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RESUMEN

La investigacion titulada “Disefio de un Sistema de Gestion bajo la norma
ISO 22000 en la Empresa Molicam-Huanuco 2017” fue desarrollada para
dar respuesta a la interrogante, “; Cuél es el disefio de la documentacion de
un sistema de gestion alimentaria para la produccién de alimentos, bajo el
alcance de la norma ISO 22000, para la empresa MOLICAM?”, para ello
nos trazamos como objetivo general: “Disefiar la documentacion del
sistema de gestion alimentaria para la produccion de alimentos, bajo el
alcance de la norma ISO 22000, en la empresa CONSORCIO MOLICAM?,
y para su desarrollo, nos planteamos un disefio de investigacion no
experimental, transversal y descriptivo, terminada la misma concluimos que
El disefio del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) bajo la norma ISO
22000:2005 en la empresa Consorcio Molicam y sus pre-requisitos
(Manuales de: Programa de Higiene y Saneamiento, Buenas Practicas de

Manufactura, Plan HACCP) en la empresa.
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INTRODUCCION

El disefio de un Sistema de Gestion bajo la norma ISO 22000 en la Empresa
Molicam, permite contar con un sistema de aseguramiento de calidad, el cual
da garantia de sus productos y permite a la empresa diferenciarse de sus
competidores, debido a que en la actualidad la competencia es tan alta que
cualquier elemento diferenciador hace que las organizaciones sean
percibidas como mejores y ello redundara en un mejor posicionamiento de la
empresa.

En el primer capitulo, se muestra el marco tedrico constituido por, los
antecedentes de investigacion de la prospectiva estratégica en el mundo de
las cooperativas de ahorro y crédito, las bases teoricas y las definiciones
conceptuales del tema tratado.

En el segundo capitulo se desarrolla el marco metodolégico que se desplego
para realizar la investigacion, describiéndose la variable, el cuadro de la
operacionalizacion de la variable, el nivel, tipo, el disefio esquema y la
poblacion y muestra.

En el tercer capitulo se muestran los resultados de toda la investigacion, en
la cual se disefiaron y redactaron los siguientes documentos: Programa de
Higiene y Saneamiento, Buenas Practicas de Manufactura, Plan HACCP,
Sistema de Gestion bajo la norma ISO 22000.

Finalmente se tienen los apartados de conclusiones y recomendaciones a

las que se arriba luego de haber desarrollado el trabajo.
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. MARCO TEORICO

1.1. Revision de estudios realizados.

Maria Cecilia Bolafios Aguilar; en su tesis para optar el grado de
Magister en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos,
en la Universidad para la Cooperacion Internacional. Costa Rica. 2009,
titulada: “Estudio Piloto para Describir los Sistemas de Inocuidad en
Servicios de Alimentacién de Empresas Alimentarias Exportadoras de Costa
Rica, 2008", se trazaron como objetivo general el de: “Documentar si los
Sistemas de Inocuidad implantados en las empresas alimentarias
exportadoras costarricenses, también se tienen en sus servicios de
alimentos, para determinar si la situacion real se apega a las exigencias de
la exportacidon”; después de realizada la investigacion los investigadores

concluyeron en que: “el 10% de la poblacion costarricense labora en
empresa exportadoras y que el 40% de las ETA se producen en el hogar, el
nivel de ETA en los lugares de trabajo podria ser muy alto, maxime si no se

ofrece alimentacion preparada dentro de la empresa”.

Jessica Silva Janampa, en su Tesis para optar el Titulo de Ingeniero
Industrial, en la Pontificia Universidad Catdlica del Pera, Perd. 2009; titulada:
“‘Disefio de un Sistema de Gestion de Calidad Bajo la Norma ISO

22000:2005 en una empresa del sector alimentario”, puso como objetivo: “El



objetivo del trabajo es presentar el modelo, plan de implementacién y
principales beneficios del desarrollo, mantenimiento y certificacion de un
Sistema de Gestion de Calidad (SGC) en una procesadora de alimentos.”,
después de realizada la investigacion lego a la conclusion: “La
implementacién del sistema de calidad permitira mejorar la capacidad de la
empresa para identificar, prevenir y controlar los peligros potenciales

causantes de la contaminacion del producto.”

No se llegdé a encontrar investigaciones concernientes con sistema de
gestion bajo la Norma ISO 22000, solamente se ha encontrado, temas
relacionados con la gestion de la calidad; tal es el caso de, Patricia Paredes
R., Patricia y San Martin S., Mirella, en su tesis para optar el titulo
profesional en Ingenieria industrial, en la Universidad nacional Hermilio
Valdizan, Huanuco. Peru. 2005. Titulada “Propuesta de la documentacion del
Sistema de Gestidon de Calidad bajo la Norma NTP ISO 9001:2000 para la
empresa CONSORCIO PERU INVERSIONES SAC”, cuyo objetivo fue el de:
“‘Documentar el Sistema de Gestion de Calidad”, después de realizada de la
investigacion concluyeron en la identificacion de los procesos que afectan la
calidad del producto y las actividades de seguimiento y medicidn necesarias

para el control efectivo para dichos procesos en la empresa.



1.2. Conceptos fundamentales.

1.2.1 Sistemas de gestion

Este item ha sido tomado de libro de Manuel G., Carlos Q. & Luis
R. titulado “Mejora continua de la Calidad de proceso”:

“El principio Sistema enfocado hacia la Gestion estd muy
relacionado con el Enfoque a los procesos, por que plantea el ciclo de
mejora continua de los procesos PDCA o PHVA que significa "Planificar-
Hacer- Verificar-Actuar" desarrollado por W. Shewarth (1920) y conocido
gracias a W. Edwards Deming por su difusién, es por ese motivo que es
conocido como el Ciclo DEMING.

Un sistema de gestién de la calidad estd compuesto por todos los
procesos que se interrelacionan entre si. Estos procesos del sistema de
gestion de la calidad comprenden a procesos que directa e
indirectamente estan presentes en la organizacion.

Los procesos raramente ocurren en forma aislada. La salida de un
proceso normalmente forma parte de las entradas de los procesos
subsecuentes, (...).

En una organizacion, las interacciones pueden ser desde simples a
complejas, hasta convertirse en una malla donde hay un continuo flujo

de tangibles e intangibles hasta llegar a depender unos de otros (...).



El ciclo Deming puede ser aplicado en cada proceso asi

intervengan los clientes internos y/o externos.”

