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RESUMEN

La presente investigacion aborda la implementacion de un sistema de gestion de
trazabilidad en la Empresa Agroinca de Lacteos Artesanal, con el fin de asegurar la calidad y
seguridad de los productos conforme a la Norma I1SO 22005:2007. Mediante el diagndstico
inicial revel6 un cumplimiento parcial de apenas un 25% respecto a los requerimientos
establecidos por dicha norma, identificando areas criticas relacionadas con la documentaciony
el control de los procesos. Como resultado se disefidé una propuesta técnica, con el apoyo de un
manual de procesos, fichas técnicas, planes de mejora y la definicion de indicadores de gestion
por procedimiento, elementos esenciales para una correcta implementacion del sistema. Por lo
tanto, la propuesta técnica se alinea con las mejoras practicas internacionales, facilitando la
transicion de un sistema mas robusto y que asegure la calidad y seguridad de los productos,
manteniendo estandares en todas las fases de produccion, almacenamiento y distribucion. Las
conclusiones destacan que, aunque el cumplimiento inicial fue bajo, permitié identificar las
principales falencias y con ello la propuesta desarrollada cumple con los estandares de
trazabilidad e inocuidad requeridos, ofreciendo una base sélida para la aplicacion y
mejoramiento de la empresa a dar un seguimiento y control de sus productos en su cadena
productivay de esta manera garantizar que los productos elaborados son aptos para el consumo
humano. Finalmente, se recomienda reforzar la formacion del personal sobre los cambios
realizados y establecer un sistema de monitoreo permanente mediante auditorias internas para

asegurar el éxito a largo plazo.

Palabras clave: Trazabilidad, Norma ISO 22005:2007, diagndstico inicial, propuesta técnica,

manual de procesos.
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ABSTRACT

This research addresses the implementation of a traceability management system at Empress
Agroinca de Lacteous Artisanal, in order to ensure product quality and safety in accordance
with 1SO 22005:2007. The initial diagnosis revealed a partial compliance of only 25% with
respect to the requirements established by said standard, identifying critical areas related to
documentation and process control. As a result, a technical proposal was designed, with the
support of a process manual, technical sheets, improvement plans and the definition of
management indicators by procedure, essential elements for the correct implementation of the
system. Therefore, the technical proposal is aligned with international best practices, facilitating
the transition to a more robust system that ensures the quality and safety of the products,
maintaining standards in all phases of production, storage and distribution. The conclusions
highlight that, although initial compliance was low, the main shortcomings were identified and
the proposal developed complies with the required traceability and safety standards, providing
a solid basis for the implementation and improvement of the company to monitor and control
its products in its production chain and thus ensure that the products produced are fit for human
consumption. Finally, it is recommended to reinforce the training of personnel on the changes
made and to establish a permanent monitoring system through internal audits to ensure long-

term success.

Key words: Traceability, 1SO 22005:2007, initial diagnosis, technical proposal, process

manual.
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INTRODUCCION

En el préximo episodio se expondré el inicio de este proyecto en la cual se abordara la
problematica existente derivada de la ausencia de un sistema eficaz de trazabilidad. El desafio
principal sefialado es el riesgo de degradacion de la materia prima en las diversas fases del
proceso de produccion del queso. Ademas, se describiran las ventajas que los diferentes actores

pueden obtener al adoptar un sistema de trazabilidad adecuado.
1.1.Planteamiento del problema

Una gran parte de los productos consumibles, asi como sus procesos de fabricacion
conservacion y asignacion, son no identificados, lo que representa un riesgo directo para la
salud y el bienestar del consumidor. La empresa Agroinca creada hace 12 afios, dedicadaa la
fabricacién y circulacién de queso fresco y amasado distribuye un 70% de la produccién a la
Ciudad de Ibarray el 30% a la sociedad de Mira ubicado en la provincia del Carchi, la entidad
tiene la responsabilidad de verificar que sus productos sean seguros para el consumo de
personas por lo que es esencial implementar un sistema de trazabilidad, esto permitird
identificar oportunidades de mejora en la fase de produccion, aportando un valor adicional e
seguridad a los clientes y garantizando un producto de excelente calidad que no represente
riesgos para la salud. Ademas, el establecimiento busca ofrecer a sus empleados un entorno
laboral libre de posibles enfermedades contagiosas que puedan propagarse a través de los

alimentos

De acuerdo con la norma 1SO 22005:2007, los sistemas de trazabilidad permiten a la
entidad realizar la supervision y evaluacién de sus productos a lo largo de toda la cadena de
valor (vendedores, procesos y conservacion), asegurando de este modo que los productos

fabricados sean seguros para el consumo humano.

1.2.0bjetivos
1.2.1. Objetivo general

Desarrollar un disefio de un sistema de Gestion de Trazabilidad bajo la norma 1SO
22005, para garantizar la seguridad, inocuidad y calidad de los productos para la empresa de

Queso Lato Artesanal.



1.2.2. Obijetivos especificos

e Fundamentar el marco teorico sobre el sistema de trazabilidad de inocuidad alimentaria
a través de una revision bibliografica para identificar definiciones, normativas y
reglamentaciones vigentes

e Realizar un diagnostico inicial de trazabilidad e inocuidad alimentaria de acuerdo a los
requerimientos establecidos en la norma 1SO 22005

e Realizar una propuesta técnica para la implementacion del sistema de trazabilidad

tomando en cuenta la norma 1SO 22005

1.3. Alcance

El trabajo de investigacion estd centrado a la produccion de queso amasado, la
relevancia de realizar un seguimiento y control continuo del producto es dando asi confianza al
consumidor al tener informacion del proceso de fabricacion, empleando un sistema de gestion

de trazabilidad que se implementara con la norma 1SO 22005:2007.

Donde se efectuara un diagnoéstico al proceso productivo del queso, de este modo, se
identificara posibles zonas de contaminacion con el fin de garantizar un sistema de trazabilidad
gue pueda ser mejorado constantemente por el establecimiento y de esa manera llevar un

registro de la trayectoria del producto
1.4. Justificacion

Actualmente, numeroso compafiias buscan la certificacion de las normas nacionales e
internacionales, para usarlas como un recurso de competencias en la globalizacion de los

comercios y que aseguren la salud de clientes y empleados (Guerrero, 2025).

El Fortalecimiento en la calidad y seguridad de los elementos garantiza un producto
adecuado para su consumo, es esencial implementar un sistema que permita rastrear los
productos fabricados y distribuidos por la compafiia, de este modo se podra identificar los
puntos clave en los que surgen estos riesgos y abordarlo de forma adecuada, lo que traera
ventajas para la organizacion, esto contribuird a optimizar la salud y seguridad tanto de los
empleados como de los consumidores, dando el fortalecimiento y la confianza en la marca

impulsando su crecimiento y competitividad a nivel nacional e internacional (Guerrero, 2025).

El aporte de esta investigacién serd brindar un valor adicional de confianza a los

consumidores, ya que podran encontrar una marca de quesos que garantice la seguridad
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alimentaria, al encontrar con una codificacion, se asegura que el producto sea monitoreado en
cada una de sus etapas de produccion, ademas un sistema de trazabilidad le asegura al
consumidor que en caso de surgir una alerta alimentaria, el establecimiento tomara medidas
preventivas de forma rapida desde su centro de gestion, esto evitaria que un producto

potencialmente afectado llegue a los consumidores (Guerrero, 2025).

Por medio de esta investigacion se estara contribuyendo al cumplimiento de los objetos
establecidos en plan Nacional del Buen Vivir (2021), especialmente en lo que respecta a la
garantia de un trabajo digno en todas sus modalidades, este objetivo sera la estimacion, en que
la entidad proporcionara a sus empleados un entorno laboral adecuado, donde se les ofrecera
un espacio libre que no puedagenerar enfermedades o infecciones, garantizando asi su bienestar

y salud en el trabajo, alinieandocce con los principios de dignidad laboral.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. Antecedentes

La trazabilidad es esencial en la industria alimentaria, especialmente en productos
perecederos, ya que facilita el seguimiento de la calidad, seguridad e inocuidad del alimento.
Sin embargo, la falta de consenso y estandares dificulta la coordinacién entre los actores de la

cadena de suministros de alimentos (Rincén et al., 2017).

En la investigacion sobre trazabilidad ha avanzado en dos fases: la primera, impulsada
por las iniciativas de las organizaciones para mejorar la distribucion de productos econémicos
y garantizar la seguridad alimentaria, la segunda que surgi6 en la década de 1990 debido a los
escandalos alimentarios a nivel mundial, lo que llevo a los gobiernos, especialmente en Europa
a integrar la trazabilidad dentro de las normativas alimentarias. Esta evolucion hacia la
regulacion resalta la creciente relevancia de trazabilidad como una herramienta clave para
asegurar la seguridad de los alimentos y mitigar los riesgos asociados, subrayando la necesidad
de establecer sistemas obligatorios que enfrenten amenazas como el terrorismo bioldgico y

garanticen el exceso a la informacion para los consumidores (Rincén et al., 2017).

Golan y Krissoff mencionan que las autoridades estan evaluando la necesidad de
establecer sistemas obligatorios de trazabilidad para enfrentar diversas problematicas, tales
como la seguridad alimentaria, bioterrorismo y el derecho de los consumidores a acceder a
informacion sobre los alimentos, es importante destacar que la trazabilidad ha sido considerada
una herramienta crucial para asegurar tanto la seguridad como la calidad de los alimentos
(Rincén et al., 2017).

En Ecuador, las intoxicaciones alimentarias bacterianas mostraron una discriminacion
en 20020 en comparacion con el afio anterior, esta reduccion podria estar relacionada con la
mejora en las practicas de manipulacion y conservacion de los alimentos, en especial las
infecciones salmonella, que transmiten a traves de alimentos contaminados de origen animal,
también disminuyeron notablemente en 2020 en compararais con el afio anterior, lo que se
sugiere una mejor en las condiciones de consumo y manejo de alimentos (Ministerio de Salud
Publica, 2021).

En Ecuador, ARCSA se encarga de otorgar la certificacion que valida el cumplimiento
de las BPM. Las empresas deben ajustarse a normas sanitarias especificas y los costos para

obtener la certificacion dependiendo del tamafio de la empresa, en los alimentos se dividen en
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tres categorias de riesgos y los plazos para cumplir con las BPM varian segun el tipo de
empresa, sin embargo, se detectd que muchas pequefias empresas no cumplian con los
requisitos establecidos lo que llevo a una extension de los plazos para facilitar su

implementacion (Agencia Nacional de Regulacién, 2012).
2.2. Origen y resefia historica de la norma 1SO 22005

En las décadas de 1980 y 1990, varios incidentes globales afectaron la confianza en los
productos alimentarios. Ejemplos significativos incluyen la convulsion, en la enfermedad de
las vacas locas (BSE) en Europa en la década 1990, que generd una gran inquietud por la
escasez de informacion sobre el origen y el manejo de los productos carnicos. Este escenario
critico puso en evidencia la urgencia de fortalecer los sistemas de trazabilidad en el sector

alimentario, para identificar la fuente de contaminacion o problemas en los alimentos (Ceva,
2012).

A principios de los 2000, se presentaron otros incidentes graves, como la contaminacion
por dioxinas en piensos animales y productos carnicos, que afectaron a varios paises. Estos
eventos llevaron alos gobiernos y a la industria alimentaria a buscar soluciones mas eficientes,
con el fin de seguir el origen de los bienes y asegurar la proteccion del consumidor
(Organizacion Mundial de la Salud, 2023).

Ante su publicacion de la 1SO 22005, se implementaron varias normativas a nivel
regional para abordar la trazabilidad. Un ejemplo notable es el Reglamento (CE) 178/2002 en
la union europea, que establecio el mandato legal de implementar sistemas de trazabilidad en
toda la cadena alimentaria, asegurando que los productos pudieran ser rastreados desde el
campo hasta el consumidor (AENOR, 2002).

La expansion de los mercados globales y el aumento de los retos en la gestion de las
cadenas de distribucién plantean desafios adicionales en la supervision de la excelencia y la
proteccion de alimentos, es asi como las empresas comenzaron a operar a través de fronteras
internacionales, lo que hizo mas dificil rastrear los productosa lo largo de la cadena (AENOR,
2002).

2.3.Definicién de sistema de trazabilidad

Laeleccion de un sistema detrazabilidad esta condicionadapor las normativas vigentes,
las propiedades del producto y los requerimientos del cliente, su nivel de complejidad varia en
funcion de las particularidades del producto y de las metas que la organizacion pretenda lograr,

dando asi la facilidad de obtener registros sobre cada fase de elaboracién, procesamiento,



difusion en la comercializacion del producto (Keyence, 2007).
2.4.Importancia de un sistema de trazabilidad

La trazabilidad desempefia un papel clave, de acuerdo con el Codex Alimentarius, se
define como la habilidad de rastrear el desplazamiento de un producto alimenticio a lo largo de
diversas fases establecidas en su produccion, distribucion y procesamiento, esto a través de dos
aspectos principales, primero por medio de la verificacion del insumo al asignar un codificacién
Unica, y segundo, por medio de los registros relacionados con este producto en todas las etapas

de la cadena, desde su origen en el producto hasta su llegada al consumidor (CODEX, 2006)

La trazabilidad es especialmente importante en sectores como la industria de alimentos
y la medicina, automotriz y productos electronicos, donde es crucial asegurar la excelencia, la

proteccion y el cumplimiento de las regulaciones vigentes (Keyence, 2007).

Permite identificar y solucionar rapidamente problemas en caso de que se detecten
productos defectuosos, contaminados o fraudulentos, de igual manera, permitir la retirada de

productos del mercado cuando sea requerido (Downey, 2022)
2.5.Beneficios de un sistema de trazabilidad

Laadopcion deun sistema detrazabilidad proporciona ventajas a todo los involucrados,

las cuales detallan en la figural:

pueden disfrutar de mayor
transparencia y confianza en los
productos que adquieren. Pueden
conocer el origen y la calidad de los
productos, lo gue les permite tomar
decisiones informadas y seguras.

— Clientes

pueden identificar répidamente
problemas de calidad o seguridad,
realizar seguimiento de lotes o partidas
especificas de productos, y tomar

medidas  correctivas de  manera
oportuna

pueden demostrar el cumplimiento de
estandares de calidad y seguridad, y los

socios comerciales pueden confiar en la
informaciéon proporcionada, lo que
facilita la toma de decisiones y la
planificacién conjunta.

— Empresas

N—— Proveedores

las autoridades gubernamentales se
benefician al tener acceso a
informacion  detallada  sobre los
productos a lo largo de la cadena de
suministro.

— Autoridades

Permite un mejor control de la cadena
de suministro, lo que puede ayudar a

N Sociedad prevenir la explotacion laboral, reducir
el impacto ambiental y promover
practicas comerciales éticas.

Figura 1. Beneficios de un sistema de trazabilidad, hacia las partes interesadas.
Fuente: (Keyence, 2007).



2.6.Establecimiento de un sistema de trazabilidad

Para una correcta implementacion efectiva de la trazabilidad en los productos
alimentarios, no se establecen requisitos especificos sobre los métodos o herramientas a
emplear para identificacion a lo largo de la cadena de valor . Por ello, es viable utilizar medios
manuales que faciliten el reconocimiento de los productos que permitan definir la manera en
que se recopila y almacene la informacion de cada articulo fabricado (Servicio de Acreditacion
ecuatoriana, 2018).

Las etapas iniciales que se deben cumplir para la implementacién de un sistema de

trazabilidad son los siguientes:

e Revisar archivos: Optimizar el almacenamiento y evitar duplicaciones
e Consultar con aliados: Recopilar informacion til para una gestion eficiente.

e Definir registros clave: Asegurar datos completos sobre operaciones y controles (FBK,

2023).

2.7.Disefio de un sistema de trazabilidad

Para el disefio de un sistema de trazabilidad requiere una estructura que posibilite el
seguimiento y control del movimiento de productos, insumos o datosa lo largo de la cadenade

suministros (Keyence, 2007)

Identificacion de elementos clave: Es la representacion visual de un producto, materia
prima o componente, como un cddigo de barras, un QR o RFID. Estos identificadores deben
ser asignados en puntos clave de la cadena, como en la produccion, almacenamiento,

distribucion y venta (The Global Language of Business, 2024).

Registro de eventos: En cada fase del proceso, se deben registrar eventos relevantes,
como el movimiento del producto, cambios de estado, esto puede incluir fechas, ubicaciones y
venta (Alzueta & Roldan, 2012).

Integracion de sistemas: Con los métodos de gestion existentes, permitiendo una vista
centralizada y en tiempo real del estado del producto y facilitando que la informacion fluya

automaticamente entre departamentos (Mccue, 2023).

Alertas y reportes: Se debe establecer herramientas de control que permita detectar
alertas en caso de anomalias o errores en la cadena de suministros, como insumos extraviados,

fechas de caducidad cercanas o productos defectuosos (Jiménez, 2024).



2.8.Implementacion de un sistema de trazabilidad

El sistema de seguimiento y control estd disefiado para el rastreo y registro del recorrido
en los elementos, durante toda la cadena de suministro, proporcionando la visibilidad en tiempo
real del ciclo de vidade un producto (Keyence, 2007). A continuacion, se expone la definicion
de un sistema de trazabilidad:

e Plan de trazabilidad: Identificar puntos criticos en la organizacion.

e Roles asignados definir responsabilidades en el proceso.

e (Capacitacion: Formar al personal sobre el sistema y sus implicaciones.
e Seguimiento: Supervisar, asignar responsables y reportar avances.

e Indicadores: Medir tiempos y evaluar el desempefio (Keyence, 2007).

2.9.Trazabilidad en la inocuidad alimentaria

Garantiza una alimentacion segura y sin riesgos para la salud del consumidor es un
aspecto clave en la seguridad alimentaria. Esto permite el control y rastreo del recorrido de los
productos desde su origen hasta su destino final (CODEX, 2006).

Actualmente, la seguridad alimentaria es un asunto de gran relevancia a nivel globa,
Para garantizarla, es fundamental reducir los riesgos biologicos, quimicos y fisicos en cada
etapa del proceso, desde la produccion y recoleccién hasta el empaque, trasporte y consumo
final (Rincén et al., 2017).

Como menciona la ministra de agricultura y ganaderia del ecuador Tanlly Vera destaco
la importancia de garantizar el bienestar de la proteccion y de los trabajadores del sector
agricola, ademas, subrayo la relevancia del fortalecer la confianza delos clientes y de optimizar
la trazabilidad de los elementos esenciales en la conmemoracion del dia mundial de la
inocuidad alimentaria (CODEX, 2021).

La produccion de alimentos y su seguridad, reguladas por la organizacion de las
naciones unidas para la alimentacion y la agricultura (FAO) y la organizacion mundial de la
salud (OMS) son elementos clave dentro de las politicas publicas del sector ganadero y
comercial. Estas politicas buscan implementar un sistema de trazabilidad del ganado para
optimizar los procesos de produccion, distribucion y consumo en todo el pais (Organizacion de

las naciones unidas, 2024).

En resumen, la trazabilidad, inocuidad alimentaria es fundamental para asegurar la

inocuidad de los alimentos, identificar, resolver problemas de contaminacion, cumplir con estas



regulaciones y normativas, y generar confianza en los consumidores (Precintia, 2025).
2.10. Trazabilidad en la gestion de la cadena comercial

La trazabilidad implica la capacidad de rastrear el recorrido de un producto. Cuando
este es exportado, se vuelve complicados llevar un control adecuado de su distribucion, Por
ello, es crucial adherirse a los estandares de calidad nacionales, e internacionales que exigen

que los productos implementen medidas que favorezcan a los clientes (Keyence, 2007)

Los avances tecnoldgicos estan impulsados el comercio agroalimentario internacional,
lo que facilita el suministro a largas distancias, pero también complica el rastreo de los
productos. Ademas, el incremento del poder adquisitivo de los consumidores en paises
desarrollados les perite demandar una amplia gama de productos con la calidad y consistencia

necesarias durante todo el afio (FAO, 1996).

En consecuencia, los sistemas de calidad como las Buenas Précticas Agrarias (BPA)
Buenas Practicas de Manufactura o Produccién, HAPPCC, y las normas 1SO, Son guias
dirigidas a los productores para garantizar estandares minimos de calidad en &reas como
equipos, capacitaciones del personal, procesos de produccion, logistica y distribucion
(Chucuya, 2019).

Se define, trazabilidad como seguimiento en la gestion de cadena de suministro, que
permite un mayor control, eficiencia y transparencia en los procesos comerciales. Contribuye
aoptimizar la planificacion, garantizar el cumplimiento normativo, optimiza la calidad también
la seguridad de los elementos, y fortalecer la cooperacion entre los diversos involucrados en la

cadena de suministros (Keyence, 2007)
2.11. Mecanismos de identificacién de los alimentos.

Para garantizar la eficiencia del sistema de trazabilidad en una empresa, es esencial
contar con la informacion detallada de los productos, la cual se presenta a través de diferentes

métodos de identificacién, como se muestra en la figura 2 (Keyence, 2007)



Cédigo de

Etiquetado Panas

El etiquetado es uno de Son sistemas de
los métodos mas identificacion que se
comunes de identificacién utilizan ampliamente en la

de alimentos industria alimentaria.

