“TECNIG;
I Iy Q- 4
ob""':;_-f ,.\'. MICLS )'?_ o

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

TRABAJO DE GRADO PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE
INGENIERO INDUSTRIAL

TEMA:

DISENO DE UN MODELO DE GESTION POR PROCESOS BASADO EN LA
NORMA 1SO 9001:2015 EN EL AREA DE PRODUCCION DE LA EMPRESA
PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ EN LA CIUDAD DE CAYAMBE

AUTOR: CORAL YAMBERLA ANDRES GEOVANNY

DIRECTOR: ING. SANTIAGO MARCELO VACAS PALACIOS MSc.

IBARRA - ECUADOR

2020



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS

gy o
4 gup®™

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacion Superior, hago la entrega del presente
trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el Repositorio Digital

Institucional, para lo cual pongo a disposicién la siguiente informacion

DATOS DEL CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD: | 1003768817

APELLIDOS Y NOMBRES: | CORAL YAMBERLA ANDRES GEOVANNY

DIRECCION: IMBABURA-IBARRA

EMAIL.: agcoraly@utn.edu.ec

TELEFONO FI1JO: 0939029746 | TELEFONO MOVIL: | 0939029746

DATOS DE LA OBRA

TITULO: Disefio de un modelo de gestion por procesos basado en
la norma 1SO 9001:2015 en el area de produccion de la
empresa Productos L&cteos Gonzalez en la ciudad de
Cayambe

AUTOR: CORAL YAMBERLA ANDRES GEOVANNY

FECHA: 23/09/2020

PROGRAMA: PRE-GRADO

TITULO POR EL QUE Ingenieria Industrial

OPTA:

TUTOR/DIRECTOR: Ing. Santiago Marcelo Vacas Palacios MSc.




2. CONSTANCIAS

El autor manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se desarrollo, si
violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y que es la titular de los
derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el contenido de la misma y

saldra en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por parte de terceros.
En la ciudad de Ibarra, 23 de septiembre del 2020

EL AUTOR:

Coral Yamberla Andrés Geovanny

C.1.: 100376881-7



P S UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

U Ve, N

\‘.-:- - FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

CERTIFICADO DEL DIRECTOR DE TRABAJO DE GRADO

Yo, ING. SANTIAGO MARCELO VACAS PALACIOS MSc. Director de trabajo de Grado
desarrollado por el sefor estudiante CORAL YAMBERLA ANDRES GEOVANNY.

CERTIFICA
Que, el Proyecto de Trabajo de grado titulado “DISENO DE UN MODELO DE GESTION
POR PROCESOS BASADO EN LA NORMA ISO 9001:2015 EN EL AREA DE
PRODUCCION DE LA EMPRESA PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ EN LA
CIUDAD DE CAYAMBE?”, ha sido elaborado en su totalidad por el sefior estudiante Coral
Yamberla Andrés Geovanny, bajo mi direccion, para la obtencion del titulo de Ingeniero
Industrnial. Luego de ser revisado, considerando que se encuentra concluido y cumple con las

exigencias y requisitos académicos de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Aplicadas,

Carrera de Ingenieria Industrial, autoriza su presentacion y defensa para que pueda ser

Jjuzgado por el tribunal correspondiente.

Ibarra. 23 de septiembre 2020

“Ing. S;lnﬁ'ag"() Marcelo Vacas Palacios MSc.
DIRECTOR DE TRABAJO DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS

J a4
A o i
54 gour®™

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

DEDICATORIA

A Dios por brindarme la fe necesaria para seguir adelante cada dia, y de esta manera
terminar con éxito esta parte de mi vida.

A mi padre Alvaro y mi madre Blanca, quienes me han inculcado los valores necesarios
para ser una persona de bien, ademas de haberme brindado su apoyo incondicional para
seguir adelante con todos los obstaculos que se me presentaron en el transcurso de mi carrera
profesional.

A mi hermano Brandon quien siempre ha estado junto a mi, brindandome su apoyo
incondicional y por permitirme ser un ejemplo para él.

A mis abuelitos, tios y tias quienes han estado al pendiente en todo este proceso de
formacion, y a toda mi familia en general que gracias a sus consejos y apoyo he culminado

una de mis metas en mi vida profesional.

Andrés Coral



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Ay ) FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

AGRADECIMIENTOS

En primer lugar, quiero agradecer a Dios, quien me ha brindado sabiduria y fortaleza
para seguir adelante y ha sabido guiarme durante todo este tiempo y asi cumplir una de las
metas mas importantes en mi vida.

A la Universidad Técnica del Norte por permitirme la formacion profesional, en
especial a la carrera de Ingenieria Industrial de la Facultad de Ingenieria en Ciencias
Aplicadas por brindarme conocimientos y prepararme para enfrentar el entorno laboral.

A mis docentes de la Carrera de Ingenieria Industrial por compartirme sus
conocimientos y experiencias que son de gran ayuda para la vida laboral, y en especial a mis
tutores por su tiempo, conocimientos y consejos para la realizacion y finalizacion de este
trabajo de grado.

Agradezco a la empresa Productos Lacteos Gonzélez Cia. Ltda., por abrirme las
puertas de sus instalaciones y permitirme realizar mi trabajo de grado, ademas de brindarme
su confianza y cooperacion.

A mi padre, mi madre, mi hermano y demas familia, por ser un gran apoyo en mi vida,
son quienes me ayudaron a superarme cada dia y asi poder culminar mi carrera profesional.

A mis amig@s y compafier@s, que fueron parte de este proceso de formacion, por
regalarme alegrias y gratos momentos durante todo este tiempo, y agradezco a una persona
muy especial que me apoyo incondicionalmente durante mi carrera universitaria, Gisse
gracias por todos tus consejos y tu amor.

Andrés Coral

Vi



RESUMEN
El presente trabajo de titulacion que tiene como tema, “Disefio de un modelo de gestion por
procesos basado en la norma ISO 9001:2015 en el area de produccion de la empresa Productos
Lacteos Gonzélez en la ciudad de Cayambe”, se sustenta en la norma 1SO 9001:2015. La
finalidad de la aplicacion es organizar las actividades que se realizan en la planta, comenzando
por los procesos, documentacion que es necesaria para controlar los procesos y con esto
permitirle a la empresa mejorar continuamente optimizando recursos y de esta manera cumplir
con los objetivos empresariales y requerimientos de los clientes. El desarrollo del Capitulo 1
abarca la identificacion del problema, planteamiento de objetivos general y especificos que se
proponen a alcanzar en la investigacion, el alcance y la metodologia utilizada en el trabajo de
titulacion. En el capitulo |1, se desarrolla el marco teorico, abordando temas principales y la
informacidn bibliogréafica referente al sistema de gestidén por procesos, normativas nacionales
e internacionales, sector lacteo en el pais, toda esta informacidn es la que sustenta el desarrollo
de la propuesta para la empresa. El capitulo 11l inicia con un diagnostico situacional de la
empresa, se analiza el entorno interno y externo de la misma utilizando herramientas como el
Check List, matriz FODA y PESTEL, posteriormente se determina la posicién estratégica y
permite conocer el porcentaje de cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 9001:2015
por parte de la empresa. Finalmente, en el capitulo 1V, se desarrolla la propuesta del disefio de
un modelo de gestion por procesos para el area de produccion de la planta, se levanta
informacidn de los procesos Yy actividades que se realizan con el fin de proponer un mapa de
procesos Yy la documentacion necesaria tomando en cuenta los requisitos que exige la norma,
se realiza el analisis de resultados haciendo una comparativa del diagndéstico inicial en cuanto
a los requisitos de la norma ISO 9001:2015 con un diagndstico final, para finalizar se propone
a la empresa un plan de mejoras, el cual contiene indicadores de gestidén que son un apoyo para

la evaluacion y seguimiento de los procesos en la empresa.
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ABSTRACT
The present titling work whose theme is “Design of a process management model based on the
ISO 9001: 2015 standard in the production area of the company Lacteos Gonzalez in the city
of Cayambe”, is based on the standard ISO 9001: 2015. The purpose of the application is to
organize the activities that are carried out in the plant, starting with the processes,
documentation that is necessary to control the processes and with this allow the company to
continuously improve optimizing resources and thus meet the business objectives and customer
requirements The development of Chapter | covers the identification of the problem, the
presentation of general and specific objectives that are proposed to be achieved in the research,
the scope and the methodology used in the degree work. In Chapter Il, the theoretical
framework is developed, addressing main issues and bibliographic information regarding the
process management system, national and international regulations, dairy sector in the country,
all this information is what supports the development of the proposal for the company. Chapter
Il begins with a situational diagnosis of the company, the internal and external environment
of the company is analyzed using tools such as the Check List, SWOT matrix and PESTEL,
then the strategic position is determined and allows to know the percentage of compliance with
the requirements of the 1SO 9001: 2015 standard by the company. Finally, in chapter 1V, the
proposal for the design of a process management model for the production area of the plant is
developed, information is gathered on the processes and activities that are carried out in order
to propose a process map and the necessary documentation taking into account the
requirements required by the standard, the analysis of results is made by comparing the initial
diagnosis in terms of the requirements of the 1ISO 9001: 2015 standard with a final diagnosis,
to finalize the company is proposed an improvement plan, which contains management

indicators that are a support for the evaluation and monitoring of processes in the company.
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CAPITULO |

1. Introduccion
En el presente capitulo se analizard de manera global la situacion de la empresa y se
observara los problemas con el objetivo de buscar soluciones a los mismos, y de esta manera

obtener una linea base de la cual se partira para el desarrollo del estudio.

1.1.  Problema

Uno de los problemas que tiene la empresa es la falta de documentacion, no existe
informacidn adecuada sobre cémo realizar los procesos y es debido a esto que se genera
retrasos en la produccion. Por esta razon se ha presentado un decrecimiento notable en la
elaboracion de los lacteos y sus derivados.

La mala planificacién en cuanto a produccién y mantenimientos continuos han
generado pérdidas para la empresa, dado el caso que se ha tenido que parar la produccion por
la falta de coordinacién y uso adecuado de la maquinaria. Por este motivo se ha notado un
bajo rendimiento de la produccidn, por falta de capacitaciones al personal en el manejo de la
maquinaria.

Otro problema que se presenta es el incumplimiento de parametros de calidad en el
area de produccidn, esto se debe a la falta de capacitaciones al personal en control de calidad
y gestidn de riesgos, estos temas se deben tener en cuenta para poder obtener una produccion
que cumpla con los estandares de calidad requeridos por los organismos de control en este

tipo de empresas.
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1.2.  Objetivos
1.2.1. Objetivo General

Disefiar un modelo de gestidn por procesos basado en la Norma ISO 9001:2015 en el
area de produccion de la empresa Productos Lacteos Gonzéles en la ciudad de Cayambe para

la estandarizacion de sus procesos de produccion.

1.2.2. Objetivos Especificos
e Realizar la fundamentacion tedrica, tomando en cuenta las normativas que deben
cumplirse en cuanto a la produccién de los lacteos y de esta manera mejorar los
procesos en el area de produccion.
e Elaborar un diagndstico del area de produccién para conocer los procesos y
actividades que se realizaran para el disefio del modelo de gestion.
e Disefiar un modelo de gestion por procesos basado en la norma ISO 9001:2015,

utilizando la informacidn posteriormente obtenida para la elaboracion de este.

1.3.  Justificacion

Segun (1SO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos), “los procesos
son un conjunto de actividades relacionadas entre si 0 que interactian, transformando
elementos de entrada en elementos de salida. En estas actividades pueden intervenir partes
tanto internas como externas y también hay que tener en cuenta los clientes”.

Los autores (Krajewski, Ritzman, & Maholtra, 2008), definen que “un proceso es
cualquier actividad o grupo de actividades en las que se transforman uno o mas insumos para
obtener uno 0 més productos para los clientes”.

La premisa de los estandares es que los defectos se previenen con planeacion y con

la aplicacion de las mejores practicas en cada etapa del negocio, del disefio a la manufactura,
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instalacion y servicio. Estos estandares se enfocan en identificar los criterios por los que toda
empresa, sea de manufactura o de servicios, asegure que el producto que sale de sus
instalaciones cumple los requisitos de los clientes. Estos estandares imponen a una empresa
que primero documente e instale sus sistemas de administracion de calidad y luego verifique,
mediante una auditoria realizada por un tercero independiente y acreditado, el apego de
dichos sistemas a los requisitos de los estandares. (Chase & Jacobs, 2014)

Segun (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos), los beneficios
potenciales para una organizacion de implementar un sistema de gestion de la calidad basado
en esta Norma Internacional son:

e Lacapacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que satisfagan los
requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables;

e Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente;

e Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos;

e La capacidad de demostrar la conformidad con requisitos del sistema de gestion de la
calidad especificados.

Al establecer un riguroso disefio de cada proceso, el rendimiento aumenta porque no
se malgastan recursos ni tiempo en esfuerzos inGtiles. La gestion por procesos también aporta
beneficios mediante la alineacién para alcanzar un objetivo comin orientado al cliente,
brindando un marco para el redisefio del trabajo (reingenieria). Asi el éxito de una empresa,
en definitiva, dependera de la correcta ejecucion de sus procesos bien disefiados. (Mallar,
2010)

La presente investigacion también estara sujeta al (Plan Nacional de Desarrollo 2017-

2021 Toda una Vida, 2017), tomando en cuenta el objetivo 5 que dice:
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Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento econémico sostenible
de manera redistributiva y solidaria, tomando en cuenta la politica 5.2 de este objetivo la
misma que establece lo siguiente: Promover la productividad, competitividad y calidad de
los productos nacionales, como también la disponibilidad de servicios conexos y otros
insumos, para generar valor agregado y procesos de industrializacion en los sectores

productivos con enfoque a satisfacer la demanda nacional y de exportacion.

1.4. Alcance

Con el disefio del sistema de gestidn se controlaran los cumplimientos de la empresa
ya que el mismo se encuentra basado en la norma 1SO 9011:2015, ademas se regira bajo los
requisitos de normas INEN que estan enfocadas en la calidad de los productos lacteos, con
esto la organizacion mejorara en cuanto a la productividad, competitividad y calidad.

Con la investigacion a realizarse se estandarizaran los procesos de la empresa en la
planta Cayambe del area de produccidn, ya que se levantara informacion de las actividades
y procesos que se llevan a cabo en esta area, con esto quedara la informacion registrada vy,
ademas, se elaborara un plan de implementacion para el modelo de gestion por procesos

propuesto.

1.5. Metodologia
La investigacion se desarrollard en la empresa Productos Lacteos Gonzélez Cia.
Ltda., con todo el personal existente en el area de produccion, planteando la siguiente

metodologia para dar validez al estudio realizado.
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1.5.1. Enfoque de la investigacion
La investigacion se realizard con un enfoque mixto, por medio de los métodos
cuantitativos y cualitativos, los cuales permitiran analizar los procesos que se llevan a cabo

dentro de la organizacion.

1.5.2. Meétodo de investigacion
Método Inductivo-Deductivo: este método consiste en analizar los procesos iniciando
del conocimiento de temas particulares a los méas generales, se lo usara con el objetivo de

levantar informacion de los procesos teniendo en cuenta la normativa legal.

1.5.3. Tipos de investigacion

e Investigacion bésica: este tipo de investigacion proporciona fundamentos como guia
hacia nuevos conocimientos. Para el presente tema de tesis se utilizaran varios
fundamentos de la familia ISO ya sean de vocabulario para la comprension de la
norma o para dar un uso adecuado a la norma 1ISO 9001:2015.

e Investigacion aplicada: esta investigacion tiene como finalidad partir de la gestion
actual de la empresa y solucionar sus problemas de calidad, haciendo uso del disefio
de sistema de gestion de calidad basado en la norma ISO 9001:2015, dando la
posibilidad de mejoras en sus procesos y procedimientos.

e Investigacion de campo: se busca recolectar informacién de calidad mediante las
experiencias y testimonios de las personas que laboran en esta empresa, con el
objetivo de conocer las posibles causas del problema y asi concordar con los datos

observados.

20



1.5.4.

1.5.5.

Investigacion bibliogréfica: este tipo de investigacion se basa en trabajos ya
realizados que sean similares a la presente tesis, permitiendo asi analizar la estructura

que exigen los requisitos de la norma ISO 9001:2015.

Técnicas de investigacion

Observacion: permitird observar el desarrollo de cada actividad realizada por parte
del personal del area de produccion, obteniendo informacion veridica que ayude al
disefio del modelo de gestion por procesos.

Entrevista: se obtendra informacion por parte del entrevistado de cada actividad que
realiza en su puesto de trabajo.

SIPOC: se utilizara para definir los actores que intervienen en el proceso de la

organizacion, permite analizar que mejoras podria realizarse en el proceso.

Instrumentos de investigacion

Son considerados los medios con los cuales se recolecta la informacién necesaria para

llevar a cabo el desarrollo del estudio.

Check List diagnostico 1SO 9001:2015: se usa este instrumento para analizar la
situacion actual de la empresa, obteniendo asi una linea base para analizar el nivel de
cumplimiento de la empresa en cuanto a los requisitos de la norma.

Matriz PESTEL.: instrumento empleado para analizar los factores politicos,
econdémicos, sociales, tecnologicos, ecoldgicos y legales, que afectan positiva o

negativamente a las actividades de la organizacion.
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e Matriz FODA: esta matriz se utilizara para definir las caracteristicas internas y
externas de la empresa, con el objetivo de crear estrategias que sean de ayuda para

mejorar el desempefio de la organizacion.
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CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1. SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

2.1.1. Definicion de Sistema de Gestion de Calidad

Un sistema de calidad es la estructura organizativa, las responsabilidades, los
procedimientos, los procesos y los recursos necesarios para llevar a cabo la gestion de la
calidad. Se aplica en todas las actividades realizadas en una empresa y afecta a todas las
fases, desde el estudio de las necesidades del consumidor hasta el servicio post venta. (L6pez,
2015)

Segun (Gonzélez & Arciniegas, 2016), los modernos sistemas de gestion de calidad
se preocupan primordialmente de la manera cdmo se hacen las cosas, asi como por qué se
hacen, especificando por escrito el como se realizan los procesos y dejando registros que
demuestren, no solamente que las cosas se hicieron de acuerdo a lo planeado, sino también
de los resultados y la efectividad del sistema.

Por lo antes mencionado se puede determinar que un sistema de gestion de calidad es
aquel que comprende actividades mediante las cuales la organizacién identifica sus objetivos
para determinar los procesos y recursos requeridos con el fin de alcanzar los resultados
deseados. Ademas, un sistema de gestion de calidad puede ser considerado como una
estrategia en donde una organizacion desarrolla la gestion empresarial en todo lo relacionado
con la calidad de sus productos o servicios, y los procesos para producirlos. Consta de la
estructura organizacional, la documentacion del sistema, los procesos, y los recursos

necesarios para alcanzar los objetivos de calidad, cumpliendo con los requisitos del cliente.
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2.1.1.1. Beneficios de implementar el SGC

Los beneficios potenciales para una organizacion al implementar un sistema de
gestion de calidad segun la norma (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad -
Requisitos), son los siguientes:

e Lacapacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que satisfagan los
requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables.

e Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente.

e Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos.

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

Para la implementacion de una ISO 9001 la organizacion debe contemplar el costo
que esto implica, los gastos adicionales como la auditoria de certificacion y de las empresas
de consultoria, ademas de esto se debe sumar el tiempo y esfuerzo de toda la empresa con el
objetivo de cumplir con el proyecto.

Segln la autora (L6pez Lemos, 2015), al implementar una 1SO 9001:2015, la
organizacion obtiene algunos beneficios tanto internos como externos, los cuales se muestran
a continuacion:

e Mejoraen la gestion y direccion de la organizacién
e Aumento de la productividad

e Clientes satisfechos

e Personal motivado

e Mejora de laimagen
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2.1.1.2. Mejora Continua

Segun la norma (ISO 90001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad - Fundamentos
y Vocabulario), la mejora continua no es mas que el proceso de establecer objetivos y de
encontrar oportunidades para la mejora es un proceso continuo mediante el uso de hallazgos
de la auditoria y de conclusiones de la auditoria, del analisis de los datos, de las revisiones
por la direccion u otros medios, y generalmente conduce a una accion correctiva o una accion
preventiva.

La norma ISO 9001:2015 detalla algunos principios de la gestién de la calidad como
la mejora continua, la cual tiene un enfoque para la mejora de los procesos operativos;
ademas, tiene como objetivos revisar las operaciones continuamente y reducir los costos, con
esto se logra medir y retroalimentar el rendimiento del proceso. La mejora es esencial para
gue una organizacion mantenga los niveles actuales de desempefio, reaccione a los cambios
en sus condiciones internas y externas y cree nuevas oportunidades.

La norma (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos), describe
el ciclo PHVA:

e Planificar: Establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y los recursos
necesarios para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos del
cliente y las politicas de la organizacion, e identificar y abordar los riesgos y las
oportunidades.

e Hacer: Implementar lo planificado.

o Verificar: Realizar el seguimiento y la medicién de los procesos y los productos y
servicios resultantes respecto a las politicas, los objetivos, los requisitos, y las

actividades planificadas, e informar sobre los resultados.
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e Actuar: Tomar acciones para mejorar el desempefio, cuando sea necesario.
El ciclo de Deming o PHVA puede aplicarse a todos los procesos y al sistema de

gestion de calidad, tal como se muestra en a figura 1 a continuacion:

Sistema de Gestidn de la Calidad (4)

Organizacidn
¥ L contexto

N

Apoyo y
Operacién
(7.8) Satisfaccién

del Cliente

Requisitos
del Cliente :C

Planificacion |-

(6)

Evaluacién del
desempefio

Resultados
del SGC

Productos y
Servicios

Necesidades y
expectativas
de las partes
interesadas

pertinentes
{4)

Mejora
(10)

Figura 1. Representacion de la Estructura norma 1SO 9001:2015 con el ciclo PHVA
Fuente: (1SO, 2015)

2.1.2. Sistema
“Un sistema puede definirse como el mecanismo por el cual se gestiona el proceso
para obtener los productos y servicios con los requisitos establecidos”. (Cortés, 2017)

Por otro lado (Rodriguez Valencia, 2017) manifiesta que “un sistema es un conjunto
organizado, constituido por dos 0 mas partes o subsistemas, acotado por limites identificables
de su entorno”.

Teniendo en cuenta lo anterior, un sistema es un conjunto de subsistemas los cuales
se encuentran debidamente estructurados con el fin de mejorar de manera permanente los
procesos dentro de una organizacion, garantizando asi la calidad en el producto o servicio

ofrecido.
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2.1.3. Gestion

Para (Rios Giraldo, 2014), “gestion es el proceso mediante el cual se formulan
objetivos, se miden los resultados obtenidos y se toman acciones pertinentes para la mejora
continua de los resultados”.

Por otro lado, la normativa (ISO 90001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad -
Fundamentos y Vocabulario), define a la gestion como “actividades coordinadas para dirigir
y controlar una organizacion”.

Se puede determinar que la gestion es un proceso de actividades coordinadas, con las
cuales se busca consumar los objetivos propuestos, siempre buscando la mejora continua en

los resultados para la organizacion.

2.1.4. Calidad

La calidad puede definirse como el conjunto de caracteristicas que posee un producto
0 servicio, asi como su capacidad de satisfaccion de los requerimientos del usuario. La
calidad supone que el producto o servicio debera cumplir con las funciones y especificaciones
para los que ha sido disefiado y que deberan ajustarse a las expresadas por los consumidores
o clientes (Cuatrecasas & Gonzéalez Babon, 2017).

Ademas, la normativa (ISO 90001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad -
Fundamentos y Vocabulario), define que “la calidad de los productos o servicios de una
organizacion esta determinada por la capacidad para satisfacer a los clientes y por el impacto
previsto y el no previsto sobre las partes interesadas pertinentes”.

De los conceptos citados anteriormente, se puede establecer una definicion la cual
seria que en la calidad intervienen varios procesos para poder realizar un producto o servicio

con el fin de cumplir las necesidades y expectativas de los consumidores o clientes.
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2.2.  Sistema de gestion de la calidad basado en procesos

La norma (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos), dice que:

La comprension y gestion de los procesos interrelacionados como un sistema
contribuye a la eficacia y eficiencia de la organizacion con el logro de sus resultados
previstos. Este enfoque permite a la organizacion controlar las interrelaciones e
interdependencias entre los procesos del sistema, de modo que se pueda mejorar el
desempefio global de la organizacion.

El enfoque a procesos implica la definicion y gestion sistematica de los procesos y
sus interacciones, con el fin de alcanzar los resultados previstos, de acuerdo con la politica
de la calidad y la direccion estratégica de la organizacion. La gestion de los procesos y el
sistema en su conjunto puede alcanzarse utilizando el ciclo PHVA con un enfoque global de
pensamiento basado en riesgos dirigido a aprovechar oportunidades y prevenir resultados no
deseados.

La aplicacion del enfoque a procesos en un SGC permite:

e Lacomprensién y la coherencia en el cumplimiento de los requisitos.

e Laconsideracion de los procesos en términos de valor agregado.

e El logro del desempefio eficaz del proceso

e Lamejora de los procesos con base en la evaluacion de los datos y la informacion.

Los sistemas de gestion de calidad enfocados a los procesos tienen un gran éxito,
debido a que las organizaciones concentran su atencién en el resultado que se obtiene de los
procesos y no en las tareas o actividades concretas que se realizan en cada uno de ellos. Por

otro lado, las personas que intervienen saben cudl es el resultado que se esperan obtener de
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un proceso y que lo importante es que satisfagan las necesidades del cliente interno o externo
de dicho proceso.
Segun (Alcalde San Miguel, 2016), establece los siguientes pasos con el objetivo de
que una organizacion fundamente su sistema de gestion de calidad en los procesos:
e Laidentificacion y secuencia de los procesos
e Ladescripcién de cada uno de los procesos
e El seguimiento y la medicion para conocer los resultados que obtienen
e Lamejorade los procesos con base en el seguimiento y medicion realizada
La gestion con enfoque a procesos consiste en relacionar todos los procesos que
existen en una organizacion, gestionando todas las actividades y recursos que se utilizan en
dichos procesos con el objetivo de mejorar el desempefio general de la empresa.
2.2.1. Estructura de la familia ISO 9000
El objetivo de la ISO, es llegar a una aceptacion en cuanto a soluciones que cumplan
con las exigencias por parte de los clientes y de los usuarios, la ISO a lo largo de la historia
ha venido ampliando su campo de aplicacién, asi como también de brindar los lineamientos
adecuados a cada tipo de norma dependiendo la finalidad de la misma, por tal motivo es
necesario conocer el campo de aplicacion de la familia de la norma 1ISO 9000, como se

muestra en la figura 2.
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FAMILIA 1SO 9000

ISO 9000: Sistema de gestion de la calidad - Fundamentos y vocabulario

ISO 9001: Sistema de gestion de la calidad - Requisitos

ISO 9004: Gestion para el éxito sostenido de la organizacion - Enfoque
de gestién de calidad

ISO 31000: Gestion del riesgo - Directrices

[SO 10013: Directrices para la documentacion de sistema de gestion de Ta
calidad

|
|
|
{ ISO 19011: Directrices para auditar sistemas de gestion
|
|

Figura 2. Estructura de familia de la 1SO 9000
Fuente: (Novedades 1SO 9001:2015)
Elaborado: Coral Andrés

La importancia de la ISO 9000 en una empresa es un factor fundamental, ya que
compromete a las organizaciones al cumplimiento de resultados ayudando a la gestion y
organizacion empresarial, ademas interviene en la aceleracion y optimizacion de procesos de

produccidn, asi como también de atencion.

2.2.2. Norma ISO 9001:2015

Esta norma Internacional a lo largo de su historia cuenta con 4 ediciones, las cuales
se revisaron en los afios 1994, 2000, 2008 y 2015. Para llevar a cabo el proceso de revision
de normas, éstas cuentan con su propio comité técnico el cual analiza la posibilidad de
realizar una modificacion o actualizacion para que la norma mantenga su vigencia.

Segun la autora (Lépez Lemos, 2015), en su libro detalla que en la norma ISO
9001:2015 se establecid el Comité Técnico 176, el proceso de revision consta de 6 etapas las
cuales se detallan a continuacion:

e Fase 1: Propuesta de nuevos temas de trabajo (NWIP)
e Fase 2: Borrador de trabajo (WD)

e Fase 3: Borrador del comité (CD)
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e Fase 4: Proyecto de norma internacional (DIS)
e Fase 5: Proyecto final de norma internacional (FDIS)

e Fase 6: Norma internacional

2.2.3. Estructura ISO 9001

A partir del lanzamiento de la norma I1SO 9001, ésta se vio sujeta a varios cambios
hasta el afio 2015, para entonces la norma tiene cambios significativos como su estructura, la
calidad de redaccion, aplicabilidad de la norma, enfoque basado en el riesgo y flexibilidad
de la documentacion.

En latabla 1, se muestra la estructura detallada de la norma 1SO 9001:2015, de todo

lo que esta norma contiene.

Tabla 1. Estructura 1SO 9001:2015

ESTRUCTURA DE LA NORMA ISO 9001:2015
Portada
indice
Prélogo
Proélogo de la revision en espafiol
0. Introduccién 1. Objeto y campo de aplicacion
2. Referencias normativas 3. Términos y definiciones
4. Contexto de la organizacion 5. Liderazgo
4.1. Comprension de la organizacion y de su
contexto 5.1. Liderazgo y compromiso
4.2. Comprension de las necesidades y
expectativas de las partes interesadas 5.2. Politica
4.3. Determinacion del alcance del sistema de 5.3. Roles, responsabilidades y
gestion de calidad autoridades en la organizacion
4.4. Sistema de gestion de la calidad y sus
procesos
6. Planificacion 7. Apoyo
6.1. Acc_lones para abordar riesgos y 71, ReCUrsos
oportunidades
6.2. Objetivos de la calidad y planificacion para 7.2. Competencia
lograrlos
6.3. Planificacion de los cambios 7.3. Toma de conciencia

7.4. Comunicacion

7.5. Informacién documentada
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8. Operacion 9. Evaluacion del desempefio
9.1. Seguimiento, medicion, analisis y

8.1. Planificacion y control operacional

evaluacion
8.2. Comunicacidn con el cliente 9.2. Auditoria interna
8.3. Disefio y desarrollo de los productos y
servicios 9.3. Revision por la direccion

8.4. Control de los procesos, productos y
servicios suministrados externamente

8.5. Produccion y provision del servicio
8.6 Liberacion de los productos o servicios
8.7. Control de las salidas no conformes
10. Mejora

10.1. Generalidades

10.2. No conformidad y accién correctiva
10.3. Mejora continua

Fuente: (1SO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos)
Elaborado: Coral Andrés

2.2.4. Nueva terminologia y conceptos en la norma 1SO 9001:2015

Segun (Lépez Lemos, 2015), la versidn 2015 de la norma ha tenido cambios como en
su estructura, nuevos enfoques, nuevos requisitos y algunos que desaparecen, a través de
estos cambios, la norma ha tenido un gran impacto en las organizaciones que buscan la
certificacion, el objetivo de esta nueva version es mejorar la integracion con las demas
normas que estan relacionas con los sistemas de calidad.
2.2.4.1. Informacion documentada

La informacidon dentro de una organizacion es de gran importancia ya que es
fundamental para la comprension del sistema de gestion de calidad, en la versiéon 2015 de la
norma ISO 9001 existen varios términos que desaparecen y se establece un concepto
denominado informacién documentada, segun (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la
Calidad - Requisitos) en su punto 7.5 Informacion documentada nos dice que:

La extension de la informacion documentada para un sistema de gestion de la calidad

puede variar dependiendo del tamafio de la organizacion, su tipo de actividades, procesos,
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productos y servicios, complejidad de sus procesos y la competencia de las personas
Productos y servicios.

Por otra parte (Lopez Lemos, 2015) en su libro nos muestra todas las referencias en
cuanto a generalidades de la informacion documentada que se encuentra en la norma ISO
9001:2015, las cuales se detallan a continuacion:

e Mantener informacion documentada: Manuales, procedimientos, Instrucciones de
trabajo
e Conservar informacion documentada: Registros
2.2.4.2. Productos y servicios

La I1SO 9001:2015 reconoce la importancia de las actividades de la organizacion en
cuanto al tipo de productos y servicios que ofrece, su criticidad y los factores externos e
internos que afectan a la forma en que funciona, manifestd Nigel Croft. (ISOfocus, 2015).

La nueva version de la norma emplea el término productos y servicios en lugar de
productos.
2.2.4.3. Partes interesadas

Para comprender el contexto de la organizacion es importante identificar sus partes
interesadas, tal como nos dice (Lopez Lemos, 2015), “las partes interesadas o grupo de interés
son aquellas personas, empresas o entidades de todo tipo que pueden afectar o ser afectadas
por la actividad de la organizacién, bien sea de forma positiva o negativamente”.

Es importante para las organizaciones identificar, conservar y brindar apoyo a las
partes interesadas, ya que estas generan un compromiso significativo para la sostenibilidad
de laempresa. En la figura 3 que se muestra a continuacion, se detallan ejemplos de las partes

interesadas.
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Figura 3. Ejemplos de partes interesadas o grupos de interés
Fuente: (Lopez Lemos, 2015)
Elaborado: Coral Andrés

2.3. Proceso

La definicidn de procesos se utiliza de manera general para todas las empresas, ya
que los procesos son indispensables para que éstas puedan cumplir sus objetivos. Una breve
definicién de proceso es la que se detalla a continuacioén: “Un proceso es una secuencia
ordenada de actividades repetitivas cuyo producto tiene valor intrinseco para su usuario o
cliente”. (Pérez Fernandez de Velasco, 2017)

Por otro lado, la norma (ISO 90001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad -
Fundamentos y Vocabulario), define al proceso dentro de la organizacién de la siguiente
manera:

La organizacién tiene procesos que pueden definirse, medirse y mejorarse. Estos
procesos interactGan para proporcionar resultados coherentes con los objetivos de la
organizacion y cruzan limites funcionales. Algunos procesos pueden ser criticos mientras
que otros pueden no serlo. Los procesos tienen actividades interrelacionadas con entradas
gue generan salidas.

Bajo estos conceptos se puede mencionar que un proceso es un conjunto de

actividades secuenciadas en donde el producto obtiene un valor agregado, teniendo en cuenta
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los requisitos de los clientes, de tal manera que el producto final satisfaga las necesidades del

consumidor.

En la figura 4 a continuacién, se muestra la forma grafica de los factores que

intervienen en un proceso.

Input/Entrada

RECURSOS/FACTORES

Output/Salida

>

SECUENCIA DE

CLIENTE

Producto - QSP

EMPRESA

ACTIVIDADES Producto - QSP

GESTION Procesos que:
e Interactian

e Ysegestionan

Figura 4. Forma gréfica de un proceso
Fuente: (Pérez Fernandez de Velasco, 2017)
Elaborado: Coral Andrés

2.3.1. Elementos de un proceso

Los elementos de un proceso se establecen en la tabla 2 a continuacion.

Tabla 2. Elementos de un proceso

ELEMENTO DESCRIPCION

Entradas Materiales, componentes, informacidn, energia, etc., que son necesarios
para realizar el proceso

Salidas Resultado obtenido en el proceso

Proveedor Es el que proporciona las entradas al proceso (puede ser interno o
externo)

Cliente Destinario del proceso (puede ser cliente interno o externo)

Recursos Elementos que se necesitan para llevar a cabo el proceso

Actividades Suma de tareas que se agrupan en un procedimiento

Procedimientos Forma especifica de llevar a cabo una actividad

Indicador Medida de una caracteristica del proceso

Propietario del Responsable del proceso

proceso

Controles Elementos que permiten comprobar el estado del proceso

Fuente: (Alcalde San Miguel, 2016)

Elaborado: Coral Andrés
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2.3.2. Factores de un proceso

Los factores para considerar en la transformacion de un producto o servicio se

detallan a continuacién en la tabla 3.

Tabla 3. Factores de un proceso

ELEMENTO DESCRIPCION
Un encargado que cuente con los conocimientos, habilidades y
Personas . .
aptitudes adecuadas para realizar el proceso
. Son los elementos que entran al proceso tales como materias
Materiales

primas o a su vez informacion

Recursos Fisicos

Se refiere a la maquinaria que sea requerida en la trasformacion
del proceso

Métodos

Es la metodologia con la que se desarrollan las actividades
dentro de la organizacion

Medio

Es el espacio fisico en el cual se llevan a cabo todas las
actividades que comprenden la transformacion del proceso

Elaborado: Coral Andrés

2.3.3. Clasificacion de los procesos

Segun (Pardo Alvarez, 2017), “la clasificacion de los procesos va de acuerdo con

la organizacion de la empresa, es la manera ordenada en la que se encuentra distribuida”.

A continuacion, se muestra en la figura 5 la clasificacion de los procesos

Estratégicos

Clasificacion
de Procesos

Operati
VoS

Figura 5. Clasificacion de los Procesos
Fuente: (Pardo Alvarez, 2017)
Elaborado: Coral Andrés
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2.34.

Estratégicos: Estos procesos son aquellos que se encuentran relacionados con la
direccion de la empresa.

Operativos: Con estos procesos se generan los productos o servicios que la empresa
ofrece a los consumidores.

Apoyo: Son procesos gque ayudan a los estratégicos y a los operativos, estos aportan
recursos necesarios para la realizacion de los productos o servicios.

Requisitos de un proceso

Segun (ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad - Requisitos), en el requisito

4.4 Sistema de gestidn de la calidad y sus procesos, se establece lo siguiente, “la organizacién

debe establecer, implementar, mantener y mejorar continuamente un sistema de gestion de la

calidad, incluidos los procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo con los requisitos

de esta Norma Internacional”.

La empresa debe determinar los procesos necesarios para el sistema de gestion de la

calidad y su aplicacién a través de la organizacion, y debe:

Determinar las entradas requeridas y las salidas esperadas de estos procesos;
Determinar la secuencia e interaccion de estos procesos;

Determinar y aplicar los criterios y los métodos (incluyendo el seguimiento, las
mediciones y los indicadores del desempefio relacionados) necesarios para asegurarse
de la operacion eficaz y el control de estos procesos;

Determinar los recursos necesarios para estos procesos y asegurarse de su
disponibilidad;

Asignar las responsabilidades y autoridades para estos procesos.
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e Abordar los riesgos y oportunidades determinados de acuerdo con los requisitos del

punto 6.1;

e Evaluar estos procesos e implementar cualquier cambio necesario para asegurarse de
que estos procesos logran los resultados previstos;
e Mejorar los procesos y el sistema de gestion de la calidad.

A continuacién, se presenta en la figura 6 la estructura documental de organizacion

de los procesos.

\\\

Mapa de procesos

\\ 4

Fichés de procesos

\

N 4

p

Procedimiento, instrucciones, técnicas, manuales,
planes, protocolos y registros

Figura 6. Estructura documental de organizacion de los procesos
Fuente: (Lopez Lemos, 2015)
Elaborado: Coral Andrés

2.3.5. Mapa de procesos

La definicién de mapa de procesos segun (L6pez Lemos, 2015), “es la representacion
grafica clara y sencilla para describir que procesos forman parte de un sistema de gestion y
como estos procesos estan relacionados entre si”.

Por otra parte (Pérez Fernandez de Velasco, 2017), para “la construccion del mapa de
procesos se ve necesario la plena identificacion de los principales procesos dentro de una
empresa, es asi como menciona la cadena de valor de Porter como una pieza clave para

identificar estos procesos”.
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Con estas definiciones se puede expresar que el mapa de procesos es una
representacion grafica de todos los procesos que se encuentran relacionados en una
organizacion, definiéndolos segun cual sea su tipo, tal como se muestra en la figura 7 a

continuacion.

§ 3 ¢

Procesos operativos (cadena de valor)

LI L} LI

93UaI|d [3p uoIdIR SIIES

Figura 7. Estructura de un mapa de procesos
Elaborado: Coral Andrés

2.4.  Enfoque basado en riesgos
2.4.1. Riesgo

En toda organizacion se realizan actividades, las mismas que se encuentran sujetas a
un nivel de riesgo o incertidumbre, es por ello que la capacidad de cada empresa de detectar
los riesgos que pueden interferir con sus procesos es limitada.

La norma (ISO 90001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad - Fundamentos y

Vocabulario), define al riesgo como “Efecto de la incertidumbre”, a este concepto la norma
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ISO 9000:2015 agrega una serie de notas para comprender mejor su significado, las cuales

se especifican a continuacion:

Nota 1: Un efecto es una desviacion de lo esperado, ya sea positivo o negativo.

Nota 2: Incertidumbre es el estado, incluso parcial, de deficiencia de informacién
relacionada con la comprension o conocimiento de un evento, su consecuencia o su
probabilidad.

Nota 3: Con frecuencia el riesgo se caracteriza por referencia a eventos parciales y
consecuencias, 0 a una combinacion de éstos.

Nota 4: Con frecuencia el riesgo se expresa en términos de una combinacién de las
consecuencias de un evento y la probabilidad asociada de que ocurra.

Nota 5: La palabra “riesgo” algunas veces se utiliza cuando s6lo existe posibilidad de
consecuencias negativas.

Por lo antes mencionado se puede decir, que el riesgo es toda actividad realizada con

un nivel de incertidumbre ya sea ésta positiva o negativa, pero que interfiere en un resultado

esperado.

2.4.1.1. Tipos de riesgo

Los riesgos se encuentran presentes en todas las actividades que se realizan a diario,

sin embrago, ciertos riesgos tienen mayor incidencia que otros tomando en cuenta las

actividades de las empresas, a continuacion, en la tabla 4 se muestra como se divide a los

riesgos segun su actividad y segun su naturaleza.
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Tabla 4. Tipos de riesgos empresariales

Riesgos Empresariales
Tipo Descripcion
Segun el tipo de actividad

Riesgo sistematico Son aquellos riesgos que estan presentes en un sistema
econémico o0 en un mercado en su conjunto

Son riesgos que se derivan de la gestion financiera y
Riesgo no sistemético | administrativa de cada empresa

Segun su naturaleza

Son todos aquellos que estan relacionados con la gestion

Riesgos financieros ) _
financiera de la empresa

Riesgos economicos | Se refiere a los riesgos asociados a la actividad econémica,
afectan basicamente a los beneficios monetarios de las empresas

Son aquellos a los que estan expuestas las empresas cuando el
entorno en el que operan es especialmente hostil o puede llegar a
serlo, estos riesgos no dependen de las empresas y su gestion
depende de planes preventivos mas eficaces

Riesgos ambientales

Riesgos politicos Pueden derivarse de cualquier circunstancia politica del entorno
en el que operan las empresas

Riesgos legales Se refiere a los obstaculos legales o normativos que pueden
obstaculizar el rol de una empresa en un sitio determinado

Elaborado: Andrés Coral
Fuente: (ISOTools, 2019)

2.4.2. Gestion de riesgos

Para dar soluciones a las necesidades de los clientes, las organizaciones deben tomar
en consideracion los riesgos presentes en sus negocios.

La autora, (L6pez Lemos, 2015), destaca la gestion del riesgo como “el proceso de
establecer procedimientos y emprender acciones que permitan evitar riesgos, minimizar su

impacto o reducir sus consecuencias hasta que estas sean asumibles para la organizacion”.
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Por lo antes mencionado se puede concluir lo siguiente, la gestion de riesgos no es
mas que un proceso en el cual se deben establecer procedimientos y ejecutar acciones por
parte de la direccion de la organizacion, con el objetivo de evitar riesgos 0 minimizar su
impacto hasta que se lo pueda controlar.
2.4.2.1. Proceso de gestion del riesgo

Segun (1SO 31000 : Gestion del riesgo - Directrices), “el proceso de la gestion del
riesgo implica la aplicacion sistematica de politicas, procedimientos y practicas a las
actividades de comunicacion y consulta, establecimiento del contexto y evaluacion,
tratamiento, seguimiento, revision, registro e informe del riesgo”. Este proceso se muestra en

la figura 8 a continuacion.

Alcance, contexto, criterios

Evaluacion del riesgo

Identificacion del riesgo
Andlisis del riesgo
Valoracion del riesgo

Tratamiento del riesgo
REGISTRO E INFORME

REVISION

COMUNICACION Y
CONSULTA
SEGUIMIENTO Y

Figura 8. Proceso de la gestion del riesgo
Fuente: (1SO 31000 : Gestién del riesgo - Directrices)
Elaborado: Coral Andrés

El proceso de gestion del riesgo ayuda a las organizaciones a integrar los procesos de

manera que sea facil obtener informacidn relevante de los riesgos, por otra parte, también
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ayuda a generar acciones de respuesta inmediata ante un supuesto evento que pueda generarse

y asi evitar pérdidas para la empresa.

2.4.3. Valoracion del riesgo

Para (ISO 31000 : Gestion del riesgo - Directrices), “la valoracion del riesgo es apoyar
a la toma de decisiones, ademas implica comparar los resultados del analisis del riesgo con
los criterios del riesgo establecidos para determinar cudndo se requiere una accion adicional”.

La valoracion del riesgo se la debe registrar, comunicar y finalmente evaluar a los
niveles apropiados de la organizacion. Para esto se debe elaborar una matriz de riesgos, la
cual permite realizar un diagnostico objetivo y global de la organizacién, ademés ayuda a
evaluar la efectividad de la gestion de los riesgos. A continuacién, se presenta un ejemplo de

matriz de riesgos en la tabla 5.

Tabla 5. Matriz de valoracion de riesgo

PROBABILIDAD
Muy

Poco

Catastréficas | Medio

Raro probable probable Casi seguro

? Despreciable Medio Medio
CZ) Menores Medio Medio
W | Moderadas Medio

Q| Mayores Medio

(9]

pa

O

©)

Fuente: (Lopez Lemos, 2015)
Elaborado: Coral Andrés

2.5.  Andlisis del ambiente

Segun ( Wheelen & Hunger, 2015), “el analisis ambiental es la vigilancia, evaluacion
y difusion de informacidn desde los ambientes externo e interno hasta el personal clave de la
corporacion”.

Por otra parte (Gallardo Hernandez, 2012), detalla que:
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La finalidad del analisis del entorno consiste en descubrir como influiran
directamente alrededor de una organizacion factores tales como los competidores,
proveedores, clientes, organizaciones interesadas, asi como otros factores operativos, y las
formas en que los cambios en los ambientes econdémicos, tecnoldgicos, socioculturales y
politico/legales alrededor de ella afectaran directamente.

En sintesis, el analisis ambiental consiste en comprender los ambientes interno y
externo de la empresa, ya que al no tener claro estos factores se dificulta el desarrollo de
proyectos Yy estrategias de una organizacion. El analisis del ambiente interno se lo puede
realizar con ayuda de instrumentos de investigacion como el FODA para obtener informacion
de las fortalezas y debilidades de la empresa, y para el analisis del ambiente externo se podria
utilizar la matriz PESTEL Yy asi conseguir informacion de oportunidades y amenazas para la

organizacion.

2.6. Marco legal

La politica agroindustrial que fomenta la cadena lactea ha sido construida con el
objetivo de promocionar e incrementar el consumo interno de lacteos que conlleva un
aprovechamiento mas eficiente de la capacidad instalada de la industria, asi como fomentar
la innovacion y la insercion en el mercado internacional. (Ministerio de Industrias y
Productividad, 2015).