1.2.2 Lainocuidad de los alimentos.

Todo este item ha sido tomado de la Norma Internacional 1ISO
22000:2005

“La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros
asociados a los alimentos en el momento de su consumo (ingestion por
los consumidores). Como la introduccion de peligros para la inocuidad
de los alimentos puede ocurrir en cualquier punto de la cadena
alimentaria, es esencial un control adecuado a través de toda la cadena
alimentaria. Asi, la inocuidad de los alimentos esta asegurada a través
de la combinacién de esfuerzos de todas las partes que participan en la
cadena alimentaria.

Las organizaciones dentro de la cadena alimentaria varian desde
productores de alimentos para animales y productores primarios, hasta
fabricantes de alimentos, operadores de transporte y almacenaje y
subcontratistas para la venta al por menor y centros de servicios de
alimentacion (junto con organizaciones interrelacionadas tales como
productores de equipamiento, material de embalaje, agentes de
limpieza, aditivos e ingredientes). Los proveedores de servicios también

estan incluidos.



Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un sistema
de gestién de la inocuidad de los alimentos que combina los siguientes
elementos clave generalmente reconocidos, para asegurar la inocuidad
de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, hasta el punto
de consumo final:

- comunicacion interactiva;

- gestion del sistema;

- programas de prerrequisitos;

- principios del HACCP.1)

La comunicacion a lo largo de toda la cadena alimentaria es
esencial para asegurar que todos los peligros pertinentes a la inocuidad
de los alimentos sean identificados y controlados adecuadamente en
cada punto dentro de la cadena alimentaria. Esto implica comunicacion
entre organizaciones, en ambos sentidos de la cadena alimentaria. La
comunicacién con los clientes y proveedores acerca de los peligros
identificados y las medidas de control ayudaran a clarificar los requisitos
del cliente y del proveedor (por ejemplo con relacién a la viabilidad y
necesidad de esos requisitos y su impacto sobre el producto terminado).

El reconocimiento de la funcion y la posicion de la organizacion

dentro de la cadena alimentaria es esencial para asegurar una



comunicacion interactiva eficaz a través de la cadena con el objeto de

”

entregar productos alimenticios inocuos al consumidor final.

1.2.3 Elementos Principales de la Norma ISO 22000
Este item fue tomado de Infocalidad
+ El Alcance esta focalizado en las medidas de control que
deben ser implantadas para asegurar que los procesos realizados
por la organizacibn cumplen con los requisitos de seguridad
alimentaria establecidos por los clientes asi como los de caracter
legal.
Los tipos de organizaciones en la cadena alimentaria a los que les
puede aplicar este estandar son aquellos que estan directa o
indirectamente implicados en una o mas etapas de la cadena,
independientemente del tamafio y complejidad de la organizacion.
+ El apartado de Normativa de Referencia trata sobre los
materiales de referencia que pueden ser empleados para
determinar las definiciones asociadas con términos y vocabulario
empleados en los documentos con Normas ISO.
* En un esfuerzo por mantener consistencia y promover el uso
de una terminologia comun, la seccién Términos y definiciones de
la Norma ISO 22000 hace referencia al empleo de las 82

definiciones encontradas en la Norma ISO 9001:2000, e incluye



una lista de las definiciones que son especificas para esta
aplicacién. El fundamento que hay detras de esta seccion de
definiciones es clarificar terminologias y promover el uso de un
lenguaje comun.

* En la seccion Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, se
enfatiza sobre el establecimiento, documentacién, implantacion y
mantenimiento de un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria
efectivo, con los procedimientos y registros requeridos y que son
necesarios para asegurar su desarrollo, implantacion vy
actualizacion.

+ La seccion de Responsabilidad de la Direccion perfila el
compromiso de la direccion para la implantacion y mantenimiento
del Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria. Se indica que la
organizacion deberd designar un Responsable del Sistema y
constituir un Equipo de Seguridad Alimentaria, estableciendo
politicas claras, objetivos, planes de contingencia ante situaciones
de emergencia y responsabilidades. Asimismo, deberan
establecerse unos mecanismos de comunicacion efectivos dentro
de la organizacién, asi como con sus suministradores y clientes.
Deberan programarse revisiones del Sistema por la direccion, que
permitan garantizar que la Alta Direccién de la organizacién es

consciente del status del sistema, y que son realizadas las



acciones encaminadas a corregir las no conformidades puestas de
manifiesto y conseguir una mejora continua del Sistema de Gestion
de Seguridad Alimentaria.

*+ Un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria implantado
de manera efectiva requiere que la Alta Direccion de la
organizacion, proporcione los recursos necesarios, tanto en medios
materiales como de personal. Dentro de la seccién de Gestion de
Recursos se establecen requisitos relacionados a la programacion
de las actuaciones de formacion y adiestramiento, la evaluacion del
personal clave, y el mantenimiento de un ambiente de trabajo y
unas infraestructuras adecuadas para los procesos realizados.

* La Planificacion y realizacion de productos seguros incorpora
los elementos de GMP y APPCC, incluyendo cualquier requisito
reglamentario aplicable a la organizacion y los procesos realizados.
Se requiere que la organizacion implante los programas de Pre-
requisitos necesarios (por ejemplo, formacién, limpieza vy
desinfeccion, = mantenimiento, trazabilidad, evaluaciéon de
suministradores, control de  productos no-conformes vy
procedimientos de recuperacién de productos) para conseguir una
base sélida que soporte la produccion de productos seguros.

* En orden a poder mantener y demostrar la efectividad del

Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, la organizacion debe



proporcionar evidencias de que todas las disposiciones
establecidas en el Sistema estdn apoyadas sobre una base
cientifica. Adicionalmente, la organizacion deberd regularmente
planificar, realizar y documentar verificaciones de todos los
componentes del Sistema, para poder evaluar si éste es 0 no
operativo y si son necesarias realizar modificaciones. Esta
verificacion debera formar parte también de un proceso de mejora
continua. Todas esta disposiciones estan recogidas en la seccion
Validacion, verificacion, y mejora del Sistema de Gestion de

Seguridad Alimentaria.”

1.2.4 Fundamentos de los sistemas de gestion de la inocuidad de
los alimentos
Todo este item ha sido tomado de la norma Internacional ISO

22000:2005

Objeto y campo de aplicacién

Esta Norma Internacional especifica requisitos para un sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos cuando una organizacién en la
cadena alimentaria necesita demostrar su capacidad para controlar los

peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos, con el objeto



de asegurarse de que el alimento es inocuo en el momento del
consumo humano.

