros de la nariz dejando que los vapores del
alcohol, y los aromas que se evaporan junto a él, lleguen a la nariz al mismo tiempo
que aspiramos ligeramente. El primer aspecto que se debe observar con el olfato es
la sensacion alcohdlica del pisco que suele expresarse en términos como:
inexistente, ligera, equilibrada, fuerte o excesiva.

c) Boca: En la cata de pisco se lleva un pequerfio sorbo a la boca y luego se aspira aire
por la nariz, se exhala suavemente por la boca, expulsando asi el exceso de alcohol.
El primer aspecto a apreciar en el gusto es la sensacion alcoholica, es decir, como se
siente fisicamente, en la lengua y el paladar, el alcohol que evapora del pisco.

La sensacion tactil del alcohol en la boca se extiende de manera en que le pisco afecta

las paredes de la boca, la lengua y el paladar. Las sensaciones pueden ser descritas en

términos como: astringente, (sequedad), suave o aterciopelado.

Finalmente, se observa la persistencia de los aromas, sabores y texturas del pisco, es
decir cuanto tiempo permanecen presentes estas percepciones en la boca, luego de haber

expulsado o ingerido el destilado.

2.2.7.4 Ficha de cata

Para obtener un reconocimiento de pisco de gran calidad, ganar medallas de oro en los
concursos internacionales, nacionales, regionales, provinciales y distritales, es necesario
que el pisco pase por una evaluacion organoléptica utilizando una ficha de cata y

realizada por un profesional certificado como catador de pisco y sommelier.
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La més utilizada en los concursos internacionales es la ficha de cata (ver Figura N° 11)
de la Organizacion Internacional de la vifia y el vino (OIV).

La ficha de cata de la OIV otorga puntaje sobre un maximo de 100 puntos, de acuerdo
con las siguientes escalas:

e Gran oro: corresponde a los piscos con puntajes mayores o igual a 92 puntos.

e Oro: corresponde a los piscos con puntajes mayores o igual a 85 puntos.

e Plata: corresponde a los piscos con puntajes mayores o igual a 82 puntos.

e Bronce: corresponde a los piscos con puntajes mayores o igual a 80 puntos.

También a través de la cata podemos distinguir piscos de mala calidad que arrojan
puntajes muy bajos; debidos a la presencia de olores y sabores a elementos extrafios que
recuerden aromas Yy sabores de sustancias quimicas y sintéticas como barniz, pintura,
acetona, plastico y otros; sustancias combustibles que recuerden a querosene, gasolina;
sustancias en descomposicion que recuerden a abombado. Estos descriptores son

considerados como “defectos” en un pisco (véase figura N° 11).
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MUESTRANC:
FICHA DE CATA
CATADOR: EVALUACION ORGANOLEPTICA
| |CATEGORIA (X)
E M n
X u R S |QUEBRANTA
u
C y B e f
e u g i NEGRACRIOLLA
| b e u
e u n | ¢ |MOLLAR
n e (0] a !
t n r € |uviNA
e (o] T
EVALUACION DESCRIPTOR e |ITALIA
LIMPIDEZ 5 4 3 2 1 |TORONTEL
VISUAL
CLARIDAD 5 4 3 2 1 |MOSCATEL
TIPICIDAD 6 5 4 3 2 |ALBILLA
OLFATIVA CALIDAD 15 13 11 9 7 |ACHOLADO
INTENSIDAD
POSITIVA 9 7 5 3 1 |MOSTO VERDE (NA)
TIPICIDAD 8 7 6 5 4 |MOSTO VERDE (A)
FECHA:
GUSTATIVA  [CALIDAD 20 18 14 10 6
PERSISTENCIA 12 10 8 6 4
ARMONIOSA FIRMA DEL CATADOR
ARMONIA-JUICIO GLOBAL 20 18 14 10 6
TOTAL PUNTAJE OBTENIDO
SOBRE 100
REVISADO V°B° COMITE
Observaciones:

Figura N° 11. Ficha de cata OIV

Fuente: Ficha de cata OIV extraida del libro La Guia del Pisco de Lucero Villagarcia
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2.2.8. Inocuidad alimentaria:

Segun la "Norma Sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de
alimentos y bebidas" del anexo - Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA la
Inocuidad de los alimentos: es la “Garantia de que un alimento no causara dafo a la
salud humana, de acuerdo con el uso a que se destinan”. Segun la ISO 22000 2005 la
inocuidad alimentaria implica que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto”. Segun la OMS la
inocuidad de los alimentos: “es una cuestion fundamental de salud publica para todos
los paises y uno de los asuntos de mayor prioridad para los consumidores, productores y
gobiernos”. Segun el Codex Alimentarius, un alimento inocuo es aquel que no causara
dafo al consumidor cuando este es preparado o consumido, de acuerdo a su intencion de

uso.

Para la investigacidn, concordamos con la definicion de la Norma Sanitaria para la
aplicacion del Sistema HACCP Anexo 1 - Definiciones dado que, al disefiar el Sistema
Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001 y la
Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP.

2.2.8.1 Beneficios de la inocuidad alimentaria

Los beneficios que conlleva un sistema de inocuidad alimentaria es: La mejora de la
competitividad en el sector econdmico, aumentando los rendimientos de los costos y
mejorando el posicionamiento de sus productos en los mercados, tanto el nacional como
el internacional.

La minimizacion de peligros relativos al producto, control de los procesos internos y
minimizacién del riesgo de error.

Motivacién del personal y mejor uso de los recursos, obtencion de productos acordes
con sus usos intencionados e inocuos, cumplimiento con las exigencias legales y
reglamentarias y con las acordadas con el cliente, lo que genera confianza en
autoridades gubernamentales, clientes y distribuidores.

Proteccion a los consumidores y satisfaccion de sus necesidades y expectativas.

Herramienta de promocion y reconocimiento externo, mejora continua del desempefio.
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2.2.9. Programas Pre-requisitos Sistema HACCP

Segln la norma ISO 22000:2005 los programas pre-requisitos son “Condiciones y
actividades basicas que son necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena
alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la produccién, manipulacion y
provision de productos terminados inocuos y alimentos inocuos para el consumo
humano”. El1 Comité Consultivo Nacional en Criterios Microbiologicos para Alimentos
de los Estados Unidos, define a los programas prerrequisitos como: “Procedimientos
incluyendo las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) que llevan a las condiciones
operativas para la instrumentacion del sistema HACCP”. Finalmente la Organizacion
Mundial de la Salud public6é en 1999 una definicioén de prerrequisitos como: “Practicas
y condiciones necesarias previo al disefio y durante la instrumentaciéon del sistema
HACCP y que son esenciales para la inocuidad alimentaria”.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento

son ejemplos de PPRs aplicados a nuestra investigacion. (Ver Figura N° 12).

" SISTEMA HACCP

PROGRAMA DE
HIGIENE Y

SANEAMIENTO

I R ]

‘ DECISION GERENCIAL |

Figura N° 12. Casa de la Inocuidad
Fuente: Concepto de la casa de la inocuidad donde se muestra los BPM y los PHS que sirven de soporte
para el HACCP.

2.2.9.1 Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
Segun el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S.
007-98-SA) las BPM son un “Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia

asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas”.
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Se define por medio de un manual BPM que contiene procedimientos de manufactura
asociados a las etapas de proceso:
i.  Seleccion y control de proveedores
ii.  Capacitacion del personal
iii.  Recepcion de materias primas
Iv.  Mantenimiento preventivo y correctivo de maquinarias y equipos
v.  Calibracion
vi.  Control de la produccién
vii.  Control del transporte de materias primar y productos terminados
viii.  Control de productos no conformes
iX.  Atencion y manejos de quejas
X.  Retiro del producto

xi.  Trazabilidad

2.2.9.2 Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)
El programa de higiene y saneamiento es un conjunto de procedimientos y medidas que
describen las tareas de saneamiento que se van aplicar antes, durante y después de las
operaciones de fabricacion. También se conoce como Procedimientos Operativos
Estandares de Saneamiento (POES).
Segun el Codex Alimentarius, los POES son:
i.  Limpiezay desinfeccion de éreas.
ii.  Limpiezay desinfeccion de equipos, maquinarias y otros.
iii.  Control de la higiene y salud del personal
iv.  Control de plagas
v.  Control del agua
vi.  Disposicion de residuos
vii.  Control de productos quimicos

viii.  Verificacion y validacion del POES

2.2.10. Sistema HACCP

Segun la publicacién de Roberto Carro Paz y Daniel Gonzales Gomez el sistema,
HACCP es un procedimiento que tiene como proposito mejorar la inocuidad de los

alimentos ayudando a evitar que peligros microbiol6gicos o de cualquier otro tipo
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pongan en riesgo la salud del consumidor. Segin Meneses Taboada (2016 UNALM)
define al HACCP como un sistema cientifico, con base sistematica, que permite
identificar peligros especificos y disefiar medidas para su control con el fin principal de
asegurar la inocuidad el alimento. Se trata de un sistema cientifico, con base sistematica,
que permite identificar peligros especificos y disefiar medidas para su control con el fin
principal de asegurar la inocuidad el alimento.
Para ALBERTO LA CERCA (2005):
Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena
alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Préacticas del
Codex pertinentes y la legislacion correspondiente en materia de inocuidad de
los alimentos. Finalmente la "Norma sanitaria para la aplicacion del Sistema
HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas" del anexo - resolucion
ministerial N° 449-2006-MINSA define Sistema HACCP como “Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos para la
inocuidad de los alimentos. Privilegia el control del proceso sobre el analisis
del producto final.
Para la investigacion, concordamos con la definicion de la Norma Sanitaria para la
aplicacion del Sistema HACCP Anexo 1 - Definiciones dado que, al disefiar el Sistema
Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad se basa en las Normas ISO 9001 y la

Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP.

2.2.10.1 Evolucion del Sistema HACCP

Inicia su recorrido (véase figura N° 13) en la decada de 1960, creada como un programa
para la produccion de alimentos inocuos por la Pillsbury Company, el Ejército de los
Estados Unidos y la Administracion Espacial y de la Aeronautica (NASA), luego adopta
el nombre de Sistema HACCP por la Comisién del Codex Alimentarius (ALINORM
93/13%, Appendix I1) en su vigésima reunion en Ginebra, Suiza, del 28 de junio al 7 de
julio de 1993. Finalmente, el Codigo de Practicas Internacionales Recomendadas, en
1993 entra en efecto la Regulacion Europea 93/43 EG (14 de julio de 1993) adaptando
los principios y esquema "HACCP" para la produccidon y elaboracion de alimentos.
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En el Perd el 13 de mayo del 2006 se aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del
sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas" del anexo - resolucion
ministerial N° 449-2006-MINSA.

2006-la RM 449-
2006/MINSA. En
| Peru se

prueba la
Norma Sanitaria
1998-con el DS para la Aplicacion

007-98-SA S€ del Sistema

recomienda su
HACCP en |la
61993—La Comision  jmplementacién Fabricacién  de
de Codex  gradual en la

Alimentariusen ,  industria ’é‘ggjgzos y
0 aprobo las  alimentaria.
Directrices para la
1985 -Academia aplicacion del
Nacional de Ciencias Sistema de
(EUA), en su Reporte Analisis de
@00, de criterios Peligros y Puntos
Pillsbury microbioldgicos: Criticos de Control

recomienda uso del (ALINORM

HACCP para la 93/13A, Apéndice
inocuidad de los II)

alimentos

Company

Figura N° 13. Evolucidn del Sistema HACCP

Fuente: Elaboracion propia

2.2.10.2 Principios del Sistema HACCP

La aplicacion del Sistema HACCP en la cadena alimentaria se sustenta en los siguientes

siete (7) principios:

Principio 1: Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada etapa,
realizando un analisis de los peligros, a fin de determinar las medidas para controlar los

peligros identificados.

Principio 2: Determinar los Puntos de Control Criticos (PCC).

Principio 3: Establecer el Limite o los Limites Criticos (LC) en cada PCC.
Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctoras que han de adoptarse cuando la

vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion o de comprobacién para

confirmar que el Sistema HACCP funciona eficazmente.
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Principio 7: Establecer un sistema de registro y documentacion sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

2.2.10.3 Pasos para la aplicacién de los principios del Sistema HACCP

El procedimiento, para la aplicacion de los principios del Sistema HACCP comprende

los siguientes doce (12) pasos, conforme se identifican en la secuencia légica para su

aplicacion (ver figura N° 14).
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Figura N° 14.Secuencia para identificar puntos criticos.
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Fuente: Elaboracion propia.

Paso 1: Formar un Equipo HACCP

La empresa alimentaria debe disponer de un equipo multidisciplinario calificado para la
formulacién de un Plan HACCP eficaz, técnico y competente

Paso 2: Describir el producto.

En el proceso de evaluacion de peligros se debe realizar la descripcion completa de los
alimentos que se procesa, a fin de identificar peligros que puedan ser inherentes a las

materias primas, ingredientes, aditivos o a los envases y embalajes del producto.

Paso 3: Determinar el uso previsto del alimento.
Se debe determinar el uso previsto del alimento en el momento de su consumo, para
evaluar el impacto del empleo de las materias primas, ingredientes, coadyuvantes y

aditivos alimentarios.

Paso 4. Elaborar un Diagrama de Flujo.
El diagrama de flujo debe ser elaborado por el Equipo HACCP y se disefiara de manera
tal que se distinga el proceso principal, de los procesos adyacentes complementarios o

secundarios.

Paso 5: Confirmar “in situ” el Diagrama de Flujo.
El Equipo HACCP debe comprobar el diagrama de flujo en el lugar de proceso, el que

debe estar de acuerdo con el procesamiento del producto en todas sus etapas.

Paso 6: Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada etapa;
realizando un analisis de peligros y determinando las medidas para controlar los
peligros identificados (Principio 1).

El profesional responsable que dirige el equipo HACCP debe compilar una lista de
todos los peligros identificados en cada una de las etapas de la cadena alimentaria,
desde la produccion primaria hasta el consumo. Luego de la compilacion de los peligros
identificados se debe analizar cuéles de ellos son indispensables controlar, para eliminar
o reducir el peligro, que permita producir un alimento inocuo.

Paso 7: Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC) (Principio 2).

42



Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas de control para hacer
frente a un peligro especifico. Para determinar un PCC se debe aplicar el “La Secuencia
de Decisiones para Identificar los PCC” (Ver Anexo N° 5). Este diagrama sigue un
enfoque de razonamiento l6gico y debe aplicarse de manera flexible teniendo en cuenta

la operacion de fabricacion en cuestion.

Paso 8: Establecer los Limites Criticos para cada PCC (Principio 3).

En cada PCC debe especificarse y validarse el limite critico, precisdndose la
temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Actividad de agua (Aw) y cloro disponible,
asi como otros parametros sensoriales de aspecto y textura. Los limites criticos deben
ser mensurables y son estos parametros los que determinan mediante la observacion o

constatacion si un PCC esta controlado.

Paso 9: Establecer un Sistema de Vigilancia para cada PCC (Principio 4).

La empresa debe llevar un registro documentado de la aplicacion de los procedimientos
de vigilancia para cada PCC. De este modo, se podra detectar a tiempo cualquier
desviacion o pérdida de control en un PCC, lo cual permitird hacer las correcciones que

aseguren el control del proceso.

Paso 10: Establecer Medidas Correctoras (Principio 5).
Deben formularse medidas correctivas especificas para cada PCC, con el fin de hacer
frente a las posibles desviaciones o pérdida de control en un PCC, y estas medidas

deben aplicarse hasta que el PCC vuelva a estar controlado.

Paso 11: Establecer los Procedimientos de Verificacion (Principio 6).

El fabricante debe realizar una verificacion interna para comprobar si el Sistema
HACCP funciona correctamente. Para tal efecto se debe designar a un personal distinto
de aquellos encargados del control o a terceros como consultores expertos en el Sistema
HACCP.

Paso 12: Establecer un Sistema de Documentacion y Registro (Principio 7).

La empresa esta obligada a disefiar y mantener el registro documentado que sustenta la
aplicacion del Sistema HACCP. Los procedimientos de control y seguimiento de Puntos
Criticos, aplicados y omitidos, consignando los resultados obtenidos y las medidas
correctivas adoptadas, deben estar consolidados en un expediente que estara a
disposicion del organismo responsable de la vigilancia sanitaria (DIGESA) toda vez que

ésta lo requiera.
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2.2.11 Sistema Integrado de Gestion

La UNE 66177:2005 Sistema de gestion- Guia para la integracion de los sistemas de
gestion define al sistema integrado de gestion (SIG); como “Conjunto formado por la
estructura de la organizacion, las responsabilidades, los procedimientos, los procesos y
los recursos que se establecen para llevar a cabo la gestion integrada de los sistemas”.
Segun Karapetrovic y Willborn (1998) y Karapetrovic (2003) un sistema integrado de
gestidn es un conjunto de procesos interconectados que comparten 1os mismos recursos
(humanos, materiales, infraestructura, informacion, y recursos financieros) para lograr
los objetivos relacionados con la satisfaccién de una amplia variedad de grupos de
interés (stakeholders). Para Pojasek (2006) un Sistema Integrado de Gestion es uno que
combina sistemas de gestion usando un enfoque orientado al empleado, una visién
basada en los procesos y un enfoque de sistemas, que hacen posible poner todas las
préacticas de gestion normalizadas que correspondan en un solo sistema. Finalmente, la
NTP 833.906 2006 Guia de aplicacion de Sistemas Integrados de Gestién: 1SO 9001,
ISO 14001 Y OHSAS 18001 define un SIG como un sistema de gestion que incluye los
requisitos de las normas 1SO 9001, ISO 14001 Y OHSAS 18001.

2.2.11.1Beneficios de la integracion

Puede haber muchos beneficios de la integracion de los sistemas de gestion, algunos de
ellos se describen a continuacion: racionalizacion de los recursos, mejorar la imagen de
la organizacién, mejora en el desempefio organizacional, mejora en la satisfacciéon de

los clientes y reduccion de la complejidad.

2.2.11.2 Dificultades y limitaciones

Normalmente no existen problemas para la integracion de los sistemas de gestion
ambiental y de seguridad y salud ocupacional, sin embargo, podrian existir algunas
limitaciones para la integracion de estos sistemas con un sistema de gestion de la
calidad: credibilidad de la implementacion y certificacion ISO 9001, requisitos
especificos del cliente, intereses creados y limites en el grado de integracion.
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2.3 Definicion de términos basicos

Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener
declaraciones de hecho o cualquiera otra informacion que sean pertinentes para los
criterios de auditoria (conjunto de politicas, procedimientos o requisitos utilizados
como referencia), y que son verificables.

Accidn correctiva: Accion para eliminar la causa de una no conformidad detectada
u otra situacion indeseable.

Arbol de Decisiones de PPC: Secuencia ldgica de preguntas que se aplica a cada
peligro para ayudar a determinar PCC y PCs.

Buenas practicas de manufactura: conjunto de condiciones adecuadas para
asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Codex Alimentarius: Serie de normas generales y especificas, relativas a la
seguridad alimentaria, que han sido formuladas con el objetivo de proteger la salud
de los consumidores.

No conformidad: Incumplimiento de un requisito de la NTP ISO 9001-2001,
politica o documentos del Sistema de Gestion de la Calidad, cuya repeticion pone en
riesgo la efectividad del Sistema y la calidad del producto.

Punto de critico de control (PCC): Paso en el que se puede aplicar control y es
esencial para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad o reducirlo a un nivel
aceptable.

Plagas: Animal o insecto que viven o se alimentan de alimentos, materiales e
insumos que estan presentes en las instalaciones, que son capaces de contaminar
directa o indirectamente los alimentos o causar su merma o alteracion o son
molestos de algin modo.

Producto No conforme: Producto que se considera no aceptable y que puede
detectarse a través de los mecanismos de medicion o seguimiento del Sistema de
Gestion de la Calidad

Requisito: Necesidad o0 expectativa establecida, generalmente implicita u
obligatoria.

Validacion: Obtencion de evidencia de que las medidas de control gestionadas por

el plan HACCP y por los PPR operacionales son capaces de ser eficaces.
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CAPITULO I11: SISTEMA DE HIPOTESIS

3. 1 Hipdtesis

3.1.1 Hipotesis principal

El disefio de un Sistema Integrado de Gestion Calidad e Inocuidad (en base a la norma
ISO 9001:2015 y Sistema HACCP) asegurara la calidad e inocuidad del Pisco Puro en
la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

3.1.2 Hipotesis secundaria

Un diagndstico HACCP adecuado establecerd la situacion actual de la inocuidad del
pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC

Un diagnostico ISO adecuado establecera la situacién actual de la calidad del pisco
puro en la fabricacién de la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC

Una eficaz integracion del Sistema de Gestion 1SO 9001: 2015 y del Sistema de
Gestion HACCP asegurara la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en
la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

El beneficio econémico es significativo cuando se emplea un Sistema Integrado de
Gestion (en base a la norma ISO 9001:2015 y HACCP) para la fabricacion de pisco

puro en la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

3.2 Variables

3.2.1 Definicion conceptual de las variables

Diagnostico HACCP: Determina si la empresa la Palma SA cumple con los
fundamentos del sistema HACCP, asimismo permite identificar peligros especificos
y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad del pisco puro.

Inocuidad del pisco puro: Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante
la produccién, almacenamiento, distribucion y preparacién del Pisco puro, para

asegurar que una vez ingeridos no representen un riesgo para la salud.
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Diagndstico 1SO: Determina si la empresa la Palma SA cumple con los requisitos
de la ISO 9001:2015, asimismo permite identificar riesgos de calidad y establecer
controles documentados.

Calidad del pisco puro: Actividades en la produccion del pisco puro, para
proporcionar valor mediante el cumplimiento de las necesidades y expectativas de
los clientes y otras partes interesadas.

Sistema Integrado de Gestion: conjunto de actividades establecidas que permite
unificar los sistemas de gestion de una empresa en este caso de calidad e inocuidad,
que anteriormente se trabajaban en forma independiente con el fin de reducir costos
y maximizar resultados.

Calidad e inocuidad del pisco puro: Que el producto final pisco puro satisfaga las
necesidades y expectativas del cliente, asi como una mejora continua en su
produccion; preservando la inocuidad del pisco al consumirse.

Documentacion del SIG: Informacion que la organizacion puede mantener en
medios fisicos o electrénicos, que hace referencia al sistema de gestién de calidad e
inocuidad del Pisco, incluyendo los procesos relacionados y evidencia de los
resultados alcanzados.

Proceso de fabricacion de pisco puro: Comprende los siguientes subprocesos:
vendimia, recepcion y pesado, molienda, macerado, prensado, fermentacion
destilacion, reposo y envasado.

Beneficios de la empresa: Es llegar a aumentar su rentabilidad de la empresa, por
la inversion por el Sistema Integrado de Gestion de Calidad e Inocuidad.

3.2.2 Operacionalizacion de las variables

A continuacion, se muestra los problemas generales, las variables y dimensiones e

indicadores del trabajo de investigacion (véase tabla N° 7):
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Tabla N° 7: Operacionalizacion de las variables

Problema General

Variables

Dimensiones

Indicadores

¢Como el disefio del Sistema Integrado de Gestion (en base a
la norma ISO 9001:2015 y HACCP) asegurara la calidad e

X: Sistema Integrado de Gestion

Y: calidad e inocuidad del pisco

% de cumplimiento de requisitos

inocuidad en la fabricacién de pisco puro en la empresa | puro IS0 9001:2015 y HACCP
Vifiedos y Bodega La Palma SAC?
Problemas Especificos Variables Dimensiones Indicadores

1. ;De qué manera el diagnostico con el Sistema de Gestion
HACCP establecerd la situacion actual de la inocuidad del
pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega
La Palma SAC?

X: diagndstico HACCP
Y: inocuidad del pisco puro

¢ Requisito de la norma

o Nivel de inocuidad del pisco puro

¢ Anélisis de laboratorio.
¢ % de cumplimiento de los requisitos
HACCP (inocuidad).

2. ¢Como el diagnostico con el Sistema de Gestion 1SO 9001:
2015 establecerd la situacion actual de la calidad del pisco
puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega La
Palma SAC?

X: diagndstico I1ISO

Y: calidad del pisco puro

e Requisito de la norma

o Nivel de calidad del pisco puro

¢ Anélisis de cata.
¢ % de cumplimiento de los requisitos
I1SO 9001:2015 (calidad).

3. ¢De qué manera la integracion del Sistema de Gestion 1SO
9001: 2015 y del Sistema de Gestion HACCP asegurard la
calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.?

X: Sistema Integrado de Gestion
Y: calidad e inocuidad del pisco

puro

o Manual integrado de calidad e inocuidad
e Plan HACCP
e PPR

o Parte de produccion

¢ Nivel de integracion en procesos
o Nivel de integracion en

documentacion.

4. ;En qué medida el Sistema Integrado de Gestion (en base a
la norma ISO 9001:2015 y HACCP) beneficiara a la empresa
Vifiedos y Bodega La Palma SAC?

X: Sistema Integrado de Gestion

Y: beneficios de la empresa

e Herramientas financieras

e VAN
e TIR

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IV: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion

Es aplicada, porque el disefio del Sistema Integrado de Gestion busca mejorar la calidad
e inocuidad del pisco puro.

Es cualitativo, porque usa la percepcion, para dimensionar la calidad e inocuidad.

Es cuantitativa porque disefiamos indicadores de gestion y se emplea datos para analizar

la problematica de calidad e inocuidad.

4.2 Nivel de investigacion

La investigacion es de nivel descriptivo-explicativo porque detallada el proceso
productivo del pisco puro y es tomado como base para el disefio de un sistema integrado
de gestién I1ISO 9001:2015 y HACCP.

4.3 Disefio de investigacion

La investigacion es de disefio experimental, pues manipula las variables en estudio. Es
longitudinal porque describe y analiza la gestién anual de la entidad (segun ISO 9001:
2015) y su proceso productivo (entre el mes de marzo a mayo) identificando sus puntos
criticos a controlar (segin HACCP).

Emplea el disefio de una investigacidén por objetivos como se muestra en el siguiente

esquema.
Objetivo Especifico N° 1 - Conclusién Parcial N° 1
Objetivo Objetivo Especifico N° 2 - Conclusion Parcial N° 2 Conclusién
General 7 Objetivo Especifico N° 3 - Conclusién Parcial N°3 | General
Objetivo Especifico N° 4 - Conclusién Parcial N° 4

Es decir, se inicia del Objetivo General, del cual se obtiene los objetivos especificos que
permite generar las conclusiones parciales y asi llegar a la conclusion final

comprobando nuestras hipotesis.
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4.4 Enfoque

Tiene un enfoque cualitativo porque realiza observacion de campo para determinar las
condiciones de trabajo en la fabricacién de pisco puro.

También, posee enfoque cuantitativo porque utiliza indicadores de calidad e inocuidad
del producto para determinar los controles necesarios. Asimismo, se da seguimiento al
proceso productivo (ver documentacion y registros) a fin de ubicar la fuente origen de

defectos; que permitan oportunidades de mejora.

4.5 Poblacién y muestra
Poblacion: La poblacién a investigar comprende al total de colaboradores de la empresa

vitivinicola distribuidos de la siguiente manera (véase tabla N° 8):

Tabla N°8: Cantidad de colaboradores de Bodega La Palma

Puesto Cantidad de personas

Gerente General 1

Jefe de administracion y finanzas

Jefe de marketing y ventas

Jefe de produccion

Promotor de ventas

Auxiliar de produccion

1
1
1
Asistente de marketing 1
4
2
1

Auxiliar de envasado
Total 12

Fuente: Elaboracion propia

Muestra: Dado que la poblacién es menor a 50, la muestra usada fue igual a la

poblacion es decir los 12 trabajadores que laboran en Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
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4.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

4.6.1 Tipos de técnicas e instrumentos

a) Las técnicas usadas en la investigacion fueron:

Observacion directa de las actividades de la planta de fabricacion de pisco puro
durante el afio 2017 (flujogramas).

Anélisis de contenido de las actividades en los procesos de fabricacion de pisco
puro durante el afio 2017.

Anadlisis de contenido de la documentacion interna de la empresa (como: MOF,
procedimientos e instructivos.

Entrevista al jefe de produccion sobre la fabricacion y envasado del pisco puro.
Encuesta a los clientes para medir la satisfaccion de la calidad del pisco puro y
servicio brindado.

Entrevista a un catador oficial de ANCOPISCO.

Los instrumentos que se emplearon para recabar la informacion mas relevante del

tema de estudio fueron:

Check List de evaluacion ISO 9001:2015 y HACCP: son cuestionarios que
permiten determinar el nivel de alineamiento de la organizacion a los requisitos
de la norma ISO 9001:2015 y sistema HACCP. Véase Anexo B1.y B 2.

Tabla de identificacion, evaluacion y medidas de control de peligros en pisco
puro que se apoya en una Matriz de 3x3 (severidad-probabilidad) para
determinar la clase de riesgo.

Cuestionario “Arbol de decisiones” que consta de 5 preguntas claves con
respuestas dicotomicas (si 0 no) y polinémicas, el instrumento se puede observar
en el Anexo B3.

Cuestionario sobre los procesos de Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
Cuestionario de Satisfaccion al Cliente, el instrumento se puede observar en el
Anexo C

Flujogramas de los procesos de la empresa que detalla las actividades y sus

controles.
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4.6.2 Criterios de validez y confiabilidad de los instrumentos

Los instrumentos elegidos son: Check List de Evaluacion que fueron validadas por las

organizaciones certificadoras 1ISO y HACCP. La tabla de identificacion y el cuestionario

“Arbol de decisiones” son instrumentos validados, por HACCP y Codex alimentarius.

El cuestionario sobre los procesos fue validado por el Gerente General. Asimismo,

fueron sometidos a los coeficientes de confiabilidad.

4.6.3 Procedimientos para la recoleccion de datos

Los pasos a seguir para reunir los datos necesarios se basan en cumplir con los objetivos

y son los siguientes (véase tabla N° 9):

Tabla N°9: Procedimiento de recoleccion de datos

Objetivo
General

Primero, se describi6 y analizé6 los
procesos de Vifiedos y Bodega La Palma y
sus controles de inocuidad.

Mapa de procesos/

flujogramas

Objetivo ] . ] ) . )
o = Luego, se evalud el nivel de inocuidad del Analisis de laboratorio
Especifico N° . .
L pisco puro. Check List de
= Finalmente, se determind el % de Evaluacion Haccp.
cumplimiento de los requisitos del sistema
HACCP.
= Primero, se describi6 y analizd los
N Mapa de  procesos/
procesos de Vifiedos y Bodega La Palma y .
. flujogramas
o sus controles de calidad. . )
Objetivo Anélisis de laboratorio

Especifico N°

Luego, se evalud el nivel de calidad del

pisco puro

Check List de

2 . . Evaluacion Iso
= Finalmente, se determind el % de
- . 9001:2015
cumplimiento de los requisitos de la 1SO
9001:2015.
= Primero, se analiz6 los procesos y sus Procesos y requisitos
controles documentados solicitados en Haccp
Objetivo ambas normas Haccp e 1SO 9001. Procesos y requisitos Iso

Especifico N°

Luego, se integr6 los  controles

Matriz de integracion

3 documentarios segin procesos Manual Integrado de
= Finalmente, se elabora los documentos calidad e inocuidad.
integrados. Documentos
o = Primero, se analiz6 los desembolsos a Observacion directa /
Objetivo

Especifico N°
4

incurrir. Luego se determind la factibilidad

econémica usando herramientas

financieras.

Anadlisis de contenido /
Entrevistas /
Encuestas

Fuente: Elaboracion propia

Después de ello, los datos fueron codificados, tabulados y analizados.
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4.7 Técnicas para el procesamiento y analisis de la informacion

En la investigacion no se utiliz ningun paquete estadistico, s6lo un software de dibujo
para la realizacion de flujogramas. Se aplico la metodologia de la 1ISO 9001:2015 y el
sistema HACCP representado en el Manual de calidad e Inocuidad.
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CAPITULO V: DISENO DEL SISTEMA INTEGRADO DE
GESTION EN BASE A LA NORMA 1SO 9001:2015 Y HACCP

5.1 Descripcion y situacion actual de la organizacion

Vifiedos y Bodega La Palma es una empresa moderna, dedicada a la fabricacion de
piscos y vinos en las especialidades propias de la region. Que tiene claro el objetivo de
obtener la satisfaccion de sus clientes ofreciendo un producto de 6ptima calidad y que
pueda ser considerado orgullo de la region. Emplean equipos e instalaciones de
vanguardia como también cuida de conservar el espiritu de la fabricaciéon del pisco
artesanal. Se encuentra ubicada en el distrito de Lunahuand, provincia de Cafiete,

departamento de Lima.

5.1.1 Organigrama
Vifiedos y bodega La Palma SAC esta organizado de la siguiente manera (véase figura
N° 15):

A
g 0 Z den Gerencia

Piscas y Vinos G eneral

Jefe de Jefe de

A Jefe de
administracion ventas y produccion
y finanzas marketing
4 Y l v l
e | | | Promotorde | | Asistentede | | Auxiliar de Auxiliar de Auxiliar de
Contabilidad Legal . . .
| | | | ventas marketing cultivo produccion envasado
\___ o \___ 7

Figura N°15. Organigrama general de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.2 Mision
Somos una empresa dedicada al cultivo, produccion y comercializacion de vinos y
piscos para el mercado nacional, comprometidos a mantener la mas alta calidad

logrando la plena satisfaccion y maximizando el valor para nuestros socios.

5.1.3 Vision
Ser una empresa lider de la industria vitivinicola nacional, aplicando la més alta calidad
en nuestros productos y consolidar la marca Golden como simbolo de calidad, garantia

e inocuidad en el mercado internacional.

5.1.4 Partes interesadas

Vifiedos y bodega La Palma cuenta con las siguientes partes interesadas:

a) Colaboradores: Gerente General, Jefe de administracion y finanzas, Jefe de Ventas y
Marketing, Jefe de Produccién, promotor de ventas, asistente de marketing, auxiliar
de cultivo, auxiliar de produccién y auxiliar de envasado.

b) Clientes: empresas nacionales como restaurantes, bares, hoteles, entre otros.

c) Proveedores de materia prima, aun cuando la empresa cuenta con vifiedos propias de
uva pisqueras: uvina y quebranta, también tiene proveedores de Cafiete de uvas
pisquera: Italia y torontel.

Los otros proveedores de insumos mas importantes son:

= Abastecimiento Logistico Aparcana: Encargado de distribuirnos corchos
sintéticos, corchos naturales, capsulas para pisco y maquinarias para la
elaboracion del pisco.

= Soluciones de empaques Solemsac: Encargado de brindarnos las botellas de
vidrio para el pisco de 375 ml y 500 ml.

= Cartoneria del sur: Encargado de brindarnos las cajas de carton para 12 botellas.

d) Accionista: Vifiedos y bodega La Palma no cuenta con accionistas, cuenta con
capital propio.

e) Sociedad:
= Las entidades que apoyan son: Consejo Regulador del Pisco, Cite agroindustrial,

CIVUNALM, IDVIP.
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Los entes que lo regulan son: PRODUCE, INDECOPI, SUNAT, DIGESA,
MINTRA y MINAGRI.

f) Competidores:

5.15

Internacionales: Capel (Aguardiente chileno), tequila Jose cuervo, whisky
Jhonny Walker y vodka Absolut

Nacionales: Santiago Queirolo, Porton, Tabernero, Ocucaje y Tacama.

Locales: Santa Maria, Vifia Los Reyes, Bodega El Sol, De la Cruz y De la
Motta.

Marco regulativo

Bodega y Vifiedos La Palma cuenta con documentos normativos necesario su

funcionamiento y elaboracion de piscos puros. Cuenta con licencia de funcionamiento

de la

pisco,

Municipal de Lunahuana y Certificado de Defensa Civil. Para la fabricacion de

se ha registrado la marca Golden en Indecopi, cuenta con “Certificado de

Denominacién de Origen Pisco” y con el Registro sanitario otorgado por
DIGESA/MINSA.

5.1.6
Los p

Productos

roductos que se fabrican en Vifiedos y Bodega la Palma SAC se dividen en tres

grupos (vease figura N°16):

a)

b)

Pisco Puro: Elaborado a partir de una sola de las ocho variedades de uvas
autorizadas para hacer pisco. Las ochos variedades de uva son: negra criolla,
mollar, quebranta, uvina, Italia, torontel, moscatel y albilla. Los piscos puros que
se elaboran en Bodega La Palma SAC son: uvina, quebranta, Italia y torontel
Pisco acholado: Elaborado por lo menos con dos de las 8 variedades de uva
autorizadas para hacer pisco.

Pisco Mosto verde: Se obtiene al destilar el mosto de uvas pisqueras antes de

haber completado el proceso de fermentacion.

56



Figura N°16. Linea de piscos puro Golden

Fuente: Catalogo de productos Golden 2016

5.1.7 Procesos

El proceso se inicia con la llegada de las uvas a la bodega La Palma SAC donde

atraviesan por las siguientes etapas:

a. Despalillado y estrujado

El despalillado consiste en separar las ramas o0 escobajos de los racimos, pues el
dejarlas produciria mostos muy tanicos y amargos. Los escobajos se separan de
las uvas por medio de una maquina despalilladora y se descartan. En el
estrujado, se rompen las uvas para la obtencion del mosto (jugo de uva) (Véase
figura N°17).

Figura N° 17. Despalillado y estrujado de la uva.

Fuente: Fotografia tomada en la época de fabricacion del pisco. Marzo 2017
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b. Maceracion pre fermentativa y prensado

Segun el Reglamento del pisco, permite macerar el mosto con los hollejos
durante unas horas antes de la fermentacion alcohdlica con el propésito de
extraer de ellos aromas. Sabores y levaduras naturales. Se debe realizar a
temperaturas muy bajas, entre 4 °C y 6°C. Luego los hollejos son separados y el
mosto trasladado a los tanques de fermentacion. Los hollejos pasan entonces por
un proceso de prensado con el fin de obtener la mayor cantidad de mosto.
(Vease figura N°18 y N°19):

Figura N°18. Maceracion pre fermentativa Figura N°19. Prensado de hollejos

Fuentes: Fotografia tomada en la época de fabricacion del pisco. Marzo 2017

c. Fermentacion
Consiste en transformar el azlcar en alcohol por accién de las levaduras.
Durante esta etapa, las levaduras autoctonas presentes en la piel pasan al mosto,
se multiplican y alimentan de los azucares naturales contenidos en él,
produciendo alcohol.
Se realiza en tanques de plastico con recubrimientos internos especiales (Véase
Figura N°20). Este proceso puede tomar entre 7 a 14 dias (incluso a veces un

poco mas) dependiendo de la variedad, el grado de madurez y dulzor, la
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poblacion de levaduras presentes, y las condiciones de temperatura y acidez. El
control del proceso se hace mediante el uso de instrumentos de medicion tales
como termometro, mostimetro, pH metro, y alcoholimetro.

El mosto fermentado, que contiene aproximadamente de 12 a 14% de alcohol,

estd listo para la destilacion.

Figura N° 20. Fermentacion del mosto

Fuente: Fotografia tomada en la época de fabricacién del pisco. Marzo 2017

d. Destilacion:
El pisco sigue un proceso de destilacion discontinua, es decir se calienta a una
determinada cantidad de mosto, se evapora y condensa. Luego se repite el
proceso con otra cantidad y asi sucesivamente. Se realiza en un alambique de
cobre (Véase Figura N°21).

Calentamiento y evaporacion
Los mostos son depositados en ollas o pailas para ser calentados. Se utiliza
balones de gas de 50 kg. La temperatura se eleva hasta alcanzar los 78.5°C, el
punto de evaporacion del alcohol (Véase Figura N°22).
Condensacion: cabeza, cuerpo y cola
A medida que el destilado condensado sale por el serpentin, se le separa en tres
partes:

e Cabeza: Es la primera porcion del liquido que sale del alambique.

Consiste en alcoholes y compuestos muy volatiles (mayor grado
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alcoholico), se separa y no forma parte del destilado final debido a que
pueden ser perjudiciales para la salud. Representa aproximadamente el
1.5% del total destilado y contiene en promedio 70% de alcohol por
volumen.

Cuerpo: Segunda parte del destilado. Compuesto por alcoholes y otros
componentes como &cidos, esteres que contribuyen a otorgarles los
aromas Yy sabores al destilado. Contiene entre 38% y 48% de alcohol en
promedio y se alcanza en una sola destilacion. Por lo general, el cuerpo
representa aproximadamente entre el 20% a 25% del mosto inicial.

Cola: Es la ultima parte del destilado. También se separa del destilado,
pues contiene poco alcohol, generalmente menos de 20% por volumen, y
esta constituido mayormente de agua, elementos solubles en el agua y

compuestos quimicos.

Figura N° 21.Proceso de destilacion del pisco

Fuente: Los secretos del pisco de Vingerhoets.

- — I

Figura N° 22. Destilacion del pisco en el alambique de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

Fuente: Fotografia tomada en la época de fabricacion del pisco. Abril 2017
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e. Reposo
Luego de la destilacion, el pisco puro obtenido debe reposar en tanques de acero
inoxidables en un periodo no menor de tres meses. Este reposo permite que se
completen algunos procesos fisicoquimicos y se armonicen entre si los
diferentes componentes del destilado como alcohol, agua, aromas y sabores
(\Véase Figura N°23).

Figura N°23. Reposo del pisco puro en tanques de acero inoxidable

Fuente: Fotografia tomada en la época de fabricacion del pisco. Abril 2017

f. Embotellado
Luego del periodo de reposo, el pisco seré filtrado y embotellado. Por norma no

se puede agregar agua para diluir el grado alcohdlico (Véase Figura N°24).

] 1
-
Figura N°24. Envasado de botellas de pisco puro

Fuente: Fotografia tomada en la época de fabricacion del pisco. Agosto 2017
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A continuacién, se bosqueja el flujo operativo para la elaboracion del Pisco Puro.
(Vease Figura N°25 y N°26). Se muestra los controles existentes en el proceso (véase
Tabla N°10).

Botella de vidrio Uva

Lavar botellas Recepcionar y pesar la uva

| Secar botellas Estrujar y despalillar la uva
Mosto + hollejo

'y
Ll

Macerar

Escurrir Prensar

Verificar prensado

2-0
Encubary fermentar
Transpalear mosto fermentado
mosto fermentado S

Destilar

Medir grado alcoholico

Reposar pisco

Embotellar pisco
Corcho sintético "
Ll
Capsulas ‘ Encorchar
Termoencogibles N

— - _ Colocar capsulas termoencogibles
Descripcion |Simbolo [Cantidad .
Etiquetas
Operacion 16
P ’ Etiquetar botellas
Verificacion . 5
Total 21 Pisco Puro

Figura N°25. DOP del proceso de elaboracion del pisco puro
Fuente: Elaboracion propia
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40% hollejo

2% escobajo

Prensado

Nutrientes

30% mosto

Levaduras

Control 1 Control 2 2% Control 3 Control 4
98%
100% 100% [ 60% 80% mosto 100% 30%
Uva R - Uva Estrujado / mosto fermentado mosto pisco
ecepcony strujado Macerado Escurrido Fermentacion Transpaleado Destilacion Envasado
pesado despalillado
N
- 70% vinaza
M
af:f.una Tanque Bomba de 5 Tanques Acero
Balanza estrujadora/ Lagares : Alambique Llenadora
. fermentador trasiego
despaliladora

Fuente: Elaboracion propia

Figura N°26. Flujograma del proceso actual de fabricacion del pisco puro

r

Tabla N°10: Controles existentes en la fabricacion del pisco puro.

Controles Actividad Tipo de control actual

Control 1 Recepcion y pesado Observacion visual.

Control 2 Fermentacion No hay registro de tiempo y temperatura
Control 3 Destilacion Temperatura/ Grado de alcohol
Control 4 Envasado Observacion visual

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.8 Instalacién

La Bodega y Vifiedos La Palma cuenta con una planta de produccién en el Anexo de Jita

Km 36.8, distrito de Lunahuand, provincia de Cafiete, departamento de Lima (véase figura

Ne 27).

[ O8] E

LLBORATORIO ENFRISMIENTO

|_|_:
i T

FERMENTAGCIQON

DESUSTACION

—|

PLANTA DE PRODUCCION VINERO LUNAHUANA

ESCAlA: 17128

Figura N°27. Layout del proceso actual de fabricacion del pisco puro.

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.9 Maquinarias

Vifiedos y Bodega La Palma SAC utiliza las siguientes maquinarias en la fabricacion de

pisco:

a) Maquina Despalilladora — estrujadora: Sirve para separar el raspon (parte lefiosa
del racimo de uvas) de las uvas con el fin de que durante el proceso de maceracion
no aporten al mosto resultante sabores amargos. La despalilladora-estrujadora por
sus caracteristicas y flexibilidad de utilizacion, permite el despalillado de cualquier

tipo de uva, incluida vendimia mecanizada (véase figura N°28).

Figura N°28. Maquina despalilladora-estrujadora

Fuentes: Fotografia tomada de la Bodega La Palma.

b) Prensa vertical: Maquina empleada para extraer la mayor cantidad de mosto

posible de los hollejos como parte del proceso de prensado (véase figura N°29).

Figura N°29. Prensa automatica

Fuentes: Fotografia tomada de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

65



c) Alambique: Consta de una “paila”, “olla” o “caldero” donde se calienta el mosto o
vino, a destilar. Asimismo de un capitel hacia donde se elevan los vapores de
alcohol, para luego pasar a través de un conducto llamado “cuello de cisne” llegando
finalmente a un serpentin o condensador cubierto por un medio refrigerante,
generalmente agua en una alberca. Los vapores contindan por el serpentin de

condensacion para convertirse en Pisco (véase figura N°30).

Figura N°30. Alambique de destilacion
Fuentes: Fotografia tomada de Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

d) Bomba de trasiego para liquidos: su funcion principal bombear mosto, vino y
pisco y desplazarlos de un sitio a otro (trasiego). La bomba es de tipo movil con
caudales de 2.000 a 50.000 I/h; de gran facilidad de limpieza permitiendo su desmontaje

en pocos segundos y sin necesidad de herramientas (véase figura N°31).

Figura N°31. Bomba de trasiego para liquidos.

Fuentes: Fotografia tomada de la Bodega La Palma.
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e) Maquina llenadora : su funcién principal es facilitar el llenado de pisco en el
interior de las botellas, alcanzando un nivel adecuado en funcion de la capacidad
nominal de las mismas y de su temperatura, asi como también garantizar las
condiciones de estabilizacion de los piscos embotellados. La maquina es de tipo
semiautomatico con un rendimiento entre 800 a 1400 botellas/hora, con boquillas de
Ilenado de tipo pistones que permiten un nivel de llenado uniforme en cada botella

(veéase figura N°32).