En la industria lactea existen entes regulatorios de los requisitos que deben cumplir
este tipo de empresas para su funcionamiento, en productos lacteos Gonzales las leyes y
politicas que se cumplen son las que se detallan a continuacion:

Entes regulatorios
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ARCSA
INEN
AGROCALIDAD
Leyes y reglamentos
Decreto ejecutivo 3253: Reglamento de BPM para alimentos procesados
RTE INEN 022 - Rotulado de productos alimenticios, procesados, envasados y
empaquetados
Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de Calidad publicando en el Registro
Oficial No. 26 de 2007-02-22
Codex Alimentarius CAC/ MRL 1
Codex Alimentarius CAC / MRL 2
Normativas
NTE INEN 82:2011 - Queso mozzarella
NTE INEN 161:2011 - Mantequilla
NTE INEN 1528:2012 - Norma para quesos frescos no maduros
NTE INEN 78:2012 - Queso GOUDA
NTE INEN 84:2013 - Queso extra duro para rallar
NTE INEN 712:2011 - Crema de leche
NTE INEN 1108:2014 - Agua potable
NTE INEN 9:2012 - Leche cruda
NTE INEN 700:2011 - Manjar o dulce de leche
NTE INEN 2074 - Aditivos alimentarios permitidos para consumo humano

NTE INEN 1529 — 10 - Control microbioldgico de los alimentos
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CAPITULO 111

3. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

3.1. Datos generales de la empresa Productos Lacteos Gonzéalez Cia. Ltda.

La empresa Productos Lacteos Gonzélez Cia. Ltda., nace en el afio de 1954 de la
mano de los sefiores Martin Alonso Gonzalez y su sefiora Inés Albuja Herbozo de Gonzélez,
iniciando asi una trayectoria de éxito hasta la actualidad. Actualmente se dedica a la
produccidn y comercializacion de quesos, asi como sus derivados, los cuales son mantequilla,
crema de leche y manjar de leche, los principales mercados a los que van dirigidos los
productos, son supermercados ubicados en las ciudades de Quito y Guayaquil.

Productos Lacteos Gonzalez, ha experimentado un gran crecimiento a lo largo de
estos afios, el cual se debe a la infraestructura que la integran las dos plantas de produccién
en la ciudad de Cayambe y la otra en San Gabriel provincia del Carchi, las oficinas de

administracion y ventas se encuentran ubicadas en Pifo.

3.2.  Ubicacion geografica
La empresa Productos Lacteos Gonzalez, se encuentra ubicada en la ciudad de
Cayambe, en la avenida Mariana de Jesus y avenida Luis Cordero, como se puede visualizar

en la figura 9, a continuacion.
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Parque Lineal Rio Blanco I

Figura 9. Ubicacién geografica de Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Fuente: (Google Maps, 2019)
3.3.  Mision actual
Productos L4cteos Gonzélez, es una empresa que se dedica a producir y comercializar
productos lacteos de calidad, para satisfacer las necesidades de nuestros clientes y

accionistas, mediante asesoramiento sobre nuestros productos con un equipo de trabajo

profesional, aportando al desarrollo socioeconémico con responsabilidad ambiental.

3.4.  Vision actual

Mantener el posicionamiento de mercado, conseguir nuevos mercados a nivel
nacional e internacional, atendiendo las exigencias de nuestros consumidores brindando
productos con estandares continuos de calidad internacional y servicio personalizado hacia
nuestros clientes.
3.5.  Valores

Los valores en la organizacién son considerados fundamentales para construir una
buena imagen para sus trabajadores y sus clientes.

e Confiabilidad
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e Integridad
e Trabajo en equipo

e Orientacion al servicio de calidad

3.6.  Andlisis situacional

Para determinar el analisis de la situacion actual de la empresa Productos Lacteos
Gonzalez se utilizaron las herramientas FODA para el ambiente interno y PESTEL para el
ambiente externo, con el objetivo de obtener informacion actual sobre el contexto de la

organizacion.

3.6.1. Anadlisis del contexto interno

Dentro del analisis del contexto interno se encuentran elementos relacionados con la
organizacion, los cuales permiten conocer las actividades y recursos con los que cuenta esta
empresa.
3.6.1.1. Organico estructural

En la figura 10, se puede visualizar el organico estructural con el que cuenta la
empresa Productos Lacteos Gonzalez. Sin embargo, en el capitulo 4 se planteara un nuevo

organigrama que cumpla con los requerimientos de la organizacion.
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PLANTA DE PRODUCCION
CAYAMBE

ADMINISTRACION

JEFE DE PLANTA

UNIDAD DE SEGURIDAD
PRIVADA

MANTENIMIENTO

GESTION DE LA
CALIDAD Y BPM

LABORATORIO BODEGAS

SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL

GESTION AMBIENTAL

PASTEURIZACION
PRODUCCION

Figura 10. Organigrama estructural Productos Lacteos Gonzélez
Fuente: Productos Lacteos Gonzéalez
Elaborado: Coral Andrés

3.6.1.2. Orgénico Funcional

En la tabla 6, se muestra los cargos de los colaboradores en la empresa.

Tabla 6. Organico funcional Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe

Planta Cayambe

Puestos de trabajo Numero total de personas
Administracion 1
Jefe de Planta
Unidad de seguridad privada
Mantenimiento
Seguridad y salud ocupacional
Gestion ambiental
Laboratorio
Recepcidén
Pasteurizacion
Produccion
Bodegas

Total del personal
Fuente: Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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3.6.1.3. Descripcién de los productos

Productos Lacteos Gonzalez, se dedica a la produccion y comercializacion de quesos

y sus derivados, cuenta con una gran variedad de productos, los cuales se detallan en la tabla

7 a continuacion:

Tabla 7. Cartera de productos

Tipo Descripcion Presentaciones
Queso fresco Cayambe 500 gr
Holandeés 400 gr
20 gr
50 gr
Queso maduro Parmesano 100 gr
150 gr
2.5kg
440 gr
Mozzarella 500 gr
Mozzarella 2 kg
Mozzarella Pizza 2.2 kg
Holandés 100 gr
Rebanadas Mozzarella 100 gr
100 gr
. 200 gr
Mantequilla con sal 300 gr
i 2.5Kg
Mantequilla 100 gr
. 200 gr
Mantequilla sin sal 300 gr
1 kg
250 gr
Crema Crema de leche 500 gr
. . 250 gr
Manjar Manjar de leche 1 kg

Fuente: Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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3.6.1.4. Factores productivos de la organizacion

Los factores ayudan a realizar un diagndéstico, con el fin de estar al tanto de las
oportunidades y debilidades que presenta la organizacion, estos factores son los que pueden
generar cambios positivos 0 negativos al funcionamiento de la empresa.
3.6.1.4.1. Factores de talento humano

Productos Lacteos Gonzélez cuenta con un repartimiento de talento humano que va
de acuerdo con la estructura organizacional establecida en la organizacion, la distribucion del

personal en la planta Cayambe se muestra en la tabla 8 a continuacion.

Tabla 8. Distribucion del personal

Planta Cayambe

Nro. | Puestos de trabajo Numero total de personas
Administracion 1
Calidad y laboratorio
Jefe de produccion de quesos
Jefe de produccion de mantequilla
Jefe de pasteurizado
Jefe de secado de parmesano
Encargado de Codificado
Encargado de Sellado al vacio
Supervisor y bodegas
Ayudantes de areas
Guardia de seguridad privada

Total del personal

Fuente: Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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e Conductay cultura organizacional
En cuanto a la conducta, Productos Lacteos Gonzalez ha comunicado a todo el
personal el reglamento interno con el que se manejan, en el mismo se detallan las
obligaciones y sanciones que se puedan aplicar en el caso de una conducta no aceptable por

parte de los colaboradores dentro de la organizacion. Por otra parte, la cultura organizacional

51



se encuentra dada por los valores empresariales que estan establecidos en la empresa, los
mismos que son de conocimiento de todo el personal.
e Capacidad de produccién

La empresa tiene una capacidad de produccién real de 110.000 litros de leche
mensuales, teniendo una utilizacién de maquinaria del 10% y una eficiencia del 25%.
Ademas, el control de calidad de la leche que ingresa a la planta, se lo realiza diariamente en
el laboratorio con el objetivo de garantizar la calidad en la produccion a realizarse.

Toda la materia prima (leche, crema de leche), que ingresa a la empresa debe cumplir
con los pardmetros de calidad establecidos, caso contrario la empresa rechaza el pedido de
leche con la finalidad de evitar problemas como fallos en las maquinas y productos de mala
calidad.
3.6.1.4.2. Factor capital o econémico

Este factor detalla todos los recursos productivos necesarios para la produccion en la
planta Cayambe, acorde a la norma ISO 9001: 2015, la cual invita a verificar los siguientes
aspectos en cuanto a infraestructura, ambiente para operacion de procesos, conocimiento de
la organizacion, los cuales se detallan a continuacion:

Requisito 7.1.3. 1SO 9001:2015 — Infraestructura

a) Edificios y servicios asociados:

La planta cuenta con un espacio amplio, en el cual se realiza la produccion de los
diferentes productos lacteos, ademas de contar con espacios para capacitaciones y descanso
del personal, dichas areas se encuentran en perfecto estado para la seguridad de los
colaboradores en la empresa, las areas con las que cuenta el establecimiento se las describe

en la tabla 9 a continuacion:
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Tabla 9. Infraestructura Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe

Cantidad Descripcion
1 Oficina para administracion
Garita para personal de seguridad privada
Saldn para almuerzo
Sala para capacitaciones
Cisterna
Area de caldero
Area de ventiladores para agua fria
Area de recepcion de leche
Area de carga de suero
Area de descarga de insumos
Bodegas (Insumos y Aditivos/Quimicos)
Laboratorio
Areas de produccion
Areas de queso parmesano (Reposo/Secado)
Sala de maduracion de quesos

2 Cuartos frios (Almacenamiento de Producto terminado/Crema de leche)
Fuente: Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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b) Equipos incluyendo hardware y software:

Todos los colaboradores reciben nuevos equipos de proteccion periédicamente los
cuales van de acuerdo con las necesidades que estos presenten en sus respectivas areas de
trabajo. Los equipos con los que cuenta la empresa son de gran apoyo para el trabajador ya
que facilitan las actividades que se realizan en la produccion de lacteos, ademas de contribuir
en el control de los procesos, garantizando asi calidad en los productos que se elaboran, los

equipos con los que cuenta la empresa se detallan en la tabla 10 a continuacion.
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Tabla 10. Equipos

Cantidad Descripcion Tipo de Mantenimiento
6 Balanzas Calibracion
1 Batidora Limpieza
4 Bombas (Agua/Recepcion de leche/Crema/Suero) Limpieza
1 Caldero Preventivo/Limpieza
1 Codificadora de laminas Preventivo
1 Compresor Preventivo/Limpieza
2 Empacadora al vacio Preventivo/Limpieza
1 Maquina rebanadora Preventivo/Limpieza
1 Parafinadora Preventivo/Calibracion
2 Equipo de enfriamiento Preventivo/Calibracion
1 Pasteurizador Preventivo
1 Descremadora Preventivo
1 Maquina mozzarella Preventivo
1 Maquina hiladora Limpieza
1 Marmita de manjar Limpieza
3 Tinas de cuajada Limpieza
1 Maquina crema de leche Limpieza
8 Tableros de control Preventivo
1 Molino Preventivo
1 Potenciometro ()(HMETRO) Calibracion/Limpieza
1 Analizador de leche Calibracién/Limpieza
3 Computadores de escritorio Formateo/Limpieza
1 Computador portatil Formateo/Limpieza
2 Impresora Limpieza

Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

El laboratorio tiene una computadora para registrar la informacion de recepcién de
leche, existen computadoras e impresoras en la oficina para registro de la produccion diaria,
ingreso de cantidad de materiales utilizados en la produccién y para la emision de guias de
remision para la distribucion de los productos, estos equipos se manejan con un mismo

sistema que es controlado desde las oficinas ubicadas en la ciudad de Pifo.
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¢) Recurso de transporte:

Para la distribucion de los productos terminados, la empresa cuenta con un camion el
cual se encarga de llevar la mercaderia a los puntos de distribucion establecidos por la
empresa.

d) Tecnologia de la informacion y comunicacion:

Para la comunicacion con las oficinas de distribucion y ventas para confirmacion de
pedidos, se utilizan teléfonos de oficina, celulares personales y medios de comunicacion en
linea como correo electronico, entre otros.

Requisito 7.1.4. 1ISO 9001:2015 — Ambiente para operacion de procesos

a) Sociales:

Actualmente la empresa cuenta con 18 trabajadores, entre empleados no existe ningun
tipo de discriminacion o racismo, ya que se encuentra establecido un reglamento interno y
externo el cual habla sobre las sanciones a toda persona que se vea involucrada en conflictos
de cualquier tipo entre comparfieros, mismos que se han comunicado a todo el personal de la
organizacion.

b) Fisicos:

El ambiente de trabajo para cada area se encuentra arreglado de acuerdo con las
necesidades que éstas presentan, los trabajadores cuentan con todos los servicios necesarios
para que puedan realizar sus actividades, ademas se incluyen los servicios sanitarios. Con
respecto al ruido, se presenta en las areas de pasteurizado, rallado y codificado que no es de
alcance para las demas areas en la empresa, a excepcion del operador el mismo que tiene su

equipo de proteccidon auditiva.
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¢) Quimicos:

Los aditivos que se utilizan para la elaboracion de los diferentes lacteos que ofrece la
empresa, asi como también los quimicos que se utilizan para desinfeccion de equipos de
laboratorio y produccién, se despachan en la bodega de insumos y bodega de quimicos
respectivamente, el operador se encuentra altamente capacitado para la manipulacion de los
quimicos y aditivos, teniendo en cuenta las hojas de seguridad, en las cuales se establece
puntos importantes como la identificacion del producto, informacion sobre la composicion
del quimico, identificacion de los peligros a los que esta expuesto el operador al manipular
el quimico, estos pueden producirse por inhalacién, ingestion, contacto con la piel, contacto
con los ojos, ademas, en las hojas de seguridad se encuentra informacion sobre los primeros
auxilios que deben darse en caso de que el trabajador se encuentre expuesto a los peligros
anteriormente mencionados.

Requisito 7.1.6. 1ISO 9001:2015 — Conocimiento de la organizacion

a) Fuentes internas:

Los conocimientos que se adquieren dentro del area de produccidn, se dan gracias a
las capacitaciones que se realizan segun el cronograma establecido, las buenas practicas de
manufactura internas, ademas de las experiencias que se van obteniendo con el pasar de los
afios de trabajo. Los jefes de produccién de cada area son los que controlan el proceso, con
el fin de evitar dafios en las producciones que se realizan diariamente.

b) Fuentes externas:

Los aprendizajes externos que los trabajadores obtienen se generan mediante las
auditorias que realizan las entidades certificadoras y de las visitas de organismos externos
como el ARCSA, Gestidén ambiental y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y también

de empresas proveedoras como fuente de transferencia tecnolégica.
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3.6.1.4.3. Factor Tecnologia

Dentro de este factor no solo se toma en cuenta los materiales tecnoldgicos sino
también a los conocimientos que se requieren para el manejo de un sistema o0 mantenimiento
de este, con el objetivo de mejorar el proceso productivo, estos datos son archivados y
almacenados fisicamente de todos los procedimientos de todas las areas.

Con el fin de acelerar la produccion, la empresa cuenta con una maquina codificadora,
la cual codifica las laminas que se utilizan para empacar todos los productos, permitiendo a
la empresa ahorrar tiempo y gastos. Por otro lado, los computadores con los que se trabaja
en la organizacion tienen el sistema TAURUS T. S., el mismo que se utiliza para el ingreso
de datos de produccion y utilizacion de insumos diarios, con el objetivo de tener informacién
actualizada y asi tener un control y seguimiento de las cantidades utilizadas y producidas en
la empresa.
3.6.1.5. Cadena de valor

La cadena de valor permite identificar las principales actividades de la linea de

produccion que tiene la empresa, las cuales se muestran en la figura 11 a continuacion.

Satisfaccion del
cliente

PEDIDOS RECEPCION PASTEURIZACION PRODUCCION DESPACHO

Figura 11. Cadena de Valor
Fuente: Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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3.6.1.6. Mapa de procesos
El mapa de procesos con el que cuenta la empresa, se lo detalla a continuacion en la
figura 12. Sin embargo, en el capitulo 4 se propondra un nuevo mapa de procesos para la
organizacion.
e Procesos estratégicos
Son aquellos que ofrecen las directrices adecuadas a todos los demés procesos. En
este caso en la planta Cayambe se considera como proceso estratégico a:
- Administracién de la planta
- Control de calidad
e Procesos operativos
Estos procesos son los que generan valor a la produccion de la planta, dentro de

estos se encuentran:

Pedidos

Recepcion de materia prima

Produccién

Despacho

Procesos de apoyo
Estos procesos ayudan a los operativos a llevar una buena ejecucion, Dentro de ellos
se tiene:
- Registro de inventarios
- Mantenimiento

- Seguridad privada
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RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

17

REGISTRO DE SEGURIDAD
INVENTARIOS ‘ ‘ PRIVADA ‘ MANTENIMIENTO

Figura 12. Mapa de procesos Productos L&cteos Gonzalez Planta Cayambe
Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

ADMINISTRACION CONTROL DE
PLANTA CALIDAD

PEDIDOS ‘ ‘ ‘ ‘ PRODUCCION ‘ ‘ DESPACHO ‘

3.6.1.7. Resultados del Check List

En la empresa Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe, se realiz6 un Check List
de verificacion (Anexo 1), los resultados que se obtuvieron en cada requisito que establece
la norma se encuentran orientados al sistema de gestion de calidad y su valoracion esta dada
en una escala porcentual del 0% al 100%. A continuacién, en la tabla 11 se muestran los

resultados de cumplimiento del Check List de la norma 1SO 9001:2015.

Tabla 11. Resultados Check List

Evaluacion General
4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SUS 5.0%
PROCESOS

5 LIDERAZGO 35.6%
6 PLANIFICACION 13.9%
7 APOYO 32.6%
8 OPERACION 54.3%
9 EVALUACION DEL DESEMPENO 11.1%
10 MEJORA 31.7%

AVANCE GENERAL 26.3%

Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés
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Al mismo tiempo, se muestra un resumen del cumplimiento de los requisitos de la
norma ISO 9011:2015, desde el numeral 4 hasta el 10, los cuales comprenden el
cumplimiento total y parcial de la lista de verificacion. Cabe mencionar que el avance general
que se muestra en la figura 13 viene a ser el promedio del cumplimiento de requisitos por

cada numeral especificado en el Check List, dando como resultado un 26.3 %.

Nivel de cumplimiento de requisitos 1ISO 9001:2015
(No aplica Disefio)
60.0% 54.3%
50.0%
40 ot; 35.6% 32.6% 31.7%
D70 26.3%
30.0% _
20.0% 5 13.9% 11.1% *
10.0% >.0% —
0.0% |- || - —_—
< o = o = — < |
Bua3g 9 S S 3 2o & z
<O>¢p = x % < Zim u =4
Szouw 5 S o O a = ]
whESE = z S sy u
DW= 3 W e
[ON &) o = =] <
= =
4 5 6 7 8 9 10

Figura 13. Resumen Check List
Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

3.6.2. Andlisis de contexto externo

Este andlisis ayuda a conocer las oportunidades y amenazas con las que cuenta la
organizacion. Para esto se tomard como base un analisis PESTEL (Politico, Ecoldgico,
Social, Tecnoldgico, Econémico y Legal), el cual ayuda a identificar los factores externos en
los que se desenvuelve la organizacion.
3.6.2.1. Factor politico

La (Asamblea Constituyente, 2008), en el articulo 32 ordena que, “la salud y
alimentacion, son derechos que el estado debe garantizar, con la vinculacion con otros

derechos que sustenten el buen vivir”. Para que se cumplan con estos deberes, el estado
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ecuatoriano cuenta con organismos como el Ministerio de la Produccion, Comercio exterior,
Inversion y Pesca (MPCEIP) y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG).

Puesto que, una empresa de productos lacteos debe cumplir con reglamentos para su
correcto funcionamiento, existen algunos entes regulatorios como:

e Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
e Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)

e Ministerio del Trabajo

e Ministerio del Ambiente

Los organismos citados anteriormente ayudan a que la empresa labore de manera
correcta, tanto como internamente cumpliendo con las normativas, requisitos exigidos en los
reglamentos técnicos y procedimientos de evaluacion de la conformidad, expuestas por el
INEN y el ARCSA, ademaés de cumplir con el reglamento del Ministerio del Trabajo para
sus colaboradores y externamente acatando las politicas medioambientales para la
produccion de los productos lacteos.

En la politica industrial del Ecuador establecida en el afio del 2015 y que se mantiene
en vigencia hasta el afio 2025 se establece que: La politica agroindustrial que fomenta la
cadena lactea ha sido construida con el objetivo de promocionar e incrementar el consumo
interno de lacteos que conlleva un aprovechamiento mas eficiente de la capacidad instalada
de la industria, asi como fomentar la innovacion y la insercién en el mercado internacional.
(Ministerio de Industrias y Productividad, 2015).
3.6.2.2. Factor economico

La evolucion interanual del Valor Agregado Bruto (VAB) sectorial del segundo

trimestre del 2019 en comparacion con el segundo trimestre del 2018, haciendo referencia a
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la actividad manufacturera, registrd un crecimiento del 1.4%. Las industrias manufactureras

que sobresalieron se muestran en la tabla 12 a continuacion:

Tabla 12. VAB agregado sector manufactura

Industria Manufacturera
Descripcion Porcentaje
Procesamiento y conservacion de camarén 14.8%
Elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiteria 10.5%
Fabricacion de maquinaria y equipo 8.6%
Elaboracion de productos lacteos 4.4%

Fuente: (Banco Central del Ecuador (BCE), 2019)
Elaborado: Coral Andrés

La industria manufacturera, en el tercer trimestre de 2019 registré una tasa de
variacion positiva interanual de 1.7%, y una tasa de crecimiento de 0.8 %, en relacion con el

segundo trimestre de 2019 (t/t-1), tal como se puede apreciar en la figura 14 a continuacion.

VAB INDUSTRIA MANUFACTURERA
2007=100, tasas de variacién

Var, 1
Var, tit4

3 “uis [ ute | 616 | wi | w7 [ @ | 6 | @7 | uis | o6 | 6@ | we | 7w | ee | ge | o
S, L B 0.2 00 08 14 06 05 08 04 07 02 0.0 0.1 09 08
-4 43 35 21 05 25 29 35 34 15 18 12 04 09 11 17

Figura 14. Industria Manufacturera
Fuente: ( Banco Central del Ecuador, 2019)

En Ecuador, la ganaderia bovina representa la actividad agropecuaria mas extensa y
constituye una fuente de ingresos para mas de 300 mil unidades productivas agropecuarias.

De los aproximadamente 5.000.000 de litros de leche diarios que se producen en el
pais, el 50% va a la industria de lacteos. Por otra parte, Rodrigo Gallegos, director ejecutivo

del Centro de la Industria Lactea del Ecuador (CIL), detallé que el 20% del monto global se
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queda en las fincas para el autoconsumo. Mientras que el 30% restante se mueve en el
mercado informal. Gallegos manifestd que solo el sector industrial lacteo del pais mueve
aproximadamente USD 1.400 millones al afio por la produccion e industrializacion de la
leche. (CIL, 2018)

3.6.2.3. Factor social

La produccion lechera es uno de los principales sectores con mayor generacion de
empleo en la economia del Ecuador, especialmente en la region Sierra, empleando a cerca de
1,5 millones de personas de forma directa e indirecta. Se trata de una cadena inclusiva y que
garantiza el autoabastecimiento del pais, que ademas contribuye a la seguridad y soberania
alimentaria (CEPAL, 2016). Es importante resaltar que la produccién de leche proviene
principalmente de pequefios y medianos productores.

El Gobierno Nacional, a través del Ministerio de la Produccion, Comercio Exterior,
Inversion y Pesca (Mpceip) y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), se encuentra
impulsando el “Plan de Mejora Competitiva para la Cadena de Leche y Léacteos en el
Ecuador”. La iniciativa cuenta con el apoyo y la asistencia técnica del “Programa de Apoyo
presupuestario para la Reactivacion Productiva Post Terremoto de Manabi y Esmeraldas en
el Ecuador”, que esta a cargo de la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
(Senplades), juntamente con la Union Europea. (Secretaria Técnica , 2019)

Segun (CIL, 2018), “el volumen de produccion nacional satisface la demanda interna
de leche, mientras que los excedentes se destinan a la exportacion, con una representacion
muy reducida”.

Esta actividad ha ido adquiriendo importancia en el canton, en los ultimos afios se ha
producido una masificacién de derivados de la leche como variedad de quesos, yogurt,

manjar de leche, mantequilla, crema de leche, entre otros productos. Por tal razén desde hace
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dos afios se realiza en el canton la Feria Nacional del Queso, su finalidad es lograr la
asociacion de los productores de leche y queso de la zona. En la tabla 13 se muestra la

distribucion de la leche por tipo y porcentaje.

Tabla 13. Distribucién de leche

Distribucion de la leche
Tipo Porcentaje
Leche en 19%
funda
Quesos 37%
Leche en 16%
carton
Leche en 9%
polvo
Yogurth 15%
Otros 3%

Fuente: (CIL, 2018)
Elaborado: Coral Andrés

A continuacion, en la tabla 14 se detalla la produccion de leche cruda por provincia

en el pais, teniendo a Pichincha en el primer lugar con un aporte del 22%.

Tabla 14. Produccidn de leche por provincia 2017

Produccion de leche cruda por provincia 2017

Provincia Litros/dia

Total Pais (Prom.dia) 5,022,056

Pichincha 1,104,852
Manabi 451,985
Azuay 451,985
Cariar 401,764
Chimborazo 351,544
Cotopaxi 351,544
Tungurahua 301,323
Bolivar 251,103

Resto de provincias 1,355,955

Fuente: (CIL, 2018)
Elaborado: Coral Andrés
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3.6.2.4. Factor tecnologico

La tecnologia avanza diariamente, teniendo un gran impacto en todas las areas de la
industria esto con el fin de incrementar la productividad y eficiencia en los procesos. Por otro
lado, en la actualidad los software y hardware, hacen que las actividades del personal se
faciliten, sin embargo, el alcance de estos tipos de sistemas requiere de la inversion de un
gran presupuesto para las organizaciones.

En la empresa Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe, se han generado varias
adquisiciones de nuevas maquinarias, tal es el caso de la inversion de una tina con mecedoras
automaticas destinada para el area de produccion en la cual se elabora el queso fresco, esta
implementacidn se la realiza con el objetivo de disminuir la carga de trabajo en el empleado
y mejorar la capacidad de produccion en la planta, por otra parte, también cuenta con una
maquina codificadora para codificar las ldminas de los productos y una maquina rebanadora
la cual se usa para hacer las rebanadas de los quesos, esto con el fin de cumplir con las
exigencias que el mercado propone.
3.6.2.5. Factor econdémico

La politica agroindustrial que sustenta la cadena de lacteos adhiere un enfoque de
proteccién medioambiental a través del aprovechamiento de subproductos lacteos, como es
el caso del suero de leche. (Ministerio de Industrias y Productividad, 2015)

Actualmente en Productos Lacteos Gonzalez se aprovecha el suero que se genera,
vendiéndolo a las personas que necesitan para el criadero de animales porcinos.

Por otro lado, el (Ministerio de Salud Publica, 2017) (MSP), a través de la Agencia
Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA):

Es el responsable de otorgar los registros sanitarios a los productos lacteos y permisos

de funcionamiento de las industrias procesadoras de leche y sus derivados. Ademas,
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inspecciona, regula y controla el componente sanitario de la leche y sus derivados lacteos,
desde la recepcion de la materia prima en la planta, la industrializacion, el transporte y la
comercializacion.

Para ejecutar las actividades, obras o proyectos definidos en la Ley de Medio
Ambiente, toda persona o empresa, requiere un permiso ambiental (PA), segun (Ministerio
del Medio Ambiente, 2016) en el articulo 5 lo define como:

Acto administrativo por medio del cual el Ministerio de acuerdo con esta Ley y su
Reglamento, a solicitud del titular de una actividad, obra o proyecto, autoriza a que estas se
realicen, sujetas al cumplimiento de las condiciones que este acto establezca.
3.6.2.6. Factor legal

Productos Lacteos Gonzalez, se rige bajo las leyes nacionales que detallan todo con
respecto al procesamiento de leche cruda para productos lacteos, por otra parte, los
reglamentos internos, estan sujetos a lo que decreta el Ministerio de Trabajo, estos son
evidenciados con la documentacion que la empresa tiene y que es utilizada para las auditorias
internas y externas.

Es importante sefialar que la organizacién, también da cumplimiento a las normas y
requisitos establecidos para la elaboracion de productos lacteos, los cuales son determinados
por parte de entes regulatorios como el ARCSA, MPCEIP, Ministerio del ambiente, entre

otros.

3.6.3. Anadlisis interno y externo de la empresa
3.6.3.1. Anélisis FODA
La matriz FODA, es una herramienta de estudio de la situacion de la organizacion,

este andlisis permite identificar las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas con
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las que cuenta actualmente Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe, esta herramienta
ayuda a establecer las estrategias y objetivos que seran de gran ayuda para el correcto
funcionamiento general de la empresa.

En la tabla 15 se muestra la matriz FODA general de la situacion actual de Productos

Lacteos Gonzalez Planta Cayambe.

Tabla 15. Andlisis FODA Productos Lacteos Gonzélez Planta Cayambe

ANALISIS D.AF.O. - F.0.D.A.

Analisis D.A.F.O.

D Debilidades F Fortalezas

1 | Cantidad insuficiente de M.P. para su capacidad 1 Variedad en su cartera de productos

2 de produccién 2  Experiencia en fabricacion de lacteos

3 Inestabilidad en la empresa 3 Marca reconocida en el mercado

4 |Falta de estrategias operativas 4 Cuenta con maquinaria adecuada

5  Falta de planificacion y mejora de logistica 5 Tiempo de estancia en el mercado

6 | Falta de un plan de marketing 6

7 7

8 8

9 9

10 10
A Amenazas (0] Oportunidades

1 | Mala calidad por parte de proveedores 1  Aceptacion del producto por parte del cliente
2 | Competidores potenciales 2 Crecimiento del mercado local

3 | Salida al mercado de nuevos productos 3 Apoyo alas PYMES por parte del sector pprivado
4 | Nuevos competidores en el mercado 4 | Aumento de exigencias de la calidad del producto
5 Mejores precios por parte de la competencia 5 Desarrollo de ferias de lacteos

6 6

7 7

8 8

9 9

10 10

Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

3.6.3.2. Posicionamiento estratégico
Para analizar el posicionamiento estratégico de la empresa, se considera los factores
internos criticos de tal forma que se los valora de manera porcentual segun el impacto que

estos tengan en la organizacion, estos impactos se los muestra en la tabla 16 a continuacion:
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Tabla 16. Andlisis de la situacion interna

Fortalezas Debilidades
Muy Fuerte Muy Débil
Fuerte Débil
Media Media

Elaborado: Coral Andrés

En la figura 15 se puede observar el analisis de la posicion estratégica interna de la

empresa.

Analisis de la SITUACION INTERNA
FACTORES CRITICOS PARA EL EXITO POSICION ' % Importancia para EXITO | VALORACION |

H 1 Calidad de productos M 10%

FORTALEZAS 2 Mano de obra M 10%
pon los factores criticos M

3 Seguimiento de productos 10%

4 Mantenimiento M 5%

5 Control de calidad F 10%

E 1 Alianzas con proveedores D 10%

DEBILIDADES 2 Roles de responsabilidad D 5%
pon los factores criticos D

3 Objetivos estratégicos 10%

4 Comunicacién 10%
5 Planificaciéon de mejoras D 10%

Figura 15. Analisis de la situacion estratégica interna
Elaborado: Coral Andrés

De la misma manera se realiza la evaluacion de la situacion externa de la empresa, de
la misma forma teniendo en cuenta los factores criticos y su valoracion porcentual, ademas

la posicion estratégica esta valorada como se muestra en la tabla 17 a continuacion:

Tabla 17. Analisis situacion externa

Oportunidades Amenazas

Muy Fuerte Muy Fuerte
Fuerte Fuerte
Media Media
Débil Débil

Elaborado: Coral Andrés
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En la figura 16, se detalla el analisis de la situacion estratégica externa de la

organizacion.

Analisis de la SITUACION EXTERNA
FACTORES CRITICOS PARA EL EXITO VALOR % Importancia para EXITO VALORACION

E 1 Lealtad de clientes F 10%
OPORTUNIDADES | 2 Mejora de productos D 10%
) p
pon los factores criticos
3 Desarrollo de convenios D 5%
4 Mejora continua M 10%
5 Innovacién M 10%
E 1 Escazes de Proveedores M 10%
AMENAZAS 2 Productos similares M 10%
pon los factores criticos
3 Flexibilidad M 10%
4 Plan de accién D 10%
5 Estudio de costos D 15%

Figura 16. Andlisis de la situacién estratégica externa
Elaborado: Coral Andrés

Mediante las ponderaciones propuestas con anterioridad a los factores criticos, se
establece la posicidn estratégica actual de la empresa, la misma que dio como resultado que
Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe se encuentra en una posicién muy débil en
factores externos e internos, lo que nos da a comprender que se deberan plantear estrategias
que le permitan a la organizacion mejorar su situacion actual. A continuacion, se muestra la
posicion actual de la empresa en la figura 17.

Posicion Estratégica Actual - FODA

POSICION FUERTE POSICION MUY FUERTE
factores EXTERNOS enfactores INTERNOS
y DEBIL INTERNOS y EXTERNOS
POSICION MUY DEBIL POSICION FUERTE
enfactores EXTERNOS factores INTERNOS
y INTERNOS y DEBILEXTERNOS

Figura 17. Posicion estratégica actual
Elaborado: Coral Andrés
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CAPITULO IV

4. DISENO DEL MODELO DE GESTION POR PROCESOS BASADO EN LA
NORMA 1SO 9001:2015 EN EL AREA DE PRODUCCION

El disefio del sistema de gestion por procesos tiene como objetivo mejorar el
desempefio de los procesos en el area de produccion de la planta, haciendo referencia a los
requisitos de la norma ISO 9001:2015.

Para la propuesta de este capitulo también se actualizaran los elementos estratégicos
de la empresa, como son la misién y la vision, los cuales se proponen a la empresa de forma
general, con la ayuda de la herramienta Excel, con lo cual se valida la informacién obtenida

para la mision y vision de la planta.

4.1. Mision

“Somos una empresa lactea ecuatoriana constituida como compafiia limitada, que se
dedica a la produccién de productos lacteos, trabajando siempre con responsabilidad social
y ambiental en todo el proceso productivo, ayudamos a mejorar la calidad de vida de nuestros
colaboradores internos y externos, con el fin de cumplir los requisitos de nuestros

consumidores.”

4.2.  Vision

“Productos Lacteos Gonzalez para el afio 2025, pretende ser una empresa lider y
referente en el mercado, certificada nacional e internacionalmente entre las empresas
productoras de lacteos, con el firme objetivo de aumentar nuestra productividad, a través del

cumplimiento de procesos de gestion social, ambiental y de calidad, y asi ofreciendo una
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gran variedad de productos accesibles, diversos y nutritivos, con el fin de mejorar la calidad

de vida de las personas.”

4.3.  Documentacion requerida por la norma I1SO 9001:2015

Cabe indicar que, para el desarrollo de toda la documentacion necesaria, se parte de
una linea base de la gestion actual y posibilidades de mejora de los registros existentes en la
empresa, como también la creacidn de nuevos registros que permitan recolectar informacion
relevante de los procesos que se realizan en la planta, dicha documentacion se obtiene del
inventario de procesos y documentacion de los procedimientos.

El disefio de este modelo de gestién por procesos, tendrd como referencia la
documentacidn requerida segun la norma ISO 9001:2015, esta documentacion se detalla con
cada requisito de la norma y las acciones que se van a tomar para dar cumplimiento a los

requisitos que ésta establece, a continuacion, se detalla en la tabla 18 a continuacion.

Tabla 18. Documentacion requerida segun la norma ISO 9001:2015

DOCUMENTACION REQUERIDA

Requisitos norma 1SO 9001:2015 Acciones a
tomar
4. Contexto de la organizacion
4.1 Comprension de la organizacién Elaborar analisis
FODAy
PESTEL
4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes Elaborar matriz
interesadas de partes
interesadas
(stakeholder)
4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de calidad Plantear el

alcance del SGC

Disefiar el SGC
para la planta
Cayambe
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4.4 Sistema de gestion de calidad y sus procesos

Realizar una
propuesta de
mapa de
procesos, en el
cual se indiquen
las entradas,
salidas y la
relacion de los
procesos

Realizar las
fichas de
procesos para
caracterizarlos,
estas fichas
especificarian
los recursos
necesarios,
responsables,
riesgos,
documentacion
necesaria 'y
registros

Elaborar el
manual de
procedimientos,
siguiendo un
formato el cual
muestre la
interaccion de
actividades,
responsables y
un resumen del
proceso en
flujograma

Verificar si los
formatos son
acordes con el
SGC

5. Liderazgo

5.2 Politica

Establecer la
politica de
calidad

5.3 Roles, responsabilidades y autoridades de la organizacion

Verificar y
actualizar la
estructura
organizacional
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6. Planificacion

6.2 Objetivos de la calidad y planificacion para lograrlos

Establecer los
objetivos de
calidad y
plantear la forma
de lograrlos

7. Apoyo

7.2 Competencia

Describir las
funciones
mediante

profesiogramas
de puestos de
trabajo de la
planta

7.5 Informacion documentada

Documentar el
procedimiento
de control de

cambios que
describe la
revision de
cambios
8. Operacion
8.1 Planificacion y control operacional Evaluar los

indicadores de
cumplimiento de
planificacion

8.2.3 Revision de los requisitos para los productos y servicios

Verificar si los
formatos de
control de
calidad estan
acorde a los
requisitos de la
norma

8.2.4 Cambios de los requisitos para los productos y servicios

Elaborar un
registro de
control de
cambios de
requisitos del
producto

8.4 Control de los procesos, productos y servicios suministrados
externamente

Verificar
registro de
proveedores

8.5.1 Control de la produccion y de la provision del servicio

Verificar las
caracteristicas y
documentar los

resultados a

73




alcanzar con los
productos
proporcionados

8.5.2 ldentificacion de trazabilidad

Verificar los
registros de
cargay
utilizacion de
guias de
remision

8.5.6 Control de los cambios

Realizar
procedimiento
de control de los
cambios

8.6 Liberacion de los productos y servicios

Verificar los
registros de
conformidad de
producto

8.7 Control de las salidas no conformes

Realizar el
procedimiento
de producto no

conforme

9. Evaluacidn del desempefio

9.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion

Elaborar
indicadores de
desempefio y sus
respectivas
fichas

9.2 Auditoria interna

Plantear
procedimiento
de auditoria
interna

9.3.3 Salida de la revision por la direccion

Proponer
formato de la
revision por la

direccion

10. Mejora

10.2 No conformidad y accién correctiva

Realizar
procedimiento
de accion
correctiva 'y
preventiva

10.3 Mejora continua

Describir el plan
de mejoras para
la planta

Elaborado: Coral Andrés
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4.4.  Documentacion propuesta

Toda la documentacion que se va a generar se basa en los requerimientos de la norma
ISO 9001:2015. Se parte desde el punto 4 de la norma que es el contexto de la organizacion,
ya que en los puntos del 1 al 3 de la norma se habla acerca del campo de aplicacion,

referencias normativas y términos y definiciones que se usan para la norma ISO 9001:2015.

4.4.1. item 4. Contexto de la organizacion

Este punto habla sobre los procedimientos y de los principales procesos con los que
cuenta la empresa.
4.4.1.1. Necesidades y expectativas de las partes interesadas

Debido a su gran importancia para la capacidad de la organizacion, los stakeholder o
partes interesadas son parte clave para el disefio del sistema gestion de calidad. De acuerdo
a la norma ISO 9001:2015, la organizacion debe determinar lo siguiente:

a) Las partes interesadas que son pertinentes al sistema de gestion de la calidad;

b) Los requisitos pertinentes de estas partes interesadas para el sistema de gestion de
la calidad.

Por los literales antes mencionados, se establecié una matriz con las necesidades y

expectativas de las partes interesadas, la cual se muestra a continuacion en la tabla 19.

Tabla 19. Matriz de partes interesadas

MATRIZ DE LAS PARTES INTERESADAS
PARTES NECESIDADES Y PLANIFICACION EN EL
INTERESADAS EXPECTATIVAS SISTEMA DE GESTION
Accionistas/Propi Incremento de la Control de la produccion, control de
etarios productividad, rentabilidad costos de produccion, control del
y crecimiento de la proceso productivo, control de mano
organizacion de obra calificada
Clientes Establecer relacion entre Control de costos de produccion,
calidad y precio para que | mejoraen los procesos, optimizacion
sea competitiva de recursos
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Fichas técnicas del
producto terminado

Actualizacion de fichas técnicas del
producto terminado (4 afios)

Mejorar el producto a sus
necesidades

Control de proceso de disefio

Mejorar ofertas y regalias
en el mercado

Control de costos de produccion

Mejorar imagen
corporativa

Cumplimiento de auditorias y
certificaciones de calidad

Atencion por parte de la
empresa antes y después
del servicio

Mejorar proceso de atencidn a quejas
y reclamos, capacitacion del personal
adecuada

Satisfaccion del cliente

Atencion de productos no conformes

Trabajadores

Mejorar sus aptitudes
mediante un
adiestramiento adecuado

Capacitacion y formacion del
personal

Seguridad en la
remuneracién

Control de pagos a los trabajadores

Seguridad en el trabajo

Prevencion de riesgos laborales

Exista un excelente
ambiente de trabajo y
estabilidad laboral

Cumplimiento de reglamento interno,
planes de incentivacion

Competidores

Estudio de mercado para
evitar ser superados por la
competencia y estar
pendientes a la innovacion
y desarrollo de nuevos
productos, imagen de la
marcay el
posicionamiento

Identificacion del contexto de la
organizacion y de la gestion de
riesgos

Sociedad Contribucién con el medio | Procedimientos de gestion ambiental
ambiente, un impacto y BPM
positivo de nuestra
actividad con la sociedad
con el fin de evitar un
malestar social
Proveedores Entregas y pagos a tiempo Convenios con proveedores
Requisitos de calidad bien
definidos
Entidades Cumplimiento de politicas Cumplimiento de politicas legales
publicas y Permisos y certificados Procedimiento de BPM

regulatorias

Elaborado: Coral Andrés
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4.4.1.2. Alcance del sistema de gestion de calidad

En el disefio de sistema de gestion por procesos basado en la norma 1SO 9001:2015,
se aplica el item 6.2 que se refiere al planteamiento de los objetivos de la calidad, en el punto
7 no se aplica lo que se define como recursos de seguimiento y medicion puesto que no se
realiza una calibracion y verificacion de medidas, a los equipos utilizados se los realiza un
mantenimiento, ademas tampoco se toma en cuenta los requisitos que establece el punto 8.3
que habla sobre el disefio y desarrollo.
4.4.1.3. ldentificacion de procesos

De acuerdo a la norma ISO 9001:2015, para la identificacion de los procesos, se debe
identificar, verificar y validar los procesos. Para este caso en la empresa Productos Lacteos
Gonzaélez planta Cayambe se puede identificar los macro procesos, procesos, procedimientos
y actividades, posteriormente a la identificacion de los procesos, es complementario verificar
el mapa de procesos de la empresa, ya que este permite una buena marcha de una gestién
enfocada en procesos, a continuacion, en la figura 18 se muestra el mapa de procesos

propuesto para la empresa.

MAPA DE PROCESOS PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ PLANTA CAYAMBE

ENTRADA

ADMINISTRACION

PLANTA GESTION DE BPM

¢

PASTEURIZACION

‘ SALIDA

GESTION
AMBIENTAL

RECEPCION DE

MATERIA PRIMA PRODUCCION

SATISFACCION
CLIENTES

EMPAQUETADO ALMACENAMIENTO

L}

MANTENIMIENTO OCUPACIONAL
Figura 18. Mapa de procesos propuesto Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe

Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

‘ DESPACHO ‘

CLIENTES
REQUERIMIENTOS
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La propuesta de mapa de procesos para la empresa, se encuentra distribuida de
acuerdo a los siguientes macro procesos.
Procesos estratégicos
e Administracién de la planta
e Gestion de la calidad
e Gestion ambiental
Procesos operativos
e Recepcion de materia prima
e Control de laboratorio
e Produccion
e Pasteurizacion
e Despacho, en el modelo se especifica que es de producto terminado
Procesos de apoyo
e Mantenimiento
e Seguridad y salud ocupacional
4.4.1.4. Matriz de riesgos
La matriz de riesgos, se establece posteriormente de la identificacion de los procesos,
con los cuales se identificaran, analizaran y trataran los diferentes tipos de riegos que se
puedan dar en la planta.
e Para la identificacion de los posibles riesgos se toma en cuenta los procesos
estratégicos y de apoyo, por otro lado, los factores de riesgo se los saca de los

procesos operacionales.
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o Parael andlisis se toma en cuenta las variables de que si el riesgo es interno o externo

a la empresa y también la probabilidad y la consecuencia que atraeria el riesgo

analizado.

e Para la evaluacion de los riesgos se pondera y se combina las variables de

probabilidad y consecuencia de los riesgos, siendo las ponderaciones Bajo, Medio,

Alto y Muy Alto.

En la tabla 20, se observan las variables de los riesgos con sus respectivas

ponderaciones, en la misma se puede tener una consecuencia despreciable hasta una

catastrofica.

Tabla 20. Matriz de niveles de riesgos

PROBABILIDAD

Despreciable

Menores

Moderadas

Poco probable | Posible | Muy probable | Casi seguro
Medio Medio
Medio

Mayores

Catastroéficas

CONSECUENCIAS

Medio

Fuente: (Lopez Lemos, 2015)

e Para el tratamiento de los riesgos, se toma acciones de control y se da un

seguimiento a las acciones que son llevadas a cabo en cada proceso.

La matriz de riesgos que se desarroll6 para la empresa se muestra en el Anexo 2.