Es aplicable a todas las organizaciones, sin importar su tamafo,
gue estén involucradas en cualquier aspecto de la cadena alimentaria y
deseen implementar sistemas que proporcionen de forma coherente
productos inocuos.

Los medios para alcanzar cualquier requisito de esta Norma
Internacional se pueden obtener a través del uso de recursos internos
y/o externos.

Esta Norma Internacional especifica requisitos que le permiten a
una organizacion:

a) planificar, implementar, operar, mantener y actualizar un
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos destinado a
proporcionar productos que, de acuerdo a su uso previsto, sean
inocuos para el consumidor,

b) demostrar conformidad con los requisitos legales vy
reglamentarios aplicables en materia de inocuidad de los alimentos,

c) evaluar y valorar los requisitos del cliente y demostrar
conformidad con aquellos requisitos del cliente mutuamente acordados
gue se refieren a la inocuidad de los alimentos, con el objetivo de

aumentar la satisfaccion del cliente,
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d) comunicar eficazmente los temas referidos a la inocuidad de
los alimentos a sus proveedores, clientes y partes interesadas
pertinentes en la cadena alimentaria,

e) asegurarse de su conformidad con la politica de la inocuidad de
los alimentos declarada,

f) demostrar tal conformidad a las partes interesadas pertinentes,

g) buscar la certificacion o registro de su sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos por un organismo externo, o realizar una
autoevaluacion o autodeclaracion de conformidad con esta Norma
Internacional.

Todos los requisitos de esta Norma Internacional son genéricos y
pretenden ser aplicables a todas las organizaciones en la cadena
alimentaria sin importar su tamafio y complejidad. Esto incluye
organizaciones directa o indirectamente involucradas en una o0 mas
etapas de la cadena alimentaria. Las organizaciones que estan
directamente vinculadas incluyen, entre otras, productores de alimento
para animales, cosechadores, agricultores, productores de
ingredientes, fabricantes de alimentos, minoristas, operadores de
servicios de comida y catering, organizaciones que proporcionan
servicios de limpieza y desinfeccion, transporte, almacenamiento y

distribucion.
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Otras organizaciones que estan indirectamente involucradas
incluyen, entre otras, proveedores de equipos, agentes de limpieza y
desinfeccién, material de embalaje, y otros materiales en contacto con
los alimentos.

Esta Norma Internacional permite a una organizacién, tal como
una organizacion pequefia y/o poco desarrollada (por ejemplo una
pequefia granja, un pequefio distribuidor de envases, un pequefo
vendedor minorista o de servicios de comida), implementar una

combinacion de medidas de control desarrollada externamente.

Requisitos generales

La organizacion debe establecer, documentar, implementar y
mantener un sistema eficaz de gestion de la inocuidad de los alimentos
y actualizarlo cuando sea necesario de acuerdo con los requisitos de
esta Norma Internacional.

La organizacion debe definir el alcance del sistema de gestion de
la inocuidad de los alimentos. El alcance debe especificar los productos
0 categorias de productos, los procesos y los lugares de produccion
cubiertos por el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

La organizacion debe:

a) asegurarse de que se identifican, evalian y controlan los

peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos razonablemente
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previsibles para los productos dentro del alcance del sistema, de tal
manera que los productos de la organizacion no dafien al consumidor
directa ni indirectamente,

b) comunicar la informacién apropiada, a través de toda la cadena
alimentaria, relativa a temas de inocuidad relacionados con sus
productos,

c) comunicar la informacidon concerniente al desarrollo, la
implementacion y la actualizacion del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos a través de la organizacion, hasta el grado
gue sea necesario para asegurar la inocuidad de los alimentos
requerida por esta Norma Internacional, y

d) evaluar periédicamente, y actualizar cuando sea necesario, el
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para asegurarse de
gue el sistema refleja las actividades de la organizacion e incorpora la
informacion mas reciente de los peligros sujetos a control relacionados
con la inocuidad de los alimentos

Cuando una organizacién opta por contratar externamente algun
proceso que pueda afectar a la conformidad del producto final, la
organizaciéon debe asegurarse de controlar tales procesos. El control
sobre tales procesos contratados externamente debe estar identificado
y documentado dentro del sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos.
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Requisitos de la documentacion

La documentacién del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos debe incluir:

a) declaraciones documentadas de una politica de la inocuidad de
los alimentos y de objetivos relacionados.

b) los procedimientos documentados y registros requeridos por
esta Norma Internacional, y

c) documentos que la organizacion necesita para asegurarse del
eficaz desarrollo, implementaciéon y actualizacion del sistema de gestion
de la inocuidad de los alimentos.

Los documentos requeridos por el sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos deben controlarse. Los registros son un tipo
especial de documento y deben controlarse de acuerdo con los
requisitos correspondientes

Los controles deben asegurar que todos los cambios propuestos
se revisan antes de su implementacion para determinar sus efectos
sobre la inocuidad de los alimentos y su impacto sobre el sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos.

Se debe establecer un procedimiento documentado que defina los
controles necesarios para:

a) aprobar los documentos en cuanto a su adecuacion antes de

su emision,
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b) revisar y actualizar los documentos cuando sea necesario, y
aprobarlos nuevamente,

c) asegurarse de que se identifican los cambios y el estado de
revision actual de los documentos,

d) asegurarse de que las versiones pertinentes de los documentos
aplicables se encuentran disponibles en los puntos de uso,

e) asegurarse de que los documentos permanecen legibles y
facilmente identificables,

f) asegurarse de que se identifican los documentos pertinentes de
origen externo y se controla su distribucion, y

g) prevenir el uso no intencionado de documentos obsoletos, y
asegurarse de que estan identificados apropiadamente como tales en

el caso de que se mantengan por cualquier razon.

Control de los registros

Los registros deben establecerse y mantenerse para proporcionar
evidencia de la conformidad con los requisitos asi como de la operacion
eficaz del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos. Los
registros deben permanecer legibles, facilmente identificables y
recuperables. Debe establecerse un procedimiento documentado para

definir los controles necesarios para la identificacion, el

15



almacenamiento, la proteccion, la recuperacion, el tiempo de retencion

y la disposicion de los registros.”