Figura N°32. Maquina llenadora semiautomatica
Fuentes: Fotografia tomada de Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

5.1.10 Instrumentos de medicién y control

Vifiedos y Bodega La Palma utiliza para el control de sus procesos los siguientes
instrumentos de medicion y materiales que se detallan en la siguiente tabla (véase tabla
N°11) :

Tabla N°11: Instrumentos de medicion.

Instrumento de medicién Medicién Rango de medicién
Refractometro Grado de azlcar del mosto 0 ... 44 % brix
PH metro Acidez del mosto -2.00a 16 pH
Equipo de titulacion Acidez titulable acética del mosto 1a40qg/l
Mostimetro Densidad del mosto 1,000 a 1130 g/ml
Alcoholimetro Grado alcohélico del pisco 0°a 100 ° Gay lussac

Fuente: Elaboracion propia
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a) Refractometro: Instrumento éptico que se usa para medir el grado de azlcares en
las uvas y el mosto, controlar el grado de maduracion de la uva en la vifia y poder
determinar el momento Optimo para la vendimia. El °brix adecuado es 24 (vease
figura N°33).

Figura N°33. Refractometro de campo
Fuente: Fotografia tomada de Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

b) Alcoholimetro: Instrumento que determina el nivel de alcohol del pisco en el
destilado. Permite graduar el nivel de alcohol indicado por la NTP 211.001
BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. El grado alcohélico permitido va desde los 38°
a48° C (véase figura N°34).

Figura N°34. Alcoholimetro
Fuente: Fotografia tomada de Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
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5.2 Integracidn del Sistema 1SO 9001:2015 con el Sistema HACCP

La gestion por procesos proporciona el marco para la integracion de los requisitos del sistema HACCP con la 1ISO 9001: 2015.

Como primer paso se debe conocer los requisitos con los procesos que intervienen en Vifiedos y Bodega La Palma SAC para la ISO 9001:2015
(Véase Tabla N°12 y tabla N° 13).

Tabla N°12; Matriz de relacién requisitos 1SO 9001:2015

PROCESOS
o Planeamiento y o o »
Requisitos ) SIG RRHH | Logistica | Mantenimiento Ventas Produccion
monitoreo

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
4.1 Comprension de la Mision, visién y
organizacion y su contexto FODA
4.2 Comprension de las .

_ _ Anélisis de
necesidades y expectativas comprension Parte

interesadas

de las partes interesadas

4.3 Determinacion del
alcance del sistema de

Gestion de calidad

Alcance Sistema de
Gestidn de Calidad

4.4 Sistema de Gestion de la

Calidad y sus procesos

Mapa de procesos

5. LIDERAZGO

5.1 Liderazgo y compromiso

FOI1-002 Matriz de
Obijetivos e

Comité de Calidad
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gerencial

indicadores

5.2 Politica

Politica de Calidad

5.3 Roles, responsabilidades
y autoridades en la

organizacion

MOF-003 Manual de
organizaciones y
funciones
Organigrama

6. PLANIFICACION

6. Planificacion

FOI1-002 Matriz de
Objetivos e
indicadores /[FODA

Fuente: Elaboracion propia

PROCESOS
Requisitos Planeamlento y SIG RRHH Logistica Mantenimiento Ventas Produccion
monitoreo
PRO-S1G-009
7.1 Recurso Calibracion y escalas
de medicion
MOF
PRO-S1G-023
7.1.2 Personas Selecuo_q,
Evaluacion y
contratacion de
personal
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PRO-SIG-017
Mantenimiento

/.13 preventivo y
Infraestructura correctivo de
maquinarias
_ Figura N°24
7.1.4 Ambiente Layout de planta
MOF-003 Manual
7.2 Competencia de organizaciones
y funciones
PRO-SIG-015
7.4 Comunicacion Comunicacion
interna y externa
PRO-SIG-001
7.5 Informacion Control de
documentaria documentos y
registros
8. OPERACION
8.1 Planificaciéon y PRO-SIG-010
control Control de la
operacional produccion
PRO-SIG-002
Atencion  de
. guejas y/o
a?’;azloRsequJ(I)i;hﬁos reclamos NTP211.001.2006
P P PRO-SIG-017 | Ficha técnica

y servicios

Evaluacién vy
satisfaccion del
cliente
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8.3 Disefio y
desarrollo de los

productos y
servicios *
., PRO-SIG-012
85 zﬁgg‘ﬁﬂ%‘ y Control de PRO-SIG-020
P servicio productos no Trazabilidad
conformes
PRO-SIG-
8.6 Liberacion de 011 Control
los productos y de transporte
servicios de MMPP y
PT
PRO-SIG-012
Control de
8.7 Control de las productos no
salidas no conformes
conformes PRO-SIG-021
Retiro del
producto
9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 seqguimiento PRO-S1G-025 PRO-SIG -017
médici%n andlisis Verificacion y Evaluaciony
evalljacién validacion del satisfaccion del
y SIG cliente
9.2 Auditoria PRO-SIG -003
interna Auditoria interna
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9.3 Revision por la

PRO-SIG-022
Revision por la

direccion direccion
10. MEJORA
PRO-SIG-012
Control de PRO-SIG -017
. productos no Evaluacion y
10.1 Mejora conformes satisfaccion del
PRO-SI1G-020 cliente
Trazabilidad
10.2 No PRO-SI1G-026
conformidad y Accion
accion correctiva Correctiva
103mejora | PROAS022 1pRO-SIG -003
continua R_eV|S|_qn poria Auditoria interna
direccion

Como segundo paso se releva los requisitos del HACCP con los procesos de Bodega La Palma (véase Tabla N°13)
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Tabla N°13: Matriz de relacion requisitos HACCP

PROCESOS
Requisitos Planeamlento y SIG RRHH [ Logistica [ Mantenimiento | Ventas Produccion
monitoreo
-7z H E '
1) Formacion del equipo HACCP H,Té;'?;%

2)Descripcion del producto

Ficha técnica del producto

3)ldentificar uso previsto

Ficha técnica del producto

4) Elaborar Diagrama de Flujo

Diagrama de flujo y DOP de la fabricacion del
pisco

5) Verificacion del diagrama de
flujo

PRO-SIG-010 Control de la produccién

6) Analisis de peligros

Layout planta de procesamiento

PRO-SI1G-004 Control de higiene y salud del
personal

PRO-SIG-011 Control de Transporte de MMPP
e PPT

PRO-SIG-010 Control de la produccién

7)ldentificacion PCC

PRO-SIG-010 Control de la produccién
PRO-SIG-012 Control de productos no
conformes

8)Determinacion de LC

PRO-SIG-010 Control de la produccion
PRO-SIG-012 Control de productos no
conformes
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PROCESOS

Requisitos Planeamlentoy SIG RRHH | Logistica Mantenimiento Ventas Produccion
monitoreo
PRO-SIG.016 Evaluacion,
seleccion 'y control de
L proveedores
aﬁr?ittl(\)/rlggdes de PRO-SIG-024 Repepcién
de MPP e insumos
PRO-SIG-010 Control de
la produccion
PRO-SIG-002
Atencidn a quejas y
10)Establecer reclamos
Acciones Correctivas PRO-SI1G-026
Acciones
correctivas
11) Establece PRO-SIG _17 | PRO-S1G-020
Sistema de Evaluacion y Trazabilidad
N : o . PRO-SIG-012 Control de
Verificacion satisfaccion del cliente

productos no conformes

12) Documentacion

M-SI1G-004 Plan HACCP

. PRO-SIG-019  Mantenimiento
13) Prc_;duccmn oreventivo y  correctivo  de PRO—SIG—Q}O Control de
primaria o la produccion
magquinarias.
PRO-SIG-005 Control de plagas
PRO-SIG-007  Control  de

14) Establecimiento

recoleccion y disposicion de
desechos

PRO-SIG-008  Control  de
productos quimicos
PRO-SIG-019  Mantenimiento
preventivo y correctivo de
maquinarias

PRO-SIG-018  Limpieza vy

desinfeccion de areas

PRO-SIG-006 Control y
muestreo del agua
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PROCESOS

Requisitos Planeamlento y SIG RRHH Logistica Mantenimiento Ventas Produccion
monitoreo
PRO-SIG.016
15)  Control  de Evaluacion, seleccion
Operacién y control de
proveedores
PRO-SIG-006 Control del
L muestreo del agua
égz]eg/lrﬁinetﬁpolmlento y PRO-SIG-007Control de
recoleccion y disposicion
de desechos
- PRO-SIG-004 Control de
17) Higiene de higiene 'y salud del
Personal personal
18) Informacién sobre PRO-S1G-024
el producto y Recepcién de MMPP
concientizacion de e insumos
consumidores Ficha técnica
PRO-SIG-014

19) Capacitacion

Capacitacién de
personal

Luego, se establecen los documentos comunes y se genera la Matriz de Integracion I1SO 9001:2015-HACCP (véase Tabla N°14), siguiendo la

leyenda:

Corresponde a la documentacion en relacion con los requisitos de la 1ISO 9001:2015

Corresponde a la documentacion integrada en relacion con los requisitos 1ISO 9001:2015 Y HACCP
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Tabla N°14: Matriz de Integracion relacion requisitos 1ISO 9001:2015-HACCP

PROCESOS

Requisitos 1SO

Planeamiento y

monitoreo

SIG

RRHH

Logistica

Mantenimiento

Ventas

Produccion

Requisitos HACCP

4, CONTEXTO
ORGANIZACION

DE LA

4.1 Comprension de la organizacion y

Su contexto

Mision, vision y FODA

4.2 Comprension de las necesidades y

expectativas de las partes interesadas

Anélisis de comprension Parte
interesadas

4.3 Determinaciéon del alcance del

sistema de Gestion de calidad

Alcance Sistema Integrado de
Gestion de Calidad e inocuidad

12)Documentacion

4.4 Sistema de Gestion de la Calidad y

SUS procesos

Mapa de procesos

12)Documentacion

5. LIDERAZGO

5.1 Liderazgo y compromiso gerencial

FOI-002

Matriz

de

Objetivos e indicadores del

SIG

Comité de Calidad e Inocuidad

1) Formacion  del

equipo HACCP

PC-001 Politica Integrado de

5.2 Politica . . 12) Documentacion
Calidad e Inocuidad
- MOF-003 Manual de
5.3 Roles, responsabilidades vy o .
organizaciones y funciones

autoridades en la organizacion

Organigrama
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Planeamiento y

Requisitos

Requisitos 1SO . SIG RRHH Logistica Mantenimiento Ventas Produccién
monitoreo HACCP

6.

PLANIFICACION
FOI-002 Matriz de

e . 12)

6. Planificacion Objetivos e B
- Documentacion
indicadores /[FODA

7. APOYO

PRO-SIG-009 Calibracién 15) Control de

7.1 Recurso L .

y escalas de medicién operacion

MOF

PRO-SIG-023

Seleccion, Evaluacion y

contratacion de L
7.1.2 Personas 19) Capacitacion

personal

PRO-SIG-014

Capacitacion de

personal

7.1.3

Infraestructura

PRO-SIG-017

Mantenimiento preventivo

y correctivo de maquinarias

PRO-SIG-018 Limpieza y

desinfeccion de areas.

14)

Establecimiento

7.1.4 Ambiente

Figura N°24 Layout de
planta (Ver en M-SIG-
004 Plan Haccp)

12)

Documentacion
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7.2 Competencia

MOF

PRO-SIG-015
7.4 Comunicacion Comunicacion
interna y externa
Fuente: Elaboracidn propia
L. Planeamiento y . L > -
Requisitos 1SO . SIG RRHH | Logistica | Mantenimiento Ventas Produccion Requisitos HACCP
monitoreo
PRO-SIG-001
7.5 Informacion Control de B
. 12) Documentacion
documentaria documentos y
registros

8. OPERACION

8.1 Planificacion y
control

operacional

PRO-SIG-010 Control de Ila
produccion

Anélisis de
PRO-SIG-005 Control de plagas
PRO-SIG-006

peligros

Control de

muestreo del agua
PRO-SIG-007 Control de
recoleccion y disposicion de

desechos PRO-SIG-008 Control
de productos
PRO-SIG-004 Control de higiene

y salud del personal

quimicos.

4) Elaborar diagrama de
flujo

5) Verificacion del
diagrama de flujo

6) Analisis de peligros

7) Identificacion de PCC
8) Determinacion de LC
16) Mantenimiento y
saneamiento

17) Higiene del personal
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8.2 Requisitos

para los
productos y
servicios

PRO-SIG-002
Atencion de quejas

ylo reclamos
PRO-SIG-017
Evaluacion y

satisfaccion del
cliente

NTP211.001.2006

Ficha técnica (Ver Plan HACCP)

2) Descripcion del producto
3) Identificar uso previsto
18) Informacion sobre el
producto y concientizacion

de consumidores

8.3 Disefio vy
desarrollo de los
productos y

Servicios

Planeamiento y

Requisitos 1SO ) SIG RRHH Logistica Mantenimiento Ventas Produccion | Requisitos HACCP
monitoreo
PRO-SIG.016
Evaluacion, seleccion y
8.4 Control de los
control de proveedores »
procesos, productos Yy 13) Produccion
o o PRO-SIG-013  Compra S
servicios suministrados . primaria
de MMPP e insumos
externamente y
PRO-SIG-024 Recepcion
de MPP e insumos
PRO-SIG-012
» L PRO-SIG- 11) Establece
8.5 Produccién y provision Control de )
o 020 sistema de
del servicio productos no N
Trazabilidad | verificacion

conformes
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8.7 Control de las salidas

PRO-SIG-012
Control de
productos  no

10)Establecer

1o conformes conformes Acciones
PRO-SIG-021 Correctivas
Retiro del
producto
9. EVALUACION DEL
DESEMPENO
PRO-SIG-025
9.1 seguimiento, medicion, Verificacion y PRO-SIG -017 Evaluacion 9) Actividades de
analisis y evaluacion validacion del y satisfaccion del cliente monitoreo
SIG
PRO-SIG -003 11) Establece
9.2 Auditoria interna Auditoria sistema de
interna verificacion
PRO-SI1G-022 11) Establece
9.3 Revisién por la direccion Revision por la sistema de
direccion verificacion
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Planeamiento y

Requisitos 1SO . SIG RRHH | Logistica | Mantenimiento Ventas Produccion | Requisitos HACCP
monitoreo
10. MEJORA
PRO-SIG-012 Control de
T productos o conformes PRO-SIG -017 Evaluacion 10)Establecer
.1 Mejora -SIG-
! PRS0y y satisfaccion del cliente Acciones Correctivas
Trazabilidad

10.2 No conformidad y

accion correctiva

PRO-SIG-026 Accion
Correctiva

10)Establecer
Acciones Correctivas

10.3 mejora continua

PRO-SIG-022 Revision

por la direccion

PRO-SIG -003 Auditoria
interna

11) Establece sistema

de verificacion

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion:

a) El requisito determinacién del alcance del SGC (4.3) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 12 (Documentacion) del HACCP.

Ambos requisitos; como resultado de la integracion se obtiene el alcance Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad.

b) EIl requisito sistema de gestion de la calidad y sus procesos (4.4) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 12 (Documentacion) del

HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracién se obtiene el mapa de procesos integrado.

c) El requisito liderazgo y compromiso (5.1) de la norma 1SO 9001 se integra con el requisito 1 (Formacién del equipo HACCP) del HACCP.

Ambos requisitos; como resultado de la integracion se obtiene el Comité de Calidad e Inocuidad.

d) El requisito politica (5.2) de la norma 1SO 9001 se integra con el requisito 12 (Documentacion) del HACCP. Ambos requisitos; como

resultado de la integracion se obtiene la Politica de Calidad e Inocuidad
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f)

9)

h)

)

K)

El requisito planificacion (6) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 12
(Documentacion) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracion
se obtiene la FOI-002 Matriz de objetivos e indicadores.

El requisito recurso (7.1) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 15
(Control de operacion) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la
integracion se obtiene el documento PRO-SIG-009 Calibracion y escalas de
medicion.

El requisito personas (7.1.2) de la norma I1SO 9001 se integra con el requisito 19
(Capacitacion) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracién se
obtienen los documentos PRO-SIG-023 Seleccion, evaluacion y contratacion del
personal y PRO-SIG-014 Capacitacion del personal.

El requisito infraestructura (7.1.3) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito
14(Establecimiento) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la
integracién se obtienen los documentos PRO-SIG-017 Mantenimiento preventivo y
correctivo de maquinarias y PRO-SIG-018 Limpieza y desinfeccién de areas.

El requisito ambiente (7.1.4) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 12
(Documentacion) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracion
se obtiene el layout de planta (ver MS1G-004 Plan Haccp).

El requisito ambiente (7.5) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 12
(Documentacion) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracion
se obtiene el documento PRO-SIG-001 Control de documentos y registros.

El requisito planificacion y control operacional (8.1) de la norma I1SO 9001 se
integra con los requisitos: 4 (elaborar diagrama de flujo), 5 (verificacion del
diagrama de flujo), 6 (analisis de peligros), 7 (identificacibn de PCC), 8
(determinacién de LC), 16 (mantenimiento y saneamiento) y 17 (Higiene del
personal) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integracion se
obtiene los documentos PRO-SIG-004 Control de higiene y salud del personal,
PRO-SIG-010 Control de la produccion, Analisis de peligro (ver plan Haccp),PRO-
SIG-005 Control de plagas, PRO-SIG-006 Control de muestreo del agua, PRO-SIG-
007 Control de recoleccion y disposicion de desechos y PRO-SIG-008 Control de
productos quimicos.

El requisito para los productos y servicios (8.2) de la norma ISO 9001 se integra con
los requisitos: 2 (descripcion del producto), 3 (identificar uso previsto) y 18

(informacidn sobre el producto y concientizacion de consumidores) del HACCP.
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Ambos requisitos; como resultado de la integracion se obtiene la ficha técnica del
producto (ver plan Haccp).

m) El requisito control de los procesos, productos y servicios suministrados

P)

Q)

externamente (8.4) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 13 (produccion
primaria) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de la integraciéon se
obtienen los documentos PRO-SIG-016 Evaluacion, seleccion y control de
proveedores, PRO-SIG-013 Compra de MMPP e insumos y PRO-SIG-024
Recepcién de MMPP e insumos.

El requisito produccion y provision del servicio (8.5) de la norma I1SO 9001 se
integra con el requisito 11 (establece sistema de verificacion) del HACCP. Ambos
requisitos; como resultado de la integracion se obtienen los documentos PRO-SIG-
012 Control de productos no conformes y PRO-S1G-020 Trazabilidad.

El requisito control de las salidas no conformes (8.7) de la norma ISO 9001 se
integra con el requisito 10 (establece sistema de verificacion) del HACCP. Ambos
requisitos; como resultado de la integracion se obtienen los documentos PRO-SIG-
012 Control de productos no conformes y PRO-S1G-021 Retiro del producto.

El requisito seguimiento, medicion, andlisis y evaluacién (9.1) de la norma ISO
9001 se integra con el requisito 9 (actividades de monitoreo) del HACCP. Ambos
requisitos; como resultado de la integracion se obtienen los documentos PRO-SIG-
025 Verificacién y validacion del SIG y PRO-SIG-017 Evaluacién y satisfaccion del
cliente.

El requisito auditoria interna (9.2) de la norma 1SO 9001 se integra con el requisito
11 (establece un sistema de verificacion) del HACCP. Ambos requisitos; como
resultado de la integracion se obtienen el documentos PRO-SIG-003 Auditoria
interna.

El requisito revision por la direccion (9.3) de la norma ISO 9001 se integra con el
requisito 11 (establece un sistema de verificacion) del HACCP. Ambos requisitos;
como resultado de la integracion se obtienen el documentos PRO-SIG-022 Revision
por la direccion.

El requisito mejora (10.1) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito 10
(establecer acciones correctivas) del HACCP. Ambos requisitos; como resultado de
la integracion se obtienen los documentos PRO-SIG-012 Control de productos no
conformes, PRO-SIG-020 Trazabilidad y PRO-SIG-017 Evaluacion y satisfaccion al

cliente.
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t) El requisito no conformidad y accion correctiva (10.2) de la norma I1SO 9001 se

integra con el requisito 10 (establecer acciones correctivas) del HACCP. Ambos

requisitos; como resultado de la integracion se obtienen el documentos PRO-SIG-

026 Accion correctiva.

u) El requisito mejora continua (10.3) de la norma ISO 9001 se integra con el requisito

11 (establecer sistema de verificacion) del HACCP. Ambos requisitos; como

resultado de la integracion se obtienen los documentos PRO-SIG-022 Revision por
la direccion y PRO-SIG-003 Auditoria interna.

Por lo tanto, se han generado 29 documentos integrado como se muestra en la tabla

(véase tabla N°15):

Tabla N°15: Listado de documentacion SIG

ISO 9001:2015

HACCP

INTEGRADOS

Misién, vision y foda

Alcance HACCP

Alcance del SIGCEI

Pl

Andlisis de comprension de

Equipo HACCP

Mapa de procesos integrado

Alcance SGC

Plan HACCP

Matriz de objetivos e

Indicadores

Mapa de procesos

Politica Sanitaria

Comité de Calidad e Inocuidad

Matriz de objetivos e

indicadores

Evaluacion, seleccion y control

de proveedores

Politica Integrada del SIG

Comité de Calidad

Recepcion de MMPP e

insumos

Calibracién y escalas de

medicion

Politica de Calidad

Control de la produccién

Seleccibn, evaluacion y

contratacion del personal

MOF

Mantenimiento preventivo y

correctivo de maquinarias

Capacitacion del personal

Calibracion y escalas de

medicién

Control de productos no

conformes

Mantenimiento preventivo y

correctivo de maquinarias

Seleccién, evaluacion y

contratacion del personal

Control de plagas

Limpieza y desinfeccion de

areas

Comunicacién interna y

externa

Control de recoleccion y

disposicion de desechos

Plan Haccp

Control de documentos y

registros

Control de productos quimicos

Control de documentos y

registros
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ISO 9001:2015 HACCP INTEGRADOS

Atencion de quejas y/o Limpieza y desinfeccién de y
. Control de la produccion
reclamos areas

Evaluacion y satisfaccion del
Control de muestreo del agua | Control de plagas

cliente
Compra de MMPP e Control de higiene y salud del
) Control de muestreo del agua
insumos personal

) L Control de recoleccion y
Retiro del producto Capacitacion del personal

disposicion de desechos

Verificacién y validacion del | Verificacion y validacion del

Control de productos quimicos
SGC HACCP

L Control de higiene y salud del
Auditoria interna
personal

. . . Control de productos no
Revision por la direccién
conformes

Trazabilidad Retiro del producto

» _ Evaluacion, seleccion y control
Accion correctiva
de proveedores

Compra de MMPP e insumos

Recepcion de MMPP e

insumos

Trazabilidad

Verificacion y validacion del
SIG

Auditoria interna

Revision por la direccién

Evaluacion y satisfaccion del

cliente

Atencion de quejas y/o

reclamos

Accién correctiva

21 17 30

Fuente: Elaboracion propia

5.2.1 Formacion del Comité de Calidad

La importancia del Comité de Calidad es de analizar los resultados obtenidos en
cumplimiento de los objetivos trazados por Vifiedos y Bodega La Palma. Las funciones
principales del Comité de Calidad e Inocuidad para el SIGCI son las siguientes (véase
figura N°35):
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¢ Implementacion de acciones correctivas y/o preventivas para resolver las no
conformidades del sistema de calidad, procesos y/o servicios.

e Estudio de cada accion preventiva, decidir su posible implementacion y
comunica la resolucion.

e Conocimiento y seguimiento de los reclamos de clientes.

e Estudiar los resultados de la encuesta de medicion de satisfaccion de los clientes.

e Conocimiento y seguimiento de la Politica Integrada.

GERENTE
GENERAL
JEFE SIG
|
Gerente de Coordinador de Supervisor de Jefe de Ventas y Gerent_e de
Administracién aseguramiento mantenimiento Marketing Operaciones
y Finanzas de la calidad

Figura N°35. Organigrama del Comité de Calidad e Inocuidad de Vifiedos y Bodega La Palma SAC

Fuente: Elaboracion propia.

5.2.2 Documentacion SIG

El Sistema Integrado de Calidad e Inocuidad necesita documentacion apropiada a las
necesidades de la organizacion en relacion a la calidad e inocuidad de los alimentos y/o
bebidas por lo cual la norma ISO 9001:2015 y el sistema HACCP identifican 8
situaciones especificas que requieren el levantamiento de procesos documentados, los
cuales estan enfocados y/o relacionados al apoyo y aseguramiento de la calidad e
inocuidad dentro de la organizacion mas que con la realizacion propia del producto o
servicio. Esta documentacion es: Control de documentos Yy registros, Control de plagas,
Control de salud e higiene del personal, Control de no conformidades y acciones
correctivas, Auditoria interna y Revision por la direccion

Acompafiados de un M-SIG-001 Manual Integrado de Calidad e Inocuidad, y de
procedimientos documentados, forman parte esencial del Sistema Integrado de Gestion
a levantar (véase tabla N°16).

Desde este punto de vista y confirmando la importancia de establecer un sistema eficaz
para el manejo de la informacion, que permita a Vifiedos y Bodega La Palma SAC

organizar la informacion y facilitar su busqueda en un futuro, se observa la importancia
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de realizar un sistema de codificaciéon de cada uno de sus documentos. Dicha

codificacion se presenta a continuacion en los siguientes listados:

Tabla N°16: Lista Maestra de Documentos Internos

VINEDOS Y BODEGA

DOCUMENTO

Codigo: LM-SIG-01

Revision: 01

LA PALMA Fecha: 05/11/2016
LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS INTERNOS
Pagina: 1de 1
o L N° Fecha de
N.° Cadigo Descripcion del Documento > >
Version aprobacion

1 PC-001 Politica Integrada de Calidad e Inocuidad 26/02/2018
2 FOI-002 Matriz de Objetivos e Indicadores de Calidad 001 26/02/2018
3 MOF-003 Manual de Organizacién y Funciones 001 26/02/2018
4 M-SIG-001 | Manual de Calidad e Inocuidad 001 26/02/2018
5 M-SIG-004 | Plan HACCP 001 26/02/2018
6 | PRO-SIG-001 | Control de documentos y registros 001 26/02/2018
7 | PRO-SIG-002 | Atencién de quejas y/o reclamos 002 26/02/2018
8 | PRO-SIG-003 | Auditoria Interna 003 26/02/2018
9 | PRO-SIG-004 | Control de higiene y salud del personal 004 26/02/2018
10 | PRO-SIG-005 | Control de plagas 005 26/02/2018
11 | PRO-SIG-006 | Control del muestreo del agua 006 26/02/2018
12 | PRO-SIG-007 | Control de recoleccién y disposicién de desechos 007 26/02/2018
13 | PRO-SIG-008 | Control de productos quimicos 008 26/02/2018
14 | PRO-SIG-009 | Calibracion de escalas de medicion 009 26/02/2018
15 | PRO-SIG-010 | Control de la produccion 010 26/02/2018
16 | PRO-SIG-011 | Control de transporte de MMPP y PPT 011 26/02/2018
17 | PRO-SIG-012 | Control de productos no conformes 012 26/02/2018
18 | PRO-SIG-013 | Compra de MMPP e insumos 013 26/02/2018
19 | PRO-SIG-014 | Capacitacion del personal 014 26/02/2018
20 | PRO-SIG-015 | Comunicacion interna y externa 015 26/02/2018
21 | PRO-SIG-016 | Evaluacion, seleccion y control de proveedores 016 26/02/2018
22 | PRO-SIG-017 | Evaluacion y satisfaccion del cliente 017 26/02/2018
23 | PRO-SIG-018 | Limpieza y desinfeccion de areas 018 26/02/2018
24 | PRO-SIG-019 Mantenimiento preventivo y correctivo de 019 26/02/2018

maquinarias.
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VINEDOS Y BODEGA

DOCUMENTO

Codigo: LM-SIG-01

Revision: 01

LA PALMA Fecha: 05/11/2016
LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS INTERNOS
Pégina: 1de 1
N° Fecha de
N.° Cadigo Descripcion del Documento > >
Version aprobacion
25 | PRO-SIG-020 | Trazabilidad 020 26/02/2018
26 | PRO-SIG-021 | Retiro de producto 021 26/02/2018
27 | PRO-SIG-022 | Revisién por la direccion 022 26/02/2018
28 | PRO-SIG-023 | Seleccion y Capacitacion de personal 023 26/02/2018
29 | PRO-SIG-024 | Recepcién de MMPP e insumos 024 26/02/2018
Verificacién y validacién del Sistema Integrado de
30 | PRO-SIG-025 . ) ) 025 26/02/2018
Gestion de Calidad e Inocuidad.
31 | PRO-SIG-026 | Acciones correctivas 026 26/02/2018

ELABORADO O MODIFICADO POR:

APROBADO POR:

Antonio Villanueva/Manuel Morales

Orlando Candela

FECHA:

FECHA:

Fuente: Elaboracion propia

5.3 Manual del Sistema Integrado de Gestion en base a la Norma 1SO
9001:2015y HACCP
5.3.1 Estructura del Manual de Calidad e Inocuidad

Para el cumplimiento de los requisitos del SGC, considerado la integracion con HACCP

se ha desarrollado el M-SIG-001 Manual de Calidad e inocuidad (véase Anexo 4) que

tiene la siguiente estructura (véase tabla N°17):

Tabla N°17: Estructura del Manual Integrado de Calidad e Inocuidad

Introduccion

1. Objeto del SGCI

2. Referencias Normativas

3. Términos y definiciones

4. Contexto de la organizacién

4.1 Comprension de la organizacién y su contexto
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4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las Pl
4.3 Alcance del SGCI

4.4 SGCI y sus procesos
5. Liderazgo

5.1 Liderazgo y compromiso
5.1.2 Enfoque al cliente
5.2 Politica

6. Planificacién

6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades
6.2 Objetivos de la calidad y planificacion para lograrlos.
6.3 Planificacion de los cambios
7. Apoyo
7.1 Recurso
7.1.2 Personas
7.1.3 Infraestructura
7.1.4 Ambiente para la operacion de los procesos
7.2 Competencia
7.3 Toma de conciencia
7.4 Comunicacion

8. Operacion

8.1 Planificacion y control operacional

8.2 Requisitos para los productos y servicios

8.3 Disefio y desarrollo de los productos y servicios

8.4 Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente.
8.5 Produccion y provisién del servicio

8.6 Liberacion de los productos y servicios

8.7 Control de salidas no conformes

9. Evaluacién de desempefio

9.1 Seguimiento, medicion, anlisis y evaluacion
9.2 Auditorfa interna

9.3 Revision por la direccion

10. Mejora

10.2 No conformidad y accién correctiva
10.3 Mejora continua

Fuente: Elaboracion propia



CAPITULO VI: PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS
DE LA INVESTIGACION

6.1 Presentacion de resultados

Objetivo 1: Diagnosticar con el Sistema de Gestion HACCP la situacion actual de la
inocuidad del pisco puro en la fabricacion de la empresa Vifiedos y Bodega La Palma
SAC.

Para lo cual se emple6 el Check List de evaluacion del Sistema HACCP (Anexo B1),

obteniendo los siguientes resultados (véase figura N°36):

54%
53%
53%
52%
51%
50%
49%

48%

47%

47%

46%

45%

44%

43%
Cumple No cumple

Figura N°36. % de cumplimiento del Sistema HACCP

Fuente: Elaboracion propia

En forma general; se establecio que la Bodega y Vifiedos La Palma SAC tiene 47%
cumplimiento del sistema HACCP.

En forma especifica, los resultados que se obtuvieron se aprecian en la siguiente (véase
figura N°37).
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CAPACITACION IS 33%

INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO Y CONCIENTIZACION DE... I 33%
HIGIENE DE PERSONAL | 0%

MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO I 50%
CONTROL DE OPERACION N 78%
ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES (planta y equipo) I 1%

PRODUCCION PRIMARIA 0%
DOCUMENTACION Y MANTENIMIENTO DE REGISTROS - P7 0%
ESTABLECER SISTEMAS DE VERIFICACION-P6 0%
ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS -P5 0%
ESTABLECER SISTEMA DE MONITOREO - P4 = 0%
ESTABLECER LIMITES CRITICOS -P3 0%
DETERMINAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL-P2 (0%
ANALISIS DE PELIGROS / MEDIDAS DE CONTROL-P1 0%
VERIFICACION DE DIAGRAMA DE FLUJO 0%

ELABORAR DIAGRAMA DE FLUJO I 33%

IDENTIFICAR USO PREVISTO I  30%
DESCRIPCION DEL PRODUCTO I  75%

FORMAR EQUIPO HACCP 0%

Figura N°37. % de cumplimiento por requisitos del Sistema HACCP

Fuente: Elaboracion propia

Donde el requisito “Establecimiento: Disefio e instalaciones” es el que tiene mayor %
de implementacién y el menor son los requisitos: Verificacién de diagrama de flujo,
Anélisis de peligros, Determinar puntos criticos, Establecer limites criticos, Establecer
sistema de monitoreo, Establecer acciones correctivas, Establecer sistemas de

verificacion “Produccion primaria”, “Documentacion y mantenimiento de registros”.

Objetivo 2: Diagnosticar con el Sistema de Gestion ISO 9001: 2015 la situacion actual
de la calidad del pisco puro en la fabricacién de la empresa Vifiedos y Bodega La Palma
SAC.

Para lo cual se empleo el Check List de evaluacion inicial de 1ISO 9001:2015 (Anexo
B2), en donde se encuentra consignado el resultado de la aplicacion, su calificacion

cualitativa y cuantitativa.

La aplicacion de la herramienta en la organizacion dio los siguientes resultados (véase
tabla N°18):
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Tabla N°18: % de cumplimiento del Sistema de Gestién de Calidad

Calificacion global en la Gestion
de Calidad

Fuente: Elaboracion propia.

% OBTENIDO DE ACCIONES POR
NUMERAL DE LA NORMA
IMPLEMENTACION REALIZAR
4, CONTEXTO DE LA
3 36% IMPLEMENTAR
ORGANIZACION
5. LIDERAZGO 48% IMPLEMENTAR
6. PLANIFICACION 24% IMPLEMENTAR
7. APOYO 50% MEJORAR
8. OPERACION 61% MEJORAR
9. EVALUACION DEL
. 57% MEJORAR
DESEMPENO
10. MEJORA 48% IMPLEMENTAR
Total 47%

En forma general, establecio que la Bodega y Vifiedos La Palma cumple los requisitos

de la norma 9001:2015 en 47%.

En forma especifica, los resultados que se obtuvieron por cada punto de la norma se

aprecian en la siguiente figura N°38.

70%

60%
48%

50%

36%

40%

30%

20%

10%

0

X

4. CONTEXTO 5. LIDERAZGO

DE LA
ORGANIZACION

61%

50%

24%
6. 7. APOYO

PLANIFICACION

57%

48%

8. OPERACION 9. EVALUACION 10. MEJORA

DEL
DESEMPENO

Figura N°38. % cumplimiento por capitulos de la norma 1SO 9001:2015

Fuente: Elaboracion propia.
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Donde el requisito “8.Operacion” es el que tiene mayor % de implementacion y el

menor es el requisito 6.Planificacion.

Los resultados han permito obtener un disefio a medida en base al diagndéstico realizado
en la organizacion, que nos ha permitido conocer las herramientas con las que afronta
sus actividades y problemas existentes adecudndolos a los requisitos de la norma ISO
9001:2015. También se ha podido identificar los PCC en la fabricacion del pisco puro,
mediante la cual se ha obtenido la documentacion necesaria que sirve de soporte al
sistema HACCP. Todo esto de forma comprensible, estructurada, ordenada y alineada a
los estandares que permitird a la empresa Vifiedos y Bodega La Palma S.A.C. llegar a

los mercados internacionales.

Objetivo 3: Integrar el Sistema de Gestion 1ISO 9001: 2015 y el Sistema de Gestion
HACCP para asegurar la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC (véase tabla N°19, N°20).

Tabla N°19: Cantidad de documentos del SIG

Documentos TOTAL in:e:gnrar Integrados
1SO 9001 21 4 17
HACCP 17 4 13
TOTAL 38 30

Elaboracion propia

Tabla N°20: Resultado de la integracion documentaria

N.° Integracion
Requisitos integrados 21
Documentos integrados 30
Controles integrados 8

Elaboracidn propia

Con la integracion del SIGCI, se asegura que la organizacion se ha alineado a los
requisitos del sistema HACCP e ISO 9001:2015, para lo cual se volvié a aplicar los

check list de diagndstico. Se obtuvieron los siguientes resultados:
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Para el sistema HACCP, de 47% se obtuvo 82% (Ver figura N°39).

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

W Seriesl

Antes del Despues del
diagnéstico diagndstico

Figura N°39. % de cumplimiento del Sistema HACCP después de la aplicacion de requisitos

Fuente: Elaboracién propia

Para el sistema 1SO 9001:2015, de 47% se obtuvo 88% (Ver figura N°40).

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

M Seriesl

Antes del Despues del
diagnéstico diagnéstico

Figura N°40. % de cumplimiento del Sistema 1SO 9001:2015 después de la aplicacidn

Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, para asegurar la inocuidad del pisco puro después de la integracion e
implementacién del SIG se logré obtener el Certificado de Conformidad de Indecopi
que valida el cumplimiento de los requisitos organolépticos y fisico-quimicos
establecidos por el Reglamento de la Denominacidn de Origen Pisco en base: Grado
Alcohodlico, extracto seco, esteres, furfural, aldehidos, alcoholes superiores, acidez

volatil, metanol y el total componentes volatiles y congéneres.
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Vifiedos y Bodega La Palma SAC cuenta con el Certificado de Conformidad, realizado
en el Laboratorio de Metrologia Quimica de Indecopi (ver figura N°41).

-~ ‘*\
l\?./ *‘Decenio de las Personas con Discapacidad en ¢l Pen'
* Ao de la Inversidn para el Desarrollo Rural y 1a Seguridad Alimentania”

U/ indecop

R : Certificado de Conformidad

Lt ¢ /7
Macionad Se Metologn P 9 1 cé 4
Laboratorio de Metrologia Quimica dging
Expedionto 64425 E¢le  contificado  de  conformidad
59 documenta  Ia  trazabiided a los
Sotcisante VINEDOS Y BODEGA LA PALMA S.A.C. oatrones naclonales, Quo roalzan los
Dircccién Calle Valkdelomar 590 - Pueblo Libre unidades de medida de acuerdo con el
Siema Internacional de Unidades (S1)
Produsto PISCO

Tipo PURO DE UVAS AROMATICAS E1 SNM cuslofia, consena y maniens

7 o8 patrones nacicnales de las unidaces
Yacea GOLDEN do  mosida, caldbra  patrones
Focha do Produscion 2016-03-30 secundarics, realiza medicones Yy
catScacionas metroiégicas a soltind

= 16001 de los interesados, promueve el
Muests andfsis TELLAS X 750 m! dosamoio de la Metrolegin ¢n ¢l pafs y
2o SOUIBLAIX contribuye 8 la difusidn del Sistoma
Mostra diimenta 3 BOTELLAS X 750 ml ( 5547082 ) Legal de Unidades de medida del Pery.
Myestra poa 0l soiczante 1 BOTELLA X 750 mi ( 5547070 ) (SLUMP).
Misostroado por INDECOPI El SNM es miembro del Sistema
Lwger del muostico PREDIO LA HUERTA, ANEXO JITA,  I"iéramericano ce W“°‘°9‘3m§3"i‘) y
LUNAHUANA - CARETE. participa_ activamente  en nior
Focha dol muesieo 2016-42-18 comig::aconec que éste realza en i
regido.
Fecha de catn 2017-01-09
Focha do Andlsis 2016-12-28 Con ¢l fin de asegurar la calidad de sus

mediciones of usuano esth odbhgacdo a
recakldrar sus Instrumentos a injervales
apeopiaces.

Este candicado de conformidad s&io puede seor diundico compiaiamente y sin mosificaciones. Los oxtracios o
moCificaciones réquiaren Ia autorizacidn cel Sesnvicio Nacional de Metrologia.
Contficacos sin firma y sedos carecen de valkiez,

Fecha S m?a&
fa (
&~
2013-01-09 "
Toare Neclowsl de Defomsa de le Competencia y de le Pravecclive de la Prapledad faclectval - Indecepl

Serviclo Necloaal de Metrolegla
Colle N oy Prona 10 Sova Baeia L - Peew 1 Tolf 2002000 Ao 133 Fans Awezo 12064

Figura N°41. Certificado de Conformidad — Indecopi

Fuente: Copia del documento original entregado por Vifiedos y Bodega La Palma SAC
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7 il

%

Certificado de Conformidad
“ Indecopi

LMQ - 002 - 2017
I
T S S V.

!

Serveen .’
Nacenud do Metrologa

Laboratorio de Metrologia Quimica Pégina 2 de 4
Método de Ensayo

Grado Alcohdlico: NTP 210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacién del grado
alcohdlico volumétrico. Método por picnometria.

Extracto Seco: NTP 211.041:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacién de extracto seco total.

Componentes Volatiles y Congéneres: NTP 211.035:2008 BEBIDAS ALCOHOLICAS.
Método de ensayo. Determinacién de metanol y de congéneres en bebidas alcohdlicas y en
alcohol etilico empleado en su elaboracién, mediante cromatografia de gases.

Lugar de Ensayo

Laboratorio de Metrologia Quimica
Calle de la Prosa 104, San Borja - Lima

Condiciones Ambientales (Para los ensayos fisicoquimicos)

Temperatura 22°C
Humedad Relativa 52 %

Patrones de referencia
Trazabilidad Patrén utilizado Certificado de calibracion
< Gravimétricamente
o trones de referencia del SNM Balanza Clase | INDECOPI-SNM/LM-587-2012
C | (Pesas patrones clase I)
% Copy| 2
. 2,

rvaciones

Las determinaciones cromatograficas se realizaron utilizando un cromatdgrafo de gases con

calificacion operacional verificada y estandares preparados gravimétricamente en el Servicio Nacional

de Metrologia con reactives de alta pureza.

&§ ensayos organolépticos se realizaron en un ambiente con buena iluminacidn, libre de ruidos y
SRntes de aire. Tedos los ensayos estuvieron a cargo de personal calificado.

Ryente cenificado solo es valido para la muestra evaluada, no es posible extenderlo a otros tipos

pstra dirimente se mantendrd en nuestros laboratorios por 3 meses a partir de la fecha de
On de este certificado.

p¥incertidumbres de las mediciones realizadas son determinadas con un factor de cobertura k=2,
para un nivel de confianza de 95 %,

Inssituto Nactowal de Defensa de la Competencia y de la Py iém de la Propiedad Intelectwal ~ Indecopl
Servicle Naciomal de Metrolosis

Figura N°41. Certificado de Conformidad — Indecopi

Fuente: Copia del documento original entregado por Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
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Windecop

Certificado de Conformidad

LMQ - 002 - 2017

Pagina3de 4

Servtio | R 4
Nacional de Metrolngs
Laboratorio de Metrologia Quimica
RESULTADOS ORGANOLEPTICOS
DETERMINACIONES | RESULTADOS __REQUISITOS
Aspecto Claro, limpido y brilante Claro, limpido y brikante
Color Incoloro heoloro
Ligeramente alconofzado, recuerda a la matena|Ligeramente aicoholizado, recuerda a
prima de la cual procede, frutas maduras © sodre|la materia prma de la cual procede,
Olor maduradas, imenso, amglio, pedume fino,|fntas maduwras o sobre maduradas,
estructura y equilibrio, exanto de cualquier elemertolintenso,  ampio, perfume  fino,
extrafio estuctra y equiibrio, oxento de
cualquier elemento extra’o
Ligeramente alcoholizado, sabor qua recuerda a la)
mateda pAma de I8 cusl proceds, inenso, conjoeramenta alcohokzado, sabor que
estuchura v oquilibrio, 68t de cuakquier elemento] SCUra 2 I mateda prima de la cuel
Sabor odrafio precede, intenso, con estruciura Y
equiibrio, exentd de  cualquier
elemento extrafio

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

© Octominaclones | Unidados _[Resutados | ncortaumbre [-RECUSTE
Grado Alcohdlico Volumétrico a 20/20 °C % 405 0,1 380 480
Extracio Secoa 100 °C ol 0,07 0,01 - 06
mgHO0 MAA. | <15 - - -
mgNOOmIAA | 243 18 100 | 2800
mg/100 miAA. <10 - - -
moNOOmMIAA | 22 02 - 50
mgI00mMAA. | 83 07 30 60,0
mg/ICOmMIAA | <09 - - -
mgiCOmMAA. | 195 15 Debe estar presente
+ Butanol (*) m/100 mlAA. <19 - Debe estar presente
+ Iso-8utancl mg/100 mlAA. 528 49 Debe estar presente
« 3.metil-1-butanol / 2-metil-1-butanc! m3/ 100 mlAA 1788 135 Debe estar presente
i my/100 mAA. 2511 145 60,0 3800
DHIR (como &cido acético) mgN00MIAA. 26,7 2.1 - 2000
------- mg/100 mIAA. | 1255 95 40 1500
voliles mgN00mIAA | 4381 176 1500 | 7500
te de cuantificacion

resultados obtenidos se concuye que el producto evaluiado St CUMPLE con o8 Requisitos Organciépticos y

Fisico-Quimicos establecidos en el *Reglamento de ka Denominacién de Origen Pisco”.

Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccidn de la Propiedad Intelectual - Indecopl

Servicio Nacional de Metrologia

Figura N°41. Certificado de Conformidad — Indecopi

Fuente: Copia del documento original entregado por Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
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Incertidumbre

La incertidumbre reportada en el presente certificado es la incertidumbre expandida de medicion que

resuita de multiplicar fa incertidumbre estdndar por el factor de cobertura k=2. La incertidumbre fue
determinada segun la *Guia para la Expresion de la Incertidumbre en la Medicidn®, segunda edicidn,
julio del 2001 (Traduccidn al castellano efectuada por Indecopi, con autorizacidn de 1SO, de la GUM,
“Guide to the Expression of Uncertainty in Measurement”, corrected and reprinted in 1995, equivalente
@ la publicacion del BIPM JCGM:100 2008, GUM 1995 with minor corrections *Evaluation of
Measurement Data - Guide to the Expression of Uncertainty in Measurement” ).

La incertidumbre expandida de medicion fue calculada a partir de los componentes de incertidumbre
de los factores de influencia en la calibracion. La incertidumbre indicada no incluye una estimacion de
variaciones a largo plazo.

Recalibracién

Los resultados son validos en el momento de la calibracion. Al solicitante le corresponde disponer en
Su momento la ejecucion de una recalibracién, la cual estd en funcidn del uso, conservacion y
mantenimiento del instrumento de medicién o a reglamentaciones vigentes.

SERVICIO NACIONAL DE METROLOGIA - SNM

El Servicio Nacional de Metrologia (SNM) fue creado el 6 de Enero de 1983 mediante la Ley N* 23560
y ha sido encomendado al INDECOPI - mediante el Decreto Supremo DS-024-93 ITINCI.

