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RESUMEN

El presente trabajo de tesis propone la implementacion de la norma ISO
9001:2015 y Plan HACCP (Plan de analisis de peligros y puntos criticos de
control) de la empresa Golden Alimentos, ubicado en el distrito de Carabayllo,
dedicado a la produccion y comercializacion para el programa de alimentacién
de Qaliwarma. Con esta propuesta se busca responder a las exigencias del
cliente, de la organizacion, y mejorar el desempefio de los procesos
involucrados. El presente trabajo consistié con realizar un diagnéstico de linea
base para ambas normas, usando como herramientas la lista de verificacion de
los requisitos de del plan HACCP, la lista de verificacion cuantitativa en base a
la Norma ISO 9001:2015, la cual detalla todos los capitulos auditables de la
norma, y la encuesta de satisfaccion a los colaboradores de la empresa después
de implementarlo validado mediante el alfa de Cronbach y la validacion de
hipétesis mediante Fisher y T-Student. Posteriormente se determinaron los
aspectos deficitarios de la empresa, en base a la linea base de ambas normas
se evidencio: la falta de estandarizaciébn o ausencia de algunos procesos
principales, de soporte y estratégicos, y la falta de un plan HACCP para el
cumplimento de las partes interesadas que influyen en el crecimiento de la
empresa. Finalmente se realiza la certificacion después de la implementacion y
se propone un plan de acciones correctivas para el hallazgo de no
conformidades.

Palabras clave: inocuidad, HACCP, calidad, 1ISO 9001:2015.



ABSTRACT
This degree thesis put forward the deployment process of the 1ISO 9001:2015
standard and the HACCP Plan (Hazard Analysis and Critical Control Points Plan)
of the company Golden Alimentos located at Carabayllo. It provides production
and distribution of the Qaliwarma feeding program. This proposal meets the
needs of customers and the organization and improves the performance of the
processes involved. The present work consisted of carrying out a baseline
diagnosis for both standards, using as tools the checklist of the requirements of
the HACCP plan, the quantitative checklist based on the ISO 9001: 2015
Standard, which details all the auditable chapters of the standard, and the
satisfaction survey of the company's employees after implementing it, validated
using Cronbach's alpha and hypothesis validation using Fisher and T-Student.
Subsequently, deficiencies were identified from the baseline of the two standards,
evidenced by the lack of standardization or absence of main supports such as
strategic processes and the lack of a HACCP plan for compliance of the
stakeholders that influences the growth of the company. Finally, certification is
performed after implementation and a corrective action plan sets for the

identification of future non-conformances.

Keywords: safety, HACCP, quality, ISO 9001:2015.



INTRODUCCION

Este trabajo de investigacion esta relacionado con el desarrollo de una propuesta
para la implementacion de un sistema de gestion de procesos y calidad basado
en la norma ISO 9001: 2015 y analisis de los puntos criticos de control (HACCP)
segun la “Guia de Compra de Productos de la empresa peruana “GOLDEN
ALIMENTOS”, en el mercado durante 4 afios, principalmente para el Programa
Nacional de Aprendizaje de Nutricion QALIWARMA.

El diagndstico de la empresa muestra la falta de una gestion estricta de los
procesos, asi como la falta de estandarizacién de los procedimientos de trabajo
y la falta de control por indicadores; defectos y omisiones como errores de
especificacion que se incluye la mala calidad del producto y retrasos en los
plazos de produccion de la empresa, por lo que la propuesta de mejora es apta
para el desarrollo; asi como para gestionar las operaciones de acuerdo con los
lineamientos estandar establecidos en los requisitos de la norma ISO 9001: 2015
y la norma HACCP relacionados a los aspectos de inocuidad, con miras a
mejorar la eficiencia operativa de las operaciones de la empresa "GOLDEN
ALIMENTOS" mediante la realizacion del disefio, sistema, documentacion y
mejora continua de estos procesos para satisfacer las necesidades de los

clientes y la inocuidad del producto.



. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problematica

La industria peruana ha reportado mayor demanda alimentaria. Esta demanda
ha aumentado en la poblacion debido al incremento de cuatro factores: productos
con mayor valor nutricional y precios mas bajos; desarrollo de nuevos productos;
la mayor inversion en tecnologia de procesamiento de alimentos y finalmente las

influencias politicas contemporaneas.

Golden Alimentos es una empresa peruana de nombre comercial en el campo
de la economia ClIU 5210 (Clasificacion Internacional Industrial Uniforme), que
inicié operaciones el 14 de diciembre de 2017. Tiene su sede en Jr. San Pedro
de Arbues Mz. A lote. 25 Urb Flor de Carabayllo. Su negocio incluye la
distribucion de productos alimenticios. Actualmente se encuentra inscrito en el
Registro Nacional de Proveedores para contratar con el Estado de Peru con el

nombre “Panificadora Alinut S.A.C.”.

Golden Alimentos present6 problemas medibles de interrupcién del negocio que
afectan el rendimiento y el despacho al cliente, lo que significé una disminucion
del valor comercial. Este problema se manifiesto en la incapacidad de la empresa
para entregar los productos terminados a los clientes a tiempo, retrasos en las
operaciones, pérdidas economicas, tiempo de inactividad, inconvenientes e
insatisfaccion con los clientes y sus trabajadores. Ademas, otra manifestacion
fue la falta de un plan para el desarrollo y entrega de productos de acuerdo con

el contrato con el cliente.

1.2. Formulacion del problema
1.2.1. Problema general
¢, Como implementar las normas 1SO 9001:2015 y plan HACCP para la

calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos?

1.2.2. Problemas especificos
a) ¢Cual es la linea base de los elementos de la norma ISO 9001:2015 para

su implementacion?
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b) ¢Cual es la linea base de los elementos del plan HACCP (andlisis de
peligros y puntos criticos de control) para su implementacion?
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Implementar la norma ISO 9001:2015 y el plan HACCP para la calidad e
inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos.

1.3.2. Objetivos especificos
a) Determinar la linea base de la norma ISO 9001:2015 para su
implementacion.
b) Determinar la linea base de los elementos del plan HACCP (andlisis de
peligros y puntos criticos de control) para su implementacion.
1.4. Limitantes de la investigacion
1.4.1. Teodrica
La limitacion tedrica esta limitada por la norma ISO 9001 en su version 2015y
el plan HACCP en la RM 449-2006/MINSA.

1.4.2. Temporal
La limitacién temporal de la presente investigacion se llevd acab6 entre los
meses desde el mes de enero hasta abril del 2022.

1.4.3. Espacial
La limitacion espacial, el presente estudio se desarroll6 en la empresa Golden
Alimentos.

11



II. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedentes internacionales

Herrera (2019), en su trabajo sobre una “Propuesta de Implementacién de un
sistema de gestion de calidad basado en la norma ISO 9001:2015 en la
empresa DENTIX COLOMBIA S.A.S”. Indico que las técnicas y herramientas
utilizadas fueron entrevistas, cuestionarios y desarrollo de planes estratégicos
asociados para analizar la calidad. Como objetivos se tuvo: identificar la linea

base inicial y estandarizar las actividades del diagnéstico final del sistema ISO.

Sri (2017) sobre una “Integracién de aplicaciones HACCP e ISO 9000 en la
industria alimentaria”. Aplico, como herramienta, los 7 principios y 12 pasos,
con el objetivo de proponer un sistema preventivo para asegurar la produccion
segura de productos alimenticios, garantizando su inocuidad. El autor establecié
gue tanto ISO 9000 como HACCP son fundamentales para un proceso de calidad
e inocuidad, enfocandose en prevenir en lugar de detectar o corregir un

problema.

Font (2015), para una “Implementacién del sistema de gestién de calidad
segun UNE en ISO 9001:2008. Fundacion Luis Giménez Lorente, en el
ambito de la cartografia 'y la gestion de sus fondos. Comparativa con otras
instituciones cartogréficas a nivel nacional”. Definid a la poblacion como
todos los involucrados en el contexto interno y externo de la organizacion y utilizo
como técnicas e instrumentos: la matriz de riesgo y oportunidades, cuestionarios

y analisis segun el mapa de procesos propuestos

Parrales & Vergara (2015), sobre la “Implementacion de un Sistema Integrado
de Gestion de Calidad, Ambiente y Seguridad para una planta dedicada a
la Elaboracién de Alimentos Zootécnicos Compuestos para Consumo
Animal.”. definieron como poblacién a todos los empleados de la planta
dedicada a la elaboracion de alimentos para el consumo animal, elaborando el
mapa de procesos y donde se realiz6 el uso de las fichas de proceso, tuvieron
como objetivo el implementar un Sistema integrado en base a las normas ISO
9001:2105, I1ISO 14001: 2009 y OHSAS 18001:2007. Los resultados de la

12



implementacion fueron la mejora de la calidad e inocuidad en la empresa

evidenciandose en sus indicadores de gestion.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Villarruel & Espinoza (2020), sobre un “Disefio e Implementacion de un
Sistema de Gestidn de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 aplicado
a la empresa industria de alimentos ALE E.I.LR.L”. Tuvieron como objetivos
evaluar la implementacion de un sistema de gestion de calidad y productividad,
asi como caracterizar la gestion antes y después de la implementacion y la
comparacion entre ellas. Concluyeron que la eficiencia a través de la
normalizacion de los procesos logro el cumplimiento de los requerimientos del

cliente al 100%, en cuanto a calidad, disponibilidad y precio.

Valera (2019), en su “Propuesta de implementacion de un manual de calidad
ISO 9001:2015 y plan HACCP para la linea de galletas de quinua”, tuvo como
objetivos proponer una mejora en gestion de la calidad e inocuidad y controlar
los procesos de elaboracién de galletas de quinua. Valido su propuesta mediante
la lista verificacion de higiene de la FAO aplicable a HACCP y la auditoria interna
de calidad basado en la norma ISO 9001:2015.

Meléndez (2017), en su trabajo: “Propuesta de implementacion del Sistema
de Gestion de Calidad en una industria pesquera segun la norma ISO
9001:2015”, utilizé6 como técnica para medir la linea base del sistema, las tarjetas
de manejo; para medir el efecto, utilizé las técnicas de costeo por actividades
ABC y la encuesta de satisfaccion sobre atencién de la queja; con el objetivo de
describir la mejora en la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria luego de

la implementacion.

Arias (2017), en “Anélisis del proceso de abastecimiento y distribucion del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, en la provincia de
Parinacochas, regién Ayacucho. Periodo 2015.”, tuvo el objetivo de
determinar la dificultad de implementar el programa en la provincia de
Parinacochas a través del andlisis del proceso de oferta y comercializacion,
utilizé la metodologia Planear-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA) y el método de la

escala de Likert para las encuestas de satisfaccion.

13



2.2. Bases tedricas

2.2.1. Norma ISO 9001:2015 y Plan HACCP:
Son normas, las cuales estan centradas en la normalizacion, estandarizacion o

regulacion de un elemento de los servicios y/o productos.
Norma ISO 9001:2015

Es un sistema de gestion orientado a dirigir y controlar la organizacion desde el
punto de vista de la calidad. Siendo el objetivo organizar y estandarizar los
elementos de la norma tales como procedimientos, instrucciones de uso y

pruebas, para crear un producto de alta calidad para el cliente.

Los elementos considerados en la norma ISO 9001:2015 son: contexto de la
organizaciéon, liderazgo, planificacion, apoyo, operacion, evaluacion del

desempeiio y mejora. (Gonzales, 2017)
Contexto de la organizacion

Este item de la norma describe el contexto interno y externo; es decir, analiza
los factores politicos, econémicos, sociales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales.
Dentro del contexto de la organizacion, se incluye la comprension de las
necesidades y expectativas de las partes interesadas y el alcance del sistema.
Los procesos se representan debidamente en un mapa y en fichas donde se
sefialan las entradas, salidas y controles para cada proceso especifico,
buscando la mejora continua de los mismos. (Gonzales, 2017; Norma ISO
9001:2105)

Liderazgo

Juran (1989), afirma que para garantizar la mejora de la calidad en una
organizacion es necesario implementar el liderazgo considerando 3 pilares: el
desarrollo de nuevos productos para sustituir los vigentes, la adopcion de nueva
tecnologia para reemplazar la obsoleta y finalmente la revisién de los procesos

para reducir los indices de error.

El liderazgo se debe manifestar en la planificacion de la calidad y tiene que ser

impulsados por la alta direccion, los lideres deben garantizar los métodos

14



apropiados para direccionar la gestion a los clientes, pues estos son capaces de
proporcionar sus necesidades; es decir, las entradas esenciales para el
desarrollo posterior de producto y proceso y finalmente los altos directivos
deberian crear equipos cuyas misiones estén dirigidas a establecer la

estandarizacion, el empoderamiento y cumplimiento de los objetivos propuestos.
Planificacion

Describe las actividades a abordar, riesgos previamente identificados en el
contexto interno, objetivos de calidad y la planificacion para alcanzarlos. Si se
presentaran cambios o desviaciones se deben incluir las medidas a implementar
en plazos definidos. Una inadecuada planificacion como es descrita como costo
de mala calidad, definido como el costo incurrido para ayudar a un empleado a
realizar la tarea correctamente y el costo de determinar si la desviacion no
planificada impacta en los costos incurridos por la empresa y el cliente en sus

tiempos de entrega (James, 1990).
Apoyo

Se define como los recursos necesarios dentro de los cuales se contempla la
infraestructura, personas, ambientes de los procesos, medicion de los
pardmetros para garantizar la continuidad del proceso; asi como la
documentacion necesaria para la participacion de los interesados en la mejora

del proceso. (Gonzales, 2017)
Operaciones

Son controles operacionales que son necesarios para mantener la calidad e
inocuidad mediante la planificacion y control, asi como los requisitos aplicables
a los productos y servicios manteniendo constante comunicacién con los clientes
externos y clientes internos, incluidas las entidades reguladoras asociadas a los

procesos.

Asimismo, es necesaria para esta etapa los lineamientos para la ejecucion de
operaciones, asi como la trazabilidad, la preservacion del producto y/o servicio
(segun etapa de proceso), la liberacion de los productos y el control de salidas

no conformes (Camison et al., 2013).
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Evaluacion de desempefo

Descrita como medio para recompensar el logro individual o del equipo (Camison
et al., 2013; Norma ISO 9001:2015); basados en el desempefio del equipo, la
contribucion a la satisfaccién del cliente y/o los indicadores de desempefio

operativo.

Las distintas filosofias de direccidén en la evaluacion del desempefio se centran
en los puntos de vista de la empresa occidental y la empresa japonesa: la
primera se orienta hacia la creacion de valor a corto plazo (mensual) y la segunda
ante un sistema de evaluacion del desempefio gerencial basado en indicadores
econdémico-financieros anuales; sin embargo, actualmente se prosigue la
orientacién de mejora continua, buscando el desempefio en equipo y no centrado
en el individuo (Camison et al., 2013) .

Mejora

Se refiere a como mejorar los productos y/o servicios para cumplir los requisitos,
considerando las necesidades y expectativas futuras mediante la correccion,
prevencion y reduccion de los efectos no deseados, mejorando el desempefio y

la eficacia del sistema de gestion de la calidad.

La organizacion debe mejorar continuamente la conveniencia, adecuacion y
eficacia del sistema de gestién de la calidad; asi como considerar los resultados
del andlisis, evaluacién, entradas y salidas de la revision por la direccion, para
determinar si hay necesidades u oportunidades enfocado en la mejora del
sistema de gestion de calidad. (Camison et al., 2013; Norma ISO 9001:2015)

Plan HACCP

Sus siglas hacen referencia al analisis de peligros y puntos criticos de control,
este sistema tiene como finalidad garantizar la seguridad alimentaria; es decir
gue el alimento sea inocuo, para ello esta basado en el control de puntos criticos
y la identificacién de todos los riesgos inherentes al proceso de fabricacion y/o
almacenamiento de los ingredientes alimentarios. Tiene como metodologia los

siete principios y doce pasos que se constituyen en el Manual de Buenas

16



Practicas de Manufactura y de Procedimientos Operativos Estandarizados. (Sri,
2017)

Los siete principios y doce pasos

El plan HACCP tiene doce pasos entre los cuales incluye siete principios:
Paso 1: Formacion del equipo multidisciplinario

Paso 2: Descripcion del producto

Paso 3: Identificar el uso previsto

Paso 4: Elaboracion del diagrama de flujo

Paso 5: Verificacion EN SITU

Paso 6 - Principio 1: Efectuar un andlisis de peligros e identificar las medidas

preventivas respectivas; evaluar el peligro, o sea la severidad.
Paso 7 - Principio 2: Identificar los puntos criticos de control (PCC)

Paso 8 - Principio 3: Establecer limites criticos para las medidas preventivas

asociadas con cada PCC

Paso 9 - Principio 4: Establecer procedimientos para monitorear (vigilar) cada
PCC

Paso 10 - Principio 5: Establecer acciones correctivas para las desviaciones de

los limites criticos

Paso 11 - Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion

Paso 12 - Principio 7: Establecer un sistema para registro de todos los controles
Buenas practicas de Manufactura

Es el conjunto de procedimientos e instructivos necesarios para garantizar la no

contaminacion del producto segun en cada etapa del proceso.
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Procedimientos Operativos Estandarizados

Es el conjunto de actividades necesarias de limpieza y desinfeccion de las areas,

maquinarias y ambiente de trabajo para garantizar la inocuidad del producto.

2.2.2. Calidad e Inocuidad
Calidad

El concepto de calidad se ha transformado con el paso del tiempo. En sus inicios,
la calidad era un proceso que comenzaba con la comprension de las
necesidades del cliente y continuaba a través del soporte y el servicio posventa.
Sin embargo, a lo largo de los afios, el concepto ha evolucionado de acuerdo a
lo detallado por (Tari, 2020) en su libro “Calidad total: Fuente de ventaja
competitiva”, nos menciona algunas definiciones de calidad segun

organizaciones reconocidas y expertos en el mundo.