Responsabilidad de la direccién

La alta direccion debe proporcionar evidencia de su compromiso
con el desarrollo e implementacion del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos, asi como con la mejora continua de su
eficacia:

a) mostrando que los objetivos de negocio de la organizacion
apoyan la inocuidad de los alimentos,

b) comunicando a la organizacién la importancia de cumplir los
requisitos de esta Norma Internacional, todos los requisitos legales y
reglamentarios, asi como los requisitos del cliente relacionados con la
inocuidad de los alimentos,

c) estableciendo la politica de la inocuidad de los alimentos,

d) llevando a cabo las revisiones por la direccion, y

e) asegurando la disponibilidad de recursos.

Politica de lainocuidad de los alimentos

La alta direccion debe definir, documentar y comunicar su politica

de la inocuidad de los alimentos.
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La alta direccibn debe asegurarse de que la politica de la
inocuidad de los alimentos:

a) es apropiada para la funcién que cumple la organizacion dentro
de la cadena alimentaria,

b) es conforme con los requisitos legales y reglamentarios y con
los requisitos acordados mutuamente con los clientes sobre la
inocuidad de los alimentos,

C) se comunica, implementa y mantiene en todos los niveles de la
organizacion,

d) se revisa para su continua adecuacion.

e) trata la comunicacién de manera adecuada y

f) esta respaldada por objetivos medibles.

Planificacidon del sistema de gestion

La alta direccion debe asegurarse de que:

a) se lleva a cabo la planificacion del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos para cumplir los requisitos citados en el
apartado 4.1, asi como los objetivos de la organizacién que apoyan la
inocuidad de los alimentos, y

b) se mantiene la integridad del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos cuando se planifican e implementan

cambios en este”.
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1.2.5 Planificacion y realizacion de productos inocuos

La organizacion debe planificar y desarrollar los procesos
necesarios para la realizaciébn de productos inocuos. La organizacion
debe implementar, operar y asegurar la eficacia de las actividades
planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Esto incluye los PPR
asi como también los PPR operativos y/o el plan HACCP. (Norma

Internacional 1ISO 22000:2005)

1.2.5.1. Programa BPM:

Este item ha sido tomado de libro de Francisco Leonel
titulado “Buenas Practicas de Manufactura”:

“Son el conjunto de procedimientos, principios Yy
recomendaciones técnicas que se aplican al procedimiento de
alimentos para garantizar su inocuidad y para evitar su
adulteracion. Debe entenderse por inocuidad, la condicién de los
alimentos que garantiza que éstos no causaran dafio cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que estan
destinados.

Estas practicas controlan las condiciones de operacion
dentro de una planta procesadora y garantizan que las
condiciones sean favorables para la produccién de alimentos

seguros.
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Beneficios de la aplicacién de BPM:

La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura
(Sistema de Calidad) en el proceso de elaboracién de alimentos,
conlleva acciones encaminadas a reducir o minimizar los riesgos
por la contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

La introduccién de estrategias innovadoras en la
produccion de alimentos, sanos, seguros y de calidad, le dara a
los productos, un valor agregado y una ventaja competitiva y
comparativa en el mercado.

Mediante la aplicacion de las BPM se lograré:

* Desarrollar las competencias del personal de planta a través de
la capacitacion.

« Calificar el equipo técnico.

* Tener un mejor control de proceso de fabricacion de productos
mediante las hojas de registro y control.

» Mejora continuamente los procesos de produccion.

 Contar con una infraestructura apropiada.

* Producir productos estandarizados y de calidad.

* Gestionar el uso del agua dentro de las actividades de la planta.

» Mejor distribucion de sus operaciones dentro de la planta.

* Seleccionar los equipos y maquinarias adecuados a sus

operaciones.
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* Procedimientos de limpieza y sanitizacion estandarizados que

permitirdn optimizar mejor los recursos y tiempos para estas

operaciones.

* Hacer mejor uso energeético.

* Tener control sobre los riesgos laborales.

* Tener control sobre sus proveedores y las materias primas.

* Tener orden y aseo dentro y en los alrededores de la planta

procesadora.

Al iniciar un negocio agroindustrial o de procesamiento

de productos, se deben considerar los siguientes aspectos:”

Aspectos Descripcion

Local Contar con un local adecuado al tamafio de sus
operaciones. Ademas, se debera definir si se
procedera en un flujo continuo o por lotes.

Disefio En el disefio de la planta, tomar en cuenta:

a. La accesibilidad.

b. La existencia de las instalaciones eléctricas
adecuadas para el funcionamiento de la maquinay,

c. Sistema de agua, en el cual se debe establecer la
calidad y destino de uso, para poder realizar las

operaciones.

Funcionalidad

Las plantas pueden ser multifuncionales siempre y
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de las plantas

cuando se tenga bien planificado el qué se va a
procesar. Las operaciones preliminares pueden
destinarse a realizar operaciones de empaque de
frutas frescas y luego continuar con la seccién de
procesamiento, al final los requerimientos son los

mismos.

Equipos

Los equipos deberan estar de acuerdo con el volumen
de produccion que se establecera. Se deben definir las
cantidades de productos a producir por unidad de
tiempo (100, 200 o 1000 por hora o por dia) y se
deberdn adquirir los equipos necesarios para este

volumen.

Productos

Se debe identificar con claridad los productos que
presentan mayor demanda en el mercado. Por lo
tanto, las operaciones deben ir encaminadas a poder

satisfacer una demanda especifica.

Produccién

En funcién del mercado identificado, definir el volumen
de producciébn, o porcentaje de la demanda
insatisfecha se va a cubrir, esto llevara a definir el
tamafo de los equipos, los costos, la infraestructura
que se va a necesitar, el sistema de produccién por

lote o continuo.
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Otros Decidir si los combustibles que se deben utilizar para
Aspectos las operaciones internas del proceso de manufactura

son vapor o gas propano.

Aspectos de | EI mercado mantiene una demanda insatisfecha y
mercado siempre estan cambiando sus tendencias en cuanto a
la preferencia de los consumidores, y con ello, las
exigencias que se deben atender, desde el punto de

vista de la legislacion alimentaria.

1.2.5.2. Sistema HACCP:

Este item ha sido tomado de libro de Roberto C. & Daniel
G. titulado “Normas de HACCP”:

El sistema HACCP es un procedimiento que tiene como
propdsito mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar
que peligros microbiolégicos o de cualquier otro tipo pongan en
riesgo la salud del consumidor, lo que configura un propdsito muy
especifico que tiene que ver con la salud de la poblacion. La
versatilidad del sistema al permitir aplicar sus principios a diversas
condiciones que pueden ir desde un proceso industrial hasta uno
artesanal, marca otra de las diferencias con los sistemas de

aseguramiento de la calidad.
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Por su lado las normas de la serie ISO 9000 son los
estandares de uso mas amplio para el aseguramiento de la
calidad en el sector de alimentos, por lo que la tendencia actual es
conjugar el potencial de ISO 9000 con el del sistema
organizacion, involucran a todo personal de la empresa, tienen un
enfoque claramente estructurado y requieren especificar con
claridad los aspectos claves en los procesos para conseguir cada
uno su propasito.