4.4.1.5. Inventario de procesos

Mediante la representacion del mapa de procesos, en la tabla 21 se detallan los macro

procesos, procesos y procedimientos que se identificaron en la empresa.
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Tabla 21. Inventario de procesos

MACROPRO PROCESOS CODI | PROCEDIMIENTO | CODIGO
CESOS GO S
Planificacion AP-MP-
auditorias internas PAIL.1.1
- . AP- BPM
11 Adg;;rrllltztracmn CP1.1 Manejo de sistema AP-MP-
contable MSC1.1.2
Atencién de quejasy | AP-MP-
reclamos AQR1.1.3
Calidad del agua 'y GBPM-
vapor MP-
CAV1.2.1
Higiene personal GBPM-
GBPM MP-
-CP1.2 HP1.2.2
Limpiezay GBPM-
desinfeccion MP-
MPQ1.2.3
1. Estratégicos 1.2 Gestién de Buenas Instalacion de lavabos GII\B/IFI;M-
Précticas de IL1 2' 4
Manufactura (BPM) Control de plagas GBPM-
MP-
CP1.2.5
Control de producto GBPM-
no conforme MP-
CPNC1.2.
6
Identificacion y GBPM-
trazabilidad MP-
IT1.2.7
GA- Manejo de desechos | GA-MP-
., . CP1.3 MD1.3.1
1.3 Gestion ambiental Manejo de suero GA-MP-
MS1.3.2
Recepcion de leche RMP-
RMP- MP-
2.1 Recepcion materia | CP2.1 RL2.1.1
prima Recepcion de RMP-
materiales e insumos MP-
RMI2.1.2
P- Pasteurizacion y P-MP-
2.2 Pasteurizacion CP2.2 | descremado de leche | PDL2.2.1
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Planificacion PR-MP-
produccion diaria PPD2.3.1
Elaboracion de queso | PR-MP-
fresco EQF2.3.2
Elaboracion de queso | PR-MP-
maduro holandés EQMH2.
2. Operativos 3.3
Elaboracion de queso | PR-MP-
maduro parmesano EQMP2.3
4
Elaboracion de queso | PR-MP-
mozzarella EQMZ2.3
5
PR- | Elaboracién de queso | PR-MP-
Ch2.3 mozzarella pizza EQMZP2.
3.6
. Elaboracion de PR-MP-
2.3 Produccion rebanadas de queso | ERQMZP
mozzarella pizza 2.3.7
Elaboracion de PR-MP-
rebanadas de queso | ERQMH?2
maduro holandés 3.8
Elaboracion de PR-MP-
mantequillaconsal | EMTCS2.
3.9
Elaboracion de PR-MP-
mantequilla sin sal EMTSS2.
3.10
Elaboracion de crema | PR-MP-
de leche ECL2.3.1
1
Elaboracion de manjar | PR-MP-
de leche EML2.3.1
2
Codificacion de E-MP-
2.4 Empaquetado E- laminas y fajillas CLF24.1
CP2.4 Sellado al vacio
2 5 Almacenamiento A- Almacenamier]to de A-MP-
' CP2.5 | producto terminado | APT2.5.1
2.6 Despacho D- Despacho (_je D-MP-
' CP2.6 | productos terminados | DPT2.6.1
M- Mantenimiento M-MP-
3. De Apoyo 3.1 Mantenimiento CP3.1 correctivo y MCP3.1.1
preventivo
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3.2 Sequridad v salud SSO- Capacitaciones en SSO-MP-
< oegurndad y CP3.2 seguridad y salud CSS03.2.
ocupacional .
ocupacional 1

Elaborado: Coral Andrés

4.4.1.6. Caracterizacion de procesos

Los procesos mencionados anteriormente, se clasificaron en 3 niveles de macro

procesos y se caracterizaron por cada proceso, con el objetivo de establecer proveedores,

entradas, actividades, salidas y clientes por cada actividad que se desarrolla dentro de los

mismos, es importante mencionar que para cada proceso se elaborard una ficha de

caracterizacion, la cual contiene informacién como los recursos necesarios e indicadores que

ayudaran al seguimiento de las actividades. La ficha de procesos que se utiliz para la

caracterizacion se puede observar en el Anexo 3.

A continuacién, en la tabla 22 se muestran 10s macro procesos y sus respectivos

procesos, los cuales se encuentran codificados de acuerdo a lo establecido anteriormente.

Tabla 22. Caracterizacion de procesos

. . cODIGO
MACROPROCESOS | CODIGO PROCESOS CODIGO CARACTERIZACION
Administracién planta AP AP-CP1.1
Gestion de Buenas
- Préacticas de Manufactura
1. Estratégicos PE GBPM GBPM-CP1.2
(BPM)
Gestion ambiental GA GA-CP1.3
Recepcion materia prima RMP RMP-CP2.1
Pasteurizacion P P-CP2.2
Produccion PR PR-CP2.3
2. Operativos PO
Empaquetado E E-CP2.4
Almacenamiento A A-CP2.5
Despacho D D-CP2.6
Mantenimiento M M-CP3.1
3. De apoyo PA Seguridad_y salud
ocupacional SSO SSO-CP3.2

Elaborado: Coral Andrés
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4.4.1.7. Manual de procedimientos

Para realizar el manual de procedimientos, se detalla la codificacion de cada uno de

los procedimientos, tal como se muestra en la tabla 23 y los mismos que estan interpretados

de la siguiente manera:

e XX: Iniciales del proceso

e YY: Tipo de documentacion

e ZZ00: Iniciales del procedimiento, con su respectiva numeracion que identifica el

macro proceso, proceso o procedimiento segun corresponda.

Tabla 23. Codificacién procedimientos

PROCESO PROCEDIMIENTOS CcODIGO
1.1 Administracion de 1.1.1 Planificacién auditorias AP-MP-PAI1.1.1
planta internas BPM

1.1.2 Manejo de sistema
contable

AP-MP-MSC1.1.2

1.1.3 Atencion de quejas 'y
reclamos

AP-MP-AQR1.1.3

1.2 Gestion de buenas
practicas de manufactura

1.2.1 Calidad del agua y vapor

GBPM-MP-CAV1.2.1

1.2.2 Higiene personal

GBPM-MP-HP1.2.2

1.2.3 Limpieza y desinfeccion

GBPM-MP-MPQ1.2.3

1.2.4 Instalacion de lavabos

GBPM-MP-IL1.2.4

1.2.5 Control de plagas

GBPM-MP-CP1.2.5

1.2.6 Control de producto no GBPM-MP-
conforme CPNC1.2.6
1.2.7 Identificacion y GBPM-MP-IT1.2.7
trazabilidad

1.3 Gestion ambiental

1.3.1 Manejo de desechos

GA-MP-MD1.3.1

1.3.2 Manejo de suero

GA-MP-MS1.3.2

2.1 Recepcion de materia
prima

2.1.1 Recepcidn de leche

RMP-MP-RL2.1.1

2.1.2 Recepcion de materiales

RMP-MP-RM2.1.2

2.2 Pasteurizacion y
descremado

2.2.1 Pasteurizacion y
descremado de leche

P-MP-PDL2.2.1
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2.3 Produccién

2.3.1 Planificacion de
produccién diaria

PR-MP-PPD2.3.1

2.3.2 Elaboracion de queso
fresco

PR-MP-EQF2.3.2

2.3.3 Elaboracion de queso
maduro holandés

PR-MP-EQMH2.3.3

2.3.4 Elaboracion de queso
maduro parmesano

PR-MP-EQMP2.3.4

2.3.5 Elaboracion de queso
mozzarella

PR-MP-EQMZ2.3.5

2.3.6 Elaboracion de queso
mozzarella pizza

PR-MP-EQMZP2.3.6

2.3.7 Elaboracion de rebanadas
de queso mozzarella pizza

PR-MP-ERQMZP2.3.7

2.3.8 Elaboracién de rebanadas
de queso maduro holandés

PR-MP-ERQMH2.3.8

2.3.9 Elaboracion de
mantequilla con sal

PR-MP-EMTCS2.3.9

2.3.10 Elaboracion de
mantequilla sin sal

PR-MP-EMTSS2.3.10

2.3.11 Elaboracién de crema de

PR-MP-ECL2.3.11

leche
2.3.12 Elaboracion de manjar de | PR-MP-EML2.3.12

leche

2.4 Empaquetado 2.4.1 Codificacion de laminas y E-MP-CLF2.4.1
fajillas

2.4.2 Sellado al vacio E-MP-SV2.4.2
2.5 Almacenamiento 2.5.1 Almacenamiento de A-MP-APT2.5.1
producto terminado
2.6 Despacho 2.6.1 Despacho productos D-MP-DPT2.6.1
terminados
3.1 Mantenimiento 3.1.1 Mantenimiento correctivo M-MP-MCP3.1.1

y preventivo

3.2 Seguridad y salud
ocupacional

3.2.1 Capacitaciones en
seguridad y salud ocupacional

SSO-MP-CSS03.2.1

Elaborado: Coral Andrés
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4.4.1.8. Formatos de apoyo

Los formatos de apoyo hacen referencia a los documentos y registros que son
necesarios para cada actividad que se realiza en los procesos de la empresa, de esta manera
se mantiene la informacidn actualizada y registrada para el uso que sea pertinente, en la tabla

24 se muestran los documentos y registros que se utilizan en los procesos de la organizacion.
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Tabla 24. Lista maestra de documentacion

DOCUMENTOS, FORMATOS Y REGISTROS

Procedimientos Cadigo Documentos/Registros codi Origen Tipo
oo INT [EXT | IMP | DIG
o Programa anual de auditorias | AP-DO1-PAI1.1.1 X X X X
1.1.1 Planificacion
%“Pdl\'/tlo”as internas | AP-PAILLL Plan de auditoria AP-DO2-PAIL.L1 X X |X |X
Lista de verificacion AP-DO3-PAIL.1.1 X X X
Informe de auditorias AP-DO4-PAIL.1.1 X X X X
1.1.2 Manejo de AP-MSC1.1.2 Registro sistema contable AP-DO1-MSC1.1.2 X X
sistema contable (Plataforma)
13 Atencign g Registro de atencion de AP-DOI-AQRLL3 | X X
1.3 Atencion de AP-AQR1.13
quejas y reclamos
Reporte mensual de reclamos | AP-DO2-AQR1.1.3 X X
21 Calicad del Registro de control de 2guade | Gppm-DOL-CAVL21 | X X
.y \a/a'pgr ¢ GBPM-CAVL21 |~ >
egistro de control de GBPM-DO2-CAV1.2.1 | X X
pediluvios
N ggg;sétgsogzlcontrol de higiene GBPM-DO1-HP1.2.2
1é2rirll-2|glene GBPM-HP1.2.2 Registro de control de higiene
P gistro g GBPM-DO2-HP1.22 | X X
para visitas
Registro de limpieza 'y
1.2._3 L|m_Q|eza y GBPM-LD1.2.3 desmfg(;(:lon del &rea de GBPM-DO1-LD1.2.3 X X X
desinfeccion recepcion de leche
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Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
saladeros

GBPM-D0O2-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
empaque al vacio

GBPM-D0O3-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
codificacion

GBPM-D0O4-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
mozzarella

GBPM-DO05-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
produccion de quesos

GBPM-DO6-LD1.2.3

Registro de limpieza y
desinfeccion del area de
mantequilla

GBPM-DO7-LD1.2.3

Registro de limpieza y
desinfeccion del area de

pasteurizado y empaque de

crema

GBPM-D08-LD1.2.3
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Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de cuarto
frio de mantequilla

GBPM-D0O9-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de cuarto
frio de producto terminado

GBPM-DO10-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de queso
parmesano

GBPM-DO11-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
estanterias y tablas parmesano

GBPM-DO12-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
bodega del queso holandés

GBPM-DO13-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
vestidores

GBPM-DO14-LD1.2.3

Registro de limpieza y
desinfeccion del area del
comedor

GBPM-DO15-LD1.2.3

88



Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
recepcion de manjar

GBPM-DO16-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del area de
laboratorio

GBPM-DO17-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion del caldero y
maquinas exteriores

GBPM-DO18-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccioén de la cisterna

GBPM-DO19-LD1.2.3

Registro de limpieza 'y
desinfeccion de la piscina de
enfriamiento

GBPM-D0O20-LD1.2.3

1.2.4 Instalacion de

Registro de control de

GBPM-IL1.2.4 GBPM-DO1-IL1.2.4
lavabos lavamanos
Registro de control interno de
195C I estaciones o trampas de GBPM-DO1-CP1.2.5
2.2 Controf de GBPM-CP1.2.5 | roedores

plagas

Registro de poda de césped

GBPM-D0O2-CP1.2.5

1.2.6 Control de
producto no conforme

GBPM-CPNC1.2.6

Registro de control de
producto no conforme

GBPM-DO1-CPNC1.2.6
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1.2.7 Identificacion y

- GBPM-IT1.2.7 Informe de trazabilidad GBPM-DO1-1T1.2.7
trazabilidad
Ir]struqt[vo de control de GA-DO1-MD1.3.1
) dispositivos de desechos
1.3.1 Manejo de GA-MD13.1 ' S—
desechos Registro de eliminacion de
desechos organicos e GA-DO3-MD1.3.1
inorganicos
1.3.2 Manejo de suero | GA-MSL1.3.2 Registro de control de GA-DO1-MS1.3.2
evacuacion de suero
211R i1 d Guias de proveedores leche RMP-DO1-RL2.1.1
leche TR RMP-RL2.1.1 Registro de control de
BISTIO € RMP-DO2-RL2.1.1
laboratorio
Guias de remisién proveedores | RMP-DO1-RMI2.1.2
2.1.2 Recepcion de
materialesFe) insumos | "MP-RMI2.1.2 Inspeccion en recepcion de
S . RMP-D0O2-RMI-2.1.2
materia prima e insumos
2.2.1 Pasteurizacion y P-PDL-2.2.1 Registro de pasteurizacion P-DO1-PDL2.2.1
descremado de leche
2.3.1 Planificacion de | pp ooy 3 4 Registro de produccion PR-DO1-PPD2.3.1

produccién diaria
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2.3.2 Elaboracién de

Registro de control de

queso fresco PR-EQF2.3.2 elaboracion del queso fresco PR-DOL-EQF2.3.2
2.3.3 Elaboracion de Registro de control de
queso maduro PR-EQMH-2.3.3 elaboracion del queso PR-DO1-EQMH2.3.3
holandés holandés
2.3.4 Elaboracion de Registro de control de
queso maduro PR-EQMP-2.3.4 elaboracion del queso PR-DO2-EQMP2.3.4
parmesano parmesano

. Registro de control de
2.3.5 Elaboracionde | pp en17035 | elaboracion del queso PR-DO2-EQMZ2.3.5

queso mozzarella

mozzarella

2.3.6 Elaboracion de
queso mozzarella
pizza

PR-EQMZP2.3.6

Registro de control de
elaboracion de queso
mozzarella pizza

PR-DO1-EQMZP2.3.6

2.3.7 Elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

PR-ERQMZP2.3.7

Registro de control de
elaboracion de rebanadas de
queso mozzarella pizza

PR-DO1-ERQMZP2.3.7

2.3.8 Elaboracién de
rebanadas de queso
maduro holandés

PR-ERQMH2.3.8

Registro de control de
elaboracion de rebanadas de
queso maduro holandés

PR-DO1-ERQMH2.3.8

2.3.9 Elaboracion de
mantequilla con sal

PR-EMTCS2.3.9

Registro de elaboracion de
mantequilla con sal

PR-DO1-EMTCS2.3.9
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2.3.10 Elaboracion de
mantequilla sin sal

PR-EMTSS2.3.10

Reqgistro de elaboracion de
mantequilla sin sal

PR-DO1-EMTSS2.3.10

2.3.11 Elaboracién de

Registro de control de

crema de leche PR-ECL2.3.11 elaboracion de crema de leche | PR DOL-ECL2.3.11
2.3.12 Elaboracion de | o =nni 5310 Registro de control de PR-DO1-EML2.3.12
manjar de leche elaboracion de manjar de leche
2.4.1 Codificacionde | = ~ £y 44 Registro de orden de E-DO1-CLE2.4.1
laminas y fajillas produccion
2.4.2 Sellado al vacio | E-SV2.4.2 Registro de orden de E-DOL-SV2.4.2
produccion
2.5.1 Registro de producto
Almacenamiento de A-APT25.1 o P A-DO1-APT2.5.1
: terminado
producto terminado
2.6.1 Despacho_ D-DPT2.6.1 Guias de remision interno D-DO1-DPT2.6.1
productos terminados
Cronograma anual de
3.1.1 Mantenimiento mantenimiento de maquinaria | M-DO1-MCP3.1.1
correctivo y M-MCP3.1.1 y equipo

preventivo

Orden de mantenimiento

M-DO2-MCP3.1.1
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3.2.1 Capacitaciones
en seguridad y salud
ocupacional

SSO-CSS03.2.1

Plan anual de capacitaciones
de seguridad

SSO-D0O1-CSS03.2.1

Informe de actividades de
capacitaciones

SSO-D02-CSS03.2.2

Registro de capacitacion

SSO-D0O3-CSS03.2.3

Elaborado: Coral Andrés

El manual de procedimientos que se desarroll6 para la empresa Productos Lacteos Gonzalez se lo muestra en el Anexo 4.
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4.4.2. Item5. Liderazgo
En este punto se habla acerca de la politica de calidad de la empresa y de los roles
que desempefia la misma, abarca también las responsabilidades que deben cumplir los
colaboradores en la planta.
4.4.2.1. Politica de calidad
La politica de calidad, se encuentra relacionada a la parte estratégica de la planta, esta
politica es la base de un sistema de gestion ya que a través de la misma se plantean los
objetivos de calidad los cuales deben ser alcanzables para la empresa, midiéndolos a través
de los indicadores.
Segun la norma ISO 9001:2015, una organizacion debe establecer, implementar y
mantener una politica de calidad que:
a) Sea apropiada al propdsito y contexto de la organizacion y apoye su direccion
estratégica.
b) Proporcione un marco de referencia para el establecimiento de los objetivos de
calidad.
c) Incluya un compromiso de cumplir los requisitos aplicables.
d) Incluya un compromiso de mejora continua del sistema de gestion de calidad.
Dado los parametros anteriores, se establece la politica de calidad para la empresa, la

misma que se muestra en la figura 19 a continuacion:
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/ POLITICA DE CALIDAD \

Productos Gonzélez es una empresa lactea ecuatoriana que se dedica a la
produccién de diferentes tipos de quesos, asi como sus derivados, los cuales
son mantequilla'y manjar de leche; en los mismos que se garantiza calidad e
inocuidad por medio de un sistema de gestién de mejora continua que cumple

con las normas legales regulatorias establecidas por nuestros proveedores,

Qnsumidores y entidades de control. /

Figura 19. Politica de Calidad
Elaborado: Coral Andrés

4.4.2.2. Roles, responsabilidades y autoridades de la organizacién

Este requisito de la norma, hace referencia a la estructura organizacional de la
empresa, de modo que esta estructura sea de apoyo al buen desempefio del sistema de gestion.
En la propuesta de la estructura organizacional de la empresa se detallan las areas de trabajo
y los encargados de cada una de ellas teniendo en cuenta las necesidades que presenta la
organizacion.

En la figura 20, se muestra de manera jerarquica como se encuentra estructurada la
planta y de cada departamento que compone esta estructura, segun lo exigido por la ISO

9001:2015.

95



PLANTA DE PRODUCCION
CAYAMBE

ADMINISTRACION

JEFATURA DE PLANTA

G RIR D Guardia de seguridad privada
PRIVADA

LABORATORIO
RECEPCION

PASTEURIZACION

PRODUCCION

Figura 20. Propuesta de Estructura Organizacional
Fuente: Productos Lacteos Gonzalez Planta Cayambe
Elaborado: Coral Andrés

Encargados de planta

BODEGAS Y DESPACHO

MANTENIMIENTO

Encargado de mantenimiento

GESTION DE LA
CALIDAD Y BPM

Encargado de calidad

SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL

Encargado de seguridad y salud
ocupacional

Encargado de

GESTION AMBIENTAL

Encargado de gestion ambiental

Encargados de produccién y
operarios
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4.4.3. [ltem 6. Planificacion

En este item la norma nos habla acerca de los objetivos de la calidad, con el objetivo
de dar cumplimiento a los mismos y de esa manera lograr la mejora continua en los procesos
de la planta.
4.4.3.1. Objetivos de calidad y planificacion para lograrlos

Los objetivos de calidad planteados deben estar relacionados con la politica de
calidad, los mismos deben ser medibles y alcanzables, esto se lo realiza con una planificacion
la misma que establece cada objetivo planteado para la empresa, la manera de coémo cumplir
ese objetivo estableciendo los recursos y responsables de cada actividad, de la misma forma
se plantean indicadores los cuales ayudaran al cumplimiento de los objetivos de calidad,
controlando asi el cumplimiento de cada objetivo y evaluandolos de acuerdo a la periodicidad
en la que se miden los indicadores propuestos.

En la tabla 25 a continuacion, se muestra la planificacion para el cumplimiento de los
objetivos de calidad planteados para la empresa Productos Lacteos Gonzélez Cia. Ltda.,

planta Cayambe.
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Tabla 25. Planificacion de cumplimiento de objetivos de calidad

PLANIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS DE CALIDAD

capacitaciones
constantes a
todos los
involucrados en
el proceso.

con respecto a
las planificadas.

Objetivos de . . : Porcentaje de
J Como hacerlo Recursos Responsable | Periodicidad | Indicadores 1aj

calidad cumplimiento
Fortalecer los
canales de
comunicacion
entre todos Se lo puede
quienes hacen P
Productos controlar y dar
Lacteos seguimiento

. mediante las
Gonzélez de o Programa anual

capacitaciones y .

manera que o podri de Area d Porcentaje de

: . se lo podria T Area de I o 0
permita mejorar . . capacitaciones, . L Mensua capacitacione 50%

medir segun el . administracion .
permanentement | . registro de s realizadas
. numero total de o

e la calidad de L capacitaciones
los productos capacitaciones
brin%lan do ’ que se realizaron
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Garantizar la
eficiencia en el

Se lo puede
controlar con la

o lanificacion
servicio al P Orden de
. semanal de g
cliente, entreqas v se lo produccion
mejorando los gas y < diaria, registro < Cantidad de
: puede medir con Area de : 0
tiempos de de producto - Semanal pedidos 85%
el total de . produccion :
entrega, terminado, realizados
o - | entregas .
permitiendo asi . guias de
. realizadas con L
una ventaja remision
o respecto a las
competitiva con
entregas no
otras empresas. .
realizadas.
: Se puede dar
Garantizar a puea
seguimiento con
nuestros
! las
consumidores, S
especificaciones | Control de .
productos que ! . < Numero de
de los clientes y | laboratorio, Area de 0
cumplan con los - Mensual productos no 70%
- se lo puede control de produccion
requerimientos . . conformes
. medir con el calidad
tanto de calidad .
namero de
como de . .
) . inconformidades
inocuidad.

de los productos.

Elaborado: Coral Andrés
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4.4.4. Ttem 7. Apoyo

Este punto habla acerca de las competencias del personal de la empresa y del control

de cambios dentro del proceso.

4.4.4.1. Personas

Las actividades y funciones que los colaboradores realizan dentro de la planta, se

encuentran divididas de acuerdo a las areas de trabajo de cada uno, en la tabla 26 se muestran

la definicion de cargos y descripcion de funciones, de los trabajadores dentro de la empresa.

Tabla 26. Definicién de cargos y descripcion de funciones

Cargo

Funcion

Calidad y laboratorio

1. Controlar la calidad de materia prima (leche)

2. Controlar la calidad de materia prima (crema de
leche)

3. Realizar ensayos microbioldgicos

4. Calcular porcentaje a sacar de materia prima leche

5. Controlar hisopados

6. Gestionar BPM y documentacion

7. Realizar planificacion de produccion

8. Supervisar areas en la planta

9. Realizar limpieza y desinfeccion del area de trabajo

10. Llenar registros y documentacion diaria

Administracion

. Realizar facturacion

. Controlar los pedidos

. Realizar guias de producto terminado

. Ingresar informacién al sistema

. Planificar reuniones

. Realizar limpieza y desinfeccion del &rea de trabajo

. Llenar registros y documentacion diaria

Jefe de produccidn de quesos

. Encargado de la produccion de: Queso fresco,

1
2
3
4
5
6. Planificar produccion
7
8
1
Mozzarella, Holandés, Pizza, Parmesano.

2. Controlar procesos

3. Verificar dosificaciones de aditivos e insumos

4. Controlar medida de grados Baume (saladeros)

5. Realizar limpieza y desinfeccion del area de trabajo
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6. Llenar registros y documentacion diaria

1. Realizar produccion de mantequilla con sal y sin sal
Jefe de produccion de mantequilla | 2 Controlar el proceso de mantequilla

3. Verificar dosificaciones de aditivos e insumos

4. Realizar limpieza y desinfeccion del area de trabajo
5. Llenar registros y documentacion diaria

1. Realizar pasteurizacién y descremado de materia prima
(leche para quesos)
2. Pasteurizacion de materia prima (crema de leche)

3. Pasteurizacion y descremado de materia prima (leche
para manjar de leche)

Jefe de pasteurizado

. Encargado de produccion de crema de leche

. Limpiar y desinfectar de tuberias y pasteurizador

. Limpiar y desinfectar maquinas prepak

. Realizar limpieza y desinfeccion del &rea de trabajo
. Llenar registros y documentacion diaria

. Verificar lotes y cantidades de queso para moler

. Controlar peso de queso rallado en camas de secado
. Controlar tiempos de secado (5 dias)

. Verificar humedad en el producto (12% humedad)

. Enfundar y empacar producto

. Verificar lote y peso

. Realizar limpieza y desinfeccion del &rea de trabajo
. Llenar registros y documentacion diaria

Jefa de area de secado de
parmesano

. Codificar fundas al vacio para quesos

. Codificar [&minas para mantequilla

. Codificar fajillas para manjar

. Realizar limpieza y desinfeccion del &rea de trabajo
. Llenar registros y documentacion diaria

Codificado

. Sellar todos los quesos al vacio

. Sellar el manjar al vacio

. Controlar peso de productos

. Verificar fechas de caducidad en lotes

5. Realizar rebanadas de queso mozzarella, parmesano y
holandés

A WOINFP O PR WONPFP OO N0 DWW N PO N O O &~

Sellado al vacio

6. Realizar limpieza y desinfeccion del area de produccion
7. Llenar registros y documentacion diaria

Supervisor y bodegas 1. Entregar dosificacion para la elaboracion de quesos
2. Entregar dosificacion para elaboracion de crema de leche
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3. Entregar dosificacion para elaboracion de manjar de
leche

4. Entregar dosificaciones para limpieza y desinfeccion

5. Llevar control de inventarios de todos los insumos

6. Controlar temperaturas en cuartos frios

7. Realizar mantenimiento en general de maquinaria

8. Controlar ingreso de materia prima e insumos

9. Realizar despacho de producto terminado

10. Supervisar toda la planta

11. Realizar limpieza y desinfeccion del area de trabajo

12. Llenar registros y documentacion diaria

Guardia de seguridad privada

1. Llevar registro de asistencia del personal

2. Llevar registro de visitas a la planta

3. Controlar ingreso vehicular

4. Brindar seguridad a la planta

Elaborado: Coral Andrés

4.45. [tem 8. Operacion

Este punto trata de los requisitos que estan ligados con la parte operacional de la

planta de produccién, tales como el control de los cambios y consecuencias de los mismos,

también hace referencia a toda la informacion documentada de las operaciones que se

realizan en los procesos, cambio de los registros, liberacién de los productos, control de no

conformidades el cual se encuentra detallado como procedimiento y algin tipo de

informacién importante que afecte para llevar a cabo el buen desempefio del Sistema de

Gestion.

4.4.6. Item 9. Evaluacion de desempefio

En este punto se habla de la evaluacion del Sistema de Gestion de Calidad, a través

del planteamiento de fichas de indicadores que sean medibles, seguimiento de las auditorias

que se realizan a la empresa, todas estas actividades deben estar registradas y documentadas.
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4.4.6.1. Seguimiento y medicion

Para medir el buen desempefio del Sistema de Gestidn, se establece los indicadores

de calidad para la planta de produccion.

4.4.6.2. Indicadores

Para evaluar los procesos, se establecieron indicadores de calidad, los mismos que

permiten seguir y medir los resultados de las actividades que se desarrollan en cada proceso,

de forma que se asegure el cumplimiento del proceso.

A continuacion, en la tabla 27 se detallan los indicadores que ayudaran al

cumplimiento de los procesos en la empresa.

Tabla 27. Indicadores

Proceso

Indicadores

Cadigo

1.1 Administracion de planta

Porcentaje de actividades
cumplidas

AP-101-PAC1.1

1.2 Gestion de buenas practicas de
manufactura

Porcentaje de requisitos
cumplidos

GBPM-101-PRC1.2

1.3 Gestién ambiental

Cantidad de desechos
evacuados

GA-I01-CDE1.3

2.1 Recepcion de materia prima

Total de materia prima recibida

RMP-I01-TMPR2.1

realizados

2.2 Pasteurizacion Cantidad de leche pasteurizada | P-101-CLP2.2

2.3 Produccion Cantidad de productos PR-101-CPP2.3
producidos

2.4 Empaquetado Cantidad de productos E-I01-CPE2.4
empacados

2.5 Almacenamiento Cantidad de productos A-I01-CPA2.5
almacenados

2.6 Despacho dCantldad de productos D-101-CPD2.6

espachados
3.1 Mantenimiento Porcentaje de mantenimientos | \1_1o; pMR3.1

3.2 Seguridad y salud ocupacional

Porcentaje de capacitaciones
realizadas

SSO-101-PCR3.2

Elaborado: Coral Andrés
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Con los indicadores mencionados en la tabla 27, se elaboraran las fichas de
indicadores, donde se detalla la definicion del indicador, forma de calculo, definicion de las
variables relacionadas, la metodologia del célculo, unidad de medida, fuente de datos,
periodicidad de reporte, responsable y el rango del indicador. Las fichas de cada uno de los

indicadores se muestran en el Anexo 5.

4.5.  Andlisis de resultados y plan de mejoras

En este punto se reconocen las mejoras alcanzadas con la propuesta del disefio de
sistema de gestion por procesos basado en la norma 1ISO 9001:2015, ademas de su respectiva
documentacién la misma que servird como guia para su posterior implementacion.
4.5.1. Anadlisis de resultados

Anteriormente, el cumplimiento de los requisitos con respecto a la norma 1SO
9001:2015 fue del 26.3%, sin embargo, con la propuesta del sistema de gestidén por procesos
se genera documentacion con la cual la empresa puede cumplir con los requisitos de la norma
y posteriormente podria aplicar a una certificacion 1SO 9001.

En la tabla 28, se muestra momentaneamente los resultados que se obtuvieron
realizando una comparacién inicial y una comparacion después de haber documentado lo que

exige la norma.
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Tabla 28. Comparacion de resultados del cumplimiento norma 1SO 9001:2015

Comparacion de resultados del cumplimiento norma I1SO 9001:2015

procedimientos

un manual de
procedimientos

procedimientos en el
cual se detallen las
actividades que se

Requisitos Documentacion Cumplimiento Observaciones Acciones tomadas | Cumplimiento
requerida inicial final
4. Contexto de la organizacion
4.1 Compresion de la Anélisis situacional 1 No cuentan con | Realizar el anélisis 3
organizacion y de FODA/PESTEL un analisis FODA y PESTEL
contexto situacional
4.2 Comprension de las Matriz partes 1 No tienen una Realizar la matriz de 3
necesidades y interesadas matriz base para | las partes interesadas
expectativas de las partes las partes
interesadas interesadas
4.3 Determinacion del Alcance del Sistema de 1 No cuentan con | Determinar el alcance 3
alcance del SGC Gestion de Calidad alcance del SGC | del SGC, la
aplicabilidad de los
puntos de la norma a
la empresa
4.4 Sistema de gestion de | Sistema de Gestion de 1 No tienen un Disefiar el SGC 3
la calidad y sus procesos | Calidad SGC
Mapa de procesos 1 No tienen Elaborar una 3
definido un propuesta de mapa de
mapa de procesos
procesos
Caracterizacion de 1 Los procesos no | Elaborar fichas de 3
procesos tienen fichas de | procesos
caracterizacion
Manual de 1 No cuentan con | Realizar un manual de 3
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realizan en los
procesos y sus
respectivos
responsables

Formatos de apoyo a la 2 Registros de Elaborar los registros
operacion ayuda que ayudan a dar
seguimiento a los
procesos de la
empresa
Comparacion Cumplimiento total 13 Cumplimiento total 100
(%) (%)
5. Liderazgo
5.1 Liderazgo y Establecer politica y 1 No tienen Establecer politica y
compromiso objetivos de calidad politica ni objetivos de calidad
objetivos de para la empresa
calidad
5.2 Politica Politica de Calidad 1 No cuentan con | Disefiar politica de
politica de calidad para la
calidad empresa
5.3 Roles, Estructura 3 Propuesta de mejora
responsabilidades y organizacional de estructura
autoridades en la organizacional
organizacion Organigrama funcional 1 No cuentan con | Realizar un
organigrama organigrama funcional
funcional de los puestos de
trabajo de los
colaboradores
Comparacion Cumplimiento total 25 Cumplimiento total 100

(%)

(%)

6. Planificacion
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6.2 Objetivos de la Objetivos de calidad 1 No tienen Proponer objetivos de
calidad y planificacion establecido calidad que ayuden al
para lograrlos objetivos de SGC
calidad
Comparacion Cumplimiento total 0 Cumplimiento total 100
(%) (%)
7. Apoyo
7.1 Competencia Organigrama funcional 1 No cuentan con | Realizar un
organigrama organigrama funcional
funcional de los puestos de
trabajo de los
colaboradores
7.2 Informacion Control de informacion 2 Control con Creacion de registros
documentada registros de
apoyo
Comparacion Cumplimiento total 50 Cumplimiento total 100
(%) (%)
8. Operacion
8.1 Planificacion y Evaluar planificacion 2 Planificacion diaria de
control operacional los productos
8.2 Requisitos para los Requerimientos de 2 Control de Cumplimiento de
productos y servicios productos y servicios calidad de 6rdenes de produccion
materia prima diaria
8.3 Control de los Registro de estado de 2 Todo cambio Control de cambios
procesos, productos y productos que se realice en
servicios suministrados | suministrados el producto se
externamente externamente informa en la
planta
8.5 Produccioén y Control de calidad y 3 Procedimiento de

provision del servicio

trazabilidad del
producto

trazabilidad y control
de calidad
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8.6 Liberacion de los Conformidad del 2 Procedimiento de

productos y servicios producto atencion de quejas o
reclamos

8.7 Control de las salidas | Control de productos 3 Procedimiento de

no conformes

no conformes

producto no conforme

Comparacion Cumplimiento total 67 Cumplimiento total 100
(%) (%)
9. Evaluacion de desempefio
9.1 Seguimiento, Indicadores de 1 No se utilizan Se implementa
medicion, analisis y desempefio indicadores indicadores para
evaluacion medir el cumplimiento
de los procesos de la
planta
9.2 Planificacion de Programa de auditoria 2 Realiza Se realiza el
auditorias interna auditorias procedimiento de
semestralmente | auditorias internas
9.3 Revision por la Resultados de la 1 La direccion realiza
direccion revision por la las respectivas
direccion revisiones
Comparacion Cumplimiento total 33 Cumplimiento total 100
(%) (%)
10. Mejora
10.2 No conformidad y Resultado de acciones 2 Se registran Manual de
accion correctiva correctivas actividades de procedimientos con
los procesos anexos Yy registros de
procedimientos
10.3 Mejora continua Plan de mejoras 1 Disefio de plan de
mejoras para la planta
Comparacion Cumplimiento total 50 Cumplimiento total 100

(%)

(%)

Elaborado: Coral Andrés
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4.5.2. Plan de mejoras

Este plan tiene como objetivo establecer las acciones correctivas y preventivas que
ayuden al buen desempefio del Sistema de Gestidn, en el punto 10 de la norma hace referencia
a la mejora, teniendo en cuenta los requisitos que presenten una mayor deficiencia en cuanto
a cumplimiento.

Cabe mencionar que para el disefio del plan de mejoras se debe nombrar
responsabilidad y complementar con la aplicacién de los requisitos a todos los procesos de
la planta, con la finalidad de que este plan sea de ayuda para una implementacién y/o
posterior certificacion en cuanto a calidad de la ISO 9001:2015.

Es importante mantener el Sistema de Gestién cuando ya se cumplan todos los
requisitos de la norma ISO 9001:2015 en la organizacion, y a su vez identificar mejoras para
los procesos y procedimientos.
4.5.2.1. item 10. Mejora

En este punto de la norma se habla acerca de los procedimientos en cuanto a las
acciones correctivas y preventivas que deben adoptarse ante una no conformidad
identificada.

A continuacion, en la tabla 29 se presentan las actividades a implementarse con el
objetivo de incrementar la eficacia del Sistema de Gestion, estas actividades cuentan con sus

respectivos responsables, recursos necesarios, medicion de cumplimiento.
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Tabla 29. Plan de Mejoras

PLAN DE MEJORAS

5 ool h PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ PLANTA CAYAMBE Version: 01
‘ol PRODUCTOS LACTEOS T
: Cadigo: MC-PM-1.1
S Pagina: 01
ASPECTOS | ACTIVIDADES | RECURSOS | RESPONSABLE | INDICADOR | VALOR META | EVIDENCIA | NIVEL | FECHA | FECHA
9 A INICIAL DE DE INICIO FIN
O | MEJORAR DE CUMPLIMIE | PRIOR
O INDICAD NTO IDAD
OR
Planificar Disefiar un estudio Talento Encargado de la | Porcentaje de 115.000 | 100% de Estudio de Alto mar-20 | jun-20
produccion de capacidad de humano - planta - eficiencia litros al eficienci | capacidad real
diaria produccién software Encargado de mes a de produccién
laboratorio
Disefiar un estudio Talento Encargado de la Cantidad de 500 Estandar Disefio de Alto mar-20 | may-20
de tiempos y humano - planta productos productos izar estudio de
movimientos materiales terminados por | terminados | tiempos tiempos y
jornada por jornada de movimientos
operacio
nen
producci
P on
Planificar Disefar Talento Encargado de la | Porcentaje de 40% Cumpli Registros de Medio | may-20 | jun-20
recursos cronograma de humano - planta planificaciones miento | planificaciones
necesarios mejora software cumplidas de todo
el
cronogr
ama
Elaborar fichas Talento Encargado de Cantidad de 20% Mejorar | Equipos con Medio jul-20 sep-20
técnicas de humano - mantenimiento | fichas técnicas manteni | fichas técnicas
maguinaria software de maquinaria mientos
con
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fichas

técnicas
Aplicar Socializacion del Talento Encargado de la | Porcentaje de 40% 100% de | Registro de Alto mar-20 | abr-20
disefio de disefio de gestion humano - planta avance de socializa | socializacion
gestion por software socializacion cion del
procesos en sistema
la planta Documentar Talento Encargado de la | Porcentaje de 20% Toda la Sistema de Alto may-20 | ago-20
requisitos del SGC humano - planta documentacion docume | gestion de la
software elaborada ntacion | calidad y sus
creada procesos
Identificar riesgos Talento Encargado de la | Porcentaje de 15% Identific Matriz de Alto mar-20 abr-20
en cada proceso humano - planta riesgos acioén riesgos
software encontrados total de
riesgos
Poner en marcha Talento Encargado de la | Porcentaje de 20% Todo el Registros de Alto mar-20 abr-20
el SGC humano planta avance sistema | procedimiento
cumplido en S
funciona
miento
Evaluacién Verificar Talento Encargado de la | Porcentaje de 20% Cumpli Registro de Alto may-20 jun-20
de cumplimiento de humano - planta auditorias miento auditorias -
desempefio | plan de auditorias materiales realizadas de todas informe de
internas las auditorias
planifica
ciones
Verificar Talento Encargado de la | Porcentaje de 15% 100% de Registros - Alto may-20 | may-20
cumplimiento de humano planta - requisitos riesgos | procedimiento
requisitos Encargados de cumplidos tratados S
establecidos produccién
Verificar Talento Encargado de Porcentaje de 10% 100% de | Evaluacion de Alto jun-20 jul-20
disminucioén de humano seguridad riesgos requisito matriz de
riesgos mitigados S riesgos
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cumplid
0S
Verificar Talento Encargado de Porcentaje de 10% Eficienc Indicadores Medio sep-20 oct-20
funcionamiento de humano BPM eficiencia de iaen
registros registros registros
Mejora del Puesta en marcha Talento Encargado de Porcentaje de 0% 100% de Informe de Alto sep-20 oct-20
Sistema de | de plan de mejoras humano - BPM - cumplimiento ejecucié indicadores
Gestidn por software Encargado de la de metas n
procesos planta
A Evaluar resultados Talento Encargado de Porcentaje de 10% 100% de Informe de Alto nov-20 dic-20
humano - BPM - cumplimiento eficienci | evaluacion por
software Encargado de la de SGC a la direccion
planta
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Sr. Coral Andrés Ing. Javier Haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma: Firma: Firma:

Elaborado: Coral Andrés
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CONCLUSIONES
Gracias a la investigacion bibliografica acerca de lo que es un sistema de gestion de
calidad, se denota que este sistema se basa en los procesos y riesgos, a los cuales son
necesarios identificar para direccionarnos al cumplimiento de la calidad del producto.
Con la aplicacion del Check List a la empresa, se pudo establecer un resultado de
cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 del 26.3%, teniendo al
punto 8 con el mayor porcentaje cumplimiento de los requisitos con el 54.3% vy al
punto 4 con el menor porcentaje de cumplimiento de los requisitos con tan solo el
5.0%.
El disefio del Modelo de Gestion por Procesos tiene como linea base la propuesta de
cadena de valor, la misma que ayudo a establecer la propuesta del mapa de procesos,
en donde se identificaron 3 procesos estratégicos, 6 procesos operativos y 2 procesos
de apoyo.
Las fichas de indicadores son planteadas de acuerdo a las actividades que se realiza
en cada proceso, estos indicadores deben ser medibles en tiempo, cantidad y calidad,
ya que de esta manera ayudan a la empresa en la toma de decisiones. En ciertos
procesos se elabor6 mas de un indicador puesto que las variables a medir en algunos
casos varian.
Para la finalizacion, este disefio de modelo se lo socializa con el gerente y los
encargados de la planta, tratando los principales temas de sistema de gestion y de la
importancia y beneficios que la empresa obtiene al cumplir con los procedimientos y
requisitos establecidos en la norma ISO 9001:2015, para posteriormente comunicar

los temas tratados con todo el personal de la planta.
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RECOMENDACIONES
Adaptar el disefio de modelo de gestion por procesos a la otra planta de la empresa,
definiendo la cadena de valor y sus procesos, y de esta manera aplicar el modelo a las
necesidades que presente la planta.
Actualizar la informacion de los procesos, procedimientos y posibles riesgos, para
poder tomar acciones preventivas ante cualquier contrariedad que pudiese darse,
fomentando asi la mejora continua en la planta.
Controlar el desempefio del disefio de modelo de gestion, dando cumplimiento a los
requisitos de la norma ISO 9001:2015 y al plan de mejoras planteado a la empresa,
dando seguimiento a los indicadores de calidad de los procesos.
Establecer un cronograma de capacitaciones en temas de seguridad y sistemas de
gestion de calidad, evaluar a los trabajadores sobre los temas tratados y volver a
planificar las actividades de acuerdo con los resultados obtenidos.
Dar seguimiento a la actualizacion de la documentacion del Sistema de Gestién de
Calidad, controlando la informacién de los procesos con el fin de garantizar calidad

en el desempefio de estos.
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ANEXOS



Anexo 1. Check List de verificacion

ANEXOS

Requisitos

Cumplimiento

I1SO-

9001:

2015

REQUISITOS DEL SISTEMA DE CALIDAD

Cumple

No
Cumple

No
Aplica

Nivel de
prioridad de
atencion

(Alta, media, baja)

CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

4.1

Comprension de la organizacién y de su contexto

éSe han determinado las cuestiones internas y
externas que son pertinentes para el propdsito y
para la direccion estratégica y que afecten a la
capacidad para lograr los resultados previstos de
su SGC?

Alta

éSe realiza el seguimiento y la revisién de la
informacion sobre estas cuestiones internas o
externas?

Alta

4.2

Comprension de las necesidades y expectativas d

e las partes interesadas

éSe han determinado las partes interesadas que
son pertinentes al SGC, y los requisitos
pertinentes de estas partes interesadas para el
SGC?

Alta

éSe realiza el seguimiento y la revision de la
informacion sobre estas partes interesadas y sus
requisitos pertinentes?

Alta

4.3

Determinacion del alcance del SGC

¢Se han determinado los limites y la aplicabilidad
del SGC para establecer su alcance?

Alta

Al determinar el alcance del SGC la organizacién
ha considerado:
a) las cuestiones internas y externas indicadas en
el apartado 4.1;

b) los requisitos de las partes interesadas
pertinentes indicados en el apartado 4.2;

Alta

c) los productos y servicios de la organizacion.

Baja

¢Se ha determinado qué requisitos de esta norma
son aplicables al SGC y se proporciona la
justificacion para cualquier requisito de esta
norma que la organizaciéon ha determinado que
no es aplicable para el alcance de su SGC?

Alta

¢El alcance del SGC estd disponible y se mantiene
como informaciéon documentada?

Alta

¢éSe establece en el alcance los tipos de productos
y servicios cubiertos?

Baja

éSe comprueba que los requisitos que se han
determinado como no aplicables no afectan a la
capacidad o a la responsabilidad de la
organizacion de asegurar la conformidad de sus
producto y servicios y del aumento de la
satisfaccion del cliente?

Alta

4.4

Comprension de las necesidades y expectativas d

e las partes interesadas
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¢Se ha establecido, implementado, mantenido y
mejorado continuamente el SGC, incluidos los
procesos necesarios y sus interacciones de
acuerdo con los requisitos de esta norma?iSe
han determinado los procesos necesarios para el
SGCy su aplicacion a través de la organizacion?

Media

¢Se han determinado las entradas requeridas, las
salidas esperadas, la secuencia e interaccidn, los
criterios, métodos para la operacion y control,
responsabilidad y autoridad, asi como los
recursos necesarios para los procesos del SGC y
se asegura su disponibilidad?

Media

¢Se abordan los riesgos y las oportunidades
determinados de acuerdo con los requisitos del
apartado 6.1?

Alta

¢Se evaltan los procesos y se implementan los
cambios necesarios para asegurar que los
procesos logran los resultados previstos y éstos
se mejoran continuamente?

Alta

éla  organizacion  mantiene  informacion
documentada para apoyar la operacién de sus
procesos y la conserva para demostrar que éstos
se realizan segun lo planificado?

Alta

LIDERAZGO

5.1

Liderazgo y compromiso

5.1.1

Generalidades

éla alta direccion demuestra su liderazgo vy
compromiso con respecto al SGC, asumiendo la
responsabilidad y obligacion de rendir cuentas
con relacidn a la eficacia del SGC?

Baja

¢Se asegura de que se establecen la politica y los
objetivos de la calidad para el SGC, y que éstos
son compatibles con el contexto y la direccidn
estratégica de la organizacion?

Alta

éla alta direccion promueve el enfoque de
procesos y el pensamiento basado en riesgos,
comunica la importancia del SGC y promueve la
mejora continua de forma que el SGC logre los
resultados previstos?

Alta

¢Se asegura que los recursos necesarios para el
SGC estén disponibles?

Baja

¢Compromete, dirige y apoya a las personas, para
contribuir a la eficacia del SGC?

Baja

éApoya otros roles pertinentes de la direccidn
para demostrar su liderazgo en la forma en la que
aplique a sus areas de responsabilidad?

Baja

5.1.2

Enfoque al cliente

éla alta direccion demuestra su liderazgo y
compromiso con respecto al enfoque al cliente
asegurando que se determinan, se comprenden y
se cumplen los requisitos del cliente y los legales
y reglamentarios aplicables?

Baja

¢Se determinan y se consideran los riesgos y
oportunidades que pueden afectar la
conformidad de los productos y servicios y a la
capacidad para aumentar la satisfaccion del
cliente?

Alta

¢Se mantiene el enfoque en aumentar la
satisfaccion del cliente?