Dentificacién por
Marcas de Radiofrecuencia

trazabilidad

Utilizan marcas o cédigos 2 CLA e
. 4 avanzado de
especiales que se pueden

e i identificacién que utiliza
imprimir directamente en . que u
etiquetas con chips
los productos o en sus L
electrénicos que

envases. . "
emiten sefales de
radiofrecuencia.

Figura 2. Principales mecanismos de identificacion de alimentos.

Fuente: (Keyence, 2007)

Estos son solo algunos de los mecanismos de identificacion de géneros alimenticios
utilizados en el sector alimenticio. Estaeleccion del método de identificacion depende del tipo
de producto, los requisitos regulatorios y los requerimientos particulares se la cadena de

suministro es fundamental para el proceso de calidad (Lacace, 2008).
2.11.1. Codificacion trazabilidad en proceso

Consiste en vincular los productos que ingresen a la empresa, las operaciones y procesos
que atraviesan (equipos, lineas, mezclado, division) dentro de la organizacion, y los productos

terminados que se generan al final (EAN.UCC., 2023).
¢ Qué es lo que se crea?

Registro de productos intermedios y finales con su cédigo o lote correspondiente

(Agencia Nacional de Regulaciéon y Control Sanitaria, 2024).
¢A partir de que se crea?

Productos alimenticios y sustancias registrados con numerosos de lote o identificacion,

cuando, aplique (Reglamento de Alimentos, 2001).
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¢ Cbémo se crea?

En las etapas detransformacion, produccién y almacenamiento de los productos (Pérez,
2021).

¢Cuando?
Momento y horario en que se realiz6 una modificacion (Raeburn, 2024).
2.12. Relacion trazabilidad y PPCC

El seguimiento de los procesos y la identificacion de riesgos mediante el sistema de
control de puntos criticos, son conceptos relacionados que se complementan mutuamente en el
manejo de la inocuidad de los alimentos. a continuacion, se describe la relacion entre la
trazabilidad y el APPCC (Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, 1996).

En el marco del APPCC, se lleva a cabo un analisis de los peligros asociados a cada
fase del proceso en su produccion de alimentos, ya que permite identificar los aspectos clave
para el control (PCC) En el que pueden presentarse riesgos con el fin de establecer medidas
preventivas y de control adecuadas en esas etapas (Secretaria del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, 1996).

Si se identificaun problema de proteccion delos alimentos, como una infeccion causada
por ingredientes contaminados o presencia en contaminantes, la trazabilidad es esencial para
una respuesta rapida y eficiente. La combinacion de ambos enfoques permite una gestion mas
efectiva de la seguridad alimentaria, asegurando productos seguros y de calidad para los

consumidores (Precintia, 2025).
2.13. Tipos de trazabilidad

El traslado de los productos a lo largo de la cadena de suministro, conforme a la
legislacion europea, implica la capacidad de rastrear y seguir el recorrido de un alimento en
todas sus fases de produccion, procesamiento y distribucion (Andalucia, 2002).

De manera similar, el Codex alimentario establece que la trazabilidad es el mecanismo
que facilita el seguimiento del trayecto de un alimento a través de las distintas fases de

produccion, procesamiento y distribucién (CODEX, 2021).

A continuacion, se detallan algunos de los tipos de trazabilidad més comunes (Erdozia,
1954):
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Hacia atras Hacia delante
e Permite rastrear la e Permite conocer el
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empresa Cantidades
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e [Fechade recepcion

A [
]

Figura 3. Tipos de trazabilidad en la cadena de suministro
Fuente: (Erdozia, 1954)

Se sostiene que, al proporciona informacion al consumidor, este asocia el concepto de
trazabilidad con la seguridad alimentaria, la cual involucra el control realizado por el fabricante
a lo largo del proceso del producto. Por lo tanto, la trazabilidad esta directamente realizada con
la calidad (Keyence, 2007).

2.14. Fases para la implementacion de un sistema de trazabilidad

Un sistema de control y seguimiento, efectivo requiere un enfoque estructurado y
planificado (Keyence, 2007). A continuacion, se describen las etapas comunes para la

implementacion de un sistema de trazabilidad, las cuales seran ilustradas en la figura 4.

‘ Definir el ambito de aplicacion

‘ Establecimiento de los mecanismos de validacion o verificacion por parte de la empresa

‘ Establecimientos de los mecanismos de comunicacion interempresas

Figura 4. Fases para un Sistema de Trazabilidad
Fuente:(Keyence, 2007)
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2.14.1. Realizar un estudio de los sistemas de archivo previo a la implantacién del sistema.

Para que un sistema de trazabilidad funcione correctamente, permitiendo identificar el
origen de un problema, conocer la duracion de un producto y actuar adecuadamente en caso de
una crisis alimentaria, es crucial que los registros y documentos comerciales generados por la
empresa sean completados de manera precisa y fiel. Es crucial que la persona responsable de
este proceso supervise de manera continua, ya que, de lo contrario se comprometeria la
trazabilidad (Keyence, 2007).

2.14.2. Consultar con proveedores y clientes.

Para verificar si coinciden con los datos de recepcion y expendicion almacenados en la
empresa, es fundamental poder rastrear a los proveedores. Esto es clave cuando se presenta una
incidencia, ya que, al identificar el problema, se puede investigar su origen, ya sea en la materia
prima, el envase, los aditivos, entre otros (Learneo, 2024).

2.14.3. Definir el &mbito de aplicacion.

Identificaciéon de la ubicacion y el papel que desempefia en la cadena alimentaria,
considerando los tres enfoques principales de trazabilidad: de producto, de proceso y de

proveedor (Servicio de Acreditacion ecuatoriana, 2018).

2.14.4. Definicién de los criterios para la agrupacion de productos en relacion con la
trazabilidad.

Es necesario que cada empresa organice las unidades de materias “primas, productos
intermedios o finales que produce, procesa, manipula o envasa. Una vez establecida esta
organizacion, debe asignarse una identificacion a cada grupo. Los criterios de clasificacién
pueden incluir factores como: tiempos de produccion, lineas de fabricacion, areas especificas,

tipos de materias primas entre otros (Erdozia, 1954).
2.14.5. Establecimientos de los registros y documentacion necesarios.

En los registros deben estar organizados y vinculados de manera que sigan el recorrido
de los productos a lo largo de la cadena de trazabilidad. A demas, es esencial que permitan su
conexion con otros eslabones de la cadena alimentaria y faciliten la obtencién de informacion
(Keyence, 2007).

2.14.6. Establecimiento de los mecanismos de validacién o verificacion por parte de la

empresa.

Los controles en las empresas alimentarias, como el sistema APPCC, los registros
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generados, aseguran que, en el caso de trazabilidad, se pueda rastrear el recorrido de un
producto mediante los datos registrados y detectar problemas durante su produccion. Para
verificar que el sistema funcione correctamente, las auditorias internas y externas son los

métodos mas comunes (Gomez, 2021).
2.14.7. Establecimientos de los mecanismos de comunicacion Inter empresas

Es esencial mantener comunicacion con proveedores y clientes para acordar que
informacion es clave y asegurar que se entregue de manera clara y correspondiente a lo
solicitado (Bruno, 2018)

2.15. Marco legal

Las Buenas practicas de manufactura son normas de higiene y prevencion aplicadas en
la produccién, manipulacién y almacenamiento de alimentos para garantizar condiciones
sanitarias adecuadasy minimizar riesgos para su seguridad (Agencia Nacional de Regulacion,
2012).

Se nombran diversas normativas que fomentan la implementacion de un sistema de
gestion de trazabilidad (Keyence, 2007).

Art.1.- Oficializar con el caracter de VOLUNTARIA laNorma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN-1SO 22005 (Trazabilidad en la cadena alimentaria).

Los principios generales y los requisitos fundamentales proporcionan una base para el
disefio e implementacion de un sistema de trazabilidad en el sector alimentario. Esta normativa
puede ser adoptada por cualquier empresa que forme parte de la cadena de suministros de
alimentos. Su enfoque flexible permite que las organizaciones, tanto del sector alimentario
como forrajero, logren sus objetivos especificos. En esencia el sistema de trazabilidad actla
como una herramienta técnica que facilita el cumplimiento de metas establecidas, siendo
esencial para rastrear el origen, trayectoria o los componentes de un producto cuando sea
necesario (Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-ISO 22005, 2021)

Art.2.- Esta Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-1SO 22005 entrara en vigencia desde
la fecha de su promulgacion en el Registro Oficial.

Comuniquese y publiqguese en el Registro Oficial. Dado en Quito, Distrito
Metropolitano, 12 de julio del 2011. f.) Ing. Diego Egas Montalvo, Subsecretario de Industrias,
Productividad e Innovacién Tecnoldgica, encargado (Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-
ISO 22005 , 2021).

14



Art.7.- Pack de alimentos procesados. -

Si un producto destinadoa la comercializacién estd compuesto por doso mas productos
terminados de distinta naturaleza y empaquetados en su respectiva materia, cadauno de estos
subproductos procesados deberdn contar con su correspondiente notificacion o registro.
Ademas, el etiquetado deberd cumplir con las Normas Técnicas vigentes (Normativa Técnica

Sanitaria Para Alimentos Procesados, 2017).
Art.52.- Agotamiento de etiquetas. -

Se autorizard el agotamiento de etiquetas, cuando existan los siguientes

cambios:

Las actualizaciones en la normativa técnica sanitaria y sus modificaciones deben ser
notificada previamente a la Agencia Nacional de Regulacion, control y Vigilancia Sanitaria
(ARCA). En este sentido, los titulares de la notificacion Sanitaria o los responsables de plantas
procesadoras de alimentos certificados en Buenas Practicas de Manufactura deberan solicitar a
la ARCSA la autorizacion. Para el agotamiento de etiquetas, proporcionando informacion sobre
el inventario disponibles y el periodo estimado para su uso. Dicha autorizacion sera concedida
Unicamente si las etiquetas reflejan con precision la composicion y el tiempo de vida atil del
producto (RESOLUCION ARCSA-DE-2023-003-AKRG, 2023).

ISO 9001

En el punto 8 de la norma ISO 9001:2015 sobre identificacion y trazabilidad, se
establece que las organizaciones deben emplear métodos adecuados para identificar productos,
verificar su conformidad con los requisitos y garantizar la trazabilidad cuando sea necesario.
Esto implica asiganar identificadores Gnicos y mantener registros que peritan restaurar su
historial y ubicacion, asegurando el cumplimiento e los estandares de calidad y la transparencia
en la gestion (ESGinnova, 2017).

ISO 22005

La norma 1SO 22005 otorga una guia detallada para un disefio, que ejecutara su mejora
continua en el sistema de seguimiento en la cadena de distribucion de alimentos y piensos. El
objetivo es mejorar la calidad e higiene alimentaria, facilitar la gestion de riesgos y fortalecer
la confianza del consumidor en los alimentos que consume, se basan en su calidad, seguridad
y cumplimiento de normativas (1SO 22005, 2007).
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CAPITULO lII
DIAGNOSTICO INICIAL

3.1. Informacion de la productora de queso fresco “AGROINCAS S.A.S.”

AGROINCAS S.A.S. se dedica a la fabricacion y venta de productos lacteos como
quesos y yogures. Esta localizada en el Carchi, Canton Mira parroquia Mira caserio el hato, y
distribuyen sus productos a las ciudades de Ibarra, Atuntaqui y todo el canton de Mira.

TABLA 1.
INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

Razon Social Pablo Efrain Castro Reina
Nombre de la empresa Agroincas
RUC 0400871463001

Actividad Economica CI1U
C1050.2: Fabricacion de productos lacteos.

C1050.04: Fabricacion de quesos, mantequillas, cuajada

Yy suero.
Representante Legal Pablo Efrain Castro Reina
Clasificacion Segun el Nimero de  Pequefia Empresa
Empleados
Teléfonos 0980431904
Correo efraincastro20 @hotmail.com

Ubicacion Geogréfica

Mira. 77
¢

Fuente: Google Maps

Fuente: Agroincas

16



3.2.Historia

Desde su creacion en 2007, aprovechd su formacion académica y experiencia en el
sector lechero para introducir al mercado productos de excelencia. A lo largo del tiempo, ha
implementado estrategias orientadas a optimizar sus procesos productivos, lo que ha favorecido

su crecimiento y consolidacion dentro de la industria quesera. (Castro , 2024)

Figura 5. Planta de produccién queso artesanal

En lugar de manipular el sistema de trazabilidad, se recolectan datos reales a través de
registros historicos, reportes automaticos del sistema, observacion directa, o encuestas a los

usuarios que interactdan con el sistema. Los tipos de datos pueden incluir:

La investigacion tiene un enfoque cualitativo y cuantitativo, donde se tomara en cuenta
varias técnicas y estrategias para obtener informacién para documentary recopilar informacion
a fin de llegar a los resultados deseados, que seran utilizados para un Sistema de Gestion de

trazabilidad segun las directrices de las Normas 1SO 22005.
3.2.1. Mision

AGROINCAS elaboray comercializa productos lacteos junto a sus derivados de la mas
alta calidad, que contribuyen a la satisfaccion y nutricion de una poblacion saludable. Como
también es fomentar el desarrollo del sector lacteo en el canton Mira, creando diferentes plazas

de trabajo que fortalecen el crecimiento de dicha industria. (Castro , 2024)
3.2.2. Visién

Ser una de las marcas lideres en la industria lactea en el Pais, buscando siempre
promover nuestra esencia artesanal, abriendo nuestro abanico de productos y asi lograr
posicionarnos en la mente de nuestros consumidores, que nos brindara confianza y

sostenibilidad para lograr un crecimiento constante. (Castro, 2024)
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3.2.3. Principios y valores
Principios

Eficiencia.

Atencion al Cliente.

Responsabilidad.

Valores

e Emprendimiento
e Etica Moral
e Calidad

e Honestidad
e Cooperacion
3.3.Politicas institucionales

Son directrices que orientan la accion ante problemas recurrentes en la organizacion,

contribuyen al logro de objetivos y facilitan la ejecucion de estrategias.
3.4.ANALISIS INTERNO
3.4.1. Factor organizacional

La empresa Agroindustria S.A. Actualmente la empresa estd conformada por 4
miembros organizados en diferentes &reas. En la siguiente figura se detalla su estructura

organizacional.

Gerente General

Supervision de

Contador Vendedor produccion

Operario 1

Figura 6. Organigrama Estructural Industrial Agroinca.

Fuente: Industria Agroincas.

3.4.2. Factor organizacional

TABLA I1.
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DISTRIBUCION DEL PERSONAL DE AGROINCA

DEPARTAMENTO AR O
Gerencia 1
Ventas 1
Produccion 2
Seguridad Ocupacional 1

Elaborado por: Angelo Lechon

3.4.3. Descripcién de actividades del personal

Las actividades realizadas dentro de la organizacion se encuentran detalladas de
acuerdo a la funcién del trabajador y el area que ocupa. La informacién se encuentra detallada

en la siguiente tabla:

TABLA I11.
ACTIVIDADES DEL PERSONAL

PUESTO DE

TRABAJO ACTIVIDADES

Encargado de asegurar el cumplimiento y tomar decisiones clave para el

Gerente-Propietario . . .
control y funcionamiento del negocio.

Jefe de Produccion Encargado de planificar, coordinar y supervisar el control de calidad.

Operario de

), La funcion principal es manejar la maquinaria
Produccion 1

Operario Garantizar que el proceso esté organizado y logren conseguir sus objetivos

Produccién 2 finales.

Responsable de Es la persona encargada de asegurar que los productos tengan los

calidad estandares de calidad propuestos.

Elaborado por: Angelo Lechdn

3.4.4. Politica de calidad

Las normas de seguridad alimentaria son muy importantes para la empresa, y nos
comprometemos plenamente con el sistema de trazabilidad, que permite rastrear cada lote de
productos desde que se obtiene los materiales hasta que se transforma en el producto final. Los
consumidores confian en Agroinca para satisfacer sus necesidades de nutricion y bienestar,

gracias a que la empresa cumple de manera consiente con la calidad propuesta.
3.4.5. Cadena de valor

Muestra las tareas llevadas a cabo dentro de una organizacion, para operar de forma
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eficiente, se pueden distinguir dos tipos de actividades: las actividades de apoyo

(infraestructura, gestion del personal, tecnologia y compras) que brindan soporte a la empresa

en su conjunto, y las tareas principales (gestion interna, fabricacion, distribucion externa,

comercializacion y atencién al cliente) que son funciones clave para crear, mover y vender el

producto o servicio final.

3.4.6. Matriz de parte interesadas

La tabla siguiente presenta las partes interesadas en relacion con la trazabilidad.

TABLA 1V.
MATRIZ DE PARTES INTERESADAS

INTERACCION CON

PARTES NECESIDADES Y DATOS
EL SISTEMA DE
INTERESADAS EXPECTATIVAS TRAZABILIDAD ARCHIVADOS
e Necesidades: e Definicion de e Identificacion de
Asegurar el proposito, vision y normativas
cumplimiento de situacion actual. aplicables.
SOCIOS O politica de calidad. !Evaluacién de
PROPIETAR|O/S ® EXpectativas: Gestion e  Establecimientos e impacto legal
de inventarios Yy Implementacion de
estrategias de fijacion Procedimientos.
de precios
e Necesidades: e Emplazamiento e Registro y
Puntualidad en las interno sobre la red asignacion de
entregas alimentaria. codigos
promoviendo la identificadoresa los
complacencia y productos.
fidelizacion del
CLIENTES Cliente.
e Expectativas:
Cumplir con las
demandas de los

consumidores,
asegurando el precio
y calidad adecuada.
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TRABAJADORES

Necesidades:
Ejecucion de las
normas internas
Ejecucion de
directrices laborales.
Expectativas:

Fomentar el
desarrollo
profesional.
Proteccion y solidez
en el ambiente de
trabajo.

Desplazamiento de
materia prima
Disposicion de
procesos

Registros
Sanitarios.
Manuales
disponibles para los
trabajadores.
Manuales de
procesos de
produccion y

administrativos.
Documentacién de
formacion 0
capacitacion.

COMPETIDORES

Necesidades:
Instruirse sobre
productos nuevos.
Expectativas: Crear
ventajas
competitivas en el
mercado.

Enfoque dentro de
la cadena
alimentaria.

Matriz FODA

SOCIEDAD

Necesidades:
Productos de alta

aptos para el
consumo de las
personas.

Creacion para

fuentes de trabajo.
Expectativas:

Contribucion al
crecimiento
sostenible de la
comunidad.

Disposiciones
regulatorias  junto
con las politicas.

Elaborado por: Angelo Lechén

3.4.7.

Instalaciones - Layout

La distribucion de la planta de la empresa Industrial Agroinca se detallaen el Anexo 7,

el cual incluye las zonas de produccion y las bodegas destinadas al almacenamiento tanto de

materias primas como de productos terminados.

3.4.8. Reconocimientos de procesos

Se dispone de procedimientos que facilitan una adecuada ejecucion, que se clasifican

por procesos estratégicos, operacionales y soporte. Se ha creado un mapa de procesos que

ilustra estos tres grupos, como se detalla en el Anexo.
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3.4.8.1.Procedimientos operativos

Proceso de recepcion, almacenamiento y despacho de materia prima e insumos:

El proceso inicia en la adquisicion de insumos en manos del area de produccion, en
colaboracion con el gerente. En la bodega se recoge el material y se gestiona los insumos para
asegurar un aprovisionamiento eficiente hacia el area de produccién, considerando las fechas
de vencimiento. Este sistema asegura que la primera materia prima en entrar sea la primera en
ser despachada. El proceso finaliza cuando el responsable de la bodega recibe la orden de envio

del departamento de produccion y procede a realizar el despacho.

Diagrama de Flujo

" Inicio

Orden de producto
terminado por parte
del departamento de

produccion

Almacenamiento del
producto terminado

Kardex de
almacenamiento

Orden de despacho
de producto

Despacho de
producto terminado

!
&E&D

Figura 7. Diagrama de flujo

Fuente: Industrial Agroincas

3.4.8.2.Produccién

El proceso comienza con la solicitud produccion generada por el area de ventas debido
a las existencias de inventario de producto terminado en el almacén. Luego, se realiza un
analisis de la materia prima disponible en el almacén, tras lo cual se envia el material al
departamento de produccion para el procesamiento. El proceso concluye con la generacion de

la orden de producto acabado.
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Diagrama de Flujo:
Inicio

Orden de producicn
emitida por el
departamenio de
ventas

Analisis de matena
prima en bodega de
almacenamiento

Envio de materia
prima al area de
producion

Transfromacion de
materia prima

Orden del producto
terminado

]
&

Figura 8. Diagrama de flujo procesos produccion.

Fuente: Industrial Agroincas

3.4.8.3.Almacenamiento y Despacho de Producto Terminado:

El proceso inicia a través de una emision de la orden de producto finalizado en el
area deproduccion. El responsable dealmacén recibe esta orden y revisa las caracteristicas
del producto, asegurandose de que esté correctamente sellado y codificado. A
continuacion, el producto se almacena, considerando la existencia de productos similares

en el almacén. En la aprobacion del producto concluido, el responsable debe recibir con
antelacion la orden correspondiente.
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Diagrama de Flujo:

. Inicio )
Orden de producto
terminado por parte

del departamento de
produccion

Almacenamiento del
producto terminado

Kardex de
almacenamiento

Orden de despacho
de producto

Despacho de
producto terminado

Figura 9. Diagrama de flujo proceso de almacenamiento de producto terminado.