£l SNM cuenta con Laboratorios Metrolégicos debidamente acondicionados, instrumentos de
Brdicion de aita exactitud y personal calificado. Cuenta con un Sistema de Gestion de la Calidad que
ToiNe con los requisitos de las Normas ISO 8001 e ISONIEC 17025 con lo cual se constituye en una
4Rl capaz de brindar un servicio integral, confiable y eficaz de aseguramiento metrolégico para le
$fia, la ciencia y el comercio,

M cuenta con la cooperacién técnica de organismos metroldgicos internacionales de alto
prestigio tales como: el Physikalisch-Technische Bundesanstalt (PTB) de Alemania; el Centro
Nacional de Metrologia (CENAM) de México; el National Institute of Standards and Technology (NIST)
de USA; el Centro Espafiol de Metrologia (CEM) de Espana; el Instituto Nacional de Tecnologia

srial (INTI) de Argentina; el Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO) de Brasil: entre otros.
o\

A INTERAMERICANO DE METROLOGIA- SIM

Fpma Interamericano de Metrologia (SIM) es una organizacion reglonal auspiciado por la
Orgapfzacion de Estados Americanos (OEA), cuya finalidad es promover y fomentar el desarrolio de la
meffologia en los paises americanos. El Servicio Naciona! de Metrologia -Indecopi es miembro del
SIM a través de la subregién ANDIMET (Bolivia, Colombia, Ecuador, Pers y Venezuela) y participa
activamente en las Inter comparaciones realizadas por el SIM.

Imituto Nacional de Defensa de ls Competencia y de I Proteccidn de la Propledad Intelectudt - Indecopi
Servicio Naciowal de Metrologia

Figura N°41. Certificado de Conformidad — Indecopi
Fuente: Copia del documento original entregado por Vifiedos y Bodega La Palma SAC.
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Para demostrar el nivel de calidad del pisco puro se realizé tres catas a los piscos puros:
quebrata, uvina e Italia obteniendo los resultados (Ver figura N°42):

PUNTAJE OBTENIDO SOBRE 100

89

88
88
87
86
85
84
84
83 T
82
82
80
79
Uvina Quebranta Italia

Figura N°42. Puntajes obtenidos de la cata de pisco puro
Fuente: Resultado obtenidos de la cata realizada a los piscos puros marca Golden por el catador oficial

Ing. Angel Félix Custodio

Utilizando los criterios de calificacion designados por la CONAPISCO (Comision
Nacional del Pisco) para los concursos nacionales y regionales son:
e Gran Medalla de Oro, al menos 92 puntos que corresponde a “excelente”
calidad.
e Medalla de Oro, al menos 85 puntos que corresponde a “excelente” calidad.
e Medalla de Plata, al menos 82 puntos que corresponde a “muy buena” calidad.

e Medalla de Bronce, al menos 80 puntos que corresponde a “buena” calidad.
Se concluye que el pisco uvina tiene 88 puntos que significa un pisco de excelente

calidad, el pisco puro quebranta de muy buena calidad y el pisco puro de Italia de buena
calidad (Ver figuras N°43, 44,45).
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FICHA DE CATA

MUESTRA Ne°:

CATADOR: EVALUACION ORGANOLEPTICA
CATEGORIA (X)
Ing. Angel Felix Custodio
QUEBRANTA
= -
%1 E o P é NEGRA CRIOLLA
e |z | & |€ 3
e | |3 | § | & |[MOLLAR
s = = =
o @D
UVINA (x)
EVALUACION DESCRIPTOR ITALIA
LIMPIDEZ 5 4 3 2 1 TORONTEL
VISUAL
CLARIDAD 5 4 3 2 1 MOSCATEL
TIPICIDAD 6 5 4 3 2 |ALBILLA
OLEATIVA |CALIDAD 15 |13 11 | 9 7 | ACHOLADO
INTENSIDAD
9 7 5 3 1 |MOSTO VERDE (NA)
POSITIVA
TIPICIDAD 8 7 6 5 4 MOSTO VERDE (A)
FECHA :
GUSTATIVA | CALIDAD 20 18 14 10 6 ¢
PERSISTENCIA
12 10 8 6 4
ARMONIOSA
FIRMA DEL
ARMONIA-JUICIO GLOBAL 20 18 14 10 6
CATADOR
TOTAL 10 78 PUNTAJE OBTENIDO
- SOBRE 100
REVISADO V°B° COMITE 88

Observaciones:

Figura N°43. Evaluacién de cata — pisco puro Uvina

Fuente: Evaluacion realizada por el catado oficial Angel Custodio
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FICHA DE CATA

EVALUACION ORGANOLEPTICA

MUESTRA N°:

X5 |2 | @ | Z |cATEGORIA(X)
@ < @D (@) c
. e |g |3 |5 |2
CATADOR: = 5 o % QUEBRANTA (X)
o >
~+
. . . @ NEGRA CRIOLLA
Ing. Angel Félix Custodio
MOLLAR
UVINA
EVALUACION | DESCRIPTOR ITALIA
LIMPIDEZ 5 4 3 2 1 TORONTEL
VISUAL
CLARIDAD 5 4 3 2 1 MOSCATEL
TIPICIDAD 6 5 4 3 2 ALBILLA
OLEATIVA CALIDAD 15 13 11 9 7 ACHOLADO
INTENSIDAD
9 7 5 3 1 MOSTO VERDE (NA)
POSITIVA
TIPICIDAD 8 7 6 5 4 MOSTO VERDE (A)
GUSTATIVA | CALIDAD 20 18 14 10 6 FECHA:
PERSISTENCIA
12 10 8 6 4
ARMONIOSA
ARMONIA-JUICIO GLOBAL 20 18 14 10 6 FIRMA DEL
CATADOR
TOTAL 10 60 14 PUNTAJE
OBTENIDO
REVISADO \VV°B° COMITE SOBRE 100
84

Observaciones:

Figura N°44. Evaluacion de cata — pisco puro quebranta

Fuente: Evaluacion realizada por el catado oficial Angel Custodio
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FICHA DE CATA

EVALUACION ORGANOLEPTICA

MUESTRA N°:

m Z © Py = .
5 |2 5 | & 2 | CATEGORIA (X)
o} o o > %h
CATADOR: % § = g' QUEBRANTA
o o
_ _ NEGRA CRIOLLA
Ing. Angel Felix Custodio
MOLLAR
UVINA
EVALUACION | DESCRIPTOR ITALIA (X)
LIMPIDEZ 5 4 3 2 TORONTEL
VISUAL
CLARIDAD 5 4 3 2 MOSCATEL
TIPICIDAD 6 5 4 3 ALBILLA
OLFATIVA CALIDAD 15 13 11 9 ACHOLADO
INTENSIDAD
9 7 5 3 MOSTO VERDE (NA)
POSITIVA
TIPICIDAD 8 7 6 5 MOSTO VERDE (A)
GUSTATIVA | CALIDAD 20 |18 |14 |10 |6 |FECHA:
PERSISTENCIA
12 10 8 6 4
ARMONIOSA
ARMONIA-JUICIO GLOBAL 20 18 14 10 6 FIRMA DEL
CATADOR
TOTAL 10 50 22 PUNTAJE OBTENIDO
i SOBRE 100
REVISADO V°B° COMITE 8

Observaciones:

Figura N°45. Evaluacién de cata — pisco puro italia

Fuente: Evaluacion realizada por el catado oficial Angel Custodio
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Se aplicd la Encuesta de Satisfaccion al cliente obteniendo los siguientes resultados

(\VVéase tabla N°21,22):

Tabla N°21: Resultados antes de la implementacién

Comercial y . L. Calidad e
o Operativo Facturacion ) )
servicio inocuidad
ASPECTOS A EVALUAR 2lale|8l &5l B 8|zl |88 |a]|lc]|?
slelelslslzlelc|elale|s]|e|3|lels
gle|®|afsg|c|®(al&|=|®|al&|=|®|a
Cliente encuestado 1 2[3]4J1[2[3]4J1]2][3[4]1]2][3] 4 [ Total
1.Choza Naltica X X X X 12
2. Sonata Café X X X X 12
3. Luciela Resto Bar X X X X 11
4. D' Carbon Pollos y Parrillas X X X X 14
5. Chiwake X X X X 11
6. Lalefia X X X X 14
7. Poleri Bar X X X X 13
8. Rustica plaza Norte X X X X 12
9. Depeche Order X X X X 12
10.La Huaka X X X X 14
11. Pikalos Los olivos X X X X 15
12. La Tranquera X X X X 12
13. Maracana X X X X 10
14. Las vegas San Miguel X X X X 11
15. La calera X X X X 14
Fuente: Elaboracion propia
Tabla N°22: Resultados después de la implementacién
Comer.u_al y Operativo Facturacién .Ca“d?d ©
servicio inocuidad
ASPECTOS AEVALUAR % % ° g % % ° % % ‘—3 o é % ‘—E o g
18|z l8|ls|8la|8ls|B8la|8|s |8z
gle|®|s|8|=|®|a|8|c|® |88 |=["|a&
Cliente encuestado 1123|412 (341|234 ])11(|2[3] 4| Total
1.Choza Nautica X X X X 13
2. Sonata Café X X X X 16
3. Luciela Resto Bar X X X X 14
4. D' Carbén Pollos y Parrillas X X X X 15
5. Chiwake X X X X 14
6. Laledfa X X X X 15
7. Poleri Bar X X X X 14
8. Rustica plaza Norte X X X X 15
9. Depeche Order X X X X 14
10.La Huaka X X X X 14
11. Pikalos Los olivos X X X X 15
12. La Tranquera X X X X 13
13. Maracana X X X X 13
14. Las vegas San Miguel X X X 16
15. La calera X X X X 14

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: La satisfaccion del cliente después de la integracion del SIG ha tenido

mayor valoracion.
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Objetivo 4: Determinar el beneficio econémico de emplear un Sistema Integrado de
Gestion (en base a la norma 1SO 9001:2015 y HACCP) para la fabricacion de pisco

puro en la empresa Vifiedos y Bodega La Palma SAC.

La factibilidad econdémica del disefio del SIGCI que permitira la calidad e inocuidad en
la fabricacion de pisco puro se comprueba con la utilizacion de herramientas
financieras: VAN, TIR y B/C. Los costos de inversion para la implementacion del
Sistema Integrado de Gestién de Calidad e inocuidad propuestos se detallan en el
cuadro de desembolsos (Véase las tablas N°23, tabla N°24 y tabla N°25).

Tabla N°23: Cuadro de desembolsos

N° CONCEPTO/PERIODO 0 ag'onl a?onz F'“Sano ag'o“ 4 ag'on 5
1 |Inversion parala propuesta de 28,200
implementacion

1.1 | implementacién ISO 9001 y HACCP 20,000

1.2 | capacitacién norma ISO 9001 y HACCP 4,000

1.3 | certificacion 1ISO y HACCP 3,000

1.4 | otros 1,200

2 | Gasto de Operaciones 42,000| 4,200| 4,200 10,200| 4,200| 4,200
2.1 | Mantto. especifico de equipos 5,000 | 500 500 500 500 500
2.2 | Modificaciones en infraestructura 10,000 0 0 0 0 0
2.3 | Limpieza de infraestructura 2,000| 200 200 200 200 200
2.4 | Mantto. eléctrico 5,000 500 500 500 500 500
2.5 | Mantto. sanitario 20,000 2,000 | 2,000 | 2,000 2,000 2,000
2.6 | Mantenimiento anual certificacién 1,000 | 1,000 | 7,000 | 1,000 | 1,000
2.7 | TOTAL 70,200 | 4,200 | 4,200 | 10,200 | 4,200 | 4,200

Fuente: Elaboracion propia

Se detallan a continuacion los ingresos:

Tabla N°24: Presupuesto de ingresos por ventas

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Produccion (Lts) 4,500 6,000 7,500 9,000 10,500
Ventas por botella 60% 2,700 3,600 4,500 5,400 6,300
Ventas a granel 40% 1,800 2,400 3,000 3,600 4,200
Precio Unit a Granel por litro (5/.18) 32,400 43,200 54,000 64,800 75,600
Precio. Unit. Por botella (S/.30) 162,000 216,000 270,000 324,000 378,000
Ingreso Tot. 194,400 259,200 324,000 388,800 453,600

Fuente Elaboracién Propia
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Tabla N°25: Ingreso por servicios de maquila

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Produccién (Lts) 0 3,000 5,500 10,000 12,000
Precio por cada 500 Ltrs (S/.280) 0 1,680 3,080 5,600 6,720

Fuente Elaboracion Propia

Para proyectar los ingresos, después de la inversion de la certificacion 1SO 9001 y
Haccp se realiz6 una gréafica para encontrar la regresion lineal y poder proyectarnos a

los siguientes afios (Véase las tablas N°26 y figuraN°46):

Tabla N°26: Proyeccion de ingresos en ventas y servicios después de la certificacion.

1 2013 S/. 194,400.00
2 2014 S/. 260,880.00
3 2015 S/. 327,080.00
4 2016 S/. 394,400.00
5 2017 $/460,320.00
6 2018 S/505,814.40 S/45,494.40
7 2019 S/555,847.49 $/50,033.09
8 2020 S/610,872.92 S/55,025.43
9 2021 S/671,389.70 $/60,516.78
10 2022 S/737,946.76 $/66,557.06

Fuente: Elaboracion Propia

Anos vs Ventas proyectadas total
$/800,000.00
$/700,000.00 y =55425x - 1E+08
5/600,000.00 BL20.9082
$/500,000.00
$/400,000.00
$/300,000.00
$/200,000.00
$/100,000.00

$/0.00
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

S/737,946.76

Figura N°46. Grafica de Proyeccion de ingresos en ventas y servicios después de la certificacion.

Fuente: Elaboracién Propia
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Se realiza el flujo econdmico con los ingresos de ventas y servicios proyectados y los gastos de operacion de la implementacion del SIGCEI

(Véase las tablas N°27).

Tabla N°27: Flujo de caja econdmico después de la certificacion

CONCEPTO/PERIODO 0 2018 2019 2020 2021 2022

INGRESO DE VENTAS PROYECTADOS 45,494.00 50,033.00 55,025.00 60,517.00 66,557.00
INVERSION DE PROPUESTA DE IMPLEMENTACION 70,200

Implementacién 1ISO 9001 y HACCP 20,000

Capacitacién norma ISO 9001 y HACCP 4,000

Certificacién 1ISO y HACCP 3,000

Otros 1,200

Mantto. especifico de equipos 5,000

Madificaciones en infraestructura 10,000

Limpieza de infraestructura 2,000

Mantto. eléctrico 5,000

Mantto. sanitario 20,000

GASTOS OPERATIVOS 4,200.00 4,200.00 10,200.00 4,200.00 4,200.00
Mantto. especifico de equipos 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
Limpieza de infraestructura 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00
Mantenimiento eléctrico 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
Mantenimiento Sanitario 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Mantenimiento Anual de la Certificacion 1,000.00 1,000.00 7,000.00 1,000.00 1,000.00
F. NETO DE CAJA -70200.00 41294.00 45833.00 44825.00 56317.00 62357.00
TASA DE DESCUENTO 10%

VAN DEL PROYECTO S/116,080.26

TIR 59%

Fuente: Elaboracion Propia
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Se realiza la relacion beneficio — costo (B/C) para comparar de forma directa los
beneficios y costos del proyecto de implementacion. Para calcular la relacion (B/C),
primero se halla la suma de los ingresos descontados, traidos al presente, y se divide

sobre la suma de los costes también descontados (\VVéase las tablas N°28 y N°29).

Tabla N°28: Cuadro de ingresos y egresos

N° Ingresos Egresos
1 45,494.00 4200
2 50,033.00 4200
3 55,025.00 3200
4 60,517.00 4200
5 66,557.00 4200

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla N°29: Cuadro del calculo del Beneficio / Costo

> Ingresos S/206,709.45

> Egresos $/15,169.99

Costo - Inversion S/85,369.99
B/C S/2.42

Fuente: Elaboracion Propia

El resultado es S/. 2.42, que seria el indice de beneficio/costo. Esto significa que por

cada sol invertido se obtiene un beneficio de S/ 2.42.

Los resultados de la evaluacion econémica y financiera son (vease las tablas N°30):

Tabla N°30: Resultados de indicadores financieros.

VAN S/116,080.26
TIR 59%
B/C S/2.42

Fuente: Elaboracion Propia

Se concluye:
e EIVAN >0 por lo cual nos da a conocer que el proyecto es rentable.
e EITIR > TR (tasa de referencia), por lo que se acepta el proyecto.

e B/C > 1 indica que los beneficios superan los costes, por consiguiente, el
proyecto debe ser considerado.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En la siguiente parte, se presenta las hipotesis con su respectiva conclusion y
recomendacion:

1. Para la Hipdtesis 1:

HO: La situacién actual segun el Sistema HACCP NO determinara el grado de
inocuidad en la fabricacion del pisco puro.

H1: La situacién actual segun el Sistema HACCP determinara el grado de inocuidad en
la fabricacion del pisco puro.

Conclusiones: Segun el andlisis inicial, se puede concluir que por medio del Check List
de evaluacion inicial de Sistema HACCP se obtendrén los controles adecuados a ser
aplicados para obtener la inocuidad en la fabricacion del pisco puro. En tal sentido, el
Sistema HACCP nos permitira identificar y fortalecer los requisitos que permitiran

lograr la inocuidad del producto. “Se acepta la hipotesis 1”.

Se recomienda que la empresa inicie de manera inmediata la implementacion y
certificacion del Sistema HACCP para lograr obtener la inocuidad del producto.
Asimismo, se debe intensificar el compromiso por parte de la gerencia para proveer de

todos los recursos necesarios para la implementacién del Sistema HACCP.

2. Para la Hipotesis 2:

HO: La situacion actual segun la norma 1SO 9001:2015 no determinara el grado de
calidad en la fabricacion del pisco puro.

H1: La situacion actual segln la norma 1SO 9001:2015 determinara el grado de calidad
en la fabricacion del pisco puro.

Conclusiones: Segun el analisis inicial, se puede concluir que por medio del Check List
de evaluacion inicial de 1SO 9001:2015 se obtendran los controles adecuados a ser
aplicados para obtener la calidad en la fabricacidon del pisco puro. En tal sentido, la
norma ISO 9001:2015 nos permitira identificar y fortalecer los requisitos que permitiran

lograr la calidad del producto. “Se acepta la hipétesis 1”.

Se recomienda que la empresa inicie de manera inmediata la implementacion y

certificacion I1SO 9001:2015 para lograr obtener la calidad del producto. Asimismo, se
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debe intensificar el compromiso por parte de la gerencia para proveer de todos los
recursos necesarios para la implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad.

3. Para la Hipotesis 3:

HO: Una eficaz integracion del Sistema de Gestion 1ISO 9001: 2015 y del Sistema de
Gestion HACCP no asegurara la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro.
H1: Una eficaz integracion del Sistema de Gestion 1ISO 9001: 2015 y del Sistema de
Gestion HACCP asegurara la calidad e inocuidad en la fabricacion de pisco puro.

Prueba de normalidad: Se determind: a=0.05 con un nivel de confianza del 95%
P-valor > o, Aceptar HO = Los datos provienen de una distribucion normal.

P-valor < a Aceptar H1 = Los datos no provienen de una distribucién normal.

P-valor Ini=0.210 > a=0.05

P-valor Final = 0.070 > a=0.05

Se rechaza la hipotesis nula (HO) y se acepta la hipdtesis alternativa (Ha), con ello se
determina que la satisfaccion de los clientes respectos a los requisitos del producto
provienen de una distribucion normal (Ver tablas N°35,36).

Tabla N°31: Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. | Estadistico gl Sig.
Satis_Inicia
| 226 15 ,039 ,922 15 210
Satis_Final 234 15 ,027 ,891 15 ,070

a. Correccidn de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion extraida en el SPS con los resultados de la encuesta de satisfaccion

Prueba de hipotesis: Se determind a=0.05 con un nivel de confianza del 95%

P-valor > a Aceptar HO
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P-valor < o Aceptar H1

Tabla N°32: Prueba de muestras emparejadas

Diferencias emparejadas

§5% de intervalo de confianza

. Media ce de la dierencia
Desviacidn BITor
Media | estandar astandar Inferior Superior ]
Part  Safis_Inicial- Satis_Final | -1,867 1,582 401 -21 1007

Fuente: Elaboracion extraida en el SPS con los resultados de la encuesta de satisfaccion

P-valor = 0.000

Conclusiones: En base a la prueba de hipotesis, hay una diferencia significativa con

respecto a la satisfaccion de nuestros clientes antes y después de la implementacion. “Se

acepta la hipdtesis 1”.

4. Para la Hipotesis 4:

HO: El beneficio econémico no es significativo cuando se emplea un SIG.
H1: El beneficio econémico es significativo cuando se emplea un SIG.

Conclusiones: En base a los resultados de las herramientas financieras aplicadas TIR,

VAN y B/C que cumplen la viabilidad de la implementacién, se concluye. “Se acepta

la hipotesis 1”.
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ANEXOS

Anexo A: Matriz de Consistencia

Problema Objetivos L . . . .
Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores
a. General a. General
¢,Cémo el disefio del Sistema | Disefiar un Sistema Integrado de El disefio de un Sistema Integrado | X: Sistema Integrado
Integrado de Gestién (en base a la | Gestién (en base a la norma ISO de Gestién (en base a la norma de Gestion
norma ISO 9001:2015 y HACCP) | 9001:2015 y HACCP) para 1ISO 9001:2015 y HACCP) Y: calidad e *% de cumplimiento de
asegurard la calidad e inocuidad en la | asegurar la calidad e inocuidad en | asegurara la calidad e inocuidad inocuidad del pisco requisitos 1SO 9001:2015
fabricacion de pisco puro en la | la fabricacién de pisco puro en la del Pisco Puro en la empresa puro y HACCP
empresa Vifiedos y Bodega La Palma | empresa Vifiedos y Bodega La Vifiedos y Bodega La Palma SAC
SAC? Palma SAC.
b. Especificos b. Especificos
1. ¢;De qué manera el diagnostico | . . . o
. y Diagnosticar con el Sistema de Un diagnéstico HACCP adecuado ) . . .
con el Sistema de Gestion HACCP B ] B . ) B X: diagnéstico ¢ Requisito de la norma ¢ Analisis de laboratorio.
i L Gestion HACCP la situacion actual | establecera la situacion actual de la
establecera la situacion actual de la ) . ) ) ) ) HACCP * % de cumplimiento de
) ) ) de la inocuidad del pisco puro en la | inocuidad del pisco puro en la . ) ) o
inocuidad del pisco puro en la L - L - Y: inocuidad del pisco | « Nivel de inocuidad del pisco puro los requisitos HACCP
L ) fabricacion de la empresa Vifiedos | fabricacion de la empresa Vifiedos
fabricacion de la empresa Vifiedos y puro (inocuidad).
y Bodega La Palma SAC. y Bodega La Palma SAC
Bodega La Palma SAC?
2. ¢Como el diagnostico con el | Diagnosticar con el Sistema de Un diagnostico 1ISO adecuado X: diagnostico 1ISO
Sistema de Gestién ISO 9001: 2015 | Gestién ISO 9001: 2015 la establecerd la situacion actual de la | Y: calidad del pisco | e Requisito de la norma e Analisis de cata.
establecera la situacion actual de la | situacion actual de la calidad del calidad del pisco puro en la puro ¢ % de cumplimiento de
calidad del pisco puro en la | pisco puro en la fabricacion de la fabricacion de la empresa Vifiedos « Nivel de calidad del pisco puro los requisitos 1ISO
fabricacion de la empresa Vifiedos y | empresa Vifiedos y Bodega La y Bodega La Palma SAC 9001:2015 (calidad).
Bodega La Palma SAC? Palma SAC.
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3. ¢De qué manera la integracion del
Sistema de Gestion ISO 9001: 2015y
del Sistema de Gestion HACCP
asegurard la calidad e inocuidad en la
fabricacion de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La Palma
SAC??

Integrar el Sistema de Gestién ISO
9001: 2015y el Sistema de Gestién
HACCP para asegurar la calidad e
inocuidad en la fabricacién de pisco
puro en la empresa Vifiedos y
Bodega La Palma SAC.

Una eficaz integracion del Sistema
de Gestién ISO 9001: 2015 y del
Sistema de Gestién HACCP
asegurard la calidad e inocuidad en
la fabricacién de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La
Palma SAC.

X: Sistema Integrado
de Gestién

Y: calidad e
inocuidad del pisco

puro

Manual integrado de calidad e
inocuidad

Plan HACCP

PPR

Parte de produccién

¢ Nivel de integracién en
procesos
¢ Nivel de integracion en

documentacion.

4. ¢ En qué medida el Sistema
Integrado de Gestion (en base a la
norma ISO 9001:2015 y HACCP)
beneficiara a la empresa Vifiedos y
Bodega La Palma SAC?

Determinar el beneficio econémico
de emplear un Sistema Integrado
de Gestion (en base a la norma
ISO 9001:2015 y HACCP) para la
fabricacion de pisco puro en la
empresa Vifiedos y Bodega La
Palma SAC.

El beneficio econémico es
significativo cuando se emplea un
Sistema Integrado de Gestién (en
base a la horma ISO 9001:2015 y
HACCP) para la fabricacién de
pisco puro en la empresa Vifiedos y
Bodega La Palma SAC.

X: Sistema Integrado
de Gestion
Y: beneficios de la

empresa

Herramientas financieras

e VAN
e TIR
e B/C

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO B1: CHECK LIST DE EVALUACION INICIAL DE SISTEMA HACCP

Check List de evaluacion inicial de Sistema HACCP

NO

Aspectos

Cumple

Si No

FORMAR EQUIPO DE HACCP

11

Se ha designado/documentado el equipo de HACCP. Considera:
- Un enfoque multidisciplinario — habilidades y experiencia.

- Designacién de un coordinador del equipo.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.1

Se ha documentado una descripcion de producto.

2.2

Se consideran detalles del producto (ficha técnica).

2.3

Tienen plasmado el Método de conservacion.

24

Tienen plasmado el Método de preservacion.

2.5

Tienen plasmado la presentacion y envase del producto.

2.6

Tienen plasmado el tiempo de vida comercial del producto.

2.7

Tienen plasmado las condiciones de almacenamiento del producto.

2.8

Tienen plasmado las condiciones de transporte.

IDENTIFICAR USO PREVISTO

3.1

Tiene documentado el uso previsto del producto

3.2

Tiene identificada la poblacién vulnerable.

3.3

Tiene identificada el uso del producto.

3.4

Tiene identificado el Mercado de destino.

3.5

Tiene identificada las especificaciones requeridas por los mercados.

ELABORAR DIAGRAMA DE FLUJO

4.1

Tiene un diagrama de flujo.

4.2

El diagrama de flujo identifica todos los pasos principales y sus entradas.

4.3

Se han incluido todas las etapas, desde la recepcion de materias primas hasta el

despacho del producto final.

VERIFICACION DE DIAGRAMA DE FLUJO

5.1

El equipo de HACCP ha confirmado la operacion de procesamiento en relacion con
el diagrama de flujo durante todas las etapas y horas de operacién. Se mantienen

registros

ANALISIS DE PELIGROS / MEDIDAS DE CONTROL - P1

6.1

El alcance describe el segmento de la cadena alimentaria de producto implicada y las

clases generales de peligros a abordar.
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Check List de evaluacion inicial de Sistema HACCP

NO

Aspectos

Cumple

Si No

6.2

Tiene identificado todos los peligros (biolégicos, quimicos, fisicos) relacionados con
los productos y procesos en cada etapa del diagrama de flujo, desde la produccion
hasta el despacho. El analisis ha incluido:

- La probable ocurrencia de peligros y gravedad de sus efectos adversos en la salud.
- La evaluacidn cualitativa o cuantitativa de la presencia de peligros.

- Produccion o persistencia en alimentos de toxinas, sustancias quimicas o agentes

fisicos — alérgenos.

6.3

Tiene documentado un anélisis de peligros para cada diagrama de flujo e identifica
cada etapa, peligro y causa del peligro, importancia, gravedad, probabilidad y medida
de control.

6.4

Tiene evaluada las entradas del proceso para determinar potenciales peligros

relacionados con la seguridad de alimentos y criterios de calidad, incluyendo:
- Disefio de instalaciones y equipo.

- Factores intrinsecos por ej. Aw, pH, etc.

- Procesamiento, manipulacion de productos, ambiente, embalaje, transporte,

personal e higiene / saneamiento.

6.5

Al identificar peligros significativos se han desarrollado una o mas medidas de

control.

DETERMINAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - P2

7.1

Para cada peligro significativo, el equipo de HACCP ha determinado cudl de las
medidas de control es el punto critico de control para ese peligro, incluyendo

problemas significativos y reglamentarios.

ESTABLECER LIMITES CRITICOS - P3

8.1

Tiene establecido y documentado limites criticos para cada medida de control.

8.2

Cuando no existen limites via investigacion publicada etc., ;se ha realizado un
estudio de validacion para asegurar que los limites estan controlando el peligro

significativo?

ESTABLECER SISTEMA DE MONITOREO - P4

9.1

Tienen desarrollado, documentado e implementado procedimientos de monitoreo
para asegurar que los pardmetros necesarios para el control en cada PCC se
mantengan dentro de los limites criticos establecidos:

- Qué — la meta de la medida de control.

- Como — método utilizado para medir la meta de la medida de control.

- Dénde — lugar donde debe llevarse a cabo la actividad.

- Cuando — frecuencia de la actividad.

- Quién — personal designado responsable de realizar el monitoreo.
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Check List de evaluacion inicial de Sistema HACCP

NO

Aspectos

Cumple

Si No

9.2

Las actividades de monitoreo se realizan de manera suficiente como para detectar
cualquier desviacion en la linea y asegurando en forma correcta e inmediata que

cada PCC esté bajo control, ;Se mantienen registros de monitoreo?

9.3

Los procedimientos detectan la pérdida de control en cada PCC, ;Se proporciona
estos datos a tiempo para hacer ajustes con el fin de asegurar el control del proceso

para evitar violar los limites criticos?

9.4

La persona designada y su supervisor responsable de la compafiia evaltan y firman
registros relacionados con el monitoreo (esta funcién puede ser realizada por el

mismo personal en una empresa pequerfia)

10

ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS - P5

10.1

Tiene desarrollado, documentado e implementado procedimientos para acciones
correctivas que incluyen:
- Acciones correctivas inmediatas para cada PCC.

- Acciones preventivas para cada PCC.

10.2

Se ha revisado la accion correctiva para determinar su eficacia y se documenta la

revision.

11

ESTABLECER SISTEMAS DE VERIFICACION - P6

111

Se han desarrollado, documentado e implementado procedimientos de verificacion
para confirmar que el plan HACCP esta funcionando de manera eficaz, la frecuencia
es suficiente para confirmar la eficacia del sistema HACCP, los procedimientos
incluyen: - Un cronograma de auditorias internas que cubran todos los aspectos del
Plan HACCP y programas de apoyo. Responsabilidades y frecuencias definidas. -
Un cronograma para revisién, monitoreo y registros de acciones correctivas-
Revalidacion de limites criticos. - Adecuacion de PCC y confirmacion de que estan
bajo control. - Un cronograma de evaluacion fisica de producto en relacién con
especificaciones. Responsabilidades y frecuencias definidas. - Revisién in situ. -
Gestion de cambios — se ha documentado e implementado procedimientos para
revisar el Plan de HACCP cuando ocurre algin cambio en la documentacion,
producto, produccion o proceso. - Se mantienen registros de todas las actividades de

verificacion.

12

DOCUMENTACION + MANTENIMIENTO DE REGISTROS - P7

119



Check List de evaluacion inicial de Sistema HACCP

NO

Aspectos

Cumple

Si

No

12.1

Se ha establecido documentacion para todos los procedimientos de monitoreo y
procesos criticos incluyendo

- Actividades de monitoreo de PCCs.

- Desviaciones y acciones correctivas relacionadas.

- Modificaciones al sistema HACCP.

- Actividades de verificacion / validacion.

- Andlisis de peligros.

- Determinacion de PCCs.

- Determinacion de limites criticos.

12.2

Los registros que deben estar disponibles, son:

- Registros para demostrar que los miembros del equipo de HACCP tienen
conocimientos/competencia adecuados y diferentes disciplinas.

- Registros referentes al analisis de peligros y fuentes de informacién utilizados por
el equipo de HACCP.

- Registros de evaluacion de cada paso del proceso.

- Informes de monitoreo.

- Registros de desviaciones ocurridos y las acciones correctivas tomadas.

- Registros relacionados con el programa de verificacién (incl. auditorias internas) y

su evaluacion.

13

PRODUCCION PRIMARIA

13.1

¢ Tiene desarrollado, documentado e implementado de manera efectiva el proceso
para considerar todas las entradas compradas que podrian ser una potencial fuente
de peligros significativos? Las entradas del proceso compradas incluyen
ingredientes, materias primas, embalaje, productos quimicos agricolas/ veterinarios,
productos acabados, hielo, etc.

- Medios a través de los cuales se monitorea y evalGa los productos/servicios que
ingresan, incluyendo inspecciones.

- Vehiculos que ingresan, sujetos a revision.

- Instalaciones apropiadas y procedimiento implementado para limpieza,

mantenimiento e higiene de personal en la produccion primaria.

Fuente: Elaboracion propia de datos tomados de SGS.
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Cumple

N° Aspectos
Si | No
14 |ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES (PLANTA Y EQUIPO)
¢Se ha desarrollado procedimientos para revision/mantenimiento de planta / equipo?
Consideran
- Estado de edificio exterior y alrededores
14.1 |- Estado de paredes, pisos, desaglies, servicios, iluminacion, techo, ventilacién,
tuberias, equipo, etc.
- Programa de mantenimiento de edificios y equipo — rutinario y no rutinario
- Registros mantenidos para el trabajo realizado.
Alrededores de local — se han considerado riesgos de seguridad alimentaria para lo
siguiente
- Produccion agricola — flujo de alcantarillado hacia fuente de agua
14.2 | - Residuos quimicos en suelos
- Procesadores, limites de local de distribuidores definidos, no hay refugio para plagas,
drenaje adecuado
- Locales evaluados para determinar contaminantes de alrededores e inundaciones.
Construccion y distribucion de locales — ¢ las politicas y procedimientos en relacion a
FS han considerado lo siguiente
- Areas de alto/ bajo riesgo segregadas
- Flujo en un solo sentido para alimentos potencialmente peligrosos
- Disefio que minimice suciedad, desechos, plagas
14.3 | - Paredes, pisos, techos, impermeables, faciles de limpiar
- Laboratorios in situ separados de areas de produccién
- Lineas de drenaje en areas himedas cubiertas
- Luces protegidas
- Capacidad en lux de luces para una clara visibilidad en el trabajo
- Puertas / ventanas disefiadas para excluir polvo, plagas.
Suministro adecuado de agua potable. Los sistemas separados de agua no potable no
14.4 | deben ser conectados al sistema de agua potable o refluir hacia éste. (NC Mayor en
caso el agua forma parte constituyente del producto)
¢La planta y equipo han sido disefiados de tal manera que se minimiza los riesgos de
15 contaminacién cruzada?
¢Hay instalaciones adecuadas y ubicadas correctamente para limpieza de
1.0 utensilios/equipo e higiene de personal?
¢El equipo esté disefiado para lograr las temperaturas requeridas de alimentos tan
14.7 | rapido como sea necesario en beneficio de la seguridad de alimentos, se limpia
facilmente y esta ubicado de tal manera que permite su facil limpieza?
148 ¢La calidad del aire/ventilacion es suficiente para minimizar la condensacién, la

iluminacién e instalaciones de almacenamiento son adecuadas?
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Se proporciona servicios al personal que incluyen

- Bafios ubicados convenientemente que no dan directamente a las areas de produccion

149 - Casilleros/instalaciones de almacenamiento adecuados para empleados
- Areas para comer y fumar.
¢Se proporciona puntos de entrada a areas de alto riesgo con vestuarios designados
1410 para el personal?
Instalaciones adecuadas para almacenamiento de alimentos, material no alimenticio
- Permiten mantenimiento y limpieza adecuados
- Evitan acceso de plagas y refugio para éstas;
1 - Protegen a los alimentos de la contaminacion
- Control del ambiente para evitar el deterioro de alimentos
- Evitan contaminacidn accidental de productos alimenticios con material nocivo.
15 |CONTROL DE OPERACION
Control de peligros de alimentos a través del uso de un sistema tal como HACCP. El
15.1 |sistema debe aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria para controlar la higiene
de alimentos durante toda la vida en almacén del producto.
Se han implementado sistemas de control de temperatura y tiempo durante el
12 calentamiento, enfriamiento y almacenamiento.
¢ Tiene desarrollado, documentado e implementado procedimientos de calibracién para
15.3 | asegurar que todo el instrumento de medicién de temperatura esté leyendo con
exactitud al momento de su uso?
Especificacion de producto acabado cumple con lo siguiente:
- Nombre del producto
15.4 | - Declaracidn de ingredientes segun la legislacion pertinente.
- Especificaciones de embalaje.
- Criterios para duracién en almacén.
Tiene desarrollado procedimientos para identificacion y monitoreo de alérgenos,
155 Incluyen:
- Control para prevenir la contaminacion cruzada de producto no alergénico
incluyendo programacién, reprocesamiento, etc.
Movimiento de personal, incluyendo areas restringidas, cambio de ropa, etc. Se
150 mantienen registros de capacitacion.
Visitantes y contratistas incluyendo control de movimiento, ropa protectora 'y
o conocimiento de politica de seguridad alimentaria.
15.8 | El material comprado es seguro y cumple los criterios especificados
159 Rotacion de stock — principio primero en entrar primero en salir para proteger

materiales e ingredientes.

Fuente: Elaboracion propia de datos tomados de SGS.
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ANEXO B1: CHECK LIST DE EVALUACION INICIAL DE SISTEMA HACCP-

CONTINUACION

Cumple
N° Aspectos

Si [ No

16 | MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

¢Se han desarrollado, documentado e implementado procedimientos de higiene /
saneamiento? Incluyen:

- La limpieza de todo el equipo, superficies de contacto, paredes, pisos, techos, areas de
almacenamiento, transporte, servicios

- Un cronograma de limpieza que identifica lo que debe limpiarse, productos quimicos
y equipo utilizados, frecuencia y personal responsable

tod - Se ha desarrollado un cronograma de monitoreo

- Especificaciones para su aplicacion - MSDS’s requeridas para todos los productos
quimicos de limpieza. So6lo deben utilizarse productos quimicos aprobados para
alimentos — evidencia de adecuacion

- Se ha desarrollado un cronograma de verificacién incluyendo ensayo con hisopos

- Procedimiento de limpieza entre lotes.

¢Se han desarrollado, documentado e implementado procedimientos eficaces para el
control de plagas y son apropiados para evitar la contaminacion del producto? Aseguran
que

- Haya un cronograma para monitorear la eficacia del programa — registros mas
acciones correctivas?

- Cuando se utilizan fuentes externas, se documentan los detalles, incluyendo
referencias del contratista — licencia

162 - Existen mapas de cebos, declaraciones de actividad y registros de productos quimicos
. aprobados mas MSDS’s y avistamientos de plagas

- Se ha desarrollado un cronograma para cubrir todos los tratamientos, aplicacién de
productos quimicos y otros dispositivos

- No deben colocarse cebos / insectocutores en areas donde los alimentos podrian
contaminarse

- El local esté disefiado para evitar el acceso y eliminar posibles lugares

- Los alrededores reciben mantenimiento para minimizar refugio.

17 | HIGIENE DE PERSONAL
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¢Los procedimientos/politicas para higiene del personal estdn documentados para todos
los empleados e incluyen:

- Politica sobre lavado de manos

- Politica sobre enfermedades incluyendo enfermedades transmisibles

- Politica sobre lesiones, incluyendo vendaje de heridas de tal manera que se evite la
contaminacién cruzada del producto

- Politica de ropa, incluyendo

17.1 | - Ropa protectora para personal, visitantes y contratistas
-Tipo de ropa, calzado, cubierta de cabello, redecillas de barba, gorro protector, guantes
etc.
- Frecuencia de cambio de ropa y aparejos
- Politica sobre joyas y cosméticos
- Politica sobre comer, beber y fumar
- Politica sobre visitantes
- Politica sobre riesgos de contaminacion cruzada.

17.2 | Se mantienen registros de verificacion y acciones correctivas.
INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO Y CONCIENTIZACION DE

10 CONSUMIDORES

Se han desarrollado, documentado e implementado procedimientos para asegurar que
todos los materiales utilizados en los procesos productivos o producidos por éstos sean
identificados claramente con relacion a grado, estado de inspeccion y descripcion.
Incluyen
- Ingredientes/materias primas que ingresan
- Producto acabado

18.1 | - Trabajo en proceso, producto reprocesado
- Identificacion y control de ingredientes de lote
- Producto no conforme y desechos
- Productos quimicos de limpieza, control de plagas o agricolas
- Politica de envasado
- Control de etiquetas obsoletas
- Producto devuelto — identificado, evaluado, retenido en areas designadas.
Materias primas que ingresan:
- Estan marcadas para facilitar rotacion de stock ej. Fecha de recepcion

182 - Método para identificar y realizar la trazabilidad hasta proveedores de productos que

ingresan
- Método para controlar ingredientes restringidos y/o sensibles, incluyendo compuestos

quimicos

Fuente: Elaboracion propia de datos tomados de SGS.
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NO

Aspectos

Cumple

Si

No

18.3

Etiquetado — Cumplimiento de ley de etiquetado de alimentos (legislacion local o

de paises exportadores)

19

CAPACITACION

19.1

Se han desarrollado, documentado e implementado procedimientos para asegurar
que las actividades, obligaciones y funciones que tengan un efecto en seguridad
alimentaria incluyendo supervision, sean realizadas por personal capacitado

adecuadamente.

19.2

Los planes de capacitacion incluyen:

- Capacitacion de personal relacionado con el plan de HACCP, incluyendo todas
las operaciones criticas de seguridad y calidad relacionadas con PCCs, programas
de apoyo

- Un programa de induccion del personal, incluyendo politicas y procedimientos
referentes a su producto — registros firmados por asistentes e instructor.

- Capacitacion para personal.

19.3

Se mantienen registros de actividades, verificacion y acciones correctivas.

Puntaje

% Cumplimiento

Fuente: Elaboracién propia de datos tomados de SGS.
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ANEXO B2: CHECK LIST DE EVALUACION INICIAL DE ISO 9001:2015

DIAGNOSTICO DE EVALUACION SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD SEGUN NTC ISO

9001-2015

CRITERIOS DE CALIFICACION: A. Cumple completamente con el criterio enunciado (10 puntos: Se

establece, se implementa y se mantiene; Corresponde a las fase de Verificar y Actuar para la Mejora del

sistema); B. cumple parcialmente con el criterio enunciado (5 puntos: Se establece, se implementa, no se

mantiene; Corresponde a las fase del Hacer del sistema); C. Cumple con el minimo del criterio enunciado

(3 puntos: Se establece, no se implementa, no se mantiene; Corresponde a las fase de identificacién y

Planeacion del sistema);

implementa, no se mantiene N/S).

D. No cumple con el criterio enunciado (0O puntos: no se establece, no se

CRITERIO INICIAL
DE CALLIFICACION

No. NUMERALES
AV | H|[P | N/S
A B|C D
4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
10 513 0

4.1 COMPRENSION DE LA ORGANIZACION Y SU CONTEXTO

Se determinan las cuestiones externas e internas que son pertinentes para

el proposito y direccion estratégica de la organizacion.

Se realiza el seguimiento y la revision de la informacién sobre estas

cuestiones externas e internas.

4.2 COMPRENSION DE LAS NECESIDADES Y EXPECTATIVAS DE
LAS PARTES INTERESADAS

Se ha determinado las partes interesadas y los requisitos de estas partes

interesadas para el sistema de gestion de Calidad.

Se realiza el seguimiento y la revision de la informacion sobre estas

partes interesadas y sus requisitos.

4.3 DETERMINACION DEL ALCANCE DEL SISTEMA DE GESTION
DE CALIDAD

El alcance del SGC se ha determinado segun:

5 | Procesos operativos, productos y servicios, instalaciones fisicas,
ubicacién geografica.
El alcance del SGC se ha determinado teniendo en cuenta los problemas
° externos e internos, las partes interesadas y sus productos y servicios
7 | Se tiene disponible y documentado el alcance del Sistema de Gestion.
o Se tiene justificado y/o documentado los requisitos (exclusiones) que no

son aplicables para el Sistema de Gestion

4.4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SUS PROCESOS
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Se tienen identificados los procesos necesarios para el sistema de gestion

? de la organizacion

Se tienen establecidos los criterios para la gestion de los procesos

teniendo en cuenta las responsabilidades, procedimientos, medidas de
10 control e indicadores de desempefio necesarios que permitan la efectiva

operacion y control de estos.
1 Se mantiene y conserva informacién documentada que permita apoyar la

operacion de estos procesos.

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

No. NUMERALES

A-V

H

P

N/S

A

B

C

D

5. LIDERAZGO
5.1 LIDERAZGO Y COMPROMISO GERENCIAL

Se demuestra responsabilidad por parte de la alta direccion para la
eficacia del SGC.

5.1.2 Enfoque al cliente

La gerencia garantiza que los requisitos de los clientes de

g determinan y se cumplen.
Se determinan y consideran los riesgos y oportunidades que puedan
3 | afectar a la conformidad de los productos y servicios y a la
capacidad de aumentar la satisfaccién del cliente.
5.2 POLITICA

5.2.1 ESTABLECIMIENTO DE LA POLITICA

La politica de calidad con la que cuenta actualmente la organizacion

esta acorde con los propositos establecidos.

5.2.2 Comunicacion de la politica de calidad

5

Se tiene disponible a las partes interesadas, se ha comunicado dentro

de la organizacion.

5.3 ROLES, RESPONSABILIDADES Y AUTORIDADES EN LA ORGANIZACION

Se han establecido y comunicado las responsabilidades y

autoridades para los roles pertinentes en toda la organizacion.

6. PLANIFICACION
6.1 ACCIONES PARA ABORDAR RIESGOS Y OPORTUNIDADES

Se han establecido los riesgos y oportunidades que deben ser

1 | abordados para asegurar que el SGC logre los resultados
esperados.
2 | Laorganizacion ha previsto las acciones necesarias para abordar
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estos riesgos y oportunidades y los ha integrado en los procesos del

sistema.

6.2 OBJETIVOS DE LA CALIDAD Y PLANIFICACION PARA LOGRARLOS

Se han planificado acciones para el logro de los objetivos del SIG-
HSQ.