Alta

5.2

Politica

5.2.1

Desarrollo de la politica de la calidad

125




¢éLa alta direccidn ha establecido, implementado
y mantenido una politica de calidad que sea

R . Alta
apropiada al propdsito y contexto de la
organizacién y apoye a su direccion estratégica?
¢éLa politica de calidad proporciona un marco de
referencia para el establecimiento de los Alta
objetivos de la calidad?
éincluye un compromiso de cumplir los requisitos
X . K Alta
aplicables y la mejora continua del SGC?
5.2.2 Comunicacion de la politica de la calidad
éLa politica de la calidad estd disponible y se Alta
mantiene como informacion documentada?
¢éLa politica se ha comunicado, es entendida y se Alta
aplica dentro de la organizaciéon?
¢Estd disponible para las partes interesadas Alta
pertinentes?
5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion
éla  alta direccion se asegura que las
responsabilidades y autoridades para los roles Media
pertinentes se asignan, se comunican y se
entienden en toda la organizacién?
¢Se asegura que los procesos generan las salidas Baia
previstas? |
éSe informa a la alta direccion sobre el
desempefio del SGC y sobre las oportunidades de Baja
mejora (ver 10.1)
ése asegura que se promueve el enfoque al Baia
cliente en toda la empresa? )
Se asegura que la integridad del SGC se mantiene
cuando se planifican e implementan cambios en Baja
el SGC.
6 PLANIFICACION
6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades
6.1.1 | Generalidades
¢Al planificar el SGC se han considerado las
cuestiones internas y externas, los requisitos de
las partes interesadas y determinar los riesgos y Alta
oportunidades que son necesarias abordar con el
fin de asegurar que: EIl SGC logra los resultados
previstos?
¢Se aumentan los efectos deseables, se
previenen los efectos no deseados y se logra la Alta
mejora continua?
6.1.2 Planificacion de acciones
¢La organizacion planifica acciones para abordar Alta
los riesgos y oportunidades?
¢Planifica la manera de integrar e implementar
las acciones en sus procesos del SGC? (Ver 4.4) y Media
evaluar la eficacia de esas acciones.
élas acciones tomadas para abordar riesgos y
oportunidades son proporcionales al impacto Alta
potencial en la conformidad de los productos y
servicios?
6.2 Objetivos de la calidad y planificacion para lograrlos
6.2.1 Establecimiento de objetivos de la calidad
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¢Se han establecido los objetivos de calidad para
las funciones y niveles pertinentes y los procesos
necesarios del SGC?

¢éLos objetivos de calidad son coherentes con la
politica de la calidad?

b) ¢Son medibles?

c) {toma en cuenta los requisitos aplicables? Media
d) son pertinentes con la conformidad del
producto y servicio y el aumento de la
satisfaccion del cliente?
e) éSe les da seguimiento?
f) éSon comunicados?

g) ése actualizan segln corresponda?
¢Se mantiene informacién documentada de los
objetivos de calidad?

6.2.2 Planificacion de acciones para lograr los objetivos de la calidad
¢Al planificar como lograr los objetivos de la
calidad la organizacién determina qué hacer, qué Alta
recursos se requieren, responsable, cuando se
finalizard y como se evaluaran los resultados?

6.3 Planificacion de los cambios
¢Cuando se determinan cambios al SGC, éstos se Alta
realizan de manera planificada?
La organizacion considera: éel propdsito de los
cambios y sus consecuencias potenciales, la
integridad del SGC, la disponibilidad de recursos Alta
y la asignacién de responsabilidades vy
autoridades?

7 APOYO

7.1 Recursos

7.1.1 | Generalidades
é¢Se ha determinado y se proporcionan los
recursos necesarios para el establecimiento,
implementacién, mantenimiento y mejora
continua del SGC? Alta
La organizacion considera:
a) las capacidades y limitaciones de los recursos
internos existentes?
b) qué se necesita obtener de los proveedores Baja
externos?

7.1.2 Personas
Se determinan y proporcionan las personas
necesarias para la implementacién eficaz de su Media
SGC y para la operaciéon y control de sus
procesos?

7.1.3 Infraestructura
La organizacion determina, proporciona vy
mantiene la infraestructura necesaria para la
operacion de sus procesos y lograr la
conformidad de los productos y servicios?
La infraestructura incluye: .
a) edificios y servicios asociados Media
b) equipo, incluyendo hardware y software
c) recursos de transporte
d) tecnologias de la informacién vy la
comunicaciéon

7.1.4 | Ambiente para la operacion de los procesos
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¢Se ha determinado, se proporciona y mantiene
el ambiente necesario para la operacion de los
procesos y para lograr la conformidad de los
productos y servicios?

Baja

El ambiente de trabajo, (seguin aplique) considera
factores humanos vy fisicos tales como: sociales,
psicoldgicos, fisicos.

Alta

7.1.5

Recursos de seguimiento y medicion

7.1.5.1

Generalidades

éSe ha determinado y se proporcionan los
recursos necesarios para asegurarse de la validez
y fiabilidad de los resultados cuando se realice
seguimiento o la medicidon para verificar la
conformidad de los productos y servicios con los
requisitos?

Los recursos proporcionados:
Son apropiados para las actividades de
seguimiento y medicion realizadas y se
mantienen para asegurarse de la idoneidad
continua?

éSe conserva la informacién documentada
apropiada como evidencia de que los recursos de
seguimiento y medicion son apropiados para su
propdsito?

Baja

7.1.5.2

Trazabilidad de las mediciones

Cuando la trazabilidad de las mediciones es un
requisito, el equipo de medicion:
a) Se calibra o verifica a intervalos planificados, o
antes de su de su utilizacién contra patrones de
medicion internacionales o nacionales, cuando
no existen tales patrones se conserva como
informacion documentada la base utilizada para
la calibracion o la verificacion?

b) se identifica para determinar su estado?

c) se protege contra ajustes, dafio o deterioro que
pudieran invalidar el estado de calibracién y los
posteriores resultados de la medicion?

¢éSe determina si la validez de los resultados de
medicion previos se ha visto afectada de manera
adversa cuando el equipo de medicion se
considere no apto para su propdsito previsto y se
toman acciones adecuadas en caso necesario?

Baja

7.1.6

Conocimiento de la organizaciéon

¢Se determinan los conocimientos necesarios
para la operacion de sus procesos y para lograr la
conformidad de los producto y servicios?

éLos conocimientos se mantienen y se ponen a
disposicion en la medida necesaria?

¢Cuando se abordan las necesidades y tendencias
cambiantes, la organizacion considera los
conocimientos actuales y determina cémo
adquirir o acceder a los conocimientos
adicionales necesarios y sus actualizaciones
requeridas?

Baja

7.2

Competencia

a) ¢Se determina la competencias necesaria de
las personas que realizan bajo su control, trabajos
que afectan el desempefio y eficacia del SGC?

Baja

b) ¢ése asegura que las personas sean
competentes, basandose en la educacidn,
formacion o experiencia apropiados?

Baja
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c) cuando es aplicable, se toman acciones para
adquirir la competencia necesaria y evaluar la X Alta
eficacia de las acciones tomadas?
d) se conserva la informacion documentada
apropiada como evidencia de la competencia del X Baja
personal?
7.3 Toma de conciencia
Se asegura de que las personas que realizan el
trabajo bajo control de la organizacién tomen
conciencia de:
a) la politica de calidad, los objetivos de calidad, Baja
su contribucidn a la eficacia del SGC incluidos los
beneficios de una mejora al desempefio asi como
implicaciones de incumplimiento de requisitos?
7.4 Comunicacion
Se determinan las comunicaciones internas y
externas pertinentes al SGC que incluyan: a) qué
comunicar; b) cudando comunicarc) a quién Media
comunicar; d) cdmo comunicar;e) quién
comunica
7.5 Informacién documentada
7.5.1 | Generalidades
El SGC de incluye:
a) la informacién documentada requerida por la
Norma ISO 9001:2015? Baja
b) la informacion documentada que se considera
necesaria para la eficacia del SGC?
7.5.2 | Creacion y actualizacion
Al crear y actualizar la informaciéon documentada
se asegura de que lo siguiente sea apropiado:
a) laidentificacion y descripcion de la informacion
documentada (titulo, fecha, autor, no. de
referencia) Baja
b) el formato y los medios de soporte (papel,
electrénico)
c) la revision y aprobacién con respecto a la
idoneidad y adecuacién
7.5.3 Control de la informacion documentada
7.5.3.1 | Disponibilidad e idoneidad
La informacién documentada requerida por el
SGC y por la Norma 1SO 9001:2015 se controla
para . asegurar que: Baja
a) esta disponible y es idénea para su uso, donde
y cuando se necesite.
b) esta protegida adecuadamente
7.5.3.2 | Distribucion, almacenamiento, control de cambios, conservacion y disposicion
El control de la informacion documentada
incluye:
a) distribucidn, acceso, recuperacion y uso
b) almacenamiento y preservacion, incluida la
preservacion de la legibilidad.
c) control de cambios
d) conservacion y disposicién Baja
La informacidn documentada de origen externo,
que se considera necesaria para la planificacion y
operacion del SGC se idéntica y controla
apropiadamente?
éLa informacién documentada conservada como
evidencia de la conformidad se protege contra
modificaciones no intencionadas?
8 OPERACION
8.1 Planificacion y control operacional
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Se planifican, implementan y controlan los
procesos necesarios para cumplir los requisitos
para la provisién de productos y servicios. Se
implementa las acciones para la atencion de
riesgos y alcanzar los objetivos de la calidad (cap.
6) mediante:a) la determinacion de los requisitos
para los productos y servicios

Alta

b) 1. el establecimiento de criterios para los
procesos?

b) 2. el establecimiento de criterios para la
aceptacion de productos y servicios?

Media

c) se determinan los recursos necesarios para
lograr la conformidad de los requisitos de los
productos y servicios?

Baja

8.2

d) se implementa el control de los procesos de
acuerdo a los criterios?

Baja

e) se determina y almacena la informacion
documentada para:
1. Asegurar que los procesos se llevan a cabo de
acuerdo a lo planificado

2. Demostrar la conformidad de los productos y
servicios con sus requisitos

Baja

Requisitos para los productos y servicios

8.2.1

Comunicacion con el cliente

La comunicaciéon con los clientes incluye:
a) proporcionar la informacién relativa a los
productos y servicios?

b) atencién de consultas, contratos, pedidos y
cambios a los mismos

c) retroalimentacion de los clientes relacionado
con productos y servicios, incluyendo las quejas

d) manejo y control de propiedad del cliente

e) establecer los requisitos especificos para las
acciones de contingencia, cuando sea pertinente

Baja

8.2.2

Determinacion de los requisitos relacionados con

los productos y servicios

Cuando se determinan los requisitos para los
productos y servicios, la organizacién se asegura
de que:
a) los requisitos para los productos y servicios se
definen incluyendo cualquier requisito legal y
reglamentario, asi como los considerados por la
empresa’?

b) se asegura que se pueda cumplir con las
declaraciones sobre los producto y servicios que
ofrece?

Baja

8.2.3

Revision de los requisitos relacionados con los productos y servicios

8.2.3.1

Capacidad para cumplir los requisitos relacionados con los productos y servicios

Se asegura de la capacidad para cumplir los
requisitos para los productos y servicios que se
ofrecen a los clientes?

X

Se lleva a cabo una revision antes de
comprometerse a suministrar productos y
servicios a un cliente para incluir:
a) los requisitos especificados por el cliente,
incluyendo los requisitos para las actividades de
entrega y posteriores a la misma?

b) los requisitos no establecidos por el cliente,
pero necesarios para el uso especificado o
previsto?

c) los requisitos especificados por la
organizacion?

d) los requisitos legales y reglamentarios
aplicables a los productos y servicios?

Baja
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e) las diferencias existentes entre los requisitos
del contrato o pedido y los expresados
previamente?

Se asegura de que se resuelven las diferencias
entre los requisitos del contrato o pedido y los
expresados previamente?

Se confirman los requisitos del cliente antes de la
aceptacion, cuando el cliente no proporciona una
declaracién documentada de sus requisitos?

X

8.2.3.2

Informacion documentada de la revision de los re

quisitos relacionados con los productos

servicios

Cuando es aplicable, se conserva la informacion
documentada de: a) los resultados de la revision?

X

b) cualquier nuevo requisito para los productos y
servicios?

X

Baja

8.2.4

8.3

Cambios en los requisitos para los productos y servicios

Se asegura que, cuando cambien los requisitos
para los productos y servicios, la informacion
documentada se modifica y que las personas
correspondientes sean conscientes de los
requisitos modificados?

Media

Disefio y desarrollo de los productos y servicios

8.3.1

Generalidades

Se ha establecido, implementado, mantenido un
proceso de disefio y desarrollo (D&D) que sea
adecuado para asegurar la posterior provisién de
productos y servicios?

8.3.2

Planificacion del disefio y desarrollo

Al determinar las etapas y controles para el
disefio y desarrollo la organizacion ha
considerado:

a) la naturaleza, duracién y complejidad de las
actividades de disefio y desarrollo?

b) las etapas del proceso requeridas, incluyendo
las revisiones al D&D aplicables?

c) las actividades requeridas de verificacion y
validacién del D&D?

d) las responsabilidades y autoridades
involucradas en el proceso de D&D?

e) las necesidades de recursos internos y
externos para el D&D de los productos y
servicios?

f) la necesidad de controlar las interfaces entre
las personas que participan en el proceso de
D&D?

g) la necesidad de participacion activa de los
clientes y usuarios en el proceso D&D?

h) los requisitos para la posterior de productos y
servicios?

i) el nivel de control del proceso de D&D esperado
por los clientes otras partes interesadas?

8.3.3

Entradas para el disefio y desarrollo

Se han determinado los requisitos esenciales
para los tipos especificos de productos y servicios
a para el D&D.?

Se ha considerado: a) los requisitos funcionales y
de desempefio?

b) la informacidn proveniente de D&D similares?

c) los requisitos legales y reglamentarias?

d) normas y codigos de practicas que la empresa
debe implementar?

e) Las consecuencias potenciales de fallar debido
a la naturaleza de los productos y servicios?
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Las entradas son adecuadas para los fines del
D&D, estan completas y sin ambigtiedades?

Las entradas del D&D contradictorias son
resueltas?

Se conserva la informaciéon documentada sobre
las entradas del D&D?

8.3.4

Control del disefio y desarrollo

Se aplican controles al proceso de D&D para
asegurase que:
a) se definen los resultados a lograr?

b) se realizan revisiones para evaluar la capacidad
de los resultados del D&D para cumplir los
requisitos?

c) se realizan actividades de verificacion para
asegurarse de que las salidas del D&D cumplen
los requisitos de las entradas?

d) se realizan actividades de validacion para
asegurarse que los productos y servicios cumplen
los requisitos para su aplicacidn o uso previsto?

e) se toma cualquier accion necesaria sobre los
problemas determinados durante las revision o
actividades de verificacion y validacion?

f) se conserva la informaciéon documentada de
estas actividades?

8.3.5

Salidas del disefio y desarrollo

Se asegura que las salidas del D&D:
a) cumplen con los requisitos de las entradas?

b) son adecuadas para los procesos posteriores
para la provision de productos y servicios?

c) hacen referencia a los requisitos de
seguimiento, medicién y a los criterios de
aceptacion?

d) especifican las caracteristicas de los productos
y servicios que son esenciales para su proposito
previsto y su provision segura y correcta?

Se conserva la informaciéon documentada sobre
las salidas del D&D?

8.3.6

Cambios del disefo y desarrollo

Se identifican, revisan y controlan los cambios
hechos durante el D&D de los productos vy
servicios, o posteriormente en la medida
necesaria para asegurarse que no haya un
impacto adverso en la conformidad con los
requisitos?

Se conserva la informacién documentada sobre:
a) los cambios del D&D?
b) los resultados de las revisiones?

c) la autorizacién de los cambios?

d) las acciones tomadas para prevenir impactos
adversos?

8.4

Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente

8.4.1

Generalidades

¢éSe asegura de que los procesos, productos y
servicios suministrados externamente son X
conforme a los requisitos?

Se determinan los controles a aplicar a los
procesos, productos y servicios suministrados
externamente cuando:
a) estos productos y servicios se incorporan
dentro de los propios producto y servicios de la
organizacion?

Baja
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b) los productos y servicios son proporcionados
directamente a los clientes por proveedores
externos en nombre de la organizacion?

Baja

c) un proceso o una parte del proceso, es
proporcionado por un proveedor externo como
resultado de una decision de la organizacion?

Baja

8.4.2

Se determinan vy aplican criterios para la
evaluacion, seleccidn, seguimiento del
desempefio y la reevaluacidon de los proveedores
externos, basandose en su capacidad para
proporcionar procesos o productos y servicios de
acuerdo a los requisitos.

Se conserva la informacién documentada de
estas evaluaciones y de cualquier accién que
surja al respecto?

Baja

Tipo y alcance del control

Se asegura que los procesos, productos vy
servicios suministrados externamente no afectan
de manera adversa a la capacidad de la
organizacién de entregar productos y servicios
conformes a los clientes?

a) se asegura de que los procesos suministrados
externamente permanecen dentro del control de
su SGC?

b) Se han definido los controles que se aplican a
cada proveedor externo y los que pretende
aplicar a las salidas resultantes?

Baja

c) 1. Se considera el impacto potencial de los
procesos, productos y servicios suministrados
externamente en la capacidad de la organizacion
de cumplir con los requisitos (del cliente y los
legales y reglamentarios aplicables)

Alta

c) 2. Se considera la eficacia de los controles
aplicados por el proveedor externo?

Alta

d) se determina la verificacion u otra actividad
necesaria para asegurarse de que los procesos,
productos y servicios suministrados cumplen los
requisitos?

Baja

8.4.3

Informacidn para los proveedores externos

Se asegura de la adecuacion de los requisitos
antes de comunicarlos al proveedor externo?

Se comunican a los proveedores externos sus
requisitos para:
a) los procesos, productos y servicios a
proporcionar?

b) la aprobaciéon de 1. Productos y servicios; 2.
Métodos, procesos y equipo; 3. La liberacién de
productos y servicios;

Baja

c) la competencia, incluyendo cualquier
cualificacion requerida de las personas

Baja

d) las interacciones del proveedor externo con la
organizacion

e) el control y seguimiento del desempefio del
proveedor externo a aplicar por parte de la
organizacién

f) las actividades de verificacién o validacion que
la organizacién, o su cliente, pretenda llevar a
cabo en las instalaciones del proveedor externo.

Baja

8.5

Produccién y provision del servicio

8.5.1

Control de la produccion y de la provision del servicio

éla produccion y provision del servicio esta
implementada bajo condiciones controladas?

Baja
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En caso aplicable las condiciones controladas

incluyen:
a) la disponibilidad de informacion documentada
que defina:

1. las caracteristicas de los productos y
servicios o las actividades a desempefiar
2. Los resultados a alcanzar

b) la disponibilidad y uso de los recursos de
seguimiento y medicién adecuados?

c) la disponibilidad y uso de recursos de
seguimiento y medicion, para verificar que se
cumplen los criterios para el control de los
procesos o sus salidas, y los criterios de
aceptacion para los productos y servicios?

d) el uso de la infraestructura y el entorno
adecuado para la operacién de los procesos?

e) la designacion de personal competente,
incluyendo calificacion requerida?

f) validacién y revalidacion periddica de la
capacidad para alcanzar los resultados
planificados de los procesos, cuando las salidas
resultantes no pueden verificarse mediante
actividades de seguimiento y verificacion
posteriores?

g) implementacion de acciones para prevenir los
errores humanos?

h) implementacién de actividades de liberacion,
entrega y posteriores a la salida?

8.5.2

Identificacion y trazabilidad

Se utilizan los medios apropiados para identificar
las salidas, cuando sea necesario, para asegurar
la conformidad de los productos y servicios?

Se identifica el estado de las salidas respecto a los
requisitos de seguimiento y medicién a través de
la produccion y prestacion del servicio?

Se controla la identificacion Unica de las salidas,
cuando la trazabilidad es un requisito, y se
conserva la informacién documentada necesaria
para permitir la trazabilidad?

Baja

8.5.3

Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos

Se cuida la propiedad perteneciente a los clientes
0 a proveedores externos mientras esté bajo el
control de la organizacion o estén siendo
utilizadas por la misma?

8.5.4

Se identifica, verifica, protege y salvaguarda la
propiedad del cliente o de los proveedores
externos suministrada para su utilizacion o
incorporaciéon dentro de los productos y
servicios?

En caso que la propiedad de un cliente o de un
proveedor se pierda, deteriore o de algin modo
se considere inadecuado para su uso, se le
informa al cliente o al proveedor externo y se
conserva la informaciéon documentada sobre lo
ocurrido?

Baja

Preservacion

Se preservan las salidas durante la produccion y
prestaciéon del servicio, en la medida necesaria
para asegurarse de la conformidad con los
requisitos?

Baja

8.5.5

Actividades posteriores a la entrega
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Se cumplen los requisitos para las actividades
posteriores a la entrega de los productos y
servicios?

Al determinar el alcance de las actividades
posteriores a la entrega, se consideran:
a) los requisitos legales y reglamentarios?

b) las consecuencias potenciales no deseadas
asociadas a los productos y servicios

c) la naturaleza, el uso y la vida util prevista de los
productos y servicios

d) los requisitos del cliente

e) la retroalimentacion del cliente

Baja

8.5.6

Control de los cambios

Se revisan y controlan los cambios para la
producciéon o la prestacién del servicio, que
permita asegurar la continuidad en la
conformidad con los requisitos?

Se conserva la informacién documentada que
describa los resultados de la revision de los
cambios, las personas que los autorizan, y de
cualquier accidon necesaria que surja de la
revision?

Baja

8.6

Liberacion de los productos y servicios

Se han implementado disposiciones planificadas
para verificar que se cumplen los requisitos de los
productos y servicios?

La liberacién se lleva a cabo cuando se han
completado satisfactoriamente las disposiciones
planificadas, a menos que se aprobado de otra
manera por una autoridad pertinente y, cuando
sea aplicable, por el cliente?

Se conserva la informacién documentada sobre la
liberacién de los productos y servicios?

La informacién documentada incluye:
a) evidencia de la conformidad con los criterios de
aceptacion?

b) trazabilidad a las personas que autorizan la
liberacién?

Baja

8.7

Control de las salidas no conformes

8.7.1

Identificacion de salidas no conformes

Se asegura que las salidas no conformes con los
requisitos se identifican y controlan para prevenir
Su uso o entrega no intencionada?

Se toman acciones adecuadas con base en la
naturaleza de la no conformidad y en su efecto
sobre la conformidad de los productos vy
servicios?

¢éSe aplica lo anterior a los productos o servicios
detectados después de la entrega de los mismos,
durante o después de la provision de los
servicios?

Se trata las salidas no conformes de alguna o mas
de las siguientes maneras:
a) correccion
b) separacién, contencion, devolucién o
suspension de provision de productos y servicios
c) informacién al cliente
d) obtencidn de autorizacion para su aceptacion
bajo concesion

Cuando se corrigen las salidas no conformes, se
verifica la conformidad con los requisitos?

Baja

8.7.2

Informaciéon documentada de salidas no conformes

Se mantiene la informacién documentada que:
a) describa la no conformidad

Baja
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cambios que afecten a la organizacién y los
resultados de auditorias previas?

b) se definen los criterios de la auditoria y el
alcance de cada auditoria?

b) describa las acciones tomadas X
c) describa todas las concesiones obtenidas X
d) identifique la autoridad que decide la accién X
con respecto a la no conformidad
9 EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion
9.1.1 Generalidades
Se han determinado:
a) los aspectos que requieren seguimiento y X
medicion?
b) los métodos de seguimiento, medicidn, analisis
y evaluacién necesarios para asegurar resultados X
vélidos?
c) cuando se debe realizar el seguimiento y la X Baja
medicion?
d) cuando se deben analizar y evaluar los X
resultados del seguimiento y la medicion?
Se evalla el desempefio y eficacia del SGC? X
- Se conserva la informacién documentada X
apropiada como evidencia de los resultados?
9.1.2 Satisfaccion del cliente
Se realiza el seguimiento de la percepcion de los
clientes del grado en el que se cumplen sus X
necesidades y expectativas? Baja
Se determinan los métodos para obtener, realizar X
el seguimiento y revisar esta informacion?
9.1.3 Andlisis y evaluacion
Se analizan y evaltan los datos y la informacién
apropiadas que surgen por el seguimiento y la X
medicion?
Se utilizan los resultados del andlisis para evaluar: X
a) la conformidad de los productos y servicios?
b) el grado de satisfaccién del cliente? X
c) el desempefio y la eficacia del SGC? X Media
d) si lo planificado se ha implementado de X
manera eficaz?
e) la eficacia de las acciones tomadas para X
abordar los riesgos y oportunidades?
f) el desempefio de los proveedores externos? X
g) la necesidad de mejoras en el SGC? X
9.2 Auditoria interna
9.2.1 Planificacién de auditorias
Se realizan auditorias internas a intervalos
planificados para proporcionar informacion
acerca de si el SGC es: X
a) 1. Conforme con los requisitos propios de la Alta
organizacién para su SGC?
a) 2. Los requisitos de la Norma ISO 9001:2015? X
b) se implementa y mantiene eficazmente? X
9.2.2 Establecer, implementar y mantener las auditorias
a) Se planifica, establece, implementa y mantiene
uno o varios programas de auditoria que incluya
la frecuencia, los métodos, las responsabilidades,
los requisitos de planificacion y la elaboracion de
informes que deben tener en consideracion la
importancia de los procesos involucrados, los Baja
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c) se seleccionan a los auditores y se llevan a cabo
auditorias  asegurando la  objetividad e
imparcialidad del proceso de auditoria?

d) se asegura que los resultados de las auditorias
se informen a la direccién?

e) se realizan correcciones y se toman las
acciones correctivas adecuada sin demoras
injustificadas?

f) se conserva la informacién documentada de la
implementacién del programa de auditoria y de
los resultados de las auditorias?

Revision por la direccion

9.3.1

Generalidades

La alta direccion revisa el SGC a intervalos
planificados, para asegurar su idoneidad,
adecuacion, eficacia y alineacion continuas con la
direccion estratégica de la organizacion?

Baja

9.3.2

Entradas de la revision por la direccion

Se planifica y llevan a cabo la revisién por la
direccion considerando:
a) el estado de las acciones de las revisiones por
la direccién previas?

Baja

b) los cambios de las cuestiones externas e
internas, que sean pertinentes al SGC?

Alta

c) la informacién sobre el desempefio del SGC
incluidas las tendencias relativas a:1. Satisfaccion
del cliente2. grado en el que se han logrado los
objetivos de la calidad3. desempefio de procesos
y conformidad de productos y servicios4. las no
conformidades y acciones correctivas5. los
resultados de seguimiento y medicién6. los
resultados de las auditorias7. el desempefio de
los proveedores externos

d) la adecuacién de los recursos?

Baja

e) la eficacia de las acciones tomadas para
abordar los riesgos y oportunidades? (Ver. 6.1)

Media

f) las oportunidades de mejora?

Baja

9.3.3

Salidas de la revisién por la direccion

Las salidas de la revisién por la direccién incluyen
decisiones 'y acciones relacionadas con:
a) las oportunidades de mejora?

b) cualquier necesidad de cambio en el SGC?

10

c) la necesidad de recursos?

Se conserva informacién documentada como
evidencia de los resultados de la revisidn por la
direccion?

Baja

MEJORA

10.1

Generalidades

Se determinan y seleccionan las oportunidades
de mejora e implementan las acciones necesarias
para cumplir los requisitos del cliente y aumentar
su satisfaccion?

Estas acciones incluyen:a) mejorar los productos
y servicios para cumplir los requisitos
considerando las necesidades y expectativas
futuras?

b) corregir, prevenir o reducir los efectos no
deseados?

c) mejorar el desempefio y la eficacia del SGC?

Baja

10.2

No conformidad y accion correctiva

Cuando ocurre una no conformidad, incluyendo
las originadas por quejas, la organizacion
a) 1. Reacciona ante la no conformidad tomando

Baja
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acciones para controlarla y corregirla, segun
aplique?

a) 2. Hace frente a las consecuencias?

b) Evalla la necesidad de acciones para eliminar
la causa de las no conformidades a fin de que no
vuelan a ocurrir mediante:
1. La revision y el analisis de la no conformidad

2. La determinacién de las causas de la no
conformidad

3. la determinacion de si existen no

conformidades similares, o que potencialmente Alta
puedan ocurrir
c) implementar cualquier acciones necesaria
d) revisar la eficacia de cualquier accién Baja
correctiva tomada
e) en caso necesario, actualizar los riesgos y
oportunidades  determinados  durante la Alta
planificacién; y
f) hacer cambios necesarios al SGC
Las acciones correctivas son apropiadas a los Baja
efectos de las no conformidades encontradas?
10.3 Mejora continua
Se mejora continuamente la idoneidad,
adecuacion y eficacia del SGC?
Se consideran los resultados del andlisis y la
evaluacion, las salidas de las revisiones por la Baja

direccion, para determinar si hay necesidades y
oportunidades que deben considerarse como
parte de la mejora continua?
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Anexo 2. Matriz de evaluacion de riesgos

MATRIZ DE EVALUACION DE RIESGOS

IDENTIFICACION | PROBABILID | CONSECUENC ESTIM | ACCIONES
MACR coOD coOD DE RIESGOS AD 1A ACION DE

O PROCESOS DEL CONTROL
proc | 16© 160 | RIESG IPROVENT 1p | M M|M|[M| | RIESG DEL
ESOS RIP|P|P DDE|O A RIESGO

No
F;gnlflcar Implementar
auditoria | Interno X X el
. cronograma
s internas L
de auditorias
para la
11 PE- empresa
Alenlstram AP Falla en Contratar
on planta el )
: mejores
sistema Interno X X -

1. de I servicios de
Es_trate PE empresa internet
gicos -

Informac Implementaci
ion Interno X X Medio on de
erronea registros
Cumplimient
1.2 Gestion o0 de
de Buenas PE- | Fallosen cronograma
Précticas de | GBP | latuberia | Interno X X Medio de
Manufactura M | de vapor mantenimient
(BPM) 0S
preventivos y
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correctivos

Cumplimient
o de
cronograma
de
mantenimient
0S
preventivos y
correctivos

Fallos en
la tuberia X X
de agua

Solicitud de
compra de
indumentaria
para el
trabajo -
Cumplimient
o de vida util
de la
indumentaria
Verificacion
del estado de
la
indumentaria

Indument
aria
inadecua X X Medio
da para
el trabajo
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Incumpli

miento
de . Capacitacion
Interno Medio P
reglamen es en BPM
to de
higiene
No tomar
acciones
correctiv Capacitacion
asen Medio en limpiezay
microbio desinfeccion
logiay
limpieza
Uso Capacitacion
inadecua en
do de almacenamie
o Interno .
quimicos nto, fichas de
para la seguridad y
limpieza etiquetado
Cumplimient
. o de
Instalaci
cronograma
ones de de
lavabos Interno Medio .
mantenimient
en mal
0S
estado .
preventivos y
correctivos
Inspeccio Supervision
n . del trabajo
. Externo Medio . J
inadecua realizado en
da para control de
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el control

de plagas
plagas
Uso
erroneo
de_ Capacitacion
etiquetas
de en )
clasificac | Interno Medio almaqenamle
D nto, fichas de
ion de )
seguridad y
producto h
s etiquetado
terminad
0S
Uso Capacitacion
erroneo en
de Interno almacenamie
etiquetas nto, fichas de
en seguridad y
quimicos etiquetado
Capacitacion
Senalétic en )
a para Medio almac_:enamle
e nto, fichas de
aditivos )
seguridad y
etiguetado
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Falta de
informac
ion en
los
procesos

Interno

Incumpli
miento
de
sefialétic
a para
quimicos
y
combusti
ble

Implementaci
on de canales
de
comunicacio
n

Medio

1.3 Gestion
ambiental

PE-
GA

Identifica
cion
incorrect
a del tipo
de
desechos
organico
S

Interno

Capacitacion
en
almacenamie
nto, fichas de
seguridad y
etiquetado

Identifica
cion
incorrect
a del tipo
de
desechos

Capacitacion
en gestion
ambiental
(desechos
organicos,
inorganicos y
reciclables)

Capacitacion
en gestion
ambiental
(desechos
organicos,
inorganicos y
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inorganic
0s

reciclables)

Identifica

cién Capacitacion

incorrect en gestion

a del tipo ambiental

de Medio (desechos

desechos organicos,

de inorganicos y

laborator reciclables)

i0

(I;)eerrame Capacitar al

combusti Medio pe_rgona_lren
utilizacion

bles del equipo

(Diésel)

Inexisten Cumplimient

ciade ode

limpieza Medio cronograma

en de limpieza 'y

rejillas desinfeccion
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Mal
funciona
miento
de
tuberias
para la
evacuaci
on del
suero

Interno

Medio

2.
Operati
VOS

PO

2.1
Recepcion de
materia
prima

PO-
RMP

Materia
prima no
cumple
con
requerim
ientos de
calidad

Externo

Cumplimient
o de
cronograma
de
mantenimient
0S
preventivos y
correctivos

Negligen
cia del
encargad
0 para
planifica
cién de
la
producci
on -
litros/tina
, para
aditivos

Cumplimient
0 de norma
INEN

Medio

Implementar
caudalimetro
para el
conteo de
litros en
materia
prima
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Limpieza

y -
desinfecc
ion
inadecua Cumplimient
da de o de
equipos | Interno Medio cronograma
para de limpieza 'y
almacena desinfeccion
miento
de
materia
prima
Cumplimient
Excesos
o de
de
cronograma
temperat de
uraenel | Externo ..
) mantenimient
area de
. 0S
pasteuriz .
-, preventivos y
acion _
correctivos
2.2 Mal
Pasteurizacié | PO-P
control
n
del pH o
Capacitacion
para
e . al personal en
verificaci . L
. Medio estandarizaci
on de !
o on de
limpieza rocesos
del p
pasteuriz
ador y
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tuberias

Descalibr
acion de
la
maquinar
iaen
temperat
ura

Interno

Medio

Cumplimient
o de
cronograma
de
calibraciones
en empresas
externas
certificadas
por la INEN -
Verificacion
mediante
equipos
patrones

2.3
Produccién

PO-
PR

Negligen
cia del
personal
al
momento
de afadir
los

Interno

Capacitacion
al personal en
estandarizaci
on de
procesos

147



insumos

y -, =
aditivos
Incumpli
miento
de N
e . Capacitacion
verificaci
6n de pH al personal en
Interno Medio estandarizaci
enla .
. on de
producci
. procesos
on -
cuajaday
prensa
Incumpli
miento
de EPP o
Capacitacion
para altas .
en seguridad
temperat | Interno - .
industrial y
uras - ergonomia
Hilado g
mozzarel
la
Cumplimient
o de
. cronograma
Equipos g
o de
. Interno Medio calibraciones
calibrado
S en empresas
externas
certificadas
por la INEN
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Implementaci
on del

Control sistema de
inadecua inventarios -
do de Interno Elaboracion
inventari de registros y
0s - stock capacitacion
en
inventarios
Codifica
2.4 cion
Empaquetad | PO-E | errnea Inspeccion de
0 en las producto
fechas de | Interno Medio terminado
vencimie para ser
ntoy liberado
elaboraci
on
L. Inspeccién de
Laminas
o fundas . prodgcto
sin Interno Medio terminado
. para ser
codificar liberado
gggtrole Verificacione
s internas por
temperat | Interno !
2.5 termometro
Almacenami | O~ | urafuera patron
AL | derango
ento —
Inspeccion de
Producto .
Interno Medio producto
s mal .
terminado
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etiquetad para ser
0S liberado
Informac o
S Inspeccion de
ion
. producto
errénea .
Interno terminado
en las
uias de para ser
gutas o liberado
remision
Controle
2.6 Despacho | PO-D | sde
temperat Registrar la
ura del temperatura
vehiculo | Externo Medio pe
f con pistola
uera de )
laser
rango /
termoqui
n
Informac Cumplimient
S ode
ion
. cronograma
errénea de
de estado | Interno Medio .
de mantenimient
3. De 31 maquinar 03 :
' PA | Mantenimien | PA-M | i, preventivos y
Apoyo to correctivos
Manteni
miento Contratar
inadecua | Externo Medio personas
do por calificadas
parte de
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los

técnicos
Falta de Cumplimient
. o de
cumplimi
cronograma
ento de de
cronogra | Interno L
mantenimient
ma para
. 0S
manteni i
. preventivos y
mientos X
correctivos
Falta de
convenio Gestion de
s con Externo Medio convenios
empresas por parte de
capacitad la empresa
oras
Incumpli Capacitacion
3.2 miento . al personal en
Seguridady | PA- | deusode Interno uele seguridad
salud SSO | EPP industrial
ocupacional Inexisten Implementaci
cia de on de
. Interno ;
profesiog profesiogram
ramas as
Inexisten i
cia de Implementaci
. Interno 6n de matriz
matriz de .
; de seguridad
segurida
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Falta de

responsa .

bilidad ;:Iap:rcsl(t)?glo:n

laboral Interno X X Medio per:
seguridad

por parte ) )
industrial

del

personal

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier Haro

Ing. Juan Martin Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Anexo 3. Caracterizacion de procesos
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Caracterizacion Cadigo: AP-CP1.1
/«Q 'Eg. - fﬁggl{qgi'—oéﬂfgg de procesos Version: 01
GONZALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Administracion planta Responsables Gerencia/Administracion
Objetivo del Administrar la planta de forma eficiente, Alcance El proceso de administracion es
proceso con la participacion de todos los el encargado de rendir cuentas
colaboradores, con el objetivo de cumplir a la matriz de la empresa de
todas las actividades que se realizan todo lo ocurrido en la planta.
dentro de la misma.
Indicador Porcentaje de actividades cumplidas
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno Necesidades de - Planificar la - Indicadores Interno
- Todos los las partes produccién de - Todos los
procesos interesadas P - Planificar cumplimiento | colaboradores
Externo capacitacionesy | - Planificacion | de la empresa
- Organismos de reuniones organizacional Externo
control - Planificar - Planificacion - Partes
auditorias de produccién interesadas
- Establecer - Eficiente - Organismos
manejo de manejo de de regulacién
sistema contable sistema y control
-Comunicar de contable
actividades a la
H junta de socios
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- Difundir
cronograma de
actividades en
toda la planta
- Llevar a cabo

todo lo aprobado

-Verificar
cumplimiento de
actividades
- Dar
seguimiento a
posibles errores
en los procesos
- Seguimiento a
cumplimiento de

trabajadores

- Tomar acciones
correctivas

- Reestablecer

planificacién

- Abordar nuevas

decisiones

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Documentacién de cada area de

trabajo

- Incumplimiento de

la planificacion

- Materiales de

oficina

- Verificar cumplimiento de

actividades propuestas
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-Fallos en la - Factor humano

realizacion de - Equipos
actividades tecnoldgicos
como
computadores,

proyectores, etc.
- Presupuesto

para la empresa

- Verificar correcto manejo de

sistema contable

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

Indicadores de cumplimiento

- 1SO 9001:2015

- Normas INEN

Procesos de apoyo y operativos

de la empresa

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion de Cadigo: GBPM-
g ) PRODUCTOS LACTEOS procesos s
GONZALEZ Version: 01
Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Gestion Buenas Précticas de Responsables Gerencia/Administracion
Manufactura
Objetivo del Cumplir con los procedimientos y Alcance Dar seguimiento a los procesos
proceso normas mediante la aplicacion de de fabricacién de modo que
normativas que ayuden a la cumplan con los requisitos de
preservacion de la limpieza y sanidad las normas establecidas y de
en los alimentos que se producen en la esta manera garantizar la
planta inocuidad de los alimentos
procesados en la planta
Indicador Porcentaje de requisitos cumplidos
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Necesidades de P - Identificar los - Indicadores Interno
- Todos los las partes requisitos que de - Todos los
procesos interesadas. establecen las normas | cumplimiento | colaboradores
Externo -Necesidades de - Identificar los de normativas

- Organismos de

control

encargados de

los procesos.

registros necesarios
- Identificar los
riesgos en los
procesos

- Planificar limpieza y

- Planificacion
de limpieza 'y
mantenimiento

- Indicadores

de la empresa
Externo
- Partes
interesadas
- Organismos

de regulacion
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mantenimiento de

toda la planta

- Cumplir con los
requisitos de la norma
establecida
- Realizar los registros
de todos los procesos
- Cumplir con la
limpieza 'y
mantenimiento de la

planta

- Verificar
cumplimiento de
normas establecidas
para los procesos
- Controlar que se
lleven a cabo todos los
registros
- Verificar limpieza y
mantenimiento de la

planta

- Tomar acciones

correctivas

- Difundir cambios de

de calidad en

los procesos

y control
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actividades para la

mejora
Documentos de apoyo Riesgos Recursos Seguimiento y medicion
- Registro de cada proceso - Fallos en las - Materiales de oficina | - Verificar cumplimiento de

- Planificaciones

-Evaluaciones de desempefio

actividades a
realizarse
- Irregularidades en
cumplimiento de
normativas
- No cumplir con la
planificacién

establecida

- Factor humano
- Equipos
tecnol6gicos como
computadores,
proyectores
- Presupuesto para la

empresa

requisitos de normativa
- Verificar controles de

registros

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Control de registros

- Indicadores de cumplimiento

- 1SO 9001:2015

- Normas INEN

- Requisitos ARCSA

Procesos de apoyo y

operativos de la empresa

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Cadigo: GA-CP1.3
f@:; 'Eg. PRODUCTOS LACTEOS de procesos Version: 01
GONZALEZ S Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Gestion Ambiental Responsables Gerencia/Administracion
Objetivo del Conseguir y mantener un buen Alcance Identificar, prevenir y controlar
proceso comportamiento ambiental,

los impactos ambientales que

estableciendo reglas o politicas con el generan las actividades, servicios

objetivo de dar cumplimiento a las y productos que lleva a cabo la

cuestiones legales y medioambientales organizacion.

gue le imponen a la empresa

Indicador Cantidad de desechos evacuados
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Necesidades de P - Identificar los | - Indicadores de Interno
- Todos los los trabajadores procesos que cumplimiento de | - Todos los
empleados - Necesidades de generan impacto normativas colaboradores
Externo organismos de ambiental - Planificacion | de la empresa
- Organismos de control - Identificar la de limpieza 'y Externo
control ambiental ambiental cantidad de mantenimiento - Partes
desperdicios - Registros de interesadas
producida cumplimiento | - Organismos
- Identificar con el medio de regulacion
medidas de ambiente y control
correccion para ambiental
los impactos

160



- Cumplir con los
reglamentos
ambientales

- Realizar
controles de
desperdicios en la
planta

- Cumplir con la

limpieza en la

organizacion

- Verificar
cumplimiento de
reglamento
ambiental
- Controlar los
desperdicios
- Verificar
limpiezay
sanidad de la

planta

- Disminuir
impacto
ambiental por
parte de la

empresa
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- Verificar
controles de

desperdicios

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Registro de evacuacion de suero
- Registro de cantidad de desperdicios
evacuados

-Evaluaciones de gestion ambiental

- No llevar registro

de evacuacion de

- Materiales de

oficina

suero - Factor humano
- Incumplimiento de - Equipos de
normativas limpieza
ambientales - Presupuesto

- No llevar registro para la empresa
de evacuacion de

desechos

- Verificar cumplimiento de
registros ambientales

- Control de desechos producidos

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registros de evacuacion de desechos
- Indicadores de cumplimiento

ambiental

- 1SO 9001:2015
- Normas INEN

- Ministerio del Ambiente

Procesos de apoyo y operativos

de la empresa

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan Martin

Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Codigo: RMP-CP2.1

ﬂm » EEQR,HC,IR&%S,TE&% de procesos Version: 01
GONZMALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Recepcion de Materia Prima Responsables Administracion/Encargado de
bodega

Objetivo del Recibir la materia prima y controlar los Alcance Controlar la materia prima que

proceso pedidos de la misma a través de las guias ingresa a la empresa

de remision con el fin de asegurar los

productos y cantidades pedidas por la

empresa
Indicador Total de materia prima recibida
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno Insumos, - Planificar -Planificaciones Interno
- La empresa aditivos, orden de pedidos de orden de - Todos los
Externo quimicos, P de materia prima pedidos de colaboradores
- Proveedores equipos de - Identificar la materia prima | de la empresa
proteccion cantidad de - Registros de Externo
personal, leche materia prima recepcion de | - Proveedores
necesaria materia prima
- Preparar lugar
de descarga de
H materia prima
- Seleccionar
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tipo de materia
prima recibida
- Registrar

cantidad recibida

- Verificar lista
de registro de
pedidos
- Verificar
cantidad y
calidad de
materia prima
- Verificar guias

de remisién

- Actualizar
inventarios de
materia prima

- Controlar guias

de remisién

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Guias de remisién

- Registro de materia prima recibida

- Entrega de materia
prima a destiempo

- Mala calidad de

materia prima

recibida

- Materiales de
oficina
- Factor humano
- Equipos de
carga, descarga 'y

control de

- Verificar lista de pedidos de

materia prima

Control de cantidad y calidad

de materia prima
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- No realizar pedido calidad
con anterioridad - Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Guias de remision

- Registro de cantidad de materia prima

recibida

- 1SO 9001:2015

- Normas INEN

Procesos de apoyo y operativos

de la empresa

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Cadigo: P-CP2.3
% 'f.‘" » EBODPL,‘{C,Tf)?;'-DéCTEQE de procesos Version: 01
GONZALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Pasteurizacion Responsables Control de
laboratorio/Pasteurizacion

Objetivo del Eliminar los microorganismos patdgenos Alcance Garantizar inocuidad en la leche

proceso gue puedan estar presentes en la leche

cruda, a la temperatura de pasteurizacion,
y asi evitar cualquier tipo de transmision

de enfermedades al consumidor

que se utiliza para el

procesamiento de los lacteos

Indicador Cantidad de leche pasteurizada
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno Materia prima P - Planificar -Materia prima Interno
-Control de (leche, crema) pasteurizacion para ser - Procesos de
laboratorio de leche procesada produccién
Externo - Planificar los - Registro de Externo
- Proveedores de tiempos de la Control de Consumidores
leche pasteurizacion leche
H - Preparar pasteurizada
equipos de
pasteurizacion
- Controlar
temperatura de
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pasteurizacion
- Controlar
cantidad de
leche

pasteurizada

- Verificar
calidad de leche
aser
pasteurizada
- Verificar
equipos de

pasteurizacion

-Tener equipo
adecuado para
pasteurizacion
- Buscar nuevos

proveedores

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Guias de remision

- Guia de produccién

- Equipos en mal
estado para
pasteurizacion
- Leche que no
cumple con

parametros para ser

- Materiales de
oficina
- Factor humano
(Encargados de
produccion)
- Equipos para

pasteurizacion

- Controles fisico-quimicos de la
leche en procesamiento
- Medir consumo de aditivos
- Controles de calibracion de

equipos para pasteurizacion
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pasteurizada

- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de ingreso de leche

-Registro de pasteurizacion

-1SO 9001:2015
- Normas INEN

- Requisitos ARCSA

-Recepcion materia prima

-Control de laboratorio

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Caodigo: PR-CP2.4
/q’,: E‘; : EEQR,HC,IRE'J-.,QS,TE&% de procesos Version: 01
GONZNALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Produccion Responsables Encargados de
Pasteurizacion/Produccion
Objetivo del Procesar la materia prima (leche)en la Alcance Utilizar todos los recursos
proceso elaboracién de productos lacteos para la produccion de lacteos
utilizando la maquinaria adecuada y de gue cumplan con todos los
esta manera obtener un producto que requisitos de calidad.
satisfaga los requisitos de los clientes
Indicador Cantidad de productos producidos
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Materia prima P - Planificar -Productos Interno
Control de (leche, crema) ordenes de lacteos - Proceso de
laboratorio, produccién -Registro de empaque
pasteurizacion - Planificar los produccion Externo
Externo tiempos de Consumidores
- Proveedores de produccién
leche -Planificar
recursos para la
produccion
H - Preparar
equipos para
produccion
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- Controlar
cantidad de leche
a ser procesada
- Agregar
cantidad
necesaria de

aditivos

- Verificar
tiempos de
produccién
- Verificar
calidad del
producto en

proceso

-Realizar la
trazabilidad del
producto
-Analizar la
calidad del

producto

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Registro de control de laboratorio

- Orden de produccién

- Leche que no cumple

con pardmetros de

calidad

- Leche sin pasteurizar

- Materiales de
oficina
- Factor humano

(Encargados de

-Verificar caracteristicas
fisico-quimicas del producto

€en proceso
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- Equipos en mal

estado

produccién)
- Equipos para
produccién
- Presupuesto

para la empresa

- Verificar calidad del

producto terminado

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de produccion

- 1SO 9001:2015

- Normas INEN

- Requisitos ARCSA

-Recepcion materia prima
-Pasteurizacion

-Control de laboratorio

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Cadigo: E-CP2.5
/«Q 'Eg. - fﬁggl{qgi'—oéﬂfgg de procesos Version: 01
GONZNALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Empaquetado Responsables Encargados de
Empaquetado/Produccion
Objetivo del Empacar todos los productos que produce Alcance Utilizar laminas, fundas y
proceso la empresa, haciendo uso correcto de fajillas para el empacado de los
cada lamina o funda para cada producto diferentes tipos de productos
obteniendo asi una buena presentacién de que elabora la empresa
los mismos para los consumidores
Indicador Cantidad de productos empacados
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Productos P - Planificar -Productos Interno
Produccidn, Bodega terminados cantidad de empacados - Proceso de
Externo - Orden de producto a ser -Registro de | almacenamiento
- Proveedores de produccion empacado producto Externo
leche -Laminas, - Planificar tipo terminado | - Consumidores
-Proveedores fundas, fajillas de materiales a
materia prima usarse
(laminas, fundas, H - Preparar

fajillas)

equipos para
sellado
- Controlar

temperatura de
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maquinas para el
sellado

- Contar nimero

de materiales a

ser codificados

- Verificar

codificado

- Verificar

calidad del
producto a ser

empacado

-Analizar
presentacion de
los productos
-Analizar la
calidad del

producto

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Registro de empaquetado

- Orden de produccion

- Insumos necesarios
para empaguetado
- Inexistencia de
producto para

empagquetar

- Materiales de
empaque (fundas,
laminas, fajillas)
- Factor humano
(Encargados de
empacado)

- Equipos para

- Verificar cadigos de las
laminas
- Verificar calidad del
producto antes de ser

empacado
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empacado
- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de materiales usados para
empaque

- Registro de productos empacados

-1SO 9001:2015
- Normas INEN

- Requisitos ARCSA

-Produccioén
-Pasteurizacion

-Almacenamiento

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Cadigo: A-CP2.6
' /{2 'ﬁ"' fﬁgg}{cjgigﬁcxfgé de procesos Versién: 01
GONZMLEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Almacenamiento Responsables Encargados de
Produccién/Almacenamiento/Empaque
Objetivo del Almacenar los productos terminados Alcance

Garantizar la calidad del producto

proceso de forma adecuada y asi garantizar la terminado, brindando un correcto
preservacion de los mismos almacenamiento hasta su posterior
despacho
Indicador Cantidad de productos almacenados
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Productos P - Planificar -Producto en Interno
Produccion, empacados cantidad de almacenamiento - Proceso de
Empaquetado, - Orden de producto a ser -Registro de despacho y
Bodega produccién almacenado producto administracién
Externo -Cajas, cinta de - Planificar lugar almacenado Externo
-Proveedores embalar de - Consumidores
materia prima almacenamiento
(cajas, cinta de del producto
embalar) segun el tipo que
éste sea
H

- Preparar lugar

de

almacenamiento
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- Almacenar el
producto segun

sea su tipo

- Verificar que el
ambiente se
encuentre
adecuado para el
almacenamiento
- Verificar que
haya

disponibilidad
de espacio para

almacenar

-Analizar lugar
de almacenaje
-Analizar
traslado del
producto

terminado

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Orden de produccién

- Guia de almacenamiento

- Producto mal
empaquetado

- Area para
almacenar en mal

estado

- Materiales de

almacenamiento

(cajas, cinta de
embalar)

- Factor humano

- Verificar tipo de producto
- Verificar sellado del producto
- Verificar temperatura adecuada en el

area para almacenar
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(Encargados de

almacenamiento)

- Infraestructura

para almacenaje
- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de almacenamiento
- Registro de temperatura de area de

almacenamiento

- 1SO 9001:2015
- Normas INEN

- Requisitos ARCSA

-Produccioén

-Empacado

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan Martin

Gonzalez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Caodigo: D-CP2.7
/q’,: E‘; : EEQR,HC,IRE'J-.,QS,TE&% de procesos Version: 01
GONZNALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Despacho Responsables Encargados de
Despacho/Administracion
Objetivo del Despachar los productos terminados, Alcance Verificar que el producto es
proceso teniendo en cuenta la guia de remision despachado segun la guia de

con el fin de evitar posibles faltantes de

los productos

remision de la empresa y asi no

tener inconformidades con la

entrega
Indicador Cantidad de productos despachados
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Productos P - Planificar -Producto listo Interno
Produccion, almacenados despacho de para su - Proceso de
Empaquetado, - Orden de producto comercializacion | administracion
Bodega produccion - Planificar -Registro de Externo
Externo -Guia de tiempos de producto Consumidores
-Ordenes de pedidos remisién entrega del despachado
producto
almacenado
H - Tener listo el

producto a ser
despachado

- Realizar la guia
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de remision
- Realizar

registros de

despacho del

producto

- Verificar tipo
de productos a
ser despachados
- Verificar
cantidad de
producto

despachado

-Analizar
cantidad de
embarque
-Analizar guias

de remisién

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Guias de remision

- Orden de produccion

-Cantidad
insuficiente de
productos
- Inexistencia de

guia de despacho

- Materiales de
oficina
- Factor humano
(Encargados de
despacho)
- Equipos para

cargar el

- Verificar cantidades de
productos despachados
- Verificar vehiculo de transporte
del producto

- Verificar guias de remision

179




producto
- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de producto despachado

- Guias de remision

- 1SO 9001:2015

- Normas INEN

-Almacenamiento

-Administracion

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan Martin

Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Codigo: M-CP3.1
/q’,: E‘; : EEQR,HC,IRE'J-.,QS,TE&% de procesos Version: 01
GONZNALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Mantenimiento Responsables Encargados de
Mantenimiento/Administracion
Objetivo del Brindar mantenimiento a la Alcance Verificar que el tipo de
proceso infraestructura y a los equipos, siguiendo mantenimiento sea adecuado
el plan de mantenimiento establecido y para la infraestructura y asi
asi asegurar el correcto funcionamiento también para los equipos
de la empresa
Indicador Porcentaje de mantenimientos realizados
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Equipos con P - Planificar -Equipos en Interno
-Toda la empresa falta de mantenimientos correcto -Toda la
Externo mantenimiento en la planta funcionamiento empresa
-Técnicos en - Orden de - Planificar -Registro de Externo
mantenimiento mantenimiento tiempos de mantenimiento | - Organismos
-Fichas técnicas reparo del equipo de control
de los equipos H - Dar

mantenimiento al
equipo
- Realizar la
orden de

mantenimiento
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-Llenar registros
de

mantenimiento

- Verificar
equipo a ser
puesto en
mantenimiento
- Verificar tipo
de

mantenimiento

-Analizar
funcionamiento
de equipos
-Analizar
posibles
compras de

nUevos equipos

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Orden de mantenimiento

- Fichas técnicas

- Falta de
planificacion de
mantenimientos
- Inexistencia de

convenios con
empresas de servicio

técnico

- Materiales de
oficina

- Factor humano

(Encargados de

mantenimiento)

- Herramientas

de

- Verificar funcionamiento de
equipos
- Medir capacidad de

produccion de los equipos
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mantenimiento o
calibracion
- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de mantenimiento

-1SO 9001:2015
- Normas INEN

- Fichas Técnicas

-Todos los procesos

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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Caracterizacion Cadigo: SSO-CP3.2
/«Q 'Eg. - fﬁggl{qgi'—oéﬂfgg de procesos Version: 01
GONZNALEZ Fecha dd/mm/aa
aprobacion:
Proceso Seguridad y Salud Ocupacional Responsables Encargados de
Administracion/Seguridad y
Salud Ocupacional
Objetivo del Brindar seguridad a los trabajadores de la Alcance Realizar capacitaciones que
proceso empresa, mediante capacitaciones en permitan informar a los
cuanto a la seguridad y salud del trabajadores de los riesgos
trabajador en todas las areas de trabajo laborales y asi evitar posibles
para evitar riesgos en la empresa accidentes en la planta
Indicador Porcentaje de capacitaciones realizadas
Proveedor Entrada Ciclo Actividades Salida Cliente
Interno - Programa de P - Planificar las -Personal Interno
-Toda la planta capacitaciones capacitaciones capacitado -Toda la
Externo - Planificar -Registro de empresa
- Partes interesadas evaluaciones post | capacitaciones Externo
- Organismos de capacitacion - Partes
control H - Organizar dias interesadas
de capacitaciones - Organismos
- Evaluar a los de control
trabajadores

- Llevar registros

de capacitaciones
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- Verificar
asistencia del
personal
- Verificar
cumplimiento de
capacitaciones

brindadas

-Analizar
posibles
capacitaciones
para los
trabajadores
-Analizar riesgos
en las areas de

trabajo

Documentos de apoyo

Riesgos

Recursos

Seguimiento y medicion

- Planificacién de capacitacion

- Falta de
planificacion de
capacitaciones
- Personal no
capacitado
- Inexistencia de
convenios con
entidades

capacitadoras

- Materiales de
oficina

- Factor humano

(Encargados de

capacitaciones)

- Equipos

tecnoldgicos
(Computador,

proyector)

- Verificar actividades de los
trabajadores
- Verificar mejoramiento en
las areas de trabajo
- Verificar capacitaciones

planificadas

185




- Presupuesto

para la empresa

Registros de control

Requisitos normativos

Procesos relacionados

- Registro de capacitaciones

- Registro de asistencia

-1SO 9001:2015
- Normas INEN

-Requisitos ARCSA

Todos los procesos

Elaborado por: Sr. Andrés Coral

Revisado por: Ing. Javier Haro

Aprobado por: Ing. Juan

Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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INTRODUCCION
El Manual de Procedimientos propuesto abarca la descripcion de las actividades que se
realizan en la empresa “PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CiA LDA”, en la ciudad de

Cayambe, ademas de los documentos y registros empleados para dichas actividades.

La empresa “PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA LDA”, busca estar a la
vanguardia en el desarrollo de productos de calidad; con la finalidad de lograr cumplir este
propdsito se estructura un manual de procedimientos, el mismo que constituye una guia para
la ejecucion optima de las actividades que desempefian los responsables de cada

procedimiento.

Los procedimientos descritos en el manual, estdn enfocados en dar cumplimiento a los
requisitos establecidos en la Norma ISO 9001:2015, ademas de esto, los organismos de
control como la empresa publica ARCSA daran un seguimiento para la verificacion de los
requisitos con los que debe cumplir la empresa para poder realizar la produccion de lacteos;
ademas sus indicadores seran evaluados en un desemperfio trimestral realizado por parte de
la empresa con lo cual se pretende medir el nivel de crecimiento de la organizacion en el

mercado competidor.

Cabe mencionar que la presente documentacion esta sujeta a revision, cambios y

actualizacion, esto de acuerdo al desarrollo y crecimiento que experimente la organizacion.
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1. OBJETIVO
Brindar a la empresa “PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA LDA” informacién

relativa a la empresa, ejecucion y control de los procedimientos, mediante la elaboracion del
manual de procedimientos, con la finalidad de estandarizar y establecer un método para
realizar las actividades desarrolladas en la organizacion.
2. ALCANCE

Este manual abarca los procedimientos que se desarrollan en la empresa, enfocados en
cumplir los puntos de la Norma 1SO 9001:2015.

3. PROCEDIMIENTOS

La estructura que tienen los procedimientos son la siguiente:

e Objetivo: El propdsito de realizar de manera correcta las actividades que se realizan
en cada procedimiento.

¢ Responsabilidad: Se detalla a los responsables de cada proceso.

e Glosario de términos y definiciones: Describe significados de términos que sean de
referencia al proceso.

e Referencias normativas: Especifica la documentacion que ha sido una guia para
describir el procedimiento.

e Descripcion de actividades del procedimiento: Se define el nimero y descripcion

de las actividades, responsables de cada actividad, un resumen de como se deberia
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e realizar la actividad y la documentacion que se queda como referencia del
procedimiento.

e Flujograma: Muestra una descripcion grafica de las actividades que conforman el
procedimiento.

e Documentos y registros: Se especifican los documentos y registros que se manejan
en el procedimiento.

Anexos: Es una informacion que sirve apoyo para el desarrollo del procedimiento.

A continuacion, se presentan los procedimientos que se realizan en la empresa.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
| PROCESO Administraciéon Planta | Fecha de
‘ ol PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Planificacion auditorias internas Fecha de
. ion: | dd/mm/
Gonm“z para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) a;?r(_)bauon mm’aa
Pagina: lde7

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: ADMINISTRACION PLANTA

SUBPROCESO: PLANIFICACION AUDITORIAS INTERNAS PARA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de da/mm/aa
por: planta
Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa
. Gerente General
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administraciéon Planta | Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Planificacion auditorias int Fecha de
Gonzn“z rocedimiento de Planificacion auditorias internas aprobacion: | dd/mm/aa
para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) —
Pagina: 5de7

1. OBJETIVO

Realizar la planificacion de calidad, estableciendo los programas de las auditorias
internas para las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), y también los programas de
capacitaciones, con el fin de estructurar de manera eficiente un programa que vaya de acuerdo

con las actividades a realizarse en la empresa.
2. PARTICIPANTES

e Accionistas de la empresa

e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

Administracion de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e BPM: Buenas practicas de manufactura
e Al: Auditorias internas

e N/A: No aplica

Definiciones:
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administraciéon Planta | Fecha de

elaboracién: | dd/mm/aa

Procedimiento de Planificacién auditorias internas
para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Fecha de
aprobacion: | dd/mm/aa

Pagina: 5de7

6.

6.1.

BPM: Se refiere a las Buenas Practicas de Manufactura que se realizan en la empresa,

a través de esta teoria la empresa optimiza sus procesos de forma eficaz y eficiente

buscando siempre la mejora continua.

Auditorias internas: Hace referencia a las actividades que se realizan dentro de la

empresa, se realizan las auditorias internas con el objetivo de encontrar

inconvenientes en los procesos y actividades que se realizan y con esto mejorar las

operaciones de la organizacion.

Capacitaciones: Son actividades que estan orientadas para evaluar y mejorar las

habilidades y conocimientos de los trabajadores de la empresa.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e [SO 19011: 2018

e NTE INEN 2537

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

ACTIVIDAD P.P.C. — Planificacion auditorias internas BPM

NO

RESPONSABLE DESCRIPCION

REFERENCIA

Encargado de

) - Realiza la programacion de auditoria
administracion

Procedimiento para
auditorias internas
BPM
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
| PROCESO Administraciéon Planta | Fecha de
A ‘ PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Planificacion auditorias int Fecha de
GONLALEL rocedimiento de Planificacion auditorias internas | o ohacion: | dd/mmiaa
para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) —
Pagina: 5de7
Encaraado de Procedimiento para
2 arg - Define el alcance de la auditoria auditorias internas
administracion
BPM
Procedimiento para
Encar i i i L
3 ca gado _d’e Designa los audlt(_)res, INternos | . \ditorias internas
administracion requeridos para la auditoria BPM
Procedimiento para
Encar itoriaj .
4 ca gado _d,e Elabor_a el plan de gudltorlajunto con | uditorias internas
administracion su equipo de trabajo
BPM
Encargado de Desarrolla la reunion de cierre, una Proc_edlfme.nto para
5 - . vez que se haya terminado el plan de | auditorias internas
administracion S
auditoria BPM
Encargado de Prepara Ia}, auditoria ~con la PFOC_EdInte_ntO para
6 -  , documentacion correspondiente para |  auditorias internas
administracion .
elaborar la misma BPM
Procedimiento para
Encar i itori L
7 ca gado _d,e Ejecuta la audlt_orla con to<_jas las auditorias internas
administracion personas necesarias para la misma BPM
i i6 Procedimiento para
Encargado de Recolecta _ la mformgmo,n edimie P
8 administracion correspondiente  a la auditoria | auditorias internas
obteniendo evidencias de la misma BPM
. Procedimiento para
9 Enc_ar_gado Qe Ana}llza}n Io_s resultados de la auditorfas internas
administracion auditoria realizada
BPM
Encaraado de Realiza | ion de ci de | Procedimiento para
10 arg L, callza fa reunion de cierre de fa | o gitorfas internas
administracion auditoria
BPM
. . o Procedimiento para
Encargado de Presenta el informe final de auditoria e P
11 . ., . auditorias internas
administracion de las no conformidades encontradas BPM
Analizan las no conformidades | Procedimiento para
12 Jefes de areas encontradas para dar solucion a las | auditorias internas
mismas BPM
Realiza el seguimiento de las| Procedimiento para
13 Jefes de areas correcciones implementadas a las no |  auditorias internas
conformidades gque se encontraron BPM
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Ad o Cddigo:
PROCESO ministracion Planta | Fecha de
fﬁg?ﬂc‘mi&éﬂﬁgé (Ia:Iabhor?jcmn: dd/mm/aa
Gonmuz Procedimiento delPIgnificacién auditorias internas agcr:ogac?c’)n: dd/mm/aa
para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) —
Pagina: 5de7
Verifica la eficaci_a de las acciones Procedimiento para
14 Jefes de areas tomadas' con el fin de que las no auditorias internas
confqrmldades no se vuelvan a BPM
repetir
. : Procedimiento para
15 Jefes de areas Informa de la eficacia de las acciones auditorias internas
tomadas
BPM
Encargado de Proc_edifnie_nto para
16 administracion Planifica la préxima auditoria auditorias internas
BPM
7. TEMPORALIDAD

La planificacion de las auditorias internas se la realizan semestralmente en la

organizacion.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO

Administracion Planta

Fecha de

para Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

elaboracién: | dd/mm/aa
. e ., . Fecha de
Procedimiento de Planificacion auditorias internas aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

6de7

s

JEFES DE AREAS

9 ADMINISTRACION
'S -
Reali Cresi -
=a |zar_. Definir alcance es.lgnar Elaborar plan -
programacion N = auditores B : -
. - de auditoria . de auditoria
de auditoria internos
. A

1]

Plan de -
auditroia Anallzar_las no
» conformidades
oty encontradas
anual de
auditarias L

Preparar la
auditria con
toda la
documentacion

Desarrollar
reunion de
cierre
—

Realizar la Presentar

Planificacion auditorias internas BPM

informe final
de auditoria

reunion de
cierre

?.j

Infarme de
auditoria

Realizar seguimiento
de las correcciones
implementadas

Verificar eficacia
de las acciones
tomadas

Planificar |a
proxima

auditoria

Fin

Informar
eficacia de las

acciones
tomadas

I

Lista de
wverificacion
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO

Administracion Planta | Fecha de

Cddigo:

elaboracién: | dd/mm/aa

. e, . Fecha de
Gonmm Procedimiento deIPI{anlflcauon auditorias internas aprobacion: | dd/mm/aa
para Buenas Practicas de Manufactura (BPM) -
Pagina: 7de7
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Programa anual de auditorias X X X Encgrgado _d,e Administracion
administracion
Plan de auditoria X X X Encz_‘;xrgado _d,e Administracion
administracion
Lista de verificacion X X X Encgrgado .d'e Administracion
administracion
Informe de auditoria X X X Encgrgado .d'e Administracion
administracion

10. ANEXOS

e Programa anual de auditorias - AP-DO1-PAI1.1.1

e Plan de auditoria - AP-DO2-PAI1.1.1

e Lista de verificaciéon - AP-DO3-PAI1.1.1

e Informe de auditoria - AP-DO4-PAI1.1.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Sistema Contable | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: ADMINISTRACION PLANTA

SUBPROCESO: MANEJO DE SISTEMA CONTABLE

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de dd/mm/aa
por: planta
Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa
. Gerente General
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
_ Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Sistema Contable | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer los lineamientos para el manejo del sistema contable de la empresa,

mediante informacion real y veridica que facilite el correcto funcionamiento de las

actividades contables que se Ilevan a cabo en la organizacion.

2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
e Jefes de bodega

e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracion de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e SC: Sistema contable
e JP: Jefe de produccion
e JB: Jefe de bodega

e PT: Producto terminado

Definiciones:
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Sistema Contable | aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

e Sistema contable: Es el software con el que la empresa realiza sus

operaciones monetarias, ademas en este sistema se registran los movimientos

que ha tenido la empresa.

e Jefe de produccion: Es la persona encargada de todo lo relacionado con los

procesos de produccion gue tiene la empresa.

e Bodega: Es donde se almacenan los materiales y productos terminados.

e Producto terminado: Se refiere al producto que ha completado su proceso

de fabricacion y se encuentra listo para ser distribuido al cliente.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD M.S.C. — Manejo de sistema contable

administracion diaria

N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
. ) _ Procedimiento para
1 Encargado de Solicita informacion de produccion | gditorias internas

BPM

2 | Jefe de produccién | 7. .
diaria

Entrega informacién de produccion

Procedimiento para
auditorias internas
BPM

Encargado de Registra

informacién  diaria de
administracion produccién en el sistema

Procedimiento para
auditorias internas
BPM
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
P RODU(TOS‘LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEZ Procedimiento de Manejo de Sistema Contable | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Encargado de Revisa que la informacion este correcta

Procedimiento para

administracion salida de los productos

4 ) - L auditorias internas
administracion y guarda la operacion
BPM
Procedimiento para
Encargado de i L
5 g Genera la guia de remision para la auditorias internas

BPM

Encargado de
6 | administraciony
jefe de bodega

Firma la guia de remision para
aprobacion de salida de productos

Procedimiento para
auditorias internas
BPM

7. TEMPORALIDAD

La informacién que ingresa al sistema de la empresa acerca de las operaciones de

produccion es generada diariamente.

8. FLUJOGRAMA

ADMINISTRACION " PRODUCCION "

Generar
informacion de

Solicitar

informacion de
produccian

diaria

produccion
daria

sistema
contable

| |

| |

| |

| |

| |

| I

T |

| |

| |

| |

| |

P i ;

ﬁ : | |

c Registrar : :

- informacion de | |

E produccion en el | |

= sistema [ [

" | |

= Registro de : :

2 produccion | |
c

E Guardar : :

informacion en | |

el sistema : :

| |

.............. | |

! | |

Generar guia de : :

remision para | |

salida de : :

Registro productos | |

| |

| |

1 1

BODEGA

Firmar guia de
remisian para

aprobacion de
salida de productos

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Sistema Contable | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de produccion X X X Encargad9§ de PI’O-dLjICCIOI’-l'/
produccion Administracion
Registro sistema contable X X Encz_‘;xrgado _d,e Administracion
administracion
Encargado de Almacenamiento /
Registro de producto terminado X X X almacenamient o L
Administracion
oPT
. L Encargado de - L
Guias de remision interno X X X - ., Administracion
administracion
10. ANEXOS

e Registro de produccion - PR-DO1-PPD2.4.1

e Registro sistema contable - AP-DO1-MSC1.1.2

e Registro producto terminado - A-DO1-APT2.6.1

e Guias de remision interno - D-DO1-DPT2.7.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONALEL Procedimiento de Atencion de Quejas y Reclamos | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA
PROCESO: ADMINISTRACION PLANTA
SUBPROCESO: ATENCION DE QUEJAS Y RECLAMOS
VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de da/mm/aa
por: planta
. dd/mm/aa
Aprobado Ing. Juan/Martm Gerente General
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONALEL Procedimiento de Atencion de Quejas y Reclamos | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
1. OBJETIVO

Establecer correctamente las formas de atencion al cliente en cuanto a quejas y reclamos

por los productos no conformes, de tal manera que permita a la empresa identificar posibles

errores en la produccion o distribucién de los productos y asi mantener la fidelidad de los

clientes.

PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
o Jefe de almacenamiento
e Encargados de la administracion de la planta

RESPONSABILIDAD

e Administracion de la planta

GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e PNC: Producto no conforme
e PA: Procedimiento del &rea administrativa
e SCBPM: Sistema de calidad de bpm
e MBPM: Manual del SCBMP
e JP: Jefe de produccion

e JB: Jefe de almacenamiento
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONALEL Procedimiento de Atencion de Quejas y Reclamos | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Definiciones:
e Producto no conforme: Es un producto que no cumple con las
especificaciones de la empresa o por el cliente.
e Jefe de produccion: Es la persona encargada de todo lo relacionado con los
procesos de produccion gue tiene la empresa.
e Almacenamiento: Es la actividad de almacenar ya sean productos o materias
primas en los espacios determinados para el almacenamiento.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD A.Q.R. — Atencidn de quejas y reclamos

N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
_ 5 Procedimiento para
1 Encargado de Recibe orden de reclamo o devolucion | atencion de quejas y

administracion de producto reclamos

Procedimiento para

Encargado de i i6 i - i
2 arg a Entrega_ , informaciéon a jefes de atencion de quejas y
administracion produccion
reclamos
Procedimiento para
Jefes de . A L, - .
3 - Realizan analisis de lote de produccion | atencion de quejas y
produccion reclamos
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
d P RODU(TOS‘LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALE Procedimiento de Atencion de Quejas y Reclamos | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Encargado de Procedimiento para
4 administracion y | Registran lote de produccion analizado | atencion de quejas y
jefe de bodega reclamos
Procedimiento para
5 Jefes de Realiza .|[|forme de andlisis de lote de atencion de quejas y
produccion produccién
reclamos
Encaraado de P | inf | ) | Procedimiento para
5 argado asa el informe a la gerencia en la| . <o ge quejas y
administracion matriz de la empresa
reclamos
7. TEMPORALIDAD

En cuanto a las quejas y reclamos emitidas hacia la planta, se realiza un control mensual

por parte de la empresa.

8. FLUJOGRAMA

Registro de
reclamos

Atencién de quejas y reclamos

ADMINISTRACION PRODUCCION

BODEGA

Recibir arden
de reclamo de
producto

Realizar analisis
de lote de
produccion

Registrar lote
de produccidn
analizado

Entregar
informacion a
encargados de
produccion

Realizar informe
de analisis de
lote de

Enviar informe produccién

a gerencia

Reporte
mensual de
reclamos

——————— e e
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Administracion Planta | Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONALEL Procedimiento de Atencion de Quejas y Reclamos | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de atencién de Encargados de Produccion /

X X X - - L
reclamos produccion Administracion
Reporte mensual de reclamos X X X Encz_‘;xrgado _d,e Administracion

administracion
Encargado de Almacenamiento /
Registro de producto terminado X X X almacenamient o L
Administracion
oPT
Guias de remision interno X X Encgrgado _d,e Administracion
administracion

10. ANEXOS

e Registro de atencién de reclamos - AP-DO1-AQR1.1.3

e Registro mensual de reclamos - AP-DO2-AQR1.1.3

e Registro producto terminado - A-DO1-APT2.6.1

e Guias de remisién interno - D-DO1-DPT2.7.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: CALIDAD DEL AGUA'Y VAPOR

Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mmy/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin da/mm/aa

. Gerente General
por: Gonzélez
VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Regular las actividades que se realizan para el control del agua y vapor que se utilizan en

la organizacion, con la finalidad de evitar algun tipo de contaminacion o peligros potenciales

gue sean asociados al uso de este recurso.

2. PARTICIPANTES

e Jefes de cada area

e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e AP: Agua potable
e CT: Cloro total
e CLR: Cloro libre residual

Definiciones:

e Agua potable: Es el agua que se puede utilizar para consumo o para lavar o

preparar alimentos.
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CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
Fecha de
Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Vapor: Se refiere a cuando el agua pasa de un estado liquido a un estado
gaseoso.

Contaminacion del agua: Es cualquier cambio que se produce en la calidad
del agua y de esta manera el agua no es apta para consumo humano.

Cloro: Se entiende como un quimico que se usa como decolorante en la
elaboracion de productos, ademas sirve para eliminar las bacterias que se
puedan encontrar en el agua.

Cloro libre residual: Es el cloro sobrante en el agua después de que este
quimico haya desinfectado el agua.

Cisterna: Es una especie de piscina que sirve para almacenar el agua potable,
con el fin de que la empresa pueda abastecerse de agua en el momento

necesario.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e INEN NTE 1108:84

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD C.A.V. — Calidad del agua y vapor
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
MBPM — POES 01 -
Procedimiento para
1 Encargadode | Se procede a retirar la manguera de la limpieza y
limpieza valvula correspondiente desinfeccion del
agua y vapor
Procedimiento para
5 Encargado de | Se deja que corra el agua un tiempo de '_'mp'e_zfi y
limpieza 3 minutos a un flujo constante desinfeccion del
aguay vapor
Procedimiento para
Encargado de Se Cierra la valv,u!a y se desinfecta sus limpieza y
3 limpieza supelrflmes mg(t)%hcas con alcohol de desinfeccién del
por lo menos agua y vapor
Procedimiento para
Encargado de Se proce@e_a tomqr_ la muestrg en un limpieza y
4 limpi frasco plastico estéril, el tamafio de la desinfeccién del
impieza muestra sera de 200 ml
agua y vapor
q | Procedimiento para
Encargado de La_rr]uestrg tqma_ a s¢ coloca en un limpiezay
5 L recipiente isotérmico, para no cambiar . .
limpieza - L desinfeccion del
las condiciones originales de la toma
agua y vapor
Procedimiento para
6 Encargado de Se envia la muestra tomada a un limpieza y
administracion laboratorio certificado desinfeccion del
agua y vapor
Procedimiento para
. Encargado de | Se analizan y evallan los resultados limpieza y
laboratorio obtenidos de la muestra desinfeccion del
agua y vapor
Procedimiento para
8 Encargado de Se toma acciones correctivas si fuera el limpieza 'y
administracion caso desinfeccion del
agua y vapor
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONIALEL Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Se asegura que los productos quimicos Procedimiento para
Encargado de que son usados para (_e! tratamiento del limpieza y
9 I . agua para la generacion de vapor son . -
aboratorio , i desinfeccion del
los adecuados segun los organismos de
control agua y vapor
Se procede a realizar la cloracién del | Procedimiento para
10 Encargado de agua en la cisterna y pediluvios, limpieza y
laboratorio agregando la cantidad adecuada de desinfeccion del
hipoclorito de calcio aguay vapor
Procedimiento para
11 Encargado de Se realiza la prueba de cloro a los limpieza 'y
laboratorio pediluvios desinfectados desinfeccion del
agua y vapor
Procedimiento para
19 Encargado de Se llena los registros de desinfeccion limpieza 'y
laboratorio del agua desinfeccion del
agua y vapor
7. TEMPORALIDAD

La limpieza y control del agua y vapor en las instalaciones de la empresa se las realiza

mensualmente.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO

Gestion de Buenas
practicas de

Cddigo:

Fecha de

Calidad del agua y vapor

, Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
a2 A CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
-y Fecha de
GONZALEL | Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Retirar
manguera de

Inicio cada wvalvula

Drejar correr el
agua a un flujo
constante por 3
minutos

Dresinfectar

susperficies
metdlicas con
alcohol de 807

Tomar la muestra
de 200 ml en un
frasco plastico

estéril

Erviar muestra
tomada a un

laboratorio
certificado

Taomar
acciones
correctivas

Werificar uso
correcto de

Analizar los
resultados

quimicos para el
tratamiento de
agua

obtenidos de la
muestra

h o
Uso.ddetyado
dequimcios
para g agua

sl

Registro de

control de
cisterma

Realizar cloraciégn
del agua en la

cisterma y
pediluvios

Realizar prucba de
cloro en pediluvios

Llenar registros de
limpieza
Registro de
contral de
pediluvios
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Calidad del Aguay Vapor aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de cisterna X X X Encargad(_)’s de Prochmor?,/
produccion Administracion
Reg_|str9 de control de X X X Encz_‘;xrgado _d,e Administracion
pediluvios administracion
10. ANEXOS

e Registro de control de cisterna - GBPM-DO1-CAV1.2.1

e Registro de control de pediluvios - GBPM-DO2-CAV1.2.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: HIGIENE PERSONAL

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
1. OBJETIVO

Establecer acciones necesarias de higiene personal para los colaboradores de la empresa,

con el objetivo de garantizar la inocuidad en los procesos de produccion de los lacteos.

2.

3.

4.

PARTICIPANTES

e Jefes de produccién

e Operarios de produccion

o Jefes de almacenamiento

e Encargados de la administracion de la planta

RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e EAP: Equipos de aseo personal
e MA: Manipulador de alimentos
e HP: Higiene personal

Definiciones:

e Manipulador de alimentos: Se refiere a la persona que tiene contacto con

los alimentos durante su produccion.

e Personal: Son las personas que trabajan en la empresa.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Fecha de
GONLALE Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

e Higiene personal: Son las actividades que aplican las personas para
salvaguardar su salud.

e Equipos de aseo personal: Son materiales que ayudan al trabajador a
mantenerse aseado en su area de trabajo.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 1108:2011

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD H.P. — Higiene personal

N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Ingreso de personal

Encargadode | Verifica el estado de salud del | Procedimiento de

1 . . . P
seguridad trabajador antes de ingresar a la planta higiene personal
Encargado de En caso de tener a_Iguna enfer_medad el Procedimiento de
2 . trabajador es enviado a realizarse un .
seguridad g higiene personal
chequeo médico
Encargado de Controla el ingreso del personal a la Procedimiento de
3 . planta y revisa que cumplan con la .
seguridad o . higiene personal
higiene establecida por la empresa
Encargado de Co_ntrola que el perso_nal labore con el Procedimiento de
4 uniforme correspondiente a cada area

seguridad higiene personal

de trabajo

Ingreso de visitas
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
d‘ PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALE Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
5 Encargado de Informa las restricciones que se deben | Procedimiento de
seguridad respetar al ingresar a la planta higiene personal
6 Encargado de Controla el uso adecuado de equipos de |  Procedimiento de
seguridad proteccion personal para los visitantes higiene personal
. Encargado de Llena el registro de higiene personal | Procedimiento de
seguridad para trabajadores y visitantes higiene personal
8 Encargado de Pasa el informe al encargado de la | Procedimiento de
seguridad planta higiene personal

7. TEMPORALIDAD

El control de la higiene personal a los trabajadores y a los visitantes de la planta se lo

realiza diariamente.

8. FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO précticas de Fecha de
t PRODUCTOS '.A(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
PRV CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
NALE| Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
SEGURIDAD \‘, ADMINISTRACION >

Higiene personal

Verificar estado de
salud del personal
que ingresa a la
planta

Werificar
estado de
salud

Informar las
restricciones
para ingresar a
la planta

Controlar uso adecuado
de equipos de
proteccién y uniformes

-

Llenar regsitro de
higiens personal para
trabajadores y
visitantes

Registro de
control de higiene
de personal y
visitas

Erwviar al
trabajador a

realizarse un

chequen médico

Pasar el informe al

encargado de la
planta

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALE Procedimiento de Higiene Personal aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de higiene Encargados de Produccion /
X X X . - o
del personal produccion Administracion
RegqudeconUolderugene X X X Encggadoée Administracion
para visitas administracién

10. ANEXOS

e Registro de control de higiene del personal - GBPM-DO1-HP1.2.2

e Registro de control de higiene para visitas - GBPM-DO2-HP1.2.2
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: LIMPIEZA Y DESINFECCION

FIRMAS DE REVISION Y APROBACION

Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa
por: planta
Aprobado Ing. Juan Martin da/mm/aa
. Gerente General
por: Gonzalez
VERSION: 01
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

: Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer correctamente las actividades que deben llevarse a cabo en cuanto a limpieza
y desinfeccién de las instalaciones y equipos en la planta, con el fin de garantizar inocuidad

en los alimentos procesados.
2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
e Operarios de la planta
e Jefe de almacenamiento

e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e AP: Agua potable

EL: Equipos de limpieza

e LA: Limpieza por aspersion
e LL: Limpiezaen el lugar

e PL.: Productos de limpieza

e UL.: Utensilios de limpieza
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

5.

Definiciones:

Limpieza: Es la actividad de limpiar un area o espacio con ayuda de
materiales fisicos o quimicos.

Desinfeccién: Es la actividad de eliminar las bacterias que pueden estar
presentes en algun lugar.

Limpieza por aspersion: Es un tipo de limpieza donde se usan aspersores
para la limpieza de la cisterna.

Limpieza en el lugar: Es un tipo de limpieza que se realiza a los equipos sin
necesidad de desmontarlos, utilizando desinfectantes y agua para su limpieza.
Productos de limpieza: Son productos que ayudan a eliminar las impurezas
de las areas de trabajo.

Utensilios de limpieza: Son herramientas como escobas, trapos, los cuales

permiten limpiar un area.

REFERENCIAS NORMATIVAS

ISO 9001:2015

NTE INEN 2537

NTE INEN 1108:2011

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD L.D. - Limpieza y desinfeccion
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Limpieza y desinfeccion de
infraestructura
En Planifica la limpieza y desinfeccién de Procedimiento para
1 ca rgado d ° pisos, paredes, cortinas y ventanas de limpieza y
administracion P ’ y . Iy
produccion desinfeccion
Encargado de | Verifica que se utilice adecuadamente | Procedimiento para
2 limpieza'y los productos de limpieza en las limpiezay
desinfeccion instalaciones desinfeccion
Encargado de , . Procedimiento para
3 limpieza y (_Zont_rola que toda el area haya sido limpieza y
: i limpiada adecuadamente . !
desinfeccion desinfeccion
Encargado de | Controla que se desinfecte los lugares | Procedimiento para
4 limpiezay que han sido limpiados con agua limpiezay
desinfeccion caliente a una temperatura de 65 a 85°C desinfeccion
Limpieza y desinfeccion de equipos
de produccién
Encargado de Elimina las mayor cantidad de | Procedimiento para
5 limpieza 'y impurezas que se hayan quedado en los limpiezay
desinfeccion equipos de produccion desinfeccion
Encargado de ) Procedimiento para
6 limpieza y Desarma el equipo en caso de que se lo limpieza y
) i pueda hacer . .2
desinfeccion desinfeccion
Encargado de Procede a lavar los equipos con | Procedimiento para
7 limpiezay detergente, mediante la ayuda de limpiezay
desinfeccion cepillos o esponjas desinfeccion
Encargado de Procedimiento para
8 limpiezay Realiza la desinfeccion de cada equipo limpiezay
desinfeccion desinfeccion
Encargado de :?ﬁ]s;?gzegtaeil equUinL?gg?n SLIF;::(;?]%? dI: Procedimiento para
o d:alsrfi]rﬁ);ségign cantidad ade_cuada de desinfectante y dg?ﬁ;ﬁggé’n
de agua hervida a 80°C
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEZ Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Encargado de Procedimiento para

El encargado de cada éarea, llena el

10 limpiezay registro de limpieza y desinfeccion

desinfeccion

atencion de quejas y

reclamos

Encargado de Pasa la informacion de limpieza y | Procedimiento para
11 limpiezay desinfeccion al encargado de limpiezay
desinfeccion administracion desinfeccion

7. TEMPORALIDAD

Los registros de limpieza y desinfeccion de cada area en la empresa se lo realizan

diariamente, asi como también los registros de limpieza y desinfeccion de los equipos.
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8.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PRODUCTOS LACTEOS

PROCESO

Gestion de Buenas

Cddigo:

practicas de
Manufactura

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

PRV CALIDAD A TRAVES DEL TIENPO

ey

GONIALE |

Procedimiento de Limpieza y Desinfeccién

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

FLUJOGRAMA

Inicio

Limpieza y desinfeccion

ADMINISTRACION

v

PRODUCCION

Desarmar el
equipo para la
limpieza en caso
de ser mecesario

Eliminar
impurezas en las
maquinarias

Lavar los equipos
con equipos de
limpieza

+

necesite

Aplicar el proceso de
limpieza en el lugar
para =l equipo que lo

Controlar - * P

w
Desinfectar
cada equipo

Wolver a limpiar
adecuadaments

limpieza de toda sI
el drea Cumplir con

limpieza de
maquinaria

Werificar gue se utilice
=

adecuadamente
roductos de limpieza

Desinfectar lugares
con agua caliente a
una temperatura de
65a85°C

MNO

Registro de
limpieza v
desinfeccion

la maquinaria

LLenar registro
de limpieza y
desinfeccian

Archivar registro

de limpieza v
desinfeccian
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de limpieza y Encargados de
desinfeccién del area de X X X limpieza Administracion
recepcion de leche
Registro de limpieza y Encargados de
desinfeccién del area de X X X limpieza Administracion
saladeros
Registro de limpieza y Encargados de
desinfeccién del area de X X X limpieza . .,
. Administracion

empaque al vacio
Registro de limpieza y Encargados de
desinfeccién del area de X X X limpieza Administracion
codificacion
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracién
desinfeccion del &rea de limpieza
produccion de quesos
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracién
desinfeccién del area de limpieza
mantequilla
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracion
desinfeccién del area de limpieza
pasteurizado y empaque de
crema
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracién
desinfeccién del area de cuarto limpieza
frio de mantequilla
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracion
desinfeccion del area de cuarto limpieza
frio de producto terminado
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracién
desinfeccion del area de queso limpieza
parmesano
Registro de limpieza y X X X Encargados de Administracién
desinfeccion del area de limpieza
estanterias y tablas parmesano
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

PRODUCTOS LACTEOS

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de

Manufactura

elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Fecha de

GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Registro de limpieza y X X Encargados de Administracion
desinfeccién del area de limpieza
bodega del queso holandés
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracién
desinfeccioén del area de limpieza
vestidores
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracién
desinfeccién del area del limpieza
comedor
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracion
desinfeccién del area de limpieza
recepcion de manjar
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracién
desinfeccion del area de limpieza
laboratorio
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracion
desinfeccion del caldero y limpieza
maquinas exteriores
Registro de limpieza y X X Encz_argados de Administracion
desinfeccién de la cisterna limpieza
Registro de limpieza y X X Encargados de Administracion
desinfeccién de la piscina de limpieza
enfriamiento

10. ANEXOS

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de recepcién de leche - GBPM-

DO1-LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de saladeros - GBPM-DO2-

LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de empaque al vacio - GBPM-

DO3-LD1.2.3
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GONIALE

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
Fecha de
Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Registro de limpieza y desinfeccion del area de codificacion - GBPM-DO4-
LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de mozzarella - GBPM-DO5-
LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccién del area de produccion de quesos -
GBPM-DO6-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de mantequilla - GBPM-DO7-
LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de pasteurizado y empaque de
crema - GBPM-DO8-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de cuarto frio de mantequilla -
GBPM-DO0O9-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del &rea de cuarto frio de producto
terminado - GBPM-DO10-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de queso parmesano - GBPM-
DO11-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccion del area de estanterias y tablas
parmesano - GBPM-DO12-LD1.2.3

Registro de limpieza y desinfeccidn del area de bodega del queso holandés -

GBPM-DO13-LD1.2.3
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GONLALE Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de vestidores - GBPM-DO14-

LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del area del comedor - GBPM-DO15-

LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de recepcion de manjar -

GBPM-DO16-LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del area de laboratorio - GBPM-DO17-

LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion del caldero y maquinas exteriores -

GBPM-DO18-LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccidn de la cisterna - GBPM-D019-LD1.2.3

e Registro de limpieza y desinfeccion de la piscina de enfriamiento - GBPM-

DO20-LD1.2.3
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GOﬂZﬁlEZ Procedimiento de Instalacién de Lavabos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: INSTALACION DE LAVABOS

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la da/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GOﬂZﬁliZ Procedimiento de Instalacién de Lavabos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer indicaciones sobre la correcta instalacion de los lavabos y de su uso adecuado,

con la finalidad de garantizar inocuidad en los procesos de produccion.

2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
e Operarios
e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracion de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
¢ MA: Manipulador de alimentos

e HA: Higiene de alimentos

Definiciones:

e Manipulador de alimentos: Se refiere a la persona que tiene contacto con

los alimentos durante su produccién.

e Personal: Son las personas que trabajan en la empresa.
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO

Gestion de Buenas
practicas de
Manufactura

Cddigo:

Fecha de

elaboracién: | dd/mm/aa

Procedimiento de Instalacion de Lavabos

Fecha de

aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

5.

6.

6.1.

e Higiene de alimentos: Son las medidas que se deben tener presentes en la

produccién de los alimentos, con el fin de garantizar la salubridad de los

productos.

e Lavabo: Es un recipiente que sirve para el aseo del personal

REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e CPE INEN 5ta Parte 9.2:1997

ACTIVIDAD I.L. — Instalacién de lavabos

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

NO

RESPONSABLE

DESCRIPCION

REFERENCIA

Encargado de
administracion

Brinda informacion del uso adecuado
de los lavabos al personal de la empresa

Procedimiento de
instalacion de
lavabos

Encargado de
bodega

Revisa que los lavamanos vy
dispensadores estén en funcionamiento

Procedimiento de
instalacion de
lavabos

Encargado de
bodega

Revisa que los lavamanos vy
dispensadores estén abastecidos, antes
que inicie la operacion

Procedimiento de
instalacion de
lavabos

Jefes de
produccion

Controla que las sustancias usadas para
los lavamanos y dispensadores tengan
sus fichas técnicas

Procedimiento de
instalacion de
lavabos
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
d‘ PRODU(TOSLA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GOﬂZﬁliZ Procedimiento de Instalacién de Lavabos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Inspecciona que el personal cumpla | Procedimiento de
Jefes de con las indicaciones dadas para los instalacion de
produccion buenos habitos de higiene de los lavabos
manipuladores de alimentos
e Procedimiento de
Jefes de . . . i i i
- Registra las inspecciones realizadas instalacion de
produccion lavabos
Procedimiento de
Jefes de Comparte esa informacion con el instalacion de
produccion encargado de la planta lavabos

7.

8.

TEMPORALIDAD

Los registros de control de lavamanos se los realiza semanalmente en la empresa.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PRODUCTOS I.A(TEOS PROCESO practicas de Fecha de
, Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
S CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
— Fecha de
GONLALEL. Procedimiento de Instalacion de Lavabos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
ADMINISTRACION " BODEGA " PRODUCCION
Inicia Brindar informacian i Revis.ar [E3E2aEET
al personal del uso UEREI R 2 cumplimiento de
adecuado de lavabos lavamanos y buenos hdbitos de
dispensores hifgiene de los
trabajadores
Revisar que los
8 lavamanos y dispensores
| se encuentren -
E abastecidos
3
J;E Informar al Registro de
E encargado de control de
g administracion lavamanos
£

Archivar
informacian

Controlar que las
sustancias usadas
tengan fichas

)

técnicas -
Registrar
inspecciones
realizadas
Fin
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de X X X Jefes de Administracion
lavamanos produccion
10. ANEXOS

Registro de control de lavamanos - GBPM-DO1-1L1.2.4
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODU(TOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Control de Plagas aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: CONTROL DE PLAGAS

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la da/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Control de Plagas aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer adecuadamente un procedimiento para el control de plagas, que sea eficiente

en cuanto a las medidas preventivas que deben tomarse con el fin de impedir la presencia de

plagas en las instalaciones de la planta.