Definicibn segun ISO 9000: "Calidad: el grado en el que un conjunto de
propiedades inherentes a algo cumple con los requisitos”. Para la Real Academia
Espafola (RAE) también puede definirse como: “Una posesion o conjunto de
propiedades inherentes a algo que permite juzgarlo como igual, mejor o peor que
el resto”. Define Joseph Juran: "La calidad se adapta a las necesidades del
cliente". Para Armand: "Cumplir con las expectativas del cliente". Describe
Taguchi: “La calidad es la pérdida (monetaria) que un producto o servicio causa
a una empresa desde que fue enviado. Segun Edwards Deming: “La calidad es
la satisfaccion del cliente y no es mas que una serie de preguntas para la mejora
continua. Finalmente, Walter A. Shewhart detalla: "La calidad se crea a partir de
la interaccién de dos dimensiones: la dimension subjetiva (lo que quieren los

clientes) y la dimension objetiva (lo que se proporciona)”
Calidad alimentaria para la inocuidad

Conjunto de caracteristicas y atributos que hacen que un alimento sea aceptable
para los consumidores, incluyendo las cualidades sanitarias(inocuas) segun los
limites microbiolégicos, quimicos y sensoriales. Garantizando que al ser

consumido no ocasione dafio al consumidor.
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Calidad del proceso

Se define como un conjunto de requisitos para garantizar un proceso eficaz, un
indicador de ello son los costos por mala calidad. Es por ello que se busca la
mejora continua en las etapas del proceso para reducir las desviaciones y buscar
la estandarizacion, de esta manera la productividad aumentara, favoreciendo
que el tiempo de produccion y los costos disminuyan. Esto se debe a que un
proceso de alta calidad tiene menos retrasos, menos reprocesos, mMenos
esfuerzo humano, utiliza menos espacio y desperdicia menos material.
(Gonzales, 2017)

Calidad del producto

Es el conjunto de requisitos o atributos que debe tener el producto. Estos
pardmetros se determinardn segun los requisitos del cliente, en caso se presente
la ausencia de alguno de estos requisitos, se generard un incremento en el
indicador de quejas de clientes generando su insatisfaccion. Se debe buscar el
producto que logre "mas", que puede ser una caracteristica adicional o un valor

agregado ya que el objetivo es maximizar la satisfaccion del cliente. (Tari, 2020)
Gestion de calidad

La gestion de la calidad tiene sus pilares en 2 conceptos fundamentales estos

son el aseguramiento de calidad y el control de calidad.
a. Aseguramiento de la calidad

Debe entenderse “la gestion de la calidad como la gestion relacionada con la
calidad”. Esto incluye el establecimiento de politicas de calidad, objetivos de
calidad y procesos para lograr los objetivos de calidad a través de la
planificacion, garantia, control y mejora de la calidad. Las actividades necesarias
para el aseguramiento de la calidad incluyen la medicion sistematica, la
evaluacion comparativa, el control de procesos y todas las actividades
relacionadas con los ciclos de retroalimentacion. Estas actividades ayudan a
prevenir errores que pueden interferir con el control de calidad, que se centrara

en el resultado del proceso.
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b. Control de calidad

El control de calidad es la aplicacion de técnicas y esfuerzos para lograr,
mantener y mejorar la calidad del producto. Por lo tanto, las pruebas, verificacion
y analisis de las caracteristicas tienen como objetivo tomar la decision correcta.
Dicho esto, se debe buscar la integracion de los siguientes métodos y
actividades, como en el caso del disefio, fabricacion e instalacion del producto,
determinando qué se requiere y cuando modificar su uso. Con esta integracion,
se ofrecera un mejor producto / servicio a un menor costo. Asimismo, la exigencia
de este principio es lograr un incremento en la mejora continua: sobre esta base,
existen tres tipos de controles: verificacion de defectos, pruebas para corregir

defectos para eliminar defectos.

Establecer un control de calidad para satisfacer a los clientes tanto como sea
posible y lograr los objetivos comerciales. Por lo tanto, el control de calidad se

aplica generalmente a todas las actividades de la empresa.

Como hemos sefialado, la gestion de la calidad esta fuertemente orientada a
mejorar su eficiencia, esforzandose por alcanzar sus maximos objetivos al menor
coste posible. Por tanto, la mejora de la calidad debe centrarse en resolver los
siguientes 2 problemas:

Los problemas surgen desde el nivel de gestion, porque alrededor del 80% de
los problemas de calidad se pueden resolver desde el nivel de gestion.

Problemas interdepartamentales, ya que son los mas comunes y los mas graves,
ya que afectan el crecimiento empresarial. En comparacion con los métodos que

actualmente adoptan muchas empresas para la mejora de la calidad.

A partir de ahi, hay dos enfoques, con diferentes aplicaciones y enfoques;
Algunos dependeran en gran medida de la organizacion y de lo que esté tratando
de lograr. La mejora continua es importante analizarlo como un proceso
estructurado de resolucion de problemas que comienza con un analisis de la
situacion actual para identificar y eliminar las causas de los problemas logrando

mejoras significativas en los KPI (Indicadores claves del desempefio) y la mejora
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de la calidad es un factor importante que contribuye al desarrollo de las
organizaciones. (Tari, 2020)

Mala calidad

Se utiliza para medir los costos de fabricacion adicionales por no cumplir con los
requisitos de la calidad del proceso y producto, generando devoluciones y no
conformidades. En los ultimos afos, los gerentes han descubierto que todos los
departamentos, manufactura y administracion, cometen errores. En diversos
estudios se muestran que el costo de reproceso de las areas administrativas y
despacho representa el 20 al 35% del gasto total de la operacion afectando en

su rentabilidad.

Los costos de mala calidad por si solos no pueden resolver los problemas de
calidad ni optimizar el sistema de calidad. Es un indicador que puede ayudar a
la gerencia a comprender la gravedad de los problemas asociados a calidad,
identificarlos como oportunidades de mejora y medir el progreso de las
actividades de mejora tomando acciones correctivas para reducir errores en los
campos de gestion y fabricacion. Es por ello necesario, comprender el coste
directo de la mala calidad. (Sri, 2017)

Costo de mala calidad

El costo de mala calidad se relacion6 con los siguientes tres factores: costos

controlables, resultantes y del equipo.

a) El costo controlable de la baja calidad es el costo que la gerencia puede
controlar directamente para garantizar que solo se entreguen al cliente
productos y servicios aceptables. El costo controlable de calidad inferior
se divide en dos categorias: costo de prevencién y costo de evaluacion.

b) Los costes resultantes de la mala calidad constituyen la segunda
categoria que incluye todos los costes incurridos por la empresa que son
consecuencia de los errores, 0, dicho de otra manera, todo el dinero que
gasta la empresa porque no todas las actividades se hicieron bien todas

las veces.
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c) Los costos directo de equipo, es la inversion en equipo utilizado para
medir, aprobar o controlar un producto o servicio, el costo del espacio que

ocupa el equipo, esto incluye el costo de energia del equipo utilizado.
Gestion del servicio alimentario

Dado que la presente investigacion se trabaja con un programa estatal, es
necesaria como parte involucrada del proceso el Comité de Alimentacion Escolar
(CAE) para la recepcion, almacenamiento y distribucion de los alimentos a los
estudiantes de educacién infantil y primaria. La organizacion bajo la necesidad
de aumentar la eficiencia dentro de cada proceso es necesario la educacion y
capacitacion para reducir las deficiencias de la calidad pues se debe, en gran
parte, a la ausencia de una estructura organizativa de acuerdo a lo establecido.
La capacitacion no solo consiste en dar la informacion sino en definir calendarios,
presupuestos y especificaciones claras dando responsabilidad, recursos,
formacion de la persona que se ha delegado tenga las competencias pertinentes,

asi como manejo del comportamiento. (Arias, 2017)
Modelo de cogestidon

Es la estrategia de gestion, basada en la corresponsabilidad, entre el Estado y
la comunidad organizada participan, de manera coordinada y articulada, en la
ejecucion del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, de
acuerdo al lineamiento establecido por el Ministerio de Desarrollo e Inclusién
Social (MIDIS). ElI modelo de cogestion tiene por finalidad la promocion de
desarrollo de capacidades en los actores de la comunidad y la participacion
empoderada de la poblacion en la ejecucién de las prestaciones de los referidos

programas. (Arias, 2017)
Método de la escala de Likert

Es una escala de valores determinados para una evaluacion, lo que concluye
que el cuestionario de la escala de Likert este compuesto de respuestas cerradas
y prellenadas, provistas de opciones numéricas o verbales. La escala de Likert
es también una escala multi elemento, ya que consiste en una serie de

enunciados (elementos) que expresan los tipos de actitudes que se quieren
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investigar. Las quejas de los clientes son las puertas de entrada para que los
procesos puedan mejorar desde la perspectiva de la satisfaccion del
cliente/usuario, ademas son parte esencial para sentar las bases de la
retroalimentacion con los clientes, redireccionando su insatisfaccion hacia una
resolucién adecuada, de este proceso generan datos que pueden ser Utiles para
las empresas y organizaciones hasta que no se adecuan a la estructura, en la
qgue la informacion obtenida se procesa e integra hacia la causa raiz de estos
reclamos, para asi lograr reflexion e innovacibn en los procesos

correspondientes (Tari, 2020)
Metodologia de Juran

Se define como dos secuencias universales de pasos a seguir, una para lograr
avances decisivos, otra para lograr el control. Ademas, tomo como modelo el
Principio de Pareto, que sostiene que un pequefio porcentaje de factores en

cualquier situacion dara lugar a un gran porcentaje del efecto.
Técnica de costeo ABC

Es una herramienta practica para resolver un problema que se le presenta a la
mayoria de las empresas actuales. Los sistemas de contabilidad de costos
tradicionales se desarrollaron principalmente para cumplir la funcion de
valoracion de inventarios (para satisfacer las normas de objetividad,
verificabilidad y materialidad), para incidencias externas tales como acreedores
e inversionistas. Sin embargo, estos sistemas tradicionales tienen muchos

defectos, especialmente cuando se les utiliza con fines de gestion interna. REF
Metodologia PHVA

Se trata de un ciclo dinamico que se puede emplear en procesos y proyectos de
las organizaciones. Esta herramienta se aplica facilmente y si su uso es el
correcto, puede colaborar en gran medida en la ejecucion de las tareas de un
modo mas organizado y eficaz. La adopcién de la filosofia establecida por el ciclo
PHVA aporta un manual basico para la gestion de procesos y proyectos, ademas
de para la estructura basica de un sistema. (Camison et al., 2013; Norma ISO
9001:2015)
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2.2.3. Acerca de la empresa (Golden Alimentos)

La empresa Golden Alimentos es una empresa peruana ubicado en Jr. San
Pedro de Arbues Mz. A lote. 25 Urb Flor de Carabayllo. La principal actividad del
negocio incluye la fabricacion, el almacenamiento y la distribucién de productos
alimenticios. Se encuentra inscrito en el Registro Nacional de Proveedores para

contratar con el Estado de Per( con el nombre de “Panificadora Alinut S.A.C.”.

2.3. Conceptual

El propdsito del uso de las normas ISO 9001:2015 y HACCP en esta
investigacién se orientd a la mejora de la calidad e inocuidad para la planta

integrada Golden Alimentos.

La norma ISO 9001:2015 y el plan HACCP, se evalué segun las no
conformidades que presentaron utilizando la técnica de hallazgos para
evidenciar la no conformidad para el sistema de calidad e inocuidad, siendo un
valor menor a 3 no conformidades como resultado para dar la certificacién al
sistema de gestidn; esto se basa en la técnica de la Metodologia PHVA y Método
de los 7 principios y 12 pasos para calidad e inocuidad respectivamente.

Con respecto a la calidad, se evalu6 en funcién de costos de mala calidad, queja
de los clientes, educacién y capacitacion.

El costo de mala calidad se midié con el siguiente indicador denominado % de
costo por producto mermado que es la relacion del gasto por el producto
mermado entre el gasto por la adquisicion del mismo. Cuando se presenta
valores menores al 5% se asocia que el proceso es aceptable segun lo indicado

por la metodologia de Juran en la técnica de costeo ABC.

La queja de los clientes se mide con el siguiente indicador denominado % de
atencion de quejas que es la relacién del numero de quejas atendidas respecto
al numero de quejas recibidas. Cuando se presenta valores mayores al 95% se
asocia que la atencion de quejas ha sido eficiente segun el meto de escala de
Likert con la técnica de encuesta de satisfaccion sobre la atencion de la queja.
La educacion y capacitacion se mide con el siguiente indicador denominado %

de eficiencia de la capacitacion que es la relacion de las evaluaciones con nota
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mayor a 14 con respecto a las evaluaciones totales realizadas. Cuando se
presenta valores mayores al 80% se asocia que la capacitacion ha sido eficaz
segun lo indicado por la metodologia de escala numérica con la técnica de

Evaluacion escrita sobre las capacitaciones.

Con respecto a la inocuidad, se evaluara en funcién del aspecto microbiolégicos
de los productos que cumplan con los limites maximos permisibles indicados en
la norma RM 591-2008 MINSA con la técnica de sembrado y aislamiento de

placa.

2.4. Definicion de términos basicos

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Todos los procedimientos necesarios identificados en cada organizacion durante

el proceso de produccion.
Codex

Conjunto de normas, directrices y codigos de practicas aprobados por la

Comision del Codex Alimentarius (Codex, 2017).
Cooperacion

Es el resultado de una estrategia aplicada a un objetivo, desarrollada por grupos

de personas u organizaciones con intereses u objetivos similares.
Decreto Supremo 007-98-SA

Norma de regulacion del respeto por la supervision de alimentos y el control de

las bebidas de alimentos y la salud.
Desarrollo humano

Se trata de promover el desarrollo latente de las personas, aumentar sus

capacidades para mejorar su participacion en el sistema de gestion.
Expectativa

Lo que la organizacion espera de la parte interesada
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FDA (Departamento de Administracién de Alimentos y Drogas)

Responsable de proteger la salud publica a través de las regulaciones sobre

medicamentos, vacunas, otros productos alimenticios y biologicos.
MINSA

Ministerio de Salud, ente estatal que atiende las cuestiones administrativas

relacionados a la salud.
Necesidad

Es lo que la organizacion brinda a la parte interesada para satisfacer sus

requerimientos.
Planta Integrada

Es aquella denominacion para la planta que realiza abastecimiento y distribucion;

es el nombre comercial al momento de licitar también es denominado consorcio
Procedimiento operativo estandarizado (POES)

Todos los procesos necesarios identificados en cada organizacion durante el

proceso de limpieza y saneamiento.
Trazabilidad

Capacidad de rastrear el movimiento de uno o mas pasos de produccion,

procesamiento y distribucion. (Codex, 2017).
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. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipotesis

3.1.1. Hipotesis general
La implementacion de la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP aseguran la

calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos.

3.1.2. Hipotesis especificas
a) La linea base del sistema ISO 9001:2015 cumple con el 20% de los
elementos de calidad.
b) La linea base del plan HACCP cumple con el 40% de los elementos de la

inocuidad.

3.2. Definicién conceptual de variables
En la definicion conceptual de variables se tiene la variable independiente y la

variable dependiente

Variable independiente
F(Y) = Implementacion de Norma ISO 9001:2015 y Plan HACCP (Analisis de

Peligros y puntos criticos de control)
Norma ISO 9001:2015

ISO 9001: 2015 es una norma estandarizada de sistemas de control de calidad
de las organizaciones. ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion)
identifica los requisitos para los sistemas de gestién de la calidad, que se pueden
usar para las organizaciones de necesidades internas, productos y / o servicios.
Todas las organizaciones o empresas privadas, independientemente de sus
sucursales buscan certificar para mejorar del proceso o para fines de contrato.
Las ISO son una organizacion independiente no gubernamental que actualmente
cubre a mas de un millébn de empresas y se organiza en mas de 170 paises

miembros de todo el mundo.
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Plan HACCP (Andlisis de Peligros y puntos criticos de control)

El plan HACCP es una norma estandarizada para el control y seguimiento en
inocuidad en las organizaciones. Esta norma es auditable por la entidad estatal

de DIGESA durante los monitoreos municipales.

Para HACCP identifica los requisitos asociados a garantizar el producto

consumido no sea dafino al realizarse el consumo al usuario final.

Variable dependiente

G(X1) = Calidad

Satisfacer adecuadamente las necesidades, expectativas y requisitos del cliente
G(X2) = Inocuidad

Garantizar las condiciones del producto consumido no presente dafio a la salud

al realizarse la ingesta.
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3.2.1. Operacionalizacion de variables
En la tabla 1 se muestra la operacionalizacion de variables:

Tabla 1

Operacionalizacion de Variables

Variable Dimension Indicadores indices Método Técnica
Variable Dependiente
% de costo por producto mermado Método de J 3
Costo de mala X<5%: Aceptable S(?b?e ?né‘fo d'j)':ze Técnica de costeo por
calidad Gastos en soles de producto mermado oy X>5%; No aceptable mala calidad actividades ABC
*
Gastos en soles de adquisicion de producto 0
% de atencién de quejas
. Queja de los X>95%: Aceptable Método de la Encuesta de satisfaccion
G(X1) = Calidad clientes Numero de quejas atendidas en 7 dias 100% X<95%; No aceptable escala de Likert sobre atencion de la queja
*
Numero de quejas recibidas en 7 dias ?
) % de eficiencia de la capacitacion Metodologia de
Educacién y X>80%: Aceptable calificacion Evaluacion escrita sobre las
capacitacion Numero de evaluaciones con nota mayor a 14 100% X<80%; Requiere reinduccion numérica (Escala capacitaciones
*
Numero de evaluaciones totales ? del 1.al 20)
X<10 UFC/g: Lote aceptable
. R . . . . > : i
G(X2) = Inocuidad Microbiolégico NMP (Numero mas probable) del microorganismo segin X>10 UFC/g: Lote inaceptable Metodologia RM Técnica de sembrado y
- ) . 591-2008 MINSA aislamiento de placa
producto conforme UFC: Unidad formadora de colonias P
Variable Independiente
F(Y) = Implementacién i - .. P
de Norma ISO Norma ISO NC<3; _Cert_'f,'cac'on " Metodologia PHVA 'I'_zcnlc_a dle r’llallazg?s pg&ad
9001:2015 y Plan . NC>3: No certificacion, redisefio del evidenciar la No conformida
HACEP 9001:2015 ) SGC para el sistema de calidad
(Andlisis de Peligros y No conformidades Método de los 7 Técnica de hallazgos para
NC<5; Levantamiento de la NC principios y 12 evidencias la No conformidad

puntos criticos de
pasos para el sistema de inocuidad

control) Plan HACCP NC>5: Multa por entidad estatal

Nota. Esta tabla muestra como cambia la operacionalizacién de las variables de acuerdo a dimension, indicadores, indice y, por lo tanto, métodos y

técnicas.



IV. DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipo y disefio de investigacion.

Se utilizé el método deductivo, ya que se desarrolla una observacion de la
realidad en la empresa; luego se realizé el planteamiento del problemay de éste,
surgio la elaboracion de una hipétesis, donde se describié sistematicamente las
caracteristicas de lo observado y a partir de los resultados de la hipotesis se
realizé las deducciones pertinentes; el trabajo es descriptivo debido a que se
analiza la linea base y el efecto de la implementacion de la misma en la
organizacion, enfocandose en estudiar la problematica de establecer el disefio
de la implementacién 1SO 9001:2015 y plan HACCP en la planta integrada
Golden Alimentos. En cuanto al tipo de investigacion es aplicada ya que se hizo
uso de los requisitos contemplados en la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP
Y segun el periodo y secuencia de estudio es longitudinal porque se toma los
datos (encuestas, evaluaciones, entrevista, analisis de documentos) en las

etapas de disefio.

La presente investigacidn esta orientada a la toma de decisiones y dar soluciones
a los problemas encontrados en la empresa. Por lo expuesto el tipo de

investigacion es de 02 tipos: descriptiva y no experimental.

a) Descriptiva: Esta investigacion es un trabajo aplicativo que describe la realidad
actual de la empresa, su situacion actual, las deficiencias en la gestion de sus

procesos, control de calidad y el impacto en las operaciones que esto conlleva.

b) No Experimental: La investigacion al ser realizada, generara indicadores
respecto a la mejora del sistema de gestion para calidad e inocuidad, es un

estudio tedrico con el fin de mejorar de los procesos y rentabilidad de la empresa.
El disefio de la presente investigacion ha considerado tres etapas:

4.2. Método de investigacion

Para la metodologia se ha desarrollado una observacion de la realidad de la
empresa en la que se presenta el planteamiento del problema, y este es el
resultado del desarrollo de hipétesis, a partir del cual se describié
sistematicamente las caracteristicas de la observacion y a partir de los resultados

de la hipotesis, se extrajo conclusiones relevantes.
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El presente proyecto de investigacion estuvo conformado por tres etapas:
Primera etapa

Para esta etapa de la investigacion se recurrird a la revision de la teoria vinculada
a la variable de investigacion, la variable X, con el propésito de identificar

antecedentes de estudio y bases cientificas.