Fuente: Industrial Agroincas

3.4.9. Productos

Los objetos de estudio que se utilizaran en esta investigacion seran: queso de mesa,
queso amasado, queso maduro y queso picado de sal o sin sal. Seguidamente se detallan el
proceso de produccién de cada uno de los productos.

3.4.9.1.Queso de Mesa

En la tabla N.5 se describe el proceso para la fabricacion de queso de mesa.
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TABLA V.
PROCESO QUESO DE MESA

Descripcion Flujograma

1. Entrada de materiales: (Leche cruda)
Andlisis de la leche recibida: colocar en una
marmita, proceso de titulacion, densidad y
temperatura. Recepcion
3. Evaluacién de la cantidad de leche a emplear y - \milisi
determinar la cantidad de moldes. medir y - =

determinar la cantidad de moldes.

4. Pasteurizacion: calentar a temperatura de 72°C,

tiempo 15 min.
5. Incorporacion de aditivos: nitrato de potasio
diluido, cloruro de  calcio, cuajo en polvo.

6. Reposo -Coagulacion: reposo de 35-40 min,
temperatura 35° C

7. Corte del cuajado: liras de 1 cm de separacion
entre hilo e hilo.
8. Desuerado: utilizacion de tamices

9. Batido: provocar la salida del suero, batir por 3
veces.

10. Moldeo: moldes sobre la mesa, virar dos
veces, tiempo 3 horas.

11. Prensado: dura 2 horas y media y desmoldada Moldec

12. Salazén: Salmuera, tiempo 1 hora y media, 22° Prenzado
Baumé de salinidad

13. Refrigeracion: gavetas plasticas, cuarto frio, ( Saglazim )
temperatura oscilar entre 4 a6 ° C , tiempo 24
horas. AT

_Refigaracién)
14. Enfundado: retiro de cuarto frio, funda de

empaque, sellador, empaque al vacio, (" Enfindado |
nuevamente al cuarto frio, tiempo duracién 30

dias.

Fuente: Industrial Agroincas



3.4.9.2.Queso amasado

En la tabla 6 se detalla el procedimiento de queso amasado.

TABLA VI.
PROCESO QUESO AMASADO

Descripcion

Flujograma

1. Entrada de materiales: (Leche cruda)

2. Pasteurizacion: enfriamiento temperatura de
32° a 37° calentamiento 72° a 75°C tiempo de
15 a 20 seg.

3. Cuajado: liquido o en polvo, tiempo 30 a 45
minutos.

4. Division dela cuajada: dividir mediante cortes
de la cuajada pequefias piezas de 1 0 2 cm,

reposo.

5. Coccibn y agitado de la cuajada: calentar la
cuajada lentamente a unos 38-40 °C,
desuerado.

6. Amasado: amasarla a mano para obtener una
textura elastica y suave.

Moldeado: cuajada en bloques

8. Salado: colocar salmuera o salado en seco

9. Maduracion: de 1 a 2 dias en refrigeracion.
(opcional)

10. Refrigeracion: gavetas plasticas, cuarto frio,
temperatura oscilar entre 4a 8 ° C.

11. Empaque y almacenamiento: retiro de cuarto
frio, funda de empaque, sellador, empaque al
vacio, nuevamente al cuarto frio, tiempo
duracion vida util corta.

Fuente: Industrial Agroincas

3.4.10. Control de calidad

Materia prima e insumos

El objetivo del control de calidad es prevenir cualquier efecto negativo en el proceso de

produccion y garantizar que los productos finales sean seguros para los clientes. Los controles

de calidad aplicados a los materiales se detallan en la tabla N7.
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TABLA VII.

CONTROL DE CALIDAD EN MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Recepcion

Documentacion derespaldo: documento de compra, comprobante de
venta o recibo de envio.

Evaluacion de calidad de la leche, realizar pruebas de composicion,
acidez y densidad.

Control Microbioldgico, deteccionde patdgenos, pruebas de mastitis
y conteo de bacterias totales.

Pruebas de residuos y contaminantes, verificar que la leche esté libre
de trazas de antibidticos.

Pruebas Organolépticas, analisis de olory sabor.

Transporte, verificar el control de temperatura adecuadoy verificar
las condiciones del transporte.

Documentacion de origen y trazabilidad, registrar el origen de la
leche, el proveedor y la fecha de recoleccion para asegurar la
trazabilidad.

Almacenamiento

Verificar que el aérea seleccionada para el almacenamiento del
producto este limpia y libre de obstrucciones.

Monitoreo de temperatura y humedad a lo largo del transporte y
durante su almacenamiento, la temperatura adecuada esta entre los
4° Cy 8°C y humedad de 75% y 95% evitando el secado excesivo.
Control de ventilacion y circulacion del aire, ventilacion para evitar
el crecimiento del moho y el aire para impedir la condensacion.
Controlar que los envases estén sellados herméticamente y cada lote
debe estar con la fecha de produccion y caducidad.

Pruebas de calidad sensorial, evaluacion de textura, olor, sabor e
inspeccion visual.

Rotacion de Inventario, método FIFO (Primero en entrar y primero

en salir)

Fuente: Industrial Agroincas
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Producto en proceso

Mientras son procesados los productos se llevan a cabo diversos controles que aseguran

una elaboracion adecuada del producto final. Chequeo de peso.

e Supervision de nivel térmico

e Supervision de duracién de elaboracion.

e Verificacion de consistencia

e Monitoreo de materia prima utilizada.

e Inspeccion del aseo de los instrumentos.

e Andlisis del rendimiento de los empleados.

Producto final

El control de calidad aplicado al producto terminado en el ingreso y almacenamiento se

detalla en la tabla 8.

TABLA VIII.

CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO

Recepcion o

Verificar que los envases estén correctamente sellados v las etiquetas
tengan la debida informacion del producto.

Verificacion de cantidades para asegurarse que coincidan con la
solicitud de compra.

Documentacion relacionada con la entrega (recibos de compra, guia
de despacho, control de calidad).

Condiciones de almacenamiento adecuadas que mantengan la
temperatura y humedad adecuada.

Almacenamiento

El producto debe almacenarse a 4° a 8° C y humedad de 75% a 95%
para evitar la deshidratacion.

Organizacion de almacenamiento para diferentes tipos de quesos.
Utilizar estanterias y sistemas de paletizacion.

Mantener un registro detallado de lotes.

Se aplica el método FIFO, el primero en entrar es el primero en salir.

Fuente: Industrial Agroincas
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Higiene y desinfeccion

Se emplean articulos especificos segln el proposito de uso. En la tabla N9 se

proporciona informacion detallada al respecto.

TABLA IX.

PRODUCTOS DE LIMPIEZA SEGUN SU USO

Concentracion/
Producto Tipo . Uso
Porcion
Detergente Limpiador 1-2 litros por cada 100 Limpieza de superficies y
Alcalino general litros de agua equipos.
Limpieza de utensilios
Detergente Limpiador de 0.5-1 litro por cada 100 P ) Y
- . superficies en contacto con
Neutro utensilios litros de agua j
alimentos.
Hipoclorito  de : 0.5-1 litro por cada 100 Desinfeccion de superficies
. Desinfectante . .
Sodio litros de agua y equipos.
Acido i 0.5 litros por cada 100 Desinfeccion de superficies
.. Desinfectante . .
Peracético litros de agua y equipos.
. . Desinfeccid fici
Peréxido de ) 0.5-1 litro por cada 100 estn 'e ceién de superficies
1 Desinfectante . y equipos en contacto con
Hidrogeno litros de agua )
alimentos.
Limpiador Limpiador de 1-2 litros por cada 100 Eliminar depositos minerales
Acido sarro litros de agua y sarro.
Limpiador Limpiador 0.5-1 litro por cada 100 Eliminar residuos organicos
Enzimatico organico litros de agua dificiles.
Neutralizador Segun . Eliminar o?ores en areas de
Desodorante recomendaciones del almacenamiento y
de olores : .
fabricante produccion.
Desinfectante Higiene Seglin uso (disponible Higiene de manos del
para Manos personal en dispensadores) personal.

Fuente: Industrial Agroincas
3.4.11. Codificacion

Materia prima

Al recibir los materiales se utiliza un formato denominado Ingreso de Inventario, este
especifica el tipo de producto, numero de productos, valoracion y el suministrador, acompafiado
de la factura correspondiente como respaldo.

Producto en proceso

Para procesar la materia prima, se utilizan ordenes de fabricacién y salidas de inventario,

donde se especifican los materiales, cantidad a utilizar y el procedimiento necesario.
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Almacenamiento Producto Terminado

Se gestiona mediante el registro de ingreso de inventario de productos en proceso, en el

que se detallan el producto, la cantidad y el nimero de orden correspondiente.

3.5.ANALISIS EXTERNO DE LA EMPRESA

3.5.1. Proveedores

La tabla presenta las instituciones o individuos que proveen la materia prima que

participan en la fabricacién del queso amasado y fresco. Es importante sefialar que la seleccién

de proveedores se lleva a cabo considerando la excelencia, provision y precio.

TABLA X

PRINCIPAL MATERIA PRIMA QUE NECESITA LA EMPRESA.

PRODUCTOS

DESCRIPCION

Igueza Asociacion (leche)

Cloruro de calcio

Titanio

Parque industrial (Plasticos)

Magquinaria (Industria Acero

Inoxidable)

Producto (sal)

Cosas de aseo

Cinta para cellar

Hacienda productora de leche, ubicadaen la provincia del
Carchi.

Quimico utilizado para estabilizar el queso y generar una
coagulacion mucho mas firme.

Mejora la apariencia, aumentando la blancura de los
quesos procesados.

Fundas plésticas utilizadas para empacar el queso y
almacenarlo.

Equipos fabricados en acero inoxidable, que sirven para el
procesamiento de los quesos.

Actlia como conservante natural y mejora el sabor de los
quesos.

Productos destinados para la limpieza, aseo e higiene
dentro de la empresa.

Material adhesivo para el empaque de los quesos.

Fuente: Industrial Agroincas

3.5.2. Legislacion Sanitaria

La organizacion opera conforme a las reglas establecidas por el Ministerio de Salud.

Ademas, satisface los requisitos necesarios para conseguir el registro sanitario. Para obtener

dicho registro, considerando las buenas practicas de manufactura segun las disposiciones, se
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requiere la siguiente informacion:

Nombre o razén social y domicilio del solicitante del registro sanitario.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre y marca del producto.

Descripcion del tipo de producto.

Listado de ingredientes y aditivos con sus cantidades.

3.6.ANALISIS FODA

La siguiente herramienta “FODA” presenta un analisis interno y externo dela organizacion,

esto con el objetivo de identificar problemas y oportunidades de mejora.

TABLA XI.

ANALISIS FODA

Fortalezas

Oportunidades

Aptitud para disefiar y desarrollar
productos novedosos.
Establecimiento claro de objetivos,
principios y estandares de la calidad
institucional.

Claridad en roles y tareas para cada
miembro.

Adopcion de tecnologias
innovadoras.

Capacidad de distribucion optima
que permite ingresar a nuevos
mercados.

Certificacion 1SO 9001.2000.
Obtener certificaciéon BPM.

Integracion vertical (hacia delante y
hacia atras).

Lealtad de clientes

Ampliacién territorial para asegurar la
conservacion de la leche fresca o el
queso fresco.

Creciente  demanda
artesanales y organicos.
Aumento de empleo en el sector.
Alianza con distribuidores y tiendas
locales.

de productos

Debilidades

Amenazas

Los procedimientos establecidos no
se implementan de manera integral.

No se han actualizado los
procedimientos.

Tener personal Longevo.

Falta de un sistema adecuado para
gestionar el control de calidad.
Divulgacion  del proceso de
fabricacion del producto.

Altareactividad de la demanda a precios
y politica de calidad.

Probable competencia respecto a otras
marcas.

Politicas recientes de economia en el
ambito sanitario

No se aplica estrategias de marketing.
Incremento de los impuestos.

Fuente: Industrial Agroincas
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3.6.1. Ponderacion factor interno

La tabla presenta una evaluacion de los factores internos reconocidos, donde se

asignaron puntuaciones: 3 para fortalezas (con menor impacto), 2 y 3 para debilidades (siendo

3 de mayor debilidad).

TABLA XII.
PONDERACION FACTOR INTERNO

FACTORES INTERNOS - PESO

DETERMINANTES DE EXITO | PESO | CALIFICACION | 5o\ pERADO
FORTALEZAS
Aptitud para disefiar y desarrollar | 0.08 3 0.24
productos noved0sos
Establecimiento claro de objetivos, | 0.09 3 0.27
principios y estandares de la calidad
institucional.
Claridad en roles y tareas para cada | 0.09 3 0.27
miembro.
Adopcion de tecnologias innovadoras. 0.06 3 0.18
Capacidad de distribucién optima que | 0.05 3 0.15
permite ingresar a nuevos mercados.
Certificacion 1SO 9001.2000. 0.10 3 0.30
Obtener certificacion BPM 0.08 3 0.24
Integracion vertical (hacia delante y hacia | 0.05 3 0.15
atras).
Lealtad de clientes 0.09 3 0.27
DEBILIDADES
Los procedimientos establecidos no se | 0.08 2 0.16
implementan de manera integral.
No se han actualizado los procedimientos. | 0.05 2 0.10
Trabajadores de largo plazo 0.05 1 0.05
Falta de un sistema adecuado para | 0.04 1 0.04
gestionar el control de calidad.
Divulgacion del proceso de fabricacion | 0.08 1 0.08
del producto.
TOTAL 1.00 2.5

Fuente: Industrial Agroincas

3.6.2. Ponderacion factor externo

En la tabla 12 se muestra la evaluacion de los factores externos en la cual se califico en

las oportunidades (4 alta y 3 media), amenazas (3 media y 2 media).

TABLA XIII.
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PONDERACION FACTOR EXTERNO

Factores internos determinantes de Peso Calificacion Peso
éxito ponderado
OPORTUNIDADES

Ampliacién territorial para asegurar la | 0.10 3 0.30
conservacion de la leche fresca o el queso

fresco.

Creciente demanda de productos | 0.10 3 0.30
artesanales y organicos.

Aumento de empleo en el sector. 0.10 2 0.20
Alianza con distribuidores y tiendas | 0.10 3 0.30
locales.

AMENAZAS

Alta reactividad de la demanda a precios | 0.15 2 0.30
y politica de calidad.

Probable competencia respecto a otras | 0.10 3 0.30
marcas.

Politicas recientes de economia en el | 0.15 1 0.15
ambito sanitario

No se aplica estrategias de marquetin 0.10 1 0.10
Incremento de los impuestos. 0.10 2 0.20
TOTAL 1.00 2.15

Fuente: Industrial Agroincas

3.6.3. Posicion Estratégica

La organizacion atraviesa una situacion que requiere la reorganizacion y mejora de sus

operaciones internas, al tiempo que debe centrarse en fortalecer sus planes de accién con una

eventual expansion, tal y como se ilustra en la figura 10.

Reorganizaciony mejora de actividades internas: costes, diferenciacion. Expiacion y fortalecer estrategias actuales

Restructuracién Cambio de estrategia total

MNuevos, productos, mercados, diversificacion, etc.

Atractividad (0 y A)
{Demanda de nuestros productos y/o se vicios)

Competitividad (F y D)

[Nivel de bondad en lo que hacemos)

Figura 10. FODA de la empresa

Fuente: Industrial Agroincas

3.7.CHECK LIST BPM

Para evaluar el cumplimiento de las BPM, se aplic6 una lista de verificacion BPM,
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obteniendo conclusiones sobre aspectos conformes e incumplimientos, como se detalla en el
anexo. La empresa alcanzo un cumplimiento general del 34%, cumpliendo 41 de los 120

requisitos establecidos. A continuacion, se detallan los detalles para cada insumo.
3.7.1. Materia prima e insumos

La organizacion alcanza un cumplimiento del 55% de los criterios establecidos, lo que
equivale de 11 de 20. El 45% restante no se cumplen debido a la usencia de documentacién
relacionada con los requisitos de proveedores, especificaciones técnicas de materias primas, asi
como la falta de procedimientos y registros sobre muestreo para garantizar la calidad e

inocuidad.
3.7.2. Operaciones de produccién

La organizacion cumple con el 43% de los 21 requisitos establecidos, es decir, 9 de
ellos. EI 57% de incumplimiento se debe a la falta de actualizacion de los procesos y
procedimientos, usencia de registros de planificacion de la produccion, limpieza y reprocesos,
ademas de no haberse divulgado adecuadamente los procedimientos ni identificado y

documentado los puntos creativos.
3.7.3. Medidas de control de desviacion

La organizacion satisface el 55% de los 11 requisitos establecidos, es decir, 6 de ellos.
El 45% de incumplimiento se debe a la falta de registros de verificacion de limpieza,
procedimientos de envasado, y la usencia de identificacion de los riesgos de contaminacién

cruzada.
3.7.4. Almacenamiento, Distribucion, Transporte y Comercializacion

El incumplimiento del 61% en la empresa se debe a la falta de procedimientos de
envasado, asi como a ausencia de registros de limpieza, desinfeccion y mantenimiento de areas
y vehiculos, ademés de no contar con procedimientos para devoluciones. En cuanto al

cumplimiento, la empresa alcanza el 39% de un total de 31 requisitos.
3.7.5. Aseguramiento y Control de Calidad

La empresa cumple solo con el 8% de los 37 requisitos establecidos, lo que representa
3 de los mismo, mientras que el 92% restante refleja el incumplimiento. Este déficit se debe a

la falta de caracterizacion de materias primas, materiales de empaque, productos terminados,
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maquinarias y equipos, asi como a la ausencia e procedimientos para muestreo, atencion al

cliente, retiro de productos y ensayos de estabilidad.

3.8.CHECK LIST ISO 22005

Se elabor6 una lista de verificacion basada en la norma 1SO 22005, que define los
requisitos para garantizar el cumplimiento del sistema de trazabilidad, como se presenta en el
anexo 5. El resultado general de un 25% de cumplimiento total del 65%. A continuacion, se

detallan los insumos con sus respectivos resultados:
3.8.1. Eleccion de objetivos

La empresa con cuenta con los 5 de los 5 requisitos establecidos por la trazabilidad,
alcanzando un incumplimiento del 100%, estos requisitos son fundamentalesdentro del sistema
de trazabilidad.

3.8.2. Requisitos regulatorios y de politicas

La empresa alcanza un cumplimiento del 50%, de los 2 requisitos solicitados. Este
resultado se debe a la falta de auditorias internas, lo que impide la verificacion y control del

cumplimiento de las normativas nacionales.
3.8.3. Productos y/o ingredientes

La organizacion logra el cumplimiento de un 50% referente a los requisitos establecido.
La falta de cumplimiento se debe a la falta de registro de la forma de elaborar la materia prima

e insumos
3.8.4. Posicion dentro de la cadena alimentaria

En este Check list se logra un cumplimiento del 100%, debido a que cuenta con la

informacion y codificacion de proveedores y distribuidores.
3.8.5. Flujo de materiales

El 67% de cumplimiento, equivalente a 4 de los 6 requisitos, es alcanzado por la
empresa. Sin embargo, el incumplimiento se debe a la usencia de registros tanto del control de

calidad como el seguimiento del producto desde su origen hasta su distribucion.
3.8.6. Requisitos sobre la informacion

La empresa cumple con el 17% de los requisitos, pero incumple el 83% por falta de
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caracterizacion de materias primas, muestreo y alertas alimentarias.
3.8.7. Determinacion de procedimientos

El cumplimiento de la empresa es del 38%, mientras que el 63% restante se debe a la
desactualizacién de procesos operativos, administrativos y sanitarios, asi como a la falta de

identificacion de puntos criticos.
3.8.8. Requisitos de documentacion

La empresa alcanza un 50% de cumplimiento, ya que carece de registros de recepcion

de insumos, sanitizaciéon y auditorias para evaluar conformidades e incumplimientos.
3.8.9. Coordinacion de la cadena alimentaria

La organizacion satisface el 80% de los criterios establecidos, cumpliendo 4 de 5
requisitos, mientras que el 20% restante no se alcanza debidoa la falta deanalisis de laboratorio

proporcionados por los proveedores.
3.8.10. Implementacion

La organizacion alcanza solo el 14% de los requisitos, cumpliendo 1 de 7, mientras que
el 86% restante no se cumple debidoa la ausencia deacciones orientadas a implementar un plan
de trazabilidad.

3.8.11. Resultados de la situacién actual

De acuerdo a los analisis realizados en la empresa Industrial Agroinca, la empresa no
cuenta con objetivos claros sobre la trazabilidad alimentaria, a pesar de existir una politica de
calidad, misma que no se esta cumpliendo o cumpliendo a medias, en este contexto la
informacion no es actualizada con respecto a los procesos y procedimientos, que le permita la
implementacion de un sistema de trazabilidad, a pesar que tiene la informacion sobre los
procesos y procedimientos no los ha puesto en préactica en su totalidad lo que ha producido que
muchos de los registros necesarios en un sistema de trazabilidad no se lo haga o simplemente
se los pase por alto, tampoco la empresa ha identificado los riesgos concernientes a inocuidad,
sus productos son realizados con limpieza y cuidando que no haya ninguna contaminacion
cruzada pero no existe evidencia y registro de ello, el control de calidad en todas sus etapas es
muy importante pues se trata de un empresa de alimentos y se lo hace de manera empirica por
lo que no existen registros que lo respalde, los andlisis de fisico — quimico y microbiolégico de
materias primas, produccion en proceso y producto terminado, se los realiza en laboratorios
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externos para cumplimiento de registros sanitarios, mismos que se deberian realizarse en cada
orden de produccion y asi asegurar que sus productos sean aptos para el consumo humano. Por
lo que se propone un plan de mejora que le permita solventar lo descrito anteriormente y otros

puntos que de acuerdo a la norma se ira proponiendo.
3.9.Plan de mejora basado en la situacién actual

De acuerdo al analisis realizado con la lista de chequeo de BPM e I1SO 220052007 se
establece el plan de mejora que permitira el disefio de un sistema de trazabilidad de inocuidad
alimentaria para la empresa Industrial Productos Agroinca, lo cual contribuird a que sus
productos se elaboren con registros desde su origen hasta la llegada al almacén de productos
terminado permitiendo identificar y corregir de manera oportuna aquellos productosque pueden

ser peligros potenciales para la salud de los trabajadores y consumidores.