4

Se mantiene informacion documentada sobre estos objetivos

6.3 PLANIFICACION DE LOS CAMBIOS

Existe un proceso definido para determinar la necesidad de cambios

5
en el SGC y la gestion de su implementacion

CRITERIO INICIAL
DE CALLIFICACION

No. NUMERALES
AV | H|P | NIS

A B|C D
7. APOYO

7.1 RECURSOS
7.1.1 Generalidades

La organizacion ha determinado y proporcionado los recursos
necesarios para el establecimiento, implementacién, mantenimiento y
mejora continua del SGC (incluidos los requisitos de las personas,

medioambientales y de infraestructura)

7.1.5 Recursos de seguimiento y medicion
7.1.5.1 Generalidades

En caso de que el monitoreo o medicion se utilice para pruebas de
conformidad de productos y servicios a los requisitos especificados, ¢se
han determinado los recursos necesarios para garantizar un seguimiento

vélido y fiable, asi como la medicién de los resultados?

7.1.5.2 Trazabilidad de las mediciones

Dispone de métodos eficaces para garantizar la trazabilidad durante el

proceso operacional.

7.1.6 Conocimientos de la organizacion

Ha determinado la organizacién los conocimientos necesarios para el
funcionamiento de sus procesos y el logro de la conformidad de los
productos y servicios y, ha implementado un proceso de experiencias

adquiridas.

7.2 COMPETENCIA
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La organizacion se ha asegurado de que las personas que puedan
afectar al rendimiento del SGC son competentes en cuestion de una
adecuada educacion, formacion y experiencia, ha adoptado las medidas

necesarias para asegurar que puedan adquirir la competencia necesaria

7.3 TOMA DE CONCIENCIA

Existe una metodologia definida para la evaluacion de la eficacia de las

acciones formativas emprendidas.

7.4 COMUNICACION

Se tiene definido un procedimiento para las comunicaciones internas y

externas del SIG dentro de la organizacion.

7.5 INFORMACION DOCUMENTADA
7.5.1 Generalidades

Se ha establecido la informacion documentada requerida por la norma
y necesaria para la implementacién y funcionamiento eficaces del
SGC.

7.5.2 Creacion y actualizacion

9

Existe una metodologia documentada adecuada para la revision y

actualizacién de documentos.

7.5.3 Control de la informaciéon documentada

10

Se tiene un procedimiento para el control de la informacion

documentada requerida por el SGC.

No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A-V

H

P

N/S

A

B

C

D

8. OPERACION
8.1 PLANIFICACION Y CONTROL OPERACIONAL

Se planifican, implementan y controlan los procesos necesarios para

! cumplir los requisitos para la provision de servicios.
La salida de esta planificacion es adecuada para las operaciones de la
2 organizacion.
3 Se asegura que los procesos contratados externamente estén
controlados.
A Se revisan las consecuencias de los cambios no previstos, tomando

acciones para mitigar cualquier efecto adverso.

8.2 REQUISITOS PARA LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS

8.2.1 Comunicacién con el cliente
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La comunicacién con los clientes incluye informacion relativa a los

° productos y servicios.

Se obtiene la retroalimentacion de los clientes relativa a los productos
° y servicios, incluyendo las quejas.
. Se establecen los requisitos especificos para las acciones de

contingencia, cuando sea pertinente.

8.2.2 Determinacién de los requisitos para los productos y servicios

Se determinan los requisitos legales y reglamentarios para los
productos y servicios que se ofrecen y aquellos considerados

necesarios para la organizacion.

8.2.3 Revisién de los requisitos para los productos y servicios

La organizacidn se asegura que tiene la capacidad de cumplir los

? requisitos de los productos y servicios ofrecidos.

La organizacion revisa los requisitos del cliente antes de
10 comprometerse a suministrar productos y servicios a este.

Se confirma los requisitos del cliente antes de la aceptacion por parte
11 | de estos, cuando no se ha proporcionado informacién documentada al

respecto.

Se asegura que se resuelvan las diferencias existentes entre los
12 requisitos del contrato o pedido y los expresados previamente.
13 Se conserva la informacion documentada, sobre cualquier requisito

nuevo para los servicios.

8.2.4 Cambios en los requisitos para los productos y servicios

14

Las personas son conscientes de los cambios en los requisitos de los
productos y servicios, se modifica la informacién documentada

pertinente a estos cambios.

No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A

B

C

D

8.3 DISENO Y DESARROLLO DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS
8.3.1 Generalidades

15

Se establece, implementa y mantiene un proceso de disefio y
desarrollo que sea adecuado para asegurar la posterior provision de

los servicios.

8.3.2 Planificacién del disefio y desarrollo

16

La organizacién determina todas las etapas y controles necesarios

para el disefio y desarrollo de productos y servicios.

8.3.3 Entradas para el disefio y desarrollo
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17

Al determinar los requisitos esenciales para los tipos especificos de
productos y servicios a desarrollar, se consideran los requisitos

funcionales y de desempefio, los requisitos legales y reglamentarios.

18

Se resuelven las entradas del disefio y desarrollo que son

contradictorias.

19

Se conserva informacion documentada sobre las entradas del disefio y

desarrollo.

8.3.4 Controles del disefio y desarrollo

20

Se aplican los controles al proceso de disefio y desarrollo, se definen

los resultados a lograr.

21

Se realizan las revisiones para evaluar la capacidad de los resultados

del disefio y desarrollo para cumplir los requisitos.

22

Se realizan actividades de verificacién para asegurar que las salidas

del disefio y desarrollo cumplen los requisitos de las entradas.

23

Se aplican controles al proceso de disefio y desarrollo para asegurar
que: se toma cualquier accién necesaria sobre los problemas
determinados durante las revisiones, o las actividades de

verificacién y validacion

24

Se conserva informacion documentada sobre las acciones tomadas.

8.3.5 Salidas del disefio y desarrollo

25

Se asegura gue las salidas del disefio y desarrollo: cumplen los

requisitos de las entradas

26

Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: son adecuadas para

los procesos posteriores para la provision de productos y servicios

27

Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: incluyen o hacen
referencia a los requisitos de seguimiento y medicion, cuando sea

apropiado, y a los criterios de aceptacion

28

Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: especifican las
caracteristicas de los productos y servicios, que son esenciales para su

proposito previsto y su provision segura y correcta.

29

Se conserva informacion documentada sobre las salidas del disefio

y desarrollo.

8.3.6 Cambios del disefio y desarrollo

30

Se identifican, revisan y controlan los cambios hechos durante el

disefio y desarrollo de los productos y servicios

31

Se conserva la informacion documentada sobre los cambios del
disefio y desarrollo, los resultados de las revisiones, la autorizacién de
los cambios, las acciones tomadas para prevenir los impactos

adversos.
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No.

NUMERALES

CRITERIO
INICIAL DE
CALLIFICACION

A |l B|C D

8.4 CONTROL DE LOS PROCESQOS, PRODUCTOS Y SERVICIOS SUMINISTRADOS
EXTERNAMENTE
8.4.1 Generalidades

32

La organizacidn asegura que los procesos, productos y servicios

suministrados externamente son conforme a los requisitos.

33

Se determina los controles a aplicar a los procesos, productos y servicios

suministrados externamente.

34

Se determina y aplica criterios para la evaluacién, seleccion, seguimiento

del desempefio y la reevaluacion de los proveedores externos.

35

Se conserva informacion documentada de estas actividades

8.4.2 Tipo y alcance del control

36

La organizacidn se asegura que los procesos, productos y servicios
suministrados externamente no afectan de manera adversa a la capacidad
de la organizacion de entregar productos y servicios, conformes de manera

coherente a sus clientes.

37

Se definen los controles a aplicar a un proveedor externo y las salidas

resultantes.

38

Considera el impacto potencial de los procesos, productos y servicios
suministrados externamente en la capacidad de la organizacion de cumplir

los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables.

39

Se asegura que los procesos suministrados externamente permanecen

dentro del control de su sistema de gestion de la calidad.

40

Se determina la verificacion o actividades necesarias para asegurar que los

procesos, productos y servicios cumplen con los requisitos.

8.4.3 Informacién para los proveedores externos

41

La organizacion comunica a los proveedores externos sus requisitos para

los procesos, productos y servicios.

42

Se comunica la aprobacion de productos servicios, métodos, procesos y

equipos, la liberacién de productos y servicios.

43

Se comunica la competencia, incluyendo cualquier calificacién requerida

de las personas.

44

Se comunica las interacciones del proveedor externo con la organizacion.

45

Se comunica el control y seguimiento del desempefio del proveedor

externo aplicado por la organizacion.
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No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A B C D

8.5 PRODUCCION Y PROVISION DEL SERVICIO

8.5.1 Control de la produccién y de la provision del servicio

46

Se implementa la produccion y provisién del servicio bajo
condiciones controladas.

47

Dispone de informacién documentada que defina las caracteristicas
de los productos a producir, servicios a prestar, o las actividades a

desempefiar.

48

Dispone de informacién documentada que defina los resultados a

alcanzar.

49

Se controla la disponibilidad y el uso de recursos de seguimiento y
medicién adecuados

50

Se controla la implementacién de actividades de seguimiento y

medicidn en las etapas apropiadas.

51

Se controla el uso de la infraestructura y el entorno adecuado para la
operacion de los procesos.

52

Se controla la designacion de personas competentes.

53

Se controla la validacién y revalidacién periédica de la capacidad

para alcanzar los resultados planificados.

54

Se controla la implementacion de acciones para prevenir los errores

humanos.

55

Se controla la implementacién de actividades de liberacion, entrega y

posteriores a la entrega.

8.5.2 Identificacion y trazabilidad

56

La organizacidn utiliza medios apropiados para identificar las salidas

de los productos y servicios.

57

Identifica el estado de las salidas con respecto a los requisitos.

58

Se conserva informacion documentada para permitir la trazabilidad.

8.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos

59

La organizacidn cuida la propiedad de los clientes o proveedores
externos mientras esta bajo el control de la organizacion o siendo

utilizada por la misma.

60

Se Identifica, verifica, protege y salvaguarda la propiedad de los
clientes o de los proveedores externos suministrada para su

utilizacion o incorporacion en los productos y servicios.
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61

Se informa al cliente o proveedor externo, cuando su propiedad se
pierda, deteriora o de algin otro modo se considere inadecuada para

el uso y se conserva la informacidn documentada sobre lo ocurrido.

8.5.4 Preservacion

62

La organizacidn preserva las salidas en la produccién y prestacion
del servicio, en la medida necesaria para asegurar la conformidad con

los requisitos.

No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A B C D

8.5.4 Preservacion

62

La organizacidn preserva las salidas en la produccién y prestacion del
servicio, en la medida necesaria para asegurar la conformidad con los

requisitos.

8.5.5 Actividades posteriores a la entrega

63

Se cumplen los requisitos para las actividades posteriores a la

entrega asociadas con los productos y servicios.

64

Al determinar el alcance de las actividades posteriores a la entrega la

organizacion considero los requisitos legales y reglamentarios.

65

Se consideran las consecuencias potenciales no deseadas asociadas a

sus productos y servicios.

66

Se considera la naturaleza, el uso y la vida Gtil prevista de sus

productos y servicios.

67

Considera los requisitos del cliente.

68

Considera la retroalimentacién del cliente.

8.5.6 Control de cambios

69

La organizacion revisa y controla los cambios en la produccion o la
prestacion del servicio para asegurar la conformidad con los

requisitos.

70

Se conserva informacion documentada que describa la revision de los
cambios, las personas que autorizan o cualquier

accion que surja de la revision.

8.6 LIBERACION DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS

71

La organizacién implementa las disposiciones planificadas para

verificar que se cumplen los requisitos de los productos y servicios.

72

Se conserva la informacion documentada sobre la liberacion de

los productos y servicios.

73

Existe evidencia de la conformidad con los criterios de aceptacion.
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74

Existe trazabilidad a las personas que autorizan la liberacién.

8.7 CONTROL DE LAS SALIDAS NO CONFORMES

75

La organizacidn se asegura que las salidas no conformes con sus

requisitos se identifican y se controlan para prevenir su uso o entrega.

76

La organizacién toma las acciones adecuadas de acuerdo a la
naturaleza de la no conformidad y su efecto sobre la conformidad de

los productos y servicios.

77

Se verifica la conformidad con los requisitos cuando se corrigen las

salidas no conformes.

78

La organizacion trata las salidas no conformes de una o més maneras

79

La organizacion conserva informacion documentada que describa la
no conformidad, las acciones tomadas, las concesiones obtenidas e
identifique la autoridad que decide la accion con respecto a la no
conformidad.

No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A B Cc D

9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 SEGUIMIENTO, MEDICION, ANALISIS Y EVALUACION
9.1.1 Generalidades

80 | La organizacion determina que necesita seguimiento y medicion.

o1 Determina los métodos de seguimiento, medicién, analisis y
evaluacion para asegurar resultados validos.

82 | Determina cuando se lleva a cabo el seguimiento y la medicién.

83 Determina cuando analizar y evaluar los resultados del seguimiento
y medicion.

84 | Evalla el desempefio y la eficacia del SGC.

o Conserva informacion documentada como evidencia de los
resultados.

9.1.2 Satisfaccion del cliente

86

La organizacidn realiza seguimiento de las percepciones de los
clientes del grado en que se cumplen sus necesidades y

expectativas.

87

Determina los métodos para obtener, realizar el seguimiento y

revisar la informacién.

9.1.3 Analisis y evaluacién
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88

La organizacion analiza y evalGa los datos y la informacion que

surgen del seguimiento y la medicién.

9.2 AUDITORIA INTERNA

89

La organizacion lleva a cabo auditorias internas a intervalos

planificados.

90

Las auditorias proporcionan informacidn sobre el SGC conforme
con los requisitos propios de la organizacién y los requisitos de la
NTC 1SO 9001:2015.

91

La organizacidn planifica, establece, implementa y mantiene uno o

varios programas de auditoria.

92

Define los criterios de auditoria y el alcance para cada una.

93

Selecciona los auditores y lleva a cabo auditorias para asegurar la

objetividad y la imparcialidad del proceso.

94

Asegura que los resultados de las auditorias se informan a la

direccion.

95

Realiza las correcciones y toma las acciones correctivas adecuadas.

96

Conserva informacion documentada como evidencia de la

implementacion del programa de auditoria y los resultados.

9.3 REVISION POR LA DIRECCION
9.3.1 Generalidades

97

La alta direccion revisa el SGC a intervalos planificados, para
asegurar su conveniencia, adecuacion, eficacia y alineacion

continua con la estrategia de la organizacion.

No.

NUMERALES

CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION

A B C D

9.3.2 Entradas de la revision por la direccién

98

La alta direccion planifica y lleva a cabo la revisién incluyendo
consideraciones sobre el estado de las acciones de las revisiones

previas.

99

Considera los cambios en las cuestiones externas e internas que sean

pertinentes al SGC.

100

Considera la informacion sobre el desempefio y la eficiencia del
SGC.
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101 | Considera los resultados de las auditorias.

102 | Considera el desempefio de los proveedores externos.

103 | Considera la adecuacion de los recursos.

104 Considera la eficiencia de las acciones tomadas para abordar los
riesgos y las oportunidades.

105 | Se considera las oportunidades de mejora.

9.3.3 Salidas de la revision por la direccion

106 Las salidas de la revision incluyen decisiones y acciones
relacionadas con oportunidades de mejora.

107 | Incluyen cualquier necesidad de cambio en el SGC.

108 | Incluye las necesidades de recursos.

109 Se conserva informacion documentada como evidencia de los
resultados de las revisiones.

10. MEJORA
10.1 Generalidades

La organizacién ha determinado y seleccionado las oportunidades de
110 | mejora e implementado las acciones necesarias para cumplir con los

requisitos del cliente y mejorar su satisfaccion.

10.2 NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA

" La organizacion reacciona ante la no conformidad, toma acciones
para controlarla y corregirla.

112 Evalla la necesidad de acciones para eliminar las causas de la no
conformidad.

113 | Implementa cualquier accién necesaria, ante una no conformidad.

114 | Revisa la eficacia de cualquier accién correctiva tomada.

115 | Actualiza los riesgos y oportunidades de ser necesario.

116 | Hace cambios al SGC si fuera necesario.

117 Las acciones correctivas son apropiadas a los efectos de las no
conformidades encontradas.

Se conserva informacién documentada como evidencia de la
118 | naturaleza de las no conformidades, cualquier accién tomada y los

resultados de la accidn correctiva.

10.3 MEJORA CONTINUA

119 La organizacion mejora continuamente la conveniencia, adecuacion
y eficacia del SGC.

Considera los resultados del analisis y evaluacion, las salidas de la

120 | revisién por la direccién, para determinar si hay necesidades u

oportunidades de mejora.

Fuente: elaboracién propia
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Anexo C: Encuesta de Satisfaccion al cliente.

Fecha:

Nombre de la empresa:

Nombre de quien responde:

Cargo de quien responde:

_ o Excelente | Bueno | Regular | Malo
En lo comercial y Servicio
4 3 2 1
a) Coordinacion en el servicio.
b) Puntualidad en el envio de las cotizaciones.
c) Cual es el grado de satisfaccion general con
respecto al servicio y productos de La Palma.
) Excelente | Bueno | Regular | Malo
En lo Operativo
4 3 2 1
a) Puntualidad en la entrega de los productos.
b) Cumplimiento de las cantidades pactadas.
d) Presentacion de los despachadores,
supervisores y mercaderias.
. Excelente | Bueno | Regular | Malo
Respecto a la Facturacion
4 3 2 1
a) Hemos presentado la facturacion en el plazo
indicado.
b) Las facturas han sido cumplimentadas de
manera correcta.
_ Excelente [ Bueno | Regular | Malo
Respecto a la calidad
4 3 2 1

a) Se ha respondido a sus reclamos de manera

agil.

b) Respecto a la Calidad y Presentacion de los

productos.

Fuente: elaboracion propia
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Anexo D: Manual del Sistema Integrado de Gestidn de Calidad e

Inocuidad.

MANUAL INTEGRADO DE CALIDAD E
INOCUIDAD

LA PALMA

Vinedos y Bodega

Elaborado: Revisado: Aprobado:

Jefe SIG Jefe SIG Gerente General
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

MANUAL INTEGRADO DE
CALIDAD E INOCUIDAD

Cddigo: M-SIG-001

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

INTRODUCCION

VINEDOS Y BODEGA LA PALMA SAC. Es una empresa peruana privada, cuyo

principal objetivo es la creacion de productos de buena calidad sanitaria. Constituida a

inicios de enero del afio 2012 dedicada a la elaboracion de piscos y vinos. Para lograr

satisfacer esta caracteristica de calidad y de inocuidad, la organizacion cuenta con un

sistema de produccion que asegura la obtencidn de alimentos sanos y seguros al consumo

y para ello, ha implementado diferentes programas y sistemas de gestion tal es el caso de

programas prerrequisitos como Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Higiene y

Saneamiento, los principales del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control (HACCP), dando cumplimiento a la legislacion y normativa nacional e

internacional, orientada a la proteccion de la salud publica.
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1. OBJETO DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

El presente Manual tiene por objeto definir el Sistema de Gestion de Calidad e

Inocuidad de Vifiedos y Bodega La Palma, de conformidad con los requisitos de la

Norma Internacional 9001:2015 y Sistema HACCP asi como concretar el

compromiso de la Direccion en:

\7
°o
7
°o
7
°o

\7
°o

El establecimiento de la Politica y Objetivos

La realizacion de las Revisiones por la Direccion

La definicion la Estructura Organizativa

La Asignacién de Recursos necesarios para la implantacién y mantenimiento
del Sistema de Gestion de Inocuidad y Calidad asi como su utilizacién como
herramienta para lograr la mejora continua

La realizacion de productos inocuos

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

- NTP-ISO-9000-2015: Sistemas de gestion de la calidad.- Fundamentos y
vocabulario.

- NTP-ISO-9001-2015: Sistemas de gestion de la calidad.- Requisitos.

- NTP 211.001 2006: BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

- D.S.007-98-SA: Reglamento sobre vigilancia y control de alimentos y bebidas.

- R.M 449-2006/MINSA: Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP
en la Fabricacion de alimentos y Bebidas.

- CODEX ALIMENTARIUS CAC / RCP1-1969, Rev 4 (2003): Coadigo

Internacional de Précticas Recomendadas - Principios Generales de Higiene de

los Alimentos.

3. TERMINOS Y DEFINICIONES
Las Definiciones que se indican han sido extraidas de la NTP 1SO 9000:2015 Sistema

de gestion de Calidad — Fundamento y Vocabulario y Codigo Internacional de Practicas

recomendado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Calidad: Grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los

requisitos (necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria).
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Producto: Es el resultado de un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que
interactuan, las cuales transforman elementos de entradas en resultados.

Satisfaccion del cliente: Percepcidn del cliente sobre el grado en que se han cumplido
sus requisitos.

Politica de Calidad e Inocuidad: Intenciones globales y orientacion de una
organizacion referentes a la Calidad e Inocuidad, tal como se expresan formalmente por
la alta direccion.

Objetivos de la Calidad: Algo ambicionado, o pretendido, relacionado con la calidad.
Planificacion de la calidad: Parte de la gestion de la calidad, enfocada al
establecimiento de los objetivos de la calidad y a las especificaciones de los procesos
operativos necesarios y de los recursos relacionados para cumplir los objetivos de la
calidad.

Control de calidad: Parte de la gestion de calidad orientada al cumplimiento de los
requisitos de la calidad.

Aseguramiento de la Calidad: Parte de la Gestion de Calidad orientada a proporcionar
confianza en que se cumpliran los requisitos de la calidad.

Mejora continua: Actividad recurrente para aumentar la capacidad para cumplir los
requisitos.

Eficacia: Grado en que se realizan las actividades planificadas y se alcanzan los
resultados planificados.

Eficiencia: Relacién entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.

Gestion: Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion.

Gestion de la calidad: Actividades coordinadas para dirigir y controlar una
organizacion en lo relativo a la calidad.

Sistemas de Gestion de Calidad: Conjunto de elementos mutuamente relacionados o
que interactlan para establecer la politica y los objetivos y para lograr dichos objetivos,
con el proposito de dirigir y controlar una organizacion con respecto a la calidad. SGC:
Siglas que identificacion el Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad de FO-CA-01.
Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema
HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que
resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena

alimentaria considerado.
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Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.

Andlisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes con la
inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del Sistema HACCP.
Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

4.1 Comprension de la organizacion y de su contexto

La organizacién debe determinar las cuestiones externas e internas que son pertinentes
para el propdsito y su direccidn estratégica, y que afectan a su capacidad para lograr
resultados previstos de su sistema de gestién de calidad e inocuidad. Se muestra el

FODA, aplicado a la calidad e inocuidad de la Bodega La Palma (Véase figura N°47).

( )
¢ Infraestructura y maquinarias modernas
FORTALEZAS :} *  Espacios ventilados

e Innovacion en el disefio en toda la linea de producto.
L J

4 )

e Falta capacidad para acreditar a profesionales y
técnicos del rubro con conocimiento en HACCP
DEBILIDADES :'_> e Resistencia por costumbre, desconocimiento y
desconfianza para llevar registros de las actividades.

¢ No se cuenta con un laboratorio de pruebas y ensayo.
é _

e Asesoramiento por parte del estado en temas de
calidad e inocuidad.

OPORTUNIDADES ::> e Acceso a diversas certificaciones de calidad e inocuidad
como BPM,GAP, BRC, HACCP, entre otras.

J

e Condiciones climéticas, desastres naturales, plagas que
atentan contra el cultivo de vid.
AMENAZAS :} e Adulteracioén, falsificacion y usurpacién del pisco.
¢ Presencia de destilados u otras bebidas alcoholicas que
cuentan con certificaciones de calidad e inocuidad.

Figura N° 47: FODA relacionado a Vifiedos y Bodega Palma SAC

Fuente: Elaboracion propia
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4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas.
Para la comprension de las necesidades y expectativas se realizd un relevamiento y se

obtuvieron los siguientes documentos (véase tabla N°37):

Tabla N° 33: Andlisis de comprensidn de las partes interesadas

PARTES DOCUMENTO PARA LA
PERIODICIDAD
INTERESADAS RELEVACION
Ficha técnica Trimestral
Clientes Encuesta de satisfacciéon

Procedimiento de quejas

Proveedor Entrevistas Semestral

Reuniones periddicas

Colaborador Plan de capacitaciones Mensual

Contrato

Fuente: Elaboracion propia

4.3 Alcance Sistema de Gestion de la Calidad e Inocuidad.

e El Alcance del Sistema de Gestion de Calidad abarca la fabricacion y
comercializacion de piscos puros en Vifiedos y bodega La Palma. El Sistema de
Gestion de Calidad, da cumplimiento a todos los requisitos de la norma 1SO
9001:2015.

e EIl Alcance del Sistema de Gestion de Inocuidad abarca a todas las actividades
desde la recepcion de materia prima de la norma de referencia e insumos hasta la
comercializacion del producto final (pisco puro). El Sistema de Gestion de

Inocuidad, da cumplimiento a todos los requisitos del Sistema HACCP.

4.4 Sistema de gestion de calidad e inocuidad y sus procesos
La organizacion debe determinar los procesos necesarios para el SGCEI y su
aplicacion a través de la organizacion. Se muestra en la figura el mapa de procesos
de Bodega y Vifiedos La Palma SAC (véase figura N°48).
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Mapa de procesos (@R
ESTRATEGICOS ‘

Planeamiento y

OPERATIVOS

Cultivo y cosecha de uva

Cultivo —p Cosecha — >

Elahoracion del pisco 4

Faclumclén
Ventas <m » Prensado -p Fermentacion P Destilacion - M} y despacho Dlllnhuclon
Orden de v
Y

OrderVents

“" " Almacenamiento del&g

Envasado —p Embalaje

Procesos relacionados
ala SO 9001

Procesos relacionados
al Sistema HACCP

DE APOYO

Administracion

Mantenimiento Control de
RRHH Logistica finanzas y n
contabilidad ¥ limpleza calidad

Plan de Moo tenimienty

NECESIDADES DE LAS PARTES INTERESADAS
SATISFACCION DE LAS PARTES INTERESADAS

Figura N° 48. Mapa de procesos Bodega La Palma

Fuente: Elaboracion propia.

5. LIDERAZGO

5.1 Liderazgo y compromiso

La alta direccion de Vifiedos y Bodega La Palma SAC proporciona la evidencia de
su compromiso con el desarrollo e implementacion del SIGCEI, asi como la mejora
continua de su eficacia mediante las siguientes acciones:

a) Comunicando permanentemente a los miembros de la organizacion la
importancia de satisfacer tanto los requisitos de la Norma ISO 9001:2015 y
Sistema HACCP del cliente como los legales y reglamentarios; ademas de los
relacionados con la inocuidad del producto. (PRO-SI1G-015 Procedimiento de
comunicacion interna y externa)

b) Establecimiento de la Politica Integrada de Calidad e Inocuidad (ver anexo 1:
PC-001 Politica Integrada de Calidad e Inocuidad)

c) Asegurando que se establecen los objetivos de calidad e inocuidad
(ver anexo 2: FOI-002 Matriz de Objetivos e indicadores de Calidad)

146




Cddigo: M-SIG-001

LA PALMA MANUAL INTEGRADO DE [+ <ion o1

Vinedos y Bodega CALI DAD E INOCUIDAD Fecha: 21/05/2017

d) Efectuando revisiones de la direccion después de cada Auditoria vy
asegurando la disponibilidad de recursos. (PRO-SIG-003 Procedimiento de
Auditoria Interna)

e) Integrando el comité de la Calidad e inocuidad. (ver figura N° 35:
Organigrama del Comité de Calidad e Inocuidad de Vifiedos y Bodega La
Palma SAC)

5.2 Politica de calidad e inocuidad

VINEDOS Y BODEGA LA PALMA SAC es una industria vitivinicola comprometida a
cumplir con las normas y requisitos de higiene establecidos a nivel nacional para el
cultivo de uvas, produccién y comercializacion de vinos y piscos, asi como la prestacion
de servicios de maquila y envases personalizados para empresas corporativas.

La direccion de VINEDOS Y BODEGA LA PALMA SAC manifiesta su compromiso
con el sistema de gestion de la calidad e inocuidad y anima al colaborador para que se
integre y participe. VVéase PC-001 Politica Integrado de Calidad e Inocuidad

A través de nuestro sistema de gestion de Calidad e inocuidad, de acuerdo a la norma
ISO 9001, sistema HACCP y NTP 211.001, deseamos:

e Conocer las necesidades y expectativas de nuestros clientes para poder asegurar
el suministro de productos y servicios adecuados, seguros, fiables, conformes
con los requisitos.

e Establecer canales de comunicacion eficaces con los clientes y proveedores, que
propicien la integracion con estos para definir y adaptarnos a sus necesidades y
expectativas.

e Buscar la excelencia y la mejora continua, mediante la identificacion de las
oportunidades de mejora tanto en la gestion como en la relacion de los clientes y
proveedores, orientando los esfuerzos a controlar y corregir las no
conformidades, a prevenir sus causas, con una perspectiva de optimizacién como
objetivo final.

e Mantener las condiciones adecuadas en los diferentes ambitos de trabajo de la
empresa y promover el compromiso de los trabajadores a través de
capacitaciones que faciliten el aprendizaje de conocimientos y habilidades

orientada a la maximizacion de su desempefio.
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5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion

La Gerencia se asegura de que las responsabilidades y autoridades estan definidas y son
comunicadas dentro de la organizacion (véase figura N°49).) para asegurar la operacién
y mantenimiento eficaces del sistema de gestion de la calidad e Inocuidad.

Todo el personal de la empresa tiene la responsabilidad de informar al personal
designado los problemas con el SIGCI. El personal designado tiene la responsabilidad y
la autoridad definida en el MOF-003 Manual de organizaciones y funciones para iniciar

y registrar acciones.

Golden ﬂ

Gerente

Gerente de
Administracion
y finanzas

Gerente de
operaciones

Comercial

il

i | !

| ! \jeerf:aiey Jefe de Jefe de diomgsggry
| | Marketing Vifiedos produccion yomacer
S S S ' Ema—

Supervisor de
mantenimiento

Auxiliar de Auxma,r @
et aAlmacelzy

Fuente: Elaboracion propia.

\
|| Promotor de
ventas

Asistente de
compras

de calidad

{ { -
Coordinador de
Asistente de | o Asistente de 5
[ RRHH i Contabilidad U Legal marketing aseguramiento
| i
\

v

Auxiliar de

Auxiliar de

Auxiliar de
cultivo y

cosecha

Responsables involucrados en la
certificacion de la 1SO 9001

Responsables involucrados en la
certificacion HACCP

Figura N° 49. Organigrama Integrado General Bodega La Palma

6. PLANIFICACION

6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades

Al planificar el sistema de gestion de la calidad e inocuidad, la organizacion debe
considerar las cuestiones externas e internas y determinar los riesgos y oportunidades.
(\Véase 4.1 Comprension de la organizacion y su contexto)

6.2 Objetivos de calidad e inocuidad y planificacion para lograrlos.

La gerencia se asegura de que los objetivos de calidad e inocuidad, incluyendo aquellos

necesarios para cumplir los requisitos para el producto, se establecen en las funciones y
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niveles pertinentes de la organizacion. Los objetivos de la calidad son medibles y
coherentes con la politica de calidad en inocuidad. (Véase FOI-002 Matriz de Objetivos

e indicadores).

6.3 Planificacion de los cambios

Las acciones a emprender para alcanzar los objetivos de Inocuidad y Calidad son
planificadas por el Lider y el Comité de Calidad junto con los implicados, de forma tal
que se asegure un control sobre las mismas, garantizando asi la integridad del Sistema
de Gestion de Inocuidad y Calidad cuando se planifican e implementan cambios en este.
Esta planificacion se realiza de forma continua mediante las siguientes actividades

incluidas en el Sistema y que son llevadas a cabo por los responsables:

e Establecimiento de objetivos adecuados a los productos elaborados por la
Bodega La Palma.

e Analizando las necesidades de recursos de forma tal que permitan asegurar la
capacidad para cumplir con los requisitos, las actividades de control y
supervision necesarias

e Haciendo uso de documentacion actualizada del Sistema de Gestion de

Inocuidad y Calidad.

7. APOYO
7.1 Recursos
Vifiedos y Bodega La Palma determina y proporciona los recursos necesarios para:

a) Implementar y mantener el SGCEI y mejorar continuamente su eficacia.

b) Aumentar la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de sus requisitos.
La gerencia asigna los recursos necesarios para el establecimiento, implementacion,
mantenimiento y actualizacion para que cada proceso de la organizacion se ejecute
apropiadamente dentro de lo establecido en el SGCEI. VVéase PRO-SIG-009 Calibracién

de escalas de medicién

7.1.2 Personas
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El personal que realiza trabajos que afectan la conformidad con los requisitos del
producto debe ser competente con base en la educacion, formacion, habilidades y
experiencias apropiadas, las que se indican en M-MOF-003 Manual de Organizacion y
Funciones, y en el file personal de cada trabajador de la empresa. De acuerdo con el

PRO-SIG-026 Seleccion y Capacitacion de personal.

7.1.3 Infraestructura

Vifiedos y Bodega La Palma SAC determina y proporciona y mantiene la
infraestructura necesaria para la operacion de sus procesos y lograr la conformidad de
los productos y servicios. Los recursos de infraestructura se detallan en PRO-S1G-019
Mantenimiento preventivo y correctivo de maquinarias y PRO-SIG-018 Limpieza y

desinfeccion de areas

7.1.4 Ambiente

La organizacion determina y gestiona el ambiente de trabajo necesario para lograr la
conformidad con los requisitos del producto. Todo el personal de Bodega y Vifiedos La
Palma tanto de Calidad, Produccion, Almacén y Administrativos, cuentan con los
implementos necesarios para efectuar correctamente la operacion.

Estas areas de trabajo de encuentran separadas de los ambientes de oficina y sefializadas
apropiadamente como se muestra en el Layout de la Planta (Ver Layout de planta del
M-SIG-004 Plan HACCP).

7.2 Competencia

La organizacion:

a) Determina la competencia necesaria para el personal que realiza trabajos que
afectan a la calidad del producto, las cuales figuran en MOF-003: “Manual de
Organizacion y Funciones”.

b)  Proporciona formacion o toma otras acciones para satisfacer dichas necesidades
de competencia necesaria

c) Evalda laimplementacion y la eficacia de las acciones tomadas.
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7.3 Toma de conciencia

La organizacion:

a) Se asegura de que su personal es consciente de la pertinencia e importancia de sus
actividades y de cémo contribuyen al logro de los objetivos de la calidad e
inocuidad, mediante su asistencia a las reuniones informativas realizadas minima
una vez al afio.

b) Asegurar que el personal responsable del seguimiento, correcciones y acciones
correctivas del sistema de gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos esté
formado.

c) Mantiene los registros apropiados de la educacion, formacion, habilidades y
experiencia.

d) Asegurarse de que el requisito de una comunicacion eficaz es entendido por todo el
personal cuyas actividades afecten la inocuidad de los alimentos.

7.4 Comunicacion
La organizacion determina la comunicacion interna y externa del SIGCEI en base al
PRO-SIG-015 Comunicacion interna y externa.

7.5 Informacién documentaria

El SIGCI de la organizacion debe incluir la informacion documentada requerida por la
norma ISO 9001:2015 y la informacion necesaria que determina la organizacion como
necesaria para la eficacia del SIG (véase PRO-SIG-001 Control de documentos y

registros).

8. OPERACION

8.1 Planificacion y control operacional

La organizacion planifica y desarrollo los procesos necesarios para la realizacion del
producto inocuo. La planificacion de la realizacién del producto es coherente con los

151




Cédigo: M-SIG-001

LA PALMA MANUAL INTEGRADO DE [+ <ion o1

Vinedos y Bodega CALI DAD E INOCUIDAD Fecha: 21/05/2017

requisitos de los otros procesos del sistema de gestion de la calidad e inocuidad. La
organizacion debe implementar, operar y asegurar la eficacia de las actividades
planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Estos incluyen los PPRs y/o Plan
HACCP.

Durante la planificacion de la realizacion del producto, la organizacion determina,
cuando es apropiado, lo siguiente:

a) Los objetivos de la calidad e inocuidad y los requisitos para el producto.

b) La necesidad de establecer procesos, documentos y de proporcionar recursos
especificos para el producto.

c) Las actividades requeridas de verificacion, validacion, seguimiento, inspeccion y
ensayo/prueba especificas para el producto asi como los criterios para la
aceptacion del mismo.

d) Los registros que sean necesarios para proporcionar la evidencia de que los
procesos de la realizacion y el producto resultante cumplen los requisitos.

Los documentos presentes en la planificacion son los siguientes:

a) Programa Pre- Requisitos (PPRSs): que contiene los siguientes procedimientos (
ver PRO-SIG-005 Control de plagas, PRO-SIG-006 Control de muestreo del
agua, PRO-SIG-007 Control de recoleccion y disposicion de desechos, PRO-
SIG-008 Control de productos quimicos, PRO-SIG-004 Control de higiene y
salud del personal y PRO-SIG-010 Control de la produccion.

b) Manual HACCP MHACCP-04 (ver M-SIG-004 Plan HACCP)

8.2 Requisitos para los productos y servicios.

8.2.1 Comunicacion con el cliente

La comunicacion con los clientes es considerada por VINEDOS Y BODEGA LA
PALMA SAC, como uno de los aspectos fundamentales para el logro de la mejora
continua. Por este motivo, ademas de los canales de comunicacion informales,
consolidados en la relacion habitual con los clientes, se han establecido una serie de
canales de comunicacion mediante los cuales los clientes pueden acceder mas

rapidamente a sus necesidades:
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e Informacion sobre el producto. NTP211.001.2006 y Ficha técnica ( Ver Plan
HACCP)

e Consultas, contratos y atencion de pedidos incluyendo las modificaciones.

e La retroalimentacion del cliente, incluyendo sus quejas. Véase PRO-S1G-002
Atencidn de quejas y/o reclamos y PRO-SIG-017 Evaluacion y satisfaccion
del cliente

8.2.2 Determinacion de los requisitos relacionados con el producto
Vifiedos y Bodega La Palma, tiene identificados como clientes de sus productos a
los siguientes grupos:

% Cliente Mayoristas, Minoristas, Restaurantes, Licorerias, Hoteles, etc.

+* Consumidor final

Para la determinacion de los requisitos relacionados con los productos que elabora la

empresa, se tiene en consideracion:

% Los requisitos especificados por el cliente incluyendo los requisitos para la entrega y
actividades posteriores a la misma. Requisitos no establecidos por el cliente pero
necesarios para el uso especificado o previsto

% La informacién obtenida a través de las encuestas de satisfaccion de los clientes asi
como de las quejas, sugerencias y reclamaciones FV-Encuesta de satisfaccion

% La legislaciéon y normativa aplicable asi como cualquier otro requisito adicional que

en algun momento se considere necesario.

8.2.3 Reuvision de los requisitos relacionados con el producto

En aquellos casos en los que existe una relacion contractual con Vifiedos y Bodega
La Palma (firma de contratos), el area comercial realiza una revision de los
requisitos solicitados por los clientes con el fin de verificar su viabilidad y poder
asegurar que no existan diferencias entre los requisitos del contrato y los acordados
previamente, dicha informacion debe asegurar la capacidad de poder cumplir con los
requisitos definidos.

Cualquier tipo de modificacion sobre la documentacion que sustenta los requisitos

especificados por el cliente y los legales, es transmitida al personal implicado que
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8.3

8.4

8.5

debe utilizar dicha informacion y mantienen la relacion directa con los clientes.
Cuando sea aplicable, las modificaciones en los requisitos contractuales, estas daran
lugar a la revision de los documentos del Sistema de Gestion de Inocuidad y
Calidad.

Disefio y desarrollo de productos y servicios
Este requisito no es de aplicacion para los productos elaborados por Vifiedos y
Bodega La Palma SAC, debido a que solo nos dedicamos a la fabricacién del pisco

puro.

Control de los procesos, productos y servicios suministrados

externamente.

La organizacion debe asegurarse de que los procesos, productos y servicios
suministrados externamente son conformes a los requisitos (Véase los
procedimientos PRO-SIG.016 Evaluacién, seleccion y control de proveedores,
PRO-SIG-013 Compra de MMPP e insumos y PRO-SIG-024 Recepciéon de
MMPP e insumos.)

Produccion y prestacion del servicio

8.5.1 Control de la produccién y de la prestacion de servicios

La organizacién planifica y lleva a cabo la produccion y la prestacion del servicio bajo

las condiciones controladas. Las condiciones controladas incluyen, cuando es aplicable.

a)La disponibilidad de informacion que describa las caracteristicas del producto

(Ver ficha técnica del M-SIG -004 Plan HACCP).

b)EI uso del equipo apropiado.

c) La implementacion del seguimiento y de la medicion (ver PRO-SIG -020

Trazabilidad y PRO-SIG-012 Control de productos no conformes).

8.5.2 ldentificacién y trazabilidad
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La organizacion identifica el producto transformado por medio de los registros
encontrados dentro de la Lista Maestra de registros; Bodega La Palma a partir de estos
registros establece y aplica un sistema de trazabilidad que permite la identificacion de
los lotes de productos de materia prima, procesamiento y distribucion de acuerdo al
PRO-SIG-020 Trazabilidad.

Vifiedos y Bodega La Palma SAC mantiene registros de trazabilidad durante un afio
para la evaluacion del sistema, para permitir la manipulacion de los productos

potencialmente no inocuos y en el caso de un retiro de un producto del mercado.

8.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos.
Vifiedos y bodega La Palma SAC brinda servicios de maquila en su planta de
fabricacion, siguiendo el mismo proceso en sus productos. Los productos
fabricados por maquila son almacenados y mantenidos antes del recojo del cliente o

su comercializacion en 6ptimas condiciones de preservacion.

8.5.4 Preservacion del producto.
La organizacion preserva la conformidad del producto durante el proceso interno y
la entrega del destino previsto. Esta preservacion incluye la identificacion,
manipulacion adecuada, embalaje, almacenamiento en un lugar apropiado y
proteccion. La preservacion se aplica también a las partes constitutivas de un

producto.

8.7 CONTROL DE SALIDAD NO CONFORMES

Vifiedos y Bodega La Palma, se asegura de que el producto que no sea conforme con los
requisitos, se identifica y controla para prevenir su uso o entrega no intencional. Los
controles, las responsabilidades y autoridades relacionadas con el tratamiento del
producto no conforme estan definidos en un procedimiento documentado con su
respectivo registro PRO-SIG-012 Control de productos no conformes. PRO-SIG-021

Retiro del producto.

8.7.1 Manipulacion de productos potencialmente no inocuos
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Cuando se detecta un producto no conforme antes de la entrega, la organizacion toma
las acciones apropiadas respecto a los efectos, o efectos potenciales, de la no
conformidad. El producto no conforme se identifica mediante la frase “PRODUCTO
NO CONFORME?” (Se ubican en la caja roja para su reproceso) la cual debe escribirse
sobre producto utilizando materiales que garanticen la legibilidad mientras se le da el
tratamiento respectivo. Lo anterior con el propdsito de asegurar que no se entregue ni

utilice sin intencion (Véase PRO-SIG-012 Control de productos No conformes).

Si la no conformidad se detectara luego de ser entregado el producto, el Jefe de
Aseguramiento de Calidad es el responsable de realizar las coordinaciones del caso, a
fin de determinar el tratamiento del producto no conforme. El Jefe de Aseguramiento de
Calidad es el responsable de la identificacién y separacion de los productos que no
cumplan con los requisitos establecidos tanto por el cliente, por la empresa o por

especificaciones técnicas o normadas.

Se mantienen registros (ver PRO-S1G-012 Control de productos No conformes) de la
naturaleza de las no conformidades y de cualquier accién tomada posteriormente. Todos
los lotes de productos que puedan haber sido afectados por una situacion no conforme

se mantienen bajo el control de la organizacion hasta que hayan sido evaluados.

Después de la evaluacion, el lote de producto no es aceptable para su liberacion,

Vifiedos y Bodega La Palma SAC lo somete a una de las actividades siguientes:

a) reproceso;
b) destruccion y disposicion como desecho.

El producto No conforme detectado después de la entrega al cliente ya sea por
seguimiento realizado por la organizacion o por quejas del cliente se le registrara en el

formato Consolidado de Quejas y Reclamos.

8.6.2 Retirada de producto
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Vifiedos y Bodega La Palma SAC ha establecido un procedimiento PRO-SIG-021

Retiro de Producto:

1) Notificar a las partes interesadas pertinentes (por ejemplo: autoridades legales y
reglamentarias, clientes), de acuerdo con lo indicado en el procedimiento.
2) La manipulacién de productos retirados del mercado, asi como los lotes de productos

afectados aln existentes, y la secuencia de acciones a tomar.

3) Los productos retirados del mercado son segregados y se mantienen bajo supervision
hasta que se hayan destruido, usado para otros propositos que no sean los pretendidos
originalmente, determinado que son inocuos para el mismo (u otro) uso previsto, 0

reprocesado de tal manera que se asegure que lleguen a ser inocuos.

Se registra e informa a la alta direccion y/o a Gerencia General la causa, alcance y
resultado del retiro del mercado, como informacion de entrada para la revision por la

direccion.

La organizacion verifica y registra la eficacia del programa de retiros mediante el uso de

técnicas apropiadas (por ejemplo: simulacién o practicas de retiro del mercado).

9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 Seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion
9.1.1 Generalidades
Vifiedos y Bodega La Palma SAC ha planificado e implementado los procesos de
seguimiento, medicion, analisis y evaluacion necesarios para demostrar la conformidad
del producto, asegurarse de la conformidad del SIGCI y mejorar continuamente su
eficacia.
Los siguientes puntos detallan las metodologias definidas para realizar la medicion,
andlisis y evaluacion, con la finalidad de:

a. Demostrar la conformidad del producto

b. Asegurar la conformidad del SIG

c. Mejorar continuamente la eficacia del SIG
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La empresa ha formado un Comité de Calidad e Inocuidad gque se retne anualmente.
Quedan registradas en actas, las acciones que el comité decide implantar. Las
principales tareas del comité son asegurar la adecuada marcha del SGCI y promover la
mejora continua (Ver PRO-SIG-025 Verificacion y validacion del SIGCI).

9.1.2 Satisfaccion del cliente

Como una de las medidas del desempefio del SIGCI, Vifiedos y Bodega La Palma SAC
realiza el seguimiento de la informacidn relativa a la percepcion del cliente con respecto
al cumplimiento de sus requisitos por parte de la organizacion. Para ello, se ha disefiado
e implementado una encuesta de satisfaccion (FS-001 Encuesta de satisfaccion del
cliente). Los resultados son analizados durante las revisiones anuales del SIGCI por
parte del CCI con la finalidad de establecer acciones de mejora que se consideren

oportunas. Véase PRO-SIG -017 Evaluacion y satisfaccion del cliente

9.1.3 Andlisis y evaluacion

La organizacion determina, recopila y analiza los datos apropiados para demostrar la
idoneidad y la eficacia del SIGCI y para evaluar donde se puede realizar la mejora
continua de la eficacia del SIGCI.