Se realizo la identificacion de los elementos de la norma ISO 9001:2015 y plan
HACCP antes de la implementacion de la misma, mediante la lista de verificacion
(auditoria interna) con el objetivo posterior de hallar las desviaciones

encontradas en el sistema de gestidén de calidad e inocuidad.
Linea base de laimplementacion de la norma ISO 9001:2015

Se realiz6 un cuestionario, el cual abarco las siguientes preguntas a partir del
item 4 al 10 de la norma 1SO 9001:2015:

4. ENTORNO/CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

e /La organizacidon analiza de manera periédica su entorno, en los aspectos
que le puedan influir?

e ;Se han analizado y definido cudles son las “partes interesadas” de la
organizaciéon?

e /;La organizacion identifica, analiza y actualiza informacién sobre las
necesidades y expectativas de sus clientes, proveedores, empleados y otras
partes interesadas?

e /La organizacion cuenta con una direccion estratégica, derivada de la
informacion clave interna y externa?

e (La organizacién ha establecido el alcance del sistema?

e Paracada proceso identificado dentro del alcance del SGC ¢ existe un manual
de politicas y procedimientos que especifique el proceso?

e (Se han definido los procesos y la documentacion necesarios para asegurar
la calidad de los productos y servicios?

e /Se han establecido las responsabilidades y autoridades para el personal
gue labora en los procesos?

e (Existen objetivos para asegurar la eficacia y mejora de los procesos?
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¢, Se ha analizado cudl es la informacion del sistema de gestion de la calidad
gue es necesario documentar?

¢ Existe una partida presupuestaria especifica suficiente para gestionar de
manera eficaz el sistema de gestion y el cumplimiento de los objetivos de los

procesos?
. LIDERAZGO

¢ La direccion revisa el cumplimiento de los objetivos para el desarrollo de la
direccion estratégica en funcion de las necesidades detectadas?

¢ El equipo directivo asegura el enfoque al cliente de la organizacion, sus
procesos, productos y servicios?

¢ El equipo directivo identifica de manera sistematica cuél es la normativa
legal y reglamentaria que aplica a los procesos, productos y servicios de la
organizacion?

¢ El equipo directivo asegura el cumplimiento legal y reglamentario aplicable
a la organizacion?

¢ El equipo directivo ha definido, actualiza y comunica la Politica de Calidad
y asegura que ésta es accesible?

¢ El equipo directivo revisa periédicamente el SGC?

¢ El equipo directivo ha establecido como conocer las necesidades de los
clientes?

¢, Se han definido y actualizado los roles, responsabilidades y autoridades del

personal?
. PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

¢El sistema de gestion implantado incluye el andlisis de riesgos y
oportunidades por la actividad de la organizacion?

¢ Existe un plan de tratamiento de riesgos y oportunidades por la actividad de
la organizacion?

¢, Se han definido y documentado los objetivos de calidad?

¢, Se ha definido un plan de mejora enfocado al cumplimiento de objetivos?
¢, Se actualiza el sistema de gestion de manera sistematica en funcion de las

necesidades detectadas?
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. SOPORTE

¢La organizacién ha determinado y proporciona los recursos necesarios para
gestionar el sistema?

¢La organizacion cuenta con el personal suficiente y capaz para cumplir con
las necesidades de los clientes y los requisitos legales aplicables?

¢La organizacion cuenta con las infraestructuras y equipos necesarios para
lograr la conformidad de sus productos y servicios?

¢, Se analiza y mantiene el entorno ambiental para el buen funcionamiento de
los procesos, productos y servicios?

¢, Se utilizan sistemas de medicién adecuados y éstos se mantienen para
asegurar su fiabilidad?

En caso de no existir normativa ¢ Se ha identificado un sistema de calibracion
o verificacion adecuado?

¢Existe un plan de formacion del personal, adaptado a las necesidades
actuales y futuras de los procesos, productos y servicios de la organizacion?
¢, Se realiza una evaluacion y seguimiento del desempefio de las personas?
¢El personal es consciente de la politica de calidad, los objetivos, los
beneficios del SGC y la mejora?

¢ Se han definido cudles son las comunicaciones internas y externas
relevantes para el sistema de gestion de calidad?

¢.Se ha documentado la informacion necesaria del SGC de calidad para
asegurar su efectividad?

¢, Se actualiza y controla de manera eficaz la informacion documentada del
SGC y se asegura su accesibilidad?

¢, Se actualiza y controla de manera eficaz la informacion externa necesaria a

nivel estratégico y operativo?

. OPERACION

¢ Existe una planificacion, ejecucion y control de los procesos del SGC?

¢ Existe un proceso de comunicacion con el cliente para definir los requisitos
de los productos y servicios?

¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a las exigencias
y cambios de los clientes y/o partes interesadas?
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¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a los requisitos
legales y reglamentarios?

¢, Se comunican los cambios que afectan a productos y servicios al personal
correspondiente?

¢ La organizacion cuenta con un proceso definido de disefio y desarrollo?
¢El proceso de disefio y desarrollo incluye su planificacion, verificacion y
validacion?

¢ Se tienen en cuenta los requisitos aplicables, de cliente y legales en el
disefio y desarrollo de los productos y servicios?

¢, Se controla el proceso de disefio y desarrollo para que cumpla con lo
planificado?

¢ Los resultados del disefio y desarrollo cumplen con los requisitos y con el
suministro de productos y servicios?

¢, Se controlan los cambios en requisitos de disefio y desarrollo de productos
y servicios, incluso mientras se producen/prestan?

¢, Se realiza una evaluacion, seguimiento y reevaluaciéon de proveedores?

¢, Se garantiza mediante controles que los proveedores cumplen con los
requisitos aplicables y legales?

¢ La organizacion comunica a los proveedores los requisitos aplicables?

¢La organizacion ha identificado e implantado el sistema de control de
produccion o prestacién de servicios?

¢ En caso de ser necesario, la organizacion identifica y controla las salidas de
procesos internos y externos?

¢La organizacion cuida y protege los bienes de clientes y proveedores?

¢La organizacion asegura la conformidad de productos y servicios durante su
produccion y prestacion, segun los requisitos?

¢En caso de ser necesario, la organizacion identifica y cumple con los
requisitos posteriores a la entrega de productos y prestacion de los servicios?
¢ La organizacion revisa y controla los cambios no planificados para asegurar
la conformidad de productos y servicios?

¢La organizacién ha implementado las disposiciones planificadas, en las
etapas adecuadas, para verificar que se cumplen los requisitos de los

productos y servicios?
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¢La organizacion identifica y controla los procesos, productos y servicios no

conformes?
9. EVALUACION DEL DESEMPENO

e /La organizacidon hace seguimiento, medicion, analisis y evaluacion del
sistema de gestion?

e /Se obtiene el grado de satisfaccion de los clientes respecto a la
organizacioén, productos y servicios?

e (La organizacion analiza y evalta la informacion clave?

e /La organizacion realiza auditorias internas a intervalos planificados

e /La organizacion planifica, establece, implementa y mantiene un programa
de auditorias?

e ¢Ladireccion revisa el SGC para asegurar su eficacia?

e /La direccion toma decisiones y acciones en base a los resultados de la
revision del SGC?

10. MEJORA

e ¢La organizacion cumple requisitos de cliente, mejora su satisfaccion y los
resultados del SGC?

e ¢ La organizacion controla y corrige las NC?

e /La organizacién analiza las NC y adopta medidas para eliminar las causas
(acciones correctivas)?

e /La organizacion mejora continuamente la eficacia del SGC?

e /La organizacién selecciona y utiliza herramientas de investigacion para

mejorar el desempefio?
Linea base de laimplementacién del plan HACCP

Se ejecuté la validacion del grado de cumplimento respecto al plan HACCP con

los items mencionados:

1. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y ALMACEN DE
MATERIA PRIMA E INSUMOS

e El acceso y entorno al establecimiento se encuentra pavimentado y esta en

buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.
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Cuentan con un sistema para la desinfeccion de los vehiculos que ingresan
al establecimiento.

El acceso a los almacenes de materia prima e insumos se encuentra
pavimentado y est4 en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.
Las materias primas, insumos y envases (organizados y rotulados) son
estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de material no
absorbente, cuyo nivel inferior estd a no menos de 0,20 m del piso, 0,60 m
del techo, y a 0,50 m o mas entre filas de rumas y paredes en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los almacenes de materia prima e insumos estan protegidos contra el ingreso
de posibles agentes contaminantes.

Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizacion. Los
mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.
Los registros de almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de
inventarios (PEPS-primeros en entrar, primeros en salir), las materias primas

e insumos presentan fechas de vencimiento y Registro Sanitario vigente.
CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de higienizacién de
manos (agua potable), jabon desinfectante y/o gel desinfectante y sistema de
secado de manos y calzado (esponja o felpudo desinfectante) operativos.

El ambiente es amplio y permite el flujo adecuado del personal, materias
primas y equipos rodantes.

El ambiente esta cerrado y protegido contra el ingreso de posibles agentes
contaminantes.

Existen uniones a media cafia entre piso - pared

Pisos, paredes y techos son de material no absorbente, de facil higienizacion.
Los mismos se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.
Equipos y utensilios son de material sanitario.

Equipos y utensilios son facilmente desmontables y se encuentran en buen
estado de mantenimiento y limpieza.

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan y las
luminarias se encuentran debidamente protegidas e higienizadas y en buen

estado de mantenimiento.
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La ventilacién es adecuada y evita que se formen condensaciones de vapor
de agua e impide el flujo del aire de la zona sucia a la zona limpia.

Se cuenta con un sistema de control preventivo de plagas (insectocutores,
ultrasonidos) operativos y apropiados en la sala y se encuentran ubicados en
lugares donde los productos en proceso no estén expuestos.

Se observd durante la inspeccion la aplicacién de Buenas Practicas de

Manipulacion por parte del personal.
CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO FINAL

El almacén es cerrado y protegido del ingreso de posibles agentes
contaminantes (ventanas, puertas y espacios libres).

El producto final es almacenado en tarimas o estantes

Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizacion. Los

mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.
CON RESPECTO A OTROS ALMACENES

Los productos de limpieza y desinfeccion se encuentran almacenados en un
ambiente separado de manera adecuada y convenientemente rotulados.
Los envases primarios (los que iran en contacto con el producto final), se

hallan protegidos y en un ambiente adecuado.

CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos,
con numero adecuado de casilleros y estan en buen estado de mantenimiento
y limpieza.

Los servicios higiénicos (aparatos sanitarios, accesorios y ambientes en
general) se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.

"Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nUmero de
personal y género (hombres y mujeres).

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de higienizacion para el
lavado, secado y desinfeccion de manos.

La ventilacion de los SS.HH. es adecuada y permite la evacuacion de olores

y humedad sin que ello genere riesgo de contaminacion cruzada.
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Existen avisos que indiquen la obligacion y el uso del procedimiento del

lavado de manos.

CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL
ESTABLECIMIENTO

El establecimiento cumple con la condicién de estar ubicado a no menos de
150 m de algun establecimiento o actividad que revista riesgo de
contaminacion.

El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza.

Existen conexiones del establecimiento con otros ambientes o locales
incompatibles a la produccién de alimentos.

Los operarios se encuentran adecuadamente uniformados (mandil/chaqueta-
pantalén/overol, calzado y gorro), y son exclusivos de cada area, en
adecuadas condiciones de aseo y presentacion personal.

El establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias (heces, orina,
manchas en las paredes, senderos, etc.) que pudieran indicar la presencia
de plagas en almacenes, sala de proceso y exteriores.

Las areas o ambientes se encuentran adecuadamente sefializados, con
avisos referidos a buenas practicas de manufactura (Ej.: obligatoriedad de
lavarse las manos, uso completo del uniforme, etc.)

El abastecimiento del agua es el adecuado (cantidad).

Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas. Los depdésitos
(cisternas y/o tanques) se encuentran en buen estado de mantenimiento y
limpieza.

Las salas de proceso cuentan con contenedores para la disposicion de
residuos solidos en cada zona, y se encuentran protegidos en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos sélidos en
adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y ubicado lejos
de los ambientes de produccion.

Los ambientes se encuentran libres de material y equipos en desuso.

El establecimiento esta libre de animales domésticos.
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CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP

Cuenta con un programa o procedimiento de manejo del agua utilizada en el
establecimiento, que incluya la descripcion de los sistemas de desinfeccion y
limpieza de depdsitos intermedios y mantenimiento de las instalaciones
relacionadas con el manejo del agua.

Se controla el nivel de cloro libre residual

Cuenta con un plan de monitoreo de la calidad de agua utilizada mediante
analisis microbioldgicos y fisico quimicos (verificar cumplimiento segun
cronograma establecido)

Cuenta con un programa de Higiene y Saneamiento actualizado. Indicar
fecha de la dltima revision.

El programa incluye procedimientos de: Limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos y utensilios.

Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios se
encuentran al dia.

Realiza la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y saneamiento,
mediante analisis microbiolégico de superficies, equipos y ambientes
(verificar si cuenta con un cronograma y si este se esta cumpliendo)

Cuenta con procedimientos de formacion o capacitacion y con un listado de
los manipuladores actualizado.

Cuenta con registros de capacitacion del personal

Realiza un control diario de la higiene y signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.

Realiza un control médico completo (incluyendo analisis clinicos de sangre,
heces y esputo) en forma periodica.

Cuenta con un Programa de mantenimiento preventivo de equipos. Los
registros se encuentran al dia. Este programa contempla el cronograma de
mantenimiento al que deben someterse como minimo los equipos que se
utilizan para el control de los PCC y su respectivo registro.

Efectda la calibracion de equipos e instrumentos

Cuenta con un programa efectivo de control de plagas (desinfeccion,

desinsectacion, desratizacidén) y se realiza un monitoreo constante (indicar
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frecuencia). Se cuentan con registros (Indicar ultima fecha). Indicar si los
insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados por el MINSA.

El establecimiento tiene un plano que sefiale los lugares donde estan
colocados las trampas y cebos para el control de roedores. Verificar in situ.
Cuenta con un procedimiento de control de proveedores, asi como el registro
de proveedores validados, indicando la frecuencia en que éstos son
evaluados.

Cuenta con registros de especificaciones técnicas y certificados de analisis
de cada lote de materias primas e insumos, hojas de control de materias
primas e insumos recepcionadas, con las incidencias, destinos y condiciones
en el momento de la recepcién, asi como los documentos que identifiquen su
procedencia.

En el caso de materias primas de la region, existe un control de proveedores.
Los controles establecidos son suficientes para evidenciar que los procesos
de fabricacion se encuentran bajo control.

Cuenta con un procedimiento de manejo de residuos sodlidos, donde se
indique la frecuencia de recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte y
disposicion final de los residuos sélidos generados.

Controla las condiciones sanitarias del transporte, del establecimiento hacia
sus clientes.

Lleva registros de control del transporte. La frecuencia de control se ajusta al
plan de monitoreo.

La informacion en el rotulado del producto final se sujeta a lo dispuesto en la
reglamentacion sanitaria vigente u otras normas aplicables al producto.

La empresa cuenta con certificados que demuestran la inocuidad del
empaque que estd en contacto con el alimento, asi como de las tintas

empleadas en el rotulado de los mismos.

CON RESPECTO AL PLAN HACCP

El plan HACCP se encuentra firmado por el Gerente General y los integrantes
del equipo HACCP.

La dltima revision del plan HACCP por parte del equipo se ha realizado hace
menos de un afo. Las modificaciones han sido registradas y firmadas por el

equipo HACCP (Acta de reunion).
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Los miembros del equipo HACCP establecido en el plan son los que
actualmente laboran.

Existe un profesional y/o técnico capacitado que trabaje de manera
permanente en el establecimiento y se encuentra presente en el momento de
la inspeccion.

La empresa ha verificado si el producto final (es) elaborado (s) cumple (n)
con los requisitos establecidos en el documento (Andlisis, certificado de
calidad).

En el plan HACCP se definen cada uno de los productos que elaboran y
declaran los ingredientes empleados.

En el plan HACCP se indica el uso al que han de destinarse los productos.
En el plan HACCP se indica cual es la vida util de los productos.

El diagrama de flujo guarda relacion con la descripcion del proceso en el
analisis de peligros y lo visto en el establecimiento.

Se han identificado todos los posibles peligros inherentes a las materias
primas e insumos y al proceso en si.

Con respecto al andlisis de peligro, las medidas preventivas para cada etapa
u operacion se estdn cumpliendo a cabalidad y estan debidamente
documentadas.

Los PCC se han establecido de acuerdo a una metodologia determinada y
dicho andlisis es consistente.

Los limites criticos establecidos son de verificacion y medicion in situ.

Lleva registros de control de cada etapa considerada PCC. La frecuencia de
control se ajusta al plan de monitoreo.

Los PCC determinados se encuentran bajo control.

Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de desviaciones,
referidas al producto y al proceso.

Los operarios encargados de controlar los PCC, aplican los procedimientos
de acciones correctoras cuando se presenta una desviacion.

Las acciones correctivas se encuentran registradas y debidamente
archivadas.

Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de desviaciones,

referidas al producto y al proceso.

41



e Los operarios encargados de controlar los PCC, estan capacitados en la
aplicacion de acciones correctivas en el caso de presentarse desviacion de
los limites criticos.

e EIl jefe de Aseguramiento de la Calidad o personal responsable revisa
periddicamente los registros llevados y cuenta con procedimientos para ello.
Tienen documentada esta revision.

e Losregistros se encuentran archivados de manera que facilite su evaluacion.

e Tiene establecido por escrito el periodo de archivo de sus registros.

e Los miembros del equipo HACCP estan capacitados en temas relacionados
a la higiene alimentaria, HACCP, BPM, procesos, etc.

e Se cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y recojo del producto
final. Verificar registros.

e Cuenta con procedimientos del destino del producto no conforme. Verificar
registros.

e Los registros y documentacion permiten realizar la rastreabilidad de los
productos repartidos (hasta conocer los lotes de materia prima e insumos

utilizados en determinada produccion).

Segunda etapa

Para las desviaciones encontradas en la primera etapa, siendo de dos tipos; por
la ausencia de esta o por el cumplimiento parcial de la misma, se elabor6 un plan
de accion para implementar y/o corregir la desviacion utilizando las herramientas
de calidad e inocuidad, tales como el diagrama de Ishikawa, el método de los 5
porque e histogramas logrando mejorar la calidad en la empresa. Mientras que
para la inocuidad se utiliz6 el andlisis de la matriz de los puntos criticos de

control.

Planificacion para la implementacion.

Se consider6 dentro de la planificacion el siguiente plan de acciones correctivas.
Descripcién de actividades

Los hallazgos dieron lugar a la identificacion de no conformidades u

oportunidades de mejora de: revision por la direccion, seguimiento y medicion,
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analisis de indicadores, auditorias internas, externas y revision de los

documentos cuyos responsables son los duefios de cada proceso.
Reporte del formato - solicitud de accion de mejora (SAM)

Se debidé comunicar el hallazgo detectado a los responsables y al gerente
general. Luego de analizar el hallazgo reportado, a fin de determinar si constituye
una no conformidad (NC) o una oportunidad de mejora (OM) del Sistema de
gestién de calidad (SGC) para generar la solicitud de accion de mejora (SAM) y
asigné el numero correlativo de su proceso y evalud la necesidad de implementar
una accion inmediata y/o correccion para minimizar el impacto de la NC.

Finalmente, se registré en el formato de solicitud de accion de mejora.
Analisis de causas

El responsable del proceso debid realizar el analisis de causa con apoyo del area
de calidad. De ser el caso, la causa involucra mas procesos; se invito al
responsable del otro proceso en el analisis las causas raices del hallazgo usando

la metodologia de los 5 por qué.
Determinacion de las acciones correctivas

En un plazo maximo de 7 dias héabiles, las Acciones Correctivas (AC) debieron
ser orientadas a eliminar la causa raiz del hallazgo. Se procedi6é a asignar
responsables y fecha(s) de cada actividad y comunicar esta designacion en el

mas breve plazo.
Implementacion y verificacion del cumplimiento

Se realiz6 el seguimiento a la ejecucion de las Acciones Correctivas (AC)
establecidas en el formato de solicitud de accién de mejora — SAM cumpliendo
los plazos establecidos y se verifico las AC ejecutadas en fechas previamente

coordinadas con los responsables.