En el Anexo 6 se definio los planes de mejora basados en Buenas Practicas de
Manufactura e ISO 22005-2007 de Sistema de Trazabilidad respectivamente.
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CAPITULO IV

DISENO DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA BASADO EN LA NORMA ISO 22005:2007 DE LA
EMPRESA PRODUCTOS AGROINCA

4. DISENO

4.2. Consideraciones generales referente al disefio

El sistema detrazabilidad es una herramienta clave que permite identificar y documentar
los elementos que se involucran en la recoleccion, produccion y almacenamiento de los
productos lacteos artesanales. En ese sentido, la principal funcion es permitir la creacion de un
historial completo de cada producto, detallando las condiciones y los procesos que ha estado
expuesto a lo largo de la cadena de suministro. Esto incluye la utilizacion deregistros detallados
que faciliten la localizacion de cualquier producto, garantizando la seguridad y la calidad de

este conforme a los requisitos establecidos por la ISO 22005:2007.
4.1.Seleccion de los objetivos

El disefio del sistema de gestion de trazabilidad para la productora de quesos Agroinca
en la comunidad de El Hato de Mira se basa en la normativa 1SO 22005:2007, con el objetivo
de establecer un proceso que permita la eficiencia de las materias primas, insumos y productos
que son elaborados en la cadena de produccion lactea artesanal. Este sistema garantiza la
correcta identificacion, localizacion, inmovilizacion y retiro de los productos, tomando en

cuenta los siguientes objetivos especificos del sistema:

Asegurar la trazabilidad completa desde la recoleccion de la leche hasta el producto

final, permitiendo el rastreo en toda la cadena.

e Identificary verificar los proveedores de materia prima, asegurando que cumplan con

los estandares de calidad requeridos.

e Establecer procedimientos para el retiro eficiente de productos con la finalidad de la

reduccion de riesgos para los consumidores.

e Proporcionar informacion detallada y accesible sobre los productos elaborados,

facilitando el seguimiento y garantizando la transparencia en el proceso.
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Estos objetivos permitiran que la empresa pueda cumplir con los requisitos establecidos

en la norma 1SO 22005:2007, optimizando la cadena de produccion y a la vez ofreciendo

productos lacteos artesanales de alta calidad y seguros para el consumidor final.

4.2.Requisitos reglamentarios y de la politica

Para garantizar el cumplimiento del sistema de trazabilidad en la empresa de lacteos, se

establecen registros de control y seguimiento, con la finalidad de asegurar que todos los

procesos y procedimientos sean controlados y monitoreados. Para lo cual, deben alinearse con

las normativas y regulaciones nacionales vigentes, tales como:

NTE INEN 1334-1:2018: Requisitos para el rotulado de productos alimenticios para el

consumo humanao.

NTE INEN 1334-2:2018: Requisitos para el rotulado nutricional de productos alimenticios

para el consumo humano.

NTE INEN 1543:2017: Requisitos de calidad para la leche cruda de vaca.
NTE INEN 1662:2019: Normativa para la pasteurizacion de leche.

NTE INEN 2154:2020: Requisitos microbioldgicos para productos lacteos.
NTE INEN ISO 22005:2011: Trazabilidad en la cadena alimentaria.

Resolucion ARCSA 019-2017: Normativa técnica para la gestion sanitaria de los

productos alimenticios en establecimientos de productos lacteos.

Resolucion ARCSA 011-2015: Regulaciones para las buenas practicas de manufactura en

la industria de productos lacteos

NTE INEN 1529-9:2014: Control microbiol6gico de productos lacteos, incluyendo la

evaluacion de mohos y levaduras viables en productos terminados.

NTE INEN 1607:2017: Requisitos de higiene y control para la manipulacion vy

almacenamiento de productos lacteos.
NTE INEN 2413:2018: Procedimientos de muestreo para productos lacteos.

Las normativas y regulaciones presentadas garantizan la correcta implementacion del

sistema de trazabilidad, asegurando la calidad, seguridad alimentaria y el cumplimiento en los

estandares nacionales e internacionales en la produccion de lacteos artesanales.
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4.3. Codigos de trazabilidad

Los codigos de trazabilidad son fundamentales en la industria alimentaria para
garantizar la seguridad y calidad de los productos. Estos codigos permiten identificar y rastrear
los productosa lo largo detodala cadena de suministro. A continuacion, se explica la estructura

y el significado de los cddigos que se utilizan para la empresa:

Estos incluyen informacion como el tipo de producto, el lote, la fecha de produccién, y

el equipo o &rea donde se procesd como:

e Letras iniciales: Indican el tipo de equipo o proceso (por ejemplo, CQ para Calder para

queso, TC para Tina de coagulacion).

o NuUumero de proceso: ldentificael area o el nimero de proceso (por ejemplo, 01 para

Proceso 01).

o Numero de lote o secuencia: Identifica el lote especifico o la secuencia de produccion
(por ejemplo, 0101, 0102).

4.4.Productos y/e ingredientes

En el siguiente apartado se especifica los productos que seran objeto para el sistema de
trazabilidad:

40



TABLA XIV.
FICHA TECNICA — QUESO DE MESA

FICHA DEL PRODUCTO QUESO DE MESA

FOTOGRAFIA

Caodigo de la empresa 1050001
Cadigo trazabilidad QTM100
Cadigo de barras 786211042216
Lote de produccion 20250101

Registro sanitario

3115-ALN-1114

Nombre Queso de mesa

Descripcion del producto Queso fresco de textura suave, ideal para ensaladas y
sandwiches

Lugar de elaboracion Mira - Carchi

Ingredientes

Leche pasteurizada, sal, cuajo en polvo, nitrato de potasio

diluido, cloruro de calcio, conservantes

Alérgenos

lactosa

Composicion nutricional

Grasa total: 7¢g
Acidos grasos saturados 4g
Acidos grasos — trans 0g

Acidos grasos mono insaturados 1.5g

Colesterol 20 mg

Sodio 140 mg
Carbohidratos totales 1g
Fibra Og

Azlcares Og

Proteina 69

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Blanco, suave.
Color: Blanco

Aroma: Lechoso
Sabor: Lacteo fresco

Caracteristicas
microbioldgicas

Aerobios totales: Max. 104 ufc/g.

Coliformes totales: Méax. 102 ufc/g.

Salmonella: Ausencia/25g.

Presentacion 250 g
Fecha de elaboracién 01/01/2025
Fecha de vencimiento 01/03/2025
Vida util 3 meses
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Tipo de empaque Funda pléstica

Instrucciones de wuso Yy Conservar en refrigeracion. Listo para consumir
consumo

Normativas NTE INEN 1334-1:2018
NTE INEN 1334-2:2018
NTE INEN 1543:2017
NTE INEN 1662:2019
NTE INEN 2154:2020
NTE INEN 1529-9:2014

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XV.
MATERIA PRIMA — QUESO DE MESA

Materia prima Producto Caodigo
Leche pasteurizada Queso de mesa LPMO1
Sal Queso de mesa SALO1
Cuajo en polvo Queso de mesa CUPO1

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XVI.
ADITIVOS — QUESO DE MESA

Materia prima Producto Cddigo
Nitrato de potasio Queso de mesa NIPO1

Cloruro de calcio Queso de mesa CLCO1
Conservantes Queso de mesa CONO1

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XVII.
INSUMOS — QUESO DE MESA

Materia prima Producto Cadigo

Funda plastica Queso de mesa FOM250

Fuente: Industrial Agroincas



TABLA XVIII.

FICHA TECNICA — QUESO AMASADO

FICHA DEL PRODUCTO QUESO AMASADO

Caodigo de la empresa 1050002 FOTOGRAFIA
Cadigo trazabilidad QTA100

Cadigo de barras 786211042217

Lote de produccion 20250101

Pp— T

Registro sanitario

3115-ALN-1114

Nombre

Queso amasado

Descripcion del producto

Queso semicurado, de textura firme y sabor intenso, ideal para
acompanar carnes y ensaladas

Lugar de elaboracion Mira — Carchi

Ingredientes Leche pasteurizada, sal, cuajo en polvo, fermentos,
conservantes

Alérgenos lactosa

Composicion nutricional

Grasa total: 8¢

Acidos grasos saturados 5g

Acidos grasos — trans 0g

Acidos grasos mono insaturados 1.5g
Colesterol 30mg

Sodio 150 mg

Carbohidratos totales 1g

Fibra Og

Azlcares Og

Proteina 99

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Compacto, ligeramente prensado
Color: Blanco

Aroma: Lacteo

Sabor: Suave ligeramente salado

Caracteristicas
microbioldgicas

Aerobios totales: Méx. 105 ufc/g.
Coliformes totales: Méax. 103 ufc/g.
Salmonella: Ausencia/25g.

Presentacion 250 g
Fecha de elaboracion 01/01/2025
Fecha de vencimiento 01/03/2025
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Vida util 3 meses

Tipo de empaque Funda plastica

Instrucciones de wuso Yy Conservar en refrigeracion. Listo para consumir
consumo

Normativas NTE INEN 1334-1:2018
NTE INEN 1334-2:2018
NTE INEN 1543:2017
NTE INEN 1662:2019
NTE INEN 2154:2020
NTE INEN 1529-0:2014

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XIX.
MATERIA PRIMA — QUESO AMASADO

Materia prima Producto Cadigo
Leche pasteurizada Queso amasado LPMO02
Sal Queso amasado SALO2
Cuajo en polvo Queso amasado CUP02

Fuente: Industrial Agroinca

TABLA XX.
ADITIVOS — QUESO AMASADO

Materia prima Producto Caodigo
Fermentos Queso amasado FERO1
Conservantes Queso amasado CONO2

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXI.
INSUMOS — QUESO AMASADO

Materia prima Producto Caodigo

Funda plastica Queso amasado FOA250

Fuente: Industrial Agroincas



TABLA XXII.

FICHA TECNICA — QUESO MADURO

FICHA DEL PRODUCTO QUESO MADURO

Caodigo de la empresa 1050003 FOTOGRAFIA
Cadigo trazabilidad QTMAD100

Cadigo de barras 786211042218

Lote de produccion 20250101

Pp— T

Registro sanitario

3115-ALN-1114

Nombre

Queso maduro

Descripcion del producto

Queso curado, con textura firme y sabor intenso, ideal para
rallar o como acompafiante en platos gourmet.

Lugar de elaboracion Mira — Carchi

Ingredientes Leche pasteurizada, sal, cuajo en polvo, fermentos,
conservantes

Alérgenos lactosa

Composicion nutricional

Grasa total: 10g

Acidos grasos saturados 6g

Acidos grasos — trans 0g

Acidos grasos mono insaturados 2g
Colesterol 25 mg

Sodio 140 mg

Carbohidratos totales 1,39

Fibra Og

Azlcares Og

Proteina 7 ¢

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Duro, quebradizo
Color: Blanco

Aroma: Lacteo intenso curado
Sabor: Fuerte, salado

Caracteristicas
microbioldgicas

Aerobios totales: Méx. 106 ufc/g.
Coliformes totales: Max. 104 ufc/g.
Salmonella: Ausencia/25g.

Presentacion 250 g
Fecha de elaboracion 01/01/2025
Fecha de vencimiento 01/03/2025
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Vida util

3 meses

Tipo de empaque

Funda plastica

Instrucciones de uso

consumo

y Conservar en refrigeracion. Listo para consumir

Normativas

NTE INEN 1334-1:2018
NTE INEN 1334-2:2018
NTE INEN 1543:2017
NTE INEN 1662:2019
NTE INEN 2154:2020
NTE INEN 1529-9:2014

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXIII.
MATERIA PRIMA — QUESO MADURO

Materia prima Producto Caodigo
Leche pasteurizada Queso maduro LPMO03
Sal Queso maduro SALO3
Cuajo en polvo Queso maduro CUPO03
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XXIV.

ADITIVOS — QUESO MADURO

Materia prima Producto Caodigo
Fermentos Queso maduro FERO2
Conservantes Queso maduro CONO3
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XXV.
INSUMOS — QUESO MADURO
Materia prima Producto Cadigo
Funda plastica Queso maduro FOMAD?250

Fuente: Industrial Agroincas

46



TABLA XXVI.

FICHA TECNICA — QUESO PICADO SIN SAL

FICHA DEL PRODUCTO QUESO PICADO SIN SAL

Caodigo de la empresa 1050004 FOTOGRAFIA
Cadigo trazabilidad QTPS100

Cadigo de barras 786211042219

Lote de produccion 20250101

Registro sanitario

Pp— T

3115-ALN-1114

Nombre

Queso picado sin sal

Descripcion del producto

Queso fresco picado, disponible en version sin sal ideal para
ensaladas y aperitivos.

Lugar de elaboracion

Mira — Carchi

Ingredientes

Leche pasteurizada, cuajo en polvo, fermentos, conservantes

Alérgenos

lactosa

Composicion nutricional

Grasatotal: 9 g

Acidos grasos saturados 8 g

Acidos grasos — trans 0g

Acidos grasos mono insaturados 1,5 g
Colesterol 20 mg

Sodio 25 mg

Carbohidratos totales 1,39

Fibra Og

Azlcares Og

Proteina 9 ¢

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Picado grueso
Color: Blanco

Aroma: Fresco

Sabor: Lacteo sin sal

Caracteristicas
microbioldgicas

Aerobios totales: Méx. 104 ufc/g.
Coliformes totales: Max. 101 ufc/g.
Salmonella: Ausencia/25g.

Presentacion 250 g
Fecha de elaboracion 01/01/2025
Fecha de vencimiento 01/03/2025
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Vida util 3 meses

Tipo de empaque Funda plastica

Instrucciones de wuso Yy Conservar en refrigeracion. Listo para consumir
consumo

Normativas NTE INEN 1334-1:2018

NTE INEN 1334-2:2018
NTE INEN 1543:2017
NTE INEN 1662:2019
NTE INEN 2154:2020
NTE INEN 1529-9:2014

Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XXVII.
MATERIA PRIMA — QUESO PICADO SIN SAL

Materia prima Producto Caodigo
Leche pasteurizada Queso picado sin sal LPMO04
Sal Queso picado sin sal SAL04
Cuajo en polvo Queso picado sin sal CUP0O4

Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XXVIII.
ADITIVOS — QUESO PICADO SIN SAL

Materia prima Producto Caodigo
Fermentos Queso picado sin sal FERO3
Conservantes Queso picado sin sal CONO04

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXIX.
INSUMOS — QUESO PICADO SIN SAL

Materia prima Producto Caodigo
Funda plastica Queso picado sin sal FOP250

Fuente: Industrial Agroincas

4.5. Etapas del disefio
45.1. Ubicacion en la cadena alimentaria

Agroinca es una empresa dedicadaen la elaboracién de quesos en la comunidad de El
Hato de Mira. La actividad principal consiste en transformar materias primas en productos

terminados, en este contexto, la trazabilidad interna como se ilustra en la siguiente figura
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garantiza el control de todas las etapas, desde los proveedores hasta los procesos y el

almacenamiento, asegurando un seguimiento detallado para la obtencion del producto final.

Proveedores > Produccion

P '

Almacenamiento

Figura 11. Trazabilidad interna agroincas
Fuente: Industrial Agroincas

La trazabilidad en Agroinca permite un monitoreo de los proveedores de las materias
primas, aditivos y los insumos, asi como los lugares de almacenamiento. A continuacion, se
detalla la informacion relacionada con los proveedores y los tipos de productos que abastecen
en el negocio. Este sistema garantiza una conexion entre los insumos utilizados y los lotes de
productos elaborados, con la finalidad de contar con un control sobre los productos terminados
y gue sean almacenados de manera correcta por los lotes.

TABLA XXX.
FICHA DE PROVEEDORES
AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES
Cddigo interno 101
Cadigo de trazabilidad P01
Razdn social Igueza Asociacion
Tipo de contribuyente  Personal natural
Ciudad Ibarra
Teléfonos 0986597531
Representante legal Ing. David Mosquera
Tipo de proveedor Materia prima
Linea de producto Leche

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES

Cédigo interno
Cédigo de trazabilidad
Razén social

Tipo de contribuyente
Ciudad

Teléfonos
Representante legal
Tipo de proveedor
Linea de producto

102

P02

Quimi Lact.
Social

Quito
0990162546

Materia prima y aditivos
Cloruro de calcio, saborizantes

Fuente: Industrial Agroincas

AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES
Cadigo interno 103
Cddigo de trazabilidad P03
Razén social Parque industrial plasticos
Tipo de contribuyente  Sociedad
Ciudad Quito
Teléfonos 0999708508
Representante legal Ing. Recalde
Tipo de proveedor Insumos
Linea de producto Plasticos
Fuente: Industrial Agroincas
AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES
Cddigo interno 104
Cadigo de trazabilidad P04
Razén social Comercial Pasquel
Tipo de contribuyente  Sociedad
Ciudad Ibarra
Teléfonos 0979770308

Representante legal
Tipo de proveedor
Linea de producto

Materia prima
Sal

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES

Cddigo interno
Cédigo de trazabilidad
Razoén social

Tipo de contribuyente
Ciudad

Teléfonos
Representante legal
Tipo de proveedor
Linea de producto

105

P05

Abasto Maria
Persona natural
Ibarra
0994246147

Ing. Maria Velasco
Insumos

Cosas de aseo

Fuente: Industrial Agroincas

AGROINCA
FICHA DE PROVEEDORES

Cddigo interno
Cadigo de trazabilidad
Raz6n social

Tipo de contribuyente
Ciudad

Teléfonos
Representante legal
Tipo de proveedor
Linea de producto

1056

P06

Coava San Gabriel
Persona natural
San Gabriel
2631193

Insumos
Cintas para sellar

Fuente: Industrial Agroincas

Laempresa Agroinca, esta comprometida con la calidad y la seguridad en sus productos
lacteos, al implementar un sistema de trazabilidad enfocado en toda la cadena de produccion de
quesos. Este sistema permitird identificar de manera precisa a los proveedores de las materias
primas, los insumos, la maquinaria utilizada y el personal involucrado en cada etapa del

proceso, desde la recepcion de leche hasta el almacenamiento del producto final.

De tal manera, ante cualquier inconveniente que pudiera afectar en la calidad o
inocuidad de los quesos, se asegura la identificacion de las causas y la posibilidad de retirar el
producto del mercado de manera oportuna. Por lo tanto, este sistema requiere de un alto nivel
de compromiso, coordinacion y comunicacion entre la empresa y los proveedores, fortaleciendo
el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad alimentaria que la empresa promueve

en la filosofia empresarial.
4.5.2. Flujo de materiales

Los materiales en la empresa se definen como un conjunto de recursos necesarios para

la produccién de los productos; queso de mesa, amasado, maduro y picado sin sal. Este flujo

51



asegura el adecuado funcionamiento de los procesos dentro de la cadena productiva. El sistema
de trazabilidad incluye la identificacion de cada etapa por la que pasa el producto, tomando en
cuenta un sistema de codificacion para cada maquinaria y equipo. Por lo tanto, estd compuesto
por el nombre del equipo, el rea que corresponde y un numero que identifica la posicion en la

linea de produccién, como se detalla a continuacion:
e Nombre del equipo: Las dos primeras letras del nombre

e Area: Numero que identifica el area (01 = é&rea de procesos; 02= &rea de

maduracion; 03= &rea de envasado)

e Numero: El Gltimo digito que indica el nimero de equipos similares.

Seguido, se presenta la tabla con la codificacion adaptada a las operaciones:

TABLA XXXI.
MAQUINARIA Y EQUIPO CODIFICADO

Nombre de la maquina o equipo Area Cantidad Cadigo de
trazabilidad

Calder para queso Proceso 02 CQ0101, CQO0102

Tina de coagulacién Proceso 01 TCO0101

Prensa quesera Proceso 02 PQ0101,PQ0102

Y ogurtera fermentacion Proceso 01 YF0101

Enfriador Proceso 01 EF0101

Empacadora al vacio de mesa Envasado 01 EV0201

Mesa de trabajo Envasado 01 MW0201

Balanza Proceso 01 BAO0101

Envases de aluminio para llevar leche Envasado 01 EA0301

fresca

Tanques Proceso 02 TN0101,TN0102

Tanque para el salado Maduracion 01 TS0201

Fuente: Industrial Agroincas

El sistema asegura la trazabilidad de las materias primas hasta el producto final,
permitiendo el control en cada etapa. A continuacion, se muestran los ejemplos de las fichas
técnicas de las maquinas, detallando la funcion, mantenimiento, capacidad alinedndose a las

necesidades de la empresa.
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TABLA XXXII.
FICHAS TECNICAS DE LAS MAQUINAS Y EQUIPOS

AGROINCA Cddigo: CQ0101
FICHA TECNICA CALDERA PARA QUESO

Descripcion Equipo utilizado para el calentamiento y la
pasteurizacion de la leche, permite el control de la
temperatura y garantiza la calidad del producto final.