El andlisis de datos proporciona informacién sobre:

a. Lasatisfaccion del cliente

b. La conformidad con los requisitos del producto

c. Las caracteristicas y tendencias de los procesos y de los productos; incluyendo
las oportunidades para llevar a cabo acciones preventivas

d. Los proveedores

La principal informacién que orienta las acciones de mejora de Vifiedos y Bodega La
Palma SAC es la relativa a la satisfaccion del cliente. Se analiza estadisticamente el
resultado de le encuesta de medicion de la satisfaccion, pero también se recibe
informacién por los reclamos que estos pueden presentar o los comentarios que los

clientes hagan directamente a los promotores de ventas, que ayuden a mejorar el SIGCI.
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En este Gltimo caso, se registra la sugerencia de mejora y se analiza en la reunion del
comité de la calidad e inocuidad.

Otros datos importantes son los indicadores de gestion, los reportes de Laboratorio de la
conformidad de productos, las acciones preventivas y correctivas tomadas y la
evaluacion de proveedores.

El equipo de calidad e inocuidad de los alimentos de Vifiedos y Bodega La Palma SAC
analiza ademé&s los resultados de las actividades de verificacion, incluyendo los

resultados de auditorias internas y externas. El analisis se lleva a cabo para:

a) Confirmar gque el desempefio total del sistema cumple las disposiciones planificadas y
los requisitos del sistema de gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos

establecidos por la organizacion.

b) Identificar la necesidad de actualizacion o mejora del sistema de gestion de la calidad

e inocuidad de los alimentos.

c) Identificar tendencias que indiquen una mayor incidencia de productos

potencialmente no inocuos,

d) Establecer informacién para planificar el programa de auditoria interna concerniente

al nivel e importancia de las areas a ser auditadas.

e) Proporcionar evidencia de la eficacia de cualquiera de las correcciones y las acciones

correctivas tomadas.
) Se registra e informa a la Gerencia General de, de manera apropiada, los resultados de
los andlisis y de las actividades resultantes, como informacién de entrada para la

revision por la direccion. Esto también se utiliza como elemento de entrada para

actualizar el sistema de gestion de la Calidad e Inocuidad de los alimentos.

9.2 Auditoria interna
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La organizacion lleva a cabo planificar anualmente una auditoria interna para
determinar si el SIGCI, es conforme con las disposiciones planificadas, con los
requisitos de la norma internacional y con los requisitos del SGCI establecidos por la

organizacion.

Se realiza el procedimiento de Auditoria interna. En el cual se planifica un programa de
auditoria tomando en consideracién el estado y la importancia de los procesos y las
areas a auditar, asi como los resultados de auditorias previas. Se definen los criterios de
auditoria, el alcance de la misma, su frecuencia y metodologia (véase PRO-SIG -003

Auditoria interna).

9.3 Revision por la direccion
9.3.1 Generalidades
La direccién de Vifiedos y Bodega La Palma, dentro del CCl, realiza al menos una vez
al afio una revision de SIGCI, con el objeto de verificar su adecuacion y eficacia para
cumplir con los requisitos de la ISO 9001:2015 y del sistema HACCP. Esta revision
incluye:
e Objetivos
e Politica integrada de calidad e inocuidad
e Documentacion del SIGCI
e Oportunidades de mejora
e Satisfaccion de nuestros clientes; asi como la inocuidad en nuestros productos
Adicionalmente, esta revision incluye la necesidad de efectuar cambios en el
sistema.
9.3.2 Entradas de la revision por la direccion
La informacion de referencia para realizar la revision del SIGCI es la siguiente:
e Situacion de las acciones emprendidas en las revisiones anteriores
e Andlisis de los resultados de las actividades de verificacion del SIGCI.
e Cambios y actualizaciones que pueden afectar al SIGCI
e Situaciones de emergencia, accidentes y recoleta de producto.

e Revision de las actividades de actualizaciones del SIGCI
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e Revision de las actividades de comunicacion incluida la informacion obtenida de
los clientes.
e Reuvision de los resultados de las auditorias (internas, externas) e inspecciones.
e Retroalimentacion del cliente, informes de encuesta de calidad percibida de los
clientes.
e Funcionamiento de los procesos desarrollados y conformidad de los productos
elaborados
e Situacion de las acciones correctivas y preventivas
e Recomendaciones para la mejora
9.3.3 Resultado de la revision
Como resultado de la revision del SIGCI, el CCI emite un informe de conclusiones

como lo indica el PRO-SIG-022 Revision por la direccion

10.MEJORA

10.1 Generalidades
Vifiedos y bodega La Palma SAC determinar y seleccionar las oportunidades de mejora
en implementar cualquier accién necesaria para cumplir los requisitos del cliente y
aumentar la satisfaccion del cliente. PRO-SIG-012 Control de productos no conformes,
PRO-SIG-020 Trazabilidad y PRO-SIG -017 Evaluacion y satisfaccion del cliente
Estas incluyen:

a. Mejorar sus productos y servicios para cumplir los requisitos, asi como

considerar las necesidades y expectativas futuras
b. Corregir, prevenir o reducir los efectos no deseados

c. Mejorar el desemperio y la eficacia del SIGCI.

10.2 No conformidad y accion correctiva
Con la finalidad de eliminar las causas de las no conformidades y evitar su repeticion se
ha establecido el procedimiento Acciones correctivas. Véase el PRO-SIG-026 Accion
Correctiva En este documento se define:

e Revision de las no conformidades (incluidas las quejas de los clientes)

e Revision de las tendencias en los resultados del monitoreo que puedan dar

indicios de pérdida de control
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e Identificacion de las causas de las nos conformidades

e Evaluacion de la necesidad de tomar acciones que aseguren que la no
conformidad no vuelva a ocurrir

e Implementacion de las acciones necesarias

e Registrar los resultados de las acciones tomadas

10.3 Mejora continua

La Gerencia General de Vifiedos y Bodega La Palma SAC mejora continuamente la
eficacia del sistema de gestion de la calidad e inocuidad mediante el uso de la politica
de la calidad e inocuidad, los objetivos de la calidad e inocuidad, los resultados de las
auditorias, el andlisis de datos, las acciones correctivas y preventivas, la revision por la
direccién, mediante el uso de la comunicacion, resultados de verificacion, la validacion
de las combinaciones de las medidas de control, la actualizacién de los sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad. La ejecucion de actividades para efectuar mejoras del

Sistema es una de las funciones principales del CGCI, que se rene mensualmente.

La Gerencia General también asegura que la organizacién mejora continuamente la
eficacia del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos mediante el uso de la
comunicacion, la revision por la direcciédn, la auditoria interna, la evaluacion individual
de los resultados de la verificacion, el analisis de los resultados de las actividades de
verificacion, la validacién de las combinaciones de las medidas de control, las acciones
correctivas Yy la actualizacion del SIGCI (véase PRO-SIG-022 Revision por la direccion
y PRO-SIG -003 Auditoria interna).

El equipo de calidad e inocuidad de los alimentos evalia a intervalos planificados en
formar anual el sistema de gestion de la calidad e Inocuidad de los alimentos, con el
objetivo de alcanzar lo mencionado anteriormente. El equipo considera si es necesario
revisar el analisis de peligros, BPM y el Manual HACCP. Las actividades de evaluacion
y actualizacion se basan en:

a) los elementos de entrada de la comunicacion, tanto externa como interna,
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b) los elementos de entrada de cualquier otra informacion relativa a idoneidad,
adecuacion y eficacia del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos,

c) el producto del anélisis de los resultados de las actividades de verificacion, y

d) los resultados de la revision por la direccion.

Se registra e informa mediante el FG-007 Acta de Revision por la direccion de manera
apropiada, las actividades de actualizacion del sistema, como informacion de entrada
para la revision por la direccion.
ANEXO 1: PC-001 POLITICA INTEGRADA DE CALIDAD E INOCUIDAD

VINEDOS Y BODEGA LA PALMA es una industria vitivinicola

f\ comprometida a cumplir con las normas y requisitos de higiene

( ’ establecidos a nivel nacional para el cultivo de uvas, produccion y

/ﬁ_E_ f comercializacion de vinos y piscos, asi como la prestacion de servicios de
r .

maquila y envases personalizados para empresas corporativas.

LA PALMA

Vinedos y Bodega

La direccion de VINEDOS Y BODEGA LA PALMA manifiesta su
compromiso con el sistema de gestion de la calidad e inocuidad y anima al colaborador para que
se integre y participe.

A través de nuestro sistema de gestion de Calidad e inocuidad, de acuerdo a la norma 1SO 9001,
sistema HACCP y NTP 211.001, deseamos:

e Conocer las necesidades y expectativas de nuestros clientes para poder asegurar el
suministro de productos y servicios adecuados, seguros, fiables, conformes con los
requisitos.

e Establecer canales de comunicacion eficaces con los clientes y proveedores, que
propicien la integracion con estos para definir y adaptarnos a sus necesidades y
expectativas.

e Buscar la excelencia y la mejora continua, mediante la identificacion de las
oportunidades de mejora tanto en la gestion como en la relaciéon de los clientes y
proveedores, orientando los esfuerzos a controlar y corregir las no conformidades, a
prevenir sus causas, con una perspectiva de optimizacion como objetivo final.

e Mantener las condiciones adecuadas en los diferentes ambitos de trabajo de la empresa

y promover el compromiso de los trabajadores a través de capacitaciones que faciliten
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el aprendizaje de conocimientos y habilidades orientada a la maximizacién de su

desempefio.

Estamos convencidos de gue el establecimiento, la revisién y la consecuencia de los objetivos e

indicadores propuestos, redundara en el beneficio de todos y nos dirigird a un mejor desarrollo

de la empresa.

Para lograrlo, la Gerencia General otorgara los medios y recursos necesarios para este fin.

Lunahuana, 20 de mayo 2017
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ANEXO 2: FOI-002 MATRIZ DE OBJETIVOS E INDICADORES DEL SIG

a INDICADOR CRITERIO DE | FRECUENCIA A
N RELACION CON LA POLITICA PROCESO DESCRIPCION DEL OBJETIVO FORMULA RESPONSIBLE MEDIO
GENERAL SATISFACCION | LA MEDICION
Mantener el nivel de % Cumplimiento
1 |Conocer las necesidades y expectativas SGC compromiso y cumplimiento por 0 del gGCI Resultado de auditoria x 100 290% Mensual Jefe SIG Check list
de nuestros clientes para poder asegurar encima del 90 % del SIG. Total puntos de auditoria
el suministro de productos y servicios Mantener el nivel de satisfaccion
5 adecuados, seguros, fiables, conformes Marketina/ventas 96" cliente por encima del 80%)Satisfaccion al xcllllentes satisf ECZOS 100 ~80% Al Gerente Comercial | ENCuesta de
con los requisitos. 9 en los niveles Excelente y Muy|cliente clientes encuestadns =eu satisfaccion
Buenos
) . h o . .
3 |Establecer canales de comunicacion Compras Ss:hzzarrovzlclj?)r:r:: estrategicas| % CParlﬁivce;d(ges N Proveedores calificados x 100 90% Anual Gerente General Corr(])\\llzzgzrggn
eficaces con los clientes y proveedores, P N Proveedores P
I~ |que propicien la integracién con estos ]
para definir y adaptarnos a sus Controlar al 100% de Ia§ queas| .\ ice de N Quejas y reclamos atendidos . _ Libro de
4 |necesidades y expectativas. Ventas y reclam os en el libro de reclamos N quejas y reclamos totales X 100 100% Bimestral | Gerente Comercial reclamaciones
reclamaciones
Buscar la excelencia y la mejora Realizar mas de 2 auditorias al S =
- i . e itori N auditorias ejecutadas al afio
5 |continua, mediante la identificacién de afio  para identificar las .Aus'ttog'a T dimriasej,ecum PR >2 Anual Jefe SIG Prdogran(}? anual
las oportunidades de mejora tanto en la oportunidades a mejorar ejecutadas J € auditorias
—{gestion como en la relacion de los
clientes y proveedores, orientando los SGC
esfuerzos a controlar y corregir las no Registrar y tomar acciones No N No conformidades cerradas Registro de las
; ) . . 5 0 .
6 |conformidades, a prevenlr su; c'ausg’s, correctlvas/preyentlvas frente a conformldades N No conformidades levantada x 100 80% Trimenstal Jefe SIG Nq
con una perspectiva de optimizacion las No conformidades pendientes conformidades
como objetivo final.
Mantener las condiciones adecuadas en
los diferentes &mbitos de trabajo de la
empresa romover el compromiso de
Iosp trat))la;dores a trr;vés de Contar con el 80% del personal Capacitacion P 1 de 16 h Gte de Programa Anual
7 L " RRHH con 16 horas de capacitacion ersonat conmas ae TS x 100 280% Semestral . . de
capacitaciones que faciliten el - . programada de capacitaciéon Administracion o
como minimo al afio capacitaciones

aprendizaje de  conocimientos |
habilidades orientada a la maximizacion
de su desempefio.

N total de personas

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 3: MOF-003 MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

_ Cadi 1OF-0I
MANUAL DE ORGANIZACION Y [Revisian: 01
e Fecha: 21/05/2017
MANUAL DE

ORGANIZACION Y FUNCIONES

DE

VINEDOS Y BODEGA

LA PALMA

Elaborado:

Revisado:

Aprobado:

Jefe SI1G

Gerente General

Gerente General
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Seccion 1

Aspectos Generales
1. Objetivo

Contar con un documento técnico normativo denominado Manual de

organizacion y funciones mediante el cual:

a) Se norman Yy describen las funciones generales de los cargos
estructurales (puestos) definidos en el organigrama de la empresa y el
perfil del puesto para acceder a esta posicion en caso encontrarse

vacante.
b) Se facilita el proceso de induccion del personal nuevo asi como el
adiestramiento y orientacion del personal en servicio, permitiéndoles

conocer con claridad las funciones y responsabilidades del cargo

asignado.

2. Alcance

El contenido del presente Manual es de aplicacién a los niveles organizativos y

trabajadores de Bodega La Palma.

167




Cddigo: MOF-003

LA PALMA MANUAL DE ORGANIZACION Y | pavisién: 01
Vinedos y Bodega FUNCIONES Fecha: 21/05/2017
Seccion 2

Responsabilidades organizativas

Las responsabilidades organizativas de Bodega La Palma se detallan a continuacion:

PUESTO: GERENTE GENERAL

AREA: GERENCIA GENERAL

Obijetivo del puesto:

Planeacién, organizacion, direccién, coordinacion y control de las actividades de cultivo, produccion,
distribucion de piscos y vinos, asi como los procesos de apoyo, con el fin de asegurar la eficiencia en las

operaciones de La Palma e implementar los planes estratégicos definidos.

Competencias:

Educacion Titulado en Administracién, Ing. Industrial o afines.
Formacién Cursos postgrado o MBA. Sistema de Gestién de Inocuidad, BPM, HACCP.

Cinco (5) afios en jefaturas, gerencias o cargos afines.

Experiencia Diez (10) afios en el &rea industrial, preferentemente en empresas del rubro

alimentos y/o bebidas

Liderazgo.
Habilidades

Negociacion.

Funciones Generales del Cargo:

1) Planificar, dirigir y controlar las actividades de la empresa con la finalidad de asegurar el cumplimiento

de los objetivos y metas establecidos.

2) Liderar la elaboracion del plan estratégico de la empresa, el presupuesto de venta y presentarlo al

directorio para su aprobacion.

3) Gestion y supervision de desarrollo y produccién de producto.

Actividades Especificas:

1. Ejercer ante cualquier autoridad politica, judicial, arbitral o administrativa, las facultades de
representacion correspondientes, la defensa de los intereses y derechos de la empresa. Podra delegar en la
persona.

2. Representar a la empresa cuando se presente a licitaciones publicas o privadas, concursos de precios o
de méritos, pudiendo suscribir propuestas u ofertas, modificar las condiciones de estas, y, en el caso que a

empresa obtuviera la buena pro, suscribir los contratos correspondientes.

3. Aprobar la adquisicion y contratacion de los bienes y servicios necesarios para la ejecucion de las

actividades de la empresa.

4. Evaluar el desarrollo de las actividades de la empresa, velando por el cumplimiento de las metas de

rentabilidad, productividad, solvencia, liquidez y otros indicadores de gestion.
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PUESTO: JEFE SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
AREA: GERENCIA GENERAL

Obijetivo del puesto:

Planificar, gestionar y realizar seguimiento a los procesos de la empresa a fin de mantener el Sistema
Integrado de Gestién y contribuir con la mejora continua.

Competencias:

Bachiller o titulado en Ing. Industrial, Ing. Quimica o carreras afines.

Educacion Especializacion o diplomado en Sistemas Integrados de Gestion

Conocimientos en HACCP y auditoria.

Formacién Estar certificado como auditor en SIG (Calidad, Medio Ambiente, Seguridad).

Software de Oficina nivel intermedio-avanzado. Idioma Ingles nivel intermedio.

Experiencia Tres (03) afios desempefiando cargos como Jefe de calidad o posiciones similares.

Tolerancia al trabajo bajo presion

Habilidades Desarrollo de Personas.

Trabajo en Equipo.

Funciones Generales del Cargo:

1. Supervisar la correcta implementacién, mantenimiento y actualizacion del SIG, asi como de los

cambios que en éste se produzcan.

2. Prever de informacion actualizada sobre las normas BASC, ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS 18001,

acontecimientos recientes y cambios en el entorno respecto a ellas.

3. Asegurar el cumplimiento de los estdndares del Sistema de Gestion de Calidad, promoviendo y
desarrollando la conciencia del personal para que contribuyan al seguimiento y la eficacia del sistema a

través de la mejora continua y del mejoramiento de los procesos.

Actividades Especificas:

1. Mantener vigente el sistema de gestion basado en la norma 1SO 9001:2015 y HACCP.

2. Participar juntamente con el Jefe de Produccion en la planeacion estratégica a fin de lograr la emision
y/o actualizacién de la Politica de Calidad y Objetivos de Calidad.

3. Mantener y controlar la documentacion correspondiente al sistema de gestion de calidad.

4. Planeacion y programacion de las auditorias internas, organizando los procesos de ejecucion de

acuerdo con las fechas establecidas.

5. Informar oportunamente a la Gerencia de las fechas de auditoria del proceso de Gestion de calidad.

6. Asegurar la toma de conciencia del personal involucrado en el sistema de gestién de calidad,
promoviendo el conocimiento e interpretacion de la politica de calidad, el cumplimiento de los objetivos

y la documentacion soporte por area de responsabilidad.

169




Cddigo: MOF-003

LA PALMA MANUAL DE ORGANIZACION Y | pavisién: 01

FUNCIONES

Vinedos y Bodega

Fecha: 21/05/2017

PUESTO: GERENTE DE ADMINISTRACION Y FINANZAS

ADMINISTRACION Y FINANZAS

Objetivo del puesto:

Planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas administrativos de RRHH, compras, contabilidad y

legal de la empresa para la buena utilizacidn de los recursos y cumplimiento de los objetivos planteados.

Competencias:

Educacion Titulado en Administracion, Ing. Industrial, Ing. Financiero.

MBA o Maestria en Finanzas

Formacion Conocimientos en manejo de finanzas, costos, herramientas de gestion y sistemas

integrados de calidad e inocuidad.

o Ocho (05) afios en posiciones afines, preferentemente en empresas del rubro alimentos
Experiencia .
y/o bebidas.

Experiencia en empresas del rubro agroindustrial, textil, transporte, logistico y / o
afines.

Habilidades Orientacidn al Cliente. Liderazgo. Gestion de las Relaciones. Negociacion.

Funciones Generales del Cargo:

1) Consolidar el presupuesto de gastos anual de administracion y operaciones.

2) Controlar y hacer seguimiento de los gastos administrativos y de operaciones de la empresa.

3) Controla las diferentes operaciones de compras de abastecimiento en base a las prioridades

establecidas.

4) Gestionar las Autorizaciones y/o Requisitos Legales de la Empresa.

5) Gestionar el Recurso Humano de la empresa.

6) Brindar soporte administrativo a la Gerencia Comercial, Gerencia General y Operaciones.

Actividades Especificas:

1. Presenta el presupuesto de gastos anual de las areas (Administracion y Finanzas, Comercial y

Operaciones) a la gerencia general para su aprobacion

2. Entrega a cada area el presupuesto anual aprobado.

3. Asegura de que se promueve la toma de conciencia de los requisitos del cliente, requisitos legales y los

relacionados con la inocuidad del producto

4. Elaboracién y actualizacion de los procedimientos operativos del area, asi como dar soporte a las

demas areas en el desarrollo de la documentacién involucrada

5. Recepciona las facturas de gastos por compras y/o servicios recibidos de las areas del almacén y

produccion.

6.Formaliza la contratacion del personal, emision de contratos de trabajo, presentacion al MTPE, apertura

de legajo, apertura de cuenta de haberes y CTS
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PUESTO: ASISTENTE DE RRHH

AREA ADMINISTRACION Y FINANZAS

Objetivo del puesto:

Ejecutar planes y programas pertinentes a la administracién de personal, aplicando técnicas administrativas
relacionadas con el recurso humano, a fin de contribuir con el desarrollo de los procesos administrativos

relacionados con la gestion de recursos humanos.

Competencias:

Educacion Estudios Superiores en Administracién de Empresas, de RR HH. o afines.

Capacitacion en temas de Liderazgo, Computacion, Inteligencia emocional.

De legislacién laboral vigente y manejo de situaciones frente a visitas de Inspectores del

Formacion o )

Ministerio de Trabajo.

Software de Oficina Word, Excel, Power Point, Visio, nivel intermedio.
Experiencia Tres (02) afios a mas de experiencia desempefiando cargos de asistente
Habilidades Orientacidn al Cliente. Liderazgo. Gestion de las Relaciones.

Funciones Generales del Cargo:

1. Verificar y hacer cumplir el procedimiento y metodologia de trabajo para el reclutamiento, seleccién,
capacitacion, alta e induccion de personal, de tal forma que permitan alcanzar los objetivos y metas de la

empresa.

2. Verificar el cumplimiento del proceso de reclutamiento y seleccion de personal de acuerdo con el perfil

definido para cada puesto, haciendo verificacion de los datos personales de cada postulante.

3. Coordinar con el jefe de area las actividades técnicas, administrativas, de relaciones y bienestar del &rea

de Gestion de Talento Humano, a fin de mantener un clima organizacional armonioso.

Actividades Especificas:

1. Formular, coordinar y ejecutar programas de servicio de bienestar social para el personal de Bodega La

Palma.

2. Elaborar y ejecutar el Plan Anual de Bienestar Social.

3. Elaborar el Plan anual de capacitaciones y coordinar su cumplimiento.

4. Mantener actualizada la informacion (tipo de modalidad, tiempo de contratacién) de todo el personal que

ha sido contratado por la empresa.

5. Coordinar con Gerencia de administracion y Finanzas y el Area Legal la elaboracion de contratos de todo

el personal Administrativo y operativo.

6. Elaborar las planillas horas y mensual y efectuar el cierre.

7. Elaborar las Cartas para el pago de Remuneraciones, depésito de CTS.
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8. Tramitar y controlar los movimientos de personal tales como ingresos, egresos, permisos, traslados,

reincorporaciones, vacaciones, concurso, modificacion de datos, y otros.

PUESTO: ASISTENTE DE COMPRAS

AREA ADMINISTRACION Y FINANZAS

Objetivo del puesto:
Gestionar las compras de materias primas, materiales, equipos y servicios que las areas requieren, de
acuerdo con los términos de referencia base, para garantizar el éptimo desarrollo de las operaciones de la

empresa.

Competencias:
Estudios universitarios completos en las carreras de Ingenieria Industrial, Administracion

Educacion

o afines.

Deseable haber hecho cursos de Supply Chain, gestidn de logistica
Formacion Software de Oficina Word, Excel, Power Point, Visio, nivel intermedio.

MINIMO 2 afios en logistica de preferencia en el &rea de compras o areas similares
Experiencia Experiencia minima de 3 afios en puestos similares en empresas de produccion.
Habilidades Trabajo en Equipo. Orientacion a los resultados. Pensamiento Analitico.

Funciones Generales del Cargo:

1. Elaborar y seguir los procesos de seleccién hasta liquidacion del contrato (incluyendo elaboracién del

contrato, giro de la orden de compra/servicio y recepcion de conformidades de bienes y servicios.

Actividades Especificas:

1. Recepcionar las necesidades de compra por parte de las areas de la empresa.

2. Elaborar el Plan de Compras mensual, considerando un afio de horizonte.

3. Realizar las cotizaciones de proveedores, elaborando cuadros comparativos de precios y verificar la
calidad y tiempos de entrega.

4. Elaborar las 6rdenes de compra y de servicios, consignando la informacion acordada, en cuanto a LT,
Lote Minimo de Compra, precios acordados, fechas de pagos y fechas de entregas.

5. Hacer seguimiento a las 6rdenes de compras generadas, ingreso en las fechas acordadas.

6. Coordinar con almacén las fechas de llegada de los materiales establecidas en el programa para la
recepcion efectiva.

7. Mantener actualizada la informacién en Excel, LT, LMC, Precio de Compra, Fechas de Ingreso.

10. Coordina los pagos programados de proveedores nacionales y proveedores del exterior.

11. Llevar una cartera de proveedores los cuales se debe seleccionar y mantener en base a la capacidad del
proveedor para suministrar productos y segun los criterios de costos, calidad, tiempos de entrega, forma y
tiempo de pago.

12. Otras funciones asignadas por Gerencia.
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PUESTO: GERENTE COMERCIAL

AREA: COMERCIAL

Objetivo del puesto:
Dirigir y controlar los procesos de la Gestién Comercial, Produccién, y demas procesos de soporte de la

empresa.

Competencias:

Educacion Titulado en Administracion, Ing. Industrial o Marketing.
y Especializacién o Maestria en Marketing.

Formacion L. » . .

Conocimiento en Gestion Comercial. Redes Sociales.
o Cinco (05) afios en el area comercial, ventas y marketing, preferentemente en empresas

Experiencia . .

del rubro alimentos y/o bebidas
- Orientacion al Cliente.
Habilidades

Liderazgo, Gestion de las Relaciones, Negociacion

Funciones Generales del Cargo:

1. Desarrollo de estrategias comerciales para el incremento de ventas y mantener la posicion de liderazgo

en el mercado nacional.

2. Gestiona y controla los sistemas de ventas, cobertura, autoservicios e imagen y mayoristas.

3. Definir las politicas y normas de la empresa aplicables en las relaciones con los clientes y proveedores.

Actividades Especificas:
1. Coordinar con la Gerencia General las estrategias comerciales a implementar.

2. Establecer negociaciones comerciales, apertura y desarrollo de nuevos clientes.

3. Definir politicas de precios en coordinacion con la Gerencia General y condiciones de ventas.

4. Mantener relaciones continuas con los clientes para conocer sus necesidades o problemas.

5. Prepara las proyecciones, planes y presupuestos de ventas.

6. Planificar las acciones del area de ventas, tomando en cuenta los recursos necesarios y disponibles para
llevar a cabo dichos planes.

7. Recepcionar y controlar los reportes de ventas presentados por los jefes de ventas.

8. Realizar visitas a los clientes con los jefes de ventas.

9. Velar por el cumplimiento de las politicas y normativas internas, especialmente las directrices y
normativas de desarrollo de las relaciones con los clientes y proveedores.

10. Establecer reuniones periddicas con los encargados de cada area a fin de garantizar la entrega de
productos con estandares de calidad al cliente final.

11. Comunica a las areas de produccion y almacén los prondsticos de ventas del ejercicio a fin de garantizar

la produccion.
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PUESTO: JEFE DE MARKETING Y VENTAS

AREA: COMERCIAL

Objetivo del puesto:
Definir la estrategia a desarrollar para cada canal y linea de negocios, maximizando los resultados y

contribuyendo al logro de los objetivos de la gerencia comercial a la cual reportara.

Competencias:
Educacion Titulado en Administracion, Ing. Industrial, Marketing, Comercial.
Especializacion o Maestria en Marketing y ventas.
Formacion Sistema de Gestion de Inocuidad, BPM, HACCP.
Sistema de Gestion de la Calidad — 1SO 9001
Experiencia _Con 3 -aﬁOS de exp_eriencia en el rl-JbI’O comercial, INDISPENSABLE empresas del sector
industrial, rubro alimentos y/o bebidas.
Orientacién al Cliente.

Habilidades ) . ) o
Liderazgo. Gestion de las Relaciones. Negociacion.

Funciones Generales del Cargo:

1. Desarrollar la marca comercial de la organizacién con el objetivo de atraer mayor cantidad de clientes
promocionando los diversos productos y servicios de la empresa.

2. Disefio, ejecucién y seguimiento del Plan de Marketing.

3. Desarrollo de campafias estratégicas de promocion y comunicacion.

4. Evaluar desempefio de cada Asesor Comercial respecto a las metas individuales de ventas, asimismo,
respaldar las gestiones de ventas.

5. Buscar nuevas oportunidades de negocios.

6. Brindar charlas de capacitacion al equipo de ventas.

Actividades Especificas:

1. Establecer un cronograma de actividades para cada afio productivo.

2. Efectuar las operaciones de publicidad, promocion y ventas de los productos en el mercado interno de
acuerdo con las politicas de la empresa.

3. Mantener una cartera de clientes y establecer los procedimientos de ventas mas convenientes.

4. Coordinar con las entidades pertinentes la participacion de la empresa en ferias, festivales, concursos,

degustaciones, con fines de promocion del pisco.

Responsable del manejo integral de las redes sociales y la pagina web de la empresa.

Coordinar el desarrollo de nuevos productos con la gerencia general.

Coordinacion periddica con jefaturas para disefiar y publicitar promociones atractivas.

Desarrollo y seguimiento de la base de datos de clientes de la bodega.

© o N o o

Realizar visitas periodicas a las instalaciones de los diversos operadores de turismo (hoteles, agencias

de viaje, etc.) para obtener alianzas comerciales con el fin de aumentar el trafico de clientes a la bodega.
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PUESTO: PROMOTORES DE VENTA

AREA COMERCIAL

Objetivo del puesto:

Ofrecer al publico la linea de productos Golden, dando a conocer los beneficios y atributos de estos

productos en zonas estratégicas, promoviendo su venta.

Competencias:

Educacién Administracién Bancaria, Administracidn, Contabilidad, Comunicaciones, Marketing.
Formacion Sin estudios superiores o con Estudios técnicos o universitarios en proceso.
Experiencia 06 meses en puestos que impliquen atencidn al cliente

Creatividad

Orientacion al Cliente.
Habilidades Orientacién a los resultados.
Pensamiento Analitico.

Desarrollo de Personas.

Actividades Especificas:

1. Impulsar el producto de la marca, atender al cliente en dudas y explicar los beneficios del producto.
2. Exhibicién de los productos, en alguna ocasion muestra del producto.

3. Registrar la informacién del cliente para alimentar la base de datos.

4. Brindar apoyo en la ejecucién de eventos.

5. Otras funciones asignadas por Gerencia.
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PUESTO: ASISTENTE DE MARKETING

AREA COMERCIAL

Objetivo del puesto:

Andlisis, ejecucidn y desarrollo del plan de marketing; asi como en el cuidado del buen uso de la marca.

Competencias:

Educacién Egresado en Comunicaciones, Marketing y/o afines.

Manejo de Redes Sociales.

Formacion Conocimientos de programas como Corel, Photoshop e llustrator.

Experiencia minima entre 18 y 24 meses en marketing o publicidad.

Experiencia Experiencia minima,1 afio en como asistente

Creatividad.

Orientacion al Cliente.

N Orientacion a los resultados.
Habilidades

Pensamiento Analitico.

Desarrollo de Personas.

Trabajo en Equipo.

Funciones Generales del Cargo:

1. Investigacion de informacidn para la mejor estrategia de una campafia de marketing y la recopilacion de

datos para las predicciones futuras en torno a un producto o servicio.

Actividades Especificas:

1. Apoyo en el desarrollo del plan de Marketing y presupuesto anual.

2. Ejecutar actividades de promocion, publicidad y marketing directo.

3. Realizar las cotizaciones de proveedores, elaborando cuadros comparativos de precios y verificar la

calidad y tiempos de entrega.

4. Supervisar y coordinar las diferentes acciones de comunicacion en prensa y relaciones publicas
planificadas con los asesores de prensa y la Jefatura de Marketing, para la difusion de todas las

innovaciones y mejorar la imagen corporativa.

5. Participacion en el desarrollo de materiales publicitarios y promocionales.

6. Ejecucion del plan de fidelizacion.

7. Supervisar el correcto uso de los lineamientos de identidad corporativa.

8. Coordinar actividades de investigacion de mercado, analisis del sector y de los competidores para los

diferentes productos y servicios.
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PUESTO: GERENTE DE OPERACIONES

AREA: OPERACIONES

Objetivo del puesto:

Planear, organizar, implementar, supervisar y controlar la 6ptima operacién de las areas claves de
fermentacion y destilacion del pisco, asi como los servicios complementarios con que cuente la
organizacion, de acuerdo con los lineamientos, politicas, procedimientos y criterios de calidad y seguridad

establecidos.

Competencias:

Educacion Titulado en Administracion, Ing. Industrial o Ing. Quimicay / afines.

Deseable postgrado y especializacion en Gerencia de Operaciones.

Conocimientos en manejo de operaciones, costos, planeamiento, valorizaciones, desarrollo

Formacion ) . ) ) B ) )
de KPIs, sistemas de gestion operacional, herramientas de gestion y sistemas integrados de
calidad e inocuidad.
o Cinco (05) afios en posiciones afines, preferentemente en empresas del rubro alimentos
Experiencia

y/o bebidas.

Habilidades | Orientacion al Cliente. Liderazgo. Gestion de las Relaciones. Negociacion.

Funciones Generales del Cargo:

1. Analizar juntamente con compras, las necesidades reales de la empresa en relacién con el nimero de
unidades a producir, en base al comportamiento y requerimiento del equipo comercial para el

abastecimiento de sus clientes.

2. Establecer los programas y planes de produccion, con el fin de obtener el rendimiento esperado por el

personal y las maquinarias de produccion.

3. Garantizar la adecuada administracion del entrenamiento de todo el personal de planta, en todo lo

referente a BPM y HACCP para el mejor desempefio del sistema integrado.

Actividades Especificas:

1. Presentar a la Gerencia General los requerimientos de personal, maquinarias y equipos de produccion,
materiales fisicos y financieros, cambios de infraestructura, que le permitan alcanzar el logro de los

objetivos planteados por la empresa.

2. Supervisar el adecuado proceso de seleccion y compra de materia prima, insumos y maquinarias, activos

gue afecten directamente los procesos de aseguramiento de calidad y produccion de la planta.

3. Proporcionar los lineamientos generales en términos de rentabilidad esperada en la organizacion, para la
elaboracion de los presupuestos anuales de operacion y su presentacion a la Gerencia General para su

revision y aprobacion.

4. Realizar recorridos periddicos a todas las instalaciones de la bodega para verificar la operacion.

5. Supervisar el cumplimiento de las actividades asignadas de acuerdo con los cronogramas establecidos.
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6. Proponer los planes de mitigacion de los riesgos que afectan a los procesos de sus organizaciones.

7. Planificar, organizar y analizar los resultados en base a indicadores y/o KPIs.

8. Coordinar y planificar las operaciones con las areas pares para la busqueda de la mejora continua.

9. Cumplir con lo establecido en el Sistema de Gestién Integrado de la empresa.

10. Propone politicas y criterios para la aplicacion de nuevas tecnologias para la gestién de su area.

PUESTO: JEFE DE VINEDOS

AREA: OPERACIONES

Objetivo del puesto:
Realizar las funciones de instruir, supervisar, controlar y dirigir las actividades de cultivo y cosecha de la

vid, de acuerdo con los procedimientos de la empresa.

Competencias:
Educacion Titulado en Ing. agroindustrial, Agronomo Ing. Alimentaria y/o afines

Conocimiento de Certificacion Global Gap
Formacién Indispensable tener conocimientos en Gestion, Control de Produccién, Costos,
Presupuestos e Indicadores.
o Experiencia minima de 3 afios como Jefe de Planta y 2 afios como supervisor o
Experiencia ) ) y
asistente en el area de produccion.
Orientacién al Cliente.

Habilidades ) ) ) o
Liderazgo. Gestion de las Relaciones. Negociacion.

Funciones Generales del Cargo:

1. Dirigir y supervisar los trabajos diarios necesarios para el correcto cultivo y cosecha de los
productos (cronogramas de riego, abono, aplicaciones, fertilizacion, etc.).

2. Supervision general de labores de campo. Determinacién de tratamientos sanitarios y de labores
importantes en conjunto con Gerencia.

3. Fundamentos técnicos suficientes para toma de decisiones en el cultivo de la uva.

Actividades Especificas:

1) Evaluar las necesidades de los campos para planificar y organizar la cantidad y tipo de recursos a
ser utilizados en la produccion agricola (recurso humano, recurso hidrico, maquinaria, insumos,
etc.).

2) Proponer estrategias y métodos de mejora de los procesos para una mayor eficiencia de las
operaciones.

3) Reportar y coordinar con los propietarios del fundo sobre el uso de los recursos, avances en las
tareas y las incidencias producidas en el campo.

4) Programacion de mantenimiento del sistema de riego.

5) Programacion y ejecucion de plan de actividades del cultivo.
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PUESTO: AUXILIAR DE CULTIVO Y COSECHA

AREA OPERACIONES

Objetivo del puesto:
Ejecutar las actividades de realizacion y acondicionamiento de la estructura para cultivos de vid

pisqueras, de acuerdo con los lineamientos de la empresa.

Competencias:
Educacion Escolar Secundaria
Formacion Conocimiento Basico de Buenas Practicas Agricolas y manipulacién de alimentos.

o Seis (06) meses en puestos operativos en empresas industriales (de preferencia empresas
Experiencia .
de alimentos).

Habilidades  Responsabilidad, Compromiso, Productividad.

Funciones Generales del Cargo:
Efectuar labores de preparacion de terreno, instalacion, poda, raleo, segin variedad y mercado y destino

de la produccion.

Actividades Especificas:
1. Preparar el terreno para las instalaciones de los plantones de VID, de acuerdo a los criterios técnicos,

considerando los procedimientos del vifiedo.
2. Instalar los plantones de Vid en el campo definitivo, de acuerdo a los criterios técnicos.

3. Organizar el trabajo para labores de Poda.

4. Realizar el corte del sarmiento, hojas, brotes o ramas, segiin ubicacion, vigor y potencial productivo de
la planta.

5. Realizar las labores de amarre de sarmientos.

6. Organizar el area de trabajo para el inicio y termino de las labores de la cosecha.

7. Realizar la cosecha de frutos, de racimos, segln criterios técnicos, color, tamafio, forma y peso.
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PUESTO: JEFE DE PRODUCCION

AREA: OPERACIONES

Objetivo del puesto:
Controlar, supervisar y coordinar todas las operaciones de produccién, asegurando las Buenas Practicas

de Manufactura BPM, limpieza y sanitizacion en planta.

Competencias:

Educacion Bachiller o titulado en Ing. Industrial, Ing. Quimica o carreras afines.
Especializacién o Maestria en Gestion de la Produccién y Mantenimiento
Sistema de Gestion de Inocuidad, BPM, HACCP.

Formacién ) » )
Sistema de Gestion de la Calidad — 1SO 9001
Control estadistico de procesos. Optimizacion del Trabajo.
o Tres (03) afios desempefiando cargos como Jefe de Produccion, Preferentemente en el
Experiencia .
rubro alimentos.
Habilidades Capacidad de Planificacién y Organizacién. Orientacion al Cliente. Liderazgo

Funciones Generales del Cargo:

1. Elaborar el Plan de Mantenimiento, definiendo los objetivos y velando por la consecucién de estos, de
acuerdo con las directrices contempladas en el Plan General de Mantenimiento.

2. Planificar y supervisar el funcionamiento y cumplimiento de los servicios desarrollados por terceros,
estableciendo los mecanismos necesarios que aseguren la calidad y seguridad de estos.

3. Asegurar el cumplimiento de actividades de Seguridad y Salud en su area.

4. Controlar los indicadores de performance de lineas y procesos, y dar respuesta correctiva en caso de

desvios.

Actividades Especificas:

1. Analiza la capacidad de produccion y calcula las horas hombre requeridas para el Plan de Produccién.
2. Elabora y ejecuta el plan de acciones para el cumplimento de las Buenas Practicas de Manufactura.

3. Coordina y ejecutar las operaciones de Limpieza y Sanitizacion de planta.

4. Toma las decisiones para corregir las desviaciones presentadas, propone y ejecuta acciones

preventivas.

5. Comprobar la operatividad y adecuacion de instalaciones, equipos y elementos.

6. Velar por el cumplimiento de la Normativa de Salubridad y Seguridad de planta.

7. Supervisar las actividades de mantenimiento asegurando el funcionamiento de los equipos y/o
maquinarias.

8. Mantener actualizado los indicadores y reportes de gestion productiva de su area e Indicadores de
Calidad.
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PUESTO: COORDINADOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

AREA OPERACIONES

Obijetivo del puesto:

Controlar y supervisar la conformidad de los productos elaborados por Bodega La Palma, asegurando el

cumplimiento de lo establecido en el manual de calidad e inocuidad.

Competencias:

Educacién | Ing. en Industrias Alimentarias, Ing. Quimico o Ing. Industrial.

Especializacién o Maestria en Sistema de Gestion de la Calidad

Sistema de Gestién de Inocuidad, BPM, HACCP.

Formacién | Auditor Lider en Sistema de Gestion de la Calidad — 1ISO 22000 e 1SO 9001

Software de Oficina Word, Excel, Power Point, Visio, nivel intermedio.

£ | Tres (03) afios a més de experiencia desempefiando cargos de jefatura de aseguramiento de
Xperiencia ) .
la calidad, preferentemente en empresas del rubro alimentos.

Habilidades | Orientacidn al Cliente. Liderazgo. Gestion de las Relaciones.

Funciones Generales del Cargo:

1.  Dirigir y coordinar la Gestion de Calidad de la empresa de acuerdo con los objetivos trazados por la

gerencia.

2. Gestion de la documentacion involucrada con los sistemas de inocuidad y calidad, asi como la

ejecucion de las auditorias internas y externas.

Actividades Especificas:

1. Verifica el cumplimento de las Buenas Précticas de Manufactura, las operaciones de Limpieza y

Sanitacion de planta y politica de inocuidad.

2. Asegurarse de que se promueve la toma de conciencia de los requisitos del cliente, requisitos legales y

los relacionados con la inocuidad del producto.

3. Analizar las causas de las no conformidades y/o desviaciones y coordina con los responsables de area

su levantamiento y/o acciones correctivas.

4. Elaboracién y actualizacién de los procedimientos operativos del area, asi como dar soporte a las

demas areas en el desarrollo de la documentacién involucrada.

5. Informar a la Direccion sobre el desempefio del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad, asi como

de cualquier oportunidad de mejora.

6. Tramites de Registro Sanitario, Certificados de conformidad, Habilitacion y Validacion HACCP u

otras que sean de aplicacion.

7. Verifica el cumplimiento de las especificaciones técnicas de compra de envases y embalajes.

8. Cumple con verificar las condiciones de calidad de la Materia Prima (uvas).

9. Califica a los proveedores de Materia Prima segun andlisis de muestras y mantiene actualizado la lista

de proveedores aprobados.
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10. Formula observaciones a los procesos operativos de planta y hace seguimiento a las acciones

correctivas.

11. Coordina las actividades de fumigacion, desratizacion y saneamiento de planta.

12. Controla la documentacion del manejo integrado de plagas.

13. Establecer mecanismos que aseguren el cumplimiento de las normas y controles aplicables a sus

procesos.

PUESTO: SUPERVISOR DE MANTENIMIENTO

AREA OPERACIONES

Objetivo del puesto:

Supervisar las actividades de limpieza a las &reas de procesamiento y externas y mantenimiento

mecénico, para asegurar y optimizar el funcionamiento de la maquinaria, equipos y vehiculos.

Competencias:

Educacion Bachiller en Ing. Mecénica o Técnico en Mecanica o Electricidad.

Gestion de Mantenimiento

. Buenas Practicas de Manufactura.
Formacion

Software de Oficina Word, Excel, Power Point, nivel intermedio.

Supervision de personas.

Experiencia 2 afos de experiencia como supervisor de mantenimiento en plantas industriales.

N Orientacidn al Cliente.
Habilidades

Capacidad de planificacion y organizacion. Trabajo en Equipo.

Funciones Generales del Cargo:

1. Control y seguimiento de la operatividad de la maquinaria.

2. Seguimiento y aplicacion de los programas de mantenimiento preventivo y correctivo.

3. Asegurar la continuidad del proceso productivo.

4. Asegurar el funcionamiento y mantenimiento de la infraestructura de la empresa en orden y limpieza.

Actividades Especificas:

1.  Elaborael Plan de Mantenimiento preventivo anual.

2. Elaboray coordina el programa preventivo de mantenimiento mensual.

3. Atender y coordinar de forma inmediata, los trabajos de mantenimiento correctivo que se presenten.

4.  Realizar el mantenimiento correctivo inmediato y registrar todas las actividades de mantenimiento.

5. Solicita presupuestos para la adquisicion de materiales, insumos y repuestos segln las necesidades

del mantenimiento.

6. Coordinay contrata los servicios de mantenimiento externo
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7. Verifica que los proveedores de servicios externos cumplan con los requisitos de seguridad de la

empresa.

8.  Supervisa el cumplimiento y ejecucidn del programa de mantenimiento mensual

9. Capacita e instruye al personal de produccién y mantenimiento en el cumplimiento de las

instrucciones de operatividad de la maquinaria y herramientas.

PUESTO: AUXILIAR DE MANTENIMIENTO

AREA OPERACIONES

Objetivo del puesto:
Ejecutar eficientemente las labores de mantenimiento eléctrico-electronico para asegurar la operatividad

de los equipos. También ejecutar la limpieza de las areas de procesamiento y externas de la planta.

Competencias:
Educacion Técnico en Electricidad Industrial o afines.

Buenas Practicas de Manufactura.
Formacion Automatizacion

Electricidad domestica e industrial.
Experiencia Un (01) afio en labores o trabajos de Electricidad Industrial en empresas industriales.

Habilidades Orientacion a los resultados.

Funciones Generales del Cargo:
1. Brinda soporte para el buen funcionamiento de los equipos eléctricos de planta, limpieza y orden.

Actividades Especificas:
1. Reportar en los formatos correspondientes las acciones de mantenimiento realizadas.

2. Realizar revisiones periddicas de sistemas de seguridad: luces de emergencia, detectores de humo,
sistema de emergencia.
3. Verificar el correcto funcionamiento de equipos a su cargo: tableros eléctricos, motores eléctricos,

iluminacion etc.
4. Mantener en éptimas condiciones los equipos e instrumentos que estén bajo su responsabilidad.