Verificacion de la eficacia y cierre de la solicitud de accion de mejora
(SAM)

Si la SAM esté conforme, colocar la fecha y cerrarla y archivarla. En caso de no

estar conforme, volver a realizar el analisis correcto de causa-raiz.
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Tercera etapa

En la tercera etapa, se realiz6 la evaluacion después de implementar ambos
sistemas ISO 9001:2015 y plan HACCP, esto se realiz6 mediante la auditoria
para identificar el grado de cumplimiento; en caso se presenten desviaciones
adicionales a las observadas, se volvera a repetir la segunda etapa; dado que
se busca la mejora continua de la calidad e inocuidad con el fin de levantar todas

las desviaciones.

Al finalizar la implementacion, se procedio a realizar una entrevista enfocada a
la satisfaccion general, la cual se validé con 3 especialistas y a nivel estadistico
se calculd el alfa de Cronbach con el fin de dar validez al instrumento, ademas
se realizé el andlisis de T de Student con el fin de validar las hip6tesis planteadas

a un nivel de confianza del 95%.

Para el tema de calidad se calculd los indicadores respectivos durante las

etapas, con la informacion indicada a continuacion:
% Costo de mala calidad - % de costo por producto mermado

Gastos en soles de producto mermado
* 100%

Gastos en soles de adquisicion de producto
%+ Atencion de quejas - % de atencidn de quejas

Numero de quejas atendidas en 7 dias

1009
Numero de quejas recibidas en 7 dias i &

+ Educacién y capacitacion: % de eficiencia de la capacitaciéon

Numero de evaluaciones con nota mayor a 14
* 100%

Numero de evaluaciones totales

4.3. Poblacion y muestra

La poblacién de este estudio es la que incluye a todos los clientes y empleados
que intervienen directa e indirectamente en la empresa. La muestra de estudio
se considera como la poblacion en cuestion, la cual corresponde a los

colaboradores de la empresa, los cuales son 12 personas los referidos.
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4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado

El lugar de estudio de la presente investigacion se realizara en las oficinas e
instalaciones de la empresa Golden alimentos enfocandose la distribucion de
raciones. El periodo de desarrollo para el presente estudio para la elaboracion
de la propuesta tiene un tiempo estimado de duracion de 4 meses calendario,

siendo durante enero hasta abril del 2022.

4.5. Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion

Técnicas

a. Entrevista

Refiriéndose a los empleados de los niveles jerarquicos de los departamentos
de la empresa (lider, supervisor, ejecutivo, etc.) los protagonistas principales del
puesto, el conocimiento de toda la operacion de la empresa, asi como los

problemas y limitaciones que surgen y las oportunidades para mejora.
b. Cuestionario de preguntas.

Dirigirse a empleados de diferentes areas de la empresa, para obtener
informacion sobre el estado actual de cada area, y las brechas y oportunidades

de mejora que se pueden realizar.

Este cuestionario consta de preguntas mediante escala de Likert de 5 niveles
cuyo nivel de confiabilidad es validado mediante el alfa de Cronbach.

La validacion de la hipétesis es mediante Fischer y el T-Student.
c. Andlisis de documentos.

Se realizo unarevision y analisis de los documentos actualmente disponibles con
la empresa para obtener informacion sobre las actividades realizadas por la
empresa, Infraestructura, procedimientos y préacticas laborales incluyendo el
conocimiento de los sistemas de informacion internos y existencia de

documentos y registros.

La informacién analizada provendra del periodo 2018-2021, ya que es la

informacion del afio final, lo que facilitara el analisis y las conclusiones.

Nota: Realizard visitas continuas, tanto en la oficina como en la planta,

centrandose en las notas reales (trabajos, deberes, actividades) de los
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documentos, registros y archivos proporcionados en el paso de analisis de
documentos. Después de completar el paso de recopilacién de informacion, se
proporcionara un informe con los datos recopilados, como entrada para el paso

de analisis y procesamiento de datos.

Instrumentos

a. Norma ISO 9001: 2015
Brinda las pautas para implementar el sistema de gestion de la calidad.
b. Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Esto nos permitird garantizar la calidad durante la produccién.
c. Procedimientos operativos estandarizados
Nos permitira garantizar la seguridad durante la produccion.
d. Diagrama de Pareto
Se utilizara para identificar problemas importantes en el proceso de produccion.
e. Analisis FODA.
Andlisis de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas en la industria
f. Nivel de servicio
Determinard la tasa de interés 6ptima para todo el proceso productivo.
g. Diagrama de barras
Estudian la asociacion de un conjunto de datos.
h. Estratificacion

Se encarga de clasificar los elementos de la poblacion con el fin de analizarlos e

identificar las causas comunes de su comportamiento.
i. Lista de verificacion
Se basa en la recopilacion y registro de informacion.

Para las técnicas e instrumentos, la presente informacion esta resumido en la
tabla 2:
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Tabla 2

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnica

Instrumento

Recoleccion de datos

Técnica de costeo por
actividades ABC

Encuesta de satisfaccion
sobre atencién de la
queja

Evaluacion escrita sobre
las capacitaciones

Técnica de sembrado y
aislamiento de placa

Técnica de hallazgos para
evidenciar la No
conformidad para el
sistema de calidad

Técnica de hallazgos para
evidenciar la No
conformidad para el
sistema de inocuidad

Diagrama de Pareto,
Estratificacion

Nivel de servicio

Diagrama de barras

Norma RM 591-2008 MINSA

Lista de verificacion, Norma ISO
9001:2105, Andlisis FODA

Lista de verificacion, Plan
HACCP, Procedimientos
operativos estandarizados,
Manual de buenas practicas de
manufactura

Costo de merma, costo de
reproceso y costo de compra.

Quejas atendidas y tiempo de
respuesta por queja.

Datos del capacitado (Nombre,
apellido y DNI) y resultado de la
prueba.

Datos de la norma y datos
obtenidos por el laboratorio.

Dimensiones de la norma ISO
9001:2015

Dimensiones del plan HACCP

Nota. Esta tabla muestra la técnica e instrumentos en la recoleccion de datos.

4.6. Andlisis y procesamiento de datos.

Procesamiento de datos

Se considero en cuenta los siguientes factores:

i. A partir de los datos obtenidos, se identifico la situacion actual en la que

se estudian las areas y / o procesos, las debilidades y las causas de estos

problemas, asi como oportunidades de mejora.

i. Lainformacion analizada y procesada se present6 en forma de graficos,

tablas, cuadros y / o resumenes

Para una evaluacion objetiva de los problemas encontrados al concluir esta

etapa, se entregd un informe sobre los datos analizados y procesados, que fue

utilizado como insumo para la implementacion de propuestas de mejora.
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Analisis de datos

Para el analisis de los datos se emple6 el programa estadistico SPSS version

25, por el cual se realizo los siguientes andlisis:

- Para la validacion de los cuestionarios y encuestas que se usaron, se
utilizo el alfa de Cronbach.
- Paralos resultados de la linea base, se usoé los resultados descriptivos de

barras.

Para el alfa de Cronbach, el valor a obtener debe ser mayor a 0.7, lo cual indica
una perfecta consistencia interna para la escala a trabajar y la validez de la

informacién analizada (Gonzélez & Pazmifio, 2015).
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V. RESULTADOS

5.1 Resultados descriptivos
Resultados descriptivos antes de laimplementacion.

Linea base inicial de laimplementacion de la norma ISO 9001:2015

El grado de cumplimiento respecto a la primera etapa para la norma I1SO

9001:2015 es segun lo presentado en la figura 1:

Figura 1

Evaluacion de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 en su linea base

4 ENTORNO DE LA ORGANIZACION

10 MEJORA 5 LIDERAZGO

9 EVALUACION DEL RENDIMIENTO 77 &PLANIFICACION DEL SGC

8 OPERACION 7 SOPORTE

Nota. Esta figura muestra la evaluacion de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 en su linea
base; es decir, antes de implementarlo segin los items de la norma que corresponden a su
entorno de la organizacién, liderazgo, planificacién del Sistema de Gestion de Calidad (SGC),

soporte, operacion, evaluacion del desempefio y mejora.

Linea base de laimplementacién del plan HACCP

Se cumple con 90 items de un total de 92 items que abarca el plan HACCP. Los

items observados son:

- |l. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO
- VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
DEL ESTABLECIMIENTO.
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Resultados descriptivos después de la implementacion.

Linea base final de la implementacién de la norma ISO 9001:2015

Se volvio a realizar el cuestionario, El grado de cumplimiento en la tercera etapa

para la norma ISO 9001:2015 es segun lo presentado en la figura 2:

Figura 2

Evaluacion de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 después de

implementarlo

4 ENTORNO DE LA ORGANIZACION
5

5
10 MEJORA

5
5 LIDERAZGO

9 EVALUACION DEL RENDIMENTO 6 PLAgIFICACION DEL SGC

8 OPERACION 7 SOPORTE

Nota. Esta figura muestra la evaluacion de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 después de
implementarlo segun los items de la horma que corresponden a su entorno de la organizacion,
liderazgo, planificacion del Sistema de Gestion de Calidad (SGC), soporte, operacion, evaluacion

del desempefio y mejora.

Linea base de la implementacion del plan HACCP

Se ejecuté la validacion del grado de cumplimento respecto al plan HACCP con

los items mencionados:

Se cumplié con 92 items de un total de 92 items que abarca el plan HACCP, el

cual se detalla en la figura 3:
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Figura 3

Evaluacion de los requisitos del plan HACCP antes y después de la

implementacion.

VIIl. CON RESPECTO AL PLAN HACCP
VII. CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP
VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS...
V. CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS
IV. CON RESPECTO A OTROS ALMACENES
[Il. CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO...

Il. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO

|. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y...

2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28

(=]

M Despues de la implementacion B Antes de la implementacion

Nota. Esta figura muestra la evaluacion de los requisitos del plan HACCP antes y después de
implementarlo definido como primera etapa y tercera etapa segun los items de la norma que

corresponden a los 8 items.
Costo de mala calidad

El célculo del presente indicador se halla con él % de costo por producto
mermado, el cual se determin6 segun la formula indicada en el capitulo 4. Con

lo cual se obtiene la data indicada de la tabla 3:
Tabla 3

Costo de mala calidad para los colegios atendidos.

Distritos
atendidos

La Molina 0.11% 0.12% 0.27% 0.37% 0.16% 0.27% 0.40%
Cercado deLima 0.14% 0.14% 0.08% 0.08% 0.08% 0.09% 0.08%

V'”ir'\i"uar:]lide' 0.26% 0.26% 0.26% 0.26%  0.11% 0.11%  0.26%

SUMA 0.50% 0.52% 0.61% 0.71% 0.35% 0.47% 0.74%

Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre

Nota. Consolidado del calculo en porcentaje para cada distrito atendido y para cada mes de

atencion.



Segun el contrato se labora del periodo de mayo a noviembre. Se observé que
los promedios por cada distrito atendido, respecto al concepto de costo de mala
calidad no superan en 5%; lo cual indica la conformidad con el servicio respecto

al manejo de las mermas.
Queja de los clientes

El célculo del presente indicador se halla con él % de atencion de quejas, el cual
se determin6 segun la formula indicada en el capitulo 4. De lo cual se obtuvo lo

indicado en la tabla 4:
Tabla 4

Cumplimiento de los reclamos por parte de los clientes.

FECHA DE
MES RECLAMO FECHA DE ATENCION DE LEAD CUMPLE
POR MES RECLAMO RECLAMO TIME

Mayo 5 24/05/2021 2/06/2021 9 NO(0%)
Junio 4 28/06/2021 5/07/2021 7 SI(100%)
Julio 2 26/07/2021 31/07/2021 5 SI(100%)
Agosto 3 25/08/2021 27/08/2021 2 SI(100%)
Setiembre 2 29/09/2021 30/09/2021 1 SI(100%)
Octubre 1 27/10/2021 28/10/2021 1 SI(100%)

Nota. Consolidado de los reclamos por mes y el tiempo de atencién de los mismos.

Se observo que los reclamos de los clientes del consolidado, en base al total, se
obtiene el 83.33%, lo cual supera el 80% solicitado por el cliente, lo cual indica
la conformidad respecto a la atencién de las quejas de los clientes. Asi como la
disminucion del tiempo de respuesta ante este reclamo en el transcurso de los

meses.
Educacién y capacitacion

El calculo del presente indicador se halla con él % de eficiencia de la
capacitacion, el cual se determind segun la formula indicada en el capitulo 4. De

lo cual se obtuvo lo indicado en la tabla 5 y la figura 4:
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Tabla b

Promedio de notas de las capacitaciones ejecutadas.

NOMBRES Y APELLIDOS

Promedio final

YESSICA YUSMAR BERRO CASTILLO
MARIO RAFAEL RIOS LINARES
RAFAEL JESUS BRAVO ATRU BINGER
CARMEN ROSARIO ALPISTE LLONTOP
FELICITA RUIZ ALCA
JESSY MARITA MUNIVES JARA
LUCILA VELASQUEZ GARRIDO
MARIA ESTELA PIZARRO FAJARDO
MARINA JANET CABALLERO DELGADO
NANCY KARIN MARCERANO MUNIVES
NICOLAS URIEL COTRINA CUEVA
NORMA MARGARITA CHICLLA RUIZ

18.00
16.44
16.89
17.11
17.89
16.67
18.00
17.22
16.44
17.78
16.44
17.11

Nota. Se observa el promedio final es mayor a 14 cumpliendo con la eficacia de la capacitacion.
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Figura 4

Registro de notas de las capacitaciones ejecutadas.
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Nota. Notas obtenidas por el personal respecto al programa de capacitacién, se observa que cumple con la nota mayor a 14.

REGISTRO DE NOTAS

YESSICA YUSMAR
BERRO CASTILLO

MARIO RAFAEL RIOS RAFAEL JESUSBRAVO CARMEN ROSARIO  FELICITA RUIZ ALCA JESSY MARITA LUCILA VELASQUEZ MARIA ESTELA MARINA JANET
LINARES ATRU BINGER ALPISTE LLONTOP MUNIVES JARA GARRIDO PIZARRO FAJARDO CABALLERO DELGADO
W ETAS u SO
= INDUCCION A BPM HABITOS DE HIGIENE DEL PERSONAL
W ETAS u BPM

B HIGIENE DE LOS ALIMENTOS - PHS (REPROGRAMADO) B MANIPULACION DE PRODUCTOS QUIMICOS

B CONTROL DE PROCESO Y/O RASTREABILIDAD Y /o INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Y /o ETAS

NANCY KARIN
MARCERANO
MUNIVES

NICOLAS URIEL
COTRINA CUEVA

NORMA MARGARITA
CHICLLA RUIZ
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Se observo que las notas obtenidas por los colaboradores son mayores a 14,
realizando el calculo segun la ecuacion indicada se obtiene el 100% de
cumplimiento en capacitaciones, lo cual indica la conformidad respecto al manejo

de las capacitaciones.

Resultados descriptivos de la entrevista luego de la implementacion.

Respecto a la participaciéon de la gerencia

Pregunta 1. ; Como considera la participacion de la Gerencia para apoyar en la
implementacion de la norma ISO 9001:2015 y los requisitos indicados en el plan

HACCP? la cual se indica en la tabla 6 y figura 5:

Tabla 6

Resultados del cuestionario a la pregunta 1

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 6 50%
Muy alta 4 33%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 1 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 5

Participacion de la Gerencia.

60%
50%
40%

30%

Porcentaje

20

- .
0%

Media Alta Muy alta

=

Nota. Esta tabla muestra que el 50.00% de los 12 encuestados considera alta la participacion de

la Gerencia para apoyar en la implementacion de la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP.
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Pregunta 2. ;Como considera la participacion del personal operativo para la
implementacion de la norma ISO 9001:2015 y los requisitos indicados en el plan

HACCP? la cual se indica en la tabla 7 y figura 6:
Tabla 7

Resultados del cuestionario a la pregunta 2

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 4 33%
Alta 6 50%
Muy alta 2 17%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 2 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 6

Participacion del personal operativo.

60%
50%
40%

30%

Porcentaje

20%

10%

0%
Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 50.00% de los 12 encuestados considera alta la participacién del

personal operativo para apoyar en la implementacion de la norma 1ISO 9001:2015 y plan HACCP.
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Pregunta 3. ¢ En relacién a los recursos econémicos, cree usted que la Gerencia
dispuso de todo para la norma ISO 9001:2015 y los requisitos indicados en el

plan HACCP? la cual se indica en la tabla 8 y figura 7:
Tabla 8

Resultados del cuestionario a la pregunta 8

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Media 2 17%
Alta 3 25%
Muy alta 7 58%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 3 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 7

Disposicion de recursos.

Porcentaje

Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 58.00% de los 12 encuestados contempla muy alta la disposicion

de recursos en la implementacion de la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP.

57



Pregunta 4. ¢ Cémo considera la implementacién de la norma ISO 9001:2105 y
el plan HACCP para la mejora de licitacion en los proyectos de la empresa? la

cual se indica en la tabla 9 y figura 8:
Tabla 9

Resultados del cuestionario a la pregunta 9

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 2 17%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 4 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 8

Mejora en las licitaciones.

0%
60%
50%
40%

30%

Porcentaje

20%

10%

0%
Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alto el enfoque de

la implementacion para las licitaciones en los proyectos de la empresa.
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Requerimientos de gestion

Pregunta 5. ¢Como usted considera la planificacion de la empresa para la
implementacion de la norma ISO 9001:2015 y el plan HACCP? la cual se indica
en la tabla 10 y figura 9:

Tabla 10

Resultados del cuestionario a la pregunta 5

Repuesta  Frecuencia Porcentaje

Media 1 8%
Alta 3 25%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 5 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 9

Planificacion de la empresa.

70%
60%
50%
40%

30%

Porcentaje

20%

10%
w R

Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alta la planificacién

para la implementacion de la norma ISO 9001:2105 y plan HACCP.
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Pregunta 6. ¢ Cudles son los resultados después de las auditorias internas que
se realizaron en la empresa para la implementacién de la norma ISO 9001:2015
y plan HACCP? la cual se indica en la tabla 11 y figura 10:

Tabla 11

Resultados del cuestionario a la pregunta 6

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Alta 3 25%
Muy alta 9 75%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 6 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 10

Resultados luego de las auditorias internas.

80%
10%
60%

(S
S

40%
30%
20%
10%

0%

Porcentaje

Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 75.00% de los 12 encuestados considera muy alto los resultados

de las auditorias internas realizadas para la implementacion.
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Pregunta 7. ¢ Después que implemento la ISO 9001:2015 y plan HACCP, cree

usted que mejoré la satisfaccion de cliente? la cual se indica en la tabla 12 y

figura 11:
Tabla 12

Resultados del cuestionario a la pregunta 7

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Alta 9 75%
Muy alta 3 25%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 7 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 11

Satisfaccion del cliente.

80%
10%
60%
50%
40%

Porcentaje

30%
20%
10%

0%

Alta

Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 75.00% de los 12 encuestados considera alto la satisfaccion del

cliente, luego de haber implementado la norma ISO 9001:2015.
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Pregunta 8. ¢ Considero eficaz la implementacion del sistema 1ISO 9001:20157?
la cual se indica en la tabla 13 y figura 12:

Tabla 13

Resultados del cuestionario a la pregunta 8

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Media 4 33%
Alta 4 33%
Muy alta 4 33%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 8 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 12

Eficacia de la implementacion del sistema 1ISO 9001:2015.