2. PARTICIPANTES

e Encargados de la administracion de la planta
e Empleados de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e 1A: Ingrediente activo
e |1I: Ingrediente inerte
e EI: Exclusion de insectos
e ER: Exclusion de roedores

Definiciones:

e Plaga: Es todo animal que destruye la estructura o los productos en la

empresa.

e Plaguicida: Es un quimico que sirve para eliminar las plagas.

240




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Control de Plagas aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
e Ingrediente activo: Son los quimicos que se usan para combinar los
pesticidas.
e Ingrediente inerte: Es una sustancia quimica que no es reactiva.
e Exclusion de insectos: Actividad que se realiza para prevenir la entrada de
insectos hacia el interior de la empresa.
e Exclusion de roedores: Actividad que se realiza para prevenir la entrada de
roedores a la empresa.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e 1SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD C.P. — Control de plagas
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
1 Encargadode | Coordinar la visita de la compafifa | Procedimiento de
administracién | encargada del control de plagas control de plagas
Encargado de Guiar z_il pe:r,sonal de la compafia para | Procedimiento de
2 - ., la fumigacion tanto de la planta como | control de plagas
administracion
de bodegas y todos los alrededores
Realiza conjuntamente con el personal | Procedimiento de
3 Encargado de de la compaiiia una inspeccion visual |  control de plagas
compaiiia para definir el tipo de plaga a tratar y
las medidas a tomarse
4 Encargadode | |hforma de accion preventiva y | Frocedimiento de
compania correctiva contra plagas control de plagas
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
d‘ PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Control de Plagas aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

. Encargadode | toma acciones preventivas contra | Procedimiento de
administracion | pjagas control de plagas

5 Encargadode | apjica el programa de prevencion para | Procedimiento de
administracion el control de plagas control de plagas
Encargado de Procede a realizar la vigilancia y | Procedimiento de

; administracion verificacion de todas las medidas control de plagas

preventivas y correctivas realizadas por
la empresa controladora de plagas

8 Encargado de | pagistra la informacién sobre el control | Procedimiento de

administracion de plagas control de plagas
7. TEMPORALIDAD

La empresa es la que contrata a la entidad encargada para el seguimiento de plagas,

ademas la inspeccion de trampas para plagas se las realizara diariamente en la planta.

8. FLUJOGRAMA

ADMINISTRACION s CONTROLADOR

o

Inicio

Coordinar visita

.
|
i
Realizar una
Guiar al personal de ! .
| inspeccion visual Definir tipo de
de encaragdo de control de plagas N
! para definir tipo plaga a tratar
contral de plagas por la empresa |
| de plaga
|
A

Control de plagas

Registro poda
de césped

Aplicar programa
de prevencion
contra plagas

Verificar cumplimiento
medidas preventivas y

Tomar acciones
preventivas y

correctivas contra
plagas

correctivas

Registrar

|
i
|
|
|
|
i
|
i
|
|
i
|
|
i
|
i
|
i
|
i
|
|
i
|
|
i
|
i
informacién sobre :
i
|

control de plagas

Registro de cantrol :
interno de estaciones |
o trampas para

roedores

h

Informar de accion
preventiva y correctiva
contra las plagas
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
, Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Control de Plagas aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Reg|§tro de control interno de Encargados de Produccion /
estaciones o trampas de X X X . . .
produccion Administracion

roedores

Registro de poda de césped X X X Encgrgado .d'e Administracion

administraciéon

10. ANEXOS

e Registro de control interno de estaciones o trampas de roedores - GBPM-

DO1-CP1.2.5

e Registro de poda de césped - GBPM-DO2-CP1.2.5
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Ganmuz Procedimiento de Control de Producto No aprobacion: | dd/mm/aa
Conforme -
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020

244



PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Control de Producto No aprobacion: | dd/mm/aa
Conforme -
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer correctamente una metodologia que ayude al tratamiento del producto no
conforme, con el objetivo de garantizar que ese producto no se vuelva a distribuir a los

clientes.
2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
o Jefe de almacenamiento
e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Jefes de produccién

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e PNC: Producto no conforme
e PD: Producto defectuoso
Definiciones:
e Producto no conforme: Es un producto que no cumple con las
especificaciones de la empresa o por el cliente.
e Producto defectuoso: Es aquel que no cumpla con las especificaciones
determinadas por la empresa y no puede ser comercializado.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Procedimiento de Control de Producto No .
GOnZﬁlﬂ Conforme a;?rt_)bac:lon. dd/mm/aa
Pagina:
e Segregar: Separar los productos buenos de los defectuosos.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD C.P.N.C. — Control de producto no conforme
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
. e Procedimiento de
Recibe la notificacion del producto no
Encargado de
1 dm 'gt iy conforme para que sea devuelto a la | control de producto
administracion olanta no conforme
El o los encargados deben analizar las | Procedimiento de
) Jefes de causas que originaron que el producto | control de producto
produccion no cumpla con los estandares de no conforme
calidad
Jefes de Se debe controlar que los productos no Procedimiento de
3 roduccion conformes sean identificados y | control de producto
P marcados adecuadamente. no conforme
Encargado de dentifica |2 etaa el I Procedimiento de
jefes de produccion P no conforme
Procedimiento de
5 Encargado de Identifica el producto no conforme con | control de producto
laboratorio los analisis fisico-quimicos no conforme
Procedimiento de
5 Encargado de Se orden la separacion del producto no | control de producto
administracion | conforme de los productos aceptables no conforme

246




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmm Procedimiento de Control de Producto No aprobacion: | dd/mm/aa
Conforme -
Pagina:
Encargado de Dispone del destino final del producto | Procedimiento de
7 administracion no conforme ya sea como materia | control de producto
prima, producto en proceso o producto no conforme
terminado
Enc_ar_gado _d’e Segrega el producto no conforme Procedimiento de
8 administracion usando tarjetas de color rojo con el control de producto
formato establecido en la empresa no conforme
Enc_ar_gado _d,e Se dispone del producto no conforme, Procedimiento de
9 administracion | tenjendo en cuenta las fichas técnicas | control de producto
del producto no conforme
Encargad_o, de Se procede a tabular los resultados para Procedimiento de
10 produccion obtener un porcentaje de producto no | control de producto
Encargado de _ Procedimiento de
11 | administracion | Se registran los resultados en los | control de producto
debidos registros no conforme
7. TEMPORALIDAD

Se tabula diariamente el producto no conforme y se realiza un andlisis mensual para

tomar acciones preventivas o correctivas en la planta.

247




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
A PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS.L (TE0S Manufactura elaboracioén: | dd/mm/aa
{ " CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonm“z Procedimiento de Control de Producto No aprobacion: | dd/mm/aa
| Conforme -
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
ADMINISTRACION M PRODUCCION M LABORATORIO
Recibir notificacion i Analizar causas Identificar Analizar
de no conformidad de no productos no producto no
del producto : conformidad conformes conforme
Ordenar :
separacion del | Identificar la etapa del
E producto no ! proceso enla que se
5 conforme | genero la no
'E : conformidad
—y
E Disponer del | EE0ET
" AR D | resultados de
E conforme i pr:;?g:;go
|j Registrar :
resultados :
obtenidos |
Registro de i
control de |
producto no |
conforme :
Fin |
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de producto X X X Encargados de Produccion /
no conforme produccioén Administracién

10. ANEXOS

e Registro de control de producto no conforme - GBPM-DO1-CPNC1.2.6
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Identificacion y Trazabilidad | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

SUBPROCESO: IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa

por:

Revisado Encargado de la dd/mm/aa

por: Ing. Javier Haro planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzélez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Identificacion y Trazabilidad | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer pautas que permita realizar trazabilidad de los productos, y asi determinar si la

no conformidad presentada se gener6 o no dentro de la empresa.
2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
e Jefe de almacenamiento

e Encargados de la administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Administracion de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e PNC: Producto no conforme
e JP: Jefe de produccion
e EP: Empaque primario
e ES: Empaque secundario
e N/A: No aplica

Definiciones:

e Producto no conforme: Es un producto que no cumple con las

especificaciones de la empresa o por el cliente.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Identificacion y Trazabilidad | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

¢ Identificacion: Actividad que permite identificar el tipo de producto.

e Trazabilidad: Actividad que se usa para localizar algun fallo o desperfecto
en algun proceso, con ayuda de la documentacion necesaria de cada proceso.

e Empaque primario: Es aquel que envuelve directamente al producto.

e Empaque secundario: Es aquel que lleva en su interior varias unidades para

su distribucion.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

6.

6.1.

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

ACTIVIDAD I.T. — Identificacion y trazabilidad

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

NO

RESPONSABLE DESCRIPCION

REFERENCIA

Identifica el tipo de producto de
acuerdo a la informacion establecida en
su empaque primario

Encargado de
administracion

Procedimiento de
identificacion y
trazabilidad

Identifica el estado actual de producto,
con ayuda de la codificacion del
namero de lote

Encargado de
administracion

Procedimiento de
identificacion y
trazabilidad

Especifica el lote de produccion
teniendo en cuenta la vida atil del
producto y la codificacion del lote

Jefes de
produccion

Procedimiento de
identificacion y
trazabilidad

Marca el estado del producto con ayuda
de las etiquetas, ya sea para definir si el
producto es aprobado, rechazado o se
encuentre en observacion

Encargado de
administracion y
jefe de bodega

Procedimiento de
identificacion y
trazabilidad
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Identificacion y Trazabilidad | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Procedimiento de
5 Jefes de Se realiza la trazabilidad de los identificacion y
produccion productos a través del nimero de lote trazabilidad
Jefes de Se realiza reportes de produccién para P_rocegh.rmepfo de
6 roduccion determinar las causas que pudieron | identificaciony
P ocasionar el problema trazabilidad
Encargado de Se realiza reportes de control de calidad P_roce(_jl_mlep:[o de
8 roduccion para determinar el cumplimiento de las | dentificacion y
P especificaciones del producto trazabilidad
Se realiza reporte de materia prima, | . ocedimiento de
9 | Jefedebodega | para saber las materias primas usadas | ldentificaciony
Se realiza reporte de almacenamiento | Procedimiento de
10 Jefe de bodega de producto terminado, para \{erlflcar ldentlflc_af:lon y
las fechas de entrada y salida del trazabilidad
producto
Procedimiento de
11 Encargado de Se registra la informacion y se toma las identificacion y
administracion | acciones correctivas necesarias trazabilidad
7. TEMPORALIDAD

La identificacion y trazabilidad de los productos, se lo realiza mensualmente en la

organizacion. Para analizar las causas que generan el problema de los productos no

conformes.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODU(TOSLA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
M CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
: Fecha de
GONZALEL ‘ Procedimiento de Identificacion y Trazabilidad | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
8. FLUJOGRAMA
ADMINISTRACION S PRODUCCION b BODEGA

Inicio

Identificacion y trazabilidad

.......

Informe de
trazabil

)

—

——

=

Especificar el
lote de
produccion

Identificar tipo
de producto

—t

\%
Identificar
estado actual

del producto

Realizar Realizar
reportes de trazabilidad
produccion del producto

Marcar estado
» deproducto
con etiquetas

( Realizar
idad >

control de calidad

Y
Realizar reportes de

reporte de
’L materia prima

Realizar reporte de
almacenamiento de
producto terminado

Registrar

FY

informacion

Tomar
acciones
correctivas

Fin

9. DOCUMENTOS Y REGISTROS

DOCUMENTOS

NOMBRE

ORIGEN TIPO DISTRIBUCION

INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO

LUGAR ARCHIVO

Encargados de

Produccion /

Informe de trazabilidad X X X -, .. .,
produccion Administracion
10. ANEXOS
o Informe de trazabilidad
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Desechos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION AMBIENTAL

SUBPROCESO: MANEJO DE DESECHOS

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa

. Gerente General

por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Desechos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
1. OBJETIVO

Definir la forma adecuada de manejar correctamente los desechos generados en la

empresa, con el objetivo de contribuir a la disminucion de la contaminacion ambiental.

2.

3.

4.

PARTICIPANTES

e Trabajadores de la planta
e Proveedores de productos quimicos

RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e DQ: Desechos quimicos
e DS: Desechos sélidos
e CA: Contaminacion ambiental
Definiciones:
e Desechos quimicos: Son las impurezas que se desechan del laboratorio, las
mismas que pueden ser toxicas o reactivas al contacto de una persona.
e Desechos solidos: Son desechos que se generan en la empresa por los

trabajadores y su caracteristica es que es solido.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Desechos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
e Contaminacion ambiental: Es la actividad de contaminar el medio ambiente,
a traves de desechos solidos o liquidos, provocando efectos dafiinos en los
Seres Vivos.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD M.D. — Manejo de desechos
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
EVACUACION DESECHOS
ORGANICOS E INORGANICOS
1 Encargado de | Establece los puntos de evacuacion de | Procedimiento de
administracion | la basura dentro de la empresa manejo de desechos
) Encargado de | Identifica el recipiente para el tipo de | Procedimiento de
administracion | desecho a evacuar manejo de desechos
3 Jefes de Las 4reas desalojadas son limpiadas | Procedimiento de
produccion diariamente manejo de desechos
Cada trabajador bota los residuosen los | Procedimiento de
4 Todos los recipientes establecidos para cada tipo joded h
trabajadores PI€ p po | manejo de desechos
de residuos
Se encarga de reciclar material que este | Procedimiento de
5 Todos los en buen estado para su posterior jo de desech
trabajadores e P P Manejo de desechos
reutilizacion
¢ | Encargadode | Se encarga de desalojar los tachos de Procedimiento de
desalojo basura en los dias indicados manejo de desechos

256




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Cadigo:
PROCESO practicas de Fecha de
Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
Fecha de
Procedimiento de Manejo de Desechos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

Encargado de

Se encarga de regi

strar la cantidad de

Procedimiento de

7 evacuacion de manejo de desechos
desechos evacuados
desechos
Encargado de S moarte la informacién con_ el Procedimiento de
8 evacuacion de € comparte fa Informacion con € manejo de desechos

desechos

encargado de la planta

7. TEMPORALIDAD

Los registros de eliminacion de desechos organicos e inorganicos se los lleva

semanalmente en la empresa.

8. FLUJOGRAMA

Manejo de desechos

ADMINISTRACION

Establecer puntos
de evacuacion de
desechos enla
planta

Identificar el
recipients para
el tipo de
desecho

S PRODUCCION

Botar desecho

Reciclar

buen estad

tachos de
basura

Almacenar
informacion de

desechos
evacuados

Fin

Registro de
eliminacion de
desechos organicos e
inorganicos

Limpiar areas
de trabajo

sus respectivos
recipientes

material en

Desalajar los

Registrar cantidad
y tipo de desecho
evacuado

E

sen

o
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Gestion de Buenas Codigo:
PROCESO practicas de Fecha de
P RODU(TOS‘LA(TEOS Manufactura elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEZ Procedimiento de Manejo de Desechos aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP | DIG | FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de eliminacién de Encaraados de
desechos orgéanicos e X X X 9 - Administracion
) . . produccion
inorganicos
10. ANEXOS

e Registro de eliminacion de desechos organicos e inorganicos - GA-MP-

MD1.3.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

Gestion Ambiental
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO estion Amblenta eFIZCbhoargceién: dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Manejo de Suero aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

MACROPROCESO: GESTION ESTRATEGICA

PROCESO: GESTION AMBIENTAL

SUBPROCESO: MANEJO DE SUERO

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin | Gerente General dd/mm/aa

por: Gonzélez
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO Gestion Ambiental Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Fecha de

GONLALE Procedimiento de Manejo de Suero aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Definir las actividades que se llevan a cabo para la evacuacion del suero, con el objetivo

de garantizar el uso adecuado del suero por parte de terceras personas

2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién

e Operarios de produccion

e Encargados de la administracion de la planta
e Terceras personas

3. RESPONSABILIDAD

e Administracién de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e SL: Suero de leche
e ES: Evacuacion del suero
e GA: Gestion ambiental

Definiciones:

e Gestion ambiental: Son las actividades que se realizan con el fin de

precautelar el estado del medio ambiente.
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version: 01

PROCESO

Gestion Ambiental

Cddigo:

Fecha de

elaboracién: | dd/mm/aa

Procedimiento de Manejo de Suero

Fecha de

aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

5.

6.

6.1.

e Contaminacion ambiental: Es la actividad de contaminar el medio ambiente,

a traves de desechos solidos o liquidos, provocando efectos dafiinos en los

Seres Vivos.

e Suero de leche: Producto que se obtiene durante la coagulacion de la leche

en la produccion de quesos.

REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

ACTIVIDAD M.S. — Manejo de suero

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

NO

RESPONSABLE

DESCRIPCION

REFERENCIA

Jefes de produccion

El operario controla la evacuacion del
suero, hacia el tanque donde se lo
almacena a diario para su posterior venta,
gue es para consumo animal

Procedimiento de
manejo de desechos

Operario encargado

Se encarga de tefiir el suero para un control
ambiental

Procedimiento de
manejo de desechos

Operario encargado

Se encarga de registrar la cantidad del
suero que se tiene para la venta a los
clientes

Procedimiento de
manejo de desechos

Encargado de
seguridad

El cliente ingresa a la empresa a comprar
de suero

Procedimiento de
manejo de desechos

Encargado de
seguridad

Verifica la cantidad de suero comprada

Procedimiento de
manejo de desechos

Encargado de
administracion

Llena el registro de evacuacion de suero
con los datos del cliente

Procedimiento de
manejo de desechos
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO Gestion Ambiental

Cddigo:

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Manejo de Suero

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

7. TEMPORALIDAD

El registro de evacuacion de suero se lo realiza diariamente en la empresa.

8. FLUJOGRAMA

PRODUCCION D SEGURIDAD N ADMINISTRACION
( ‘; | |
Cantrolar la : Cantrolar ingreso de : Registrar datos D
Inicia evacuacian del \ compradores de \ de evacuacion |- - - -
SUero : suero a la planta : del suera
: : Registro de
e : : Icontrq! de
E F’f‘;“ : : - suero o
b BT @ ST | Verificar cantidad de |
T para control | suero comprada I
] ambiental I |
= L —— | i Fin
| |
A I I
[ Contabilizar la ‘ [ [
cantidad de suero A :
en el tangque de | |
almacenamiento ! !
| |
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de X X X Encargados de Produccion /
evacuacion de suero produccion Administracion

10. ANEXOS

e Registro de control de evacuacion de suero - GA-MP-MS1.3.3
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. . Cddigo:
A PROCESO Recepmg?ig;Materla Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Recepcion de Leche aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: RECEPCION DE MATERIA PRIMA

SUBPROCESO: RECEPCION DE LECHE

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mmyaa
planta
por:
Ing. Marti
Aprobado ng Juan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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LTDA.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

Version:

01

Recepcién de Materia
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO Prima

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

GONALEL Procedimiento de Recepcion de Leche

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Crear pautas que ayuden a la recepcion de la leche que ingresa a la organizacion, con el

fin de verificar que la leche ingresada se encuentra sujeta de acuerdo a los requerimientos

hechos a los proveedores.

2. PARTICIPANTES

e Jefes de produccién
e Encargado de laboratorio
e Proveedores

3. RESPONSABILIDAD

e Recepcion de materia prima

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MP: Materia prima
e JP: Jefe de produccion
e CL: Control de laboratorio

Definiciones:

e Materia prima: Material el cual sufre una transformacion durante su proceso

de produccion.
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

Recepcién de Materia

PROCESO Prima

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Recepcion de Leche

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

e Recepcion: Actividad de receptar los materiales adquiridos por la empresa a

algun proveedor.

e Leche: Producto para elaborar lacteos.

e Muestra: Es una parte pequefia y representativa que se utiliza para analizar

las caracteristicas de un lote de produccion.

e Jefe de produccion: Es la persona encargada de todo lo relacionado con los

procesos de produccion que tiene la empresa.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer de

materia prima a la empresa.

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de la materia

prima que son utilizadas para la produccion.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e NTE INEN 9:2012

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD R.L. - Recepcion de leche
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. : Cddigo:
A PROCESO Recepmg?ig;Materla Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Recepcion de Leche aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
. Pr imien r
Encargado de Receptar datos de chofer y vehiculo ocedimiento para
! seguridad que transporta la leche control de
laboratorio
Procedimiento para
) Encargado de Recepta las guias de remision de los control de
laboratorio proveedores laboratorio
o Procedimiento para
3 Encargado de Toma las muestras de la materia prima control de
laboratorio para su posterior control .
laboratorio
Encargado de Realiza el analisis de procesos Procedimiento para
4 : fisicoquimicos y organolépticos a la control de
laboratorio .
leche laboratorio
. . Procedimiento para
Encargado de Registra los datos obtenidos de los P
5 i b . control de
laboratorio analisis del laboratorio .
laboratorio
- - , Procedimiento para
Encargado de Verificar cumplimiento de parametros
6 . ) control de
laboratorio de calidad de la leche .
laboratorio
Encaraado de Procedimiento para
7 gado Aprueba la leche ingresada a la planta control de
laboratorio .
laboratorio
. Procedimiento para
Encargado de Pasa la leche a almacenamiento P
8 roduccion (tanque) control de
P a laboratorio
7. TEMPORALIDAD

La recepciodn de leche se la realiza diariamente al igual que su respectivo control
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PRODUCTOS LACTEOS

PRV CALIDAD A TRAVES DEL TIENPO

N A

GONIALE |

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

PROCESO

Recepcién de Materia

Cddigo:

Prima

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Fecha de

Procedimiento de Recepcion de Leche

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

FLUJOGRAMA

SEGURIDAD

Receptar datos de
conductar y
wehiculo que

transporta la leche

Imicio

Recepeion de leche

W

LABORATORICO

Pedir guias de
remision de
leche

Tomar
P muestras de la
leche

Guias de
proveedores
de leche
.
Registrar los Realizar analisis de
datos obtenidos procesos fisico-gquimicos
del andlisis ¥ organoleépticos

-

Registro de
contral de
laboratorio

Werificar
cumplimiento de
parametros de
calidad de la leche

-
Rechazar leche
]

Aprobar leche

w i

ingresada a la
planta

PRODUCCION

Pasar la leche a

los tanques de
almacenamiento

267




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. . Cddigo:
- A( S PROCESO Recepug?iriiMaterla Fecha de
PRODUCTO ‘L T elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
. Fecha de
GONLALEZ Procedimiento de Recepcion de Leche aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Guias de proveedores de leche X X Encargadq de Administracion
laboratorio
Registro _de control de X X X Encargadq de Control de laboratorio
laboratorio laboratorio
10. ANEXOS

e Guias de proveedores de leche - RMP-DO1-RL2.1.1

e Registro de control de laboratorio - RMP-DO2-RL2.1.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. . Cddigo:
- Ac S PROCESO Recepmg?irizMaterla Fecha de
PRODUCTOS LACTEO elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Recepcién de Materiales e aprobacion: | dd/mm/aa
Insumos — ;
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: RECEPCION DE MATERIA PRIMA

SUBPROCESO: RECEPCION DE MATERIALES E INSUMOS

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mmyaa
planta
por:
Ing. Marti
Aprobado ng Juan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
. : Cddigo:
PROCESO Recepcion %‘;Mate”a Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Recepcién de Materiales e aprobacion: | dd/mm/aa
Insumos — ;
Pagina:

1. OBJETIVO

Brindar informacion para la recepcion e inspeccion de los insumos necesario para la

elaboracion de productos lacteos, con el objetivo de verificar que dichos insumos cumplan

con los pardmetros de calidad establecidos por la organizacion.

2. PARTICIPANTES

e Jefe de bodega
e Encargados de la administracion de la planta
e Proveedores

3. RESPONSABILIDAD

e Jefe de bodega

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MP: Materia prima
e JP: Jefe de produccion
e JB: Jefe de bodega

Definiciones:

e Materia prima: Material el cual sufre una transformacion durante su proceso

de produccion.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. : Cddigo:
A PROCESO Recepmg?ig;Materla Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de R i6n de Material Fecha de
GONLALE rocedimiento de Inizigglson e Materiales e aprobacion: | dd/mmiaa
Pégina:
e Recepcion: Actividad de receptar los materiales adquiridos por la empresa a
algun proveedor.
e Insumos: Son objetos o materiales usados en la produccion de un producto.
e Inspeccion: Actividad de analizar las instalaciones, productos o procesos,
para verificar el cumplimiento de los reglamentos o requisitos establecidos.
e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer de
materia prima a la empresa.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e 1SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD R.M.I. — Recepcion de materiales e insumos
N° | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Procedimiento para
1 Encarggdo de Recepta los documentos del transporte recepcion de
seguridad de los materiales e insumos materiales
. . . Procedimiento para
5 Encargado de Revisa la guia de remision de los y
. . recepcion de
bodega materiales e insumos .
materiales
. . . Procedimiento para
Encargado de Revisa que los materiales e insumos - b
3 - . recepcion de
bodega cumplan con los requisitos establecidos materiales
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. : Cddigo:
PROCESO Recepug?irieaMaterla Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
S CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Procedimiento de Recepcion de Materiales e aprobacion: | dd/mm/aa
Insumos -
Pagina:
i Procedimiento para
Encargado de I_Drocede a almacenar I(_)s materiales e © p
4 insumos en sus respectivos lugares de recepcion de
bodega . .
almacenamiento materiales
) ) , Procedimiento para
5 Encargado de Registra la informacion de los entop
. . recepcion de
bodega materiales e insumos almacenados .
materiales
N . . Procedimiento para
5 Encargado de Actualiza inventarios de materia prima y
) recepcion de
bodega e insumos .
materiales

7. TEMPORALIDAD

La recepcion de materiales e insumos se realiza de acuerdo a las necesidades de la

empresa.

8. FLUJOGRAMA

Recepcion de materiales e insumos

SEGURIDAD BODEGA

Receptar
informacién de
transporte

Inicia

de remision

Mo recibir la
entrega de
materiales

Almacenar materiales

€ INSUMOs €n sus
respectivas areas de
almacenamiento

Registrar informacion de
materiales e insumos
almacenados

Actualizar inventarios
de materia prima e
nsumos

Fin

-0

Revisar la guia .

Verificar que
materiales e insumos
cumplan con
requisitos establecidos

Guias de
remisian

Inspeccion en
recepcion de
materia prima
insumos
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
. : Cddigo:
PROCESO Recepmg?irizMaterla Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Recepcién de Materiales e aprobacion: | dd/mm/aa
Insumos — ;
Pagina:

9. DOCUMENTOS Y REGISTROS

DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE

INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO

Guias de remisién proveedores X X Encargado de Administracion
bodega
Inspeccién en recepcién de X X X Encargado de Administracién
materia prima e insumos bodega
10. ANEXOS

e Guias de remision proveedores - RMP-DO1-RMI2.1.2

e Inspeccion en recepcion de materia prima e insumos - RMP-DO2-RMPI-

2.1.2
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Pasteurizacion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Pasteurizacion y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
de Leche -
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PASTEURIZACION

SUBPROCESO: PASTEURIZACION Y DESCREMADO DE LECHE

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa
por: plana
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Pasteurizacion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Pasteurizacion y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
de Leche -
Pagina:

1. OBJETIVO

Brindar informacidn para el correcto procedimiento de pasteurizacion y descremado con
el objetivo de eliminar los microorganismos patdgenos que puedan estar presentes en la leche

cruda, y asi evitar cualquier tipo de transmision de enfermedades al consumidor.
2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio
e Encargado de pasteurizacion
e Proveedores

3. RESPONSABILIDAD

e Area de pasteurizacion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MP: Materia prima
e CL: Control de laboratorio
e T:Temperatura
Definiciones:
e Leche: Producto para elaborar lacteos.
e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las

materias primas que son utilizadas para la produccién.
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO Pasteurizacion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

Fecha de

Gonmuz Procedimiento de szteLté::iﬁzcién y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

e Pasteurizacion: Proceso que consiste en eliminar agentes patdgenos que
pueda contener la leche, a través de la temperatura a la que se somete a la
leche.

e Inspeccion: Actividad de analizar las instalaciones, productos o procesos,
para verificar el cumplimiento de los reglamentos o requisitos establecidos.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Descremado de leche: Proceso para remover la grasa que tiene la leche.

REFERENCIAS NORMATIVAS
e 1SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD P.D.L. - Pasteurizacién y descremado de leche
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
DESCREMADO
Encargado de Realiza control de laboratorio a la Procedimiento para
laboratorio leche recepcion de leche

Encargado de
pasteurizacion

Procede a almacenar leche en el tanque

Procedimiento para
descremado de leche

Encargado de
pasteurizacion

Se encarga de pasar la leche a la
marmita o tina

Procedimiento para
descremado de leche

Encargado de
pasteurizacion

Espera a que la leche alcance una
temperatura de 28-35°C

Procedimiento para
descremado de leche
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Pasteurizacion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Pasteurizacion y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
de Leche . )
Pagina:
Encargado de Procedimiento para
5 gado , Pasa la leche a la descremadora P
pasteurizacion descremado de leche
Encargado de Em_pleza a sacar la crema que se Procedimiento para
6 o obtiene del descremado en los
pasteurizacion e descremado de leche
recipientes
. Encargado de | Pasa la leche descremada a la tina de | Procedimiento para
pasteurizacion pasteurizacion descremado de leche
PASTEURIZADO
i Pr imien r
Encargado de Espera a que se enmendg el oced € to para
8 o pasteurizador un tiempo de 15 minutos pasteurizado de
pasteurizacion .
para que se encienda leche
Procedimiento para
Encargado de . .
9 L Esperar a que se caliente el compresor pasteurizado de
pasteurizacion
leche
Encaraado de Procedimiento para
10 gi L Abre la llave de paso de aire pasteurizado de
pasteurizacion
leche
Procedimiento para
1 Encarg_ado_o!e Abre Ig llave de paso de vapor al pasteurizado de
pasteurizacion pasteurizador
leche
e . Procedimiento para
Encargado de Verifica la temperatura en la caja de . P
12 o . pasteurizado de
pasteurizacion control del pasteurizador leche
Procedimiento para
Encargado de Abre la valvula para que la leche : b
13 o . pasteurizado de
pasteurizacion descremada vaya al pasteurizador leche
Procedimiento para
Encargado de . .
14 L Se encarga de pasteurizar la leche pasteurizado de
pasteurizacion
leche
Procedimiento para
Encargado de Se encarga de pasar la leche : b
15 o . . S pasteurizado de
pasteurizacion pasteurizada a las tinas de produccion leche
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Pasteurizacion Fecha de
, P RODUCTOS.LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
o \* CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
—— P dimiento de Pasteurizacion v D q Fecha de
Gommez‘ rocedimiento de Pasteurizacion y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
» de Leche .
Pagina:

7. TEMPORALIDAD

La pasteurizacion y descremado de leche se lo realiza diariamente, llevando sus

respectivos registros.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version:

01

Cddigo:

PROCESO Pasteurizacion Fecha de

i PRODUCTOS\'-A(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
X {. Sl CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

oA M Procedimiento de Pasteurizacién y D do | echade
Gonlnlil\ rocedimiento de gz eLlé::lﬁzuony escremado aprobacion: | dd/mm/aa

Pagina:

8. FLUJOGRAMA
LABORATORIO N, DESCREMADO N PASTEURIZADO

Pasteurizacion y desremado de leche

Registro de
contral de
laboratorio

=

Realizar control
de laboratorio a
la leche

Inicio

Verificar que la
leche cumpla con
los parametros de

calidad
MO

Devolver la
leche

Almacenar la
leche en el

tanque

sl

Pasar la leche
al

descremadaor
S

Sacar la crema
en los

Pasar la leche
descremada a la

Pasar la leche a
la marmita o

i Encender el

tima de
pasteurizacion

tina

Calentar |a leche Abrir 1a llave

pasteurizador
—

—

Calentar el

hasta alcanzar una

de pasc de
aire

temperatura de
28a35°C

Abrir la llave de
paso de vapor al
pasteurizador

recipientes
—_—

Pasteurizar la leche

compresor

—

Controlar la
temperatura del
pasteurizador

Abrir valvula para
pasar la leche

a una temperatura [
de 72a73°C

D

Regsitro de
pasteurizacion

descreamada al
pasteurizador

Pasar la leche
pasteurizada a
las tinas de
produccion
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Pasteurizacion Fecha de
P RODU(TOS‘LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
: CALIDAD A TRAVES DEL TIEWPO Fecha de
Gonzm‘z Procedimiento de Pasteurizacion y Descremado aprobacion: | dd/mm/aa
de Leche -
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de Encargado de Administracién
. X X X . .

laboratorio laboratorio Control de laboratorio

Registro de pasteurizacién X X X Encarggdo _d,e Administracion

pasteurizacion
10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacién - P-DO1-PDL2.2.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Plgril;friizacién de Produccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: PLANIFICACION DE PRODUCCION DIARIA

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro Encargadode la | dd/mm/aa

planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado . Juan Martin | erente General | 40/MM/a2
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Plgril;frii(;acién de Produccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer las actividades para llevar de manera eficiente la planificacion de la produccion

dentro de la organizacion, con el fin de cumplir con todos los pardmetros que conllevan el

proceso de produccion.,

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de produccion

e Proveedores

e Encargados de administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Jefes de produccion

e Encargados de administracién de la planta

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e PP: Planificacion de la produccion

e PD: Produccion diaria

Definiciones:

e Leche: Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Plgril;friizacién de Produccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

e Produccién: Actividad de fabricar o producir productos.

e Planificacion: Actividad que se usa para organizar proyectos y cumplir
objetivos 0 metas en un tiempo determinado.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD P.P.D. - Planificacion de produccion diaria

N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
1 Encargado de | Registra cantidad de leche ingresada Proced?rfniento para
laboratorio para produccién recepcion de leche
Encargado de Proc_ede a informar a gerencia la PFOCEQI_mlef"fO para
2 : cantidad de leche con la que se planificacion de
laboratorio o .
trabajara produccion diaria
Procedimiento para
3 EncargadO_de Estqblece el tipo de producto que se planificacion de
laboratorio realizara segun la orden del dia produccion diaria
: . Procedimiento para
Informa cantidad de leche y materiales
E dod M ificacid
4 In (;)arga 09 14 usarse para la elaboracion de cada planificacion de
aboratorio oroducto produccién diaria
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LTDA.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

Version:

01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

Diaria

Procedimiento de Planificacion de Produccion

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

Encargados de

Proceden a llevar a cabo la orden del

Procedimiento para

produccion

produccion

5 - . planificacion de

produccion dia produccion diaria
Encargadode | Redliza un  seguimiento de las Procedimiento para

6 actividades que se llevan a cabo en la |  Planificacion de

produccién diaria

7. TEMPORALIDAD

La planificacion de la produccion se la realiza diariamente y se las lleva a cabo segun las

necesidades de la empresa.

8. FLUJOGRAMA

Planificacion de produccion diaria

LABORATORIO

Inicio

Registrar cantidad de
leche ingresada a

Infarmar a gerencia

cantidad de leche

produccion con la que se cuenta

Ectabeler tipo de
Registro de producto que se
control de realizara
labaratario

o

Informar cantidad
de leche y
materiales a usarse

Registro de
produccion

‘ "Q.

PRODUCCION

produccian

Controlar la
cantidad de

productos
elaborados

Fin

Elaborar productos
seglin la orden de
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Plgril;‘rli(;auon de Produccion aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP | DIG | FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Guias de proveedores de Encargado de Administracion
X X X . .
leche laboratorio Control de laboratorio
Regi
gistro gle control de X X X Encargado de Administracion
laboratorio pasteurizacion
Registro de produccion X X X Encargad(.),s de Administracion
produccion

10. ANEXOS

e Guias de proveedores de leche - RMP-DO1-RL2.1.1

e Registro de control de laboratorio - RMP-DO2-RL2.1.1

e Registro de produccion - PR-DO1-PPD2.3.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

duccis
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO rrodueeen eFIZCbhoargceién: dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE QUESO FRESCO

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado de fa | - dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Fecha de

GONLALE Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracién

del queso fresco, con la finalidad de garantizar calidad en el producto a elaborarse.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio
e Encargado de pasteurizacion
e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MP: Materia prima
e CL: Control de laboratorio
e QF: Queso fresco
Definiciones:
e Leche: Leche: Producto para elaborar lacteos.
e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccién.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

duccis
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO rrodueeen tla:IeaCbhoargceién: dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de

GONLALE Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

e Proveedores: Proceso en el cual se controla la calidad de las materias primas
que son utilizadas para la produccion.

e Elaboracion: Transformacion de la materia prima en producto.

e Queso fresco: Tipo de queso no maduro, que se caracteriza por su sabor
lechoso y cremoso.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.

e Prensado: Actividad de causar presion y compactar los moldes de los quesos.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 1528:2012

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD E.Q.F. — Elaboracién de queso fresco

N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
1 Encargado_ de Realiza el control de laboratorio MBPM - PF1.1
laboratorio

Encargado de Procede a descremar la leche a una MBPM - PF1.1
pasteurizacién temperatura de 24°C
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
GONLALE Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
3 Encargado de Pasa la leche descremada a pasteurizar MBPM - PF1.1
pasteurizacion a una temperatura de 85°C
4 Encargado de Procede a pasar la leche a la tina del MBPM - PF1.1
pasteurizacion area de produccion
Encargado de MBPM - PF1.1
5 gado Coloca el fermento a la leche
produccién
Encargado de Empleza a mover la leche con el MBPM - PF1.1
6 . agitador para que se mezcle en toda la
produccién tina
7 Encargado de Pone a calentar la leche a una MBPM - PF1.1
produccion temperatura de 35°C
8 Encargado de Coloca el calcio a leche y bate con el MBPM - PF1.1
produccién agitador para que se mezcle
Encargado de Calentar la Ieghe a35°Cy de_Jar reposar MBPM - PF1.1
9 - la leche a un tiempo de 25 minutos para
produccién .
que se cuaje la mezcla
10 Encargado de Realiza el corte de la cuajada con las MBPM - PF1.1
produccion cortadoras
11| Encargadode | Saca la cuajada a los moldes de los | MBPM-PF11
produccion quesos
Encargado de MBPM - PF1.1
12 gad , Procede a moldear los quesos
produccion
13 Encargado de Coloca los quesos en telas para MBPM - PF1.1
produccion asegurar la moldeada
Encargado de Pasa los quesos al area de_prensado y MBPM - PF1.1
14 g espera un tiempo de 30 minutos hasta
produccion
que se prensen
15 Encargado de Pone los quesos en salmuera y se los MBPM - PF1.1
produccion deja reposar un tiempo de 2 a 3 horas
16 Encargado de Lleva los quesos al area de MBPM - PF1.1
produccion empaquetado para que sean sellados
Encargado de Lleva Ios_ quesos al area de MBPM - PF1.1
17 . almacenamiento de producto
produccion )
terminado
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

Version:

01

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

7.

TEMPORALIDAD

La produccién de queso fresco se lo realiza de acuerdo a las necesidades que presente la

empresa de elaborar dicho tipo de queso.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de

Pasar Ia leche a

Ia tina del area
Registro de

laboratorio

de produccion

Registro de
pasteurizacion

entelas para
aegurar la

moldeada

|

Sacarlos quesosy

poner en salmuera

un tiempo de 2a3
horas

Prensar o5
quesos un tiempo
de 30 minutos

elzboracion de
queso fresco

O

fin

- , elaboracion: | dd/mm/aa
e\ "{ W CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
GONZALE | Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa
Pagina:
LABORATORIO M PASTEURIZACION " PRODUCCION b EMPACADO \, ALMACENAMIENTO
|/ ’ ’
| |
Inicio | |
: Colocar Mover la leche con Calentar |a leche a |
Descremar leche a una fermento a la elagitador para una tempiratura Empacar Ios Sellar 105 | A|:ﬂ;§:::1 |§|S
temperatura de 24°C leche mezclar fermento de 35°C quesos quesos q L
cuarte frio
|
Realizar control W ; Dejar reposar la )
o de laboratorio lReallz.a‘rjcorte (Ije leche para que s Colocarcallcm ala If_fr'e
E Pasteurizar leche 2 Cuajr‘? :can E= cuaje un tiempo ¥ I'I'IEZC_1aLC0I'IE
- descremada a una toradoras de 25 minutos agitador ‘
temperatura de 85°C Registro de
producto
terminado
$ Sacar| Colocar los queses Registro de
! .acar a VhitErhs control de
cugjadaalos ues0s
'E maldes q
ri
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALE Procedimiento de Elaboracion de Queso Fresco | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
Registro de pasteurizacion X X X Enca@ngQe Administracion
pasteurizacion
Registro de control de Encargado de Administracién
. X X X L, -
elaboracion de queso fresco produccion Produccion
Registro de producto terminado X X X Encwgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion de queso fresco - PR-DO1-EQF2.3.2

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboraci’én de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Holandés -
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE QUESO MADURO HOLANDES

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro Encargadode la | dd/mm/aa

planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado . Juan Martin | erente General | 40/MM/a2
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOSLA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
: D de Elaboracién d Mad Fecha de
Gomm‘z rocedimiento de Ela orac[on e Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Holandés .
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracion

del queso maduro holandés, con la finalidad de cumplir todos los requisitos de calidad para

la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e  QMH: Queso maduro holandés

Definiciones:

e Leche: Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
duccion Eggfigoo:le
poosuees | " cracion:| s
Gonmuz Procedimiento de E:ik;:);r?g:éésn de Queso Maduro agﬁogac?én: dd/mm/aa
Pégina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto.

e Queso maduro: Tipo de queso madurado en condiciones especiales para
evitar la aparicién de mohos en él, se caracterizan por su bajo contenido en
agua.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.

e Prensado: Actividad de causar presién y compactar los moldes de los quesos.

e Parafinado: Actividad que ayuda a la conservacion de los quesos maduros.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e NTE INEN 78:2012

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.Q.M.H. — Elaboracion de queso maduro holandés
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS on:
CALIDAD A TRAVES DEL TIENPO g:cbhog?jzlon. E—
Gonmuz Procedimiento de E:ik;:);r?g:éésn de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Encargado de . .
1 Iaborgatorio Realiza el control de laboratorio MBPM - PF1.5
) Encargado de Procede a descremar la leche a una MBPM - PF1.5
pasteurizacion temperatura de 24°C
3 Encargado de Pasa la leche descremada a pasteurizar MBPM - PF1.5
pasteurizacion a una temperatura de 85°C
4 Encargado de Procede a pasar la leche a la tina del MBPM - PF1.5
pasteurizacion area de produccion
Encargado de . MBPM - PF1.5
5 bro dgccién Calienta la leche a 35°C
o | Ercaadose | Uk et calerte I eche sege o | BRI - S
roduccion L P
P coagulacion
7 Encargado de | Se deja reposar la leche 30 minutos | MBPM - PFL5
produccién para controlar la coagulacién
3 Encargado de Se corta la cuajada obtenida con las MBPM - PF1.5
produccion liras
9 Encargado de Se usa las mecedoras para mecer la MBPM - PF1.5
produccion cuajada de 15 a 20 minutos
10 Encargado de Procede a abrir la valvula para la MBPM - PF1.5
produccion extraccion del suero
1 Encargado de Saca la cuajada y se la lleva a la mesa MBPM - PF1.5
produccion de moldeo
Encargado de Se lleva el queso moldeado a la prensa MBPM - PF1.5
12 roduccion donde se deja prensar un tiempo de 12
P horas
13 Encargado de Se saca el queso prensado y se lo lleva MBPM - PF1.5
produccion a salmuera
Encargado de Se procede a llevar e_I,queso_ a la cueva MBPM - PF1.5
14 roduccion para su maduracion, tiempo de
P maduracion 22 dias
Encargado de Se traslada el queso maduro al cuarto MBPM - PF1.5
15 roduccion de parafinado para que se seque,
P tiempo de secado es de 1 a 2 dias
16 Encargado de Se coloca la parafina al queso ya MBPM - PF1.5
produccion madurado y secado
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS .
R CALIOAD A TRAVES DEL TIEWPO (Ia:I:CbhOJ Z‘;‘On- E—
Gomn“z | Procedimiento de E:ik;:);r?g:éc’;n de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Encargado de MBPM - PF1.5
17 produccion Se procede a empacar el queso
18 Encargado de Se almacena el queso en el lugar de MBPM - PF1.5
produccion almacenamiento

7. TEMPORALIDAD

La produccién de queso maduro holandés se lo realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

Cddigo:

Elaboracion de queso maduro holandés

A PROCESO Produccion Fecha de
P RODUUOS.'- (TEQS elaboracién: | dd/mm/aa
. "B CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Elaboracion d Madur: Fecha de
Gonzn“z ‘ ocedimiento ae e1ano aC|’o e Queso Maduro aprobacic’)n: dd/mm/aa
Holandés -
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
LABORATORIO M PASTEURIZACION P PRODUCCION ) BODEGA DE MADURACION M ALMACENAMIENTO
|
|
Inicio : Calentar |a leche a Agregar aditives ala ‘Ded'ar EElE Dejaren
Descremar leche 2 una una temperatura leche par?lla iia;ep:r::;:s; maduracién un A[:T:;;”::‘l;s
temperatura de 24°C R S de 30 minutos t\emafasde 2 cuarto frio
Registro de

Realizar contral

de labomtorio

Pasteurizar leche
descremada a una
temperatura de 85°C

Pasar la leche a
Ia tina del drea

Registro de de produccion

laboratorio

Registro de

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| s
| pasteunzacmn
|

|

|

|

|

-
Mecer la cuajada con

las mecedoras un
tiempo de 1520
minutos

Realizar corte de
la cuajada con las
liras

Abrir 1a valvula para
extraccion de suero

Prensar los quesos
untiempo de 12
horas

de 6al2 horas
dependiendo de la
presentacion que se
realizd

Sacar |a cuajada a
los moldes

Sacar los quesos y porer
en salmuera un tiempo

——

Parafinar &l
queso ya
madura

—

——

Empacar los
qUesos

—

—_—
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

|
|

|

|

|

|

|

|

|

! |
elaboradionde |
queso holandés |
|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

Registro de
producto
terminado

O

Fin

298



PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

. L Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaborac[on de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Holandeés -
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
Registro Fje control de X X X Encargadq de Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
. L, Encargado de . o
Registro de pasteurizacion X X X o Administracion
pasteurizacion
Registro de control de Encargado de Administracion
- . X X X - .
elaboracién del queso holandés produccion Produccion
. . E Admini i6
Registro de producto terminado X X X ncargadq de dministracion
almacenamiento

10.

ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion del queso holandés - PR-DO1-EQMH2.3.3

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1

299




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano .
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE QUESO MADURO

PARMESANO
VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dad/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado de fa | - dd/mm/aa
planta
por:
Aprobado ng. Juan/Martm Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOSLA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

: D de Elaboracién d Mad Fecha de

Gonzm‘z rocedimiento de Elaboracién de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano .
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracién

del queso maduro parmesano, con la finalidad de cumplir todos los requisitos de calidad para

la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e QMP: Queso maduro parmesano

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano .
Pagina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto terminado.

e Queso parmesano: Tipo de queso maduro, que se caracteriza por su
consistencia dura y su aroma.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.

e Prensado: Actividad de causar presién y compactar los moldes de los quesos.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e NTE INEN 78:2012
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.Q.M.H. — Elaboracién de queso maduro parmesano
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano _
Pagina:
N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
ELABORACION
Encargado de . .
1 Iaborgatorio Realiza el control de laboratorio MBPM —PF1.4
Procedimiento para
5 Encargado de Procede a descremar la leche a una pasteurizadoF;/
pasteurizacion temperatura de 24°C descremado
. Procedimiento para
3 Encargado de Pasa la leche descremada a pasteurizar pasteurizad OF;
pasteurizacion a una temperatura de 85°C descremado
) Procedimiento para
4 Encargado de Procede a pasar la leche a la tina del pasteurizadop
pasteurizacion area de produccién descrema doy
Encargado de Procedimiento para
5 o dgccién Calienta la leche a 40°C elaboracion de queso
P maduro parmesano
Encargadode | UNa vez caliente la leche, agrega los Procedimiento para
6 roduccion aditivos necesarios a la leche para la | elaboracion de queso
P coagulacién del producto maduro parmesano
. . Procedimiento para
7 Encargado de Se deja reposar la leche 30 minutos | .\ o oo qF:JeSO
produccion para controlar la coagulacién
maduro parmesano
Procedimiento para
9 Encargado de Se usa las mecedoras para mecer la elaboracion de queso
produccion cuajada de 15 a 20 minutos
maduro parmesano
. , Procedimiento para
10 Encargado de Procede a abrir la valvula para la elaboracion de qFl)Jeso
produccion extraccion del suero
maduro parmesano
: Procedimiento para
11 Encargado de Saca la cuajada y se la lleva a la mesa elaboracion de q%eso
produccion de moldeo
maduro parmesano
Encargadode | S¢ !leva el queso moldeado a la prensa Procedimiento para
12 roduccion donde se deja prensar un tiempo de 24 | elaboracion de queso
P horas maduro parmesano
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano -~ ;
Pagina:
Pr imien r
Encargado de Se saca el queso prensad_o y se lo lleva oced mie to para
13 - a salmuera y se lo deja reposar un | elaboracion de queso
produccion X
tiempo de 48 horas maduro parmesano
Pr imien r
Encargado de Se procede a llevar el queso al cuarto oced mie to para
14 g de secado para su maduracion, tiempo | elaboracion de queso
produccion o
de maduracion 3 meses maduro parmesano
Procedimiento para
15 Encargad_o,de Se lava el queso ya maduro Con agua | oo s o queso
produccién caliente a una temperatura de 85°C
maduro parmesano
Procedimiento para
16 Encargad_o, de Se procede al evaporado del agua | ..o s qo queso
produccién dejandolo reposar 2 dias
maduro parmesano
RALLADO DE QUESO
PARMESANO
Procedimiento para
17 Encargad_o, de Se traslada el queso ya seco al cuarto de elaboracion de queso
produccion rallado
maduro parmesano
Procedimiento para
Encar i AqUi .
18 ca gad_o,de Se ingresa el queso a la maquina de elaboracion de queso
produccion rallado
maduro parmesano
Procedimiento para
Encargado de Se pasa el queso rallado a las camas de y b
19 L ) . elaboracion de queso
produccion secado donde se los deja 7 dias
maduro parmesano
Encargado de Se pasa el queso rallado al area de Proced|m|ento para
20 - empaque donde se pesa en fundas y se | elaboracion de queso
produccion
sella maduro parmesano
Procedimiento para
Encar .
21 ca gad_o,de Se lleva el_queso rallado al lugar de elaboracion de queso
produccion almacenamiento
maduro parmesano
7. TEMPORALIDAD

La produccién de queso maduro parmesano y asi como también del rallado se lo realiza

de acuerdo a las necesidades que presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

Cddigo:

par

de queso

Descremar leche a una
temperatura de 24°C

—t

Realizar control

Y

de laboratoio

Pasteurizar leche
descremada a una
temperatura de B5°C

Pasar la leche a
la tina del area

Registro de de produccion
laboratorio
v
Registro de

pasteurizacion

Calentar la leche a
una temperatura
de 40°C

Agregar aditives ala
leche para la
coagulacion

Mecer |a cuajada con
las mecedoras un

Dejar reposar la
leche para que se

tiempo de 1520 cuaje untiempo
minutos de 30 minutos
—_—

Abrir 12 vélvula

de suero

Sacarlosquesosy
poner en salmuera

untiempo de 48
haras

Sacar a cuajada a
los moldes

—

Prensar los quesos
untiempo de 24
horas

—

Dejar en
maduracion un
tiempo de 3

meses

Lavar el gueso ya
maduro con
aguan caliente a
85°C
—_—

r —

Dejar evaporar el
agua del queso
por 2 dias

—

r —

Llevar €l queso
ya seco al cuarto
de rallado

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| =
| para extraccion
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Registro de
elaboracion de
queso parmesano

Colocar

en la maguina de
rallado

Colocar

camas d

el queso

rallada en las
e secado
por 7 dias

el queso

Empacar el

queso y sellar

PROCESO Produccion Fecha de
P RODUUOS,LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
4 CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
GONZALEL | Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano .
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
LABORATORIO /\, PASTEURIZACION /‘, PRODUCCION /‘, BODEGA DE SECADO /\, RALLADO DE QUESO /‘, ALMACENAMIENTO
Inicio : : : Almacenar el

producto

terminado enel
cuarto frio

Fin

Registro de
producta
terminado
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso Maduro aprobacion: | dd/mm/aa
Parmesano -
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
Registro de pasteurizacién X X X Encamgdoﬂe Administracién
pasteurizacion
Regsnoﬁeconnolde Encargado de Administracién
elaboracién del queso X X X - -
produccion Produccion
parmesano
Registro de producto terminado X X X Encwgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion del queso parmesano - PR-DO2-

EQMP2.3.4

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella .
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE QUESO MOZZARELLA

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro Encargadode la | dd/mm/aa

planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado ng. Juan Martin | Gerente General | 44/MM/aa
por: Gonzalez
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Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01
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Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella .
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracién

del queso mozzarella, con la finalidad de cumplir todos los parametros de calidad

establecidos para la elaboracién del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e QMZ: Queso mozzarella

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella .
Pagina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las

materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer

materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto terminado.

e Queso mozzarella: Tipo de queso fresco, que se caracteriza por hilarse con

el calor.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa

solida.

e Prensado: Actividad de causar presién y compactar los moldes de los quesos.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e NTE INEN 82:2011

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD E.Q.M.Z. — Elaboracion de queso mozzarella

N RESPONSABLE

DESCRIPCION

REFERENCIA

Encargado de
laboratorio

Realiza el control de laboratorio

MBPM - PF1.3
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LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
. ., Fecha de
Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella .
Pagina:

Encargado de
pasteurizacion

Procede a descremar la leche a una
temperatura de 24°C

Procedimiento para
pasteurizacion y
descremado

Encargado de
pasteurizacion

Pasa la leche descremada a pasteurizar a
una temperatura de 85°C

Procedimiento para
pasteurizacion y
descremado

Encargado de
pasteurizacion

Procede a pasar la leche a la tina del area
de produccién

Procedimiento para
pasteurizacion y
descremado

Encargado de
produccién

Coloca el fermento a la leche que se
encuentra en la tina

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

Encargado de
produccién

Mueve la leche con las mecedoras para que
se mezcle el fermento

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

Encargado de
produccién

Se pone a calentar la leche a una
temperatura de 37°C

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

Encargado de
produccién

Se coloca el cloruro de calcio a la leche
para restaurar las proteinas perdidas en la
pasteurizacidn, se mueve con el agitador

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

Encargado de
produccion

Se coloca el cuajo a la leche

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

10

Encargado de
produccion

Se deja reposar la leche y se controla la
coagulacién

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

11

Encargado de
produccion

Se corta la cuajada y se deja en reposo un
tiempo de 2 a 3 horas

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

12

Encargado de
produccion

Se abre la valvula del suero para proceder
a sacarlo de la tina

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella
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PROCESO Produccion Fecha de
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Pagina:

13

Encargado de
produccién

Saca la cuajada y se la lleva a la maquina
hiladora

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

14

Encargado de
produccién

Se coloca agua a una temperatura de 65°C
en lamaquina hiladora y se corta la cuajada

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

15

Encargado de
produccién

Se enciende la maquina y se empieza a
hilar la cuajada

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

16

Encargado de
produccién

Una vez hilada la cuajada se la lleva a la
maquina de corte

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

17

Encargado de
produccién

Se coloca en los moldes los quesos y se los
iguala a los moldes

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

18

Encargado de
produccion

Se pone en la tina de agua fria a una
temperatura de 2a4 °C a los quesos para
gue se endurezcan, se los deja un tiempo de
20 minutos

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

19

Encargado de
produccién

Se lleva los quesos a salmuera y se los deja
un tiempo de 45 minutos

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

20

Encargado de
produccion

Se saca los quesos y se los lleva al area de
sellado al vacio para su empaquetamiento

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

21

Encargado de
produccién

Se lleva el producto terminado a su lugar
de almacenamiento

Procedimiento para
elaboracién de queso
mozzarella

7.

TEMPORALIDAD

La produccion de queso mozzarella se lo realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.
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Cddigo:

pasteurizacion

Colocar los quesos en
los moldes e igualar

Poner guesos en tina de
aguafriade 234°C par

que 52 endurezcan

Poner los guesos en
salmuera untiempo
de 45 minutos

/ 0DUCTOS A( 05 PROCESO Produccion Fecha de
\ : PRODUCTOS LACTE elaboracion: | dd/mm/aa
AN CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Procedimiento de Elaboracion de Queso P
Gonml(z ] Q aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella —
Pagina:
LABORATORIO ) PASTEURIZACION " PRODUCCION % EMPACADO * ALMACENAMIENTO
I/ I/ |/ |
| | | i
Inicio | ! | |
: : Colocar Maver la leche con Calentar la leche a : LLevar 105 :

Descremar leche a una —1—» fermentoala el agitador para una temperatura | quesos al drea Sellar los | Almacenar los
| temperatura de 24°C | leche mezclar fermento de 37°C i de sellado al quesos quesos en el
| | | o | cuarto frio
| | | vacio 1
| | | . |
| | | . |
| | - Y | I

Realizar control | | R . IR |
de labomtorio | | Dejar reposar a la Colocar cuajo a la Colocarcloruro decaido | | |
! Pasteurizar leche | leche y controlar leche y mover con a la leche y mezclar con | | |
: descremada a una : coagulacion el agitador el agitador : :
-] .
E | temperatura de 85°C ! | | Registro de
| | | | producto
§ : : : : terminada
Registro de
3 : : Cortarla cuajada con Abrirvélvula de Sacarlaquajday : cantral de :
E | Pasar la leche a | las liras y se deja en SUETo para su llevarla a la | claboracignde |
S : I tina del Area : reposo de 2a3 horas evacuacion maquina hiladora : queso :
Registro I?E | de produceién | | mozzarella |
laboratoria | | | |
| N | | | Fin
| . | | I
. Colocar agua
| .V | ; | |
| Y | LLE:‘?ILEEE:TJ;M Hilar la cuajada en la caliente a 65°C enla | |
| ! maguing de corte maquina maquina hiladora y | |
: : 4 cortar cuajada : :
| | | i
| ] | | |
| Registro de | | |
| | | |
| | | |
| | I
| | i
| | |
| | |
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella -
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
Registro de pasteurizacién X X X Encamgdoﬂe Administracién
pasteurizacion
Regsnoﬁeconnolde Encargado de Administracién
elaboracién del queso X X X - -
produccion Produccion
mozzarella
Registro de producto terminado X X X Encwgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion del queso mozzarella - PR-DO2-

EQMZ2.3.5

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PROCESO Produccion Fecha de
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Mozzarella Pizza .
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE QUESO MOZZARELLA P1ZZA

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro Encargadode la | dd/mm/aa

planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado ng. Juan Martin | Gerente General | 44/MM/aa
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Elaborguon de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella Pizza .
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracién

del queso mozzarella pizza, con la finalidad de cumplir todos los parametros de calidad

establecidos para la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e  QMZP: Queso mozzarella pizza

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
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Mozzarella Pizza .
Pagina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto terminado.

e Queso mozzarella pizza: Tipo de queso fresco, que se caracteriza por hilarse
con el calor y su gran tamafio.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.

e Prensado: Actividad de causar presién y compactar los moldes de los quesos.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 82:2011

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD E.Q.M.Z.P. — Elaboracion de queso mozzarella pizza

316




PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
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Cddigo:
i PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEQS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
GONIALEL Procedimiento de Elaboracion de Queso aprobacién: | dd/mm/aa
Mozzarella Pizza .
Pagina:
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Encargado de . . MBPM — PE1.2
1 . Realiza el control de laboratorio '
laboratorio
Procedimiento para
) Encargado de Procede a descremar la leche a una temperatura pasteurizado y
pasteurizacion de 24°C descremado
Procedimiento para
3 Encargado de Pasa la leche descremada a pasteurizar a una pasteurizado y
pasteurizacion temperatura de 85°C descremado
Procedimiento para
4 Encargado de Procede a pasar la leche a la tina del area de pasteurizado y
pasteurizacion produccion descremado
Procedimiento para
5 Encargado de Coloca el fermento a la leche que se encuentra elaboracidon de queso
produccion en latina mozzarella pizza
Procedimiento para
6 Encargad_o,de Se pone a calentar la leche a una temperatura elaboracion de queso
produccion de 37°C mozzarella pizza
. Procedimiento para
Se coloca el cloruro de calcio a la leche para .
Encargado de . . 5
7 o dgccién restaurar las proteinas perdidas en la elaboracion de_queso
p pasteurizacion mozzarella pizza
Procedimiento para
Encargado de . i6
8 g . Se coloca el cuajo a la leche elaboracion de.queso
produccion mozzarella pizza
Procedimiento para
9 Encargado de Se deja reposar la leche y se controla la elaboracidn de queso
produccion coagulacién mozzarella pizza
Procedimiento para
10 Encargado de Se corta la cuajada y se deja en reposo un elaboracién de queso
produccion tiempo de 2 a 3 horas mozzarella pizza
Procedimiento para
1 Encargado de Se abre la vélvula del suero para proceder a elaboracidn de queso
produccién sacarlo de la tina mozzarella pizza
Procedimiento para
12 Encargado de Saca la cuajada y se la lleva a la maquina elaboracién de queso
produccion hiladora mozzarella pizza
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Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
. ., Fecha de
Procedimiento de Elaborgcmn de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella Pizza .
Pagina:

Procedimiento para

13 Encargado de Se coloca agua a una temperatura de 65°C en la elaboracion de queso
produccién maquina hiladora y se corta la cuajada mozzarella pizza

Procedimiento para

1 Encargado de Se enciende la maquina y se empieza a hilar la elaboracion de queso
produccion cuajada mozzarella pizza

Procedimiento para

15 Encargado de Una vez hilada la cuajada se la lleva a la elaboracion de queso
produccion maquina de corte mozzarella pizza

Procedimiento para

16 Encargado de Se coloca en los moldes los quesos y se los elaboracion de queso
produccion iguala a los moldes mozzarella pizza

Se pone en la tina de agua fria a una Procedimiento para

17 Encargado de temperatura de 2a4 °C a los quesos para que se elaboracion de queso
produccion endurezcan, se los deja un tiempo de 20 mozzarella pizza

minutos

Procedimiento para

18 Encargado de Se lleva los quesos a salmuera y se los deja un elaboracion de queso
produccion tiempo de 6 horas mozzarella pizza

Procedimiento para

19 Encargado de Se saca los quesos y se los lleva al area de elaboracidn de queso
produccion sellado al vacio para su empaguetamiento mozzarella pizza

Procedimiento para

Encargado de . . i6

20 dg ., Se realiza control de calidad del producto elaboracion de _queso
produccion mozzarella pizza

Procedimiento para

21 Encargado de Se lleva el producto terminado a su lugar de elaboracidn de queso
produccion almacenamiento mozzarella pizza

7. TEMPORALIDAD

La produccién de queso mozzarella pizza se la realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.
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PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de

\ : , elaboracion: | dd/mm/aa
Ew LS CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmuz ’ Procedimiento de Elaborguon de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella Pizza .
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
LABORATORIO P PRODUCCION h’ EMPACADO P ALMACENAMIENTO
l
Inicio |
: Colocar Mover la leche con Calentar la leche a LLevar los
Descremar leche a una fermento a la el agitader par una temperatura quesos al drea Sellar los Almacenar los
temperatura de 24°C leche mezclar fermento de 37°C de sellado al quesos CLSIBEL el
— cuarta frio

Elaboracion de queso mozzarella pizza

Realizar control

Y

de laboratorio

Registro de
laboratorio

Pasteurizar leche
descremada a una
temperatura de 85°C

Pasar la leche a
la tina del drea

de produrcion

Registro de
pasteurizacion

Colocarcugjoa la
leche y mover con
¢l agitador

Dejar reposarala
leche y contralar
coagulacion

Abrir valvula de
SUETO Para su
evacuacion

Cortar |a cuajada con
|as liras y se deja en
reposo de 2a3 horas

LLevar |a cuajada
hilada a la
maguina de corte

Hilar la cuajada en la
maquina

Colocarlos quesos en
los moldes e igualar

Poner quesos en tina de
agua fria de 2a4°C para
que se endurezcan

¢l agitador

Sacarlaquajpday
llevarla a la
maquina hiladora

Colocar agua
caliente 3 65°C enla
maquina hiladora y
cortar cuajada

Poner los quesos en
salmuera un tiempo
de 6 horas

Colocarclorura de caldo
a la leche y mezclar con

Registro de control

de elaboradonde

queso mozzarella
pizza

Registro de
producta
terminada

0

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaborguon de Queso aprobacion: | dd/mm/aa
Mozzarella Pizza .
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
Registro Fje control de X X X Encargadq de Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
Encargado de Area de
Registro de pasteurizacion X X X g_ . pasteurizacion
pasteurizacion - .
Administracién
Registro .‘i'e control de Encargado de Administracién
elaboracién del queso X X X - -
. produccion Produccion
mozzarella pizza
Registro de producto terminado X X X Encargadq de Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion del queso mozzarella pizza - PR-DO1-

EQMZP2.3.6

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elaboracion d_e Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Mozzarella Pizza .
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE REBANADAS DE QUESO
MOZZARELLA PIZZA

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
Fecha de

Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa

Queso Mozzarella Pizza

Pégina:

1. OBJETIVO

Definir actividades que ayuden al operario a llevar a cabo el procedimiento de la

elaboracion de las rebanadas de queso mozzarella, con la finalidad de cumplir todos los

parametros de calidad establecidos para la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

Encargado de laboratorio
Encargado de pasteurizacion
Proveedores

Encargado de produccion

Encargado de almacenamiento de producto terminado

3. RESPONSABILIDAD

Area de produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

MP: Materia prima
CL: Control de laboratorio

RQMZP: Rebanadas queso mozzarella pizza

Definiciones:

Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elaboracion d_e Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Mozzarella Pizza .
Pagina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto terminado.

e Queso mozzarella: Tipo de queso fresco, que se caracteriza por hilarse con
el calor.

e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.

e Prensado: Actividad de causar presién y compactar los moldes de los quesos.

e Rebanada: Porcion que se extrae del queso.

e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 82:2011

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD E.R.Q.M.Z.P. — Elaboracién de rebanadas de queso mozzarella pizza
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS ..
CALIDAD A TRAVES OEL TIENPO g:cbhog?jzlon. Ad/mmiee
Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de ‘L
GOnZﬁlﬂ Queso Mozzarella Pizza a;?rt_)bac:lon. dd/mm/aa
Pagina:
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Encargado de
produccién

Solicita cantidad de barras de queso
mozzarella pizza a utilizarse para la
elaboracion de las rebanadas

Procedimiento para
elaboracion de queso
mozzarella pizza

Encargado de
almacenamiento

Verifica que el queso se encuentre
totalmente seco en el cuarto frio de
producto terminado, tiene que estar
minimo 5 dias para que esté totalmente
Seco

Procedimiento para
elaboracion de queso
mozzarella pizza

Encargado de
produccién

Pasa la barra al area de rebanado

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

Encargado de
produccién

Se verifica que la maquina se encuentre
con todo lo necesario para la
produccion de las rebanadas

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

Encargado de
pasteurizacion

Se enciende la maquina rebanadora

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

Encargado de
produccion

Esperar que la temperatura de la
maquina llegué a 126°C

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

Encargado de
produccion

Se coloca la barra en la maquina

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza

Encargado de
produccion

Se digita en la maquina la cantidad de
rebanadas a cortarse

Procedimiento para
elaboracion de
rebanadas de queso
mozzarella pizza
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Mozzarella Pizza Pagina: -
Procedimiento para
Encargado de elaboracion de
9 produccion Procede a sacar las rebanadas rebanadas de queso
mozzarella pizza
Procedimiento para
10| Encargadode | Se pesan las rebanadas con la ayuda de elaboracion de
produccion una balanza digital rebanadas de queso
mozzarella pizza
Procedimiento para
11 | Encargadode | Seempacan las rebanadas y se las lleva elaboracion de
produccion al area de sellado al vacio rebanadas de queso
mozzarella pizza
Procedimiento para
Encargado de elaboracion de
12 produccién Se sellan las fundas de las rebanadas rebanadas de queso
mozzarella pizza
Procedimiento para
13| Encargadode | Se trasladan los paquetes de rebanadas elaboracion de
produccion al cuarto frio de producto terminado rebanadas de queso
mozzarella pizza

7. TEMPORALIDAD

La produccién de queso mozzarella se lo realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.

8. FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version: 01

PRODUCTOS LACTEOS

Cddigo:

PROCESO Produccion

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de

Fecha de
aprobacion: | dd/mm/aa

Queso Mozzarella Pizza

Pégina:

Inicio

Solicitar cantidad
de barras de
queso mozarella

Produccién

Werificar
»  cantidades y
calidad del queso

pizza

Almacenamiento

Pasar las barras de
queso de
almacenamiento

NO

erificar maquina
cuente con todo
lo necesario para

sl
Almacenar
! i rebanadasen foeereeee
B &l cuarto frio
Encender :

Elaboracién de rebanadas de queso mozzarella pizza

Adecuar magquina : : Registro de
e rebsnadars it B ermirado
rebanadas de queso . |
mozzarella pizza :
Calentar maquina Colocar barra Pr‘ogramar Retirar :
a una temperatura de aue:q enla re;::‘g:r; d; & rebangda.s de . :
de 126°C maquina TErE la maguina : Cb
FESTTPTSTTTP RPN -
Pesar las rebanadas acio :
- u;lag E::anza :
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE EX M
INT T p DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de . L
9 ., Encargado de Administracion
elaboracién de rebanadas de X X X . -
. produccion Produccion
queso mozzarella pizza
. . Encargado de Administracion
Registro de producto terminado X X X 9 .
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de elaboracion de rebanadas de queso mozzarella pizza -
PR-DO1-ERQMZP2.3.7
Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Maduro Holandés Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE REBANADAS DE QUESO
MADURO HOLANDES

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dad/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado de fa | - dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
Fecha de

Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa

Queso Maduro Holandés

Pégina:

1. OBJETIVO

Definir actividades que ayuden al operario a llevar a cabo el procedimiento de la

elaboracion de las rebanadas de queso holandés, con la finalidad de cumplir todos los

parametros de calidad establecidos para la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

Encargado de laboratorio
Encargado de pasteurizacion
Proveedores

Encargado de produccion

Encargado de almacenamiento de producto terminado

3. RESPONSABILIDAD

Area de produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

MP: Materia prima
CL: Control de laboratorio

RQMH: Rebanadas queso maduro holandés

Definiciones:

Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de

Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de

GONLALE Queso Maduro Holandés i;;;?:::cién: dd/mm/aa
e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.
e Elaboracion: Transformacién de la materia prima en producto terminado.
e Queso holandés: Tipo de queso maduro, que se caracteriza por su larga
duracion.
e Cuajar: Actividad de transformar la leche con ayuda de quimicos a una masa
solida.
e Prensado: Actividad de causar presion y compactar los moldes de los quesos.
e Rebanada: Porcion que se extrae del queso.
e Salmuera: Es el proceso de mantener los alimentos en agua salada.
REFERENCIAS NORMATIVAS
e SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 78:2012
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.R.Q.M.H. — Elaboracion de rebanadas de queso maduro holandés
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Solicita cantidad de barras de queso | -rocedimiento para
holandés a utilizarse para la | €laboracion de queso
elaboracién de las rebanadas maduro holandés

Encargado de
produccion
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PRODUCTOS LACTEOS

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Fecha de

Gonmuz Procedimiento de Elaboracién de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Maduro Holandés .
Pagina:
Verifica que el queso se encuentre | Procedimiento para
Encargado de totalmente seco en el cuarto frio de | elaboracion de queso
2 : producto terminado, tiene que estar | maduro holandés
almacenamiento gy . .
minimo 5 dias para que esté totalmente
seco
Procedimiento para
3 Encargado de Pasa la barra al area de rebanado elaboracion de
produccion rebanadas de qugso
maduro holandés
Procedimiento para
Encargado de Se verifica que la méquina} se encuentre elaboracién de
4 - con todo lo necesario para la | rehanadas de queso
produccion o
produccion de las rebanadas maduro holandés
Procedimiento para
S5 Encargado de Se enciende la maquina rebanadora elaboracion de
pasteurizacion q rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
6 Encargadode | Esperar que la temperatura de la| elaboracion de
produccion maquina llegué a 126°C rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
7 Encargado de Se coloca la barra en la maquina elaboracion de
produccion q rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
8 Encargado de | Se digita en la maquina la cantidad de elaboracion de
produccion rebanadas a cortarse rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
9 Encargado de Procede a sacar las rebanadas elaboracion de
produccién rebanadas de que,so
maduro holandés
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version: 01

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

Fecha de

Procedimiento de Elaboracion de Rebanadas de .
. | dd/mm/
GOﬂZﬁlEZ Queso Maduro Holandés a;?r(_)bauon mm/aa
Pagina:
Procedimiento para
10| Encargadode | Se pesan las rebanadas con la ayuda de elaboracion de
produccion una balanza digital rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
11 | Encargadode | Seempacan las rebanadas y se las lleva elaboracion de
produccién al area de sellado al vacio rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
Encargado de elaboracion de
12 prodgccic’)n Se sellan las fundas de las rebanadas rebanadas de queso
maduro holandés
Procedimiento para
13| Encargadode | Se trasladan los paquetes de rebanadas elaboracion de
produccion al cuarto frio de producto terminado rebanadas de queso
maduro holandés
7. TEMPORALIDAD

La produccién de queso mozzarella se lo realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de queso.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
A PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
: CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Elaboracién de Rebanadas de aprobacion: | dd/mm/aa
Queso Maduro Holandés .
Pagina:
Produccion /\, Almacenamiento
Inicio 5”2;“;;;:::;‘:“ i L( ca\’:;:ﬁat;efsy P“a:j;';ﬂéf:me
EU;SDDIEII‘T:;TO : ’L:aluﬁad del queso almacenamiento
i ¥ |
P e d e
e ] e D
g Ad_e:uar Eﬁ:‘;::?;r ) : Registro de
g ||
1 rebanadas de queso | |
:E mozzarella pizza :
E Calentar maguina Colocar barra Pr‘ngram:r Retirar :
a una temperatura de queso en la rgg::;::; E: = rehangdas de :
de 126°C maquina T la maquina : .
4 S i Fin
Pesar las rebanadas acio :
{ B L“:Eg:i:‘lama ]—{ E::‘E:’E:;‘:: :
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de control de . .
9 . Encargado de Administracion
elaboracién de rebanadas de X X X . -
. produccion Produccion
queso maduro holandés
. . Encargado de Administracién
Registro de producto terminado X X X 9 .
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de elaboracion de rebanadas de queso maduro holandés -

PR-DO1-ERQMH2.3.8

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1

332




GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla con

sal

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE MANTEQUILLA CON SAL

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado | Sr. Coral Andrés |  Estudiante dad/mm/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro Encargadode la | dd/mm/aa

planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado ng. Juan Martin | Gerente General | 44/MM/aa
por: Gonzalez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version

Descripcion del cambio

Fecha de Actualizacion

01

Manual de procedimientos de SGC

2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Elabogglcién de Mantequilla con aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a llevar a cabo de manera eficiente la

produccion de la mantequilla con sal, con el objetivo de cumplir con los requerimientos

establecidos para el producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MCS: Mantequilla con sal

e CL: Control de laboratorio

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.

e Crema de leche: Producto que se obtiene después del desuerado de la leche.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de

Gonmuz Procedimiento de EIabo;:lcién de Mantequilla con aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.
e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.
e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto.
e Mantequilla: Producto grasoso que se obtiene después de batir y afiadir
quimicos a la leche.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 161:2011
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.M.C.S. — Elaboracion de mantequilla con sal
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Encargado de

: Realiza control de laboratorio a laleche | MBPM —PF1.6
laboratorio

Procedimiento para
5 Encargado de Procede a descremar la leche a una pasteurizado y

1 1A 0
pasteurizacion temperatura de 24°C descremado

Saca la crema en los recipientes para | Frocedimiento para

llevarlos al &area de produccion de pasteurizado y
mantequilla descremado

Encargado de
pasteurizacién
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de EIabo;:lcién de Mantequilla con aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Procedimiento para
4 Encargado de Almacena en el cuarto frio la crema, elaboracion de
produccién dejandola reposar 24 horas mantequilla con sal
Encargado de Se saca la crema y se la pone en la Procedlmle_r]to para
5 roduccion batidora y se espera un tiempo de | ©laboracion de
P batida de 30 a 40 minutos mantequilla con sal
Procedimiento para
6 Encargado de Procede a sacar el suero que se genera elaboracion de
produccion en la batida mantequilla con sal
Procedimiento para
7 Encargadp de Se pone agua helada que este a una elaboracion de
produccién temperatura de 5°C mantequilla con sal
Procedimiento para
8 Encargado de Se pone a batir y se espera un tiempo elaboracién de
produccion de 5 minutos mantequilla con sal
Procedimiento para
9 Encargadp de Se _bo_ta el agua de Ig batidora, para esta elaboracion de
produccion actividad toma un tiempo de 8 minutos mantequilla con sal
Procedimiento para
10 Encargad_o de Se agrega Ips aditivos o componentes a elaboracion de
produccion la mantequilla mantequilla con sal
Se pone a batir para que se mezclen | Procedimiento para
1 Encargado de todos los aditivos en la mantequilla, elaboracion de
produccion para esto se debe esperar un tiempo de | mantequilla con sal
10 minutos
Procedimiento para
12 Encargad_o de Se para la batidorq y se agrega la elaboracion de
produccion esencia a la mantequilla mantequilla con sal
Procedimiento para
13 Encargad_o de Se pone a batir nuevamente, por un elaboracion de
produccion tiempo de 15 a 20 minutos mantequilla con sal
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
GONIALEL Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla con aprobacion: | dd/mm/aa
sal '
Pégina:
Procedimiento para
14 Encargado de Saca la mantequilla de la batidora y se elaboracion de
produccion pone en los cajones de la mantequilla | mantequilla con sal
Procedimiento para
15 Encargado de Se lleva los cajones de mantequilla al elaboracion de
produccion cuarto frio y se los deja por 24 horas mantequilla con sal
Procedimiento para
16 Encargado de Se coloca la mantequilla ya endurecida elaboracion de
produccion en el banco de corte mantequilla con sal
Procedimiento para
17 Encargado de Se procede a cortar la mantequilla elaboracion de
produccion segln su presentacion mantequilla con sal
Procedimiento para
18 Encargado de Se enfunda en las laminas de elaboracion de
produccion mantequilla mantequilla con sal
dod Procedimiento para
Encargado de . . i4
19 dg iy Empaca la mantequilla en las cajas elaboracion de
produccion mantequilla con sal
Procedimiento para
20 Encargado de Se lleva las cajas al cuarto frio de elaboracion de
produccion producto terminado mantequilla con sal
7. TEMPORALIDAD

La produccién de mantequilla con sal, se la realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de mantequilla.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

Cddigo:

Elaboracion de mantequilla con sal

Registro de
control de
laboratorio

Registro de
pasteurizado

Batir por 10 m

aditivos

inutos

para que se mezclen los

la batidora

Batir nuevamente
por 5 minutos

cajas

Detener la batida y
agregar esencia

Empacar la
- 1 mantequilla en

con las laminas

-
Agregar aditivos o
greg Sacar el agua de
compaonentes a la
mantequilla
.

Sacar la

Volver a batir
de 15a20 mantequilla a
minutos los cajones
J

Enfundar la
mantequilla

Cortar la
manteguilla
seglin su
presentacion

Llvear al cuarto frio
de mantequilla ¥
dejarla ahi por 24

Colocar mantequilla
endurecida en banco
de corte

horas

—

Registro de
elaboracion de
mantequilla con

sal

Registro de
producto
terminado

¢ A PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTO ,'- (TEQS elaboracién: | dd/mm/aa

. CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

‘ Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla con Fecha de

GONLALEL sl au aprobacién: | dd/mm/aa
Pégina:
RECEPCION P PASTEURIZADO P PRODUCCION P ALMACENAMIENTO
Inicio
-

Realizar Descremar |3 leche Sacar la crema 2}:;;::?;;&;1:": Bat.ir la cremq enla Evacuar el Paner agua helada LLevar manteguilla al
control de a una temperatura L . ; batidara, un tiempo SUEro que se a una temperatura cuarto frio de
labaratario de 24°C SIEEEHELE LI e de 30240 minutos genera de 5°C ducto inad

de 24 horas progucto terminado
\
h 4

O

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmm Procedimiento de EIabo;:lcmn de Mantequilla con aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO

; Administracién
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .

laboratorio
Registro de pasteurizacién X X X Encaquoﬂe Administracién
pasteurizacion
Registro de elaboracion de Encargado de Administracion
: X X X - L
mantequilla con sal produccion Produccion
Registro de producto terminado X X X Encmgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-DO2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de elaboracién de mantequilla con sal - PR-DO1-EMTCS2.3.9

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de EIabog:::ién de Mantequilla Sin aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE MANTEQUILLA SIN SAL

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mmyaa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de EIabog:::ién de Mantequilla Sin aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a llevar a cabo de manera eficiente la
produccién de la mantequilla sin sal, con el objetivo de cumplir con los requerimientos

establecidos para el producto.
2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio
e Encargado de pasteurizacion
e Proveedores
e Encargado de produccién
3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion
4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MSS: Mantequilla sin sal
e CL: Control de laboratorio
Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.

e Crema de leche: Producto que se obtiene después del desuerado de la leche.

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla Sin o
GOﬁZﬁlGZ Sal a;?rt_)bac:lon. dd/mm/aa
Pagina:
e Mantequilla: Producto grasoso que se obtiene después de batir y afiadir
quimicos a la leche
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e 1S5S0 9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 161:2011
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.M.S.S. — Elaboracién de mantequilla sin sal
N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Encargado de
laboratorio

Realiza control de laboratorio a la leche

Procedimiento para
recepcion de leche

Encargado de
pasteurizacion

Procede a descremar la leche a una
temperatura de 24°C

Procedimiento para
pasteurizado y
descremado

Encargado de
pasteurizacion

Saca la crema en los recipientes para
llevarlos al area de produccion de
mantequilla

Procedimiento para
pasteurizado y
descremado

Encargado de
produccion

Almacena en el cuarto frio la crema,
dejandola reposar 24 horas

Procedimiento para
elaboracion de
mantequilla sin sal

Encargado de
produccion

Se saca la crema y se la pone en la
batidora y se espera un tiempo de
batida de 30 a 40 minutos

Procedimiento para
elaboracion de
mantequilla sin sal

Encargado de
produccion

Procede a sacar el suero que se genera
en la batida

Procedimiento para
elaboracion de
mantequilla sin sal
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Elabonglon de Mantequilla Sin aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Procedimiento para
7 Encargado de Se pone agua helada que este a una elaboracion de
produccién temperatura de 5°C mantequilla sin sal
Procedimiento para
g Encargado de Se pone a batir y se espera un tiempo elaboracion de
produccion de 5 minutos mantequilla sin sal
Procedimiento para
9 Encargado de Se bota el agua de la batidora, para esta elaboracion de
produccion actividad toma un tiempo de 8 minutos | mantequilla sin sal
Procedimiento para
10 Encargado de Se agrega los aditivos 0 componentes a elaboracion de
produccién la mantequilla a excepcion de sal. mantequilla sin sal
Se pone a batir para que se mezclen | Procedimiento para
1 Encargado de todos los aditivos en la mantequilla, elaboracion de
produccion para esto se debe esperar un tiempo de | mantequilla sin sal
10 minutos
Procedimiento para
12 Encargado de Se para la batidora y se agrega la elaboracion de
produccion esencia a la mantequilla mantequilla sin sal
Procedimiento para
13 Encargado de Se pone a batir nuevamente, por un elaboracién de
produccion tiempo de 15 a 20 minutos mantequilla sin sal
Procedimiento para
14 Encargado de Saca la mantequilla de la batidora y se elaboracion de
produccion pone en los cajones de la mantequilla mantequilla sin sal
Procedimiento para
15 Encargado de Se lleva los cajones de mantequilla al elaboracion de
produccion cuarto frio y se los deja por 24 horas mantequilla sin sal
Procedimiento para
16 Encargado de Se coloca la mantequilla ya endurecida elaboracion de
produccion en el banco de corte mantequilla sin sal
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

Fecha de

Gomm‘z Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla Sin aprobacion: | dd/mm/aa
Sal -
Pégina:

Procedimiento para

17| Encargadode | Se procede a cortar la mantequilla | elaboracion de
produccion segun su presentacion mantequilla sin sal
Procedimiento para

1g| Encargadode | Se enfunda en las Ilaminas de |  elaboracion de
produccion mantequilla mantequilla sin sal
Procedimiento para

Encargado de . . i6

19 gado Empaca la mantequilla en las cajas elaboracion de
produccion mantequilla sin sal
Procedimiento para

oo | Encargadode | Se lleva las cajas al cuarto frio de |  elaboracion de
produccion producto terminado mantequilla sin sal

7. TEMPORALIDAD

La produccién de mantequilla sin sal, se la realiza de acuerdo a las necesidades que

presente la empresa de elaborar dicho tipo de mantequilla.

8.

FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de

Elaboracion de mantequilla sin sal

terminado

. elaboracion: | dd/mm/aa
-\ | CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Elaboracion de Mantequilla Sin Fecha de
GONIALE \ Sal q aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
RECEPCION ) PASTEURIZADO 5, PRODUCCION 5, ALMACENAMIENTO
|
|
i
Inicio :
|
Realizar Descremar la leche < | : Almrtaci:ar;rema =N Eatir la crema en la Evacuar el Poner agua helada L.LE\"EI' rnantequillla
cantrol de a una temperatura acara .cr:tma ;u.a ?1 IID etFrema_. batidora, un tiempa SUErD QUE s& a una temperatura sinsal al cuarto frio
laboratario de 24°C en reciplentes EJEE:ZZ :;ran:mpo de 30240 minutos genera de 52C de producto

Registro de
control de
laboratoria

Registro de
pasteurizado

Batir por 10 minutos
para que se mezclen los
aditivos

h 4

Agregar aditivos o
componentes a la Sacar el agua de la
mantequilla a batidara
excepcion de sal )

Batir nuevamente
por 5 minutos

Detener la batida y
agregar esencia

Empacar la
= 1 mantequilla sin
sal en cajas

Volver a batir
de 15320 mantequilla a
minutos los cajones
J

LLvear al cuarto frio
de mantequilla y
dejarla ahi por 24

horas

Sacar la

—

Enfundar la
mantaquilla sin
sal con las
laminas

sal

Cortar la
mantaquilla sin

presentacion

Colocar mantequilla
endurecida en banco
de corte

seguin su

Registro de
elaboracion de
mantequilla sin sal

Registro de
producto
termimado

O

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmm Procedimiento de EIabog:::lon de Mantequilla Sin aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO

; Administracién
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .

laboratorio
Registro de pasteurizacién X X X Encaquoﬂe Administracién
pasteurizacion
Registro de elaboracion de Encargado de Administracion
S X X X - L
mantequilla sin sal produccion Produccion
Registro de producto terminado X X X Encmgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-DO2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de elaboracién de mantequilla sin sal - PR-DO1-EMTSS2.3.10

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

duccis
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO rrodueeen eFIZCbhoargceién: dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche | aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE CREMA DE LECHE

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado defa | - dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ antin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la elaboracién

de la crema de leche, con la finalidad de garantizar que el producto cumpla con todos los

pardmetros de calidad establecidos.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e CRL: Crema de leche

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PRODUCTOS LACTEOS

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de

elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche

Fecha de

aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las

materias primas que son utilizadas para la produccion.

e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer

materias primas a la empresa.

e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto.

e Crema de leche: Producto que se obtiene después del desuerado de la leche.

e Descremado de leche: Proceso para remover la grasa que tiene la leche.

e Preservantes: Quimico que se usa para mantener los alimentos en buen

estado.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

e NTE INEN 712:2011

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD E.C.L. - Elaboracion de crema de leche
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
1 Encargado de Realiza el control de laboratorio a la MBPM — PE1.7
laboratorio materia prima (crema)
Procedimiento para
9 Encargado de Procede a descremar la leche a una pasteurizado y

pasteurizacion

temperatura de 24°C

descremado
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO

Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién:

Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche

Fecha de
aprobacion:

Pégina:

Encargado de
pasteurizacion

Afiade leche y preservantes hasta alcanzar
un porcentaje de grasa del 42%

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
pasteurizacion

Procede a pasteurizar la crema a una
temperatura de 78°C

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
pasteurizacion

Verifica que el porcentaje de grasa de la
crema sea de 29%

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
produccién

Pasa la crema de leche a la maquina de
enfundado

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
produccién

Gradua la maquina de enfundado segun a
las presentaciones que se vayan a elaborar
(250 y 500)

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
produccién

Se enfunda la crema en las presentaciones
ya establecidas anteriormente

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

Encargado de
produccién

Se procede a trasladar las fundas de crema
de leche al area de codificado

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

10

Encargado de
codificacion

Se codifican las fundas de acuerdo al
namero de lote que esté establecido

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

11

Encargado de
produccion

Lleva las fundas de crema al area de
producto terminado

Procedimiento para
elaboracion de crema
de leche

7.

TEMPORALIDAD

La produccidon de crema de leche se lo realiza de acuerdo a las necesidades que presente

la empresa de producir dicho producto.
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8.