Marca: Generic
Unidad: 1
Ubicacion: Area de produccion

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Capacidad: 500 litros
Voltaje: 1500 W
Voltaje: 220 V
Material: Acero inoxidable
Dimensiones:
- Largo:1.2m
- Ancho: 0.8 m
- Altol5
Temperatura maxima: 95 grados
Celsius.

Instrucciones de uso - Usar indumentaria adecuada (mandil, cofia,
mascarilla)
- Llenar el tanque con leche cruda
- Encender el sistema ajustando a la temperatura

requerida
- Apagar el equipo y proceder con el proceso
siguiente.
Funcion - Pasteurizacion y calentamiento de la leche
Mantenimiento - Limpieza interna y externa diaria

- Revision del sistema de calefaccion mensual
- Verificacion de termostato y valvulas de manera
trimestral

Consideraciones - Asegurarse que el equipo este completamente
limpio antes de cada uso
- Evitar el sobrellenado para prevenir derrames.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cadigo: TC0201
FICHA TECNICA TINA DE COAGULACION

Descripcion Recipiente disefiado para la coagulacion de leche
mediante la adicion de cuajo o cultivos lacticos, es
ideal para la produccion de quesos.

Marca: Dairy Tech
Unidad: 1
Ubicacion: Area de produccion

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Capacidad: 1000 litros
Material: Acero inoxidable 304

Dimensiones:
- Largo:15m
- Ancho:1.2m
- Altol2m
Instrucciones de uso - Verificar la limpieza de la tina antes del uso.
- Verter la lechedas ya pasteurizada en el tanque
- Afadir cuajo o cultivos lacticos segin las
indicaciones
- Mantener la mezcla en reposo hasta completar la
coagulacion
- Extraer el cuajo formado para el siguiente proceso.
Funcion - Coagulacion de leche para la fabricacion de queso
Mantenimiento - Limpieza después de cada uso
- Revision del sistema de agitacion de manera
mensual
- Verificacion de posibles fisuras o desgaste del
material cada trimestre
Consideraciones - Utilizar Gnicamente productos autorizados para la
coagulacion
- Mantener una temperatura estable durante todo el
proceso.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cadigo: PR0301
FICHA TECNICA DE PRENSA

Descripcion Equipo utilizado para compactar y eliminar el suero del
cuajo, asegurando una textura adecuado segun el tipo
de queso que se elaborara.

Marca: Cheese press pro
Unidad: 1
Ubicacion: Area de produccion

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Capacidad: 10 moldes simultaneos
Material: Acero inoxidable 304

Sistema: Hidraulico manual

Dimensiones:
- Largo:1.2m
- Ancho: 0,8 m
- Altol6m
Peso: 250 kg
Instrucciones de uso - Colocar los moldes con cuajo en la prensa
- Ajuste dela presion de manera manual segun el tipo
de queso
- Dejar actuar durante el tiempo recomendado
- Retirar los moldes después de prensar.
Funcion - Compactacion del cuajo para eliminar el exceso de
suero y dar forma al queso
Mantenimiento - Limpieza diaria del equipo y los componentes
- Revisiébn del sistema hidraulico de manera
trimestral
- Verificar el estado de los moldes cada mes
Consideraciones - No exceder la presion recomendada para evitar

dafios del queso
- Hay que asegurarse de que todos los componentes
estan montados antes de su uso.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cddigo: EFO0401
FICHA TECNICA DE ENFRIADOR
Descripcion Equipo utilizado para el enfriamiento de los productos
lacteos, conservando la calidad y frescura de estos.

Marca: Cool tech

Unidad: 1

Ubicacion: Area de produccion
ESPECIFICACIONES

TECNICAS

Capacidad: 300 litros

Material: Acero inoxidable 304

Sistema: Compresor de

enfriamiento

Dimensiones:

- Largo:1.2m

- Ancho:1.0m

- Altol5m

Rango de temperatura -2 C°a 8 C°

Instrucciones de uso - Verificar que el equipo esté limpio y libre de
residuos
- Introducir los productos a enfriar
- Ajustar la temperatura deseada en el panel de

control
- Mantener cerrado el equipo durante el proceso.
Funcion - Enfriamiento rapido de los productos lacteos
Mantenimiento - Limpieza del sistema de enfriamiento mensual.

- Reuvision del compresor de manera trimestral
- Verificacion de los sellos y juntas mensualmente.
Consideraciones - No sobrecargar el equipo para garantizar un
enfriamiento uniforme
- Mantener el equipo cerrado para evitar pérdida en
la temperatura.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA

Cadigo: EVO0501

FICHA TECNICA EMPACADORA AL VACIODE

MESA

Descripcion

Equipo que esta disefiado para sellar los productos al
vacio con la finalidad de prolongar la vida util.

Marca: Vacuum pack pro
Unidad: 1
Ubicacion: Area de produccion

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Capacidad: Bolsas hasta 30 x 40 cm

Material: Acero inoxidable 304

Sistema: Sellado al vacio
Dimensiones:

- Largo: 0.6 m

- Ancho:0.5m

- Alto0.4m

Potencia;: 800 W

Instrucciones de uso

Verificar que el equipo esté limpio y libre de
residuos

Colocar el producto en la bolsa y posicionarla en el
area de sellado.

Ajustar el tiempo de vacio y sellado segun el
producto

Presionar el boton de inicio y esperar a que finalice
el proceso.

Funcion

Sellado al vaci6 de productos para garantizar la
conservacion de estos.

Mantenimiento

Limpieza de la camara de vacid diariamente
Revision de la barra de sellado mensualmente
Verificacion de los componentes eléctricos
trimestralmente

Consideraciones

Utilizar solo para bolsas compatibles con el equipo
No exceder el tiempo de sellado para evitar dafos
en el equipo.

Fuente: Industrial Agroinca
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AGROINCA Cadigo: BL0701
FICHA TECNICA BALANZA

Descripcion Un instrumento de precision que es utilizado para pesar
ingredientes y productos terminados.

Marca: Precision Scale Pro
Unidad: 1 )
Ubicacién: Area de produccion

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Capacidad: 50 kg

Material: Acero inoxidable y base
antideslizante _ /
Precision: +- 0.01 kg “ —

Dimensiones:

.o.
- Plataforma: 40 x 40 cm o 4982
- Altura: 0,8 m :
Instrucciones de uso - Encender la balanza y asegurarse de que marque un

valor inicial de cero.
- Colocar el producto o ingredientes en la plataforma
- Registrar el peso indicado
- Apagar el equipo después del uso.

Funcion - Pesaje de materia prima, ingredientes y productos
terminados
Mantenimiento - Limpieza diaria de la plataforma

- Revision mensual de la calibracion
- Verificacion trimestral del sistema electronico.

Consideraciones - No exceder el peso maximo permitido
- Ubicar el equipo en superficies niveladas para
garantizar la precision.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cddigo: TSO0801
FICHA TECNICA TANQUE PARA SALADO
Descripcion Recipiente utilizado para el proceso de salado de
quesos mediante la inmersion de la salmuera.

Marca: Plastigama

Unidad: 1

Ubicacion: Area de produccion

ESPECIFICACIONES

TECNICAS

Capacidad: 400 litros

Material: Plastico

Sistema: Sellado al vacio

Dimensiones:
- Largo:1.5m
- Ancho:1.0m
Alto 0.8 m pLASTlGAMA l’
Instrucciones de uso - Llenar el tanque con salmuera a la concentracién
deseada.
- Sumergir los productos asegurandose de que estén
completamente cubiertos
- Retirar los productos una vez concluido el tiempo
de salado.
Funcion - Salado de quesos
Mantenimiento - Limpieza del tanque después de cada uso
- Revision del material para evitar la corrosion de
manera mensual
Consideraciones - Utilizar salmuera a las  concentraciones

recomendadas
- Revisar la solucion periédicamente

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cddigo: MT0901
FICHA TECNICA MESAS DE TRABAJO
Descripcion Superficie destinada a las actividades de corte,
manipulacién y empague de productos alimenticios.

Marca: Stainless table pro

Unidad: 2

Ubicacion: Area de produccion
ESPECIFICACIONES

TECNICAS
Material: Acero inoxidable 304
Dimensiones:
- Largo: 2.0m
- Ancho:0.9m
- Alto09m
Peso: 50 kg
Instrucciones de uso - Limpieza de la superficie antes de cada uso
- Realizar actividades asignadas segun el proceso de
produccion.
- Limpiar y desinfectar después de cada uso.
Funcion - Contar con una superficie para la manipulacion de
alimentos
Mantenimiento - Limpieza diaria
- Reuvision de soldaduras y estabilidad estructural de
manera trimestral
Consideraciones - Nousar productos abrasivos para evitar dafios en la

superficie.
- Garantizar el uso exclusivo para las actividades que
se relacionen con alimentos.

Fuente: Industrial Agroincas
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AGROINCA Cddigo: EL1101
FICHA TECNICA TANQUES PARA TRANSPORTE
DE LECHES
Descripcioén Recipientes disefiados para el transporte de leche de
manera segura desde el lugar de produccion hasta la
planta procesadora

Marca: Dairy Transport
Unidad: 5
Ubicacion: Area de produccion
ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Capacidad: 40 litros cada tanque
Material: Aluminio anodizado
Dimensiones:

- Diametro: 35 cm

- Alto50 cm

Peso: 5 kg por tanque

Instrucciones de uso - Limpieza antes de cada uso
- Llenar con leche cruda hasta el nivel indicado
- Transportar asegurando que los tanques estan

cerrados
Funcion - Transporte seguro de leche
Mantenimiento - Limpieza diaria
- Inspeccion mensual para detectar dafios o fugas.
Consideraciones - Asegurar de cerrar correctamente las tapas para

evitar derrames.
- Usar Unicamente para transporte de leche.

Fuente: Industrial Agroincas
4.5.3. Requisitos de informacién

La informacion de los proveedores que brindan los insumos y materia prima a la
empresa Agroinca, es importante para tomar en cuenta si cumplen con los requisitos necesarios
para adquirir los productos. En las siguientes tablas se presentan las codificaciones de las hojas
técnicas de la materia prima, aditivos e insumos, y de igual manera en el Anexo 5 se presentan

los ejemplos de las fichas técnicas de las materias primas.
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TABLA XXXIII.

HOJA TECNICA DE MATERIA PRIMA - QUESO DE MESA

Proveedor Producto Cddigo del Cadigo hoja técnica
producto

Igueza Asociacion Leche pasteurizada LPMO1 HT.IGU.LPMO1

Comercial Pasquel Sal SALO1 HT.CP.SALO1

Quimi Lact Cuajo en polvo CUPO1 HT.QL.CUPO1

Fuente: Industrial Agroinca

TABLA XXXIV.
HOJA TECNICA ADITIVOS- QUESO DE MESA

Proveedor Producto Cadigo del Codigo hoja técnica
producto

Quimi Lact. Cloruro de calcio CLCo1 HT.QL.CLCO01

Quimi Lact. Nitrato de Potasio NIPO1 HT.QL.NIPO1

Quimi Lact. Conservantes CONO1 HT.QL.CONO1

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXXV.
HOJA TECNICA INSUMOS- QUESO DE MESA

Proveedor Producto Caodigo del Codigo hoja técnica
producto

Parque industrial Funda plastica FOM250 HT.PI.FOM250

Coava San Gabriel Cinta para sellar CINTAO1 HT.CSG.CINTAO1

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXXVI.

HOJA TECNICA DE MATERIA PRIMA - QUESO AMASADO

Proveedor Producto Cadigo del Cddigo hoja técnica
producto

Igueza Asociacién Leche pasteurizada LPMO02 HT.IGU.LPMO02

Comercial Pasquel Sal SALO2 HT.CP.SAL02

Quimi Lact Cuajo en polvo CUP02 HT.QL.CUP02

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA XXXVII.
HOJA TECNICA ADITIVOS- QUESO AMASADO

Proveedor Producto Cadigo del Caddigo hoja técnica
producto

Quimi Lact. Fermentos FERO1 HT.QL.FERO1

Quimi Lact. Conservantes CONO02 HT.QL.CONO02

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA XXXVIII.
HOJA TECNICA INSUMOS- QUESO AMASADO

Proveedor Producto Cadigo del Codigo hoja técnica
producto
Parque industrial Funda plastica FOA250 HT.PI.FOA250
Coava San Gabriel Cinta para sellar CINTAO2 HT.CSG.CINTAQ2
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XXXIX.

HOJA TECNICA DE MATERIA PRIMA - QUESO MADURO

Proveedor Producto Cddigo del Cadigo hoja técnica
producto
Igueza Asociacion Leche pasteurizada LPMO03 HT.IGU.LPMO03
Comercial Pasquel Sal SALO3 HT.CP.SALO03
Quimi Lact Cuajo en polvo CUPO03 HT.QL.CUP0O3
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XL.

HOJA TECNICA ADITIVOS- QUESO MADURO

Proveedor Producto Cadigo del Codigo hoja técnica
producto
Quimi Lact. Fermentos FERO2 HT.QL.FERO02
Quimi Lact. Conservantes CONO3 HT.QL.CONO3
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XLI.

HOJA TECNICA INSUMOS- QUESO MADURO

Proveedor Producto Codigo del Codigo hoja técnica
producto
Parque industrial Funda plastica FOMAD250 HT.PI.FOMAD250
Coava San Gabriel Cinta para sellar CINTAO3 HT.CSG.CINTAO3
Fuente: Industrial Agroincas
TABLA XLII.

HOJA TECNICA DE MATERIA PRIMA - QUESO PICADO SIN SAL

Proveedor Producto Cadigo del Cadigo hoja técnica
producto

Igueza Asociacion Leche pasteurizada LPMO0O4 HT.IGU.LPMO04

Quimi Lact Cuajo en polvo CUP0O4 HT.QL.CUP04

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA XLIII.
HOJA TECNICA ADITIVOS- QUESO PICADO SIN SAL

Proveedor Producto Cddigo del Codigo hoja técnica
producto

Quimi Lact. Fermentos FERO3 HT.QL.FERO3

Quimi Lact. Conservantes CONO4 HT.QL.CONO4

Fuente: Industrial Agroinca
TABLA XLIV.
HOJA TECNICA INSUMOS- QUESO PICADO SIN SAL

Proveedor Producto Codigo del Codigo hoja técnica
producto

Parque industrial Funda plastica FOP250 HT.PI.FOP250

Coava San Gabriel Cinta para sellar CINTAO4 HT.CSG.CINTA04

Fuente: Industrial Agroincas
4.6.Establecimiento de procedimientos

En la empresa es indispensable la definicidén de los procesos y procedimientos, con la
finalidad de garantizar que las actividades se desarrollen de manera organizada y eficiente.
Estos elementos permiten estructurar y optimizar las operaciones, asegurando con ello la

calidad en cada etapa de produccion.

En ese sentido, el sistema de trazabilidad se encarga en establecer los procesos claros
para el monitoreo y el control del flujo de trabajo. En la siguiente tabla se detalla la lista de los
procesos y procedimientos del negocio, mientras que en la figura se detalla el mapa de procesos,

incluyendo desde la recepcion de materias primas hasta la entrega del producto final.

A continuacion, se describen los procesos junto con las fichas de indicadores que

permiten evaluar el desempefio.
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ENTRADA

Ingreso de insumos y

materiales

MAPA DE PROCESOS

PROCESOS ESTRATEGICOS

Planeacion estratégica

Planificacion estratégica

Evaluacion de resultados y toma de | o

Gestion de calidad

e  Atencion y resolucion de reclamos de clientes
Control y verificacion de trazabilidad

decisiones
PROCESOS MISIONALES
Recepcién y Produccién Almacenamiento del
almacenamiento producto terminado
Inspeccién y | ¢ Fabricacion de queso de mesa. e Clasificacién vy
verificacion de | e Fabricacion de queso amasado registro de [
insumos y materias | «  Fabricacion de queso maduro productos finales
primas e  Fabricacion de queso picado sin sal
Organizacion y
almacenamiento
PROCESOS DE APOYO
Gestion documental Gestion de compras Gestion de limpieza
Organizacion y | ¢ Emisién y seguimiento de [ ¢  Limpieza y
resguardo de ordenes de compras sanitizacion por
documentacion areas.
e  Desinfeccion de

maquinaria y equipo.

I

PROCESQOS DE EVALUACION

Auditorias

Revision de procesos internos
Implementacion de planes correctivos

SALIDA

Producto final para la

comercializacion

FIGURA 12. MAPA DE PROCESOS.
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TABLA XLV.

LISTA DE LOS PROCESOS

Macroprocesos Codigo Procesos Codigo  Procedimientos Codigo
Gestion G.E. Planeacion G.E.01 Planificacion G.E.01.P.01
estratégica estratégica estratégica
Evaluacion de G.E.01.P.02
resultados y toma de
decisiones
Gestionde  G.E.02 Atencion y resolucion G.E.02.P.01
calidad de reclamos de clientes
Gestion G.O. Recepciébny  G.0.01 Inspeccion, G.0.01.P.01
operativa almacenamie organizacion de
nto insumos y  materias
primas
Produccion  G.0.02 Fabricacion de queso G.0.02. P01
Almacenami  G.0.03 Clasificacion y registro G.0.03.P01
ento del de productos finales.
producto
terminado
Gestion de G.A. Gestion G.A.01 Organizacion y G.A.01.PO1.
apoyo documental resguardo de
documentacion
Gestion de G.A.02 Emision y seguimiento G.A.02.P01.
compras de érdenes de compras
Gestion de G.A.03 Limpieza y sanitizacion G.A.03.P01.
limpieza de areas, maquinaria y
equipo
Gestion de G.EV. Auditorias G.EV.0 Revision de procesos G.EV.01.PO1.
evaluacion 1 internos e
implementacion de

planes correctivos

Fuente: Industrial Agroinca
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TABLA XLVI. PROCESOS Y FICHAS PARA EVALUAR EL DESEMPENO

AGROINCA

CODIGO: G.E.01

VERSION: 1

ELABORADO

POR: Angelo Lechén

Caracterizacion del proceso Gestion estratégica

REVISADO
POR:

Macroproceso: Gestidn estratégica

Responsable del proceso

Gerente general

Participantes

Gerente general

Socios accionistas

Objetivo

Disefiar e implementar un plan estratégicoy operativo que impulse el desarrollo sostenible en laempresa, fomentando el cumplimiento de la mision, vision, valores institucionales y objetivos

de calidad, con un enfoque en la eficiencia, innovacion y adaptabilidad a los cambios del entorno

Control

Cdédigo

Documentos

Reglamento

Cddigo

Registro

G.E.01.P.01. D01

Acta junta de
aprobacién por los
duefios.

Unavez al afio en el mes de diciembre se realiza una reunion o cuando se crea
oportuno para el desarrollo del plan estratégico

G.E.01.P.01. RO1

Registro de la asistencia

G.E.01.P.02. D01

Informe en el
cumplimiento de metas

Se desarrolla en colaboracion de todo el personal

G.E.01.P.02. RO1

Registro evaluacion de los resultados

G.E.01.P.02. D01

Atencién y resolucion
de reclamosde clientes

Recepcion diaria de las opiniones de los clientes

G.E.02.P.01. RO1

Registro de ingreso y cierre de reclamos

G.E.02.P.01. D01

Control y verificacion
de trazabilidad

Se mantiene actualizado todos los procesos en el sistema

G.E.02.P.01. R0O2

Registro de ingreso y cierre de reclamos

NORMATIVA LEGAL

Normativa ISO 22005:2011

1. PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE
TRAZABILIDAD

1.1. GENERALIDADES

REGLAMENTO DEL CONTROL INTERNO

1.2. PRINCIPIOS

13. OBJETIVOS

Entradas

Ciclo Actividades

Salidas

Partes interesadas
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Procedimiento
previoy Entradas
encargados

Salidas Encargado y proceso posterior

Requisito de realizar las
metas  institucionales
centradas en mejorar las
operaciones y cumplir
con las exigencias de
los clientes

Fijar los objetivosy
metas
institucionales -
Gerente y socios
accionistas

Gerente, socios accionistas - Definicion de los

Desarrollo de los objetivos y metas institucionales Objetivos y metas objetivos y metas institucionales

Desarrollo de los
objetivos y metas - | Objetivos y metas
Gerente y socios | institucionales

accionistas

Gerente, socios accionistas - Definicion de las

estrategias para el cumplimiento de las metas
institucionales

Definicion de las estrategias para el cumplimiento de los Estrategias en el
objetivos y metas institucionales cumplimiento

Establecer los
indicadores - Estrategias de
Gerente y socios | cumplimiento
accionistas

Gerente, socios accionistas - Desarrollo de los
Indicadores indicadores para medir los objetivos y metas
institucionales

Definicion de los indicadores que permitan el control y
seguimiento de objetivos y metas.