35%
30%
25%
20%

15%

Porcentaje

10%

5%

0%
Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 33.33% de los 12 encuestados considera muy alta la eficacia de

la implementacion de la norma ISO 9001:2015.
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Pregunta 9. ¢La implementacion del sistema HACCP cumple con los requisitos

legales? la cual se indica en la tabla 14 y figura 13:

Tabla 14

Resultados del cuestionario a la pregunta 9

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Alta 5 42%
Muy alta 7 58%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 9 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 13

Cumplimiento de los requisitos legales.
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60%

50%

Porcentaje
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Nota. Esta tabla muestra que el 58.00% de los 12 encuestados considera muy alto el

cumplimiento de los requisitos legales en el plan HACCP.
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Pregunta 10. ¢La implementacion del sistema ISO 9001:2015 cumple con los

requisitos del cliente? la cual se indica en la tabla 15 y figura 14:

Tabla 15

Resultados del cuestionario a la pregunta 10

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Alta 3 25%
Muy alta 9 75%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 10 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 14

Requisitos del cliente.

Porcentaje
=N
=

Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 75.00% de los 12 encuestados considera muy alto el

cumplimiento de los requisitos del cliente luego de laimplementacion de la norma ISO 9001:2015.
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Participacion operacional

Pregunta 11. ¢Ha logrado la toma de conciencia del personal en los requisitos
en 1ISO 9001:2015 y PLAN HACCP? la cual se indica en la tabla 16y figura 15:

Tabla 16

Resultados del cuestionario a la pregunta 11

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 1 8%
Alta 1 8%
Muy alta 10 83%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 11 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 15

Toma de conciencia.
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Nota. Esta tabla muestra que el 83.00% de los 12 encuestados considera muy alto la toma de

conciencia del personal en la implementacion.
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Pregunta 12. ;Como la implementacion ha logrado mejorar los procesos? la

cual se indica en la tabla 17 y figura 16:
Tabla 17

Resultados del cuestionario a la pregunta 12

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 2 17%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 12 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 16

Mejora de procesos.
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Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alto la mejora de

los procesos luego de la implementacion.
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Pregunta 13. ¢Se han identificado las acciones preventivas de los peligros
fisicos, quimicos y biolégicos en el plan HACCP? la cual se indica en la tabla 18

y figura 17:
Tabla 18

Resultados del cuestionario a la pregunta 13

Repuesta Frecuencia Porcentaje

Media 1 8%
Alta 3 25%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 13 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 17

Identificacion de las acciones preventivas.
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Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alto la

identificacién las acciones preventivas de los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.
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Pregunta 14. ;Se ha identificado los riesgos y oportunidades considerando el
contexto interno y externo de la organizacion? la cual se indica en la tabla 19 y

figura 18:
Tabla 19

Resultados del cuestionario a la pregunta 14

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Alta 4 33%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 14 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 18

Identificacion de los riesgos y oportunidades.
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Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alto la
identificacién de los riesgos y oportunidades considerando el contexto interno y externo de la

organizacion.
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Pregunta 15. ¢ COmo se evidencia el cumplimiento de los objetivos al contar con

cultura de calidad e inocuidad? la cual se indica en la tabla 20 y figura 19:
Tabla 20

Resultados del cuestionario a la pregunta 15

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 1 8%
Alta 5 42%
Muy alta 6 50%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 15 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 19

Cumplimiento de los objetivos.
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Nota. Esta tabla muestra que el 50.00% de los 12 encuestados considera muy alto como se

evidencia el cumplimiento de los objetivos.
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Pregunta 16. ¢Como considera la participacidon de su jefe ante cualquier

consulta/duda? la cual se indica en la tabla 21 y figura 20:

Tabla 21

Resultados del cuestionario a la pregunta 16

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 3 25%
Alta 2 17%
Muy alta 7 58%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 16 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 20

Participacion del jefe ante cualquier consulta/duda.
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Nota. Esta tabla muestra que el 58.00% de los 12 encuestados considera muy alto la

participacion del jefe directo ante cualquier consulta/duda.
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Recursos generales

Pregunta 17. ¢La organizacion tiene la infraestructura y personal ideal para
desarrollar el sistema de gestion de calidad? la cual se indica en la tabla 22 y

figura 21:
Tabla 22

Resultados del cuestionario a la pregunta 17

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 2 17%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 17 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 21

Infraestructura y personal.
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Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alta la disposicion

de la infraestructura y personal para desarrollar el sistema de gestion de calidad
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Pregunta 18. ¢ La organizacion ha definido y aprobado los recursos econémicos
para la implementacion del sistema de gestion 1ISO 9001:2015 y plan HACCP?

la cual se indica en la tabla 23 y figura 22:
Tabla 23

Resultados del cuestionario a la pregunta 18

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 4 33%
Muy alta 6 50%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 18 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 22

La organizacion y los recursos econémicos.

Porcentaje
(]
S

Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 50.00% de los 12 encuestados considera muy alto la aprobacion
de los recursos econémicos para la implementacion del sistema de gestion ISO 9001:2015 y plan
HACCP
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Pregunta 19. ¢Al contar con los equipos adecuados se ha optimizado el

proceso? la cual se indica en la tabla 24 y figura 23:

Tabla 24

Resultados del cuestionario a la pregunta 19

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 2 17%
Alta 2 17%
Muy alta 8 67%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 19 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 23

Equipos y optimizacion.

Porcentaje

0%

Media Alta

Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 67.00% de los 12 encuestados considera muy alto la optimizacion

del proceso.
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Pregunta 20. ¢Cual es el beneficio al tener implementado el sistema de

inocuidad y calidad? la cual se indica en la tabla 25 y figura 24:
Tabla 25

Resultados del cuestionario a la pregunta 20

Repuesta Frecuencia Porcentaje
Media 3 25%
Alta 3 25%
Muy alta 6 50%
Total 12 100%

Nota. Se muestra los resultados del cuestionario de la pregunta 20 con respecto a la frecuencia

segln su escala y a la vez el porcentaje asignado.

Figura 24

Beneficio de la implementacion.

60%
50%

40%

Porcentaje

Noow
2 2
-

10%

0%
Media Alta Muy alta

Nota. Esta tabla muestra que el 50.00% de los 12 encuestados considera muy alto el beneficio

al tener implementado el sistema de inocuidad y calidad.

5.2. Resultados inferenciales.

ALFA DE CRONBACH

Se realizo la validacion de la encuesta que se realiz6 al personal operativo con
el fin de determinar la fiabilidad de la misma, se analiz6 las 20 preguntas y sus
respuestas por los 12 encuestados. Se obtuvo los siguientes datos detallados en
las tablas 26, 27 y 28:
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Tabla 26

Resumen del procesamiento de casos.

Repuesta N Porcentaje
Valido 12 100%

Excluido® 0 0%
Total 12 100%

Nota. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento obtenidos del

programa estadistico SPSS version 25.

Tabla 27

Estadisticas de fiabilidad.

Alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach basada en elementos N de
i elementos
estandarizados

0,909 0,899 20

Excluido? 0 0%

Total 12 100%

Nota. Obtenido del programa estadistico SPSS version 25.
Tabla 28
Estadisticas de elemento de resumen.

Varianza Media Minimo Maximo Rango Varianza
Varianzas de elemento 0,496 0,205 0,788 0,583 0,496
Correlaciones entre 0,308 -0,488 0,899 1,387 0,308
elementos
Total 0,496 0,205 0,788 0,583 0,496

Nota. Obtenido del programa estadistico SPSS versién 25.

De lo obtenido en el programa con el valor de 0.909, se concluye que presenta
la validez de la informacion analizada y la consistencia de la informacién, segun

lo investigado en el punto 4.6 respecto al alfa de Cronbach.
T DE STUDENT

Se valido las hipétesis con el fin de evidenciar la significacion estadistica, siendo

la hipodtesis nula e hipotesis alterna a una confiabilidad del 95%.

Hyp: X, = Xp Se asumen medias iguales
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Hy: X, # Xp No se asumen medias iguales.
Grado de significancia: a=0.05

Se obtuvo los siguientes datos en el programa SPSS version 25, detallados en
las tablas 29 y 30:

Tabla 29

Estadisticas de grupo.

Varianza N Media Desv. Desviacion
1 20 3,9500 ,75915
2 20 3,6500 ,87509

Nota. Obtenido del programa estadistico SPSS version 25.

Tabla 30

Resultado de la prueba de muestras independientes.

Prueba de Levene

Varianza deigualdad de Pruebat paralaigualdad de medias
varianzas
. . : Supe95% de
. Diferenci Diferenci Im:)erlor intervalo de
. Sig. ade 95% de .
F Sig. t ol (bilateral) ade error intervalo de ~ ¢onfianza de
medias estandar  confianza de la dm_erenma
la diferencia rior
Se asumen
varianzas 2,452 0,126 1,158 38 0,254 ,30000 ,25905 -0,22 0,82441
iguales
No se asumen
varianzas 1,158 37,257 0,254 ,30000 ,25905 -0,22 0,82476
iguales

Nota. Obtenido del programa estadistico SPSS versién 25.

Al ser el valor de Sig.(bilateral) = p-valor = 0.254 mayor al valor de a (grado de

significancia) = 0.05, se acepta la hipotesis nula; es decir, los dos valores medios

informados por los 2 encuestados son significativamente iguales.

5.3. Otro tipo de resultados estadisticos, de acuerdo a la naturaleza del
problemay la Hipoétesis.
Para la presente investigacion, no se obtuvieron otro tipo de resultado estadistico

adicional a los presentados.
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados.

La implementacion de la norma 1ISO 9001:2015 y plan HACCP aseguro la calidad
e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos, se certifico la validacion del
plan HACCP vy la certificacion de la ISO 9001:2015; en donde se evidenci6 el
grado de cumplimiento de ambos sistemas con un resultado de cero no

conformidad.

Los resultados evidenciaron que la linea base del sistema ISO 9001:2015 cumple
con el 40% de los elementos de calidad y no con el 20% de los elementos de
calidad propuesto como hipoétesis inicial.

Los resultados evidenciaron la linea base del plan HACCP cumple con el 98%
de los elementos de la inocuidad y no con el 40% de los elementos de inocuidad
propuesto como hipétesis inicial.

En la auditoria realizado por la certificadora LMS Certifications se valido el
cumplimiento del 100% de lo implementado por la norma ISO 9001:2015

6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares.
Teniendo el andlisis de los resultados, siendo nuestro objetivo general la
implementacion de la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP, para la mejora de la
calidad e inocuidad, en la planta integrada Golden Alimentos; el cual se trabajé
con una muestra de 12 colaboradores, donde se concluyé que la mayoria de los
encuestados presentaron satisfaccion alta por la mejora del proceso de la
empresa al implementar el plan HACCP y la satisfaccion del cliente al
implementar la norma ISO 9001:2015.

Villaruel & Espinoza (2020), sustento su propuesta de “Disefio e implementacion
de un Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015 aplicado a la empresa
industria de alimentos ALE E.I.LR.L “, donde encontr6 que el 70% de sus
colaboradores tienen una percepcidon de medio nivel en la propuesta de
implementacion, el 18% una baja percepcion y el 12% declara tener una alta
percepcion en la implementacion del sistema de gestion de calidad de la norma
ISO 9001:2015. Para Golden Alimentos el 75% de colaboradores tiene una
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satisfaccion alta y 25% de los colaboradores tiene una satisfaccion muy alta
después de la implementacién de la norma ISO 9001:2015 y del plan HACCP.

Valera (2019), desarrolld la implementacion del sistema de calidad 1SO
9001:2015 y plan HACCP para la linea de galletas de quinua en Productos
Quinualleta S.A.C, donde demostré que la primera fase de implementacion del
sistema de gestion, significo la identificacion de los elementos de calidad e
inocuidad. Luego al encontrarse las desviaciones (no conformidades) con la
finalidad de mejorar la percepcion, mediante la ejecucion de los planes de accion,
y por ultimo en este proceso de implementacion se presentd una resiliencia inicial
al cambio por parte del personal operativo; sin embargo, dado que se observo la
mejora del proceso tuvo como resultado la participacion y colaboracion del
personal. En Golden Alimentos se evidencié que hubo una mejora para las
posteriores licitaciones después de implementar la ISO 9001:2015 y plan
HACCP, ya que se observo una satisfaccion media del 16.5%, satisfaccion alta

del 16.5% y una satisfaccion muy alta del 67% por parte de los encuestados.

Arias (2017), concluyeron en su tesis el andlisis del proceso de abastecimiento
y distribucion del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma en la
provincia de Parinacochas de la region de Ayacucho en el periodo 2015,
demostrando como resultado que el 60% de los encuestados mencionan que la
implementacion de un sistema de gestion mejora de manera significativa la
eficiencia, la efectividad y la competitividad con respecto en la entrega y
distribucion hacia los colegios aledafios a la zona. De la misma manera para
Golden Alimentos, se logro la participacion de la gerencia en la implementacion
de lanorma ISO 9001:2015 y plan HACCP, obteniéndose un 17% de satisfaccion
media, un 50% de satisfaccion alta y un 33% de satisfaccion muy alta en los

colaboradores.

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo a los reglamentos vigentes

Los autores de la investigacion se responsabilizan por la informacién emitida en
el presente trabajo de tesis, de acuerdo al Reglamento del Cédigo de Etica de la
investigacion de la Universidad Nacional del Callao, segun Resolucion de
Consejo Universitario N° 260- 2019-CU.
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CONCLUSIONES

- Mediante la implementacion de la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP se
aseguro la calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos, dado
que tuvieron la validacién del plan HACCP y la certificacion de la 1ISO 9001:2015;
lo cual evidencia el grado de cumplimiento en un nivel O6ptimo de la
implementacion de ambos sistemas con un resultado de ninguna no conformidad

encontrada.

- Se identifico la linea base inicial para la norma 1SO 9001:2015, se observo que
presentaba un 40% de cumplimiento para los items de la norma auditables; luego
de ejecutar la planificacibn, mediante los planes de accién correctivas, se

evidencio un 100% de cumplimiento.

- Se identifico la linea base inicial para plan HACCP se observo que presentaba
un 98% de cumplimiento para los items de la norma HACCP auditada; luego de
ejecutar la planificacion, mediante los planes de accion correctivas, se evidencio

un 100% de cumplimiento.
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RECOMENDACIONES

- Se debe mantener el compromiso de la alta direccién para el seguimiento y
control de lo implementado en ambos sistemas, por lo que todos los miembros
de la organizacion deben conocer, buscar la mejora y entender las nuevas
necesidades de los clientes para asi mantener los altos niveles de calidad e
inocuidad, asi como las futuras regulaciones propuestas por las entidades de

salud.

- La sensibilizacion de los colaboradores de la empresa Golden Alimentos debe
ser liderada por la alta direccién para asi mantener la continuidad de ambos
sistemas, mediante capacitaciones y reuniones; en donde se sugieran, ejecuten
y cumplan metas organizacionales ademas de considerar las opiniones de todas

las partes interesadas.

- Es necesario el cumplimiento del cronograma de auditorias, el reporte de dichos
hallazgos de no conformidades encontradas y la ejecucion de los planes de
accion de las desviaciones del sistema reportados hacia la alta direccion, ya que
mantendria la calidad e inocuidad, mejorando el proceso y producto, asi se

evitaria que solo se haya implementado por la solicitud del cliente.

- Se recomienda el monitoreo constante del sistema de gestion mediante el
aumento de frecuencia en las auditorias, para llegar a la recertificacion anual y
para la continuidad de las operaciones ante visitas inopinadas de la
municipalidad.
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integrada Golden Alimentos”

ANEXOS

1. Matriz de consistencia: “Implementaciéon de ISO 9001:2015 y plan HACCP para la inocuidad y calidad en la planta

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADOR
General General General Independientes
F(Y) = Implementacion
de Norma ISO Norma ISO 9001:2015 No Conformidades
¢ Coémo implementar las normas Implementar la norma ISO La implementacién de la norma ISO 9001:2015
ISO 9001:2015 y plan HACCP 9001:2015 y el plan HACCP
para la calidad e inocuidad en la

planta integrada Golden
Alimentos?

PROBLEMA
Especifico

¢,Cudl es la linea base de los

elementos de la norma ISO
9001:2015 para su
implementacién?

¢, Cudl es la linea base de los
elementos del plan HACCP
(andlisis de peligros y puntos
criticos de control) para su
implementacion?

para la calidad e inocuidad en la
planta integrada Golden
Alimentos.

OBJETIVOS
Especifico

Determinar la linea base de la
norma ISO 9001:2015 para su
implementacion.

Determinar la linea base de los
elementos del plan HACCP
(andlisis de peligros y puntos
criticos de control) para su
implementacion.

9001:2015 y plan HACCP aseguran la
calidad e inocuidad de en la planta
integrada Golden Alimentos.

HIPOTESIS
Especifico

La linea base del sistema ISO
9001:2015 cumple con el 20% de los
elementos de calidad.

La linea base del plan HACCP cumple
con el 40% de los elementos de la
inocuidad.

Implementacion plan

HACCP

(Andlisis de Peligros y

puntos criticos de
control)
VARIABLES
Dependientes

G(X,) = Calidad

G(X2) = Inocuidad

Plan HACCP

DIMENSIONES
Costo de mala calidad
Queja de los clientes

Educacion y
capacitacion

Microbioldgico

No conformidades

INDICADOR

% de costo por producto mermado
% de atencién de quejas

% de eficiencia de la capacitacion

NMP (Numero mas probable) del

microorganismo segun producto
conforme
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2. Encuesta realizada al finalizar la implementacion

ENCUESTA
EMPRESA | GOLDEN ALIMENTOS
DATOS GENERALES DEL EMPLEADO EVALUADO
PUESTO | \ FECHA |

Estimado(a) colaborador(a) esta encuesta ha sido elaborado para conocer tu opinion acerca de la
implementacidn de la ISO 9001:2015 y plan HACCP en la empresa Golden Alimentos

INSTRUCCIONES PARA EL EVALUADOR

Marca con un aspa (x) la alterna que Ud. Crea conveniente. Se le recomienda responder con la
mayor sinceridad posible

1.Muy bajo 2.-Bajo 5.-Muy
3.Medio 4.-Alto alto
N PREGUNTA Valoracion
PARTICIPACION EN GERENCIA 1 2 3 4 5

é¢Cémo considera la participacidn de la Gerencia para apoyar en
1 la implementacion de la norma ISO 9001:2015 vy los requisitos
indicados en el plan HACCP?

¢Cémo considera la participacion del personal operativo para la
2 implementacion de la norma ISO 9001:2015 vy los requisitos
indicados en el plan HACCP?

¢En relacién a los recursos econdmicos, cree usted que la
3 Gerencia dispuso de todo para la norma ISO 9001:2015 y los
requisitos indicados en el plan HACCP?

¢Cémo considera la implementacién de la norma ISO 9001:2015
4 y el plan HACCP para la mejora de licitacidn en los proyectos de
la empresa?

REQUERIMIENTOS DE GESTION 1 /2| 3 4 5

¢Cémo usted considera la planificacién de la empresa para la
implementacion de la norma 1SO 9001:2015 y el plan HACCP?

¢Cudles son los resultados después de las auditorias internas
6 que se realizaron en la empresa para la implementacion de la
norma ISO 9001:2015 y plan HACCP?

¢Después que implemento de la ISO 9001:2015 y plan HACCP,

7 L ) . .
cree usted que mejord la satisfaccién de cliente?

3 éConsidero eficaz la implementacion del sistema 1SO
9001:2015?