Las tendencias actuales en el enfoque para conseguir la
inocuidad de los alimentos muestran un escenario propicio para
ampliar el uso del sistema HACCP como instrumento versatil que
permite su aplicacion en los diferentes eslabones de la cadena
alimentaria. La adhesion voluntaria a su utilizaciéon por parte de
las empresas es notable en algunos paises y esto es la
demostracion de que se ha entendido que este sistema es una
filosofia que hace que su enfoque a una herramienta que
contribuye a mejorar la eficiencia del proceso productivo de los
alimentos.

Para aplicar HACCP a cualquier actividad de la cadena
alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con

los principios generales de higiene de los alientos del Codex, los
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codigos de practicas del Codex pertinentes y la legislacion
correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. (...)

Cuando se identifiguen y analicen los peligros y se
efectden las operaciones consecuentes para elaborar y aplicar
sistemas HACCP, deberan tenerse las persecuciones de las
materias primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de
alimentos, los procesos de fabricacion, el uso final del producto,
las categorias de consumidores afectadas y las pruebas
epidemioldgicas relativas a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema HACCP es lograr que el control
se encuentre en los puntos criticos de control. En el caso que se
identifique un peligro que debe controlarse, pero no se encuentre
ningun punto critico de control, debera considerarse la posibilidad
de formular de nuevo la operacion.

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto,
el proceso o en cualquiera fase, sera necesario examinar la
aplicacion del sistema de HACCP vy realizar los cambios
necesarios. Es importante que el sistema se aplique de modo
flexible, teniendo en cuenta el caracter y la amplitud de cada
operacion.

El sistema HACCP es una herramienta para asegurar la

inocuidad, higiene y trazabilidad de los productos alimenticios.
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Luego de someterse a las mayores exigencias técnicas, a
controles permanentes y a continuas pruebas de eficiencia. Feller
(...) logro la certificacion HACCP otorgado en el afio 1998 por el
Servicio de Sanidad Animal (SENASA), lo que le permite
garantizar la mas alta calidad y seguridad de los alimentos que
produce.

La implantacion del HACCP tiene como fortaleza que:

e Es un planteamiento sistematico para la identificacion,
valoracion y control de los riesgos.

e Evita las multiples debilidades inherentes al enfoque de
la inspeccién que tiene como principal inconveniente la total
confianza en el andlisis microbiolégico para detectar riesgos,
necesitando de mucho tiempo para obtener resultados.

¢ Ayuda establecida prioridades.

e Permite planificar como evitar problemas en vez de
esperar que ocurran para controlarlos.

e Elimina el empleo inutil de recursos en consideraciones
extrafias y superfluas al dirigir directamente la atencion al control
de los factores clave que intervienen en la sanidad y en la calidad
en toda la cadena alimentaria, resultando mas favorables las

relaciones costos / beneficios.
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Puntos relevantes

e HACCP se diferencia de los métodos clasicos ya que,
en lugar de sencillamente corregir los problemas después que
estos ocurren, los anticipa procurando evitar su ocurrencia —
siempre que sea posible — o manteniendo el peligro dentro de
parametros aceptables para que no emita riesgos de ETAS. Es
decir mientras los métodos clasicos con correctivos, HACCP es
un método preventivo.

e La aplicacion del sistema HACCP es compatible con la
aplicacion del sistema de gestion de calidad como la serie 1SO
9000, método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad
de los alimentos en el arco de tales sistemas.

e El sistema HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la
cadena alimentaria, desde el producto primario hasta el
consumidor final, y su aplicacion deberia basarse en pruebas
cientificas de peligros para la salud humana.

¢ El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control garantiza la inocuidad de los alimentos y est4 basado en
principios establecidos en las normas internacionales 1SO
22000:2005, NC 38-00.03:1999 Y NC 136:2002 relacionadas con

la seguridad alimentaria.
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1.2.6 Validacion, verificacién y mejora del sistema de gestién de la
inocuidad de los alimentos
1.2.6.1 Validacién de las combinaciones de medidas de
control

Segun la Norma 1SO 22000:2005:

"Con anterioridad a la implementacion de las medidas de
control a ser incluidas en los PPR operativos y el plan HACCP, y
después de cualquier cambio en ellos, la organizacion debe
validar que:

a) las medidas de control seleccionadas son capaces de
alcanzar el control pretendido de los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos para las que han sido designadas, y

b) las medidas de control son eficaces y permiten, cuando
se combinan, asegurar el control de los peligros relacionados con
la inocuidad de los alimentos identificados para obtener productos
terminados que cumplan los niveles de aceptacion definidos.

Si el resultado de la validacion muestra que uno o ambos
de los elementos anteriores no puede ser confirmado, la medida
de control y/o sus combinaciones deben ser modificadas y
evaluadas de nuevo.

Las modificaciones pueden incluir cambios en las medidas

de control (es decir en los parametros de proceso, rigurosidad y/o
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su combinacién) y/o uno o varios cambios en las materias primas,
tecnologias de fabricacion, caracteristicas del producto terminado,

métodos de distribucion y/o uso previsto del producto terminado."

1.2.6.2 Verificacion del sistema de gestion

Segun la Norma 1SO 22000:2005:

"La organizacion debe llevar a cabo a intervalos
planificados auditorias internas para determinar si el sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos:

a) es conforme con las disposiciones planificadas, con los
requisitos del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
establecidos por la organizacion, y con los requisitos de esta
Norma Internacional, y

b) se implementa y actualiza eficazmente.

Se debe planificar un programa de auditorias
considerando la importancia de los procesos y las areas a auditar,
ademas de cualquier acciéon de actualizacion resultado de
auditorias previas. Se deben definir los criterios de auditoria, el
alcance, la frecuencia y la metodologia. La seleccion de los
auditores y la realizacion de las auditorias deben asegurar la
objetividad e imparcialidad del proceso de auditoria. Los auditores

no deben auditar su propio trabajo.
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Deben definirse, en un procedimiento documentado, las
responsabilidades y requisitos para la planificacion y la realizaciéon
de auditorias, para informar de los resultados y para mantener los
registros.