Aprobar losplanes

:;S(Sii)er?iftgs socios | Indicadores Aprobaciones de los planes (estratégico y operativo) Elpa:r:tsi\t/r:tsgh?l gpprloat?ados Gerente, socios acci(;?;sg:- Aprobacion de los
FIN

Recursos

Maquinas y equipos Materiales Infraestructura Departamento

Equipo computacional Insumos de oficina | Empresa Area administrativa y financiera

Indicadores

% de cumplimiento = (Meta y objetivo cumplido/ total de metas y objetivos institucionales definidos )*100

Riesgos

Control de salida

Indicadores debajo del porcentaje esperado

Indicadores de cumplimiento desactualizados
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Ficha técnica

Macroproceso Gestion estratégica Planificacién estratégica

Proceso

Cadigo G.E.01 Version 1 Vigencia 1 periodo ( 1 afio ) Pagina 1 1

Nombre del indicador: Cumplimiento de las metas y objetivos institucionales

DEFINICION: Mide el grado de cumplimiento de las metas y objetivos institucionales determinar los logros alcanzados.

Meta objetivo
Objetivo del indicador Tipo de indicador Linea base Plazo para el cumplimiento |\ o oy
Meta cumplimiento
Eficacia cero porciento 50 porciento Plazo de 6 meses Vigencia de un afio
Informacion para medicion
Unidad de - . L
did ) ) ) Responsable Responsable en el analisis Actores interesados en el cumplimiento
medida | Frecuencia Meta de vigencia
% semestral para un afio Gerente general Gerente general Socios accionistas
Fuente de informacion Formula de célculo

% cumplimiento de metas y objetivos = (metas institucionales y objetivos/total de las metas planteadas) *

Informe en el cumplimiento de metas 100

Comportamiento en el indicador

MESES Ene. Feb. Marzo | Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre [ Diciembre
Numerador 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Denominador 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

69



Medicion

Meta
) Meta [enel
Periodo Datos objetivo
Enero 0% 0% 0%
1
Febrero 0% 0% 0%
0,9
0,8
Marzo 0% 0% 0%
0,7
0,6
Abril 0% 0% 0%
0,5
Mayo 0% 0% 0% 0,4
Junio 0% 0% 0% 0,3
Julio 0% 0% 0% 0,2
Agosto 0% 0% 0% 01
Septiembre | 0% 0% 0% 0
(89 <3‘O Q:\Q Q)Qg/ O \\ﬁ\o 00 (;\O Q)Qﬁo Q}% %ng Q;QS'
Octubre |0%  [0% |0% S & W® ¥ 3 O /\\@\\ AN
& v S o OA Q\(J
S >
Noviembre| 0% 0% 0%
Diciembre | 0% 0% 0%
ANALISIS DE DATOS
Observaciones
Requiere de accién correctiva No: Si:

Nota:




AGROINCA

cODIGO: G.0.01

VERSION: 1

ELABORADO POR: Angelo Lechén

Caracterizacion del proceso Gestion operativa

REVISADO POR:

Macroproceso: Gestion operativa

Responsable del proceso

Gerente general

Participantes

Operativos

Jefe de produccion

Objetivo

Establecer procesos definidos para la empresaAgroinca, tomando en cuenta desde la recepcion de materia prima, almacenamientoy ejecucion de los distintos quesos conel fin de la entrega

de un producto de calidad.

Control

Caodigo

Documentos

Reglamento

Caodigo

Registro

G.0.01.P.01. DO1

Informede inspeccion de
almacenamiento

De manera diaria receptar la materia prima

G.0.01.P.01. RO1

Registro de recepcion de materia prima

G.0.01.P.02. D01

Informe de
almacenamiento

Informe diario sobre el almacenamiento de la materia prima

G.0.01.P.02. RO1

Registro de almacenamiento

G.0.02. PO1. DO1

Informede produccion

Asegurar una produccion adecuada

G.0.02. PO1. RO1

Registro de producto terminado

G.0.03.P01. DO1

Informede clasificacién

Clasificar los productos finales

G.0.03.PO1. RO1

Registro de almacenamiento de productos finales

NORMATIVA LEGAL

Normativa 1SO 22005:2011

1. PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE TRAZABILIDAD

1.1. GENERALIDADES

REGLAMENTO DEL CONTROL INTERNO

1.2. PRINCIPIOS

14. OBJETIVOS
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Entradas Ciclo Actividades Salidas
Partes interesadas
Procedimiento previo - -
y encargados Entradas Salidas Encargado y proceso posterior
Fijar los procedimientos | Necesidad del disefio de Disefiar procedimientos para la recepcion,
- Jefe operativo y los procedimientos en la P almacenamiento, producciony clasificacion de | Procedimientos Jefe operativo - Definicion de los procedimientos
operativos empresa la materia prima
[I)Dreosg(;ci)ru%ntog—e J(Iec:‘:; Detalle de los H Documentacion de los Jefe operativo - Definicion de los documentos de los
operativo y operativos procedimientos Llevar un registrodiariode los procedimientos procedimientos procedimientos
;ﬁ?g;ﬁgi:j;({s\]efe Documentacion de los Vv Definir indicadores de desempefio en cada Indicadores Jefe operativo - Desarrollode los indicadores para medir los
operativo procedimientos proceso procesos
(I)r;)de'r(ﬁ?\%es -Jefe Indicadores A Realizar seguimiento de los procesos Seguimiento de los procesos Jefe operativo - Desarrollo del seguimiento
FIN

Recursos

Maquinas y equipos

Materiales Infraestructura

Departamento

Equipo computacional

Insumos de oficina | Empresa

Area operativa

Indicadores

% de cumplimiento = (Actividad desarrollada / total de actividades definidas )*100

Riesgos

Control de salida

Indicadores debajo del porcentaje esperado

Indicadores de cumplimiento faltantes
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Ficha técnica

Macroproceso

Gestion operativa

Proceso

Cadigo

G.0.01

Versién

Vigencia 1 periodo ( 1 afio )

Pagina 1

Nombre del indicador: Cumplimiento de los procesos en la empresa

DEFINICION: Mide el grado de cumplimiento de las operaciones en la empresa

Meta objetivo

Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Linea base Meta

Plazo para el cumplimiento

Vigencia del
cumplimiento

Eficacia

cero porciento 50 porciento

Plazo de 6 meses

Vigencia de un afio

Informacion para medicion

ni - . -
Umg;z:e Responsable Responsable en el analisis Actores interesados en el cumplimiento
Frecuencia Meta de vigencia
% semestral para un afio Gerente general Jefe operativo Gerente general

Fuente de informacién

Férmula de calculo

Informe en el cumplimiento de metas

% de cumplimiento = (Actividad desarrollada / total de actividades definidas )*100

Comportamiento en el indicador

MESES

Ene.

Feb. Marzo

Abril Mayo

Junio Julio Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre | Diciembre

Numerador
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Denominador | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 0 0 0 |
Medicién |
Meta en
Meta |el
Periodo Datos objetivo
Enero 0% 0% 0% 1
Febrero 0% 0% 0% 0.9
0,8
0,7
Marzo 0% 0% 0% 06
0,5
Abril 0% 0% 0% 0,4
0,3
Mayo 0% 0% 0% 02
Junio 0% 0% 0% 0,1
Julio 0% 0% 0% 0
O O N O O O O < < <
Agosto | 0% 0% | 0% L FFFP& & FHFSS &S
S & & K SR\ PO S
Septiembre | 0% 0% 0% L;S RS S
Octubre 0% 0% 0%
Noviembre | 0% 0% 0%
Diciembre [ 0% 0% 0%
ANALISIS DE DATOS
Observaciones
Requiere de accién correctiva No: Si:

Nota:
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AGROINCA

CcODIGO: G.0.01

VERSION: 1

ELABORADO POR: Angelo Lechén

Caracterizacion del proceso Gestidn de apoyo

REVISADO POR:

Responsable del proceso

Macroproceso: Gestién de apoyo

Gerente general

Participantes

Operativos

Jefe de produccién

Objetivo Garantizar la gestion documental, comprasy de limpieza mediante el seguimiento oportuno, procesos efectivos de sanitacion as egurando los estandares normativos y operativos
Control

Cadigo Documentos Reglamento Cadigo Registro

G.A.01.P01. D01 Lista de documentacion | Mantener actualizado de manera diaria la documentacion G.A.01.PO1. RO1 Registro actualizado de documentos

G.A.02.P01. DO1

Ordenes de compra

Todas las 6rdenes de compra deben realizarse demanera mensual | G.A.02.P01. RO1

Registro de 6rdenes de compra

G.A.03.P01. DO1

Cronograma de
limpieza

Cumplir el cronograma diario de limpieza G.A.03.P01. RO1

Registro de limpieza

G.A.03.P01. DO1

Cronograma de
desinfeccion

Cumplir el cronograma diario de desinfeccion G.A.03.P01. RO1

Registro de desinfeccion

NORMATIVA LEGAL

Normativa ISO 22005:2011

1. PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE TRAZABILIDAD

1.1. GENERALIDADES
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REGLAMENTO DEL CONTROL INTERNO

1.2. PRINCIPIOS

1.3. OBJETIVOS

Entradas Ciclo Actividades Salidas
Partes interesadas
Procedimiento previo - -
y encargados Entradas Salidas Encargado y proceso posterior
Fijar los procedimientos - . L
: Necesidad de gestion de Disefiar un documento con los procesos de | Procesos de compray . L .
Jefe gperatlvo y comprasy sanitizacion P compra y limpieza en la empresa limpieza Jefe operativo - Definicidn de los procedimientos
operativos
Dr%sfgé?ru%mog? J:}Z Procesos de compray H Documentacion de los Jefe operativo - Definicion de los documentos de los
P ; . limpieza . - L procedimientos procedimientos
operativo y operativos Llevar un registrodiario de los procedimientos
Eﬁ?ﬂgg%;%efe Documentacion de los v Definir indicadores de desempefio en cada Indicadores Jefe operativo - Desarrollode los indicadores para medir los
operativo procedimientos proceso pProcesos
Auditoria interna -Jefe . . o Seguimiento y actualizacion . . o
Indicadores A Realizar seguimiento de los procesos g Y Jefe operativo - Seguimientoy actualizacion de documentos

operativo

de documentos

FIN

Recursos

Maquinas y equipos

Materiales Infraestructura

Departamento

Equipo computacional

Insumos de oficina | Empresa

Area operativa

Indicadores

% de cumplimiento = (Limpieza de maquinaria e insumos / total de maquinaria e insumos )*100

Riesgos

Control de salida

Indicadores debajo del porcentaje esperado

Indicadores de cumplimiento de limpieza
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Ficha técnica

Macroproceso

Gestion de apoyo

Proceso

Codigo G.AP.01

Version

Vigencia

1 periodo (1 afio)

Pagina 1

Nombre del indicador: Cumplimiento de los procesos en la empresa

DEFINICION: Mide el grado de cumplimiento de la limpieza de la maquinaria e insumos

Meta objetivo

Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Linea base

Meta

Plazo para el cumplimiento

Vigencia del
cumplimiento

Eficacia cero porciento 50 porciento Plazo de 6 meses Vigencia de un afio
Informacion para medicion
Unidad de . - L
medida - - - Responsable Responsable en el analisis Actores interesados en el cumplimiento
Frecuencia | Meta de vigencia
% semestral para un afio Gerente general Jefe operativo Gerente general

Fuente de informacion

Férmula de calculo

Informe en el cumplimiento de metas

Indicadores

Comportamiento en el indicador

MESES

Ene.

Feb. Marzo

Abril Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre| Diciembre
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Numerador 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Denominador 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Medicién
Meta
Meta | en el
Periodo Datos objetivo
Enero 0% |0% |0% 1
0,9
Febrero 0% 0% |[0%
0,8
0,7
Marzo 0% 0% | 0%
0,6
Abril 0% 0% |[0% 0,5
0,4
Mayo 0% 0% |[0% 0.3
Junio 0% 0% |[0% 0,2
Julio 0% 0% |[0% 01
Agosto 0% 0% |[0% 0
Septiembre | 0% 0% |[0%
L L PO & L PP L
S &K FEF T & & FF S
Octubre 0% |0% | 0% < <« PSP (O $
< q Q .-\30 {)\(J
{.9

Noviembre | 0% 0%

0%

Diciembre | 0% 0%

0%

ANALISIS DE DATOS

Observaciones
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Requiere de accién correctiva No: Si:

Nota:
CODIGO: G.EV.01
ELABORADO POR: Angelo Lechon

Caracterizacion del proceso Gestion de evaluacion

REVISADO POR:

Macroproceso: Gestion de evaluacion

Responsable del proceso

Gerente general

Participantes

Auditor externo

Objetivo

Realizar un control de la documentacién e implementar planes correctivos en caso de ser necesario.

Control

Cadigo

Documentos

Reglamento

Cadigo

Registro

G.EV.01.P01. DO1

Informe de auditoria

cada afio, adjuntando las recomendaciones.

Detallar las areas que se vana auditar ejecutar este proceso

G.EV.01.P01. RO1

Registro de conformidades

G.EV.01.P02. DO1

Informe de acciones

correctivas | las actividades correctivas en la empresa

Todas las recomendaciones, servirdn para el desarrollo de

G.EV.01.P02. RO1

Registro de seguimiento de acciones correctivas

NORMATIVA LEGAL

Normativa ISO 22005:2011

1.  PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE
TRAZABILIDAD

1.1. GENERALIDADES

REGLAMENTO DEL CONTROL INTERNO

1.2. PRINCIPIOS

1.3. OBJETIVOS
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Entradas Ciclo Actividades Salidas
Partes interesadas
Procedimientoprevio Entradas Salidas Encargado y proceso posterior
y encargados
Fijar las areas de . L N . . .
auditoria - Jefe Nreocceesslgzd de  evaluacion  de P rDeZ?Q;rél,J]naﬂzci?::ie:to con las areas que se gfgiié?gar reas de Jefe operativo - Definicion de las areas de auditoria
operativoy operativos P
Registro de les
actividades- Jefe | Considerar é&reas de auditoria H Jefe operativo - Desarrollo del cronograma
operativoy operativos Llevar un registro de las actividades por
realizar Cronograma de auditorias
Establecer el
cronograma - Jefe \ Definir las actividades a desarrollar ali:iis\?irr;gcljlgsddeelzzditoria Jefe operativo - Desarrollode lasactividades de auditoria
operativo Cronograma de auditorfas
Desarrollo de las L Entrega de informe de
actividades -Jefe Desarrollo de las actividades de A Realizar el informe final auditoria con las Jefe operativo - Entrega del informe final

auditoria

operativo recomendaciones
FIN
Recursos
Maéquinas y equipos Materiales Infraestructura Departamento
- - Insum A -
Equipo computacional OﬁSéJinaOS de Empresa Area operativa

Indicadores

% de cumplimiento = ( cumplimiento de las actividades / total de actividades )*100

Riesgos

Control de salida
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Indicadores debajo del porcentaje esperado

Indicadores de seguimiento

Ficha técnica

Macroproceso Gestion

de evaluacion

Proceso

Cédigo G.EV.01

Version

1 Vigencia

1 periodo (1 afio)

Pagina 1

Nombre del indicador: Cumplimiento de los procesos en la empresa

DEFINICION: Mide el grado de evaluacion

Meta objetivo

Objetivo del indicador Tipo de indicador Linea base Meta Plazo para el cumplimiento Vlgengla_del
cumplimiento
Eficacia cero porciento 50 porciento Plazo de 6 meses Vigencia de un afio

Informacion para medicion

ni A . -
Umg;z:e - - - Responsable Responsable en el analisis Actores interesados en el cumplimiento
Frecuencia | Meta de vigencia
% semestral para un afio Gerente general Auditor externo Gerente general

Fuente de informacién

Férmula de calculo

Informe en el cumplimiento de metas

% de cumplimiento = ( cumplimiento de las actividades / total de actividades )*100

Comportamiento en el indicador

MESES | Ene. | Feb. | Marzo |Abri| | Mayo |Juni0

| Julio | Agosto Septiembre Octubre

| Noviembre| Diciembre
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Numerador 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Denominador 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Medicién
Meta
Meta | en el
Periodo Datos objetivo
Enero 0% 0% |[0% 1
0,9
Febrero 0% 0% |[0%
0,8
Marzo 0% 0% |[0% 0,7
0,6
Abril 0% |0% |0% 0,5
0,4
Mayo 0% 0% |[0% 0.3
Junio 0% 0% |[0% 0.2
Julio 0% 0% |[0% 0.1
Agosto 0% 0% |[0% 0
Septiembre (0% | 0% | 0% (&Q Q,Q‘O /\9 Q)Q}\, R;\O ‘\\Q \}Q c;@ %Q%’ S %Qg, %Qg,
R S A R A
Octubre  |0% |0% |0% < Al o 3 O

Noviembre | 0% 0%

0%

Diciembre | 0% 0%

0%

ANALISIS DE DATOS

Observaciones
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Requiere de accion correctiva

No:

Nota:
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4.7.Requisitos de documentacion

La documentacion se genera a partir de cada procedimiento con la finalidad de alinearse
con los objetivos planteados en la trazabilidad, asegurando la localizacion y el control de cada
producto y posteriormente facilitar el retiro en caso de incidentes que se relacionen con la
seguridad alimentaria. Esta estructura garantiza la trazabilidad de los productos, promoviendo
el cumplimiento normativo Yy la eficiencia en los procesos de gestién, produccién y evaluacion.

Cadadocumento y registro contribuye al control de calidad y al fortalecimiento de los sistemas
internos.

En la siguiente tabla se presenta la lista de documentos y registros derivados en los
procedimientos:
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TABLA XLVII.
DOCUMENTACION Y REGISTRO

Macroproceso Cdédig Procesos Cdédigo Procedimiento Codigo Documentacié Codigo Registro Caddigo
S 0 s n
Gestion G.E. Planeacion G.E.01 Planificacion  G.E.01.P.01 Acta junta de G.E.01.P.01. Registro de G.E.01.P.01.
estratégica estratégica estratégica aprobacion por D01 asistencia RO1
los duefios.
Evaluacion de G.E.01.P.02 Informe en el G.E.01.P.02. Registro G.E.01.P.02.
resultados vy cumplimiento D01 evaluacion de RO1
toma de de metas los resultados
decisiones
Gestion de G.E.02 Atencion y G.E.02.P.01 Informe del G.E.02.P.01. Registro de G.E.02.P.01.
calidad resolucion de reclamo D01 ingreso y cierre  RO1
reclamos de de reclamos
clientes
Gestion G.O. Recepcibén y G.0.01 Inspeccion, G.0.01.P.01 Informe de G.0.01.P01. Registro de G.0.01.P.01.
operativa almacenamient organizacion inspeccion de D01 recepcion de RO1
0 de insumos y almacenamient materia prima
materias 0
primas
Produccion G.0.02 Fabricacion de G.0.02. P01 Informe de G.0.02.P01l. Registro de G.0.02.PO1.
quesos produccion D01 producto RO1
terminado
Almacenamient G.0.03 Clasificaciony G.0.03.P01 Informe de G.0.03.POl. Registro de G.0.03.PO1.
o0 del producto registro de clasificacion D01 almacenamient RO1
terminado productos 0 de productos
finales finales
Gestion de G.A. Gestion G.A.01 Organizacibny G.A.01.P01. Lista de G.A.01.P01. Registro G.A.01.PO1.
apoyo documental resguardo de documentacion D01 actualizado de RO1
documentacién documentos
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Gestion de G.A.02 Emision y G.A.02.P01. Ordenes de G.A.02.P01. Registro de G.A.02.PO1.

compras seguimiento de compra D01 ordenes de RO1
ordenes de compra
compras
Gestion de G.A.03 Limpieza y G.A.03.P01. Cronogramade G.A.03.POl. Registro de G.A.03.PO1.
limpieza sanitizacion de limpieza D01 limpieza RO1
areas,
maquinaria 'y
equipo
Gestion de G.EV. Auditorias G.EV.0 Revisibn de G.EV.01.PO Informe de G.EV.01.P0O Registro de G.EV.01.PO
evaluacion 1 procesos 1. auditoria 1. D01 conformidades 1. RO1
internos e

implementacio
n de planes
correctivos
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4.8. Coordinacion de cadena alimentaria

En el siguiente apartado se considera todos los registros de la materia prima con los
involucrados, detallando el origen y el detalle de cada uno. De igual manera en el Anexo 1 —
Manual de procedimientos se detallan los procesos de transformacion, el almacenamiento y la

distribucion de los productos.

TABLA XLVIII.
FICHAS TECNICA DE LAS MATERIAS PRIMAS
AGROINCA
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo interno: 1004 ‘ IMAGEN
Codigo de trazabilidad: R—
LPMO04
Lote de produccién:
20250101 L\
Nombre: Leche pasteurizada
Registro sanitario: 3115- | ‘
ALN-1114

Descripcién del producto: Producto lacteo obtenido mediante un proceso de
pasteurizacion  donde asegura la  eliminacion  de
microorganismos patégenos, con la finalidad de mantener los
nutrientes esenciales.