9 éla implementacidon del sistema HACCP cumple con los

requisitos legales?
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éLa implementacion del sistema ISO 9001:2015 cumple con los

10 . .
requisitos del cliente?
PARTICIPACION OPERACIONAL 4
11 ¢Ha logrado la toma de conciencia del personal en los requisitos
en 1SO 9001:2015 y PLAN HACCP?
12 ¢Cémo la implementacion ha logrado mejorar los procesos?
13 ¢Se han identificado las acciones preventivas de los peligros
fisicos, quimicos y bioldgicos en el plan HACCP?
14 ¢Se ha identificado los riesgos y oportunidades considerando el
contexto interno y externo de la organizacion?
¢Coémo se evidencia el cumplimiento de los objetivos al contar
15 . . .
con cultura de calidad e inocuidad?
éCoémo considera la participacién de su jefe ante cualquier
16
consulta/duda?
RECURSOS GENERALES 4
17 éLa organizacion tiene la infraestructura y personal ideal para
desarrollar el sistema de gestion de calidad?
¢la organizacion ha definido y aprobado los recursos
18 econdmicos para la implementacién del sistema de gestion 1SO
9001:2015 y plan HACCP?
19 ¢Al contar con los equipos adecuados se ha optimizado el
proceso?
20 ¢Cudl es el beneficio al tener implementado el sistema de

inocuidad y calidad?
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3. Validacion de encuesta

A. VALIDACION DE ENTREVISTA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA
l. DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION
Nombre y Apellido: SONIA ELIZABETH HERRERA SANCHEZ
Méaximo grado académico alcanzado: DOCTORA
Especialidad: MEDIO AMBIENTE Y DESARROLLO SOSTENIBLE
Institucion donde labora: UNAC
Il. DATOS DE LA TESIS

Titulo: IMPLEMENTACION DE I1SO 9001:2015 Y PLAN HACCP PARA LA
INOCUIDAD Y CALIDAD EN LA PLANTA INTEGRADA GOLDEN ALIMENTOS

Problema: ¢(Cémo implementar las normas ISO 9001:2015 y plan HACCP para

la calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos?
Sub problemas:

a) ¢Cual es la linea base de los elementos de la norma ISO 9001:2015 para
su implementacion?

b) ¢Cudl es la linea base de los elementos del plan HACCP (analisis de
peligros y puntos criticos de control) para su implementacion?

Il. DATOS DE LA TESIS

El objetivo del cuestionario de la entrevista: Identificar las necesidades para
elaborar la implementacion de un sistema de gestion de calidad bajo la norma
ISO 9001:2015 para la ejecucion de la empresa Golden Alimentos, y los recursos
gue disponen; desde la perspectiva de los colaboradores, jefes y otras partes

interesadas.
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Problemas que se relacionan con el cuestionario para la entrevista: Sub

problema a, b, c es decir se relacionan las variables Y, Z identificadas, lo que

implica identificar las necesidades para implementacion de un sistema de gestion

de calidad bajo la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP para la ejecucion de

proyectos en la empresa Golden Alimentos y los recursos que se tienen.

CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO

Marque con un check (V) donde considere que corresponde

Exigencias para la validacion de cuestionarios para la
entrevista

CUMPLIMIENTO

INCUMPLIMIENTO

1. El objetivo del cuestionario tiene relacién con uno o
mads problemas del proyecto de investigacién.

2. El objetivo del cuestionario es claro y entendible.

3. Las instrucciones que se dan en el cuestionario son

claras.

4. Las preguntas del cuestionario guardan relaciéon con
su objetivo.

5. Las preguntas tienen secuencia logica.

6. Los encuestadores tienen capacidad para dar
respuestas validas.

7. No se tienen preguntas desconocidas

8. El cuestionario es confiable para los propdsitos de la
investigacion

FIRMA DEL VALIDADOR
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B. VALIDACION DE ENTREVISTA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA
l. DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION
Nombre y Apellido: CARLOS ALEJANDRO ANCIETA DEXTRE
Méaximo grado académico alcanzado: DOCTOR
Especialidad: INGENIERIA AMBIENTAL
Institucion donde labora: UNAC
. DATOS DE LA TESIS

Titulo: IMPLEMENTACION DE ISO 9001:2015 Y PLAN HACCP PARA LA
INOCUIDAD Y CALIDAD EN LA PLANTA INTEGRADA GOLDEN ALIMENTOS

Problema: ¢ Cémo implementar las normas ISO 9001:2015 y plan HACCP para

la calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos?
Sub problemas:

c) ¢Cual es la linea base de los elementos de la norma ISO 9001:2015 para
su implementacién?

d) ¢Cual es la linea base de los elementos del plan HACCP (analisis de
peligros y puntos criticos de control) para su implementacion?

Il. DATOS DE LA TESIS

El objetivo del cuestionario de la entrevista: Identificar las necesidades para
elaborar la implementacion de un sistema de gestion de calidad bajo la norma
ISO 9001:2015 para la ejecucion de la empresa Golden Alimentos, y los recursos
que disponen; desde la perspectiva de los colaboradores, jefes y otras partes

interesadas.

Problemas que se relacionan con el cuestionario para la entrevista: Sub
problema a, b, ¢ es decir se relacionan las variables Y, Z identificadas, lo que

implica identificar las necesidades para implementacién de un sistema de gestion
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de calidad bajo la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP para la ejecucion de

proyectos en la empresa Golden Alimentos y los recursos que se tienen.

CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO

Marque con un check (V) donde considere que corresponde

Exigencias para la validacion de cuestionarios para la
entrevista

CUMPLIMIENTO

INCUMPLIMIENTO

1. El objetivo del cuestionario tiene relacién con uno o
mas problemas del proyecto de investigacion.

2. El objetivo del cuestionario es claro y entendible.

3. Las instrucciones que se dan en el cuestionario son

claras.

4. Las preguntas del cuestionario guardan relacion con
su objetivo.

5. Las preguntas tienen secuencia légica.

6. Los encuestadores tienen capacidad para dar
respuestas validas.

7. No se tienen preguntas desconocidas

8. El cuestionario es confiable para los propdsitos de la
investigacion

FIRMA DEL VALIDADOR
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C. VALIDACION DE ENTREVISTA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA

FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA
l. DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION
Nombre y Apellido: Raymundo Maximo del Carmen Carranza Noriega
Méaximo grado académico alcanzado: Magister

Especialidad: Ingenieria Ambiental

Institucion donde labora: UNAC

. DATOS DE LA TESIS

Titulo: IMPLEMENTACION DE ISO 9001:2015 Y PLAN HACCP PARA LA
INOCUIDAD Y CALIDAD EN LA PLANTA INTEGRADA GOLDEN ALIMENTOS

Problema: ¢ Cémo implementar las normas ISO 9001:2015 y plan HACCP para
la calidad e inocuidad en la planta integrada Golden Alimentos?

Sub problemas:

e) ¢Cual es la linea base de los elementos de la norma ISO 9001:2015 para
su implementacién?

f) ¢Cual es la linea base de los elementos del plan HACCP (analisis de
peligros y puntos criticos de control) para su implementacion?

Il. DATOS DE LA TESIS

El objetivo del cuestionario de la entrevista: Identificar las necesidades para
elaborar la implementacion de un sistema de gestion de calidad bajo la norma
ISO 9001:2015 para la ejecucion de la empresa Golden Alimentos, y los recursos
que disponen; desde la perspectiva de los colaboradores, jefes y otras partes

interesadas.

Problemas que se relacionan con el cuestionario para la entrevista: Sub
problema a, b, c es decir se relacionan las variables Y, Z identificadas, lo que
implica identificar las necesidades para implementacién de un sistema de gestion
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de calidad bajo la norma ISO 9001:2015 y plan HACCP para la ejecucion de

proyectos en la empresa Golden Alimentos y los recursos que se tienen.

CUADRO DE VALIDACION DEL CUESTIONARIO

Marque con un check (V) donde considere que corresponde

Exigencias para la validacion de cuestionarios para la
entrevista

CUMPLIMIENTO

INCUMPLIMIENTO

1. El objetivo del cuestionario tiene relacién con uno o
mas problemas del proyecto de investigacion.

2. El objetivo del cuestionario es claro y entendible.

3. Las instrucciones que se dan en el cuestionario son

claras.

4. Las preguntas del cuestionario guardan relaciéon con
su objetivo.

5. Las preguntas tienen secuencia légica.

6. Los encuestadores tienen capacidad para dar
respuestas validas.

7. No se tienen preguntas desconocidas

8. El cuestionario es confiable para los propdsitos de la
investigacion

FIRMA DEL VALIDADOR

93



4. Linea base inicial Norma ISO 9001:2015 y plan HACCP.

Norma ISO 9001:2015

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE LOS REQUISITOS EN BASE A LA NORMA ISO

9001:2015
ISO NIVEL DE
9001:2015 PREGUNTA APLICACION
4. ENTORNO/CONTEXTO DE LA ORGANIZACION 21 3| 4
¢La organizacion analiza de manera periddica su entorno, en
1 | 4.1. |los aspectos que le puedan influir?
;Se han analizado y definido cuales son las “partes
2 | 4.2. linteresadas’ de la organizacién? 2
¢La organizacion identifica, analiza y actualiza informacion
3 | 4.2. |sobre las necesidades y expectativas de sus clientes, 2
proveedores, empleados y otras partes interesadas?
¢La organizacion cuenta con una direccién estratégica,
4 | 4.1. | derivada de la informacién clave interna y externa?
5 4.3. | ¢La organizacion ha establecido el alcance del sistema?
Para cada proceso identificado dentro del alcance del SGC
6 | 4.4. |iexiste un manual de politicas y procedimientos que 2
especifique el proceso?
7 | 44 ¢, Se han definido los procesos y la documentacién necesarios
“7 | para asegurar la calidad de los productos y servicios?
¢, Se han establecido las responsabilidades y autoridades para
8 | 4.4. |el personal que labora en los procesos? 2
¢ Existen objetivos para asegurar la eficacia y mejora de los
9 | 44. |procesos? 2
¢ Se ha analizado cuadl es la informacion del sistema de gestion
10 | 4.4. | de la calidad gue es necesario documentar? 2
¢ Existe una partida presupuestaria especifica suficiente para
11 | 4.4. |gestionar de manera eficaz el sistema de gestion y el
cumplimiento de los objetivos de los procesos?
PROMEDIO
5. LIDERAZGO 21 3| 4
¢La direccion revisa el cumplimiento de los objetivos para el
12 |5.1.1. | desarrollo de la direccion estratégica en funciébn de las 2
necesidades detectadas?
¢El equipo directivo asegura el enfoque al cliente de la
13 |5.1.2. | organizacion, sus procesos, productos y servicios? 4
¢El equipo directivo identifica de manera sistemética cual es la
14 |5.1.2. | normativa legal y reglamentara que aplica a los procesos,
productos y servicios de la organizacion?
¢El equipo directivo asegura el cumplimiento legal y
15 15.1.2. reglamentario aplicable a la organizacion? 3
52.1. | ¢El equipo directivo ha definido, actualiza y comunica la
16 Politica de Calidad y asegura que ésta es accesible? 2
5.2.2.
17 | 53 ¢ El equipo directivo revisa periddicamente el SGC?
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¢El equipo directivo ha establecido cémo conocer las

18 | 5.3. |necesidades de los clientes?
19 | 53 ¢, Se han definido y actualizado los roles, responsabilidades y
2+ | autoridades del personal?
PROMEDIO

6. PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE 4

CALIDAD

¢El sistema de gestion implantado incluye el andlisis de
20 |6.1.1. | riesgos y oportunidades por la actividad de la organizacion?

¢ Existe un plan de tratamiento de riesgos y oportunidades por
21 |6.1.2. | |a actividad de la organizacion?

¢, Se han definido y documentado los objetivos de calidad?
22 |6.2.1.

¢ Se ha definido un plan de mejora enfocado al cumplimiento
23 16.2.2. | de objetivos?

¢ Se actualiza el sistema de gestion de manera sistematica en
24 | 6.3. |funcién de las necesidades detectadas?

PROMEDIO

7. SOPORTE 4

¢La organizacién ha determinado y proporciona los recursos
25 | 7.1.1. | necesarios para gestionar el sistema?

¢La organizacion cuenta con el personal suficiente y capaz
26 |7.1.2.|para cumplir con las necesidades de los clientes y los

requisitos legales aplicables?

¢La organizacion cuenta con las infraestructuras y equipos
27 |7.1.3. | necesarios para lograr la conformidad de sus productos y

servicios?
28 1714 . Se analiza y mantiene el entorno ambiental para el buen

= | funcionamiento de los procesos, productos y servicios?

¢ Se utilizan sistemas de medicion adecuados y éstos se
29 | 7.1.5. | mantienen para asegurar su fiabilidad?

En caso de no existir normativa ¢, Se ha identificado un sistema
30 |7.1.5. | de calibracion o verificacién adecuado?

¢Existe un plan de formacion del personal, adaptado a las
31 |7.1.6. | necesidades actuales y futuras de los procesos, productos y

servicios de la organizaciéon?

¢ Se realiza una evaluacién y seguimiento del desempefio de
32| 7.2, |as personas?

¢El personal es consciente de la politica de calidad, los
33 | 7.3. | objetivos, los beneficios del SGC y la mejora?

¢.Se han definido cuédles son las comunicaciones internas y
34 | 7.4. |externas relevantes para el sistema de gestién de calidad?

. Se ha documentado la informacién necesaria del SGC de
35 | 7.5.1. | calidad para asegurar su efectividad?

¢ Se actualiza y controla de manera eficaz la informacion
36 |7.5.2. | documentada del SGC y se asegura su accesibilidad?

¢Se actualiza y controla de manera eficaz la informacién
37 |7.5.3.

externa necesaria a nivel estratégico y operativo?
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PROMEDIO

8. OPERACION 4

38 | 81 ¢ Existe una planificacion, ejecucién y control de los procesos
"= | del SGC?
g8.2.1. | ¢EXiste un proceso de comunicacion con el cliente para definir

39 g.2.2. |los requisitos de los productos y servicios?

¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a
40 |8.2.3.|las exigencias y cambios de los clientes y/o partes

interesadas?

¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a
41 |18.2.3. ||0s requisitos legales y reglamentarios?

¢Se comunican los cambios que afectan a productos y
42 |8.2.4. | servicios al personal correspondiente?

¢La organizacion cuenta con un proceso definido de disefio y
43 |8.3.1. | desarrollo?

¢El proceso de disefio y desarrollo incluye su planificacion,
44 |8.3.2. | verificacion y validacion?

¢ Se tienen en cuenta los requisitos aplicables, de cliente y
45 |8.3.3. | |egales en el disefio y desarrollo de los productos y servicios?

. Se controla el proceso de disefio y desarrollo para que
46 |8.3.4.| cumpla con lo planificado?

¢Los resultados del disefio y desarrollo cumplen con los
47 |8.3.5. | requisitos y con el suministro de productos y servicios? 4

¢ Se controlan los cambios en requisitos de disefio y desarrollo
48 |8.3.6.|de productos 'y servicios, incluso mientras se

producen/prestan?

¢ Se realiza una evaluacion, seguimiento y reevaluacion de
49 18.4.1. proveedores?

.Se garantiza mediante controles que los proveedores
50 |8.4.2. | cumplen con los requisitos aplicables y legales?

¢La organizacion comunica a los proveedores los requisitos
51 18.4.3. aplicables?
52 |85.1 ¢La organizacion ha identificado e implantado el sistema de

"= | control de produccién o prestacién de servicios?

¢ En caso de ser necesario, la organizacién identifica y controla
53 |8.5.2. | |as salidas de procesos internos y externos?

¢La organizacién cuida y protege los bienes de clientes y
54 |8.5.3. | proveedores?

¢La organizacion asegura la conformidad de productos y
55 |8.5.4. | servicios durante su produccion y prestacién, segun los

requisitos?

¢En caso de ser necesario, la organizacion identifica y cumple
56 |8.5.5.|con los requisitos posteriores a la entrega de productos y

prestacion de los servicios?

¢La organizacion revisa y controla los cambios no planificados
57 |8.5.6. | para asegurar la conformidad de productos y servicios?

¢lLa organizacion ha implementado las disposiciones
58 | 8.6. |planificadas, en las etapas adecuadas, para verificar que se

cumplen los requisitos de los productos y servicios?
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¢La organizacion identifica y controla los procesos, productos
59 | 8.7. y servicios no conformes?
PROMEDIO
9. EVALUACION DEL DESEMPENO 4
¢La organizacion hace seguimiento, medicién, analisis y
60 |9.1.1. | evaluacién del sistema de gestion?
¢ Se obtiene el grado de satisfaccion de los clientes respecto
61 |9.1.2. | |a organizacién, productos y servicios?
¢La organizacion analiza y evalla la informacion clave?
62 [9.1.3.
¢La organizacion realiza auditorias internas a intervalos
63 |9.2.1. | planificados
¢La organizacion planifica, establece, implementa y mantiene
64 19.2.2. | yn programa de auditorias?
65 |9.3.1. | ¢La direccion revisa el SGC para asegurar su eficacia?
¢La direccion toma decisiones y acciones en base a los
66 |9.3.2. | resultados de la revisién del SGC?
PROMEDIO
10. MEJORA 4
¢La organizacion cumple requisitos de cliente, mejora su
67 | 10.1. | satisfaccion y los resultados del SGC?
68 | 10.2. | ¢La organizacion controla y corrige las NC?
¢La organizacion analiza las NC y adopta medidas para
69 | 10.2. | eliminar las causas (acciones correctivas)?
70 | 10.3. | ¢La organizacion mejora continuamente la eficacia del SGC?
¢La organizacion selecciona y utiliza herramientas de
71 | 10.3. | investigacion para mejorar el desempefio?
PROMEDIO
RESUMEN DE EVALUACION ISO 9001:2015
4 ENTORNO DE LA ORGANIZACION 2
5 LIDERAZGO 2
6 PLANIFICACION DEL SGC 2
7 SOPORTE 3
8 OPERACION 3
9 EVALUACION DEL RENDIMIENTO 1
10 MEJORA 1
2

PROMEDIO

97




Plan HACCP

|. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y ALMACEN DE MATERIA

PRIMA E INSUMOS

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El acceso y entorno al establecimiento se encuentra pavimentado y esta
en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

1

Cuentan con un sistema para la desinfeccion de los vehiculos que
ingresan al establecimiento.

El acceso a los almacenes de materia prima e insumos de encuentra
pavimentado y estd en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

Las materias primas, insumos y envases (organizados y rotulados) son
estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de material no
absorbente, cuyo nivel inferior estad a no menos de 0,20 m del piso, 0,60
m del techo, y a 0,50 m 0 mas entre filas de rumas y paredes en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los almacenes de materia prima e insumos estan protegidos contra el
ingreso de posibles agentes contaminantes.

Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizaciéon. Los
mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y
limpieza.

Los registros de almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de
inventarios (PEPS-primeros en entrar, primeros en salir), las materias
primas e insumos presentan fechas de vencimiento y Registro Sanitario
vigente.

IIl. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de higienizacion
de manos (agua potable), jabon desinfectante y/o gel desinfectante y

sistema de secado de manos y calzado (esponja o felpudo desinfectante) 1
operativos.

El ambiente es amplio y permite el flujo adecuado del personal, materias 1
primas y equipos rodantes.

El ambiente esta cerrado y protegido contra el ingreso de posibles agentes 1
contaminantes.

Existen uniones a media cafa entre piso - pared 0
Pisos, paredes y techos son de material no absorbente, de facil
higienizacion. Los mismos se encuentran en buen estado de 1
mantenimiento y limpieza.

Equipos y utensilios son de material sanitario. 1
Equipos y utensilios son facilmente desmontables y se encuentran en 1
buen estado de mantenimiento y limpieza.

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan y las

luminarias se encuentran debidamente protegidas e higienizadas y en 1
buen estado de mantenimiento.

La ventilacién es adecuada y evita que se forme condensaciones de vapor 1
de agua e impide el flujo del aire de la zona sucia a la zona limpia.

Se cuenta con un sistema de control preventivo de plagas (insectocutores,
ultrasonidos) operativos y apropiados en la sala y se encuentran ubicados 1
en lugares donde los productos en proceso no estén expuestos.