La direccion responsable del area que esté siendo
auditada debe asegurarse de que se toman acciones sin demora
injustificada para eliminar las no conformidades detectadas y sus
causas. Las actividades de seguimiento deben incluir la
verificacion de las acciones tomadas y el informe de los

resultados de la verificacion."

1.2.6.3 Mejora continua

La alta direccién debe asegurarse de que la organizacion
mejora continuamente la eficacia del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos mediante el uso de la comunicacion, la
revision por la direccion, la auditoria interna, la evaluacion de los
resultados individuales de la verificacion, el analisis de los
resultados de las actividades de verificacion, la validacién de las
combinaciones de las medidas de control, las acciones correctivas
y la actualizacion del sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos.
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* La Norma ISO 9001 trata la mejora continua de la
eficacia de los sistemas de gestion de calidad. La Norma I1SO
9004 proporciona orientacién sobre la mejora continua de la
eficacia y eficiencia de los sistemas de gestion de calidad mas alla
de lo establecido en la Norma ISO 9001. (Segun la Norma I1SO
22000:2005:)

Ciclo de Mejora Continua los procesos - PHVA

Este item ha sido tomado de libro de Manuel G., Carlos Q.
& Luis R. titulado “Mejora continua de la Calidad de proceso”:

A partir del afio 1950, y en repetidas oportunidades
durante las dos décadas siguientes, Deming empled el Ciclo
PHVA como introduccion a todas y cada una de las
capacitaciones que brindé a la alta direccion de las empresas
japonesas. De alli hasta la fecha, este ciclo (que fue desarrollado
por Shewhart), ha recorrido el mundo como simbolo indiscutido de
la Mejora Continua. Las Normas NTP-ISO 9000:2001 basan en el
Ciclo PHVA su esquema de la Mejora Continua del Sistema de
Gestion de la Calidad. (...) Se admite, estadisticamente, que en
las organizaciones sin "Gestion de mejora Continua" el volumen
de la ineficiencia puede estar entre un 15y 25 % de sus ventas.
Las que si la hacen, oscila entre 4 y 6%. Un rapido calculo nos

hara descubrir la magnitud de la respectiva "Mina de Oro" y el
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efecto que tiene sobre los resultados y la competitividad. La
mayoria de los fallos o ineficiencias que configuran el despilfarro
son desconocidos, considerados como normales, ignorados y con
frecuencia ocultados.

Actitudes que impiden buscar soluciones y evitar su
repeticion.

La gestion de mejora continua en una organizacion
requiere:
- El liderazgo de la direccién
- Un comité de mejora continua
- Formacion y motivacion especificas
- Un sistema de gestion documentado
- Asesoramiento externo

Segun la NTP-ISO 9000:2001, Mejora continua es una
"actividad recurrente para aumentar la capacidad para cumplir los
requisitos" siendo los requisitos la "necesidad o expectativa
establecida, generalmente implicita u obligatoria".
- Analisis y evaluacién de la situacion existente.
- Objetivos para la mejora.
- Implementacioén de posible solucion.
- Medicién, verificacion, analisis y evaluacion de los resultados de

la implementacion.

31



- Formalizacion de los cambios.
Los resultados se revisan para detectar oportunidades de mejora.

La mejora es una actividad continua, y parte de la
informacion recibida del propio sistema y de los clientes.

Dentro del contexto de un sistema de gestion de la
calidad, el ciclo PHVA es un ciclo que est4 en pleno movimiento.
Que se puede desarrollar en cada uno de los procesos. Esta
ligado a la planificacion, implementacion, control y mejora
continua, tanto para los productos como para los procesos del

sistema de gestion de la calidad.

1.3. Definicidon de términos basicos

Actualizaciéon actividad inmediata y/o planificada para asegurar la
aplicacion de la informacion mas reciente.

Area limpia un area que cuente con un control definido del medio
ambiente con respecto a la contaminacion con particulas o microorganismos,
con instalaciones construidas y usadas de tal manera que se reduzca la
introduccion, generacion y retencién de contaminantes dentro del area.

Autorizacion para comercializar (licencia del producto, certificado
de registro) documento legal emitido por la autoridad competente en
materia de reglamentacion farmacéutica, que establece la composicion y

formulacién detalladas del producto y las especificaciones de la farmacopea
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u otras especificaciones reconocidas de sus ingredientes y del producto final,
y que incluye detalles sobre envasado etiquetado y tiempo de conservacion.

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

*La accion correctiva incluye el andlisis de las causas y se toma para
prevenir que vuelva a ocurrir.

Cadena alimentaria secuencia de las etapas y operaciones
involucradas en la produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento
y manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la produccion
primaria hasta el consumo.

*Esto incluye la produccion de alimentos para animales que a su vez
producen alimentos, y para animales destinados a la produccion de
alimentos.

*La cadena alimentaria también incluye la produccion de materiales
destinados a estar en contacto con los alimentos o con las materias primas.

Contaminacion cruzada Contaminacion de materia prima, producto
intermedio, o producto terminado, con otro material de partida o producto
durante la produccién.

Control durante los procesados controles efectuados durante la
produccion con el fin de vigilar y, si fuere necesario, ajustar el proceso para

asegurar gue el producto se conforme a las especificaciones. El control del
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medio ambiente o del equipo puede también considerarse como parte del
control durante el procesado.

Cuarentena Estado de las materias primas o de envasado, o materiales
intermedios, o productos a granel o terminados, aislados por medios fisicos
o por otros medios eficaces, mientras se espera una decision acerca de su
aprobacion, rechazo, o reprocesamiento.

Correccion accion tomada para eliminar una no conformidad
detectada.

*Para el proposito de esta Norma Internacional, una correccion se
refiere a la manipulacion de productos potencialmente no inocuos, y por lo
tanto puede efectuarse conjuntamente con una accién correctiva.

Diagrama de Flujo presentacion esquematica y sistematica de la
secuencia de etapas y de su interaccion.

Envasado todas las operaciones, incluyendo las de llenado y
etiquetado, a las que tiene que ser sometido un producto a granel para que
se convierta en un producto terminado. El llenado estérii no seria
considerado normalmente como parte del envasado, ya que se entiende por
producto a granel el contenedor primario lleno, pero que aun no haya sido
sometido al envasado final.

Esclusa de aire un lugar cerrado, con dos 0 mas puertas, que se
interpone entre dos 0 mas habitaciones que sean, por ejemplo, de diferentes

grados de limpieza, que tiene por objeto controlar el flujo de aire entre dichas

34



habitaciones cuando se precisa ingresar a ellas. Una esclusa de aire esta
destinada a ser utilizada por personas o cosas.