Lugar de elaboracion: Carchi

Ingredientes: Leche entera de vaca 100%

Aspecto: Liquido uniforme

Color: Blanco cremoso

Aroma: Caracteristico de la leche fresca

Sabor- Dulce y suave

Caracteristicas Recuento de bacterias: Max. 20 000 ufc/ml

microbioldgicas Coliformes totales: Méax. 10 ufc/ml
E.coli: Ausencia en 25 ml

Vida util 10 dias

Normativas:

e NTE INEN 1543:2017: Requisitos decalidad para la leche
cruda de vaca.

e NTE INEN 2154:2020: Requisitos microbioldgicos para
productos lacteos.

e Resoluciéon ARCSA 019-2017: Normativa técnica para la
gestion sanitaria de los productos alimenticios en
establecimientos de productos lacteos.
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AGROINCA
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo interno: 1014 IMAGEN
Cédigo de trazabilidad:

SAL04 i

Lote  de  produccion: B ‘
20250101 3 <
Nombre: Sal 4 -Ej%igﬁi-
Registro sanitario: 3115-

ALN-1114 : SAL

DE MESA
"

YODADAY
CONSUMO N

Descripcion del producto: Cloruro de sodio de alta pureza utilizado como insumos
alimenticios y en procesos de conservacion.

Lugar de elaboracion: Imbabura - Ibarra

Ingredientes: Sal 99,99%, yodo afadido

Aspecto: Polvo fino

Color: Blanco puro

Aroma: Sin olor

Sabor: Salado

Caracteristicas Recuento total de bacterias: Max. 500 ufc/ml
microbiolégicas Coliformes totales: Max. 10 ufc/ml

Vida util 3 afos, almacenar en un lugar seco y fresco.
Normativas:

e NTE INEN 1334-1:2018: Requisitos para el rotulado de

productos alimenticios para el consumo humano.
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AGROINCA
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo interno: 1024 IMAGEN

Codigo de trazabilidad: CUP04

Lote de produccién: 20250101

Nombre: Cuajo en polvo

. - 100 SOBRES CUAJO HANSEN.
Registro sanitario: 3115-ALN- oo CUATOMANSEN

’ TIPO VERDE
1114 M rara 75 Lirros
; DE LECHE

W 1
‘S Musiecas” === ’

I
't
4
1]

Descripcion del producto: Polvo enzimatico utilizado en la coagulacion dela leche para
la elaboracion de quesos.

Lugar de elaboracion: Pichincha - Quito

Ingredientes: Enzima coagulante de origen microbiano.

Aspecto: Polvo fino homogéneo

Color: Blanco amarillento

Aroma: Caracteristico de enzimas

Sabor: Neutro

Caracteristicas Recuento total de bacterias: Max. 1000 ufc/ml

microbioldgicas Coliformes totales: Méx. 10 ufc/ml

Vida util 2 afios almacenar en un lugar seco y fresco.

Normativas:

e NTE INEN 1529-9:2014: Control microbiol6gico de
productos lacteos, incluyendo la evaluacion de mohos

y levaduras viables en productos terminados.
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AGROINCA

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Cddigo interno: 1034

IMAGEN

Codigo de trazabilidad: FER04

Lote de produccién: 20250101

Nombre: Fermentos lacteos

Registro sanitario: 3115-ALN-

1114

Descripcion del producto:

Cultivos bacterianos utilizados en la produccion de lacteos
fermentados como el queso.

Lugar de elaboracion:

Pichincha - Quito

Ingredientes:

Mezcla de cultivos bacterianos vivos: Lactobacillus spss.,

Aspecto: Polvo fino granulado

Color: Blanco a beige

Aroma: Caracteristico

Sabor- Neutro

Caracteristicas Recuento total de bacterias: Max. 10 ufc/ml
microbioldgicas Coliformes totales: Ausencia

Vida util 1 afio refrigerado

Normativas:

e NTE INEN 1529-9:2014: Control microbiol6gico de
productos lacteos, incluyendo la evaluacion de mohos

y levaduras viables en productos terminados.
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AGROINCA
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo interno: 1044 IMAGEN
Cédigo de  trazabilidad:

CONO04 |
Lote de produccion: 20250101 .
Nombre: Conservantes

alimenticios . w_g
Registro sanitario: 3115-ALN- "*"';mpm_
1114 HEL

Descripcion del producto: Compuestos quimicos para la prolongacion de la vida atil de
alimentos para la prevencién del crecimiento microbiano y
la oxidacion.

Lugar de elaboracion: Pichincha - Quito

Ingredientes: Acido sorbico, benzoato de sodio, antioxidantes

Aspecto: Polvo fino cristalino

Color: Blanco

Aroma: Caracteristico ligero

Sabor- Neutro o levemente acido

Caracteristicas Recuento total de bacterias: Max. 500 ufc/ml

microbioldgicas Coliformes totales: 10 ufc/ml

Vida util 2 afios en un lugar seco y fresco.

Normativas:

e NTE INEN 1529-9:2014: Control microbiologico de
productos lacteos, incluyendo la evaluacion de mohos

y levaduras viables en productos terminados.
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AGROINCA
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo interno: 1054 IMAGEN
Cédigo de  trazabilidad:
FOP250

Lote de produccion: 20250101

Nombre: Funda plastica

Registro sanitario: 3115-ALN-
1114

/

Descripcion del producto: Envase plastico de alta densidad utilizado para el empaque

y transporte de productos alimenticios.

Lugar de elaboracion: Carchi

Ingredientes: Polietileno de alta densidad (HPDE), aditivos aprobados
para uso alimentario.

Aspecto: Liso y uniforme

Color: Transparente o blanco

Aroma: Sin olor

Sabor: No aplica

Caracteristicas Espesor: 250 micrones

microbioldgicas Capacidad 25 kg
Resistencia a la traccion 25 MPa

Vida util No aplica bajo condiciones normales de almacenamiento en

un lugar fresco y seco, lejos de fuentes de calor.

Normativas: e NTE INEN 1334-1:2018: Requisitos para el rotulado

de productos alimenticios para el consumo humano.
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5. IMPLEMENTACION

5.1.Generalidades

La implementacion de un sistema de trazabilidad efectivo requiere el compromiso de la
administracion para asignar los recursos necesarios que aseguren el desarrollo, la operacion y
sostenibilidad. Este sistema debe incluir un plan integral que contemple todos los aspectos
esenciales, como la definicién del objetivo, el alcance en las etapas de la cadena productiva, los
criterios de agrupacion de productos o lotes, y un sistema estructurado de registro y
documentacion que permita almacenar y acceder a informacion relevante de manera eficiente.
Asimismo, es indispensable, establecer métodos claros de identificacion de productos y
procesos, junto con protocolos de comunicacién que garanticen un intercambio fluido de
informacion entre las partes involucradas. También se deben definir los procedimientos
detallados que permiten acceder a la localizacion, inmovilizacion vy retiro de los productos en

caso de que se detecten problemas relacionados con la calidad o la seguridad.

Bajo ese contexto, el éxito del sistema de trazabilidad dependera, de una distribucion
adecuada de responsabilidades que asigne y documente funciones especificas para cada
miembro del equipo, asegurando que estas sean comunicadas de manera efectiva y alineadas
con los objetivos estratégicos de la empresa. Para fortalecer esta estructura, serd necesario
desarrollar programas de capacitacién continua, disefiados para proporcionar al personal el

conocimiento técnico necesario y actualizado para ejecutar las tareas de manera eficiente.

A lo largo del proceso, es esencial implementar un marco de controles operativos que
permita verificar periédicamente el cumplimiento del sistema y realizar ajustes en funcién de
las necesidades detectadas. Y finalmente, se deben establecer indicadores clave de desempefio
para medir la efectividad y la eficiencia del sistema, evaluando aspectos como la precision en
la localizacion de productos, el tiempo de respuesta ante incidencias y la calidad del registro de
datos. Este enfoque integral asegura el cumplimiento de los estandares de calidad y el

fortalecimiento en la competitividad empresarial.
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5.2. Plan de trazabilidad

TABLA XLIX.

LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

LISTA DE CHEQUEO BPM

Empresa: Industrial Productos AGROINCA

Nov-24

LISTA DE CHEQUEO BPM

CUMPLE

ITEM

Sl

NO

MATERIA PRIMA E INSUMOS

N.
INSPECCION Y CONTROL DE MATERIA PRIMA
1 Dispone de una diversidad de proveedores para materias primas e
insumos. 1
9 Cuenta con documentacion para monitorear y gestionar a los
proveedores seleccionados. 1
3 Dispone deespecificaciones documentadaspara los proveedores de
materias primas € insumos. 1
4 Cuentan con fichas técnicas de las materias primas. 1
Cuentan con especificaciones escritas de las materias primas,
5 conforme a los niveles de calidad permitidos y a los usos
establecidos en los procesos de fabricacion. 1
5 Revisa y categoriza las materias primas en el momento de su
recepcion. 1
2 Efectlaanalisis de seguridad alimentaria y calidad de las materias
primas. 1
8 Existen registros de estos analisis y su frecuencia 1
9 Analiza cada lote de materia prima recibido mediante un plan de
muestreo. 1
10 |Cuenta con un registro de las devoluciones. 1
CONDICIONES DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
11 |El almacenamiento de las materias primas se realiza considerando| 1
las caracteristicas de cada una, previniendo la contaminacion y
minimizando su deterioro o alteracion.
12 Se consignan las condiciones especiales necesarias para las
materias primas. 1
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13

Ordena las materias primas segun su aplicacion.

RECIPIENTES SEGUROS

Las materias primas estdn adecuadamente identificadas en sus

14 :
envases, tanto internos como externos. 1
CONDICIONES DE CONSERVACION
15 Las zonas de recepc_i()n y almacenamiento estan diferenciadas de
las &reas de produccion y envasado. 1
16 L(_)s aditivos cumplen con las regulaciones establecidas para el
etiquetado. 1
Se documentan las condiciones ambientales de las areas de
17 |almacenamiento, incluyendo limpieza, temperatura, humedad,
ventilacion e iluminacion. 1
El descongelamiento de las materias primas e insumos se lleva a
18 |[cabo en condiciones controladas de tiempo y temperatura,
previniendo el crecimiento de microorganismos. 1
19 |Las materias primas descongeladas no se vuelven a congelar.
Los aditivos alimentarios almacenados son los permitidos para su
20 |uso en los alimentos que fabrica, siguiendo las normativas
nacionales e internacionales correspondientes. 1
SUMA |11
PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO 55%
OPERACIONES DE PRODUCCION
TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS
21 Cuentan con especificaciones documentadas para el proceso de | 1
produccion.
22 Realiza una planificacion de las actividades de produccion 1
OPERACIONES DE CONTROL
23 Los procedimientos de produccién estan aprobados y validados.
CONDICIONES AMBIENTALES
24 Las sustancias de limpieza y desinfeccion son adecuadaspara los | 1
productos que se procesan.
25 Los métodos de limpieza y desinfeccion utilizados han sido

comprobados para garantizar su eficacia y se lleva un registro
detallado de cada procedimiento realizado.

VERIFICACION DE CONDICIONES
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26 Se cuentan con registros que certifican la verificacion de
limpieza antes de iniciar la fabricacion o produccion.

27 Los procedimientos de produccion estdn accesibles para el
personal responsable.

28 Los registros de control de produccion y distribucion se retienen
durante un tiempo minimo igual a la vida del producto.
METODOS DE IDENTIFICACION

29 Los productos en fabricacion se encuentran identificados con su
nombre, nimero de lote y fecha.

PROGRAMA DE SEGUIMIENTO CONTINUO

30 Existen documentos que especifiquen los pasos secuenciales de
la produccién

31 Registra en un documento cada paso importante de la produccién
PUNTOS CRITICOS

32 Se han establecido los puntos criticos del proceso

33 Se controlan y registran estos puntos criticos
MEDIDAS DE CONTROL DE DESVIACION

34 Se informan  al

responsable  técnico
de la produccion

35 Las anormalidades detectadas cumplen | Se registra en la
con las siguientes disposiciones: historia del lote

36 Se toman las acciones

correctivas en cada
caso

37 Se registran  estas

acciones correctivas

38 El empaquetado se realiza rapidamente a fin de evitar
contaminacion.

REPROCESOS
39 Se garantiza la inocuidad de los productos a ser reprocesados
40 Se cuenta con registros que evidencien estos reprocesos

VIDA UTIL
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41

Los registros de control de produccion y distribucion son
mantenidos por un periodo minimo equivalente a la vida del
producto

SUMA

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

43%

MEDIDAS DE CONTROL DE DESVIACION

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

42

Los alimentos estan empaquetado, etiquetados y empaquetados
de conformidad a las normas técnicas y regulacion respectiva

SEGURIDAD Y CALIDAD

43

El disefio y los materiales de empaquetado ofrecen proteccion
adecuada para evitar contaminacion

44

Los envases permiten un adecuado etiquetado de conformidad
con las normas técnicas

TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO

45

Los alimentos empaquetados llevan una etiqueta que permite
conocer el numero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion del fabricante, a mas de informacion adicional que
correspondan segun el reglamento técnico y demas normativa
aplicable

46

Existen registros de verificacion de limpieza de las areas de
empacado antes de empezar las actividades

47

Se cuenta con procedimientos que especifiquen que los alimentos
a empacar correspondan con los materiales de empaque.

48

Existen registros de verificacion de la concordancia de materiales
de empaque y los productos a empacar

49

Existen registros de verificacion de los productos finales en
espera de etiquetado deben ser separados e identificados

50

Los productos empacados no se encuentran en contacto directo
con el piso, contando con las medidas preventivas para estos casos

ENTRENAMIENTO DE MANIPULACION
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51

Existe un registro de capacitacion al personal sobre los riesgos de
posibles contaminaciones cruzadas

52

El personal encargado de las operaciones de empaque ha sido
capacitado sobre los riesgos de errores inherentes a esta actividad

SUMA

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

55%

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE
Y
COMERCIALIZACION

CONDICIONES OPTIMAS DE BODEGA

53

Cuenta con un procedimiento documentado para la operacion de
la linea de envasado.

54

Los almacenes de producto terminado se mantienen en
condiciones 6ptimas de higiene y ambiente.

55

El entorno ambiental es adecuado para asegurar la estabilidad de
los alimentos.

56

Se dispone de registros sobre la temperatura y la humedad que
garantizan la conservacion adecuada de los alimentos.

57

Se cuenta con registros que documentan la implementacion del
programa de limpieza e higiene del almacén.

58

Se dispone de registros que evidencian la ejecucion de los
programas de control de plagas.

59

Los alimentos se colocan en estantes o tarimas situados a una
altura que impide el contacto directo con el suelo, las paredes y
entre ellos.

60

El almacenamiento de los productos facilita una circulacién
adecuada, asi como la limpieza y el mantenimiento eficiente de
estas areas.

61

Se disponen de areas designadas para cuarentena, productos
aprobados, productos rechazados y devoluciones del mercado.

62

Los alimentos almacenados estan correctamente identificados,
indicando su estado: cuarentena, aprobado o rechazado.
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63 | Los productos que requieren refrigeracion o congelacién se
almacenan siguiendo las condiciones adecuadas de temperatura y
ventilacion.
64 | Las condiciones de temperatura y ambientales en las areas de
almacenamiento se registran de manera adecuada.
65 | En el almacén/bodega se cuentan con procedimientos escritos 1
para el manejo de los productos almacenados.
66 | Dispone de procedimientos escritos y registros para gestionar las 1
devoluciones.
MEDIO DE TRANSPORTE
67 | Los medios de transporte de materias primas, productos
semielaborados y productos terminados cumplen con los
requisitos de higiene, sanidad y las condiciones adecuadas de
temperatura.
68 | Estan fabricados con materiales que no ponen en riesgo la
inocuidad ni la calidad de los alimentos.
69 | Se cuenta con equipos o camaras de refrigeracion y congelacion
para los productos que lo necesiten.
70 | Se dispone de vehiculos destinados exclusivamente al transporte
de materias primas o alimentos para consumo humano.
71 | Cuentacon programas documentadosy registros para la limpieza 1
de los vehiculos antes de comenzar las actividades.
72 | Los vehiculos forman parte de programas de limpieza y 1
mantenimiento.
73 | Disponen de registros de los lotes de produccién.
74 Proveedores
75 o Maquinarias 1
76 | Se codifica Trabajadores
77 Turnos de Trabajo 1
78 Lotes de trabajo
79 | Se implementan procesos de cuarentena. 1
80 | Se cuenta con un proceso de retiro de productos. 1
81 | Existen procedimientos documentados disponibles. 1
82 | Se lleva a cabo un control de inventario del producto. (FIFO y 1

LIFO)
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83 | Los procedimientos del proceso de produccion estan claramente | 1
detallados.
SUMA |12
PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO 39%
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
84 Recepcion 1
85 Se cuentan con procedimientos que Procesamiento !
86 | incluyen controles adecuadosen todas las | Empacado 1
87 | etapas de produccion.: Almacenamiento 1
88 Distribucion 1
CONDICIONES MINIMAS DE SEGURIDAD
89 Especificaciones de 1
materias primas
90 Especificaciones de 1
materiales de
empague
91 Especificaciones de 1
Se cuentan con documentos en los que se | productos en proceso
92 | detalla: Especificaciones de 1
productosterminados
93 Especificaciones y |1
manejo de productos
guimicos
94 | Se cuentan con manuales, instructivos, actasy regulaciones que 1
describen los equipos y los procesos utilizados en la fabricacion.
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
95 Materias primas e 1
insumos
96 Materiales de envase 1
Cuenta con planes de muestreo para: y empaque
97 Productos en proceso 1
98 Productos 1
terminados
99 Materias primas e 1
Insumos
100 | Cuenta con procedimientos escritos y Materiales de envase 1

registros para el muestreo de:

y empaque
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101 Productos en proceso 1
102 Productos 1
terminados
REGISTROS DE CONTROL DE CALIDAD
103 | Existen registros de verificacién posterior a las actividades de 1
limpieza y desinfeccion
104 | El personal que realiza las tareas de control de plagas esta 1
debidamente entrenado. Existen registros de su entrenamiento.
105 | Se llevan registros de cambios realizados al sistema de control de 1
calidad
106 | Se garantiza que el sistema de calidad funcione permanentemente 1
107 | Existe comunicacion permanente con los proveedores
108 | Se controla cada lote producido
109 | Se conserva muestras de productos 1
110 | Se realiza ensayos de estabilidad de productos terminados 1
111 | Se examina productos devueltos 1
112 Toma de muestras 1
113 Control de areas que 1
requieren atmosfera
controlada
114 Atenciénareclamos 1
_ o y devoluciones
115 | EXisten procedimientos para: Retiro de productos 1
116 Ensayos de 1
estabilidad
117 Registro de 1
proveedores
118 Medidas de 1
seguridad
119 | Los protocolos y documentos de control estan disponibles y 1
debidamente organizados
120 | Se comprueba periédicamente la eficacia del sistema de 1

aseguramiento y control de calidad mediante auditorias internas
y externas

SUMA

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO




SUMA TOTAL 41
PORCENTAJE

TOTAL DE
CUMPLIMIENTO 34%

TABLA L.

LISTA DE CHEQUEO 1S0O 22005 TRAZABILIDAD ALIMENTARIA.