5. Ejecutar las tareas de mantenimiento eléctrico de la planta de procesos y otros ambientes de
propiedad de la empresa.

6.  Asistir inmediatamente a los usuarios ante una falla eléctrica inesperada.

7. Mantener el orden y limpieza de su zona de trabajo.
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PUESTO: AUXILIAR DE PRODUCCION

AREA OPERACION

Objetivo del puesto:

Convertir la materia prima en salidas 6ptimas en calidad e inocuidad.

Competencias:
Educacion  Escolar Secundaria
Formacion Conocimiento Basico de Buenas Précticas de Manufactura y manipulacion de alimentos.

~_ Seis (06) meses en puestos operativos en empresas industriales (de preferencia empresas de
Experiencia
alimentos).

Habilidades Responsabilidad, Compromiso, Productividad.

Funciones Generales del Cargo:

1.  Preparacion de la zona de trabajo, materiales e insumos a usar en el proceso

2. Verifica el buen funcionamiento de la maquina estrujador/despalilladora y prensa automatica.

Actividades Especificas:

1. Verifica la limpieza de su zona de trabajo.

2. Recepcionar las jabas de uva y realizar el pesaje de las jabas. Registrar pesos.

3. Obtener mosto por medio de la estrujadora/despalilladora. Trasladar el mosto a los lagares.

4. Realizar el escurrido y el encubado.
5.Trasladar el mosto a los tanques de PVC para el control de la fermentacion.

Recibir indicaciones del jefe de produccion.

6. Realizar la destilacion siguiendo los parametros definidos por el Jefe de produccion.
7. Trasladar el pisco puro obtenido a los tanques de acero inoxidable para su reposo.

8. Mantener su zona de trabajo en Optimas condiciones de limpieza y orden.

9. Llevar registros. Otras funciones designadas por el Jefe de Produccion.
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PUESTO: AUXILIAR DE ENVASADO

AREA OPERACION

Obijetivo del puesto:

Realizar el envasado o embotellamiento, y posterior embalaje del producto final, para su posterior

almacenamiento, expedicion, transporte y comercializacion.

Competencias:
Educacion Escolar Secundaria
Formacion Conocimiento Bésico de Buenas Practicas de Manufactura y manipulacion de alimentos.

o Seis (06) meses en puestos operativos en empresas industriales (de preferencia empresas
Experiencia )
de alimentos).

Habilidades  Responsabilidad, Compromiso, Productividad.

Funciones Generales del Cargo:
1.  Preparacion de la zona de trabajo, materiales e insumos a usar en el proceso.

2. Verifica el buen funcionamiento de la maquina llenadora de liquidos semiautomatica.

Actividades Especificas:

1. Verifica la limpieza de su zona de trabajo

2. Recibe el plan de fabricacién, con las anotaciones de los productos que se van a envasar, los
parametros a controlar (ej.: temperatura a la que tiene que llevarse a cabo el proceso, pardmetros de

calidad, medio ambiente), y las inspecciones a realizar y la documentacion que se tienen que registrar.

3. Revisa que la etiqueta sea la correspondiente al producto que se va a envasar y la cantidad necesaria.

4. Realiza las comprobaciones de calidad sobre los materiales de envasado que le marca el protocolo de

envasado del producto y las recoge en un soporte, ya sea papel o digital.

5. Prepara y acondiciona la maquinaria y los equipos especificos del lugar de trabajo tomando las medidas
de seguridad, higiene y proteccion medioambientales necesarias para evitar riesgos de contaminacion de
productos, accidentes laborales y contaminacién ambiental.

6. Esterilizar el material de envasado, como por ejemplo las botellas y los recipientes.

7. Colocar los corchos, capuchones y etiquetas correspondientes.

8. Colocar las botellas de pisco en cajas para 12 botellas y sellarlas.

9. Registra, identifica y segrega productos defectuosos o no conformes para su posterior analisis, segun
los protocolos establecidos en la empresa.

10. Gestiona adecuadamente los residuos (limpieza de equipos y maquinaria, restos, subproductos

intermedios, etc.).
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PUESTO: COORDINADOR DE ALMACEN Y DESPACHO

AREA OPERACIONES

Obijetivo del puesto:
Coordinar y supervisar las operaciones de recepcién, almacenaje y despacho de materia prima y producto

terminado; controlando las operaciones a fin de garantizar su entrega oportuna al cliente.

Competencias:
Educacion Técnico en Administracion o afines.
Especializacién en Logistica y/o Gestidn de Almacenes.
Formacion Buenas Practicas de almacenes. Gestion de Almacenes
Software de Oficina, Word, Excel, Power Point nivel intermedio-avanzado
o Dos (02) afios de experiencia como Supervisor o coordinador de Almacén de preferencia
Experiencia ) )
en empresas del rubro alimentos/bebidas

Habilidades  Orientacion al Cliente. Liderazgo y Trabajo en Equipo.

Funciones Generales del Cargo:

1. Programa, coordina, controla y supervisa las operaciones de almacenaje y despacho.

2. Verificay controla la Integridad de la mercaderia que esta bajo su custodia.

3. Ejecuta los lineamientos para la distribucion y orden de la mercaderia dentro del Almacén.

4. Supervisa el cumplimiento de normativas y controles establecidos.

Actividades Especificas:

1. Recepciona, verifica y controla el ingreso de materia prima y producto terminado.

2. Verifica el despacho de materia prima y producto terminado segln requerimiento de Planta o clientes.

w

. Realiza el inventario general del almacén.

4. Verifica la adecuada rotacién de los productos y estado de la mercaderia.

5. Asigna el personal de estiba para las unidades de transporte para Autoservicios y mayoristas.

6. Controlar que la mercaderia esté almacenada en el lugar y bajo las condiciones que le han sido
asignadas.

7. Verifica las condiciones de seguridad del area del almacén.

8. Ejecuta y hace seguimiento al Inventario Fisico.

9. Supervisa la limpieza y orden dentro del Almacén.

10. Supervisa el cumplimiento de las buenas préacticas de almacenamiento.

11. Realizar indicadores y reportes de almacén, transporte y despachos.

12. Verifica que el personal a su cargo cumpla con las normas de seguridad integral establecidos por la

empresa.
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PUESTO: AUXILIAR DE ALMACEN Y DESPACHO

AREA OPERACIONES

Obijetivo del puesto:

Movilizar y colocar la mercaderia en los lugares asignados en el almacén.

Competencias:
Educacion Escolar Secundaria

Formacién Conocimiento Béasico de Buenas Practicas de Almacén

Experiencia  Dos (02) afios como minimo en puestos similares
Orientacidn al Cliente.
Habilidades  Capacidad de Organizacién y Planificacion.

Orientacidn a los resultados.

Funciones Generales del Cargo:

1. Acomodar los productos terminados en el almacén conforme al plano de distribucion.

2. Desplazar las mercancias recibidas y separar los productos por lotes para su embarque y distribucion.

3. Participar en la toma de inventarios.

5. Ordeny Limpieza de la zona de trabajo.

Actividades Especificas:
1. Colocar la mercaderia en los lugares asignados por transportista, respetando el principio de: primero
en entrar Gltimo en salir.

Registrar informacion en las guias de remision.

. Trasladar la mercaderia a la zona de almacenaje y/o despacho.

Registrar diariamente las novedades o incidentes identificados en el equipo.

2
3
4. Recepciona y verifica las devoluciones de productos y lo entrega a produccién.
5
6. Realizar el inventario fisico en los almacenes de producto terminado.

7

. Mantener su zona de trabajo en Optimas condiciones de limpieza y orden.

8. Apoyar en la estiba y desestiba de materia prima.
9. Apoyar en la estiba y desestiba de producto terminado en los almacenes.
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ANEXO 4: PLAN HACCP

e Cadigo: M-SIG-003
LA PALNA PLAN HACCP Revision: 01
Vinedos y Bodega_ Fecha: 21/05/2017

PLAN HACCP PARA PISCO
GOLDEN

Elaborado: Revisado: Aprobado:

Jefe SIG Jefe de produccion Gerente General
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I. INTRODUCCION

El presente documento constituye el Plan HACCP de Vifiedos y Bodega La Palma, para
el proceso de elaboracion de la bebida alcoholica “Pisco” en la planta ubicada a la altura
del Km. 37 de la Carretera Lundhuana -Yauyos, Distrito de Lunahuand, Provincia de

Cariete, departamento de Lima.

El presente plan HACCP para la produccion de pisco, tiene como finalidad asegurar el
control de los peligros que sean significativos, durante la recepcion, el procesamiento y
distribucion del producto, de manera que se garantice la inocuidad de éste a través de la

vigilancia de los puntos criticos de control (PCC).

La empresa esta siempre dispuesta a escuchar propuestas que signifiquen la mejora de
sus servicios y mostrando compromiso y responsabilidad en materia de inocuidad de

alimentos, ha decidido comenzar a implementar el plan HACCP.

Los programas prerrequisitos del HACCP son los procedimientos esenciales que una
empresa de alimentos y/o bebidas debe tener implementados, las Buenas Préacticas de
Manufactura y los Programas de Higiene y Saneamiento, si cumplimos con estos

requisitos tendremos alimentos seguros.
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IL,TERMINOS Y DEFINICIONES

Accidn Correctiva: Cualquier accion a tomar cuando los resultados de monitoreo
en el punto critico de control indican una pérdida de control.

Accidn Preventiva: ldentifica la causa y planifica accion para mejoramiento.
Analisis de Peligros: Proceso de recopilar y evaluar informacién sobre peligros y
condiciones que conducen a su presencia, para decidir cuales son significativos para
la seguridad de los alimentos.

Arbol de Decisiones de PCC: Secuencia l6gica de preguntas que se aplica a cada
peligro para ayudar a determinar PCC Y PCs.

Aspectos del Monitoreo: Existen 5 preguntas importantes: ¢Qué monitoreo?,
¢Donde monitoreo?, ;Como monitoreo?, ;Cuadndo monitoreo? y ¢ Quién monitorea?
Auditoria: Examen sistematico e independiente para determinar si las actividades y
resultados relacionados cumplen con las disposiciones establecidas.

Calibracién: Demostracion que un instrumento o dispositivo particular produce
resultados dentro de los limites especificados para la comparacién con aquellos
producidos por una referencia 0 norma identificable por encima de un rango
apropiado de dimensiones (IFIS 2005).

Chequeo: Monitoreo y medicion de los procesos y productos tomando como patrén
las politicas, objetivos y requisitos para el producto, con el reporte de resultado.
Contaminacién: Introduccion indeseada de impurezas de un agente quimico o de
una naturaleza microbiologica o de materia extrafia durante la produccién, muestreo,
embalaje o trasvase, almacenamiento o transporte.

Contaminacién cruzada o indirecta: Contaminacion del material o producto con
otro material o producto.

Diagrama de Flujo del Proceso: Representacion grafica y sistematica de las
secuencias de pasos u operaciones utilizados en la produccién 6 elaboracion de un

determinado producto alimenticio.
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Equipo HACCP: Conjunto de personas multidisciplinaria que cubre el alcance del
Plan HACCP.

HACCP: Sistema que identifica, evalla y controla peligros que son significativos
para la seguridad de los alimentos.

Inocuidad del Alimento: Alimento que no causa dafio al consumidor.

Limite Critico: Especificacion para una medida de control que no debe de
excederse ya que el peligro debe ser controlado en ese paso particular del proceso.
Los tipos de limites criticos son: Limite Fisico, Limite Quimico y Limite
Microbioldgico

Mantenimiento de Registros: Es parte del sistema HACCP Y se consideran los
siguientes: ElI plan HACCP y documentos de apoyo, Registros de Monitoreo,
Registros de Acciones Correctivas y Registros de verificacion.

Medida de Control: Cualquier accion y actividad que puede utilizarse para
prevenir, eliminar o reducirlo a un nivel aceptable un peligro de seguridad de
alimentos (Adaptado Codex).

Monitorear: Secuencia planificada de observaciones ¢ mediciones de parametros
de control para evaluar si un punto critico de control esta bajo control.

Peligro de Seguridad de Alimentos: Agente bioldgico, quimico 6 fisico de un
alimento, o estado del mismo, que tiene el potencial para causar un efecto adverso
en la salud

Plan HACCP: Documento elaborado de acuerdo con los principios de HACCP para
asegurar el control de peligros significativos en la seguridad de alimentos de la
cadena alimentaria.

Probabilidad: Frecuencia que se presenta el peligro en el producto final al
momento del consumo por seres humanos y/o animal objetivo.

Punto critico de Control (PCC): Paso en el cual un control puede aplicarse y es
esencial para prevenir, eliminar o reducirlo a un nivel aceptable un peligro de
seguridad de alimentos.

Punto de Control (PC): Paso del proceso en el cual puede perderse el control sin
presentar un peligro significativo, 6 donde no se producira un peligro de seguridad
de alimentos en niveles aceptables.
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Registros: Informacién consignada en el formato (datos).

Residuos: Latas, envoltorios, botellas, paquetes de papel o carton u otros articulos
desechados de alimentos, cigarrillos, u otros elementos de consumo que estuvieran
asociados originalmente con el consumo.

Riesgo: Probabilidad de que un peligro ocurra y el dafio (severidad) que podria
causar al consumidor final (incluso la muerte).

Seguridad Alimentaria: Garantia de que un producto no causard enfermedad o
muerte al consumirlo

Severidad: Es la consecuencia para el consumidor y/o animal objetivo cuando esta
expuesto al peligro.

Validacion: Obtencién de evidencia de que los elementos del Plan HACCP son
eficaces.

Validacion de Limites Criticos: Consiste en probar que el limite critico
controlaré en realidad el peligro.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos Yy otras
evaluaciones, ademas del monitoreo para determinar el cumplimiento del Plan
HACCP.

I11. DESCRIPCION Y USO PREVISTO DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS
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Cuadro 1: Ficha Técnica del Producto: Pisco Puro

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
NOMBRE DEL PRODUCTO: PISCO PURO

1. Nombre del

producto

Pisco puro de uva uvina
Pisco puro de uva quebranta
Pisco puro de uva italia

Pisco puro de uva torontel

2. Descripcion del

Producto obtenido del mosto de uvas pisqueras a través de un proceso

tecnoldgico que inicia con el proceso de molienda; pasando por la fermentacion,

producto o ) o
destilacion y finalmente ser envasado de manera sanitaria.

3. Requisitos Aspecto = Claro Olor = Caracteristico

organolépticos Color = Incoloro Sabor = Caracteristico

4. Requisitos fisico - | Grado alcohdlico volumétrico °C = [38-48]

quimicos (NTP Extracto seco a 100°C (g/l) =Max 0,6

211,001)

Componentes volatiles y congéneres = [150-750]

5. Uso previsto

Consumo directo. Ingrediente en la elaboracion de cécteles.

6. Empaque y

presentacion

En botellas de vidrio pavonadas en presentaciones: 375 ml,

herméticamente sellados con capsulas termoencogibles.

500 ml;

7. Vida util

No tienen fecha de vencimiento. Mayor tiempo de reposo es mejor.

8. Posibles
consumidores

El producto es apto para consumo por todo publico mayor a 18 afios.

9. Instrucciones de

etiqueta

Los productos llevan impresa la siguiente informacion:

Nombre del Pisco

Variedad de uva pisquera

Contenido neto

Nombre de la bodega elaboradora

Valle de ubicacion de la bodega elaboradora
Identificacion del Lote

Afio de cosecha y fabricacion

Grado alcoholico

Registro y autorizacion sanitaria.

Registro de denominacion de origen
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO
NOMBRE DEL PRODUCTO: PISCO PURO

10. Condiciones de
almacenamiento y

despacho

El almacenamiento y distribucion se realiza en cajas de carton de 12 botellas a

temperatura media.

Fuente: Elaboracién propia.
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IV. FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE PISCO

FERMENTACION DE

MOSTO (12 DIAS)

fermentacion, en el cual permanecera por

un tiempo de 12 dias.

FLUJOGRAMA DEL
OBJETIVO RESULTADO CONTROLES RESPONSABLES REGISTROS
PROCESO
Codificar la carga por numero de
HEGISHElO agricultor para determinar el peso de | conero ¢ identificacion de los o Registro de
DE UVAS inareso i N Codificacién,  Productor, N
. vifiedos, para la trazabilidad y . uxiliar e | Ingreso e
9 fied la trazabilidad Auxil de | I d
) o peso, control de materia »
Aceptar el producto luego de la | determinar los rendimientos y | . produccion Producto
imient prima, °Brix, pH.
i i isti seguimiento.
PESADO evaluacion previa de caracteristicas 9
fisicoquimicas.
S | del i limi Fecha del trujad Registro de
eparar las uvas del racimo, eliminar echa del estrujado
ESTRUJADO Y P ) Uvas ligeramente presionadas, ) ! Y Auxiliar de | Estrujado y
DESPALILLADO escobajos y transportar el mosto a los despalillado, controles de » )
pulpa de uva y mosto. ) produccion Despalillado
l lagares. T° °Brix, pH.
Separar los hollejos y pepas de la pulpa,
PRENSADO - . ;
eliminar hollejos y pepas y transportar N Registro de
Pulpa y mosto de wuvas | Fecha de prensado, | Auxiliar de
este producto a los tanques de . » Prensado
prensadas. controles de T° °Brix, Ph. | produccion

Fuente: Elaboracion propia.
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FLUJOGRAMA DEL
OBJETIVO RESULTADO CONTROLES RESPONSABLES REGISTROS

PROCESO

DESTILACION

REPOSO DEL PISCO

EMBOTELLADO

EMBALAJE Y
DESPACHO

Obtener por destilacion del mosto
fermentado = agua + alcohol, por
accion de la ebullicion en el
alambique y por accion de la
volatilidad del alcohol, se diferencias

tres fases: cabeza, cuerpo y cola.

Obtencién del Pisco

Medicion del grado
alcohdlico con el

alcoholimetro.

Jefe de produccion

Registro de destilado

Envasar el pisco en recipientes de

vidrio

Presentaciéon final del

pisco en  botellas
herméticamente
cerradas.

Monitoreo de

Sélidos solubles

Operario

Registro de ingreso de
botellas e insumos.

Registro de Envasado

Fuente: Elaboracion propia.
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V. ANALISIS DE PELIGROS

Luego de la elaboracién del diagrama de flujo se procede al andlisis de peligros
descritos en el cuadro 2 donde estan descritas las medidas preventivas de control, asi
como la definicion si es un peligro significativo o no.

La metodologia que se utiliza para definir si es significativo cada peligro identificado,

se describe a continuacion la cual se basa en la Norma Chilena NCH2861.0F2004:

TABLA 1. CRITERIOS APLICADOS PARA LA DETERMINACION DEL EFECTO DEL PELIGRO

Valor Alcance Criterio
Menor SEGURIDAD  |Sin lesion o enfermedad
Moderado SEGURIDAD Lesion o enfermedad leve
Serio SEGURIDAD Lesidn o enfermedad, sin incapacidad permanente
Incapacidad permanente o pérdida de vida o de una parte del
Muy Serio SEGURIDAD cuerpo. Falta de cumplimiento a la legislacidn, los asumidos
voluntariamente por la empresa o politicas corporativas

TABLA 2. CALIFICACIONES POR PROBABILIDAD DE
OCURRENCIA DEL PELIGRO
Valor Probabilidad Significado
Mas de dos veces al
4 Frecuente N
afo
3 Probable No mas dell a 2~veces
cada 2 6 3 afios
. No mas de 1a2veces
2 Ocasional N
cada 5 afios
Muy poco probable,
1 Remoto pero puede ocurrir
algunavez

TABLA 3. CRITERIOS PARA LA DETERMINACION DE UN PELIGRO SIGNIIFICATIVO

éEs peligro significativo? Probabilidad
4 3 2 1
Frecuente Probable Ocasional Remota
Muy serio Sl SI SI SI
Serio Sl | NO NO
Efecto

Moderado NO NO NO NO
Menor NO NO NO NO
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Cuadro 2: Analisis de peligros y medidas preventivas de las materias primas e insumos.

Carga microbiana que viene
Lo . del campo por inadecuadas . n
Bioldgico: Presencia  de o i 1) Implementacion del BPA en los vifiedos.
) . ) ) . précticas agricolas. y
microorganismos: E coli, Serio Frecuente Si _|2) Control y Evaluacion de Proveedores.
) Contacto de la materia - ) L
Salmonella spp, Asperguillus ) 3) Certificado de control microbioldgico.
prima con envases Yy
vehiculos contaminados.
1) Campos de agricultores terceros: Firma
. . de la Carta de Compromiso y Declaracion
o ) ) Residuos de plaguicidas L .
Quimicos: Presencia de residuos . n Jurada para la aplicacion de quimicos
o ) ] ) provenientes de los vifiedos ) ] .
de plaguicidas autorizados por Muy serio Probable Si o autorizados en  niveles  permitidos.
. ] . por malas practicas . ) .
encima de niveles permitidos col 2) Inspecciones a los operarios de cultivo.
agricolas. o .
3) Certificado de andlisis de control de
contaminantes quimicos.
. . Presencia de insectos Yy |1) Inspecciones a agricultores.
Fisico: Presencia de elementos B . . o
o . Menor Frecuente No elementos extrafios propios | 2) Cumplir con el procedimiento de compras
extrafios, insectos, tierra. o
de la cosecha. y materia prima.

198




PLAN HACCP

Caédigo: M-SIG-003

Revisién: 01

Fecha: 21/05/2017

1) Inspecciones al proveedor de envase.
Bioldgico: Presencia de L 2) Cumplir con el procedimiento de compras
. . . Deficiencia en el . . .
microorganismos: E coli,| Moderado Remoto No o de materia prima e insumos.
cumplimiento de las BPM. o . .
Staphylococcus aureus. 3) Certificado de control de calidad y ficha
técnica del producto.
. ) ) Residuos de detergentes
Quimicos: Presencia de residuos ) ) y )
Botellas Menor Probable No debido al lenguaje de las 1) Inspeccidn a operarios.
de detergente
botellas.
1) Inspecciones al proveedor de envase.
" ) ) o 2) Cumplir con el procedimiento de compras
Fisico: Presencia de astillas de Deficiencia en el o ]
o . Probable Menor No L de materia prima e insumos.
vidrio y botellas rajados. cumplimiento de las BPM. . ) ]
3) Certificado de control de calidad y ficha
técnica del producto.
1) Inspecciones al proveedor de envase.
Biol6gico: Presencia de o 2) Cumplir con el procedimiento de compras
Corcho . . . Deficiencia en el . ] .
L microorganismos: E coli, Moderado Remota No o de materia prima e insumos.
sintético cumplimiento de las BPM. o . )
Staphylococcus aureus. 3) Certificado de control de calidad y ficha
técnica del producto.

Fuente: Elaboracién propia.
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Cuadro 3: Analisis de peligros y medidas preventivas en las etapas de procesamiento.

Bioldgico: Presencia de

Malas préacticas de

1)Cumplir con el procedimiento

insectos.

manipulacion del personal

microorganismos: E coli, | Ocasional Moderado No . . para la higiene del personal del
manipulacion de personal.

Staphylococcus aureus. manual de la BPM

Recepcidn de la Malas practicas de
uva . ) manipulacion de personal. 1) Inspecciones a agricultores.
Fisico: Presencia de elementos . o . o
o . Ocasional Menor No Incumplimiento del 2) Cumplir con el procedimiento

extrafios, insectos, tierra. S
programa de control de de compras y materia prima.
plagas

Bioldgico: Contaminacion o 1) Cumplir con el procedimiento

) Lo ) ) Malas précticas de o

microbiolégica con E.coli y| Ocasional Moderado No _ » para la higiene del personal del
manipulacion del personal

Staphylococcus aureus Manual BPM.

1) Cumplir con el procedimiento
Pesado o
. L o para la higiene del personal del
Fisico: Contaminacién con pelos, . Malas précticas de
Ocasional Menor No Manual BPM.

2) Cumplir con el Programa de

Control de Plagas.
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1) Cumplir con el procedimiento

. para la higiene del personal del
Malas précticas de

. B Manual BPM.
o L manipulacion del personal. . .
Bioldgico: Contaminacion . o 2) Cumplir con el procedimiento
] Lo Ocasional Moderado No Inadecuada limpieza y o ] .
microbioldgica. . . . de limpieza y desinfeccion de
desinfeccion de la maquina .
equipos.

despalilladora. L Lo
3) Analisis microbioldgicos de los

equipos.
Estrujado y 1) Cumplir con el procedimiento
Despalillado o . . o de limpieza y desinfeccion de
Quimico: Presencia de residuos . Inadecuada limpieza de la ]
. Ocasional Moderado No . ] equipos.
de detergentes y desinfectantes. maquina despalilladora. . e
2) Ficha técnica de productos y
hoja de vida.
Malas précticas de 1) Cumplir con el procedimiento

. L manipulacion del personal. | para la higiene del personal del
Fisico: Contaminacion con pelos,

sect Ocasional Menor No Incumplimiento del Manual BPM.
insectos.
programa de control de 2) Cumplir con el Programa de
plagas. Control de Plagas.

Fuente: Elaboracidn propia.
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Malas practicas de

manipulacion del personal.

1) Cumplir con el procedimiento para la

higiene del personal del Manual BPM.

Biologico:  Contaminacion ] o 2) Cumplir con el procedimiento de
. o Ocasional Moderado No Inadecuada  limpieza y| = ] . .
microbioldgica. . N limpieza y desinfecciébn de equipos.
desinfeccion de la prensa o L
. 3) Andlisis microbioldgicos de los
automatica. )
equipos.
Quimico:  Presencia  de o 1) Cumplir con el procedimiento de
Prensado ) ) Inadecuada limpieza de la o ) - )
residuos de detergentes y| Ocasional Moderado No . limpieza y desinfeccion de equipos.
] prensa automatica. . o
desinfectantes 2) Ficha técnica de productos.
Malas practicas de ) o
) B 1) Cumplir con el procedimiento para la
. L manipulacion del personal.| =
Fisico: Contaminacion con ) o higiene del personal del Manual BPM.
. Ocasional Menor No Inadecuada  limpieza vy .
pelos, insectos. ] N 2) Cumplir con el Programa de Control de
desinfeccion de la prensa
. Plagas.
automatica.
1) Cumplir con el procedimiento de limpieza y
o . . desinfeccion de equipos.
Fermentacion Bioldgico: Desarrollo de Mala dosificacion de anhidrido
Probable Menor No 2) Cumplir con las BPM con respecto a la

Alcoholica

levaduras y bacterias indeseables

sulfuroso SO2

preparacion y adicion de aditivos de acuerdo

con los niveles maximos permitidos
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Se evidencia con trastornos

1) Cumplir con las BPM con respecto a la

incorrecta destilacion.

Quimico: Exceso ] oo o y .
o Remoto Muy serio Sl géstricos, hepéticos, dolores | fermentacién de acuerdo con los niveles
anhidrido sulfuroso SO2 L. .
de cabeza maximos permitidos.
1) Cumplir con el procedimiento para la
Malas practicas de | higiene del personal del Manual BPM.
Bioldgico: Contaminacion ] manipulacién del personal. [2) Cumplir con el procedimiento de
) o Ocasional Moderado No o o ] iy .
microbioldgica. Inadecuada  limpieza  y|limpieza y desinfeccién de equipos.
Destilacién desinfeccion del alambique. |3) Anélisis microbioldgicos de los
equipos.
Quimico: Exceso Exceso de alcohol no ) )
) ) . 1) Controlar la uniformidad del grado
alcoholes debido a Remoto Muy serio Sl controlado es dafiino para la

salud.

alcohdlico adecuado para todos los lotes.

Fuente: Elaboracion propia
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Bioldgico: Contaminacion

Malas préacticas de manipulacion

del personal.

1) Cumplir con el procedimiento para

la higiene del personal del Manual
BPM.

llenado de pisco.

Reposo . o Ocasional Moderado No Inadecuada limpieza y 2) Cumplir con el procedimiento de
microbiolégica. . . o ) . )
desinfeccion de los tanques de limpieza y desinfeccion de equipos.
acero Inox. 3) Analisis microbiolégicos de los
equipos.
1) Cumplir con el procedimiento para
Malas practicas de manipulacion | la higiene del personal del Manual
Lo L del personal. BPM.
Bioldgico: Contaminacion ) o ) o
. Ocasional Moderado No Inadecuada limpieza y 2) Cumplir con el procedimiento de
microbioldgica. . » i o ) . )
desinfeccion de la maquina limpieza y desinfeccion de equipos.
llenadora de liquidos. 3) Anélisis microbioldgicos de los
Llenado .
equipos.
o ) ) o 1) Cumplir con el procedimiento de
Quimico: Presencia de residuos ) Inadecuada limpieza de la o ] y )
] Ocasional Moderado No ) limpieza y desinfeccion de equipos.
de detergentes y desinfectantes. maquina llenadora. ) .
2) Ficha técnica de productos
. ) o Supervision incorrecta del 1)Cumplir con el Procedimiento de
Fisico: Presencia de vidrio. Remoto Moderado No

Control de vidrios del embotellado

Fuente: Elaboracion propia.
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VI. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

La determinacién de los puntos criticos de control de las materias primas e insumos se

muestran en el cuadro 5A, para cada una de las etapas del proceso se muestran en el

cuadro 5B y para los envases en el cuadro 5C.

Gréafico No 001: Arbol de decisiones para identificar los Puntos Criticos de Control

P1. ¢Existe un peligro significativo en este paso del proceso? ¢ Cuél es?

v

P2. ¢Existen medidas preventivas para
identificados?

los peligros

si

Sl v

P3. ¢El paso esta disefiado especificamente
para eliminar o reducir la probable
aparicion del peligro a un nivel

aceptable?
} no

P4. ¢Podria producirse una contaminacién o
incrementarse a niveles inaceptables?

Jsi

P5. ¢Un paso o accién posterior eliminara o
reducird los peligros a un nivel
aceptable?

J si

No es un PCC

no

no

No es un PCC

Modificar paso, proceso o
producto

¢ El control es necesario en
este paso por seguridad?

no

No esun PCC

no

No es un PCC

Punto Critico de Control

Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 6A: Determinacion de los Puntos Criticos de Control de las materias primas e

Bioldgico: Presencia de

microorganismos: E coli,

insumos.

autorizados por encima

de niveles permitidos

Sl NO NO NO ES PCC
Salmonella spp,
Asperguillus
Uva _ _
Quimicos: Presencia de
residuos de plaguicidas
Sl Sl Sl PCC1

Cuadro 6B: Determinacion de los Puntos Criticos de Control en las etapas del

procesamiento

Fermentacion Alcohodlica | Quimico: Exceso de anhidrido sulfuroso SO2 | SI | SI | SI pPCC2
o Quimico: Exceso de alcoholes debido a una
Destilacion ) o SI|SI|SI PCC3
incorrecta destilacion.

Establecimiento de los limites criticos para cada PPC.

El establecimiento del limite critico ha sido establecido de tal forma que garantiza el

control de los puntos criticos de control encontrados. Estos limites fueron justificados,

validados de la siguiente manera:
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Etapas Limite Critico Justificacion y Validacion
°Brix >25
ph >6
MATERIA . . )
Temperatura <30°C Consideraciones segun NTP 200.106
PRIMA

Respetar los periodos de carencia de los

plaguicidas.

FERMENTACION

Temperatura: < 30°C

Funcion odptima del proceso por

experiencia

DESTILACION

Cabeza: 70 °C

Punto de Ebullicién 55°GL
Cuerpo: 38°C —48°C

Punto de Ebullicion 26 — 28°GL
Cola 20°C

Punto de Ebullicién 2°GL

Revision bibliografica
Consideraciones segin NTP 200.106
Funcion o&ptima del proceso por

experiencia
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X.ESTABLECIMIENTO DE LA TABLA DE CONTROL DEL HACCP

Luego de determinar lo puntos criticos de control se elabor6 la Tabla de Control del HACCP, donde se muestran los limites criticos, los criterios

de vigilancia, las acciones correctivas y los registros a utilizar para cada uno de los puntos criticos.

Cuadro 7: Tabla de Control de HACCP para los PPC determinados para la materia prima.

Que Como Frecuencia Quién

Control de proveedores Respetando el periodo de | Aplicar insecticidas teniendo un periodo

Jefe de
(Declaracion Jurada de LMR, Los | Periodo de carencia| Residuosde |carencia de la hoja|minimo de 30 dias continuos o mientras exista i

cultivo y
limites maximos de residuos de | del Plaguicidas. plaguicidas. | MSDS de los | fruta en el huerto. Considerar periodo de h

cosecha

plaguicidas). plaguicidas. Proteccion y Carencia de los productos.

1) Campos de agricultores terceros: Firma de la Carta de Compromiso y Declaracién Jurada para la Registro HACCP registro de ingreso

Retirar el lote de produccion | aplicacion de quimicos autorizados en niveles permitidos. de producto y certificado de andlisis
de de

quimicos.

contaminantes

con restos de plaguicidas. 2) Inspecciones a los operarios de cultivo. control

3) Certificado de analisis de control de contaminantes quimicos.

Elaboracién propia.
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Cuadro 7: Tabla de Control de HACCP para los PPC determinados en la fabricacion del pisco.

: Limites criticos Monitoreo
Punto critico de : - :
Peligros significativos para cada medida
control . Que Como Frecuencia Quién
preventiva
Desarrollo de compuestos en el producto final pueden . ) i
] B Utilizar el instrumento | Durante el periodo
PCC 2 generar mayor acidez o formacion de compuestos que o L
. ) ) Temperatura entre de medicion de | de fabricacion | Jefe de
Fermentacion | degeneran el sabor del producto final que constituye un Temperatura »
] o ] o 19°C.-25°C. temperatura: anual: marzo - |produccion
del Mosto peligro quimico destilado, como exceso de anhidrido i o
Termometro junio
sulfuroso SO2
Cabeza: 70 °C.
Punto de
Ebullicion 55°GL.
Cuerpo: 38°C — . ) i
o Utilizar el instrumento | Durante el periodo
No eliminar completamente el metanol y alcoholes |48°C. L L
PCC3 . , i . Gradode |de medicion de grado|de fabricacion | Jefe de
o superiores ademas de aldehidos que causan dafios en el | Punto de . y
Destilacion . » L alcohol alcohdlico: anual: marzo - |produccién
tejido hepatico. Ebullicion 26 — . o
alcoholimetro. junio
28°GL
Cola 20°C
Punto de
Ebullicion 2°GL.
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PCC 2
Fermentacion del
Mosto

Cumplir con las BPM con respecto a la fermentacion de acuerdo a

los niveles maximos permitidos.

Jefe de aseguramiento de la calidad llena los registros
con las mediciones hechas.

Control de la produccion

del pisco.

PCC3

Destilacion

Cumplimiento de buenas practicas de manufactura:
-Controles de laboratorio

-Determinacion de metanol

-Determinacion de aldehidos

-Determinacion de acides total

-Determinacion de alcoholes superiores.

El Jefe de aseguramiento de la Calidad calibra el
termémetro anualmente.

El jefe de aseguramiento de la calidad designado

llenara los registros

Control de la produccion

del pisco.

Elaboracién propia
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LA PALMA PLAN HACCP Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

PRO-HACCP-001: PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION
HACCP

1. OBJETIVO
Establecer procedimientos de verificacion para garantizar que el Sistema HACCP y los
procedimientos descritos en el Manual de BPM y Programa de Higiene y Saneamiento

funcionen correctamente y sean efectivos.

2. ALCANCE

Este procedimiento abarca todas las areas de la BODEGA LA PALMA SAC. Las areas
son: fermentacion, destilacion, reposo, envasado, almacén de productos terminados,
almacén de material de empaque e insumos, SSHH, desechos y basura y ambientes

externos.

3. RESPONSABILIDADES
El Jefe de Aseguramiento de Calidad es responsable de cumplir y hacer cumplir lo
establecido en el presente documento.

4. DEFINICIONES
Analisis de Peligros: Proceso de recopilar y evaluar informacion sobre peligros y
condiciones que conducen a su presencia, para decidir cuéles son significativos para la

seguridad de los alimentos.

HACCP: Sistema que identifica, evalia y controla peligros que son significativos para

la seguridad de los alimentos.
Punto critico de Control (PCC): Paso en el cual un control puede aplicarse y es

esencial para prevenir, eliminar o reducirlo a un nivel aceptable un peligro de seguridad

de alimentos.
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PLAN HACCP

Cadigo: M-SIG-003

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

Plan HACCP: Documento elaborado de acuerdo con los principios de HACCP para

asegurar el control de peligros significativos en la seguridad de alimentos de la cadena

alimentaria.

5. INSTRUMENTOS:

Para realizar la verificacion HACCP, se utilizan métodos de comprobacion incluidos el

muestreo aleatorio, analisis microbiol6gico, Analisis Quimico (Pesticidas y Metales

Pesados), Andlisis Fisico y sensorial.

6. PROCEDIMIENTOS

Actividades de Verificacion Responsable Frecuencia
1. Verificacion del diagrama de flujo. Equipo HACCP Anual
2. Validacion de los PCC. Equipo HACCP Anual
o ] ] Jefe Aseguramiento de la
3. Calibracion de termometro patron. ) Anual
Calidad
4. Calibracion de instrumentos de inspeccion | Jefe Aseguramiento de la Anal
nua
(monitoreo). Calidad
. ) ) y Jefe Aseguramiento de la
5. Revision de registros de calibracion. ) Anual
Calidad
6. Revision de registros de monitoreo de los | Jefe Aseguramiento de la Anal
nua
PCC. Calidad
7. Revision de registros de acciones Jefe Aseguramiento de la Anual
nua
correctivas. Calidad
] o Jefe Aseguramiento de la
8. Pruebas microbiolégicas de agua. ) Semestral
Calidad
10. Auditoria interna. Auditor interno Anual
o Entidad externa
11. Auditoria externa. ] Anual
acreditada
) o ) Jefe Aseguramiento de la
12. Pruebas microbiolégicas de producto final. ) Anual
Calidad
L ) ) Jefe Aseguramiento de la
13. Revision de las inspecciones de las SSOP. Calidad Anual
alida
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Cédigo: M-SIG-003
Revision: 01
Fecha: 21/05/2017

7. REGISTRO

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

Registro HACCP 01 Acta de Reunion del Equipo

HACCP

Registro HACCP 02 Acciones Correctivas

Jefe Aseguramiento de la Calidad
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REGISTRO HACCP 01
ACTA DE REUNION DEL EQUIPO HACCP

Suscriben los miembros del equipo HACCP de la Empresa Vifiedo y Bodegas la Palma
S.AC,

Gerente de Operaciones Jefe de Produccién

Jefe de Aseguramiento de la Calidad Jefe de mantenimiento

Fecha:
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Cadigo: M-SIG-003

LA PALMA PLAN HACCP Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

REGISTRO HACCP 02: ACCIONES CORRECTIVAS

PRODUCTO: TAC:
FECHA: ING.
TURNO:
HORA OPERACION CARACTERISTICA ACCION
UNITARIA OBSERVADA CORRECTIVA
OBSERVACIONES:

JEFE DE ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD
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REGISTRO HACCP 03
CONTROL MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO

PRODUCTO: MES:
FECHA | PRODUCTO LABORATORIO CODIGO DE RESULTADOS
PRODUCCION

OBSERVACIONES :

TECNICO ASEGURAMIENTO JEFE DE ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD DE LA CALIDAD
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Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

REGISTRO HACCP 04
QUEJAS DEL CLIENTE

PRODUCTO: SEMANA
N°:
MOTIVO DE LA DISPOSICION
FECHA CLIENTE PRODUCTO

QUEJA

DEL PRODUCTO

JEFE DE ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD
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LA PALMA PLAN HACCP Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

REGISTRO HACCP 05
PROCEDIMIENTO DE RECOLECTA DEL PRODUCTO

PRODUCTO: CLIENTE:

CODIGO DE DISPOSICION DEL
PRODUCCION PRODUCTO

FECHA |PRODUCTO | CANTIDAD

OBSERVACIONES

JEFE DE ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD
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LA PALMA PLAN HACCP Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

REGISTRO HACCP 07 CONTROL DE LA DESINFECCION DEL PRODUCTO

PRODUCTO TERMOMETRO : FECHA
EQUIPO CRONOMETRO : ING.
CLORO: TURNO:

CONCENTRACION DE CLORO: 80 - 100 PPM.

HORA PPM CAMBIOS H20
CLORO (CANASTILLAS)

JEFE DE ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD
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Cadigo: M-SIG-003
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Anexo E: PROCEDIMIENTO DEL SIG

PROCEDIMIENTOS DEL SIG

LA PALMA

Vinedos y Bodega

Elaborado: Revisado: Aprobado:

Jefe SIG Jefe SIG Gerente General
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Cadigo: PRO-SIG-
001

LA PALMA CONTROL DE DOCUMENTOS Y |Revisién: 01

REGISTROS Fecha: 21/05/2017

Vinedos y Bodega

Pagina: 1 de 3

1. OBJETIVO
Asegurar el control de los documentos y registros empleados en los sistemas que

maneja Vifiedos y Bodega La Palma.

2. ALCANCE

Abarca la elaboracion, revision, actualizacion, aprobacion, identificacion de cambios e
identificacion del estado de revision, distribucion e identificacion de los documentos y
registros internos; y el control del uso de los documentos y registros obsoletos. Ademas
abarca la identificacion y control de la distribucion de los documentos de origen

externo.

3. RESPONSABILIDADES
a) El Gerente General es el responsable de evaluar y aprobar los documentos
elaborados o actualizados.
b) El Jefe de Sistema Integrado de Gestion es el responsable de:
e Evaluar la conveniencia de elaborar o actualizar documentos y registros.
e Autorizar la elaboracion o actualizacion de documentos y registros.
e Conservar y archivar los documentos fuera de vigencia.
e Llevar acabo la revision periddica de los documentos y registros internos.

e Actualizar el registro LM- SIG-01: Lista maestra de documentos.

4. DEFINICIONES

Documento interno: Informacién y su medio de soporte elaborado por la organizacion.
Documento externo: Informacion y su medio de soporte no elaborado por la
organizacion. Ejemplos: manuales de los equipos, normas técnicas, leyes,
especificaciones técnicas de los clientes, planos, etc.

Revision: Actividad emprendida para asegurar la conveniencia, adecuacion, y eficacia
del tema objeto de la revision, para alcanzar unos objetivos establecidos. La revision
puede incluir también la determinacion de la eficacia.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas.

221




LA PALMA

Vinedos y Bodega

CONTROL DE DOCUMENTOS Y

REGISTROS

Cadigo: PRO-SIG-
001

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3

Backup o copia de seguridad/respaldo: Copia de un archivo realizada en un formato

seguro, que puede ser utilizada en caso que el original esté perdido o dafiado.

Version: Estado en el que se encuentra los documentos en un momento dado de su

desarrollo o modificacion.

5. DESARROLLO

5.1 Control de documentos internos.

CONTROL DE DOCUMENTOS INTERNOS

Responsable del Proceso

Jefe SIG

.| Recepcion de la

Necedidad de
elaborar un
documento

J

4

informacion

<

Organizacion de la
informaci6n segin
necesidades

~

¢ Es correcto?

si
A 4

Revisa con los
r interesados

NO

Elabora borrador (€

Gerente General

¢ Es conforme?

Redacta 4

¢ Aprueba?

v

documento final

<

Codifica y registra
en lista maestra

N Se pone en
4 vigencia

PN

¢ Tiene acceso?

Sl

FINAL
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Cadigo: PRO-SIG-
001

LA PALMA CONTROL DE DOCUMENTOS Y |Revisién: 01

Vinedos y Bodega

REGISTROS Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3

5.2 Control de registros

El Gerentes y Jefes de proceso o Area son responsables del control de los registros

generados en sus respectivas areas, para ello utilizan la Lista de Registros.

Para el caso de registros llenados, por personal de la empresa, en formatos de propiedad
del cliente o reglamentados por entidades publicas, el tratamiento y disposicion final de
los mismos, se realiza segun lo dispuesto por el cliente y no formaran parte de la

documentacion de nuestro sistema.

El personal designado como responsable de registros del sistema debe conservarlos en
condiciones que minimicen los riesgos de dafios o pérdidas de informacion. Los
registros se archivan en un lugar que garantice el facil acceso del personal autorizados

para su consulta y/o evaluacion.

Después del tiempo de conservacion los registros son incinerados, triturados o
destruidos de alguna manera generandose un acta. Excepcionalmente, los usuarios
asignados, en coordinacion con la Jefatura SIG, evalta la importancia de los registros a
fin de determinar si éstos son conservados como fuente de consulta, en cuyo caso seran

identificados con la palabra “Registro Historico” en un lugar visible donde éstos se

almacenan.
6. FORMATOS
Nombre del Registro Responsable a Cargo
R-S1G-001 Lista maestra de documentos internos Jefe SIG
R-S1G-002 Lista maestra de registros internos Jefe SIG
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Codigo: PRO-SIG-001
CONTROL DE DOCUMENTOS Y Revision: 01
REGISTROS Fecha: 21/05/2017
Pagina: 1 de 3
Codigo:
LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS
N Revision:
VINEDOS Y BODEGA LA
Fecha:
PALMA
DOCUMENTOS INTERNOS Pagina: 1 de

ELABORADO O MODIFICADO POR:

APROBADO POR:

FECHA:

FECHA:
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Cadigo: PRO-SIG-
001

LA PALMA CONTROL DE DOCUMENTOS'Y |Revision: 01

REGISTROS

Vinedos y Bodega

Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3

R-SIG-001 Lista maestra de documentos internos

R-SIG-002 Lista maestra de registros internos

Cddigo:
LISTA MAESTRA DE REGISTROS
. Revision:
VINEDOS Y BODEGA LA
Fecha:
PALMA
DOCUMENTOS INTERNOS Péagina: 1 de
2

_ Descripcion del Fecha de _

Ne Cddigo ) N° Version
Documento Aprobacion

ELABORADO O MODIFICADO POR:

APROBADO POR:

FECHA:

FECHA:
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Cadigo: PRO-SIG-
001

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3
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Cadigo: PRO-SIG-

ATENCION DE QUEJAS Y/O  [002
LA PALMA RECLAMOS Revisién; 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 21/05/2017

1. OBJETIVO
Definir el procedimiento para el tratamiento de quejas que permita establecer plazos y
responsabilidades para dar respuesta oportuna y satisfactoria a los clientes o

consumidores.

2. ALCANCE
Este procedimiento es de aplicacion a las quejas de los clientes de Vifiedos y Bodega La
Palma.

3. RESPONSABILIDAD
El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad es el responsable del cumplimiento y
correcta aplicacion de este procedimiento.

4. DEFINICIONES

Cliente: Organizacién o persona que recibe un producto

Consumidores Finales: Son las personas naturales que han comprado alguno de
nuestros productos y que han evidenciado alguna condicion que le genere insatisfaccion.
Reclamo: Insatisfaccion manifestada por un cliente que puede ser presentada por
escrito u otro medio. Los reclamos estan relacionados con los productos fabricados y
distribuidos por bodega La Palma.

