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NONOLACTEOS CIA. LTDA.
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LINEAS DE PRODUCT

v Frescos.
v Pasta hilada.
v Liquidos pasteurizados.
v Leches acidificadas.

v" Queso apanados.



PROBLEMATIC!

Lacteos sensibles de

contaminacion.

Empresas deben cumpli

BPM.
Pérdidas de Negociaciones.

Aspecto legal, cierre tempor:

de la planta.

Reclamos por defectos de

calidad e Inocuidad.

Mala Imagen de la €




¢PORQUE BPM

Reduce riesgo de gene
Garantiza Inocuidad.
Mejora la imagen empres

Satisfaccion de las exigenci

legales.

Incremento de la economia

obtener producto inocuo.

Obtencion de permiso

funcionamiento.



Objetivo general:

» Evaluar la conformidad del Sistema de las Buenas
Practicas de Manufactura en Nonolacteos Cia. Ltda

1. Realizar una auditoria interna de
cumplimiento BPM en la planta.

2. Disenar un sistema de Buenas Practicas
de Manufactura.

\

3. Implementar y capacitar a todos los miembros en
el sistema de BPM's.

4. Verificar los resultados obtenidos en la
aplicacion del sistema de BPM




OBJETIVO ESPECIFICO 1:

> Realizar una auditoria interna de
cumplimiento de BPM de la planta.

v Diagndstico inicial - auditoria interna inicia




Auditoria Interna
BPM.

C = Cumple
NC = No Cumple
NA = No Aplica

% Cumplimiento



RESULTADOS AUDITORIA INICIAL

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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RESULTADOS DEL MONITOREO
MICROBIOLOGICO INICIAL

MONITOREO MICROBIOLOGICO INICIAL

27%

m % CUMPLIMEINTO =% INCUMPLIMIENTO




OBJETIVO ESPECIFICO 2:

> Disenar un sistema de BPM'’s.

v" Revision de resultados de la auditoria inicial.
v Revision de documentacion en planta.

v" Disenar y elaborar el Sistema de BMP.



DISENO DEL SISTEMA BUENAS PRAC
DE MANUFACTURA

_[

POE ]

Programa de Produccion.

Programa Control de agua

vapor.

Programa de Control y mantenimiento de
equipos e instalaciones.

Programa de limpieza y

desinfeccion.

Programa de recepcion de materia
prima e insumos.

Programa de control y aseguramiento de
calidad.

Programa Contaminacion
Cruzada.
Programa Adulterantes.
Programa Quimicos.

\

Programa de capacitacion.

Programa de trazabilidad.

Programa Salud e higiene del

personal.

Programa Control de plag

Programa Manejo de




Programa de
produccion.

Etapas del proceso de
produccion desde la
recepcion de materias
primas hasta el
almacenamiento.




Programa de
Control y
mantenimiento ¢

equipos e
instalaciones.

Ejecucion de trabajos en
planta, planes de
mantenimiento preventivo
y correctivo de equipos,
infraestructura,
instalaciones.
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Programa de
recepcion de
Materia Prima e
Insumos.

Calificacion de
proveedores, fichas
técnicas de materiales de
empaque, insumos,
productos quimicos;
catalogo de requisitos d
calidad.



Programa de
Aseguramiento
Control de la
Calidad.

Control de materias primas
procesos, productos
terminados comparados con
especificaciones, validacion
de puntos criticos de
control de los procesos .




Programa de
~ capacitacion

Planes y registros de
capacitacion e induccion
del personal, fichas
médicas.




Programa de
trazabilidad.

Un sistema de trazabilidad de
doble via que permita facil y
rapidamente rastrear
cualquier lote producido, en
inventario o vendido y reunir
toda la informacidn acerca del
proceso y de los materiales
utilizados para producir un
lote particular.

f



Programa de
control de agua
vapor.

Plantea la necesidad de
monitorear la calidad y
las condiciones de la
fuente de agua, del
sistema de tratamiento
de distribucién y la
calidad final del agua de
proceso.




Programa de
limpiezay
desinfeccion.