Se observé durante la inspeccién la aplicacion de Buenas Practicas de
Manipulacién por parte del personal. 1
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[ll. CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO FINAL

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO

El almacén es cerrado y protegido del ingreso de posibles agentes

contaminantes (ventanas, puertas y espacios libres). 1
El producto final es almacenado en tarimas o estantes 1
Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizacion. Los
mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y 1
limpieza.

IV. CON RESPECTO A OTROS ALMACENES

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO

Los productos de limpieza y desinfeccion se encuentran almacenados en
un ambiente separado de manera adecuada y convenientemente 1
rotulados.
Los envases primarios (los que iran en contacto con el producto final), se 1

hallan protegidos y en un ambiente adecuado.

V. CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO
Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios
higiénicos, con nimero adecuado de casilleros y estan en buen estado de 1

mantenimiento y limpieza.

Los servicios higiénicos (aparatos sanitarios, accesorios y ambientes en
general) se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.

Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nimero
de personal y género (hombres y mujeres).
Se cumple:

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario 1
De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios
Mas de 100 personas: 1 aparato adicional por cada 30 personas

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de higienizacién para el
lavado, secado y desinfeccién de manos.

La ventilacién de los SS.HH. es adecuada y permite la evacuacion de
olores y humedad sin que ello genere riesgo de contaminacion cruzada.

Existen avisos que indiquen la obligacion y el uso del procedimiento del 1
lavado de manos.

VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL
ESTABLECIMIENTO

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO
El establecimiento cumple con la condicién de estar ubicado a no menos
de 150 m de algin establecimiento o actividad que revista riesgo de 1
contaminacion.
El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza. 1

Existen conexiones del establecimiento con otros ambientes o locales
incompatibles a la produccién de alimentos.

Los operarios se encuentran adecuadamente uniformados
(mandil/chaqueta-pantalén/overol, calzado y gorro), y son exclusivos de 1
cada area, en adecuadas condiciones de aseo y presentacion personal.

El establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias (heces,
orina, manchas en las paredes, senderos, etc.) que pudieran indicar la 0
presencia de plagas en almacenes, sala de proceso y exteriores.
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Las areas o ambientes se encuentran adecuadamente sefializados, con

avisos referidos a buenas practicas de manufactura (Ej.: obligatoriedad de 1
lavarse las manos, uso completo del uniforme, etc.)

El abastecimiento del agua es el adecuado (cantidad). 1
Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas. Los

depdsitos (cisternas y/o tanques) se encuentran en buen estado de 1
mantenimiento y limpieza.

Las salas de proceso cuentan con contenedores para la disposicién de

residuos sélidos en cada zona, y se encuentran protegidos en adecuadas 1
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos solidos en

adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y ubicado 1

lejos de los ambientes de produccién.

Los ambientes se encuentran libres de material y equipos en desuso.

El establecimiento esta libre de animales domésticos.

VII. CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

Cuenta con un programa o procedimiento de manejo del agua utilizada en
el establecimiento, que incluya la descripcién de los sistemas de

desinfeccion y limpieza de depdsitos intermedios y mantenimiento de las
instalaciones relacionadas con el manejo del agua.

Se controla el nivel de cloro libre residual 1
Cuenta con un plan de monitoreo de la calidad de agua utilizada mediante

andlisis microbioldgicos y fisico quimicos (verificar cumplimiento segin 1
cronograma establecido)

Cuenta con un programa de Higiene y Saneamiento actualizado. Indicar 1
fecha de la Ultima revision.

El programa incluye procedimientos de: Limpieza y desinfeccion de 1
ambientes, equipos y utensilios.

Los registros de la higienizacién de ambientes, equipos y utensilios se 1
encuentran al dia.

Realiza la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y
saneamiento, mediante andlisis microbiolégico de superficies, equipos y 1
ambientes (verificar si cuenta con un cronograma y Si este se esta
cumpliendo)

Cuenta con procedimientos de formacién o capacitacion y con un listado 1
de los manipuladores actualizado.

Cuenta con registros de capacitacion del personal 1
Realiza un control diario de la higiene y signos de enfermedad 1
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.

Realiza un control médico completo (incluyendo analisis clinicos de 1
sangre, heces y esputo) en forma periddica.

Cuenta con un Programa de mantenimiento preventivo de equipos. Los

registros se encuentran al dia. Este programa contempla el cronograma 1
de mantenimiento al que deben someterse como minimo los equipos que

se utilizan para el control de los PCC y su respectivo registro.

Efectla la calibracion de equipos e instrumentos 1
Cuenta con un programa efectivo de control de plagas (desinfeccion,
desinsectacidn, desratizacion) y se realiza un monitoreo constante (indicar 1
frecuencia). Se cuentan con registros (Indicar ultima fecha). Indicar si los

insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados por el MINSA.

El establecimiento tiene un plano que sefiale los lugares donde estan 1

colocados las trampas y cebos para el control de roedores. Verificar in situ.
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Cuenta con un procedimiento de control de proveedores, asi como el
registro de proveedores validados, indicando la frecuencia en que éstos
son evaluados.

Cuenta con registros de especificaciones técnicas y certificados de
analisis de cada lote de materias primas e insumos, hojas de control de
materias primas e insumos recepcionadas, con las incidencias, destinos y
condiciones en el momento de la recepcion, asi como los documentos que
identifiquen su procedencia.

En el caso de materias primas de la region, existe un control de
proveedores.

Los controles establecidos son suficientes para evidenciar que los
procesos de fabricacién se encuentran bajo control.

Cuenta con un procedimiento de manejo de residuos soélidos, donde se
indique la frecuencia de recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte
y disposicion final de los residuos sélidos generados.

Controla las condiciones sanitarias del transporte, del establecimiento
hacia sus clientes.

Lleva registros de control del transporte. La frecuencia de control se ajusta
al plan de monitoreo.

La informacién en el rotulado del producto final se sujeta a lo dispuesto en
la reglamentacion sanitaria vigente u otras normas aplicables al producto.

La empresa cuenta con certificados que demuestren la inocuidad del
empaque que esta en contacto con el alimento, asi como de las tintas
empleadas en el rotulado de los mismos.

VIIl. CON RESPECTO AL PLAN HACCP

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El plan HACCP se encuentra firmado por el Gerente General y los

integrantes del equipo HACCP. 1
La ultima revision del plan HACCP por parte del equipo se ha realizado

hace menos de un afo. Las modificaciones han sido registradas y 1
firmadas por el equipo HACCP (Acta de reunién).

Los miembros de equipo HACCP establecido en el plan son los que 1
actualmente laboran.

Existe un profesional y/o técnico capacitado que trabaje de manera

permanente en el establecimiento y se encuentra presente en el 1
momento de la inspeccion.

La empresa ha verificado si el/llos producto(s) final(es) elaborado(s)

cumple(n) con los requisitos establecidos en el documento (Analisis, 1
certificado de calidad).

En el plan HACCP se definen cada uno de los productos que elaboran y 1
declaran los ingredientes empleados.

En el plan HACCP se indica el uso al que han de destinarse los 1
productos.

En el plan HACCP se indica cual es la vida Util de los productos. 1
El diagrama de flujo guarda relacion con la descripcion del proceso en el 1
analisis de peligros y lo visto en el establecimiento.

Se han identificado todos los posibles peligros inherentes a las materias 1
primas e insumos y al proceso en si.

Con respecto al analisis de peligro, las medidas preventivas para cada

etapa u operacién se estan cumpliendo a cabalidad y estan debidamente 1
documentadas.

Los PCC se han establecido de acuerdo a una metodologia determinada 1

y dicho andlisis es consistente.
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Los limites criticos establecidos son de verificacion y medicién in situ.

Lleva registros de control cada etapa considerada PCC. La frecuencia de
control se ajusta al plan de monitoreo.

Los PCC determinados se encuentran bajo control.

Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de
desviaciones, referidas al producto y al proceso.

Los operarios encargados de controlar los PCC, aplican los
procedimientos de acciones correctoras cuando se presenta una
desviacion.

Las acciones correctivas se encuentran registradas y debidamente
archivadas.

Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de
desviaciones, referidas al producto y al proceso.

Los operarios encargados de controlar los PCC, estan capacitados en la
aplicacién de acciones correctivas en el caso de presentarse desviacion
de los limites criticos.

El jefe de Aseguramiento de la Calidad o personal responsable revisa
periédicamente los registros llevados y cuenta con procedimientos para
ello. Tienen documentada esta revision.

Los registros se encuentran archivados de manera que facilite su
evaluacion.

Tiene establecido por escrito el periodo de archivo de sus registros.

Los miembros del equipo HACCP estan capacitados en temas
relacionados a la higiene alimentaria, HACCP, BPM, procesos, etc.

Se cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y recojo del
producto final. Verificar registros.

Cuenta con procedimientos del destino del producto no conforme.
Verificar registros.

Los registros y documentacion permiten realizar la rastreabilidad de los
productos repartidos (hasta conocer los lotes de materia prima e insumos
utilizados en determinada produccion).

RESUMEN

|. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y ALMACEN
DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
Il. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO
Ill. CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO FINAL
IV. CON RESPECTO A OTROS ALMACENES
V. CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS
VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
DEL ESTABLECIMIENTO
VII. CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP
VIIl. CON RESPECTO AL PLAN HACCP

TOTAL
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5. Data para el calculo del costo de mala calidad

UNIDADES MERMADAS/UNIDADES COMPRADAS

MAYO | JUNIO JULIO | AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE |NOVIEMBRE
L [99/10043] 9979115 | 99/9115 | 99/4972 | 99/9115 | 99/4972 | 9974972
A 0/0 | 5/19064 | 5/1658 | 5/1658 5/0 5/0 5/ 1658
0/19059| 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
0/4972 | 0/4972 | 0/4972 | 0/4972 | 0/4972 | 0/4972 | 0/4972
M |0/ 24087 ] 0/14087 | o0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
0/19059| 0/19059 | 0/0 0/0 | 0/33146 | 0/33146 | 0/0
o) 0/0 0/0 | 5/33151 | 5/33146 | 5/0 5/0 | 5/38118
L 0/8286 | 0/8286 | 0/27345 | 0/27345 | 0/19059 | 0/19059 | 5/32322
5/4148 | 5/4143 | 5/829 | 5/829 | 5/4972 | 5/4972 | 5/829
I 0/4143 | 0/4143 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
0/0 0/0 | 12/4155 | 12/4143 | 12/0 12/0 | 22/4153
N 0/829 | 0/829 0/0 0/0 0/4143 | 0/4143 0/0
A [15/14931] 15/14916 | 15/14916 | 15/14916 | 15/14916 | 15/14916 | 15/19888
0/0 0/0 2/4145 | 2/M443 2/0 2/0 2/4143
0/1658 | 0/1658 0/0 0/0 0/9944 | 0/9944 0/0
PROMEDIO | 0.11% | 0.12% 0.27% 0.37% 0.16% 0.27% 0.40%
UNIDADES MERMADAS/UNIDADES COMPRADAS
MAYO | JUNIO JULO | AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE |NOVIEMBRE
C D [1/1029] 1/90%0 | 19030 | 1/5114 | 1/9030 | 1/5114 | 1/5114
0/0 | 4/19262 | 4/2396 | 4/23% 4/0 4/0 4/23%
E E [5/1262] 6/0 6/0 6/0 6/0 6/0 6/0
15/5129 | 15/5114 | 15/5114 | 15/5114 | 15/5114 | 15/5114 | 15/5114
R 0/14144| 0/14144 | 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
0/19258| 0/19258 | 0/0 0/0 | 0/33402 | 13/33415 | 13/0
C L[ oo 0/0 | 0/33402 | 0/33402 | 0/0 0/0 | 0/38516
6/7838 | 6/7832 | 6/27090 | 6/27090 | 6/19258 | 6/19258 | 6/32204
A | [o/3916 | 0/3916 | 0/1198 | 0/1198 | 0/5114 | 0/5114 | 0/1198
0/3916 | 1/3917 1/0 1/0 1/0 1/0 1/0
D Ml oo 0/0 5/3921 | 5/3916 5/0 5/0 5/3916
8/1206 | 8/1198 8/0 8/0 8/3916 | 8/3916 8/0
O A [o/m342] /15342 | 0/15342 | o/15342 | 0/15342 | 0/15342 | 0/20456
0/0 0/0 5/3921 | 5/3916 5/0 5/0 5/3916
10/2406 | 10/239% | 10/0 10/0 | 10/10228 | 10/10228 | 10/0
PROMEDIO | 0.14% 0.14% 0.08% 0.08% 0.08% 0.09% 0.08%
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UNIDADES MERMADAS/UNIDADES COMPRADAS
V D | mavo | Junio JULIO | AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE |NOVIEMBRE
I 0/12012| 0/10988 | 0/10988 | 0/6006 | 0/10988 | 0/6006 | 0/6006
0/0 | 6/23006 | 6/2048 | 6/2048 6/0 6/0 6/ 2048
L L [12/23012] 12/0 12/0 12/0 12/0 12/0 12/0
L 7/6013 | 7/6006 | 7/6006 | 7/6006 | 7/6006 | 7/6006 | 7/6006
oo 0/16994 | 6/17000 6/0 6/0 6/0 6/0 6/0
3/23003 | 3/23000 3/0 3/0 3/39994 | 3/39994 3/0
R 0/0 0/0 | 12/40006 | 12/39994 | 12/0 12/0 | 12/46000
M | 127/9991] 27/9964 | 27/32964 | 27/32964 | 27/23000 | 27/23000 | 27/ 38970
15/4997 | 15/4982 | 15/1024 | 15/1024 | 15/6006 | 15/6006 | 15/ 1024
A U [0/208 | 0/492 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
R N 0/0 0/0 15/4997 | 15/4982 | 15/0 15/0 15/ 4982
- 9/1033 | 9/1024 9/0 9/0 9/4982 | 9/4982 9/0
6/18024 | 6/18018 | 6/18018 | 6/18018 | 6/18018 | 6/18018 | 6/ 24024
A O 0/0 0/0 0/4982 | 0/4982 0/0 0/0 0/ 4982
24/2072 | 24/2048 | 24/0 24/0 | 24/12012 | 24/12012 | 24/0
PROMEDIO 0.26% 0.26% 0.26% 0.26% 0.11% 0.11% 0.26%
6. Data para el célculo del alfa de Cronbach.
COLABORADOR ENCUESTADO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
P-01 4 3 4 3 5 4 5 4 4 4 5 5
P-02 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 5 5
P-03 5 3 3 4 5 5 4 5 4 5 5 5
P-04 4 4 5 3 3 5 5 5 5 5 5 5
P-05 3 5 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5
P-06 4 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5
P-07 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 5 5
P-08 3 3 5 3 3 4 4 4 5 4 5 5
P-09 5 5 4 5 4 4 4 4 5 5 5 5
P-10 4 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5
P-11 4 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P-12 5 3 3 5 4 5 4 5 5 5 5 5
P-13 4 3 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5
P-14 4 4 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5
P15 5 3 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5
P46 3 3 3 5 4 5 4 5 5 5 5 5
P77 3 3 4 5 4 5 5 5 5 5 5 g
P-18 3 5 4 3 4 4 4 5 5 5 5 5
P19 5 3 5 4 3 4 5 5 5 5 5 5
P-20 4 3 4 3 3 4 5 5 5 5 5 5
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7. Linea base inicial Norma ISO 9001:2015 y plan HACCP.

Norma ISO 9001:2015

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE LOS REQUISITOS EN BASE A LA NORMA ISO

9001:2015
ISO NIVEL DE
9001:2015 PREGUNTA APLICACION
4. ENTORNO/CONTEXTO DE LA ORGANIZACION 2| 3|4
1 | a1 ¢La organizacion analiza de manera periddica su entorno, en
"™ |los aspectos que le puedan influir?
2 4.2 . Se han analizado y definido cuales son las “partes
" |interesadas” de la organizacion?
¢La organizacion identifica, analiza y actualiza informacion
3 | 4.2. |sobre las necesidades y expectativas de sus clientes,
proveedores, empleados y otras partes interesadas?
4 a1 ¢La organizacion cuenta con una direccién estratégica,
"™ | derivada de la informacién clave interna y externa?
5 | 4.3. |¢Laorganizacion ha establecido el alcance del sistema?
Para cada proceso identificado dentro del alcance del SGC
6 4.4. |¢sexiste un manual de politicas y procedimientos que
especifigue el proceso?
7 | a4 ¢ Se han definido los procesos y la documentacién necesarios
""" | para asegurar la calidad de los productos y servicios?
8 44 ¢ Se han establecido las responsabilidades y autoridades para
" | el personal que labora en los procesos?
9 a4 ¢ Existen objetivos para asegurar la eficacia y mejora de los
" | procesos?
10 | a4 ¢, Se ha analizado cudl es la informacion del sistema de gestion
" | de la calidad que es necesario documentar?
¢ Existe una partida presupuestaria especifica suficiente para
11 | 4.4. |gestionar de manera eficaz el sistema de gestion y el
cumplimiento de los objetivos de los procesos?
PROMEDIO 5
5. LIDERAZGO 2 4
¢La direccion revisa el cumplimiento de los objetivos para el
12 |5.1.1. | desarrollo de la direccion estratégica en funciébn de las
necesidades detectadas?
13 |5.1.2 ¢El equipo directivo asegura el enfoque al cliente de la
""" | organizacion, sus procesos, productos y servicios?
¢ El equipo directivo identifica de manera sistemética cuél es la
14 |5.1.2. | normativa legal y reglamentara que aplica a los procesos,
productos y servicios de la organizacién?
15 |5.1.2 ¢El equipo directivo asegura el cumplimiento legal y
7" | reglamentario aplicable a la organizacion?
16 5.2.1. | ¢ El equipo directivo ha definido, actualiza y comunica la
5.2.2. | Politica de Calidad y asegura que ésta es accesible?
17 | 5.3. | ¢El equipo directivo revisa periodicamente el SGC?
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¢El equipo directivo ha establecido cémo conocer las

18 | 53. necesidades de los clientes?
¢ Se han definido y actualizado los roles, responsabilidades y
19 | 5.3. .
autoridades del personal?
PROMEDIO
6. PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE 4
CALIDAD
¢El sistema de gestion implantado incluye el andlisis de
20 |6.1.1. ¢ . = o
riesgos y oportunidades por la actividad de la organizacién?
¢ Existe un plan de tratamiento de riesgos y oportunidades por
21 |6.1.2. - e
la actividad de la organizaciéon?
22 |6.2.1. | ¢Se han definido y documentado los objetivos de calidad?
¢ Se ha definido un plan de mejora enfocado al cumplimiento
23 |6.2.2. L
de objetivos?
¢ Se actualiza el sistema de gestion de manera sistematica en
24 | 6.3. - -
funcion de las necesidades detectadas?
PROMEDIO
7. SOPORTE 4
o5 |71.1 ¢La organizacién ha determinado y proporciona los recursos
""" | necesarios para gestionar el sistema?
¢La organizacion cuenta con el personal suficiente y capaz
26 |7.1.2. |para cumplir con las necesidades de los clientes y los
requisitos legales aplicables?
¢La organizacion cuenta con las infraestructuras y equipos
27 |7.1.3. | necesarios para lograr la conformidad de sus productos y
servicios?
¢, Se analiza y mantiene el entorno ambiental para el buen
28 |7.1.4. . - .
funcionamiento de los procesos, productos y servicios?
¢ Se utilizan sistemas de medicion adecuados y éstos se
29 |7.1.5. : o
mantienen para asegurar su fiabilidad?
30 (715 En caso de no existir normativa ¢, Se ha identificado un sistema
"7 | de calibracion o verificacion adecuado?
¢Existe un plan de formacion del personal, adaptado a las
31 |7.1.6. | necesidades actuales y futuras de los procesos, productos y
servicios de la organizacién?
3 | 792 ¢ Se realiza una evaluacién y seguimiento del desempefio de
" |las personas?
33 | 73 ¢El personal es consciente de la politica de calidad, los
7" | objetivos, los beneficios del SGC y la mejora?
¢.Se han definido cuédles son las comunicaciones internas y
34 | 7.4. ) 9 .
externas relevantes para el sistema de gestion de calidad?
¢.Se ha documentado la informacién necesaria del SGC de
35 |7.5.1. . o
calidad para asegurar su efectividad?
36 | 752 ¢ Se actualiza y controla de manera eficaz la informacion
7" | documentada del SGC y se asegura su accesibilidad?
37 |753 ¢ Se actualiza y controla de manera eficaz la informacion

externa necesaria a nivel estratégico y operativo?
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PROMEDIO