Queja: Es el malestar o descontento por algo que esta relacionado directamente al
producto o servicio comprado o se refiere a una mala atencion al pablico.

Correccion: Accion tomada para eliminar una no conformidad detectada.

5. DESARROLLO
Los reclamos a ser atendidos en Bodega La Palma se reciben de dos maneras: clientes
institucionales a las cuales se le ha vendido algun producto y consumidores finales que

han evidenciado alguna condicion que le genere insatisfaccion.
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Cadigo: PRO-SIG-
002

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

ATENCION DE QUEJAS Y/O RECLAMOS A CLIENTES Y CONSUMIDORES FINALES

Jefe de ventas y Marketing

despach

Coordinador de almacen y

0

Coordinador de Aseguramiento de la
Calidad

Recepcionar queja

y/0 reclamo

+ 1

. Consolidado

Ingresar quejay/ .
reclamo en formato dfeqcée: ;Y/
en excel
-
¥

Informar queja y/
reclamo al érea de
Almacény
despacho

I}

Coordinar la
logistica para dar
respuesta a la
queja y/o reclamo

—

Recoger el
producto

¢Se realiz6?

S|

Cambio a mano

¢Se realizé?

Sl

1

. ¢Que
Conformidad del p<tratamiento se
cambio i
\Q“Zara')

* A 4

fumigar

+

Devolucion

Reproceso

¢Requiere
Accion
rrectiv:

Sl

Genera la solicitud
de accion
correctiva

FIN

6. REGISTROS

Nombre del Registro Responsable a Cargo

Jefe SIG

R-S1G-003 Consolidado de quejas y/reclamos
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Cédigo: PRO-SIG-003

LA PALMA AUDITORIA INTERNA Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

1.- OBJETIVO
Establecer las actividades para realizar una evaluacion sistematica, periddica e
independiente de los procesos para determinar el grado de cumplimiento de las

disposiciones establecidas en el Sistema Integrado de Gestidn de Calidad e Inocuidad.

1. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todos los procesos, personal, documentacion,
materiales y equipos comprendidos dentro del sistema de gestion de la calidad, del
sistema de gestion de la inocuidad y del sistema de manejo organico.

Abarca la planificacion, preparacion y realizacion de la auditoria interna; y la

elaboracion del informe de auditoria.

2. RESPONSABILIDADES

El Gerente General es el responsable de: Revisar y aprobar el programa anual de
auditorias internas, decidir si la auditoria se suspende en caso se encuentren no
conformidades durante la auditoria documentaria. Finalmente debe revisar y aprobar el
plan de auditoria interna.

El Jefe del Sistema Integrado de Gestion es el responsable de elaborar el programa
anual de auditorias internas y llevar a cabo su seguimiento, designar al equipo auditor y
nombrar al lider del equipo auditor. Comunicar a las areas involucradas el programa
anual de auditorias internas.

El Auditor lider es el responsable de definir los objetivos, alcance y criterios de

auditoria.

3. DEFINICIONES

Auditor: Persona con atributos personales y competencia demostrada para llevar a cabo
una auditoria.

Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias
de la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en el
que se cumplen los criterios de la auditoria.

Criterios de auditoria: Conjunto de politicas, procedimientos o requisitos utilizados

como referencia.
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Evidencia de auditoria: Datos que respaldan la existencia o veracidad de algo. Estos
pueden ser registros, declaraciones de hecho o cualquier otra informacion que sea
pertinente para los criterios de auditoria y que son verificables.

Hallazgo de la auditoria: Resultado de la evaluacion de la evidencia de la auditoria
recopilada frente a los criterios de la auditoria.

No conformidad: Incumplimiento de un requisito especificado. Se aplica a la
desviacién o ausencia de los requisitos especificados, de una 0 mas caracteristicas de la
calidad del producto, proceso o del SGC.

Plan de auditoria: Documento donde se describen las actividades y los detalles
acordados de una auditoria.

Programa de auditoria: Conjunto de una o mas auditorias planificadas para un periodo

de tiempo determinado y dirigidas hacia un proposito especifico.

4. DESARROLLO

PLANIFICACION DE LA AUDITORIA INTERNA

Jefe SIG Gerente General
INICIO
F/;ff:g‘: Elaborar el
o programa anual de | 4
A|Ud't0”a auditoria interna NO
ntefr_[w_a_ - (PAAI)
_—
I > ¢ Aprueba?
* Sk

Comunicar el PAAI
alas areas
involucradas

= 2

Elegir al equipo
auditor y al auditor
lider

2

Dar seguimiento a
la implementacion
del PAAL

FIN
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EJECUCION DE LA AUDITORIA INTERNA

Auditor Lider Equipo auditor Gerente General

Coordinar diay

INICIO hora de la auditoria

A

interna (Al)
Plan de Auditoria
Interna
: gl?ietl.vo Realizar auditoria
(=il documentaria
e  D.Ref FIN
e  Alcance |
° Fecha y hora
e  Funciones del
equipo
auditor . ¢ Existe algun
\/\ ¢ o observacion?
Preparar el plan de
auditoria interna (¢ S
(PAI)
NO:
> ¢ Aprueba?
Comunicaralas |4 )
¢ |

areas involucradas

-

Realizar reunién de
apertura

Acta de Realizar auditoria

interna

Informe de Auditoria Interna
# de auditoria
Fecha de auditoria
Equipo auditor
¢ Principales hallazgos de
los procesos, o funciones
Resumen de las NC.
. Oportunidades de mejora.
. Conclusiones

A 4

reunion

-

Elaborar informe
de auditoria interna

Entregar copia de
de informe a
Gerencia General

FIN
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5. REGISTROS

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

R-SIG-004 Programa Anual de Auditoria Interna

Jefe SIG

R-SIG-005 Acta de reunion

Auditor Lider

R-SIG-006 Plan de Auditoria Interna

Auditor Lider
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PROGRAMA ANUAL DE AUDITORIAS INTERNAS

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SET OCT NOV DIC
MESES OBSERVACIONES
SEMANAS
AREA PROCESOS
A AUDITAR A AUDITAR

D|v|x|v|m|v|D|v|X|D|0|(O|D|D|D|O|D|D|D|O|D|D|D|(O|D|D|D|O|D|T

ELABORADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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R-SI1G-005 Acta de reunion

ACTAN?°®
Reunion de: Sistemas auditados:
Fecha (dd/mm/aa):
Apertura
Hora de inicio:
Cierre
Hora de fin:
Equipo Auditor:
Nombre Funcion Firma
Asistentes:
Nombre Cargo Firma
Representante Auditor lider
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Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

R-S1G-006 Plan de Auditoria Interna

AUDITORIA N°

o Fecha(s) de la auditoria
Norma(s) de la auditoria:
(dd/mm/aa):
Equipo Auditor:
Nombre Funcién Firma

Objetivo de la Auditoria:

Alcance de la Auditoria:
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Fecha
(dd/mm/aa)

Hora

Auditor

Proceso,
departamento o

funcion, requisito

Interlocutor
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Cddigo: PRO-SIG-004

LA PALMA CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL | Revision: 01

Vinedos y Bodega Fecha: 21/05/2017

1 OBJETIVO

Establecer las actividades a desarrollar relacionadas con la salud del personal que
trabajan en la empresa BODEGA LA PALMA, y definir los cuidados que debe
tener el personal para evitar la contaminacion del pisco con patdgenos por malas

practicas de manipuladores.

2  ALCANCE
Se aplica a todo aquel que ingrese a las areas de procesamiento durante las horas
de produccion y fuera de ellas, y que participe directa e indirectamente en el

proceso productivo.

3 RESPONSABILIDADES
El responsable de la aplicacion de este procedimiento serd el Jefe de produccion.

Este control es realizado por un hospital, centro de salud u otro centro autorizado

por el MINSA.

4. DEFINICIONES

Aseo: Limpieza, esmero, cuidado.

Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para
el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su
salud. La higiene personal es el concepto basico del aseo, de la limpieza y del
cuidado del cuerpo humano.

Contaminacién: Inclusion en el medio ambiente de microorganismos o
sustancias nocivas que alteran el equilibrio.

Inocuidad: Calidad de inocuo, que no hace dafio.

Manipular: Operar con las manos, o con cualquier instrumento los alimentos.
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LA PALMA CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL | Revision: 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 21/05/2017

5. DESARROLLO

Control de enfermedades

Ejecutor Frecuencia

Actividades

1) Tramitar el carné sanitario para los colaboradores de
Bodega La Palma.

Analista de RRHH Diario

2) Guardar una copia de todos los carnés sanitarios.

Analista de RRHH Diario

3) Planificar la renovacion de los carnés sanitarios.

Analista de RRHH Diario

4) Planificar la realizacion de un control médico (Récord
Médico), incluyendo analisis clinicos de sangre, heces y
esputo. Este control es realizado por un hospital, centro de

salud u otro centro autorizado por el MINSA.

Jefe de Produccion Anual

5) En caso de presentar sintomas de una enfermedad,
infeccion, herida abierta, etc. el personal no debe ingresar al
area de procesamiento y debe comunicar al Jefe de

Produccion.

Colaborador Diario

6) Registra en el R-PHS-007: Control de Higiene del

personal

Jefe de Produccién Diario

7) Comprobar la enfermedad del personal y autorizard

reposo o cambio de actividad si fuera necesario.

Jefe de Produccién Diario

6. REGISTROS

Nombre del Registro Responsable a Cargo
R-S1G-007 Control de Higiene del personal Jefe SIG
Jefe SIG
R-SIG-008 Control de visitas
R-S1G-009 Control de casos de afeccion de salud del personal Jefe SIG
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

Cédigo: PRO-SIG-004

Revisio

n: 01

Fecha: 21/05/2017

R-SIG-007: CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL

FECHA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
NOMBRE ASEO ASEO ASEO ASEO ASEO ASEO ASEO
EVALUACIO EVALUACIO EVALUACIO EVALUACIO EVALUACIO EVALUACIO EVALUACIO
NR DEL DE DE DE DE DE DE DE
N DEL N DEL N DEL N DEL N DEL N DEL N DEL
0. | PERSON MANO MANO MANO MANO MANO MANO MANO
PERSONAL PERSONAL PERSONAL PERSONAL PERSONAL PERSONAL PERSONAL
AL S S S S S S S
H|E H H|E E H H|E HI|E
ulc|1|F ulclt1|F ulcl|tI|F ulcl|I|F ulcl|I|F ulc|I|F ulc|1|F
P|S P|S P|S P|S P|S P P
1
2
3
4
5
V: Conforme X: No Conforme
HP: Higiene del personal (cabello, ufias, barbas, ausencia joyas) C: Conducta del personal I: Inicio
ES: Estado de salud ES: Estado de salud F: Final

U: Uniforme Completo y en buen estado

OBSERVACIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS:

Coordinador de Aseguramiento de la Calidad
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Cédigo: PRO-SIG-005

LA PALMA CONTROL DE PLAGAS Revisién: 01

Viniedos y Bodega Fecha: 26/02/2018

1. OBJETIVO

Asegurar que el &rea de fabricacion de pisco se mantengan libres de plagas (insectos,

roedores, aves, otros animales, etc.) manteniendo la inocuidad del producto.
2. ALCANCE

Todas las areas relacionadas directamente con los procesos productivos, areas externas

y alrededores de Vifiedos y Bodega La Palma.

3. RESPONSABILIDADES

El Encargado de mantenimiento es responsable de cumplir y hacer cumplir lo
establecido en el presente documento.

El procedimiento ser& ejecutado por el operario de mantenimiento y cuando se

requiera por la empresa contratada.

4. DEFINICIONES

Desratizacion: Conjunto de acciones de carécter técnico que se efectGan con el
proposito de disminuir el nimero de roedores presentes en un local, zona o &rea
determinada.

Desinsectacion: Conjunto de actividades técnicas que se realizan para tratar de eliminar
o disminuir la cantidad de insectos presentes en un local, zona o area determinada.
Desinfeccién: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
la contaminacion del alimento; mediante la aplicacion de desinfectantes, previa limpieza
e higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibicion de la actividad bacteriana y
micotica en las areas y ambientes tratados.

Plaga: cualquier especie animal o agente patdgeno que puede causar deterioro de un
alimento.

Plaguicidas: Agente que combate las plagas
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LA PALMA CONTROL DE PLAGAS

Vinedos y Bodega

Cédigo: PRO-SIG-005

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

5. PROCEDIMIENTOS

Actividades

Ejecutor

Frecuencia

1) Realizar inspecciones a las areas de procesamiento
con la finalidad de determinar las areas con problemas
de plagas y aberturas que permitan su ingreso. Se
registrara en el R-SIG-010 Control de Sefales e

infestacion de plagas

Auxiliar de

mantenimiento

Semanal

2) En caso de presencia de plagas se procedera a
eliminar a la plaga e informar al Encargado de

mantenimiento.

Auxiliar de

mantenimiento

Semanal

3) En relacion al ingreso de plagas al ambiente de la
planta:

Cerrar y controlar los ingresos de puertas ventanas y
techos.

Mantener cerrados herméticamente los agujeros,
desagties y otros lugares por los que puedan penetrar las
plagas por medio de redes o mallas metalicas con
abertura no mayor a 1/16”, cortinas plasticas, techos
cubiertos, colocacion de equipos de luz UV, trampas
pegantes que atraigan insectos y permitan capturar

roedores.

Auxiliar de

mantenimiento

Semanal

4) Si el problema de la presencia de plagas es serio,
solicitara la autorizacion del Jefe de produccion para la
contratacion de una empresa externa para brindar el
servicio de desinfeccidon y/o desratizacion. La empresa
externa reconocera el vector problema y determina el
uso del insecticida y/o raticida y la forma de aplicacion

del mismo.

Supervisor de

mantenimiento

Diaria

5) Controlar y supervisar la labores de la empresa

externa y registrara en los formatos R-SIG-011 Control

Auxiliar de

mantenimiento

Anual
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Cédigo: PRO-SIG-005

LA PALMA CONTROL DE PLAGAS Revisién: 01

Viniedos y Bodega Fecha: 26/02/2018

de insectos y R-SIG-012 Control de roedores.

6) Una vez finalizada la fumigacion y/o desratizacion,

realiza un seguimiento para averiguar cuan eficaz ha N
. T = | Auxiliar de .
sido la aplicacion del insecticida y/o raticida en el area o Diaria
) ) mantenimiento
trabajada y se registra en el formato R-SI1G-013 Control

de fumigacion.

6. REGISTROS

Nombre del Registro Responsable a Cargo
R-SIG-010 Control de Sefiales e infestacion de plagas Jefe SIG
R-SIG-011 Control de insectos Jefe SIG
R-S1G-012 Control de roedores Jefe SIG
R-SIG-013 Control de fumigacion Jefe SIG
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

CONTROL DE PLAGAS

Cédigo: PRO-SIG-005

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

R-SIG-10: CONTROL DE SENALES E INFESTACION DE PLAGAS

Fecha

Hora

Indicios insectos

(moscas, cucarachas, | (roedores vivos y/o muertos, heces,
hormigas, polillas, orin, huellas, marcas de roces,

gorgojos Vvivos y/o pelos, alimento mordido, ruidos,

muertos, excrementos,

huevos, larvas, alas,

Indicios roedores

madrigueras, otros)
Inspeccionad

. 0 por
nidos, otros) P
Area Hallazgo | Area Afectada Hallazgo
afectada

Observaciones / accién correctiva

V°B°

NINGUN AREA Y/O INDICIO [=]

V° B° Coordinador de Aseg. de Calidad
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

CONTROL DE PLAGAS

Cadigo: PRO-SIG-005
Revision: 01
Fecha: 26/02/2018

R-SI1G-011: CONTROL DE INSECTOS (DESINSECTACION)

AREA

Nombre quimico
empleado (Principio

activo)

Dosis Método

(concentracion)

VERIFICACION

Fecha: Hora: Ejecutado
por:
NUmero
insectos Observaciones
muertos

Fecha de tratamiento:

Empresa Contratada:

Adjuntar certificados y/o informes de la empresa contratada

V° B° Coordinador de Aseg. de Calidad
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

CONTROL DE PLAGAS

Cédigo: PRO-SIG-005

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

Fecha de tratamiento:

R-S1G-012: CONTROL DE ROEDORES

Empresa Contratada:

Area

Cebadero
trampa
Nro

Nombre
Raticida

empleado

Dosis
(Cantidad)

Primera Verificacion

Segunda Verificacién

Fecha: Ejecutado por: Fecha: Ejecutado por:
Cebadero | Roedor Cebadero | Roedor

Consumi6 | perdido | muerto | Observaciones | Consumi6 | perdido | muerto | Observaciones

Si| No | Si | No |SI|No Si | No | Si | No |Si|No

Adjuntar certificados y/o informes de la empresa contratada

V° B° Coordinador de Aseg. de Calidad
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LA PALMA CONTROL DE PLAGAS

Vinedos y Bodega

Cédigo: PRO-SIG-005

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

R-S1G-013 CONTROL DE FUMIGACIONES

FUMIGACIONES

FECHA DE APLICACION:

HORA DE APLICACION:

PERSONAL RESPONSABLE:

PERSONAL DE EJECUCION:

AREAS
TRATADAS:

PRODUCTO QUIMICO USADO:

DOSIS
APLICADA:

OBSERVACIO
NES:

V°B° CAC

V°B° Aseg. de la Calidad
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Cadigo: PRO-SIG-
LA PALMA CONTROL DE MUESTREO DEL [ 006

AGUA Revision: 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 26/02/2018

1. OBJETIVO
Asegurar que el agua utilizada para la limpieza de superficies que entran en contacto y no
contacto con el producto sea tratada adecuadamente para hacerla segura y para evitar la

contaminacion.

2. ALCANCE
El presente procedimiento se aplica al abastecimiento de agua de Vifiedos y bodega La
Palma.

3. RESPONSABLES
El Jefe de Aseguramiento de la Calidad es responsable de la elaboracion y cumplimiento
del control de este procedimiento. El Jefe SIG es el encargado de mantener actualizados los

documentos generados.

4. EQUIPOSY MATERIALES
e Determinador de cloro (Kit)
e Hipoclorito de Sodio.

e Tiras comparativas de Cloro

5. DEFINICIONES:
Agua potable: Es el agua dulce apta para el consumo humano, libre de microorganismos,
incolora, inodora e insipida.
Cloracion: Adicion de cloro al agua.
Dosis de cloro: Cantidad de cloro afadido al agua.
Cloro disponible: Cantidad de cloro equivalente al cloro liberado en una reaccién quimica
especifica. Esto no refleja necesariamente la capacidad para desinfectar y no debe ser
confundido con el cloro residual.

Cloro residual: Cantidad de cloro disponible en el agua para efectos de sanitizacion.
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LA PALMA CONTROL DE MUESTREO DEL [ 006

AGUA

Vinedos y Bodega

Cadigo: PRO-SIG-

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

6. PROCEDIMIENTOS:

Actividades Ejecutor Frecuencia
1) Con respecto al abastecimiento de agua potable:
Verificar la concentracion de cloro residual en un punto Jefe de M |
ensua
cualquiera de la sala de produccion que deberéd ser >=0,5 produccion
ppm.
2) Con respecto al tanque de agua:
Realizar un escobillado con solucién detergente industrial N
o Auxiliar de
al 5% para la limpieza de las paredes del tanque, luego se o Semestral
_ ) ) ) » _ _ mantenimiento
enjuagara y se desinfectara con solucion de hipoclorito de
sodio a una concentracién de 100 ppm.
3) Realizar el control microbiol6gico del agua tomando Jefe de
i . . Semestral
muestras para su analisis respectivo. produccion

7. REGISTROS:

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

R-S1G-014 Control del Cloro Residual

Jefe SIG

R-S1G-015 Resultados del Control Microbioldgico del agua

Jefe SIG
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

Cadigo: PRO-SIG-

CONTROL DE MUESTREO DEL [ 006
AGUA Revision; 01

Fecha: 26/02/2018

R-S1G-014 CONTROL DE CLORO RESIDUAL

Residual de
Lugar de Toma ) Jef.Produ ) )
Fecha | Hora Cloro Libre Firma | Observaciones
de Muestra Responsable
(ppm)
Nota:
Rango

Lugar 01 De la Cisterna 0.5al1 ppm
Lugar 02 De la Red 0.5al1 ppm
Lugar 03 De Lavado de Mesas, bandejas y

Lugar 04

Superficies en contacto con el product 50 a 100 ppm
De lavado, pisos, servicios higiénicos,
Parihuelas, tachos de basura. 100a 200 ppm

COORDINADOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
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LA PALMA CONTROL DE MUESTREO DEL
AGUA

Vinedos y Bodega

Cadigo: PRO-SIG-
006

Revision: 01

Fecha: 26/02/2018

R-S1G-015 RESULTADOS DEL CONTROL MICROBIOLOGICO DEL AGUA

Frecuencia: SEMESTRAL

FECHA | LABORATORIO |RESULTADO

PUNTO DE
MUESTREO

ACCION
CORRECTIVA

COORDINADOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
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Cadigo: PRO-SIG-
LA PALMA CONTROL DE RECOLECCION Y | 007

DISPOSICION DE DESHECHOS | Revision: 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 26/02/2018

1. OBJETIVO

Evitar la posible contaminacion del producto en proceso y superficie en contacto con los
alimentos, con desperdicios y residuos, asi como el desarrollo de malos olores y la
proliferacion de plagas.

Establecer normas de trabajo y operaciones para mantener la calidad de efluentes.

2. ALCANCE
Aplicable a los desechos organicos e inorganicos que se generen en la zona de produccion.
Aplicable a los efluentes que se generen en la zona de produccion y demas areas de la

planta.

3. RESPONSABLES
El Jefe de produccion es el responsable del control del cumplimiento de este procedimiento
y de mantener actualizados los documentos generados. La ejecucion del procedimiento lo

hard el auxiliar de mantenimiento.

4. DEFINICIONES

Eliminacion: Quitar, separar, expeler una sustancia.

Depuraciéon de aguas: Nombre que reciben los distintos procesos implicados en la
extraccion, tratamiento y control sanitario de los productos de desecho arrastrados por el
agua.

Tratamiento: Modo de trabajar ciertas materias para su transformacion.

5. MATERIALES

e Escobas

e Recogedores

e Bolsas plasticas de color negro

e Basureros plasticos con tapa y debidamente sefializados mediante los colores

correspondientes.
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Cadigo: PRO-SIG-

s 007
A LMA CONTROL DE RECOLECCIONY —
LA Patal DISPOSICION DE DESHECHOS | Revision: 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 26/02/2018

e Kit de control de efluentes

6. DESCRIPCION
Recoleccion de desechos Ejecutor Frecuencia
Actividades

1) Colocar todo desperdicio o residuo proveniente del

acondicionamiento de la materia prima y de las otras etapas N
) Auxiliar de o
del proceso en basureros plasticos con tapa y en buen estado o Diario
) o mantenimiento
gue cuenten con una bolsa plastica interior, estos

desperdicios deben clasificarse segun el tipo de desperdicio

(papel, carton, residuo organico, etc.).

2) Cada vez que sea necesario, barrer los pisos de la sala de .
) Auxiliar de o
proceso con la escoba y recogedor del area correspondiente, o Diario
) mantenimiento
colocar la basura en las bolsas plasticas y tapar los tachos.

3) Cada vez que las bolsas de los depdsitos de desperdicios

estén llenas, se cerrardn, se trasladaran y se depositaran en Auxiliar de

Diario
los tachos ubicados en la zona destinada para ello. Ademas, | mantenimiento
se sustituiran por bolsas nuevas.
4) Retirar las bolsas de basura recolectadas durante el dia -
) ) ) ’ Auxiliar de o
de trabajo de las instalaciones al area de desechos para su o Diario
o mantenimiento
eliminacion final.
7. REGISTROS
Nombre del Registro Responsable a Cargo
R-SIG-016 Control de Recoleccién y Disposicion
Jefe SIG
de Desechos
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LA PALMA

Vinedos y Bodega

AUDITORIA INTERNA

Cadigo: PRO-SIG-003

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

R-SI1G-016: Control de recoleccion y disposicion de desechos

TIPO DE
RESIDUO

MES:

ORGA O

13

14

15

16

17118(19|20|21|22 |23

24125(26|27|28(29|30|31

OBSERVACIONES/ACCIONES
CORRECTIVAS

Residuos de masa

Tierra

Otros:

INORGANICOS ‘

Restos Plasticos

Restos de Papel

Cartones

Residuos

metalicos

Supervisor de Mantenimiento

\/° B° Jefe de produccién
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Cadigo: PRO-SIG-

CONTROL DE PRODUCTOS  [008
LA PALMA QUiMICOS Revisién; 01

Vinedos y Bodega

Fecha: 26/02/2018

1. OBJETIVO
Controlar la compra, almacenamiento y uso de los productos quimicos utilizados en las

instalaciones de la planta de procesamiento.

2. ALCANCE
Aplica a todos los productos quimicos utilizados en las instalaciones de la planta de

procesamiento.

3. RESPONSABILIDADES

El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad aprobara la ficha técnica de los
productos quimicos antes de la solicitud de compra.

El area de compras es responsable de la compra de los productos quimicos, los cuéles
deben cumplir con las caracteristicas sefialadas por Aseguramiento de la Calidad.
Ademas, de controlar el acceso al almacén de productos quimicos y mantener
actualizado el kardex de ingreso y salida de los productos.

El auxiliar de mantenimiento es responsable de verificar que los productos quimicos
adquiridos coincidan con los aprobados por Jefatura.

Todo el personal que maneje algun producto quimico debera cumplir con el presente

procedimiento.

4. DESARROLLO
a. Condiciones Existentes

° Se tiene dividida la productividad en tiempo y espacio.

° Los servicios de fumigacion son realizados por un proveedor
externo con controladores biologicos y la desinfeccion de ambientes con productos
permitidos para tal fin.

° Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion que se usan

son permitidos para plantas de procesamiento organico.

b. Autorizacion de la compra
Los productos quimicos para las actividades de limpieza y desinfeccion han sido
seleccionados previamente por Jefatura de Control de Calidad /Aseguramiento de la

Calidad, verificando que sean permitidos y no afecten al producto.
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LA PALMA CONTROL DE PRODUCTOS Cadigo: PRO-SIG-
QUIMICOS 008

Vinedos y Bodega

Todos los productos quimicos que deseen ser adquiridos por otras areas
(mantenimiento, produccidn), deberén remitir la ficha técnica del producto a Jefatura de
Control de Calidad /Aseguramiento de la Calidad y su uso previsto para que coteje si
estd o no permitido y el riesgo de contaminacién. Luego de ser aprobado, logistica
puede realizar la orden de compra.
c. ldentificacion de los productos quimicos
Todos los productos quimicos ingresados al almacén deberan tener la
etiqueta visible y legible. Las hojas de seguridad y ficha técnica deben

ser de facil acceso para todo el personal que manipule dicho producto.

d. Manejo de los productos quimicos
En caso se necesite trasvasar un producto quimico para facilitar su uso y/o diluir el
producto quimico, los nuevos recipientes deberan cumplir con lo siguiente:

e El recipiente estara en buenas condiciones, se verificara
gue no tiene roturas, que sea opaco de ser necesario (por ejemplo, para el &cido
muriatico).

e Nunca se reutilizara un recipiente de un producto quimico
para llenarlo con otro producto quimico.

e Antes de realizar la actividad se debera contar con el
uniforme y equipo de proteccion adecuado para la manipulacién del producto.

e Se realizaré en un area ventilada (laboratorio de control de
calidad, servicios higiénicos, taller de mantenimiento) y con los utensilios
adecuados.

e EIl recipiente sera etiquetado indicando: el producto

quimico, la concentracion y la fecha de trasvase.

296



LA PALMA CONTROL DE PRODUCTOS Cadigo: PRO-SIG-

ViBedbs | Bodtah QUIMICOS 008
Uso de los productos quimicos
Area Producto Quimico Uso
Planta de produccién | Alcohol 96% Desinfeccion
Alcohol Isopropilico Desinfeccion
Lejia Desinfeccion
Oficinas / Sala de cata | Limpiatodo Limpieza
Lejia Desinfeccion
Limpiavidrios Limpieza
Cera para muebles Limpieza
Lavavajilla Liquido Limpieza
Servicios Higiénicos Acido muriatico Limpieza y

Desinfeccion

Limpiatodo Limpieza

Detergente Limpieza

Lejia Desinfeccion

Jabdn Liquido Lavado de Manos

Alcohol Gel / Spray Desinfeccion de Manos
Mantenimiento Alcohol Isopropilico Limpieza y

Desinfeccion

Alcohol 96% Desinfeccion
Soda Caustica Limpieza
Lubricante Mantenimiento
Limpiador y Mantenimiento

Abrillantador de Acero
inoxidable

Limpiador y o
Mantenimiento
Abrillantador de Bronce

e. Almacenamiento y Control del Inventario
El almacén de productos quimicos es de ingreso restringido. Siempre se respetara las

condiciones de almacenamiento mencionadas en la ficha técnica del producto. Cada
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LA PALMA CONTROL DE PRODUCTOS Cadigo: PRO-SIG-
QUIMICOS 008

Vinedos y Bodega

producto tiene un kardex impreso donde se coloca el ingreso y salida del producto, asi
como, la persona responsable. El seguimiento del kardex lo realiza el personal de

logistica, quien mantiene el inventario virtual de todos los productos.

5. ACCIONES CORRECTIVAS
En caso de no llenarse los kardex o tener la informacidn equivocada, el area de logistica
tiene que actualizarlo en un plazo maximo de 24hrs, luego esto serd verificado por

Control de Calidad. Todo incumplimiento genera un reporte de incidencia.

En caso de encontrar un producto quimico dentro de un area que no corresponda, se
reportard inmediatamente al responsable del almacén de productos quimicos. Si es que
el encargado del almacén lo entreg6 a un personal, se le informara de lo sucedido al Jefe
inmediato del personal para que tome las medidas correctivas. Si es que el encargado
del almacén no lo ha entregado, se debera cotejar los productos quimicos existentes en
el almacén con el kardex actualizado, de encontrar una disconformidad sera corregido y
se informara al Jefe responsable del area donde se encontr6 el producto quimico para

que realice las sanciones correctivas.
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Cadigo: PRO-SIG-009

LA PALMA CALIBRACION DE ESCALAS DE [Rrevision: 01

Vinedos y Bodega

MEDICION Fecha: 26/05/2018

1. OBJETIVO
Este procedimiento permite establecer la calibracion al que deben ser sometidos los

equipos e instrumentos de trabajo de la empresa.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todos los equipos e instrumentos que de no ser
mantenidos en condiciones éptimas pueden afectar el control del proceso productivo y
la inocuidad de los alimentos.

3. RESPONSABLES
El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad es el encargado de vigilar que los
equipos e instrumentos cumplan con el programa de Calibracion.

El asistente de calidad registra los formatos correspondientes

4. DEFINICIONES
Calibracién el proceso de comparar los valores obtenidos por un instrumento de
medicion con la medida correspondiente de un patron de referencia (o estandar).

5. DESARROLLO

Actividades Ejecutor Frecuencia

1) Se solicitara a una entidad particular como SGS del
Per(, Cerper, SAT, Metroil, INACAL, etc. realice la
calibracién de un termdémetro para ser usado como
Patron en la fermentacion con su respectivo certificado
de calibracion. Asimismo, se contara con pesas patron

Coordinador de
para la calibracién de las balanzas para la recepcion

Aseguramiento de Anual
de la Empresa. Dichas pesas patron seran también Calidad
calibradas en una entidad particular autorizada para
ello o en todo caso se mandaran calibrar las balanzas
directamente y exigir la constancia de calibracion de

dicha empresa.
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Cadigo: PRO-SIG-009

LA PALMA CALIBRACION DE ESCALAS DE [Rrevision: 01

MEDICION

Vinedos y Bodega

Fecha: 26/05/2018

2) La calibracion de dichos equipos patrones se

realizard anualmente en dichas entidades.

Entidad acreditada
o Anual
para la calibracion

3) Se realizardn pruebas de comparacion del
termometro a utilizar con el termdémetro patrén, asi
como las balanzas a utilizar. Dichas actividades seran

realizadas cada semana, o cuando sea necesario

Coordinador de
Aseguramiento de |  Anual
Calidad

4) La informacion de la calibracion de los equipos e
instrumentos serd registrada en el Registro RBPM —
007 Verificacion de la Calibraciéon de los Equipos e
Instrumentos en el cual se indicard la frecuencia del

mantenimiento.

Coordinador de
Aseguramiento de |  Anual
Calidad

5. REGISTROS:

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

R-SIG-018 Verificacion de la Calibracion de los

Equipos e Instrumentos

Jefe SIG

Certificado de calibracion anual expedida por

empresa autorizada.

Coordinador de Aseguramiento
de Calidad
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OBJETIVO
Establecer la metodologia adecuada para el control de proceso en la elaboracion del

pisco con el fin de cumplir las especificaciones y los requisitos establecidos.

2. ALCANCE
El presente procedimiento abarca a las etapas mas importantes del proceso de

elaboracion, del pisco, definidas como puntos de control.

3. RESPONSABLES

Jefe de Produccion: encargado de supervisar el cumplimiento del presente
procedimiento.

El Coordinador de aseguramiento de la calidad es el encargado de vigilar que se cumpla

este procedimiento correctamente.

4. DEFINICIONES

Buenas préacticas de manufactura: conjuntos de condiciones adecuadas para asegurar
la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Areas de Proceso: Son todas aquellas areas donde se realizan funciones especificas de
recepcion y Manipulacidn de materia prima, proceso, almacenamiento.

Calidad Sanitaria: Se refiere a la seguridad del alimento; caracteristicas que
identifican al producto alimentario como inocuo (no causa enfermedades o muerte). La
calidad sanitaria de los productos depende de la higiene personal, de la limpieza y la
sanidad de la planta y de la observancia de las buenas practicas de manejo, durante
todos los procesos implicados en el manejo de materias primas, ingredientes, producto
terminado y material de empaque.

Areas de Proceso: Son todas aquellas areas donde se realizan funciones especificas de
recepcion y Manipulacion de materia prima, proceso, almacenamiento.

Desinfeccion: la reduccion de ndmeros de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no

comprometa la inocuidad de los alimentos.
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Pisco: es el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de mostos frescos de
uvas pisqueras recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan el
principio tradicional de calidad establecido en las zonas de produccion reconocida
Microorganismos: Criaturas vivientes pequefias que s6lo pueden ser vistas con un
microscopio. Algunas pueden contribuir con enfermedades ocasionadas por alimentos
incluyendo bacterias, hongos, virus y paréasitos.

Agua potable: Agua limpia apta para beber.

Orujos u hollejos :las pieles u hollejos de las uvas estan cubiertas por una capa
Ilamada pruina ,que protege las células de la piel de la accion de la humedad
atmosférica e impide la penetracion de gérmenes patdgenos en el interior de los
granos.

Calidad sanitaria: conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto que
cumple con las especificaciones que establecen las normas sanitarias, y que, por lo
tanto, no provoca dafios a la salud.

Contaminacién cruzada: proceso por el cual los microorganismos son trasladados
mediante personas, equipos y materiales, de una zona sucia a una limpia, posibilitando
la contaminacion de los alimentos.

Desinfeccién: Es la reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Desinsectacion: Conjunto de actividades técnicas que se realizan para tratar de eliminar
o disminuir la cantidad de insectos presentes en un local, zona o area determinada.
Desratizacion: Conjunto de acciones de caracter técnico que se efectian con el
proposito de disminuir o eliminar el nimero de roedores.

ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos 0 aguas contaminadas, productos
adulterados que afectan la salud de los consumidores.

Manipulador de alimentos: toda persona que manipule directamente los alimentos,
equipos, utensilios o superficies que entren en contacto con los mismos.
Microorganismos patogenos: microorganismos capaces de producir enfermedades.
Peligros bioldgicos: Son causados por bacterias, parasitos y virus.

Peligros quimicos: Son causados por metales pesados (mercurio, plomo, hierro, cobre,

etc.), residuos de insecticidas, detergentes, aditivos no autorizados o usados en exceso.
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Peligros fisicos: Son causados por insectos y sus larvas, particulas extrafas, astillas,
polvo, etc.

Registro Sanitario: identificacion de los productos alimenticios industrializados
cuyo control es ejercido por la autoridad de salud: DIGESA.

5. DESARROLLO

5.1 PESADO
Verificacién de las condiciones de sanidad, madurez, color de la uva cosechada y del

grado glucométrico.

5.2 MOLIENDA - DESPALILLADO

Se utiliza un equipo denominado despalilladora que cumple la funcién de romper la
baya de la uva y separar el escobajo o palillo, logrando asi una molienda uniforme.

En esta etapa es muy importante la aplicacion de enzimas, estas va a permitir aumentar
el rendimiento extractivo del mosto que se obtiene incrementando de un 3% a un 8% de
mosto obtenido.

La dosificacion es de 2 a 3% del peso, en funcién al peso total, este es agregada
espolvoreandola durante todo el despalillado, asi que tenemos lo siguiente:

P: Peso total de Uva utilizada (Kg)

E: Peso de enzimas (g)

Luego del agregado de las enzimas, se culmina dejando en reposo por 12 horas para
completar una breve maceracion y lograr que las enzimas cumplan su funcién. Pasadas
las 12 horas el mosto es conducido a su respectivo tanque de fermentacion.

Una vez desocupado el mosto comienza la obtencion del AP (Agua Pie), esta técnica
consiste que rescatar al maxima los azucares, colore, sabores y aromas que aln quedan
en el hollejo ya escurrido, esto se logra afiadiendo el 10% del peso en Agua y dejando
en maceracion 12 o 24 horas.

A=Volumen de Agua (L

P= Peso Total de la Uva (Kg)
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5.3. FERMENTACION

Luego culminada la maceracion el mosto es conducido hasta los tanques de
fermentacion, gracias a la bombas especializadas denominadas bombas orujeras, aqui
serd tratado el mosto en cada tanque, afiadiendole insumos enoldgicos altamente
calificados, en estos seran utilizados, la aplicacion de nutrientes, levaduras y sustratos
(en el caso del AP).

La dosificacion de estos estard en funcion al volumen de mosto obtenido y al grado de
azucar que se tiene y desea obtener.

Luego de tratado el mosto, y agregado los insumos, se lleve un estricto control de los

siguientes parametros: Temperatura de Mosto, Brix, Densidad, PH.

5.4. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DEL PISCO
» Factores permanentes: Clima, suelo y plantas
> Factores culturales: Sistema de conduccidn, Sistema de poda, Sistema de abonado,
Tratamiento Fitosanitario, Tratamiento de Plagas
> Factores tecnoldgicos: Método de Fermentacion, Especies de levaduras,
Temperatura de Fermentacion, Control de la concentracion de Acidos y Azucares,

Método de destilacion

5.5. TRASPALEADO

Concluida la fermentacion (disminucién maxima de la densidad, el mosto se deja
reposar herméticamente por un periodo de 48 a 72 horas, para su posterior traspaleado,
que consiste en separar el mosto limpio que por efecto de la gravedad ha sedimentado
todo residuo solido, este mosto es conducido a otro tanque donde sera herméticamente

cerrado hasta su posterior destilacion.

4.7. DESTILACION

La destilacion tiene como objetivo el paso de una sustancia del estado liquido al estado
de vapor y posteriormente se condensa. Se fundamenta en la diferencia del punto de
ebullicién de las sustancias a separarse. En la destilacion se producen los cambios de
estado: La evaporacién (producida por calentamiento) y la condensacion (producida por

refrigeracion).
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Para la elaboracion del pisco se utiliza la operacion de destilacion discontinua y so6lo
deben utilizarse equipos de destilacion directa. Para cumplir con la Norma Técnica
Peruana 211.001 los equipos para la destilacion discontinua deben ser construidos de

cobre y recubiertos internamente con estario.

Mecanismos de la destilacion discontinua

El procedimiento generalmente utilizado es la destilacion directa en alambiques de

carga. La destilacion debe hacerse inmediatamente al finalizar la fermentacion y se debe

continuar en forma ininterrumpida hasta el término del procesamiento.

» Carga, colocado el mosto en la caldera ocupando de su capacidad.

» Inyeccion de calor, encendido del horno y regulacion de temperatura.

» Evaporacion, los componentes del vino pasan al estado gaseoso al alcanzar punto de
ebullicidn, a mayor temperatura mayor cantidad de vapor.

» Condensacidn se inicia cuando el serpentin recibe el vapor de la caldera y se le
aplica agua de refrigeracion para lograr una condensacion eficiente.

» Fraccionamiento, es la separacion de cabeza, cuerpo y cola de acuerdo al control de
temperatura, grado alcohoélico y rendimiento.

» Cabeza, tiene un punto de ebullicion inferior a los 78.4°C, elimina el alcohol
metilico y el acetato de etilo, constituye el 1 a 2% del volumen de carga.

» Cuerpo, se obtiene entre 78.4°C a 96°C, representa la parte noble del destilado, rico
en alcohol etilico y sustancias volatiles positivas, el contenido alcohdlico es de
43°GL.

» Cola, se obtiene cuando se superan los 96°C y se le conoce como "pucho™.

4.8. REPOSO
Para lograr el sabor distintivo del pisco y obtener un grado de madurez caracteristico de

esta bebida, debe permanecer en un reposo final, llamado “envejecimiento”.

4.9. EMBOTELLADO
Cuando el producto ha alcanzado las caracteristicas deseadas, se procede al
embotellado.

Este embotellado se realiza bajo un control de inventario en relacion a rotacion y
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pedidos de clientes, por lo que es la Unica actividad que queda activa todo el afio y no
solo los meses de produccion (febrero a marzo). Para el embotellado y etiquetado, se

utilizan insumos cuya existencia es controlada bajo el sistema PEPS.

CONTROL DE LA PRODUCCION
AEUIETES U Auxiliar de produccion Jefe de produccion Auxiliar de envasado
cosecha
Recepcion y
pesado de la wa
R :
Grra et
pesos
¥
Realizar el
estrujado y
despalillado de la
uva
+
Dejar macerar el
mosto en lagares
Realizar el Realizar el
escurrido del mosto! prensado
1] | i
mnmiged?rilz;iio Realizar el control F;?g ?nfgn(‘:gcr;gg‘
parala de la fermentacion
fermentacion w
|
-
. R-SIG-021 Control
] Destilar de Destilacion
traspaleado
\__r/—“w
-
Trasladar a Realizar el llenado
tanques de acero de pisco en
inox botellas
-
Colocar tapon
-
Colocar capsulas
termoencogibles
Realizar control de
envasado
6. REGISTRO
Nombre del Registro Responsable a Cargo
R-S1G-019 Recepcion y pesado de la uva Jefe de Produccion
R-SI1G-020 Control de fermentacion Jefe de Produccion
R-SI1G-021 Control de destilacion Jefe de Produccion
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1. OBJETIVO

Este procedimiento debe permitir lograr un adecuado transporte de la materia prima y
del producto final, con orden y limpieza, evitdndose la contaminacion cruzada y
cuidando asi la calidad e inocuidad del producto final.

2. ALCANCE
Se aplica al transporte de materia prima y del producto final.

3. RESPONSABILIDADES
El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad es el responsable de supervisar y

verificar el cumplimiento de este procedimiento.

4. DESARROLLO

o ) Frecuenci
Actividades Ejecutor
a

1)El vehiculo que transporta las materias prima e

insumo debe mantener condiciones de higiene

adecuadas, de manera que no ponga en riesgo la calidad| Coordinador de

e inocuidad del producto transportado. Se verificara su| ASeguramiento | Quincenal

limpieza y se registrara ello en el formato RBPM-005| de la Calidad
Control de la Recepcion de la Materia Prima e Insumos.
2) El vehiculo de despacho de producto terminado debe
estar limpio, libre de olores y mantener la tolva cerrada.
El llenado de las cajas con los piscos debe realizarse en
condiciones de orden y limpieza. Sera inspeccionado Jefe d
efe de
por el Jefe de aseguramiento de la calidad antes de ) )
o ) Aseguramiento | Quincenal

cargar el producto y dejara constancia de esta labor en _

de la Calidad

el formato BPM-F-03 Control de transporte de
materiales. De no cumplirse con las condiciones
dispondra la ejecucion de la limpieza respectiva.

- Los piscos, seran estibados en cajas y con una
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proporcion de bolsas que permitan mantener la
temperatura de los productos en buenas condiciones
- El personal que participa de la carga de los productos
finales y del despacho de los mismos al cliente, debe
cumplir las précticas de higiene y conducta establecidas

para el personal de planta.

5.FORMATO
: Tiempo de
Nombre del Registro Responsable a Cargo >
retencion
« RBPM-005 Control de la Recepcion de la ]
) ) ) Jefe de Aseguramiento .
Materia Prima, Alimentos Procesados (AP) e ) 5 afios
de Calidad
Insumos.
Jefe de Aseguramiento
* RBPM-009 Control de Despacho. _ 5 afios
de Calidad
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1. OBJETIVO
Establecer una estrategia para desechar cualquier producto defectuoso, es decir que no

cumpla con los estandares de un producto de calidad sanitaria e inocuidad.

2. ALCANCE

Es aplicable a las materias primas y los insumos, a los envases y al producto final.

3. RESPONSABILIDAD

Es responsabilidad del Jefe de Aseguramiento de la Calidad

4. DEFINICIONES
Producto no conforme: Producto en el que no se cumplen las especificaciones internas
y/o las acordadas con el cliente (evaluacion sensorial, evaluacion fisica o

microbioldgica u otro).

5. PROCEDIMIENTO

Actividades Ejecutor Frecuencia
1) La identificacién de no conformidades se produce cuando
ocurre una desviacion en los procesos o0 en las Jefe de
especificaciones del producto, en cualquiera de las etapas Aseguramiento de | Mensual
de proceso. la Calidad
2) El jefe de aseguramiento de la calidad mantiene el control | Jefe de
del producto en todas las etapas, desde la recepcion hasta | Aseguramiento de | Mensual
el despacho final. la Calidad
3) El sistema implementado considera el control de los Jefe de
productos no conformes, lo cual se realizara en el formato Aseguramiento de | Mensual
RBPM-010 Control de productos no conformes. la Calidad

4) Los productos no conformes identificados por un reclamo

Jefe de
del cliente son manejados inicialmente de acuerdo con lo Aseguramiento de | Mensual
establecido en el procedimiento de quejas de los clientes. la Calidad
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6. REGISTRO
: Tiempo de
Nombre del Registro Responsable a Cargo >
retencion
RBPM — 010 Control de Productos No | Jefe de Aseguramiento de o
afios
Conformes Calidad
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1. OBJETIVOS
Establecer como se llevara a cabo el proceso de compras y contrataciones. Proveer un
detalle de acciones a seguir, para llevar adelante el circuito administrativo contable

relacionado con la gestién de compras y contrataciones.

2. ALCANCE

Se aplica al personal gque realiza las compras a la empresa u organizacion.