Elaboracion crema de leche

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
e P RODUUOS,LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
X {. Sl CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
w— Fecha de
GONZALEL \ Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
FLUJOGRAMA
RECEPCION ) PASTEURIZACION S PRODUCCION S CODIFICACION S ALMACENAMIENTO

Descremar la leche
a una temperatura
de 24°C

Realizar
control de
laboratorio

Inicio

Anade leche y
preservantes hasta
tener un 42% de grasa

Graduar la
maguina de
enfundado segun
las presentaciones

Almacenar
cremaenla
magquina de
enfundado

Pasteurizar la
Crema a una
temperatura de

78°C
Registro de .
control de .
labaratario :
LA
Registro de

pasteurizacion

Verificar
porcentaje de
grasa n la crema
de 29%

Enfundar la
crema

Llevar fundas de
crema de leche a

codificacion

Registro de
control de
glaboracion de
crema de leche

Almacenar
producto
terminado en
cuarto frio

Codificar las
fundas

Registro de
producto
terminado

O

Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GONLALEL Procedimiento de Elaboracion de Crema de Leche | aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. Administracion
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .
laboratorio
Encargado de Area de
Registro de pasteurizacion X X X g_ . pasteurizacion
pasteurizacion - .
Administracién
Registro de control de Encargado de Administracion
- X X X .
elaboracién de crema de leche produccién
Registro de producto terminado X X X Encwgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-D0O2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacién - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion de crema de leche - PR-DO1-ECL2.3.11

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS .
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO (Ia:ljcbhog ?ﬂzlon. e
Gonmm Procedimiento de Eﬂzt;ﬁgacmn de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: PRODUCCION

SUBPROCESO: ELABORACION DE MANJAR DE LECHE

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mmy/aa
por:
. . E I
Revisado Ing. Javier Haro ncargado dela | - dd/mm/aa
planta
por:
Aprobado ng. Juan,Martm Gerente General da/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Eﬂzt;ﬁgacién de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de manera correcta la elaboracion

del manjar de leche, con la finalidad de cumplir todos los parametros de calidad establecidos

para la elaboracion del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de laboratorio

e Encargado de pasteurizacion

e Proveedores

e Encargado de produccion

3. RESPONSABILIDAD

e Areade produccion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e CL: Control de laboratorio

e ML: Manjar de leche

Definiciones:

e Leche: Producto para elaborar lacteos.
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version: 01

PROCESO Produccion

Cddigo:

Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa

Fecha de

Gonmuz Procedimiento de Eﬂzt;ﬁgacién de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
e Control de laboratorio: Proceso en el cual se controla la calidad de las
materias primas que son utilizadas para la produccion.
e Proveedores: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer
materias primas a la empresa.
e Elaboracién: Transformacion de la materia prima en producto.
e Manjar de leche: Es un producto derivado de los lacteos, se caracteriza por
su sabor dulce.
e Aromatizante: Es un quimico que brinda un aroma agradable al producto.
e Citrato de potasio: Quimico que se usa para regular la acidez.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e [SO9001:2015
e NTE INEN 2537
e NTE INEN 700:2011
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD E.M.L. — Elaboracion de manjar de leche
N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
1 Encargado_ de Realiza el control de laboratorio de la MBPM — PF1.3
laboratorio leche
Procedimiento para
) Encargado de Procede a descremar la leche a una pasteurizado y

pasteurizacion

temperatura de 24°C

descremado
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIENPO Fecha de -
Gonmm Procedimiento de Eﬂzt;a;acién de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
Procedimiento para
3 Encargado de Pasa la leche descremada a pasteurizar pasteurizado y
pasteurizacion | a una temperatura de 85°C descremado
Procedimiento para
4 Encargado de Procede a llevar la leche a la marmita elaboracion de
produccion del manjar manjar de leche
Encargado de Pide al encargado de bodega los Procedlmle_r]to para
5 roduccion aditivos necesarios para la elaboracion elaboracion de
P del manjar de leche manjar de leche
Procedimiento para
5 Encargado de Entrega los aditivos para la elaboracion elaboracion de
bodega del manjar de leche manjar de leche
Procedimiento para
7 Encargado de Coloca el citrato de potasio y la lactasa elaboracion de
produccion a la leche manjar de leche
Procedimiento para
8 Encargado de Mezclar los aditivos afiadidos, en un elaboracién de
produccion tiempo de 30 minutos manjar de leche
Procedimiento para
7 Encargado de Se calienta la mezcla a una temperatura elaboracion de
. . Procedimiento para
Se coloca la mitad de la cantidad de
Encargado de . i6
9 dg iy azlcar cuando la temperatura llegue a elaboracion de
produccion los 40°C manjar de leche
Procedimiento para
10 Encargado de Se cierne la mezcla para sacar elaboracién de
produccion impurezas que deja el aztcar manjar de leche
Procedimiento para
1 Encargado de Se coloca la otra mitad de azlcar elaboracion de
produccion cuando la temperatura alcance los 70°C manjar de leche
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomnuz Procedimiento de Elaboracion de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Leche '
Pégina:
Procedimiento para
12 Encargado de Se cierne nuevamente para sacar las elaboracion de
produccién impurezas del azlcar manjar de leche
Encargado de Se mide los grados brix que estén en un Procedlmle_r]to para
13 roduccion promedio de 70 para medir la cantidad | élaboracion de
P de azlcar en la mezcla manjar de leche
Procedimiento para
14 Encargado de Se coloca el Sorbato, colorante y elaboracion de
produccion saborizante a la mezcla manjar de leche
Encargado de Se espera un tiempo de 5 minutos para Procedlmle_r]to para
15 duccis que se mezclen todos los componentes | elaboracion de
proauccion afiadidos manjar de leche
Procedimiento para
Encargado de . . i4
16 dg iy Apaga la marmita del manjar elaboracion de
produccion manjar de leche
Procedimiento para
17 Encargado de Se coloca el manjar en los empaques elaboracion de
produccion designados segun el pedido manjar de leche
Procedimiento para
18 Encargado de Se pone a enfriar al aire libre en un elaboracion de
produccion tiempo de 18 horas manjar de leche
Procedimiento para
19 Encargadp de Se lleva los empaques de manjar para elaboracion de
produccion sellarlos manjar de leche
Procedimiento para
20 Encargado de Procede a almacenar el manjar en el elaboracion de
almacenamiento | cuarto frio de producto terminado manjar de leche
7. TEMPORALIDAD
La produccién de manjar de leche se lo realiza de acuerdo a los pedidos que presente la
empresa.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

Cddigo:

PROCESO Produccion

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Elaboracion de Manjar de

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Leche

Pégina:

FLUJOGRAMA

Elaboracion manjar de leche

PASTEURIZACION

RECEPCION

s

Descremar la leche
a una temperatura
de 247C

Realizar
control de
laboratorio

Inicio

"""" Pasteurizar leche
descremada a una
temperatura de 85°C

Registro de Llevar la leche
control de a la marmita
laboratoria de manjar

Registro de
pasteurizacian

~ PRODUCCION

|

|

| —

|

| Pedir aditivos para
elaboracion de

) BODEGA

manjar
|

manjar

f%

Calocar el citrato Calentar la mezcla a

Eatir la leche

de potasio y A una temperatura de
lactasa a la lechhe e N 20a40°C
| S—

Colocar la mitad de la
cantidad de azlcar
cuando la
temperatura llegue a
40°C

Colocar la otra mitad
de aziicar cuando la
temperatura alcance
los 70°C

Cernir la mezdla para
eliminar impurezas

Colocar sorbato,
colorante y
saborizante a la
mezcla

Cernir otra vez
para eliminar
impurezas

Medir grados
brix en un
promedio de 70

Sacar el manjar

Apagar la
ensus — Mezclar por 5
.y marmita de minutos
respectivos TErr
empaqgues

Enfriar al aire

Sellar los

Entregar aditivos
para elaboracion de

Registro de
control de
elaboracion de
manjar de leche

% ALMACENAMIENTO

TTT T TN

Registro de
producto
terminado

libre por 18
horas

empaques

Almacenar
producto

terminado en el

cuarto frio

O

Fin

>
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Produccion Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO FeCha de
Gonmm Procedimiento de Eﬂzt;ﬁgacmn de Manjar de aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO

; Administracién
ReQSUOQeconUolde X X X Enca@adqde Control de
laboratorio laboratorio .

laboratorio
Registro de pasteurizacién X X X Encaquoﬂe Administracién
pasteurizacion
Registro de control de Encargado de Administracion
- . X X X .
elaboracién de manjar de leche produccion
Registro de producto terminado X X X Encmgadqde Administracion
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - RMP-DO2-RL2.1.1

e Registro de pasteurizacion - P-DO1-PDL2.2.1

e Registro de control de elaboracion de manjar de leche - PR-DO1-EML2.3.12

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Empaquetado Fecha de
PRODU(TOSLACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
p dimi de Codificacion de LAmi Fecha de
GOﬂZﬁliZ rocedimiento de F(;;|||;::C|on e Laminasy aprobacion: | dd/mm/aa
J Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: EMPAQUETADO

SUBPROCESO: CODIFICACION DE LAMINAS Y FAJILLAS

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado de fa | - dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Empaquetado Fecha de
PRODUCTOSLA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
. P dimiento de Codificacién de Lami Fecha de
Gomm‘z rocedimiento de F(;';"g::uon e Laminasy aprobacion: | dd/mm/aa
J Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta la codificacion

de las fundas o ld&minas que se usan para el empaquetado de los productos, con la finalidad

de garantizar calidad en el empaquetado del producto.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de bodega

e Proveedores

e Encargado de produccién

e Encargado de codificacion

3. RESPONSABILIDAD

e Area de codificacion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MP: Materia prima

e EB: Encargado de bodega

e EC: Encargado de codificacion

e CLF: Codificacién de laminas y fajillas

Definiciones:
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Empaquetado Fecha de
PRODU(TOSLACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
p dimi de Codificacion de LAmi Fecha de
GOﬂZﬁliZ rocedimiento de F(;;|||;::C|on e Laminasy aprobacion: | dd/mm/aa
J Pégina:

e Materia prima: Material el cual sufre una transformacion durante su proceso
de produccion.

e Codificacion: Actividad de codificar los empaques de los productos.

e Lamina: Material usado para el empaquetado de productos como la
mantequilla.

e Fajilla: Material usado para el empaquetado de productos como el manjar de
leche.

e Codificadora: Maquina usada para realizar la actividad de codificar los
empaques de los productos.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
e RTE INEN 022

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD C.L.F - Codificacion de laminas y fajillas

N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Procedimiento para

Recibe la orden de produccion codificacion de
laminas o fajillas

Encargado de
codificacion
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Empaquetado Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomnuz Procedimiento de Codificacion de Laminas y aprobacion: | dd/mm/aa
Fajillas ;
J! Pégina:
Procedimiento para
5 Encargado de Procede a solicitar cantidades de codificacion de
codificacion laminas o fajillas para codificar laminas o fajillas
Procedimiento para
3 Encargado de Verifica cantidad de laminas o fajillas codificacién de
bodega en bodega laminas o fajillas
Procedimiento para
4 Encargado de Lleva las laminas o fajillas al area de codificacion de
codificacion codificacion laminas o fajillas
. Procedimiento para
Programa el nimero de lote, fecha de
Encargado de ., L ificacio
5 codif?cacién elaboracion y de vencimiento en la| codificacion de
maquina codificadora laminas o fajillas
Procedimiento para
6 Encargado de Se verifica que toda la informacion este codificacion de
codificacion correcta laminas o fajillas
Procedimiento para
7 Encargado de Se colocan las laminas o fajillas en la codificacién de
codificacion banda transportadora laminas o fajillas
Procedimiento para
3 Encargado de Se asegura que el sensor lea las laminas codificacién de
codificacion o fajillas en la banda transportadora laminas o fajillas
Procedimiento para
9 Encargado de Se oprime imprimir a la maquina codificacion de
codificacion codificadora y se codifica laminas o fajillas
Procedimiento para
10 Encargado de Se distribuye las laminas o fajillas ya codificacién de
codificacion codificadas al area de empaquetado laminas o fajillas
7. TEMPORALIDAD

La codificacion de ldaminas o fajillas se lo realiza diariamente en la empresa.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
A PROCESO Empaquetado Fecha de
P RODUCTOS‘L (TEQS elaboracién: | dd/mm/aa
S CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO
- P dimiento de Codificacién de Lami Fecha de
Gonznl‘z rocedimiento ae O"I ICaclon de Laminas y aprobacic’)n: dd/mm/aa
| Fajillas -
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
CODIFICACION M BODEGA ADMINISTRACION
Registro de : Ve;izc‘::ii’;t:d:d
:' . orden de : fajillas en bodega
Receptar : produccion | ——
orden de . |
— T [
E So\icitarcamdiﬁdes i 5
E' de:}aan:awlaos;ﬁ?;\rﬂas i Llevar cantidades
| | e
z :
‘E Verificar si la i
3 Programar en la informacién es |
% maquina correcta olocar laminas . " Istripuir :
3 || oo, o | fet| oo | oo |
elahfnerc:ca\ﬁd:y de sl transportadaora It Ll empaguetado :
vencimiento :
NO i
Fin :
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP | DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de orden de X X X Encargado de Administracién
produccion produccion
. . Encargado de Administracion
Registro de producto terminado X X X g .
almacenamiento

10. ANEXOS

e Registro de orden de producciéon - E-DO1-CLF2.4.1

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

d
PRODUCTOS LACTEOS PROCESO Fpaauetade eFIZCbhoargceién: dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Fecha de
GOﬂZﬁlEZ Procedimiento de Sellado al Vacio aprobacion: | dd/mm/aa

Pégina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: EMPAQUETADO

SUBPROCESO: SELLADO AL VACIO

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa

por:

Revisado . Encargado de la dd/mm/aa

Ing. Javier Haro
por: planta
Aprobado Ing. Juan Martin dd/mm/aa
. Gerente General

por: Gonzélez

CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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LTDA.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

Version:

01

PRODUCTOS LACTEOS PROCESO Empaquetado

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

GOﬂZﬁliZ Procedimiento de Sellado al Vacio

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al operario a realizar de forma correcta el sellado al

vacio de los productos, con el fin de evitar errores en el desarrollo de las actividades y

garantizar calidad en el empaquetado de los productos.

2. PARTICIPANTES

e Proveedores
e Encargado de produccion
e Encargado de sellado al vacio

3. RESPONSABILIDAD

e Area de sellado al vacio

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e MP: Materia prima
e SV: Sellado al vacio

Definiciones:

e Materia prima: Material el cual sufre una transformacion durante su proceso

de produccion.

e Sellado al vacio: Proceso en donde se sella un producto a presion, con ayuda

de maquinaria especializada.
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LTDA.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

Version: 01

PRODUCTOS LACTEOS PROCESO

Empaquetado

Cddigo:

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

Procedimiento de Sellado al Vacio

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

5.

6.

6.1.

e Presion: Fuerza con la que se aprieta un material sobre la superficie.

e Selladora al vacio: Maquina que permite realizar el proceso de sellado de un

producto.

REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

ACTIVIDAD S.V — Sellado al vacio

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE

DESCRIPCION

REFERENCIA

Encargado de
produccion

Recibe la orden de produccion diaria

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
produccién

Encargado de produccion lleva los
productos terminados al area de sellado

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Prepara la selladora al vacio

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Verifica que la presidn para sellado sea de
0.07 MPa

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Coloca los productos en la maquina de
sellado al vacio (capacidad 4)

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Se cierra la tapa de la maquina y se espera
un tiempo de 20 a 25 segundos

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Se saca el producto sellado y se controla
que este bien sellado

Procedimiento para
sellado al vacio

Encargado de
sellado

Se lleva el area de

almacenamiento

producto al

Procedimiento para
sellado al vacio
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA.

Version:

01

PROCESO

Cddigo:

Empaquetado

Fecha de
elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Sellado al Vacio

Fecha de
aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

7. TEMPORALIDAD
El sellado al vacio se lo realiza a los productos diariamente en la empresa.
8. FLUJOGRAMA
PRODUCCION M SELLADO ALMACENAMIENTO
i Verificar presion i
L | de selladora a 0.07 |
nicia dR:;'I:LEESi;“ : ; ‘ MPa : Almadcecr::ar
diaria I S:Ig:;arra :I > > Ll | tern[:\r:nnuo eon el
: vacio NO maquina : cuarto frio
. Llevar los : :
2 . productos : Colocar :
E : .terminadns al | productos en la |
: . area de sellado : magquina de :
% D : sellado al vacio : Registra de
w | | producto
: : terminado
Registro de : Sellar los : .
orden de : productos :
produccion | | Fin
i Sacar productos 3
| sellados de la |
: maguina :
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Registro de orden de X X X Encargado de Administracion
produccién produccion
. . Encargado de Administracion
Registro de producto terminado X X X g .
almacenamiento

10.

ANEXOS

e Registro de control de laboratorio - E-DO1-SV2.4.2

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Almacenamiento Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Alma(_:enamiento de Producto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado -
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: ALMACENAMIENTO

SUBPROCESO: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO

TERMINADO
VERSION: 01
Nombre Cargo Fecha Firma

Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mmy/aa

por:

Revisado Ing. Javier Haro | Encargado de la dd/mm/aa

por: planta

Aprobado Ing. Juan Martin | Gerente General dd/mm/aa

por: Gonzalez
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS

Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO Almacenamiento

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Almacenamiento de Producto
Terminado

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer las pautas necesarias para el correcto almacenamiento de los productos

terminados en la empresa, con el objetivo de evitar dafios en los productos y garantizar la

calidad del mismo para su comercializacion.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de produccién

e Encargado de almacenamiento de producto terminado

e Encargado de administracion de la planta

3. RESPONSABILIDAD

e Area de almacenamiento de producto terminado

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e PT: Producto terminado

e HV: Hoja de verificacion

e GM: Guia de remision

Definiciones:

e Producto terminado: Es un producto que se encuentra listo para ser

comercializado.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Almacenamiento Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Alma(_:enamiento de Producto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado -
Pagina:

e Almacenamiento: Es la actividad de almacenar ya sean productos o materias
primas en los espacios determinados para el almacenamiento.

e Cuarto frio: Lugar que se usa para almacenar y conservar los productos.

e Camara de maduracion: Lugar que presenta condiciones necesarias para
que los quesos se maduren.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e [SO 9000
e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD A.P.T. — Almacenamiento de producto terminado

N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Procedimiento para
almacenamiento de
producto terminado

Encargado de
produccion

Almacenar productos terminados en el
area de almacenamiento

Procede a contar las cantidades de | Frocedimiento para

Encargado de
almacenamiento

productos que ingresan al cuarto frio o
a las camaras de maduracion

almacenamiento de
producto terminado

Encargado de
almacenamiento

Controlar la
productos
almacenarse

temperatura de los
antes de ingresar a

Procedimiento para
almacenamiento de
producto terminado
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Almacenamiento Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracion: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIENPO Fecha de -
Gonmm Procedimiento de ?LT;?ﬁgggmento de Producto aprobacion: | dd/mm/aa
Pégina:
e . Procedimiento para
Verifica que la temperatura de las areas
Encargado de : -
4 | gado de almacenamiento se han las| almacenamiento de
almacenamiento | 4 - qac producto terminado
Encargado de El encargado del cuarto frio ubica los Proced|m|epto para
5 | Limacenamiento | Productos terminados dentro del area almacenamiento de
destinada al almacenamiento producto terminado
Encargado de En cada bodega se separa el producto Procedlmle_nto para
6 | imacenamiento | M© conforme, producto en cuarentena y almacenamiento de
el producto conforme producto terminado
. . Procedimiento para
Se coloca la etiqueta dependiendo del
Encargado de . . i
7 I gado tipo de producto que ingreso al | almacenamiento de
almacenamiento |, - oo iento producto terminado
Encargado de Cada encargado de produccién registra Procedlmle_nto para
8 | imacenamiento | € numero de lote al que corresponde el almacenamiento de
producto que se ha almacenado producto terminado
Procedimiento para
9 Encargadq de Se cierran las areas donde se almacena | - almacenamiento de
almacenamiento | el producto terminado producto terminado
Encargado de Registra informacion de cantidad de Procedlmlepto para
10 dinistracié productos almacenados para elaborar | @/macenamiento de
administracion guia de remision producto terminado
7. TEMPORALIDAD

El almacenamiento de productos se lo realiza diariamente en la organizacion.
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GonALe.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Almacenamiento Fecha de
PRODU(TOS.LA(TEOS elaboracion: | dd/mm/aa
S CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Procedimiento de Almacenamiento de Producto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado -
Pagina:

8. FLUJOGRAMA

PRODUCCION

"l

ALMACENAMIENTOD

Contabilizar

Inicio cantidad de

Almacenar productos Controlar temperatura Verificar temperatura

5 ADMINISTRACION

/

Registrar
informacion para

elaborar guia de

|
|
|
|
I
T
g terminados en el drea productos que de ingreso de los de las dreas de | TS
E de almacenamiento : ingresan al cuarto productos almacenamiento :
£ I frio I
2 . | |
8 . | |
s : | |
2 — : Colocar etiqueta STy AT I Ubicar productos :
5 N - A conforme, producto en ,
. || dependiendo del tipo cuarentena v producto en el area de |
-] | de producto yp almacenamiento |
° | conforme | .
H | |
2 . | [
E Registro de | \ | fin
H produccian : :
E | | Registrar numero de Cerrar area de 1 |
z : lote de cada producto almacenamiento J :
| |
| |
| |
! Registra de !
: producto :
| terminado |
| |
| |
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. L Encargado de Administracion
Registro de produccion X X X 9 _,
produccion
. . Encargado de Administracion
Registro de producto terminado X X X 9 .
almacenamiento
10. ANEXOS

e Registro de produccion - PR-DO1-PPD2.3.1

e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Despacho Fecha de
PRODUCTOSLACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Despacho de Prod Fecha de
Gonmm rocedimiento de espacho de Pro ucto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado .
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION OPERATIVA

PROCESO: DESPACHO

SUBPROCESO: DESPACHO DE PRODUCTO TERMINADO

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargado de fa | - dd/mm/aa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacién
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO Despacho Fecha de
P RODUCTOSLACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

' Procedimiento de Despacho de Prod Fecha de

Gomm‘z rocedimiento de espacho de Pro ucto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado .
Pagina:

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al encargado del despacho de producto terminado a

ejecutar este procedimiento de manera eficiente, con el fin de evitar inconsistencias en el

inventario de producto terminado.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de administracion

e Encargado de produccion

e Encargado de almacenamiento

e Encargado de despacho

3. RESPONSABILIDAD

e Area de administracion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e PT: Producto terminado

e DP: Despacho de productos

e GM: Guias de remision

Definiciones:

e Producto terminado: Es un producto que se encuentra listo para ser

comercializado.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Despacho Fecha de
PRODU(TOSLA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO
Procedimiento de Despacho de Prod Fecha de
Gomnm rocedimiento de espacho de Pro ucto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado .
Pagina:

e Almacenamiento: Es la actividad de almacenar ya sean productos o materias

primas en los espacios determinados para el almacenamiento.

e Despacho: Actividad de despachar la mercancia.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015

e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD D.P.T. — Despacho de producto terminado
N | RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Procedimiento para
Encar . T i
1 q ca _g?do _d,e Revisar orden de produccion diaria elaboracion de queso
administracion maduro holandés
. , Procedimiento para
) Encargad_o, de Procede a elaborgf el pedido segln la elaboracion de queso
produccion orden de produccion )
maduro holandés
, Procedimiento para
3 Encargadq de Se almacenan _Ios productos en las area elaboracion de queso
almacenamiento | de almacenamiento .
maduro holandés
Encargado de Realiza la guia de remision para el Procedlmlento para
4 - - despacho de los productos en | elaboracion de queso
administracion . ,
almacenamiento maduro holandés
- . . Procedimiento para
5 Encargado de Verifica la guia de remision para el elaboracion de queso
despacho despacho de los productos )
maduro holandés
- . Procedimiento para
5 Encargado de Verifica la temperatura de salida de los elaboracion de queso
despacho productos )
maduro holandés
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01

Cddigo:

PROCESO Despacho Fecha de
P RODUCTOSLACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa

CALIOAD A TRAVES DEL TIEMPO -

' Procedimiento de Despacho de Prod Fecha de

Gomm‘z rocedimiento de espacho de Pro ucto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado .
Pagina:

Verifica las condiciones del vehiculo

Procedimiento para
elaboracion de queso
maduro holandés

7 Encargado de que se encarga del transporte, tiene que
despacho tener una temperatura de 2 a 10°C, esto
para la preservacion de los productos
g Encargado de Se carga los productos al vehiculo de
despacho transporte

Procedimiento para
elaboracion de queso
maduro holandés

Encargado de

Procedimiento para

administracion terminado

9 Se registra la orden de despacho elaboracion de queso
despacho .
maduro holandés
. i . Procedimiento para
10 Encargado de Se actualiza el inventario de producto | ..o e queso

maduro holandés

7. TEMPORALIDAD

El despacho de producto terminado se lo realiza diariamente, para dar cumplimiento del

sistema FIFO que se maneja en la empresa.

8. FLUJOGRAMA
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Despacho Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

. . Fecha de
Gonzm‘z Procedimiento de Dgspacho de Producto aprobacion: | dd/mm/aa
Terminado .
Pagina:
ADMINISTRACION \, PRODUCCION \, ALMACENAMIENTO \, DESPACHO
: : Registro de )D :
| Registro de | producta =777 |
fnicie : produccion """ D : terminado; : Verificar guia
| - | N | de remision
Revisar ﬂrde‘\n : Elaborar orden : Almacenar 3 N o temzeerrlztcjrra de
o T . T
| | | ]
-3 B : : : Verificar
5 . Reallzar_ngna | | | condiciones
E ' de remision : : : del vehiculo
o) B | |
o I, remision | | | wehiculo de transporte
J\.:- interno : : :
: : : Registrar
| | L orden de
AGU:';Z:H:\‘:!:?”DS e | | J : despacho
terminado : : :
- e 1
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
. ., Encargado de Administracion
Registro de produccién X X X g -
produccioén
] . Encargado de L .
Registro de producto terminado X X X - Administracion
produccion
. L Encargado de Administracion
Guias de remision interno X X X . g .
administracion
10. ANEXOS

e Registro de produccion - PR-DO1-PPD2.3.1
e Registro de producto terminado - A-DO1-APT2.5.1

e Guias de remisién interno - D-DO1-DPT2.6.1

378



PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Mantenimiento Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmuz Procedimiento de Mantenimiento Correctivo y aprobacion: | dd/mm/aa
Preventivo — ;
Pagina:

MACROPROCESO: GESTION DE APOYO

PROCESO: MANTENIMIENTO

SUBPROCESO: MANTENIMIENTO CORRECTIVO Y PREVENTIVO

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante dd/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mmyaa
planta
por:
Ing. Marti
Aprobado ng Juan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA.

Version:

01

PROCESO Mantenimiento

Cddigo:

Fecha de

elaboracién:

dd/mm/aa

Procedimiento de Mantenimiento Correctivo y
Preventivo

Fecha de

aprobacion:

dd/mm/aa

Pégina:

1. OBJETIVO

Establecer las actividades que ayuden a evitar o mitigar los fallos en la infraestructura y

los equipos de la empresa, y de esta manera prevenir las incidencias antes de que estas

ocurran.

2. PARTICIPANTES

e Encargado de administracion

e Técnico de mantenimiento

3. RESPONSABILIDAD

e Encargado de administracion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:

e MTTO: Mantenimiento

e MC: Mantenimiento correctivo

e MP: Mantenimiento preventivo

Definiciones:

e Mantenimiento: Su objetivo es evitar que las cosas se dafien con el paso del

tiempo.

e Mantenimiento correctivo: Aquel que se lo realiza al momento en el que

una maquina sufre algun fallo.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Mantenimiento Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

L L . Fech
Gonmuz Procedimiento de Manten'lmlento Correctivo y aS?ogaﬁlﬁén: dd/mm/aa
Preventivo _
Pagina:
e Mantenimiento preventivo: Aquel que se lo realiza antes de que una
maquinaria tenga algun fallo.
e Infraestructura: Son instalaciones en donde se desarrolla distintas
actividades.
e Revisidn: Tiene como finalidad examinar las actividades que realizan las
personas para luego ser corregidas.
5. REFERENCIAS NORMATIVAS
e [SO 9001:2015
e NTE INEN 2537
6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO
6.1. ACTIVIDAD M.C.P. — Mantenimiento correctivo y preventivo
N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA
Procedimiento para el
1 Encargado de Realiza la planificacion de mantenimiento | Mantenimiento de
administracion para los equipos e instalaciones infraestructura y
equipos
Procedimiento para el
| Ercwomoge | Revis dariamente 0 et de | manenimieno G
produccién I uctura 'y quip mfraestr_ucturay
empresa equipos
Procedimiento para el
3 Encargado de Examina el estado de los pisos, paredes o |  Mantenimiento de
mantenimiento techos infraestructura y
equipos
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Mantenimiento Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS elaboracién: | dd/mm/aa
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gonmm Procedimiento de Mantenimiento Correctivo y aprobacion: | dd/mm/aa
Preventivo — ;
Pagina:

Encargado de
mantenimiento

Inspecciona el funcionamiento de los
equipos

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

Encargado de
mantenimiento

Informar de los fallos o desperfectos
encontrados

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura 'y
equipos

Encargado de
administracion

Aprueba el mantenimiento a realizarse

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

Encargado de
mantenimiento

Procede a realizar un cierre del éarea
afectada o detener el funcionamiento de la
maquinaria

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

Encargado de
mantenimiento

Realiza el mantenimiento del area o equipo
afectado

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

Encargado de
mantenimiento

Registra el tipo mantenimiento realizado
en la orden de mantenimiento

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

10

Encargado de
administracion

Verifica que se ha solucionado el dafio o
desperfecto

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos

11

Encargado de
administracién

Se planifica préxima visita para el
seguimiento y control

Procedimiento para el
mantenimiento de
infraestructura y
equipos
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Sl CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

GONAR

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Mantenimiento Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
- - . Fecha de
Procedimiento de Manten'lmlento Correctivo y aprobacion: | dd/mm/aa
Preventivo .
Pagina:

7.

TEMPORALIDAD

Los mantenimientos en la empresa se los realiza de acuerdo a la planificacion de

mantenimientos que se ha establecido en la planta.

8.

FLUJOGRAMA

Mantenimiento correctivo y preventivo

ADMINSITRACION 5, PRODUCCION 5,

Examinar estado
de pisos, paredes
o techos

Imicia

Realizar planificacion de
mantenimientos para
los equipos e
instalaciones

Revisar diariamente
estado de la
infraestructura y equipos

Cronograma anual

de mantenimiento

de maguinaria y
squipos

MANTENIMIENTO

Inspeccionar el

squipos

Informar de los

fallos o desperfectos
encontrados

Cerrar el drea o detener
» el funcionamiento del
squipp

Aprobar
mantenimientos a
realizarse

Verificar solucion

Realizar

mantenimiento

respectivo

de dafio 0 <
desperfecto

Planificar

proxima visita

Fin

realizado

Ordende
mantenimient
o

funcionamiento de los

A
Registrar tipo de

mantenimiento
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
Cddigo:
PROCESO Mantenimiento Fecha de
PRODUCTOS LA(TEOS elaboracién: | dd/mm/aa
‘ CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO Fecha de
Gomm‘z Procedimiento de Mantenimiento Correctivo y aprobacion: | dd/mm/aa
Preventivo — ;
Pagina:

9. DOCUMENTOS Y REGISTROS

DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Cronograma anual de . L
o L Encargado de Administracién
mantenimiento de maquinaria y X X X . .
. administracion
equipo
- Encargado de . o
Orden de mantenimiento X X X - - Administracién
administracion
10. ANEXOS

¢ Cronograma anual de mantenimiento de maquinaria y equipo - M-DO1-
MCP3.1.1

e Orden de mantenimiento - M-DO2-MCP3.1.1
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
; Cddigo:
Seguridad y Salud
PROCESO ; Fecha de

PRODUCTOS LACTEOS Ocupacional .
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO g?cbhogzzlon. e

Procedimiento de Capacitaciones en Seguridad y i6n: | dd/mm/

GONLALE Salud Ocupacional i;;;?::_clon. mm/aa

MACROPROCESO: GESTION DE APOYO

PROCESO: SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

SUBPROCESO: CAPACITACIONES EN SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL

VERSION: 01
FIRMAS DE REVISION Y APROBACION
Nombre Cargo Fecha Firma
Elaborado Sr. Coral Andrés Estudiante da/mm/aa
por:
Revisado Ing. Javier Haro Encargadodela | dd/mmyaa
planta
por:
Ing. Juan Marti
Aprobado nd uan/ artin Gerente General dd/mm/aa
Gonzalez
por:
CONTROL E HISTORIAL DE CAMBIOS
Version Descripcion del cambio Fecha de Actualizacion
01 Manual de procedimientos de SGC 2020
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
; Cddigo:
Seguridad y Salud
PROCESO ; Fecha de

PRODUCTOS LACTEOS Ocupacional .
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO (Ia:ljcbhog ?ﬂzlon. e

Procedimiento de Capacitaciones en Seguridad y i6n: | dd/mm/

GONLALE Salud Ocupacional i;;;?::_clon. mm/aa

1. OBJETIVO

Establecer actividades que ayuden al desarrollo de las capacitaciones de seguridad y salud
ocupacional en la planta, con el objetivo de planificar estas capacitaciones y asi compartir

esta informacion a todo el personal de la planta.
2. PARTICIPANTES

e Encargado de administracion
e Empleados de la planta
e Empresas capacitadoras

3. RESPONSABILIDAD

e Area de administracion

4. GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos:
e SSO: Seguridad y salud ocupacional
e RL: Riesgo laboral
e SL.: Seguridad laboral
e EPP: Equipos de proteccion personal
Definiciones:
e Seguridad: La seguridad se enfoca en erradicar los peligros a los que estan

expuestos los trabajadores pertenecientes a una organizacion.
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
; Cddigo:
Seguridad y Salud
PROCESO ; Fecha de

PRODUCTOS LACTEOS Ocupacional .
CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO g?cbhogzzlon. e

Procedimiento de Capacitaciones en Seguridad y i6n: | dd/mm/

GONLALE Salud Ocupacional i;;;?::_clon. mm/aa

e Salud: Hace referencia a que un ser vivo tiene la capacidad de cumplir con
regularidad todas sus actividades, ya que no sufre de enfermedades.

e Capacitacion: Son actividades que estan orientadas para evaluar y mejorar
las habilidades y conocimientos de los trabajadores de la empresa.

e Salud ocupacional: Tiene por objetivo salvaguardar la salud de los
trabajadores de una empresa, asi como también reducir los riesgos que se
presentan en el ambito laboral.

e Riesgo laboral: Es el riesgo al que esta expuesto una persona en su area de
trabajo.

e Ergonomia: Aquella que busca mejorar las condiciones de un operador en su
area de trabajo.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e [SO 9001:2015
e |SO 45001
e NTE INEN 2537

6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO

6.1. ACTIVIDAD C.S.S.0. — Capacitaciones en seguridad y salud ocupacional

N RESPONSABLE DESCRIPCION REFERENCIA

Encargado de Realiza el cronograma de capacitaciones | Procedimiento para
seguridad en seguridad y salud ocupacional capacitaciones en
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GONIALE

PRODUCTOS LACTEOS

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
: Cddigo:
PROCESO Se%‘gﬁi%f;'”d Fecha de
elaboracién: | dd/mm/aa
- o . Fech
Procedimiento de Capacitaciones en Seguridad y as(ﬁog;ﬁén' dd/mm/aa
Salud Ocupacional . ;
Pagina:

seguridad y salud
ocupacional

Encargado de
seguridad

Se encarga de buscar a la empresa que se
encargue de la capacitacion

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
seguridad

Reparte la planificacion de la capacitacion
con el personal de la planta

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
capacitacion

Realiza la capacitacion con todo el
personal de la planta

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
seguridad

Se realiza una prueba a los trabajadores de
la capacitacion realizada

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
seguridad

Se realiza un informe de la capacitacion
realizada

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
seguridad

Se toma medidas preventivas o correctivas
acerca del tema de la capacitacion
realizada

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

Encargado de
seguridad

Se programa la proxima capacitacion

Procedimiento para
capacitaciones en
seguridad y salud

ocupacional

7.

cronograma establecido por la empresa.

TEMPORALIDAD

Las capacitaciones en seguridad y salud ocupacional se las realizan de acuerdo al
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.
LTDA. Version: 01
: Cddigo:
Seguridad y Salud
PROCESO ; Fecha de
PRODUCTOS LACTEOS Ocupacional on:
PR CL10AD A TRAVES DEL TIEWPO g:cbhog Z‘:On- e
‘ Procedimiento de Capacitaciones en Seguridad y isn: | dd/mm/
GONZALE \ Salud Ocupacional a[?rt_)bacmn. mm/aa
Pagina:
8. FLUJOGRAMA
SEGURIDAD * ENCARGADO DE CAPACITACION

Realizar
Buscar

empresa
capacitadora

Repartir
planificacion con
el persanal de la
planta

Realizar la

capacitacion

I

Registro de
capacitacion

seguridad v salud
capacitaciones

Elabarar

Evaluar a los .

: informe de v
trabajadores et
capacitacion
| S

Inicio cronograma de
de seguridad
Infarme de

capacitacionss en
Plan anual de
actividades

Capacitaciones en seguridad y salud occupacional

Pragramar Tomar medidas
proxima preventivas o
capacitacion correctivas
Fin
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ CIA.

PRODUCTOS LACTEOS

LTDA. Version: 01
: Cddigo:
PROCESO Seguridad y Salud Fecha de
Ocupacional .,
elaboracién: | dd/mm/aa

CALIDAD A TRAVES DEL TIEMPO

- o . Fecha de
Gonmm Procedimiento de Capautacu_)nes en Seguridad y aprobacion: | dd/mm/aa
Salud Ocupacional —
Pagina:
9. DOCUMENTOS Y REGISTROS
DOCUMENTOS
ORIGEN TIPO DISTRIBUCION
NOMBRE
INT | EXT | IMP DIG FUNCIONARIO LUGAR ARCHIVO
Plan anual de capacitaciones Encargado de Administracion
. X X X .
de seguridad seguridad
Informe dg actividades de X X X Encarge_ldo de Administracion
capacitaciones seguridad
Registro de capacitacién X X X X Encarga}do de Administracion
seguridad

10. ANEXOS

e Plan anual de capacitaciones de seguridad - SSO-DO1-CSS03.2.1

¢ Informe de actividades de capacitaciones - SSO-D02-CSS03.2.2

e Registro de capacitacion - SSO-D03-CSS03.2.3
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Anexo 5. Fichas de indicadores

; PRODUCTOS LACTEOS
PG Tl - oho A Raves DeL TiEmMPO
GONZMALEZ

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ

FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR

Porcentaje de actividades cumplidas

Codigo: AP-101-PAC1.1

DEFINICION

Mide el nivel de actividades cumplidas segin
lo planificado en la empresa

Administracién de
Proceso:
planta

FORMULA DE CALCULO

Donde:

CAreali=Cantidad de actividades realiza

PAC= (CAplan — CAreali) * 100%

PAC= Porcentaje de actividades cumplidas
CAplan=Cantidad de actividaddes planificadas

das

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Actividad: Son pasos que se siguen de manera consecuenciada con el fin de completar una tarea u objetivo.

Porcentaje: Es la divisidn que se realiza a un nimero en cien unidades.

Cantidad: Se refiere a un total de algln objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir el porcentaje de actividades cumplidas se realiza la resta del porcentaje de cantidad de actividades planificadas
menos la cantidad de actividades realizadas. Y a ese resultado se multiplica el 100% para obtener el porcenteje de actividades

cumplidas.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR

Porcentaje (%)

FUENTE DE DATOS Administracion
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL
Mensual
INDICADOR
RESPONSABLE Encargado de administracion de planta
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR:

RANGO

Regular (6-7)

APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ

FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR Porcentaje de requisitos cumplidos Codigo: GBPM-101-PRC1.2
. X Lo Gestion Buenas
L Mide el nivel de cumplimiento de los L.
DEFINICION . Proceso: Practicas de
requisitos para las BPM
Manufactura

FORMULA DE CALCULO

Donde:

PRC=(3RBPM) * 100%

PRC = Porcentaje de requisitos cumplidos
SRBPM = Sumatoria de requisitos buenas practicas de manufactura

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Requisito: Se refiere a algo primordial que se debe cumplir para lograr un objetivo.

Porcentaje: Es la divisién que se realiza a un nimero en cien unidades.

BPM: Se refiere a las Buenas Practicas de Manufactura que se realizan en la empresa, a través de esta teoria la empresa optimiza
sus procesos de forma eficaz y eficiente buscando siempre la mejora continua.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir el porcentaje de requisitos cumplidas se realiza la suma de todos lo requisitos que la empresa debe cumplir para
obtener el certificado BPMy a ese resultado se lo multiplica por el 100%.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR

Porcentaje (%)

RANGO

FUENTE DE DATOS

Todos los procesos

Bueno (8-10)

PERIODICIDAD DE REPORTE DEL

Mensual Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE Encargado de gestion de BPM
Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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EED weocese: | PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ
FICHA METODOLOGICA - INDICADOR
NOMBRE DEL INDICADOR Total de desechos evacuados Codigo: GA-101-TDE1.3
) Mide | tidad de d h d
DEFINICION de 1a cantidad de desecnos evacuados por Proceso: Gestion ambiental
laempresa
FORMULA DE CALCULO
TDE= 3(CDO+CDQ)
Donde:

TDE =Total de desechos evacuados
CDO = CDesechos organicos
CDQ = CDesechos quimicos

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Desecho: Son las impurezas que se desechan del lugar de trabajo, estos pueden ser sélidos o quimicos.

Cantidad: Se refiere a un total de algln objeto contable.

Total desechos: Es el total de las impurezas ya sean sélidas o quimicas que se desechan al no tener utilidad.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de desechos evacuados en la empresa se realiza la suma de desechos organicos mas los desechos
inorgdnicos, obteniendo asi el total de desechos generados en la empresa.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (Toneladas) RANGO
FUENTE DE DATOS Gestidn ambiental Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Semanal Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de gestion ambiental Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Sr. Coral Andrés Ing. Javier haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma Firma Firma
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FICHA METODOLOGICA - INDICADOR
NOMBRE DEL INDICADOR Total de materia prima recibida Codigo: RMP-101-TMPR2.1
A Mide la cantidad total de materia prima que Recepcion de
DEFINICION . Proceso: . X
ingresa alaempresa materia prima
FORMULA DE CALCULO
TMPR= 5(TPL)
Donde:

TMPR =Total de materiaprimarecibida
S(TPL) = Sumatoriade todoslos proveedores de leche

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Materia prima: Material el cual sufre una transformacién durante su proceso de produccién.

Proveedor: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer materias primas a la empresa.

Cantidad : Se refiere a un total de alguin objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir el total de materia prima recibida se realiza la sumatoria de todos los proveedores de le che que ingresan a la
empresa a dejar la leche y de estd manera controlar el cumplimiento de entrega por parte de los proveedores.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (Litros) RANGO
FUENTE DE DATOS Recepcion de materia prima Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de recepcién Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Sr. Coral Andrés Ing. Javier haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma Firma Firma
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PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ

FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR

Cantidad de leche pasteurizada

Cadigo: P-101-CLP2.3

DEFINICION

Mide la cantidad de leche que se pasteurizd

Proceso: Pasteurizacion

FORMULA DE CALCULO

CLP=3TPL (CLA)

Donde:

CLP = Cantidad de leche pasteurizada

>TPL = Sumatoriade todos los proveedores de leche

CLA = Cantidad de leche aprobada

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Pasteurizacidn: Proceso que consiste en eliminar agentes patégenos que pueda contener la leche, a través de la temperatura a

la que se somete alaleche.

Proveedores de leche: Son personas o empresas los cuales se encargan de proveer de leche ala empresa.

Leche aprobada: Leche que a pasado por todas las pruebas de control para su posterior procesamiento.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de leche pasteurizada se toma en cuanta la cantidad de leche aprobada en el laboratorio de los
diferentes proveedores de la empresay se realiza la suma de cada una.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (Litros) RANGO
FUENTE DE DATOS Pasteurizacion Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de pasteurizacion Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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GONZALEZ

FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR Cantidad de productos producidos Codigo: PR-101-CPP2.4
Mide el cumplimiento de la cantidad de o,
DEFINICION . Proceso: Produccién
productos producidos en la empresa

FORMULA DE CALCULO

CPP= 3(PQF+PQMHPQP+PQH+PMan+PMaj+PCL)

Donde:

CPP = Cantidad de productos producidos
PQF = Produccién queso fresco

PQM = Produccién queso mozzarella
PQP = Produccién queso parmesano
PQH = Produccién queso holandés
Pman = Produccién mantequilla

PMaj = Producciéon manjar

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Produccidn: Se refiere a la accidn de elaborar algtin producto o servicio.

Queso: Es un producto lacteo que se obtiene al procesar la leche.

Cantidad : Se refiere a un total de algun objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de productos elaborados en la empresa se realiza la suma de todos los productos que se producieron

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (NUmero)

RANGO

FUENTE DE DATOS Produccién

Bueno (8-10)

PERIODICIDAD DE REPORTE DEL

Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de produccién Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés Ing. Javier haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma Firma Firma
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FICHA METODOLOGICA - INDICADOR
NOMBRE DEL INDICADOR Cantidad de productos empacados Caodigo: E-101-CPE2.5
DEFINICION Mide la cantidad de productos empacados Proceso: Empaquetado
para su posterior almacenamiento
FORMULA DE CALCULO

CPE= 5(CQFE+CQME+CQPE+CQHE+CManE+CMajE+CCLE)

Donde:

CPE = Cantidad de productos empacados

CQFE = Cantidad queso fresco empacado
CQME = Cantidad queso mozzarellaempacado
CQPE = Cantidad queso parmesano empacado
EQHE= cantidad queso holandés empacado
CMankE = Cantidad mantequillaempacada
CMajE = Cantidad manjarempacado

CCLE = Cantidad cremade leche empacada

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Empaquetado: Es la accidn de guardar los productos en los objetos que estan determinados para transportar la mercancia.

Producto empaquetado: Hace referencia al producto que cumple con los parametros de calidad y se encuentra listo para ser
entregado a los consumidores.

Cantidad : Se refiere a un total de algun objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de productos empacados, se realiza la suma de todos los productos que se empacaron detallando su
cantidad segun el producto que corresponda.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (NUmero) RANGO
FUENTE DE DATOS Produccién/Empaquetado Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de empaquetado Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Sr. Coral Andrés Ing. Javier haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma Firma Firma
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GONZALEZ

FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR Cantidad de productos almacenados Caodigo: A-101-CPA2.6
Mide la cantidad de productos almacenados .
DEFINICION , Proceso: Almacenamiento
en el cuarto frio

FORMULA DE CALCULO

CPA=5(CQFA+CQMA+CQPA+CQHA+CManA+CMajA+CCLA)

Donde:

CPA = Cantidad de productos almacenados
CQFA = Cantidad queso fresco almacenado
CQMA= Cantidad queso mozzarellaalmacenado
CQPA = Cantidad queso parmesano almacenado
CQHA = cantidad queso holandés almacenado
CManA = Cantidad mantequillaalmacenada
CMajA = Cantidad manjaralmacenado

CCL A=Cantidad cremade leche almacenada

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Almacenamiento: Es la actividad de almacenar ya sean productos o materias primas en los espacios determinados para el

almacenamiento.

Cantidad : Se refiere a un total de algun objeto contable.

Productos almacenados: Se refiere a los productos que se encuentran en su respectiva drea para su posterior distribucion.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de productos almacenados, se realiza la suma de todos los productos que se almacenaron registrando su

cantidad segun el producto que corresponda.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR

Cantidad (NUmero)

RANGO

FUENTE DE DATOS

Empaquetado/Almacenamiento

Bueno (8-10)

PERIODICIDAD DE REPORTE DEL

Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de almacenamiento Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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FICHA METODOLOGICA - INDICADOR
NOMBRE DEL INDICADOR Cantidad de productos despachados Cédigo: D-101-CPD2.7
DEFINICION Mide la cantidad de productos despachados Proceso: Despacho
por la empresa ’
FORMULA DE CALCULO

CPD= 5(CQFD+CQMD+CQPD+CQHD+CManD+CMajD+CCLD)

Donde:

CPD = Cantidad de productos despachados
CQFD = Cantidad queso fresco despachado
CQMD= Cantidad queso mozzarelladespachado
CQPD = Cantidad queso parmesano despachado
CQHD = cantidad queso holandés despachado
CManD = Cantidad mantequilla despachada
CMajD = Cantidad manjar despachado

CCLD = Cantidad cremade leche despachada

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Despacho: Actividad de despachar la mercancia.

Cantidad: Se refiere a un total de algun objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir la cantidad de productos despachados, se realiza la suma de todos los productos que se van despachando del
almacenamiento registrando la cantidad de cada producto.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR Cantidad (Numero) RANGO
FUENTE DE DATOS Almacenamiento/Despacho Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Diaria Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de despacho Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Sr. Coral Andrés Ing. Javier haro Ing. Juan Martin Gonzélez
Cargo: Estudiante Cargo: Encargado de la planta Cargo: Gerente General
Firma Firma Firma
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FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR Porcentaje de mantenimientos realizados |Cddigo: M-101-PMR3.1
Mide el nivel de cumplimiento de L
DEFINICION L. i Proceso: Mantenimietno
mantenimientos realizados en la empresa

FORMULA DE CALCULO

PMR= (CMplan — CMreali) * 100%

Donde:

PMR = Porcentaje de mantenimientos realizados
CMplan= Cantidad de mantenimientos planificados
CMreali=Cantidad de mantenimientos realizados

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Mantenimiento: Su objetivo es evitar que las cosas se dafien con el paso del tiempo.

Mantenimiento planificado: Son los mantenimientos que se han planificado con anterioridad por parte del encargado de la

planta.

Mantenimiento realizado: Se refiere a los mantenimientos que se han llevado a cabo en la empresa de acuerdo a las

necesidades y planificacidn de la misma.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir el porcentaje de mantenimientos realizados se resta la cantidad de mantenimientos planificados de la cantidad de
mantenimientos realizados y a este valor se lo multiplica por el 100%.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR

Cantidad (Porcentaje)

RANGO

FUENTE DE DATOS Mantenimiento/Administracién Bueno (8-10)
PERIODICIDAD DE REPORTE DEL Mensual Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de mantenimiento Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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FICHA METODOLOGICA - INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR Porcentaje de capacitaciones realizadas  |Cddigo: SSO-101-PCR3.2
Mide el nivel de cumplimiento de Seguridad y salud
DEFINICION o .. |Proceso: )
capacitaciones efectuadas en la organizacion ocupacional

FORMULA DE CALCULO

PCR= (CCplan — CCreali) * 100%

Donde:

PCR = Porcentaje de capacitaciones realizadas
CCplan=Cantidad de capacitaciones planificadas
CCreali=Cantidad de capacitacionesrealizadas

DEFINICION DE LAS VARIABLES RELACIONADAS

Capacitacién: Son actividades que estan orientadas para evaluary mejorar las habilidades y conocimientos de los trabajadores
de laempresa.

Porcentaje: Es la divisién que se realiza a un nimero en cien unidades.

Cantidad: Se refiere a un total de algln objeto contable.

METODOLOGIA DE CALCULO

Para definir el porcentaje de capacitaciones realizadas se resta la cantidad de capacitaciones planificadas de la cantidad de

capacitaciones realizadas y a este valor se lo multiplica por el 100%.

UNIDAD DE MEDIDA DEL INDICADOR

Cantidad (Porcentaje)

RANGO

FUENTE DE DATOS

Seguridad y salud
ocupacional/Administracién

Bueno (8-10)

PERIODICIDAD DE REPORTE DEL

Mensual Regular (6-7)
INDICADOR
RESPONSABLE _ Encargado de seguridad/adminsitracidn Malo (1-5)
FECHA DE ELABORACION ene-20
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Sr. Coral Andrés

Ing. Javier haro

Ing. Juan Martin Gonzélez

Cargo: Estudiante

Cargo: Encargado de la planta

Cargo: Gerente General

Firma

Firma

Firma
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