Fabricacién todas las operaciones que incluyan la adquisicion de
materiales y productos, produccion, control de calidad, autorizacion de
circulacién, almacenamiento, embarque de productos terminados y los
controles relacionados con estas operaciones.

Fabricante compafiia que lleva a cabo las etapas de la fabricacion.

Inocuidad de los alimentos concepto que implica que los alimentos
no causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o consumen de
acuerdo con el uso previsto.

*Adaptado de la referencia.

*La inocuidad de los alimentos es relativa a la ocurrencia de peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos y no incluye otros aspectos
relativos a la salud humana, por ejemplo, la desnutricién.

Limite critico criterio que diferencia la aceptabilidad de Ila
inaceptabilidad.

Lote una cantidad definida de materia prima, material de envasado, o
producto procesado en un solo proceso 0 en una serie de procesos, de tal
manera que puede esperarse que sea homogéneo. En el caso de un
proceso continuo de fabricacion, el lote debe corresponder a una fraccion
definida de la produccién, que se caracterice por la homogeneidad que se

busca en el producto. A veces es preciso dividir un lote en una serie de
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sublotes, que mas tarde se juntan de nuevo para formar un lote final
homogéneo.

Medida de Control accion o actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o
para reducirlo a un nivel aceptable.

*Adaptado de la referencia.

Medida Correctiva accion adoptar cuando el resultado de la vigilancia
o0 monitoreo en los PCC indica desvios o pérdidas en el control del proceso.

Medidas preventivas factores fisicos, quimicos u otros que se pueden

usar para controlar un peligro identificado.

Monitorear o Vigilar efectuar una secuencia planificada d
observaciones o mediciones de los parametros de control para evaluar si un
PCC esta bajo control.

Peligro agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento, o la
condicion en que éste se halla, que puede ocasionar un efecto adverso para
la salud.

*Adaptado de la referencia.

*El término “peligro” no se debe confundir con el término “riesgo” el
cual, en el contexto de la inocuidad de los alimentos, significa una funcion de
la probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud (por

ejemplo enfermar) y la gravedad de ese efecto (muerte, hospitalizacion, baja
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laboral, etc.) cuando estamos expuestos a un peligro especificado. En la
Guia ISO/IEC 51 “riesgo” esta definido como la combinaciéon de la
probabilidad de ocurrencia de un dafio y de la severidad de ese dafio.

*Los alérgenos forman parte de los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos.

Plan HACCP documento escrito de conformidad con los principios dI
sistema HACCP. Se refiere a aquellos procedimientos escritos que
describen y explican como realizar una tarea para lograr un fin especifico, de
la mejor manera posible.

Politica intenciones globales y orientacion de una organizacion
relativas a la inocuidad de los alimentos tal como se expresan formalmente
por la alta direccion.

Producto Terminado producto que no serd objeto de ningun
tratamiento o transformacion posterior por parte de la organizacion.

*Un producto que sera sometido a tratamiento o transformacion
posterior por otra organizacion es un producto final en el contexto de la
primera organizacion y una materia prima o un ingrediente en el contexto de
la segunda organizacion.

Programa de Prerrequisito condiciones y actividades basicas que son
necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria. Un
ambiente higiénico apropiado para la produccion, manipulacion y provisiéon

de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo humano.
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*Buenas Practicas de Fabricacion/Manufactura (BPF, BPM).

Programa De Prerrequisitos De Operacion identificado por el analisis
de peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir
peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacion
o proliferacién de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en
los productos o en el ambiente de produccion.

Punto critico de control etapa en la que puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Seguimiento llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones
o mediciones para evaluar si las medidas de control estan funcionando
segun lo previsto.

Validacion obtencién de evidencia de que las medidas de control
gestionadas por el plan HACCP y por los PPR operativos (3.9) son capaces
de ser eficaces.

Verificacion Confirmacién, mediante la aportacion de evidencia

objetiva, de que se han cumplido los requisitos especificados.

38



I MARCO METODOLOGICO

2.1. Nivel y Tipo de Investigacion.

Nivel. El desarrollo de la presente investigacion presenta nivel
descriptivo.

Tipo. Debido a que en esta investigacion emplearemos
conocimientos, descubrimientos y conclusiones de investigaciones
realizadas anteriormente para solucionar problemas concretos, la

investigacion es del tipo aplicada.

2.2. Disefio de la Investigacion.
Para desarrollar este proyecto de investigacion, el disefio sera: no
experimental transversal descriptivo.

Esquema de investigacion

M<«—e— O

Donde:
P: Empresa Molicam

O: Sistema de gestidon bajo la norma ISO 22000

2.3 Hipotesis.

Dado que el alcance del estudio es descriptivo (Sampieri, 2010) y
esta investigacion no pretende pronosticar un hecho o dato, el presente

trabajo no plantea hipétesis.
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2.4 Sistema de Variables e Indicadores

Variable:

Disefio de un sistema de gestion bajo la norma ISO 22000

Definicién operacional de la variable, dimensiones e indicadores

sistema de gestion
bajo la norma ISO

22000

y alineamiento de
los procesos bajo la

norma ISO 22000

VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES
Diagnéstico  de Informe del
los procesos diagnéstico
Disefio, redisefio Procesos disefiados
Disefio de un

y redisefiados bajo

la norma ISO 22000

Documentacién de

los procesos

Documentacion de
los procesos bajo la

norma 22000

2.5 Poblacién y muestra

La poblacion-muestra esta constituida por los procesos, a los que sean

susceptibles de ser normados con ISO 22000, de la empresa Molicam.
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Il DISCUSION DE RESULTADOS

3.1 Laempresa

Razon social: Elio Deivy Hamerllin Campos Ortiz

RUC: 10730662217

Ubicacion: La empresa esta ubicada en Jr. Aguilar N° 185 — A, distrito, provincia

y departamento de Huanuco

Principios Organizacionales

Vision

Ser la empresa lider en el mercado Institucional del Programa de los
desayunos escolares QALI WARMA reconocida por su calidad de sus
productos.

Mision

Consorcio Molicam produce pan francés y pan con relleno de buena
calidad con alto valor nutricional conforme a las exigencias de las
especificaciones técnicas solicitadas y dados por QALI WARMA, buscando
una satisfaccion del cliente (nifios escolares de 4 a 13 afos).