3. RESPONSABILIDADES
El Gerente de administracion y finanzas es el responsable del cumplimiento de todo el
proceso de compra de la organizaciéon. La ejecucidn estd a cargo del asistente de

compras.

4. DEFINICIONES

Requerimiento: Necesidad documentada sobre el contenido, forma o funcionalidad de
un producto o servicio.

Orden de compra: Solicitud escrita a un proveedor, por determinados articulos a un
precio convenido. La solicitud también especifica los términos de pago y de entrega.
Cotizacion: Es la accion y efecto de cotizar (poner precio a algo, estimar a alguien o
algo en relacién con un fin, pagar una cuota). El término suele utilizarse para nombrar al

documento que informa y establece el valor de productos o servicios.

5. DESARROLLO
El procedimiento se iniciara a partir de una necesidad de adquirir insumos y materiales
o directamente del registro de requisicion que posteriormente dard como resultado una

orden de compra.
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Compras

Asistente de compras

INICIO

Requisicion Revisar el
de Compra requerimiento de
materiales

-

Solicitar cotizacion

P 3

Gerente de administracion

y finanzas

al proveedor

-

Evaluacion y
seleccion de
proveedor
calificado

v

Orden de Elaboracion de la

Orden de Compra

Compra

1§

|4

NO

¢ Aprueba OC?

SI
. 4

Comunicar al
proveedor
seleccionado

FIN

Firmary sellar

6. REGISTRO

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

F-S1G-001 Orden de Compra

Asistente de Compras

F-S1G-002 Requerimiento de Compra

Asistente de Compras
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Vifiedos y Bodega La Palma

REQUERIMIENTO DE COMPRA

CODIGO: FCI-013

Version: 01

S.A.C. Fecha: 11-02-2014
Pagina: 1 de 1
GERENCIA/
FECHA DETALLE | CANTIDAD SOLICITA
JEFATURA
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Vifiedos y Bodega La Palma

ORDEN DE COMPRA

CODIGO: FCI-014
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Vifiedos y Bodega La Palma S.A.C.

NO

DATOS DEL PROVEEDOR

RAZON SOCIAL

FECHA DE PEDIDO

RUC FORMA DE PEDIDO
oMiciLlo e
ITEM CANTIDAD UM DESCRIPCION P.UNIT |P.TOTAL
SUBTOTAL S/.
IGV 18% S/.
TOTAL §S/.
OBSERVACIONES:
PROVEEDOR
N° FACTURA:
N° GUIA DE REMISION:
FECHA DE ENTREGA:
TRANSPORTE:

FORMA DE PAGO:

FACTURA A NOMBRE DE: Vifiedos y Bodega La Palma S.A.C.

DIRECCION:
N° DE RUC:

1. OBJETIVO

Este procedimiento tiene como objetivo estipular las acciones a llevarse a cabo para

lograr la adecuada capacitacion del personal.
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2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todo el personal que participe directa o

indirectamente en el proceso productivo.

3. RESPONSABLES

o El Gerente General es el responsable de proveer los medios necesarios para el

cumplimiento de este procedimiento.

o El Jefe de Aseguramiento de la Calidad es el responsable de supervisar y

verificar el cumplimiento de este procedimiento.

4. DEFINICIONES

Capacitacion: La capacitacion se define como el conjunto de actividades didacticas,

orientadas a ampliar los conocimientos, habilidades y aptitudes del personal que

labora en una empresa.
4. PROCEDIMIENTO

Actividades

Ejecutor

Frecuencia

1) La Empresa capacitara al personal segun el Programa de
Capacitacion 'y las veces que fuera necesario.
a. Los temas por tratar son: Buenas Practicas de Manufactura,
Higiene del Personal, Comportamiento de los Manipuladores,
ETAS, Puntos Criticos de Control, etc.

b. Los materiales por utilizar son: videos, separatas, diapositivas,

El Jefe de

Aseguramiento de | Dos veces al afio

etc. Calidad
c. Después de la charla se evaluara al personal.
d. Cada vez que un nuevo operario ingrese a la planta, sera
capacitado de inmediato por el Jefe de Aseguramiento de la
Calidad.
Cuadro N°3. Programa de Capacitacion de Personal — 2017
TEMAS * FRECUENCIA TALLER IN SITU HORAS
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JUNIO Agosto
Buenas Préacticas de Manufactura . o
] X Curso teorico practico 3
Personal/ equipo / producto
Higiene del Personal/ETAS/Limpieza vy . o
i y X Curso teorico practico 3
desinfeccion
Sistema Plan HACCP . o
] ) . . X Curso tedrico practico 4
Calidad/ inocuidad / puntos criticos
Buenas précticas de almacenamiento
Materia prima produccion/ materiales de X Curso tedrico practico 2
limpieza/ producto final.
5. FORMATO
Nombre del Registro Responsable a Cargo Tiempo de retencion

Personal.

RBPM — 004 Control de Capacitacién del

Jefe de Aseguramiento de
Calidad

5 afios
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1. OBJETIVO:

Asegurar la disposicion y transferencia adecuada de informacién (externa)

concerniente al desempefio de calidad e inocuidad de los productos pisco puro hacia

las organizaciones externas y clientes en contacto, a traves de las funciones internas.

2. ALCANCE:

Describe la forma de interactuar en temas de calidad e inocuidad dentro de la empresa

y de manera externa con proveedores, contratistas,

clientes, consumidores,

autoridades legales, reglamentarias y otras organizaciones involucradas en la calidad e

inocuidad de nuestros productos.

3. INDICADORES:

Porcentaje de comunicacién de cambios:

Respuestas por parte del Equipo de Inocuidad * 100

Quejas y cambios recibidos por el E.I. (e-mail)

4. TERMINOLOGIA:

—Cadena alimentaria: Secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la

produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion de un

alimento y sus ingredientes, desde la produccién primaria hasta el consumo.

— Inocuidad de los alimentos: Concepto que implica que los alimentos no causaran

dafo al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

5. REFERENCIAS:

— CODEX ALIMENTARIUS CAC / RCP1-1969, Rev. 4 (2003).

6. RESPONSABILIDADES:

6.1 DEL LiDER DEL EQUIPO DE INOCUIDAD:

= Identificar el tipo de comunicacion externa que se debe dar a conocer (Tabla de

Comunicacion Externa).
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6.2 DE EQUIPO DE INOCUIDAD:

= Asegurar que la informacion externa e interna obtenida esté incluida como
elemento de entrada para la actualizacion del sistema y la revision por la

direccion.
6.3 DE LOS EMPLEADOS DE LA ORGANIZACION:

= Reportar al Responsable de Area y al Equipo de Inocuidad cualquier situacion

que impacte a la inocuidad del producto (Tabla de Comunicacion Interna).

Nota: Las demas responsabilidades estan establecidas en la Tabla de Comunicacion
Interna y Externa.

7. NORMAS:

= Los usuarios deben utilizar los canales establecidos respetando los lineamientos
de uso de cada uno de ellos, con el fin de salvaguardar la privacidad y calidad de
la informacion que se maneja en la compafiia, ya que de ello depende el

entendimiento de los datos para la toma correcta de decisiones.

= Todos los usuarios de las redes de comunicacion instaladas deberan hacer uso
adecuado cumpliendo lo establecido como requisito de uso para cada uno de los

medios.

= Todos los trabajadores deberan asumir el compromiso ético de no divulgar a
través de ningin medio de comunicacion a su alcance la informacion selecta de

la compafiia para no afectar el desempefio de la organizacion y el propio.

= Los registros generados por comunicacion interna o externa deben conservarse

por el Lider del Equipo de Inocuidad.

8. SISTEMAS DE COMUNICACION:

8.1 Comunicacion Interna

LA PALMA, promueve Yy mantiene comunicacion permanente con su personal por
medio de charlas, reuniones informativas en cada area, memorandums, publicacion de

notas informativas, entre otros, con el fin de difundir la Politica de Inocuidad, los
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requisitos del producto, Objetivos de Calidad y comprometer directamente a las
personas en el logro de los objetivos y en el conocimiento de la eficacia del Sistema de

Gestion.

Mediante estos mecanismos, que no descartan el empleo de otros, LA PALMA, se
asegura de una comunicacion efectiva tanto informativa de los avances del Sistema,

como de la recepcion de propuestas y recomendaciones de los trabajadores

8.2 COMUNICACION EXTERNA
La empresa ha establecido los medios de comunicacion con sus:
a) Proveedores y contratistas (de insumos, subproductos y desechos,

transportistas)

b) Clientes y consumidores, en particular para asegurar que su voz es escuchada o
sus necesidades captadas en el momento que lo requiera y con la finalidad que

ellos lo determinen:

» Realizar consultas de informacion del producto, incluyendo las instrucciones

relativas al uso previsto, requisitos especificos de almacenamiento, caducidad.
= Realizar consultas, pedidos o modificaciones de algo previamente establecido.
= Hacer sugerencias o cualquier retroalimentacion, e inclusive exponer sus quejas.
c) Autoridades legales y reglamentarias (cumplimiento legal).

d) Otras organizaciones que afectan, o seran afectadas, por la eficacia o la

actualizacion del SGC.

Tales medios son: teléfono, fax, e-mail, memorandos y/o circulares, etiquetas del
producto, sistema electronico, visitas directas programadas por el personal en las
instalaciones del proveedor, cliente, autoridad legal y/u otra organizacién, uso de
paqueteria y mensajeria, a través del areas del corporativo, entre otras.

La empresa proporciona informacion sobre los aspectos relativos a la inocuidad de los
productos de la organizacion que puedan ser pertinentes para otras organizaciones
dentro de la cadena alimentaria, se hace su mencién en la siguiente tabla, asi como

control y responsabilidad:
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1. OBJETIVO
Describir las actividades que realiza la empresa para evaluar y seleccionar a sus
proveedores, asegurando que los productos cumplan con los requerimientos

especificados por la empresa.

2. ALCANCE
Se aplica a todos los clientes que deseen tener el servicio de maquila en la elaboracién de
la bebida alcoholica “Pisco” y a los proveedores que ofrezcan sus productos como

envases, corchos y otros insumos que participen directamente de la fabricacion.

3. RESPONSABILIDADES

El Jefe de produccion sera el responsable de la aplicacion del presente procedimiento.

4. DEFINICIONES

Calificacion: Una calificacion es una valoracién personal que realiza una
persona al puntuar de acuerdo a una escala de valoracion.
Evaluacion: Permite indicar, valorar, establecer, apreciar o calcular la
importancia de una determinada cosa o asunto.

Proveedor: Es la persona que surte a otras empresas con existencias necesarias

para el desarrollo de la actividad

5. PROCEDIEMIENTO

Actividades Ejecutor Frecuencia

1) Seleccion y aprobacion de proveedores de productos
Cuando un proveedor nuevo desee ofertar un producto,
Vifiedos y Bodega la PALMA SAC solicita lo siguiente:

) B ) ) ) El Jefe de
a) La informacién empresarial y referencias de sus clientes .
Aseguramiento de | Anual
para conocer sus antecedentes. )
Calidad

b) Lista de precios
c) Las muestras del producto.
d) Certificado de Calidad
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2) Registra los datos del nuevo proveedor en el Formato
RBPM-001: Evaluacién y Selecciéon del Proveedor y la

evaluacion comercial en lo que se refiere a

* Precio: Comparando el precio del mercado o histdrico del
sistema vs. el precio ofertado por el posible proveedor, las
condiciones de pago a pactar y las lineas de crédito.
* Disponibilidad y oportunidad: Captando informacion
respecto a capacidad demostrada de cubrir con los
requerimientos de sus clientes actuales (volimenes de
produccion, respaldo, apoyo en la entrega del producto, stock
permanente)

» Referencias positivas: Principales clientes, garantias y

demas informacion

El Jefe de
Aseguramiento de | Anual
Calidad

3) La evaluacion técnica del proveedor
e Cumplimiento de especificaciones técnicas de compra:
Para lo cual toma en cuenta los resultados de la evaluacion de
muestras y la evaluacién de la Ficha Técnica del proveedor
frente a las especificaciones técnicas de la empresa.
* Documentacién: Se evalla la disposicion del proveedor
para la entrega de algiin documento que certifique la calidad
e inocuidad por cada lote a comercializar.
* Vehiculo de Transporte: El area del Aseguramiento de la
Calidad, evalua las condiciones de transporte e higiene de los

productos

El Jefe de
Aseguramiento de | Anual
Calidad

4) Los proveedores que aprueben la evaluacién, son

seleccionados e ingresados al registro RBPM-002:

El Jefe de
Lista de Proveedores Seleccionados y el RBPM-003: .
Aseguramiento de | Anual
Acta de Inspeccion Higiénico Sanitaria a .
P g Calidad
Proveedores.
5) Se comunica la decision tomada a los proveedores | El Jefe de

calificados y archiva la informacién proporcionada por cada

proveedor aceptado

Aseguramiento de | Anual
Calidad
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5. REGISTROS

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

Tiempo
de

retencion

RBPM-001: Evaluacion y Seleccion del

proveedor.

Jefe de Aseguramiento de Calidad |5 afios

RBPM-002: Lista de Proveedores
Seleccionados.

Jefe de Aseguramiento de Calidad |5 afios

RBPM-003: Acta de Inspeccién Higiénico
Sanitaria a Proveedores.

Jefe de Aseguramiento de Calidad |5 afios
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1. OBJETIVO

Conocer el nivel de satisfaccion de los clientes de VINEDOS Y BODEGA LA PALMA,
en relacion a los productos elaborados y al servicio prestado, para asi poder mejorar
dicho nivel de satisfaccion.

2. ALCANCE
Este procedimiento es de aplicacion a todos los productos y actividades que se
desarrollan en VINEDOS Y BODEGA LA PALMA.

3. RESPONSABILIDADES
El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad es el encargado de coordinar con los
responsables de las areas, la planificacion y el lanzamiento de encuestas.

4. DEFINICIONES:

Atributos del servicio: cualidades que definen la prestacién de un servicio, pudiendo
ser estos a juicio del cliente positivo o negativo.

Clientes: en el ambito del sistema de gestion.

Expectativa del cliente: esperanza o posibilidad de alcanzar o conseguir unos niveles
de calidad en el producto y servicio recibido.

Satisfaccion del cliente: es el nivel de calidad percibido por el cliente.

5. DESARROLLO

El proceso de medicion de la satisfaccion del cliente se realiza como minimo una vez al
afio, obteniendo informacion sobre la valoracion otorgada a los atributos genéricos de
Calidad.

La valoracion por parte de los clientes de los productos y servicios prestados por
VINEDOS Y BODEGA LA PALMA, sirve para comprobar su percepcion acerca del
grado en que tales productos y servicios se ajustan a sus necesidades y expectativas,

para identificar oportunidades de mejora.
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EVALUACION DE LA SATISFACCION DEL CLIENTE

Coordinador de Comite de Calidad e
Aseguramiento de Calidad Inocuidad

Planificacion y
lanzamiento de las
encuestas

+

Recogida de la
informacion

Elaborar un Analisis y
informe anual de Evaluacion de la
satisfaccion informacion

-

Definen acciones
correctivas

FIN

6. REGISTRO

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

F-SIG-009 Encuesta de Satisfaccion del

Cliente

Coordinador Aseguramiento de
Calidad
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1. OBJETIVO

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de la infraestructura de las areas
(zonas) con que cuenta la Bodega La Palma para evitar la contaminacion cruzada
y asegurar la calidad sanitaria en sus productos.

2. ALCANCE

Este procedimiento abarca todas las areas de la BODEGA LA PALMA SAC. Las éareas
son: fermentacién, destilacion, reposo, envasado, almacén de productos terminados,
almacén de material de empaque e insumos, SSHH, desechos y basura y ambientes

externos.

3. RESPONSABILIDADES
El Supervisor de mantenimiento es responsable de cumplir y hacer cumplir lo
establecido en el presente documento. El procedimiento sera ejecutado por el auxiliar de

mantenimiento.

4. DEFINICIONES

Desinfeccidn: Reduccion del numero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a la contaminacion del alimento; mediante la aplicacion de desinfectantes,
previa limpieza e higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibicion de la

actividad bacteriana y micética en las areas y ambientes tratados.

Desecho: Aquello que queda después de haber escogido lo mejor y més util de
algo. Cosa que, por usada o por cualquier otra razén, no sirve a la persona para

quien se hizo. Residuo o basura.
Limpieza: Eliminacion de materias extrafias ubicadas en la superficie de los

ambientes de la planta. Comprende: polvo, residuos de alimentos, grasa y todo

material extrafio posible de contaminacion.
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5. INSTRUMENTOS Y MATERIALES DE LIMPIEZA:

Trapos industriales, trapeadores, escobillon de cerdas de plasticos, recogedores,

plumeros, tachos, escobillas de cerdas de plasticos, detergente, desinfectante y agua

potable.
6. PROCEDIMIENTOS

Actividades Ejecutor Frecuencia

1) Barre rea/s enseco . Auxiliar de mantenimiento Diaria
2) Recoge desechos y coloca en tachos de hasura conbolsa.| - Auxiliar de mantenimiento Diaria
3) Vaciar detergente en balde con agua. Auxiliar de mantenimiento Diaria
4) Trapea los pisos con el detergente Auxiliar de mantenimiento Diaria
5) Enjuague del trapeador con agua a temperatura ambiente | Auxiliar de mantenimiento Diaria
6) Trapea el ambiente con agua limpia Auxiliar de mantenimiento Diaria
7) Enguaje del trapeador. Auxiliar de mantenimiento Diaria
8) Registrar area 0 zona impiada en el R-PHS-001 Control

de limpieza y desinfeccion de areas Auxiliar de mantenimiento Diaria
9) Verificar area o zona limpia. Supervisor de mantenimiento Diaria

7. REGISTRO

Nombre del Registro

Responsable a Cargo

R-PHS-001 Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de

las Areas de la Empresa

Auxiliar de

mantenimiento
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1. OBJETIVO
Establecer el procedimiento de mantenimiento preventivo y correctivo de maquinaria y

equipos que intervienen en el proceso productivo.

2. ALCANCE
El presente procedimiento abarca a todos los equipos y maquinarias que intervienen en

el proceso productivo.

3. RESPONSABLES
e EIl Gerente General: provee los recursos necesarios para el cumplimiento del
procedimiento abajo mencionado.
o El Jefe de Mantenimiento ejecuta el monitoreo.
o El Jefe de Aseguramiento de la Calidad, supervisa y verifica el cumplimiento del

procedimiento.

4. DEFINICIONES

Mantenimiento se designa al conjunto de acciones que tienen como objetivo mantener
un articulo o restaurarlo a un estado en el cual el mismo pueda desplegar la funcion requ
erida o las que venia desplegando hasta el momento en que se dafio, en caso que haya su

frido alguna rotura que hizo que necesite del pertinente mantenimiento y arreglo.

5. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
El MANTENIMIENTO PREVENTIVO de equipos y maquinarias se realiza de acuerdo
un mes antes de la vendimia. Todo trabajo realizado se anotara en el Formato RBPM-006

Control del Mantenimiento preventivo y correctivo de Equipos y implementos:
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MAQUINARIAY

FRECUENCIA DEL

RESPONSABLE
IMPLEMENTOS MANTENIMIENTO
Magquina Despalilladora y Operario de
) o Anual
Estrujadora. mantenimiento
. Operario de
Prensa Neumatica. o Anual
mantenimiento
L Operario de
Tanques de acero inoxidable. o Anual
mantenimiento
o Operario de
Tanque de polietileno o Anual
mantenimiento
Manguera mostera de grado Operario de
) ) o Anual
alimentario mantenimiento
Operario de
Bombas para bombear el mosto o Anual
mantenimiento
) ) Operario de
Alambique con cuello cisne. o Anual
mantenimiento
. . Operario de
Calienta vinos. L Anual
mantenimiento
. Operario de
Serpentin. o Anual
mantenimiento
o ) Operario de
Maquina para Filtrado. o Anual
mantenimiento
Operario de
Tapa corchos. o Anual
mantenimiento
Operario de
Caldero o Anual
mantenimiento
. Operario de
Codificadora. Anual

mantenimiento
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MANTENIMENTO CORRECTIVO:
El mantenimiento correctivo en el mes de la vendimia (marzo). Esto se tratara de evitar

aplicando y cumpliendo con la programacién del mantenimiento preventivo.

La empresa cuenta con un jefe de mantenimiento quien realizard todos los trabajos de
mantenimiento y en ocasiones que se requiera se solicitara los servicios de terceros con la

supervisién de los trabajos por parte del jefe en mencion.

Todo el mantenimiento que se va a aplicar va a ser definitivo y no se va a permitir el uso de
mantenimiento temporales por ejemplo uso de cintas aislantes u otros que no sean inseguros

tanto para el proceso, para la inocuidad de los productos y la seguridad de las personas.

Todo trabajo realizado se anotara en el Formato RBPM-006 Control del Mantenimiento

preventivo y correctivo de Maquinarias e implementos:

5. FORMATOS
Nombre del Registro Responsable a Cargo | Tiempo de retencion
RBPM-006 Control del
Mantenimiento preventivo y Operario de 3
_ o o 5 afios
correctivo de  Maquinarias e mantenimiento
implementos
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1. OBJETIVO
Asegurar que todos los productos elaborados sean identificados en todas las etapas de proceso
y posterior a su distribucion, para realizar cuando sea necesaria la rastreabilidad de un lote

especifico de producto.

2. ALCANCE
El presente procedimiento se aplica desde la recepcion de materias primas, insumos y
materiales hasta el despacho del producto terminado de la planta.

3. RESPONSABILIDADES
El Jefe de Aseguramiento de la Calidad, es responsable por aplicar y hacer cumplir el presente

procedimiento.

4. DESARROLLO

Actividades Ejecutor Frecuencia

1)Una vez recepcionados las materias primas, alimentos procesados

(AP) e insumos son registrados tomando en cuenta la fecha de

Operario de Anal
- o . . nua
recepcién, Materia Prima, insumo, la cantidad, el proveedor, fecha produccion
de produccién y vencimiento.
2) Estos datos son registrados en el Formato RBPM — 005 Control ]
» o ) ) Operario de
de Recepcion de la materia prima, alimentos procesados e insumos Anual

) o produccion
y en los Kardex de insumos y materia prima.

3) La salida de los insumos y materias primas del almacén se

. . Operario de
llevara a cabo teniendo en cuenta las reglas Control de Almacenes: N Anual
. ] i produccion
PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir).
4) Para realizar la trazabilidad usaremos el registro RBPM-009
Control de Despacho, para saber a quienes fueron enviados los
lotes. Luego revisaremos el registro RBPM-008 Control de Jefe de
procesos de la produccién, para ver que materias primas e insumos Aseguramiento de | Anual
fueron empleados en la formulacion de dicho lote y los registros del la Calidad

Kardex para saber la fecha de ingreso, el lote correspondiente y que

proveedor le corresponde.
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TRAZABILIDAD PARA LOS TANQUES DURANTE LA ELABORACION.
Lote del producto terminado, se clasifican de acuerdo al tipo de servicio y se codifican de

acuerdo a la siguiente nomenclatura:

Letra Numero

1) Ingreso de la materia prima:

Cada tanque se sefiala con este cédigo.

Letra que simboliza el afio | Nymero que asigna La PALMA a cada producto

A 05

2) Al poner a Macerar se le adiciona una letra (M) la maceracion depende de la variedad.

Al poner a Fermentar se le adiciono una letra (F).

Cliente - Maceracién Cliente — Fermentacion.

A-05-M1 A-05-F1

3) Después de ser fermentados pasan a ser destilados y alli se les cambia la letra al producto
final.
El Destilado es colocado en los tanques se les coloca una letra como destino final dandole

una letra distinta pero que representa el afio del pisco seguido del numero del cliente.

CODIGO DE CLIENTE CODIGO DEL TANQUE COLOCADO EL
INICIAL PRODUCTO FINAL.
A-05 z

CODIGO FINAL

A-05-M1-F1-Z
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5. FORMATO
: Tiempo de
Nombre del Registro Responsable a Cargo »
retencion
* RBPM-005: Control de Recepcion de la materia _ y .
] ) _ Operario de Produccion 5 afios
prima, alimentos procesados e insumos
* RBPM-008 Control de la produccion Jefe de Produccion 5 afios
« RBPM-009 Control de despacho Encargado de almacén 5 afios
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1. OBJETIVO
Asegurar que los retiros de productos finales donde los productos de la empresa estén
implicados, sean manejados de forma correcta. Todos los incidentes que puedan
generar un retiro deberan ser comunicados internamente y en forma oportuna, y la

accion a tomar se realizara en el menor tiempo posible.

2. ALCANCE
- En caso de que las quejas graves u otros incidentes tengan relacion directa con la
venta del pisco de la empresa.

- Cuando se generen acciones de retiro de productos e incidentes debido a reclamos de
los clientes.

3. RESPONSABILIDAD
Gerente General (GG): Recibir los reclamos que podrian tener como consecuencia
efectuar el retiro de productos y determina junto con al Jefe de Aseguramiento de la

Calidad la necesidad de iniciar el procedimiento.

El Jefe de Aseguramiento de la Calidad Evaluar el nivel de peligro de los incidentes y
determinar junto al Gerente General la procedencia o no del retiro de productos.

4. DEFINICIONES

- Quejas graves: Situacion en la cual el jefe de aseguramiento de la calidad en base a
una investigacion previa declara a un alimento de riesgo para el consumo humano.

- Procedimiento de retiro: La accion de retirar del mercado los productos implicados.
Se incluird igualmente la retencién de productos en los locales de los clientes.

5. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

Actividades Ejecutor Frecuencia

1)Analisis de situaciones que pueden ameritar un

. Jefe de Aseguramiento de la
retiro

] Anual
Calidad
Jefe de Aseguramiento de la
. . ) Anual
2) Accion de retiro Calidad
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5.1 Situaciones que pueden ameritar un retiro
Las quejas graves, en la cual el jefe de aseguramiento de la calidad en base a una

investigacion previa puede ameritar una evaluacion de retiro del producto serian:

- Alertas alimentarias comunicadas por la autoridad sanitaria referidas a productos de
la empresa.

- Informacion de proveedores de materias primas quienes reporten un posible
problema de calidad, inocuidad o no cumplimiento de regulaciones existentes.

- Reclamo de cliente, que reporte una situacion critica en cuanto a calidad, inocuidad

0 no cumplimiento de regulaciones existentes de nuestros productos.

- Informacion de cualquier otra fuente indicando un posible problema de calidad,

inocuidad o no cumplimiento de regulaciones existentes con algunos de nuestros

productos.

5.2 Accion de retiro

a. De presentarse una de las situaciones que pueden ameritar un retiro, se

comunicard inmediatamente de esto al GG.

b. El GG comunicard los hechos al jefe del sistema integrado de gestion de
VINEDOS Y BODEGA LA PALMA SAC , alcanzandole los detalles necesarios para
que pueda recopilar la informacion relacionada y presentarsela al jefe de aseguramiento
de la calidad , esta informacion debe considerar:

- Los posibles riesgos para la salud

- La documentacion disponible y qué analisis deben efectuarse

- Lista de productos enviados, fechas y cantidades

- Segregacion, cuarentena y sugerir disposicion final

- Disponibilidad de reemplazar el producto

C. Finalizada la investigacion y de confirmarse que existen riesgos para la salud, el
GG debe decidir si se procede al retiro de producto.
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d. Si del andlisis de la rastreabilidad efectuado, se determina que el riesgo de salud
implica a productos dispuestos para otros clientes, el jefe de aseguramiento de la
calidad VINEDOS Y BODEGA LA PALMA SAC , deben informar a estos,
detallando lo siguiente:

- Razones de retiro o inmovilizacién

- Nombre del producto y fecha de despacho/recepcion

- Cantidad despachada

- Acciones requeridas/ eliminacion del producto

- Posibilidad de reemplazar el producto

- Iniciar y/o sugerir la contestacion al cliente

En caso no hubiera ningln incidente de retiro en la empresa por lo menos una vez al afio se

hara un simulacro para evaluar su eficacia y su validacion.

6. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE QUEJAS DEL CONSUMIDOR
1. Toda queja del consumidor sera dirigida a través del Gerente de comercializacién ya
que él es el encargado de ver la comercializacidn y venta dentro de la empresa.

2. El Gerente comercializaciéon le hace llegar un memorandum de queja al jefe de
aseguramiento de la calidad.

3. El jefe de aseguramiento de la calidad entrega el memorandum al jefe de control de
calidad que registre las quejas en el Registro N°... “quejas del cliente”, e investiga las
causas de la queja y si la misma es legitima.

4. El Jefe de Control de Calidad remitird un informe al jefe de aseguramiento de la
calidad con respecto a la investigacion de la queja.

5. El jefe de aseguramiento de la calidad remitirda el informe al gerente de
comercializacion

6. El gerente de comercializacion se encargara de determinar si la queja ha sido legitima
0 no.

7. Todos los registros de quejas del consumidor y memorandums del Gerente de

comercializacion son archivados en la oficina del Jefe de aseguramiento de la Calidad.

8. Se analiza la queja, se verifica y se procede a la retira de producto
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7. PROCEDIMIENTO
- El Gerente General aprueba el retiro.
- El Jefe de Produccién toma el conocimiento e informa al equipo HACCP.
- El equipo HACCP investiga la situacion.
- El Jefe de Aseguramiento informa decisiones a implicados.

- El cliente devuelve los productos dafiados a la empresa, luego la empresa se

encarga de separar e identificar con el fin de eliminar.

- Realizar informes y conclusiones de lo sucedido

8. REGISTRO
: Tiempo de
Nombre del Registro Responsable a Cargo »
retencion
RBPM - 012 Retiro de Productos| Jefe de Aseguramiento de o
afos
(Recolecta) Calidad
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LA PALMA REVISION POR LA DIRECCION

Vinedos y Bodega

1. OBJETIVO

Establecer las pautas que rigen la Revision por la Direccion del Sistema Integrado de
Calidad e Inocuidad a intervalos que aseguren su continua eficacia y la adecuada
asignacion de recursos al mismo, atendiendo los requerimientos estipulados en la las
normas de calidad e inocuidad, en la Politica y Objetivos de VINEDOS Y BODEGA LA
PALMA.

2. ALCANCE
Este procedimiento es administrado por la Gerencia General y es fuente de consulta y/o

aplicacion a todas las reas de la empresa.

3. RESPONSABLES
El comité de Calidad e Inocuidad, convoca a la reunion de revision por la direccion y

prepara el Acta de Revision por la Direccion dentro de un plazo méximo de 5 dias.

La Gerencia General dirige la revision por la Direccion y es el encargado del

seguimiento de las acciones requerida.

4. DEFINICIONES

Revision por la Direccion: Esta es una revision formal del Sistema de Gestion de
Calidad e inocuidad alimentaria por la Gerencia General, para asegurar su continua

conveniencia, adecuacion y efectividad.

5. PROCEDIMIENTOS

5.1 Generalidades

Una revision por la Direccidon debe ser efectuada por lo menos 1 vez al afio. Las

reuniones de la Revision por la Direccion se deben realizar posteriormente a las

auditorias Internas, incluyéndose las auditorias externas y de seguimiento del SIGCI.
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Revision de la direccion

Comite de Calidad e
Inocuidad

INICIO

Acta de Convoca reunion
reunion con la alta
direccion.

Gerencia General

,| Revisatemas
principales del SIG

Brinda resultados
de la revision

Da seguimiento a
las acciones de 14 Toma desiciones
mejora

Acta de
- Revision

( FIN ) Gerencial

Durante la revision del sistema se realizan las siguientes actividades:

e Revision de la adecuacion y el cumplimiento de la Politica y Objetivos

¢ Resultado de auditorias internas y externas.

e Desempefio de procesos y conformidad del producto

e Estado de Acciones Correctivas y Preventivas.

e El seguimiento de acciones y acuerdos de revisiones previas efectuadas por el
Comite de Calidad e Inocuidad.

e Las recomendaciones para la mejora

6. REGISTRO
Nombre del Registro Responsable a Cargo
F-S1G-00 Acta de reunion Comité de Calidad e Inocuidad
F-S1G-00 Acta de revision gerencial Gerente General
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Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

F-S1G-00 Acta de reunién

PROCESO / AREA ACTAN®

ASUNTO FECHA

AGENDA HORA DE INICIO
CITADO POR HORA DE TERMINO
RESPONSABLE

LUGAR DE REUNION

340




Codigo: PRO-SIG-022
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Vinedos y Bodega

Fecha: 21/05/2017

F-S1G-00 Acta de revision gerencial

FECHA DE REVISION:

NRO. ACTA:

1. IDENTIFICACION

NOMBRE / APELLIDOS / CARGO DE QUIEN CONVOCA A LA REUNION

2. ASISTENTES

Nombres y apellidos

Cargo

Firma

g, INFORMACION PARA LA REVISION GERENCIAL (Marcar con una X la informacion que

se revision)

() Politica de Calidad

() Informe de auditoria externa

() Vision

() Informe de Auditoria Interna Anterior

() Mision

() Sugerencias:

( ) Manual de Calidad

() Desempefio de los procesos (objetivos e
indicadores)

() Retroalimentacion del cliente (Percepcién de
satisfaccion de clientes, encuestas, quejas,

reclamos)

() Conformidad del producto (Producto No
Conforme)

( ) Otros:

() Estado de las acciones correctivas y preventivas

(Oportunidades de mejora)

(') Seguimiento de revisiones por la direccion

previas

( ) Cambios que podrian afectar al sistema de
gestion de la calidad, Recomendaciones para la

mejora

4. DESARROLLO DE LA REVISION (mejoras a implementar / salidas)

No

DECISIONES -
ACTIVIDADES

FECHA DEL
COMPROMISO

RESPONSABILIDADES

5. CONCLUSIONES
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Cadigo: PRO-SIG-023

SELECCION, EVALUACION Y | Revision: 01
LA PALMA CONTRATACION DE PERSONAL |Fecha: 26/02/2018

Vinedos y Bodega Péagina: 1 de 3

1 OBJETIVO

Seleccionar, evaluar y contratar al personal que retina las competencias necesarias
de acuerdo al Perfil de Puesto para desarrollar un trabajo productivo y contribuir a
la mejora de la empresa.

2  ALCANCE
Es aplicable a todo personal nuevo o promovido para ocupar un vacante y

comprende las actividades de seleccionar, evaluar y contratar al personal.

3 RESPONSABILIDADES
a. El Encargado de RRHH es responsable de cumplir y hacer cumplir lo
establecido en el presente documento.
c- El Gerente Comercial, Gerente de Operaciones y Responsables de

Procesos deben cumplir con las actividades establecidas en el procedimiento.

4 DEFINICIONES
Seleccidn: Es el proceso que permite “elegir’” de un conjunto de postulantes, al
trabajador “Idoneo”, para un puesto o cargo determinado.
Perfil: Condiciones del puesto que debe cumplir el postulante a fin de poder ser
seleccionado para ocupar la vacante.
Contratacion: Realizacion de un contrato a una persona en el que se pacta un
trabajo a cambio de dinero u otra compensacion.
5 Monitoreo de Procesos / Indicadores de Gestion
El presente proceso se monitorea por medio de supervisiones constantes del
servicio.
Indicadores
El control del proceso se lleva a cabo a través del siguiente
indicador:

e Plazo de Contratacion < 15 dias.
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Cédigo: PRO-SIG-023
Revision: 01
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Péagina: 1 de 3

5

DESARROLLO

SELECCION, EVALUACION Y CONTRATACION DE PERSONAL

Requerimiento de

ASISTENTE DE RRHH

( INICIO )

Entrevistas
Pruebas

>

N

personal aprobado
por gerencia

Requerimiento de

Reeiles el Evalua CVS de

Gerentes/Jefes de
areas

Realiza entrevista

personal postulantes

N

Req personal
Perfil del puesto
Salario

>

Realiza busqueda y

Filtra posibles
candidatos al
puesto solicitado

convocatoria del
personal

+

CVs de postulantes

>

Comunicar al
candidato

Recepciona

v

al candidato

EvalGa al candidato

y N

curriculums X
seleccionado

-+

Copia de DNI del titular

Certificados laborales Indica
Certificados de documentacion a
antecedentes policiales presentar

y penales.

Declaracion Jurada de

Domicilio

Realizar firma de
contrato.

6 REGISTROS

Se mantiene los siguientes Registros:

Nombre del Registro Responsable a Cargo Tiempo de retencién
F-SGCIA-01 Requerimiento de
Jefe de Personal 2 afos

Contratacion de Personal
F-SGCIA-015 Ficha de Datos del

) Jefe de Personal 2 afios
Trabajador.
F-SGCIA-016 Registro de .

» Jefe de Personal 2 afos
Induccion.
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RECEPCION DE MMPP, 024
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1. OBJETIVOS
Describir las actividades que realiza la empresa Bodega La Palma para realizar los
controles necesarios para garantizar la calidad e inocuidad de uvas, envases e insumos y

no afectar en la fabricacion del pisco.

2. ALCANCE
Se aplica a las operaciones de recepcion, transporte y almacenamiento de envases,
insumos y material de limpieza utilizada dentro de los procesos 0 como

complementarios a la produccién de bebidas de la empresa.

3. RESPONSABLES

El Jefe de produccion sera el responsable de la aplicacion del presente procedimiento.

4. DEFINICIONES

Materia Prima Se define como materia prima todos los elementos principales que se
incluyen en la elaboracion de un producto.

Insumos Insumo es un término aplicado en el ambito mas que todo econdémico y
de marketing, pero basicamente se puede decir que un insumo es cualquier

elemento que represente una fraccion en la elaboracion de un producto.

5. PROCEDIMIENTO

Actividades Ejecutor Frecuencia

1) Compra de materias primas e insumaos. El Jefe de Anual
« No se adquirirdn materias primas procedentes de puestos de expendio | Aseguramiento de
que los cologuen en contacto directo con el suelo o los mantienen en Calidad
condiciones insalubres.

* Todos los insumos y materia prima que no cuenten con Registro
Sanitario seran rechazados, asi como aquellos que presentan fecha

vencida o proxima a expirar.
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Caddigo: PRO-SIG-
024

Revision: 01
Fecha: 21/05/2017
Pagina: 1 de 3

2) la recepcién de la materia prima y alimentos procesados en las

Operario de

primeras horas de la mafiana a fin de evitar el calor del mediodia oroduccién Anual
gue genera su pronta descomposicion.

El Jefe de
3) Verificar las condiciones del vehiculo: habilitacién, puertas Aseguramiento de Anual
cerradas o caja cubierta, temperatura e higiene. Calidad
4) Comparar la mercaderia enviada verificando el peso y la
cantidad solicitada segun el pedido realizado. Anotar este peso en el El Jefe de

registro RBPM-005: Control de la recepcidon de materias primas e | Aseguramiento de Anual

insumos. Calidad
5) Realizar una inspeccion visual de la materia prima e insumos que
se reciben verificando su olor, textura, sabor, color, apariencia

El Jefe de

general, temperatura, fecha de caducidad y condiciones de

empaque. Las caracteristicas de calidad para la aceptacion de la

Aseguramiento de Anual

materia prima y alimentos procesados se muestran en el Cuadro 1: Calidad

Especificaciones de calidad de las materias primas e insumos que se

van a adquirir.

6) No dejar sobre el suelo las materias primas y alimentos

. . . Operario de

procesados que han sido aceptados, depositarlos en recipientes de P 3 Anual

conservacion especificos para cada uno de ellos. produccion

7) Los insumos que se reciban serdn de una empresa que nos haga

llegar su hoja de seguridad asi como la ficha del producto y si fuera .
Operario de

posible un certificado de calidad. ., Anual
produccion

6. FORMATO

Nombre del Registro Responsable a Cargo

Tiempo de retencion

RBPM-005 Control de la

Recepcion de la Materia Prima e | Jefe de Aseguramiento de Calidad 5 afios

Insumos
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Cadigo: PRO-SIG-

IERSENBIVIIEN | DEL SISTEMA INTEGRADO DE | Revision: 01

Vinedos y Bodega GESTION Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3

1. OBJETIVO
Asegurar la adecuada implantacion del Sistema integrado de Gestion de calidad e
inocuidad y que los procedimientos cumplan los propositos para los que fueron

creados.

2. ALCANCE
Revision del registro del Sistema integrado de Gestion de calidad e inocuidad y
de las superficies vivas e inertes para verificar y validar los procesos de lavado

de mano y de la limpieza y desinfeccion de los equipos y maquinarias.

3. RESPONSABILIDADES
El Coordinador de Aseguramiento de la Calidad es el responsable del control del
cumplimiento de este procedimiento y de mantener actualizados los documentos

generados.

4. DEFINICIONES

Verificacion: aplicacibn de métodos, procedimientos, ensayos Yy otras
evaluaciones ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del Plan
HACCP.

Validacion: confirmacién mediante la aportacion de evidencia objetiva de que se
han cumplido los requisitos para una utilizacién o aplicacion especifica prevista.

Inspeccion: Determinacion de la conformidad con los requisitos especificados.
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Cadigo: PRO-SIG-

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

Pagina: 1 de 3

5. PROCEDIMIENTO

Verificacion del Sistema integrado de Gestion de

) ) ) Ejecutor Frecuencia
calidad e inocuidad
] ] ) ) Coordinador de
1) Revisar los registros del Sistema integrado de )
» ) ) ) Aseguramiento de la Mensual
Gestion de calidad e inocuidad. )
Calidad
2) Redactar informe respecto a las obligaciones Coordinador de
reportadas en los mismos y cumplimiento del Aseguramiento de la Mensual
programa. Calidad
) ) » - Coordinador de
3) Realizar la auto inspeccion de planta utilizada en )
N Aseguramiento de la Mensual
el F-PHS-008 Auto Inspeccion de planta. )
Calidad
Coordinador de
4) Evaluar la informacion obtenida y registrar datos. Aseguramiento de la Mensual
Calidad
Coordinador de
5) Tomar acciones correctivas. Aseguramiento de la Mensual
Calidad
Validacion del Sistema integrado de Gestion de ) )
) ) ) Ejecutor Frecuencia
calidad e inocuidad
1) Tomar muestras para realizar el andlisis microbiolégico )
o ] ] o Coordinador de
de las superficies vivas (manipuladores) y superficies )
) ] o | Aseguramiento de la | Semestral
inertes (equipos, maquinarias, mesas) en un laboratorio )
) Calidad
acreditado.
2) Registrar los resultados en el formato F-PHS-016 Coordinador de
Validacion del Sistema integrado de Gestion de calidad e | Aseguramiento de la | Semestral
inocuidad. Calidad
6. FORMATOS

R-PHS-15: Auto inspeccion de Planta.

R-PHS-016: Validacion del Sistema integrado de Gestion de calidad e

inocuidad.
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Fecha: 21/05/2017

1. OBJETIVO:

Establecer una metodologia para identificar, analizar, corregir y eliminar las causas que
fueron el origen de no conformidades reales o potenciales a través de acciones

correctivas con el objeto de prevenir que vuelvan a ocurrir.

2. ALCANCE:
Abarca la revision de no conformidades, la investigacion de las causas, la evaluacion de
las necesidades de adoptar acciones para asegurarse de que las no conformidades no

vuelvan a ocurrir; y la propuesta, implementacion y revision de las acciones correctivas.

3. RESPONSABILIDADES

Los Gerentes de areas son los responsables de: evaluar y aprobar las propuestas de
accion correctiva, determinar si las acciones correctivas tomadas han sido eficaces y
levantar las no conformidades si la accion correctiva ha sido eficaz.

El Jefe del Sistema Integrado de Gestion es el responsable de: revisar las no
conformidades, evaluar la necesidad de tomar acciones para asegurarse de que las no
conformidades no vuelvan a ocurrir, designar a los encargados de implementar las
acciones correctivas, definir el plazo de implementacién y verificacion de las acciones
correctivas, informar y explicar a los encargados de implementar las acciones
correctivas la forma que deben hacerlo, registrar los resultados de las acciones
correctivas tomadas y verificar que la implementacion de las acciones correctivas se
realizo de acuerdo a lo establecido.

El Responsable del proceso en la cual se haya detectado la no conformidad; con ayuda
de cualquier miembro de la organizacion es el responsable de determinar las causas de

las no conformidades y proponer las acciones correctivas.

4. DEFINICIONES:

Accidn correctiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada u otra situacion no deseable.

No conformidad: Incumplimiento de un requisito especificado. Se aplica a la
desviacion o ausencia de los requisitos especificados, de una o méas caracteristicas de

calidad del producto, proceso o del sistema de gestion de calidad.
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Cadigo: PRO-SIG-

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

Revision: Actividad emprendida para asegurar la conveniencia, adecuacion y eficacia

del tema objeto de la revision, para alcanzar unos objetivos establecidos. La revision

puede incluir también la determinacién de la eficiencia.

Solicitud de Accion Correctiva (SAC): Formulario donde se registra la descripcion de

la no conformidad detectada, las acciones correctivas a tomar; asi como los resultados

de la revision de las acciones correctivas implementadas.

5. DESARROLLO

ACCIONES CORRECTIVAS (AC)

Jefe SIG

INICIO

Solicitud de
Accion

Correctiva

Revisar las No
conformidades

-

Determinar las
causas de las no
conformidades

S|

Proponer acciones
correctivas con los
responsables del
proceso

Gerentes de
areas

Solicitud de
Accion

Correctiva

Designar al

—< Es conforme?

responsable de ¢
implemantar las AC

i

Explicar
metodologia en

Responsable de
implementacion AC

v| Seguimientoy

implementacion de
AC.

cumplimiento a AC
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ACCIONES CORRECTIVAS (AC)

Gerentes de

Jefe SIG P
areas

Presentar informe
)| de resultado de AC
a gerencia de areas

Verificar

implemantacién de {¢————NO——
AC

SI
h 4

a Levantar No
S conformidad

A 4
FIN
Proponer nuevas
AC

6. REGISTRO
Nombre del Registro Responsable a Cargo
F-S1G-009 Solicitud de Accion Correctiva Jefe SIG
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Cadigo: PRO-SIG-
026

Revision: 01

Fecha: 21/05/2017

F-SIG -009 SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA

SAC N°:

No conformidad detectada mediante:

Auditorfa del Sistema Iil

Revision del Sistema D Observacion del

]

E personal
Producto: Cantidad: Ubicacion:
Lote: Proveedor: Hora de deteccion:

Descripcion de la No Conformidad:

Nombre y firma del emisor: Cargo: Fecha (dd/mm/aa):
Avrea:

Causa de la No Conformidad:

Nombre y firma del emisor: Cargo: Fecha (dd/mm/aa):
Avrea:

Accidn correctiva por implementar:

) . Fecha de
. . Responsable de Fecha de implementacion o
Accion correctiva . verificacion
implementarla (dd/mm/aa)
(dd/mm/aa)
Resultados de la verificacion:
Nombre y firma del responsable: Cargo: Fecha (dd/mm/aa):
Levantamiento de la No conformidad:
Nombre y firma del responsable: Cargo: Fecha (dd/mm/aa):
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