Establece un plan maestro de
limpieza y desinfeccion; se
especifican los métodos,
productos, instrucciones,
responsabilidades y
frecuencia para la limpieza y
desinfeccion de las diferentes
areas y superficies.




Programa de
salud e higiene
personal.

Este procedimiento
explica cdmo asegurarse
que se cumplan estos
requerimientos por
medio de un plan de
monitoreo y verificacion
microbioldgica.




Programa de
control de plag

Estriba en las
recomendaciones del Codex,
a saber: establecer y
monitorear medidas
preventivas, como barreras
fisicas y condiciones
sanitarias, mantener una
vigilancia continua mediante
indicadores de presencia de
plagas.




Programa de
Manejo de
desechos.

La planta maneja vario
tipos de desechos organ
y peligrosos.

El programa de manejo d
desechos provee el marco
preventivo para evitar que
ocurran tales

inconvenientes.



OBJETIVO ESPECIFICO 3:

> Implementar y capacitar a todos los
miembros en el sistema de BPM's.

v Plan de Mejoras.
v Plan de capacitacion.

v Capacitacion.
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* PLAN DE MEJORAS.




e PLAN DE
CAPACITACION.

Codigo: PSGGOT
PROGRAMA DE L
Revizion: 01

Fecha: 17/03/2015
montano CAPACITACION

Pagina: 3/6

T PLAN DE CAPACITACION

IE SUBTEMA DURACION RECURS0:2 DIEIGIDO RESPONSAELE

Peligros  que
afectan los
alimentos,
Enfermedades
transmitidas por
loz alimentos
Microrganizmo Infocus, Jefe de Planta
Introduccion Patdgenos, 2 horas Material
Higiene delos | factores que impreso Operarios
alimentos favaracen el
crecimisnto.
Contaminacion
dz los Alimentos ,
factorez: de la

contaminacién
Generalidades Definicion 2 Hora= Infocus, Jefe de Planta
buenaz Practicas | Busnas practicas Material
de Manufactura | Manufactura impreso Operarios
Ventaja: de usar
buens: practica
de Manufactura
Aplicacion en la
industria
alimenticia de las




OBJETIVO ESPECIFICO 4:

> Verificacion de la implementacion
del Sistema de BPM’s.

v Auditoria Interna Final.
v" Variables a Evaluarse.

> Carga microbiologica antes y después de
aplicacion BPM

v" Manejo Especifico del experimento.




Auditoria Inter
BPM

Cumple
No Cumple
No Aplica

% Cumplimiento




RESULTADOS AUDITORIA FINAL

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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VARIABLES:

» Carga microbioldgica antes y después
de la aplicacion de BPM

1. Agua Potable.

2. Leche Pasteurizada.
3. Quesos en proceso.
4. Quesos terminados.

5. Control de superficies.




MANEJO EXPERIMENTO:

1. Toma Muestra Planta.

2. Preparacion medios de
cultivos.

3. Preparacion de la muestra.
4. Siembra de la muestra.
5. Incubacion.

6. Interpretacion de datos.




RESULTADOS MONITOREO
MICROBIOLOGICO FINAL

MONITOREO MICROBIOLOGICO
FINAL

0%

m% CUMPLIMEINTO =% INCUMPLIMIENTO




COMPARATIVOS RESULTADOS
AUDITORIA INICIAL Y FINAL

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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COMPARATIVOS MONITOREO
MICROBIOLOGICO INICIAL Y FINAL

COMPARATIVO RESULTADOS MICROBIOLOGICO
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CONCLUSIONES

Los resultados de la auditoria inicial
encontraron un cumplimiento del
45,19% a los Requisitos de las
buenas practicas de manufactura en
Nonolacteos Cia. Ltda., por lo que se
concluye que el porcentaje es muy
bajo para que la empresa pueda
garantizar la inocuidad de sus
productos por lo que es importante
implementar el sistema de BPM.

En base los resultados de la
auditorias y revision de |la
documentacion se concluye que
no hay la documentacion
necesaria por lo que se diseid y
elabor6 el manual de Buenas
Practicas de Manufactura tomando
como referencia Reglamento de
Buenas Practicas para Alimentos
Procesados, Norma con Decreto
Ejecutivo 3253.