8. OPERACION 4
38 | 81 ¢Existe una planificacidn, ejecucién y control de los procesos
" | del SGC?
39 8.2.1. | ¢ Existe un proceso de comunicacioén con el cliente para definir
8.2.2. | los requisitos de los productos y servicios?
¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a
40 |8.2.3.|las exigencias y cambios de los clientes y/o partes
interesadas?
41 |823 ¢, Se adaptan los productos producidos y servicios prestados a
"= | los requisitos legales y reglamentarios?
42 |824 ¢Se comunican los cambios que afectan a productos y
"= | servicios al personal correspondiente?
43 831 ¢La organizacién cuenta con un proceso definido de disefio y
"7 | desarrollo?
44 |832 ¢El proceso de disefio y desarrollo incluye su planificacion,
7" | verificacién y validacion?
45 833 ¢ Se tienen en cuenta los requisitos aplicables, de cliente y
7" |legales en el disefio y desarrollo de los productos y servicios?
46 |8.3.4 . Se controla el proceso de disefio y desarrollo para que
" | cumpla con lo planificado?
47 |835 ¢Los resultados del disefio y desarrollo cumplen con los
7" | requisitos y con el suministro de productos y servicios?
¢ Se controlan los cambios en requisitos de disefio y desarrollo
48 |8.3.6.|de productos y servicios, incluso mientras se
producen/prestan?
49 841 ¢ Se realiza una evaluacion, seguimiento y reevaluacion de
""" | proveedores?
50 [8.4.2 .Se garantiza mediante controles que los proveedores
""" | cumplen con los requisitos aplicables y legales?
51 (843 ¢La organizacion comunica a los proveedores los requisitos
"7 | aplicables?
50 |85.1 ¢La organizacion ha identificado e implantado el sistema de
7" | control de produccién o prestacion de servicios?
53 [852 ¢ En caso de ser necesario, la organizacién identifica y controla
7" | las salidas de procesos internos y externos?
54 [853 ¢La organizacion cuida y protege los bienes de clientes y
7 | proveedores?
¢La organizacion asegura la conformidad de productos y
55 |8.5.4. | servicios durante su produccion y prestacién, segun los
requisitos?
¢En caso de ser necesario, la organizacion identifica y cumple
56 |8.5.5.|con los requisitos posteriores a la entrega de productos y
prestacion de los servicios?
57 |856 ¢La organizacion revisa y controla los cambios no planificados
77" | para asegurar la conformidad de productos y servicios?
¢La organizacion ha implementado las disposiciones
58 | 8.6. |planificadas, en las etapas adecuadas, para verificar que se

cumplen los requisitos de los productos y servicios?
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59 | 8.7 ¢ La organizacion identifica y controla los procesos, productos
""" |y servicios no conformes?
PROMEDIO
9. EVALUACION DEL DESEMPENO 4
¢La organizacién hace seguimiento, medicién, analisis y
60 [9.1.1. > X ”
evaluacion del sistema de gestion?
61 |9.1.2 ¢, Se obtiene el grado de satisfaccién de los clientes respecto
""" | la organizacion, productos y servicios?
62 |9.1.3. | ¢La organizacion analiza y evalla la informacion clave?
¢La organizacién realiza auditorias internas a intervalos
63 |9.2.1. o
planificados
¢La organizacion planifica, establece, implementa y mantiene
64 |9.2.2. L
un programa de auditorias?
65 |9.3.1. | ¢La direccion revisa el SGC para asegurar su eficacia?
66 19.3.2 ¢La direccion toma decisiones y acciones en base a los
7" | resultados de la revision del SGC?
PROMEDIO
10. MEJORA 4
67 | 101 ¢La organizacion cumple requisitos de cliente, mejora su
™" | satisfaccion y los resultados del SGC?
68 | 10.2. | ¢La organizacion controla y corrige las NC?
¢La organizacion analiza las NC y adopta medidas para
69 | 10.2. | ¢ . ; )
eliminar las causas (acciones correctivas)?
70 | 10.3. | ¢ La organizacion mejora continuamente la eficacia del SGC?
¢La organizacion selecciona y utiliza herramientas de
71 | 10.3. |: . - . ~
investigacion para mejorar el desempefio?
PROMEDIO
RESUMEN DE EVALUACION ISO 9001:2015
4 ENTORNO DE LA ORGANIZACION 5
5 LIDERAZGO S
6 PLANIFICACION DEL SGC 5
7 SOPORTE 5
8 OPERACION 5
9 EVALUACION DEL RENDIMIENTO 5
10 MEJORA 5
PROMEDIO 5
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Plan HACCP

|. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y ALMACEN DE MATERIA

PRIMA E INSUMOS

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El acceso y entorno al establecimiento se encuentra pavimentado y esta en
buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

1

Cuentan con un sistema para la desinfeccién de los vehiculos que ingresan
al establecimiento.

El acceso a los almacenes de materia prima e insumos de encuentra
pavimentado y estd en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

Las materias primas, insumos y envases (organizados y rotulados) son
estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de material no
absorbente, cuyo nivel inferior estd a no menos de 0,20 m del piso, 0,60 m
del techo, y a 0,50 m o més entre filas de rumas y paredes en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los almacenes de materia prima e insumos estan protegidos contra el ingreso
de posibles agentes contaminantes.

Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizacién. Los
mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los registros de almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de
inventarios (PEPS-primeros en entrar, primeros en salir), las materias primas
e insumos presentan fechas de vencimiento y Registro Sanitario vigente.

IIl. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de higienizacion de

manos (agua potable), jabén desinfectante y/o gel desinfectante y sistema de 1
secado de manos y calzado (esponja o felpudo desinfectante) operativos.

El ambiente es amplio y permite el flujo adecuado del personal, materias 1
primas y equipos rodantes.

El ambiente esta cerrado y protegido contra el ingreso de posibles agentes 1
contaminantes.

Existen uniones a media cafa entre piso - pared 1
Pisos, paredes y techos son de material no absorbente, de facil higienizacién. 1
Los mismos se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.

Equipos y utensilios son de material sanitario. 1
Equipos y utensilios son faciimente desmontables y se encuentran en buen 1
estado de mantenimiento y limpieza.

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan y las

luminarias se encuentran debidamente protegidas e higienizadas y en buen 1
estado de mantenimiento.

La ventilacién es adecuada y evita que se forme condensaciones de vapor de 1
agua e impide el flujo del aire de la zona sucia a la zona limpia.

Se cuenta con un sistema de control preventivo de plagas (insectocutores,
ultrasonidos) operativos y apropiados en la sala y se encuentran ubicados en 1
lugares donde los productos en proceso no estén expuestos.

Se observé durante la inspeccion la aplicacion de Buenas Practicas de 1

Manipulacién por parte del personal.

[lIl. CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO

FINAL

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El almacén es cerrado y protegido del ingreso de posibles agentes
contaminantes (ventanas, puertas y espacios libres).

1

El producto final es almacenado en tarimas o estantes

1
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Los pisos, paredes y techos del almacén son de facil higienizacion. Los
mismos se mantienen en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

IV. CON RESPECTO A OTROS ALMACENES

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO

Los productos de limpieza y desinfeccién se encuentran almacenados en un

) . 1
ambiente separado de manera adecuada y convenientemente rotulados.

Los envases primarios (los que irdn en contacto con el producto final), se
hallan protegidos y en un ambiente adecuado.

V. CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos,
con numero adecuado de casilleros y estan en buen estado de mantenimiento 1
y limpieza.

Los servicios higiénicos (aparatos sanitarios, accesorios y ambientes en
general) se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.

Es adecuada la relacién de aparatos sanitarios con respecto al nimero de
personal y género (hombres y mujeres).
Se cumple:

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario 1
De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios
Més de 100 personas: 1 aparato adicional por cada 30 personas

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de higienizacion para el
lavado, secado y desinfeccion de manos.

La ventilacion de los SS.HH. es adecuada y permite la evacuacién de olores
y humedad sin que ello genere riesgo de contaminacion cruzada.

Existen avisos que indiquen la obligacion y el uso del procedimiento del 1
lavado de manos.

VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL
ESTABLECIMIENTO

ENUNCIADO CUMPLIMIENTO
El establecimiento cumple con la condicién de estar ubicado a no menos de
150 m de algun establecimiento o actividad que revista riesgo de 1
contaminacion.
El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza. 1

Existen conexiones del establecimiento con otros ambientes o locales
incompatibles a la produccién de alimentos.

Los operarios se encuentran adecuadamente uniformados (mandil/chaqueta-
pantalén/overol, calzado y gorro), y son exclusivos de cada area, en 1
adecuadas condiciones de aseo y presentacion personal.

El establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias (heces,
orina, manchas en las paredes, senderos, etc.) que pudieran indicar la 1
presencia de plagas en almacenes, sala de proceso y exteriores.

Las &reas o ambientes se encuentran adecuadamente sefializados, con
avisos referidos a buenas practicas de manufactura (Ej.: obligatoriedad de 1
lavarse las manos, uso completo del uniforme, etc.)

El abastecimiento del agua es el adecuado (cantidad). 1
Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas. Los depdsitos

(cisternas y/o tanques) se encuentran en buen estado de mantenimiento y 1
limpieza.
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Las salas de proceso cuentan con contenedores para la disposicion de

residuos sélidos en cada zona, y se encuentran protegidos en adecuadas 1
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos sélidos en
adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y ubicado lejos 1

de los ambientes de produccién.

Los ambientes se encuentran libres de material y equipos en desuso.

El establecimiento esta libre de animales domésticos.

VIl. CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

Cuenta con un programa o procedimiento de manejo del agua utilizada en el
establecimiento, que incluya la descripcién de los sistemas de desinfeccion y
limpieza de depositos intermedios y mantenimiento de las instalaciones
relacionadas con el manejo del agua.

Se controla el nivel de cloro libre residual

Cuenta con un plan de monitoreo de la calidad de agua utilizada mediante
analisis microbioldgicos y fisico quimicos (verificar cumplimiento segun
cronograma establecido)

Cuenta con un programa de Higiene y Saneamiento actualizado. Indicar fecha
de la dltima revision.

El programa incluye procedimientos de: Limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos y utensilios.

Los registros de la higienizaciébn de ambientes, equipos y utensilios se
encuentran al dia.

Realiza la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y saneamiento,
mediante andlisis microbiolégico de superficies, equipos y ambientes
(verificar si cuenta con un cronograma y si este se esta cumpliendo)

Cuenta con procedimientos de formacién o capacitacion y con un listado de
los manipuladores actualizado.

Cuenta con registros de capacitacion del personal

Realiza un control diario de la higiene y signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.

Realiza un control médico completo (incluyendo analisis clinicos de sangre,
heces y esputo) en forma periédica.

Cuenta con un Programa de mantenimiento preventivo de equipos. Los
registros se encuentran al dia. Este programa contempla el cronograma de
mantenimiento al que deben someterse como minimo los equipos que se
utilizan para el control de los PCC y su respectivo registro.

Efectla la calibracion de equipos e instrumentos

Cuenta con un programa efectivo de control de plagas (desinfeccion,
desinsectacion, desratizacion) y se realiza un monitoreo constante (indicar
frecuencia). Se cuentan con registros (Indicar dltima fecha). Indicar si los
insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados por el MINSA.

El establecimiento tiene un plano que sefiale los lugares donde estan
colocados las trampas y cebos para el control de roedores. Verificar in situ.

Cuenta con un procedimiento de control de proveedores, asi como el registro
de proveedores validados, indicando la frecuencia en que éstos son
evaluados.

Cuenta con registros de especificaciones técnicas y certificados de analisis
de cada lote de materias primas e insumos, hojas de control de materias
primas e insumos recepcionadas, con las incidencias, destinos y condiciones
en el momento de la recepcion, asi como los documentos que identifiquen su
procedencia.

En el caso de materias primas de la regién, existe un control de proveedores.
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Los controles establecidos son suficientes para evidenciar que los procesos

de fabricacion se encuentran bajo control. 1
Cuenta con un procedimiento de manejo de residuos sélidos, donde se

indique la frecuencia de recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte y 1
disposicion final de los residuos sélidos generados.

Controla las condiciones sanitarias del transporte, del establecimiento hacia 1
sus clientes.

Lleva registros de control del transporte. La frecuencia de control se ajusta al 1
plan de monitoreo.

La informacién en el rotulado del producto final se sujeta a lo dispuesto en la 1
reglamentacion sanitaria vigente u otras normas aplicables al producto.

La empresa cuenta con certificados que demuestren la inocuidad del

empague que esta en contacto con el alimento, asi como de las tintas 1

empleadas en el rotulado de los mismos.

VIIl. CON RESPECTO AL PLAN HACCP

ENUNCIADO

CUMPLIMIENTO

El plan HACCP se encuentra firmado por el Gerente General y los

integrantes del equipo HACCP. 1
La ultima revision del plan HACCP por parte del equipo se ha realizado

hace menos de un afio. Las modificaciones han sido registradas y firmadas 1
por el equipo HACCP (Acta de reunién).

Los miembros de equipo HACCP establecido en el plan son los que 1
actualmente laboran.

Existe un profesional y/o técnico capacitado que trabaje de manera

permanente en el establecimiento y se encuentra presente en el momento 1
de la inspeccién.

La empresa ha verificado si el/llos producto(s) final(es) elaborado(s)

cumple(n) con los requisitos establecidos en el documento (Analisis, 1
certificado de calidad).

En el plan HACCP se definen cada uno de los productos que elaboran y 1
declaran los ingredientes empleados.

En el plan HACCP se indica el uso al que han de destinarse los productos. 1
En el plan HACCP se indica cual es la vida Util de los productos. 1
El diagrama de flujo guarda relacién con la descripcion del proceso en el 1
analisis de peligros y lo visto en el establecimiento.

Se han identificado todos los posibles peligros inherentes a las materias 1
primas e insumos y al proceso en si.

Con respecto al analisis de peligro, las medidas preventivas para cada

etapa u operacion se estan cumpliendo a cabalidad y estan debidamente 1
documentadas.

Los PCC se han establecido de acuerdo a una metodologia determinada y 1
dicho analisis es consistente.

Los limites criticos establecidos son de verificacién y medicién in situ. 1
Lleva registros de control cada etapa considerada PCC. La frecuencia de 1
control se ajusta al plan de monitoreo.

Los PCC determinados se encuentran bajo control. 1
Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de desviaciones, 1

referidas al producto y al proceso.
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Los operarios encargados de controlar los PCC, aplican los procedimientos
de acciones correctoras cuando se presenta una desviacion.

Las acciones correctivas se encuentran registradas y debidamente
archivadas.

Cuenta con procedimiento de acciones correctivas en caso de desviaciones,
referidas al producto y al proceso.

Los operarios encargados de controlar los PCC, estan capacitados en la
aplicacién de acciones correctivas en el caso de presentarse desviacion de
los limites criticos.

El jefe de Aseguramiento de la Calidad o personal responsable revisa
periédicamente los registros llevados y cuenta con procedimientos para ello.
Tienen documentada esta revision.

Los registros se encuentran archivados de manera que facilite su
evaluacion.

Tiene establecido por escrito el periodo de archivo de sus registros.

Los miembros del equipo HACCP estan capacitados en temas relacionados
a la higiene alimentaria, HACCP, BPM, procesos, etc.

Se cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y recojo del
producto final. Verificar registros.

Cuenta con procedimientos del destino del producto no conforme. Verificar
registros.

Los registros y documentacion permiten realizar la rastreabilidad de los
productos repartidos (hasta conocer los lotes de materia prima e insumos
utilizados en determinada produccion).

RESUMEN

I. CON RESPECTO AL ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y ALMACEN DE
MATERIA PRIMA E INSUMOS

Il. CON RESPECTO AL AREA DE PROCESO
Ill. CON RESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO FINAL
IV. CON RESPECTO A OTROS ALMACENES

V. CON RESPECTO A LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

VI. CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
DEL ESTABLECIMIENTO

VII. CON RESPECTO A LOS REQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP
VIIl. CON RESPECTO AL PLAN HACCP
TOTAL

12
24
27
92
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8. Certificacion de la implementacion de la norma ISO 9001:2015

=

¥ CERTIFICADO

Esto es pava Carnficar que el Sistema
de Gestion de Calided de

PANIFICADORA ALINUT S.A.C

JR SAN PEDRODE ARBUESMZ ALOTE 25 URBFLORDE
CARABAYLLO CARABAYLLO LIMA LIMA - PERU

Ha sido evaluado independientemente v es
compatible con los requisitos de

ISO 9001:2015

Este Certificado es aplicable a los siguientes rangos de productos o servicios:
DISTRIBUCION DE RACIONES

Cernficado No.:: PE§S194A

Fecha de registro imicial 17 de Julio de 2011
Fecha de este Certificado 17 de Julio de 2021
Auditoria de seguimiento en/antes de 16 de Julio de 2022
Certificado expira en/Recertificacion Programada 16 de Julio de 2023

Eoty Cormiundv on poapVedd? de (WS 1 oriWie stns ¢ parmmanmeond i v of
B L R o e R S T )

e
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9. Cartade consentimiento de la empresa Golden Alimentos

CONSORCIO -

GOLDEN

ALIMENTOS

CARTA DE CONSENTIMIENTO

El que suscribe Sr. AMIEL ROBINSON ZEVALLOS VEGA en calidad de
representante legal del CONSORCIO GOLDEN ALIMENTOS, certifica a:

GEAN PAUL JESUS HUAPAYA CORCUERA

identificado con DNI: 73642074, que trabajo como lider de implementacion ha
solicitado autorizacion para realizar su trabajo de tesis *IMPLEMENTACION DE
ISO 9001:2015 Y PLAN HACCP PARA LA INOCUIDAD Y CALIDAD EN LA
PLANTA INTEGRADA GOLDEN ALIMENTOS"

Cabe destacar que el Sr. Huapaya durante su permanencia demosir honestidad,
responsabilidad, liderazgo, trabajo en equipo y eficiencia con la Gerencia.

Se expide la presente carta de consentimiento, para el uso de datos y los fines
que considere conveniente.

Carabayllo, 18 de diciembre del 2021
Atentamente

EORSORCIC GOLOEN ALIVENTOS
"Rlal Hisbin "‘.’“{zgm‘-"—'“ Vo

PEPFREIENT, 'go-mv
TN aana el

AMIEL ROBINSON ZEVALLOSVEGA
Representanie Comun
CONSORCIO GOLDEN ALIMENTCS
D.N.IN" 24547741
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10. Mapa de procesos

Codigo SGC-MP-01
Fecha 11/09/2020
Pagina 1del
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11. Estructura organizacional

DOCUMENTO Codigo SGC-DO-01
Version 02
PANIFICADORA ALINUT S.AC
ORGANIGRANA Fecha 1170972020
Pdgina 1del

GERENTE
GENERAL

GERENCIA DE GERENCIA DE
OPERACIONES CALIDAD

ASISTENTE DE

b 10
DMINISTRACIC CALIDAD

ASISTENTE
LOGISTICO

OPERARIOS
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