Valores

Responsabilidad: Desempefiar una funcién en la empresa; de manera
consciente y en forma correcta, realizar la tarea con muchisimo cuidado.

Honestidad: Es una forma de vivir entre lo que se piensa y se hace,
conducta que se observa hacia los demas, es un valor fundamental en el

Consorcio Molicam, que nos garantiza que todos trabajen en confianza.
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Trabajo en Equipo: En el Consorcio Molicam cada trabajador esta
encargada de un area en especifica, y todos nos apoyamos mutuamente,
cooperamos para lograr un fin en comuan que beneficia a la empresa

Organigrama de la empresa

Figura N° 1

Gerente General

Asesor Contable

Jefe de Planta Jefe de Logistica

Produccion Mantenimiento

Elaboracion Propia

Descripcion del Organigrama

a. Gerente General

Es la persona que ejerce la representacion de la empresa dirige,
controla y evalla el cumplimiento de la gestion de todas las areas de la
empresa.

Representa legalmente a la empresa para todos los contratos y
participa en las licitaciones llevadas a cabo por organizaciones del estado.

b. Asesor Contable
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Es el encargado de llevar el control financiero de la empresa, quien se
encarga de asesorar al gerente general en la toma de decisiones respecto a
la contabilidad general de la empresa y realizar el pago de los impuestos a
tiempo a la sunat para evitar embargos.

c. Jefe de Planta

Es el responsable de todas las actividades referentes al sistema de
calidad; asegura la calidad sanitaria de las materias primas, insumos, del
producto en proceso y producto terminado.

Se encarga de supervisar todas las etapas de produccion
eficientemente, coordina con el responsable de produccion el destino de los
lotes rechazados, sean productos en proceso o terminados.

d. Produccion

El responsable se encarga de planificar, organizar y controlar las
actividades de produccion en los tipos de productos como son el pan francés
y pan con relleno, establece los métodos para la elaboracion de los
productos, al proveer mano de obra, equipo, instalaciones y materiales.

e. Mantenimiento

El responsable de realizar el mantenimiento preventivo y correctivo de
maquinas y equipos, coordinando con el jefe de planta; programar la
calibracion de los instrumentos de medicion utilizados en la produccién.

f. Logistica
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Es el responsable de proveer las compras segun los requerimientos de

produccion y mantener el control de los materiales para toda la produccién.

3.2 Situacion actual

Para tener una apreciacion detallada de la organizacion antes de
proponer mejoras, fue necesario elaborar un andlisis especifico de la
situacion en la que se encuentra la empresa.

Clientes

Los productos que brinda la Empresa Consorcio Molicam estan
dirigidos a nifios en edad prescolar y escolar, en dos turnos en la mafiana y
tarde que son beneficiarios del Programa Social QALIWARMA de los
Distritos de Huanuco, Amarilis y Pillco Marca

La cantidad de raciones que se reparte en el turno de la mafiana como
en el turno de la tarde se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 1 - Raciones del Turno de la mafiana

Nivel Inicial Nivel Primaria
Distritos Raciones Distritos Raciones
Huanuco 1683 Huénuco 5293
Amarilis 1344 Amarilis 3005
Pillco Marca 423 Pillco Marca 787
Total 3450 total 9085

Fuente: Consorcio Molicam
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En el turno de la mafiana se reparten el total de 12535 raciones

Cuadro N° 2 - Raciones del Turno de la Tarde

Nivel Inicial Nivel Primaria
Distritos Raciones Distritos Raciones
Huénuco 0 Huanuco 1119
Amarilis 69 Amarilis 1046
Pillco Marca 0 Pillco Marca 876
Total 69 total 3041

Fuente: Consorcio Molicam

En el turno de la tarde se reparten el total de 3110 raciones

Producto.

El principal producto de la empresa Consorcio Molicam esta constituido
por el Pan Comun, siendo esta la principal fuente de ingreso para el
Consorcio Molicam por lo que es necesario estudiar e identificar los
principales problemas que presentan este producto.

Ruta a seguir para la documentacion de lainocuidad

Con la finalidad de producir productos que cumplan con la normatividad
exigida por las instituciones estatales, especialmente en la dimension de
inocuidad, es que se disefian los diferentes documentos de gestion que han
de permitir, garantizar que los productos hechos en nuestra empresa son

inocuos.
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En ese contexto es que se han disefiado y redactado los siguientes

documentos:
¢ Programa de Higiene y Saneamiento
e Buenas Practicas de Manufactura
e Plan HACCP

e Sistema de Gestion bajo la norma ISO 22000
Los mismos que han sido desarrollados y son presentados en los

siguientes items.

3.3 Programa de Higiene y Saneamiento

Ver anexo N° 02

3.4 Buenas Practicas de Manufactura

Ver anexo N° 03

3.5 Plan HACCP

Ver anexo N° 04

3.6 Sistema de Gestion bajo la norma ISO 22000

Ver anexo N° 05
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CONCLUSIONES

Se disefiod la documentacion de un sistema de gestion alimentaria para la
produccion de alimentos, basado en el plan HACCP y el programa de pre-
requisitos, de la empresa CONSORCIO MOLICAM a la norma
internacional ISO 22000.

Se disefid y redactd el programa de Higiene y Saneamiento, en la
empresa CONSORCIO MOLICAM, el mismo que esta en el anexo N° 01.

Se disefid y redact6 el documento que contiene las Buenas Practicas de
manufactura, en la empresa CONSORCIO MOLICAM, el mismo que esta
en el anexo N° 02

Se disefié y redacté el documento que contiene el plan HACCP, en la
empresa CONSORCIO MOLICAM, el mismo que esta en el anexo N° 03

Se disefid y redactd el documento que contiene el sistema de Gestion
alimentaria para la produccion de alimentos bajo la norma ISO 22000, en
la empresa CONSORCIO MOLICAM, el mismo que esta en el anexo N°
04
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RECOMENDACIONES

Implementar los documentos de gestion que se han elaborado.

Monitorear de manera permanente y constante los resultados de la
aplicacién de los documentos de gestion, para que se puedan tomar las
medidas correctivas de manera oportuna en tiempo real.

Disefiar un aplicativo informatico que permita hacer mas facil la labor de
monitoreo y evaluacion.

Complementar el trabajo de la inocuidad de los alimentos con los
sistemas de gestion de la calidad, con los sistemas de gestién de la
seguridad y salud en el trabajo y con los sistemas de gestion del medio

ambiente.
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