Se concluye que los requisitos con
un porcentaje muy bajo de
cumplimiento son el de
aseguramiento de la calidad,
operaciones de produccion,
higiénicos de fabricacién y las
instalaciones, es decir no contaban
con la documentacion,
capacitaciones e instalaciones

adecuadas. 4

Con las observaciones
encontradas en la auditoria
muestran una serie de problemas
en todos los procesos de
produccién por lo que es urgente
y prioritario responder con las
mejoras y las acciones
respectivas.




Del programa de capacitacién se
puede concluir que muchas de
las cosas que no se aplicaron en
los procesos de la planta, en
gran medida se debe al
desconocimiento de los temas
basicos de las BPM.

CONCLUSIONES

De la implementacion del Plan de
Mejora se destaca lo siguiente:
Por una parte, la buena
disposicion del personal de la
planta para aprender y aplicar
los correctivos necesarios en su
labor dentro y fuera de la planta;
por otra, la colaboracion de la
empresa en todos los aspectos.




~ RECOMENDACIONES

Al personal de la planta: Ser constantes en la
aplicacion de todos los procesos aprendidos en las
capacitaciones y los que por su cuenta puedan adquirir
ya por la experiencia ya sea por otras fuentes.

K y

' A los Directivos de la empresa: Invertir en el talentc

humano es una de las mejores estrategias para tener
trabajadores empoderados de su trabajo y con sentido
lde pertenencia es la mejor inversiéon que se pueda
hacer.

A

A los ganaderos que suministran una de las materias primas
basicas: Cambiar responsablemente las practicas higiénicas
de ordefio y de todos los procesos relacionados con la

' sanidad del ganado para que se pueda garantizar un

‘ producto con alta calidad y asi sea mas competitivo en el

. mercado de ellos también depende este éxito.

' A los Directivos pedir la aprobaciéon respectiva a la
autoridad competente para estar ajustados a la norma
ya que se han realizados los ajustes necesarios tanto
locativos como de los procesos de la planta y que esta
preparada para dicho proceso.







[P

»






















i Hml-lﬂa




@)

| inrk L ETS &80 |

SOLICITUD DE COMTRATACION DE SERWVICIO S DE IN SPECCION

FRazom Ecolal i Emprecs..... Monolacizos Cia. LIdB.. . e et e s s e

Mombrs del Bt L. Farroquils San Rig sl oo o o oo oo e e et e et e e e e

Direoobin Comanzial... .. . Paroguia Zam BpUuEl e FROND e e e i v s s e e sene e —

Cludad: . ... L= T |« o N - Froswinods........ —Fchincha... ... —

Tol i fax: ... EFEE-314......... e E-Mall......... bl | b e ey Ba B e 5 T tn T
[T O FIOC: Tra2T0=sE 300

[~ d= Ectablacimianta (Ce [aZa} |
snousnira am al RUC):

W~ d= Fermico ds | Mo DEne FeEChE de =misen
Funalonami=nto (el o
=1 =0 3]
[ Hombre 0= Reprecanants | o &r Fu
Lagsl yio Apodarado ¥ Espres=mninnks L=gal
sargo

Hombrs 02 Reprecantants 3. Pabkclo Lozada Moscoso
Téonloo v Cargo

TolAlonor 0= contaoho DESanI =108 B=EE1E SakordENorai-sa.com
[oalularTlol: O5ZEDS335

olon doballa Famoquls Mono, barno long, call= E1S]do 40, ref=rencls 8 oo |
Pisnts o Ectablacimiants: cusdmas dal pargus.

Arss am (-] os la planta o Lo M
Ectablsolmlanta:

TIpo db ampreca =R
Allmsniiola:

usiria aria qun
Cabsgorizsnldn o &mpracs
Mlorosmpersca |:|
acifioa N par o da Al=cpgo & Al=cpo B Ai=go =

Rlssgo dal
Ectablsolmlanta:
T 0= emplaadot B&n =] araa | = pDErSchaT
de prodwsslon (mano da
obra diracta):

Horac de Jordans de = hores | E.00 am -14:00pm)
Produookin | furmos):




\