Empresa: Industrial Productos AGROINCA

nov-24

LISTA DE CHEQUEO ISO 22005

TEM CUMPLE

Si NO

ELECCION DE OBJETIVOS

La organizacion ha definido los objetivos de su sistema de

trazabilidad. 1
son verificables 1
se aplican 1

Lo objetivos i .

planteados: se despliegan er_l_el cumplimiento del 1
sistema de trazabilidad
se enfocan en cumplimiento de 1
normativas

SUMA

PORCENTAJE
CUMPLIMIENTO

REQUISITOS REGULATORIOS Y DE POLITICAS

La organizacién verifica y controla los requisitos legales

planteados por la empresa

La organizacion realiza auditorias internas constantemente, para|

controlar el cumplimiento de normas nacionales
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SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PRODUCTOS Y/O INGREDIENTES

8 Existe codificacion de materias primas
9 Existe codificacion de insumos
10 Existe informacion de elaboracion de materias primas
11 | Existe informacion de elaboracion de insumos
SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
POSICION DENTRO DE LA CADENA ALIMENTARIA
12 Se mantiene informacién de actividades basicas de sus
proveedores
Se mantiene informacién de actividades basicas de sus
13 o
distribuidores
14 | Se asigna un codigo a los proveedores
15 | Se asigna un cddigo a los distribuidores
SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
FLUJO DE MATERIALES
7.
16 La organizacion controla la circulacion de materiales dentro del

proceso productivo
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La organizacion tiene documentados los registros de las

17 actividades de produccion por lote
18 | La organizacion documenta los registros de saneamiento
19 | Laorganizacion documenta los registros de control de calidad
20 El control del flujo de materiales determina el origen y recorrido
del producto
21 | Laorganizacion documenta la distribucion de su producto final
SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
REQUISITOS SOBRE LA INFORMACION
29 Se documenta informacion facilitada por sus proveedores acerca
de las caracteristicas organolépticas de la materia prima
23 Se documenta informacidn facilitada por sus proveedores acerca
de caracteristicas organolépticas de los insumos
24 Se controla que la materia prima e insumos cumpla con las
especificaciones de hojas técnicas
o5 Se brinda informacion de materias primas e insumos en el

producto a distribuir
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La organizacion mantiene documentada la informacion del lote

26 de productos que distribuye
97 La organizacion provee informacion de materia prima e insumos
a sus clientes en caso de una alerta alimentaria
SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
DETERMINACION DE PROCEDIMIENTOS
28 | Laorganizacion tiene definidos y codificados sus productos
29 | Laorganizacion codifica lotes de produccion
La organizacion documenta registros por lote de produccion
30 | elaborado
La organizacion tiene procedimientos de las actividades de
31 produccion
La organizacion tiene procedimientos de las actividades de
32 administrativas
33 La organizacion tiene procedimientos de sanitizacion
Los procedimientos estan al alcance de todo personal de la
34 empresa
25 En los procedimientos se sefialan los puntos criticos del sistema
SUMA
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
REQUISITOS DE DOCUMENTACION
La organizacion tiene documentado el sistema de gestion de
36 | trazabilidad
37 La organizacion tiene documentada la descripcion de las etapas

del proceso productivo
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38 De recepcién de materia prima e insumos
8.
9.
39 De almacenamiento de materias primas e
insumos
40 De etapas de produccién
41 De empaquetado y etiquetado
La organizacion
42 tiene documentado | De control de calidad
los registros: De almacenamiento  de  producto
43 terminado
44 De transporte y distribucién
45 De actividades de sanitizacion
La organizacion tiene documentado las actividades de recorrido
46 | el producto
La organizacion tiene archivada documentacion de minimo un
47 afio
La organizacién tiene documentado las auditorias realizadas al
48 . -
sistema de trazabilidad
49 La organizacion tiene documentadas las acciones correctivas
implantadas ante una no conformidad
SUMA
PORCENTAJE
CUMPLIMIENTO
COORDINACION DE LA CADENA ALIMENTARIA
50 Los proveedores dan a conocer a la empresa acerca de materia
prima con problemas detectados
51 | Los proveedores entregan analisis de laboratorios a la empresa
52 La empresa mantiene informacion de cantidadesde producto y

lugares a los que se distribuyen
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Ante una alerta alimentaria se despliega informacion de manera

53 rapida acerca de proveedores
Ante una alerta alimentaria se despliega informacion de manera
54 | réapida acerca de lugares a los que se distribuyd parte del lote de
produccion
SUMA
PORCENTAJE
CUMPLIMIENTO
IMPLEMENTACION
55 El personal de la empresa tiene claro las actividades de las que
son responsables
56 La organizacion tiene un plan de trazabilidad como gestion
La organizacion capacita a personal de la empresa sobre el
57 - .
sistema de trazabilidad
La organizacion mantiene un control constante acerca del
58 . . .
cumplimiento del sistema de trazabilidad
59 |Laorganizacion verifica su rendimiento mediante indicadores
60 La organizacion evalua el sistema de trazabilidad a través de
auditorias
61 La organizacion realiza revisiones del sistema de trazabilidad,

buscando acciones de mejora pertinentes

SUMA

PORCENTAJE
CUMPLIMIENTO

SUMA

PORCENTAJE
CUMPLIMIENTO

Fuente: (Gémez, 2019)
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TABLA LI.
PLAN DE MEJORA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

AGROINCA
Plan de mejora para buenas practicas de manufactura

MATERIA PRIMA

INSPECCION Y CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nro. de Requisito Objetivo Actividad Tiempo Responsable
requisito
1 -, Garantizar la Identificar y evaluar 3 meses Personal responsable
Cuenta con documentacion para . S
. . disponibilidad de nuevos proveedores
monitorear 'y gestionar a los .
) insumos  para la
proveedores seleccionados. -,
produccion
2 . . Asegurar una gestion Crear actualizar 3 meses Personal responsable
Dispone de especificaciones 9t g ar y P
efectiva de  los registros de
documentadas para los proveedores de proveedores monitoreo de
materias primas e insumos.
P proveedores
3 Cuentan con fichas técnicas de las Describir los Elaborar un listado 3 meses Personal responsable
) . requisitos que debe de especificaciones
materias prima. :
cumplir un proveedor para los proveedores
4 Cuentan con especificaciones escritas Informar y  dar Realizar y 3 meses Personal responsable
de las materias primas, conforme a los seguimiento sobre las documentar fichas de
niveles de calidad permitidos y a los caracteristicas de las materias primas.
usos establecidos en los procesos de materias primas.
fabricacion.
5 Conocer las 3 meses Personal responsable

Revisa y categoriza las materias primas
en el momento de su recepcion.

caracteristicas de las
materias primas
necesarias para los
procesos de
produccién

Documentar
especificaciones dela
calidad  de las
materias primas
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A rar I m Personal r nsabl
6 segurar  que las Implementar un 3 meses ersonal responsable
. - : materias primas
Efectia analisis de  seguridad cumplan  con  los proceso
alimentaria y calidad de las materias - . estandarizado de
. y requisitos de calidad -
primas. recepcion y
antes de ser .
categoria.
almacenadas
7 Garantizar la 3 meses Personal responsable
Existen registros de estos andlisis y su inocuidad y calidad ~ Disefar 'y realizar
€9 y de las materias procedimientos de
frecuencia . e
primas  para el andlisis y muestreo
proceso productivo.
8 Generar registros 3 meses Personal responsable
Analiza cada lote de materia prima documentados  para  Diseflar hojas de
o . arantizar el registro para andlisis
recibido mediante un plan de muestreo. garant1z g para
seguimiento y de materias primas
control de la calidad
9 Garantizar la calidad 3 meses Personal responsable
. Implementar un plan
Cuenta con un registro de las de cada lote de de muestreo para los
devoluciones. materia prima P
o lotes.
recibido
10 - Asegurar el control I 3 meses Personal responsable
Cuenta con documentacion para est?én d)e( Disefiar y mantener P
monitorear 'y gestionar a los g . un registro de
h devoluciones de .
proveedores seleccionados. . . devoluciones.
materias primas
CONDICIONES DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
11 El almacenamiento de las materias 3 meses Personal responsable

primas se realiza considerando las
caracteristicas de cadauna, previniendo
la contaminacion y minimizando su
deterioro o alteracion.

Garantizar el
almacenamiento
seguro y adecuado de
las materias primas

Implementar
practicas de
almacenamiento
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12 Se consignan las  condiciones Conocer y 3 meses Personal responsable
especiales necesarias para las materias documentar las
primas condiciones Documentar
' : condiciones de
necesarias para el :
: almacenamiento
almacenamiento
adecuado
13 Ordena las materias primas segun su Facilitar la gestion y Disefiar y aplicar un 3 meses Personal responsable
aplicacion. uso de las materias sistema de
primas en el proceso organizacion por
productivo categorias
RECIPIENTES SEGUROS
14 Las materias primas estdn Asegurar la correcta . . . 3 meses Personal responsable
. . . e Disenar etiquetas
adecuadamente identificadas en sus identificacion Y claras v precisas para
envases, tanto internos como externos. trazabilidad de las yp P
. . los envases
materias primas
CONDICIONES DE CONSERVACION
15 Evitar la - <1 3 meses Personal responsable
. L Delimitar y sefalizar
Las zonas de recepcibn y contaminacion
: g ) las zonas de
almacenamiento estan diferenciadas de cruzaday asegurar la .
. - > almacenamiento vy
las areas de produccion y envasado. separacion de las S
. produccion
areas
16 Garantizar que los . . 3 meses Personal responsable
. - Revisar y actualizar
Los aditivos cumplen con las aditivos cumplen con .
i : : la documentacion de
regulaciones establecidas para el las normativas .
> . etiquetado de
etiquetado. nacionales e o
. . aditivos.
internacionales
17 Se documentan las condiciones Mantener Registrar las 3 meses Personal responsable
ambientales de las areas de condiciones Optimas condiciones
almacenamiento, incluyendo limpieza, de almacenamiento ambientales

para  preservar la

periodicamente
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temperatura, humedad, ventilacion e
iluminacion.

calidad de las
materias primas

18 El descongelamiento de las materias Garantizar la Disefiar 3 meses Personal responsable
primas e insumos se lleva a cabo en inocuidad de las .
. . . . procedimientos para
condiciones controladas de tiempo y materias primas el desconaelamiento
temperatura, previniendo el durante el g
S : . . controlado
crecimiento de microorganismos. descongelamiento
19 Las materias primas descongeladas no Asegurar la calidad . 3 meses Personal responsable
. Capacitar al personal
se vuelven a congelar. de las  materias .
i . en manejo adecuado
primas al evitar " i
. de materias primas
recongelaciones
20 - . . Conocer las 3 meses Personal responsable
Los aditivos alimentarios almacenados caracteristicas de los Documentar y
son los permitidos para su uso en los o . . - .
. P P o aditivos alimentarios verificar los aditivos
alimentos que fabrica, siguiendo las . . .
. ; autorizados y alimentarios
normativas nacionales ® garantizar su correcto  autorizados
internacionales correspondientes. 830
OPERACIONES DE PRODUCCION
TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS
Nro. de Requisito Objetivo Actividad Tiempo Responsable
requisito
21 Cuentan con especificaciones Garantizar la claridad Elaborar y 3 meses Personal responsable
documentadas para el proceso de Yy consistencia en la documentar las
produccion. produccion especificaciones del
proceso de
produccion
22 Realiza una planificacion de las Optimizar los Desarrollar un 3 meses Personal responsable
actividades de produccion recursos y tiempos de cronograma de
produccién actividades para cada
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etapa de la
produccion

OPERACIONES DE CONTROL

23 Los procedimientos de produccion Asegurar que los Validary aprobar los 3 meses Personal responsable
estan aprobados y validados. procesos sean procedimientos antes
efectivos y estén en de su
linea con los implementacion
estandares de calidad
CONDICIONES AMBIENTALES
24 Las sustancias de limpieza y Garantizar la Revisar y verificar 3 meses Personal responsable
desinfeccion son adecuadas para los seguridad y calidad las sustancias
productos que se procesan. de los productos utilizadas para
limpieza y
desinfeccion
25 Los métodos de limpieza y Asegurar que el . 3 meses Personal responsable
i - - . L Realizar pruebas de
desinfeccion utilizados han sido proceso de limpieza ficaci q o
comprobados para garantizar su sea eficaz y eticacia ¢ >
e A métodos y mantener
eficacia y se lleva un registro detallado documentado X llad
de cada procedimiento realizado. registros detallados
VERIFICACION DE CONDICIONES
26 Se cuentan con registros que certifican Garantizar las Verificar y registrar 3 meses Personal responsable
la verificacion de limpieza antes de condiciones la limpieza de las
iniciar la fabricacion o produccion. higiénicas Optimas al instalaciones antes de
iniciar la produccion cada produccién
27 Los procedimientos de produccién Facilitar el acceso a Distribuir los 3 meses Personal responsable
estdn accesibles para el personal los procedimientos procedimientos a
responsable. para su correcta todo el personal
implementacion responsable
28 Los registros de control de produccién Asegurar la Establecer un sistema 3 meses Personal responsable
y distribucion se retienen durante un trazabilidad y de archivo para los
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tiempo minimo igual a la vida del cumplimiento de registros de
producto. normativas produccion y
distribucion
METODOS DE IDENTIFICACION
29 Los productos en fabricacion se Asegurar la Implementar 3 meses Personal responsable
encuentran identificados con su trazabilidad de los etiquetas con
nombre, nimero de lote y fecha. productos durante la nombre, lote y fecha
produccion en cada producto
PROGRAMA DE SEGUIMIENTO CONTINUO
30 Existen documentos que especifiquen Asegurar la Documentar y 3 meses Personal responsable
los pasos secuenciales de la produccién estandarizacion del estandarizar los pasos
proceso de secuenciales en la
produccion produccion
31 Registra en un documento cada paso Asegurar el control y Registrar  en  un 3 meses Personal responsable
importante de la produccion la trazabilidad del documento los pasos
proceso de importantes de la
produccién produccion
PUNTOS CRITICOS
32 Se han establecido los puntos criticos | dentifi . Definir y documentar 3 meses Personal responsable
del proceso _entlflcar posibles los puntos criticos de
P riesgos y controlar la P
calidad cada proceso de
produccion
33 Se' .controlan y registran estos puntos Asegurar el control y Mo_nitorear y 3 meses Personal responsable
criticos | lidad | registrar los puntos
a calidad en los =
puntos criticos criticos durante el
proceso
MEDIDAS DE CONTROL DE DESVIACION
34 Se informan al responsable técnico de Garantizar una Notificar al 3 meses Personal responsable

la produccion respuesta rapida ante

responsable técnico
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desviaciones en el

de cualquier

proceso desviacion detectada
35 Se registra en la historia del lote Asegurar la Documentar en  la 3 meses Personal responsable
trazabilidad de las ..~ .
o historia del lote cada
desviaciones y - sus desviacién ocurrida
soluciones
36 Se toman las acciones correctivas en s . Implementar 3 meses Personal responsable
Minimizar el impacto : .
cada caso de las desviaci acciones correctivas
€ 1as desviaciones y especificas para cada
evitar su recurrencia L
desviacion
37 Se registran estas acciones correctivas ~ Garantizar la Documentar 3 meses Personal responsable
trazabilidad de las detalladamente las
medidas acciones correctivas
implementadas tomadas
38 El empaquetado se realiza rapidamente Preservar la calidad e Realizar el 3 meses Personal responsable
a fin de evitar contaminacion. inocuidad del empaquetado
producto final inmediatamente
después de la
produccion
REPROCESOS
39 Se garantiza la inocuidad de los Mantener la Evaluar y verificar la 3 meses Personal responsable
productos a ser reprocesados seguridad y calidad seguridad de los
de los productos productos antes de
reprocesados los reprocesarlos
40 Se cuenta con registros que evidencien Asegurar la Registrar cada 3 meses Personal responsable
estos reprocesos trazabilidad de los reproceso realizado,
productos detallando las etapas
reprocesados del procedimiento
VIDA UTIL
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41 Los_reglstrc_)§ de control de'produccmn A_segur_ar. ' la Establecer un sistema 3 meses Personal responsable
y distribucion son mantenidos por un disponibilidad de .
. o : . ) S de archivo para los
periodo minimo equivalente a la vida informacion para o ictros durante el
del producto trazabilidad durante 9. L
: - periodo de vida util
la vida atil del
del producto
producto
MEDIDAS DE CONTROL DE DESVIACION
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
42 Los alimentos estdn empaquetado, Asequrar  aue  los Revisar los procesos 3 meses Personal responsable
etiquetados y empaquetados de g d de empaquetado y
. A productos cumplen "
conformidad a las normas técnicas y I . etiquetado para
regulacién respectiva con los requisitos cumplir — con las
normativos -
regulaciones
SEGURIDAD Y CALIDAD
43 El disefio y los materiales de Seleccionar 3 meses Personal responsable
empaquetado  ofrecen  proteccién . materiales de
: NN Preservar la calidad y
adecuada para evitar contaminacion sequridad  de  los cmPaque que
g cumplan con
alimentos . -
estandares técnicos y
sanitarios
44 Los envases permiten un adecuado - Verificar que los 3 meses Personal responsable
; . Facilitar la
etiqguetado de conformidad con las . e, envases sean
P identificacion y .
normas tecnicas - compatibles con los
trazabilidad de los _. q
roductos sistemas €
P etiquetado
TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO
45 Los al_lmentos empaqu_etados llevan Asegurar la_Disefiar etiquetas que 3 meses Personal responsable
una etiqueta que permite conocer el - .
trazabilidad incluyan  toda la

numero de lote, la fecha de produccién
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y la identificacion del fabricante, a mds completa del informacion
de informacién  adicional que producto requerida
correspondan segun el reglamento
técnico y demas normativa aplicable
46 Existen registros de verificacion de . . Realizar 3 meses Personal responsable
o . Garantizar la higiene . . .
limpieza de las areas de empacado . inspecciones previas
. y la calidad del .
antes de empezar las actividades y  registrar los
proceso de empaque
resultados
47 Se cuenta con procedimientos que Asegurar la Implementar 3 meses Personal responsable
especifiquen que los alimentos a concordanciaentre el procedimientos
empacar  correspondan con los producto vy el detallados y realizar
materiales de empaque. empaque verificaciones
48 Existen registros de verificacion de la Evitar errores en el 3 meses Personal responsable
. . . Documentar  cada
concordancia de materiales de uso de materiales de e .
verificacion realizada
empagque Y los productos a empacar empaque
49 Existen registros de verificacion de los Prevenir mezclas Implementar 3 meses Personal responsable
productos finales en espera de . . i controles especificos
. indebidas y facilitar .
etiquetado deben ser separados e la oranizacion en areas de
identificados g etiquetado
50 Los productos empacados no se Proteger los Usar plataformas y 3 meses Personal responsable
encuentran en contacto directo con el productos de soportes adecuados
piso, contando con las medidas contaminacion fisica para el
preventivas para estos casos y microbioldgica almacenamiento
ENTRENAMIENTO DE MANIPULACION
51 Existe un registro de capacitacion al Reducir el riesgo de Implementar un 3 meses Personal responsable
personal sobre los riesgos de posibles contaminacion P
. programa de
contaminaciones cruzadas durante las o
operaciones de capacitacion para
todo el personal
empague P

116



52 El personal encargado de las Capacitar al personal 3 meses Personal responsable
operaciones de empaque ha sido Mejorar la precision en  procedimientos
capacitado sobre los riesgos deerrores y eficacia en el especificos y en el
inherentes a esta actividad proceso de empaque uso adecuado de
materiales
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION
CONDICIONES OPTIMAS DE BODEGA
53 Cuenta con un procedimiento Garantizar la correcta . . . 3 meses Personal responsable
- - Diseflar 'y validar
documentado para la operacion de la operacion y -
. s procedimientos
linea de envasado. organizacion en el .
escritos
envasado
54 Los almacenes de producto terminado Conservar la calidad Implementar rutinas 3 meses Personal responsable
se mantienen en condiciones Optimas e inocuidad de los de limpieza y
de higiene y ambiente. alimentos monitoreo ambiental
55 El entorno ambiental es adecuado para Garantizar Monitorear 3 meses Personal responsable
asegurar la estabilidad delos alimentos. condiciones temperatura y
ambientales humedad
adecuadas periddicamente
56 Se dispone de registros sobre la Asegurar la Mantener registros 3 meses Personal responsable
temperatura 'y la humedad que o i
) . trazabilidad y control actualizados de
garantizan la conservacion adecuadade ambiental monitoreos
los alimentos.
57 Se cuenta con registros  que 3 meses Personal responsable

documentan la implementacion del
programa de limpieza e higiene del
almacén.

Garantizar la higiene
del area de
almacenamiento

Documentar todas las
actividades de
limpieza realizadas
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58 Se dispone de registros que evidencian Evitar la Llevar registros 3 meses Personal responsable
la ejecucion de los programas de contaminacién por detalladosdel control
control de plagas. plagas implementado
59 Los alimentos se colocan en estantes o Prevenir la Organizar 3 meses Personal responsable
tarimas situados a una altura que contaminacién fisica adecuadamente los
impide el contacto directo con el suelo, L productos en el
y microbiologica .
las paredes y entre ellos. almacén
60 El almacenamiento de los productos . .. Redisefiar la 3 meses Personal responsable
.. . ., - Mejorar la gestion . . .,
facilita una circulacion adecuada, asi . disposicion de las
o . del espacio en el | .
como la limpieza y el mantenimiento . areas segun
. ) almacén .
eficiente de estas areas. estandares
61 Se disponen de areas designadas para Garantizar la Imolementar 3 meses Personal responsable
cuarentena, productos aprobados, segregacion y seﬁ%lizacién areas
productos rechazados y devoluciones manejo adecuado de . y
exclusivas
del mercado. los productos
62 Los alimentos almacenados estan Meiorar la 3 meses Personal responsable
correctamente identificados, indicando jorar Etiquetar y registrar
trazabilidad y control
su estado: cuarentena, aprobado o de productos el estado de cada lote
rechazado. P
63 Los  productos que  requieren \erificar las 3 meses Personal responsable
refrigeracion o  congelaciébn  se Asegurar la -
. . ., condiciones de
almacenan siguiendo las condiciones conservacion de -
: almacenamiento
adecuadas de  temperatura Yy productos perecibles .
L refrigerado
ventilacion.
64 Las condiciones de temperatura vy . 3 meses Personal responsable
ambientales en las areas de Garar_lt_lzar la - Implementar
. . estabilidad del controles y mantener
almacenamiento se registran de manera :
producto registros

adecuada.
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65 En el almacén/bodega se cuentan con Estandarizar el Disefiar ~ manuales 3 meses Personal responsable
procedimientos escritos para el manejo . especificos para el
manejo de productos .
de los productos almacenados. almacenamiento
66 Dispone de procedimientos escritos y Mejorar el control y Disefiar y registrar 3 meses Personal responsable
registros para gestionar las trazabilidad de procedimientos
devoluciones. devoluciones detallados
MEDIO DE TRANSPORTE
67 Los medios de transporte de materias Inspeccionar 3 meses Personal responsable
primas, productos semielaborados y Garantizar la P
) . . . regularmente los
productos terminados cumplen con los inocuidad y calidad .
o I : vehiculos de
requisitos de higiene, sanidad y las durante el transporte
- transporte
condiciones adecuadas de temperatura.
68 Estan fabricados con materiales que no Verificar que los 3 meses Personal responsable
ponen en riesgo la inocuidad ni la Prevenir la vehiculos cumplan
calidad de los alimentos. contaminacion con las
durante el transporte  especificaciones
técnicas
69 Se cuenta con equipos 0 camaras de Implementar 3 meses Personal responsable
. . -/ Mantener la cadena -
refrigeracion y congelacion para los . mantenimiento
. de frio de productos o
productos que lo necesiten. . periodico de los
sensibles .
equipos
70 Se dispone de vehiculos destinados L . 3 meses Personal responsable
X Reducir riesgos de Segregar vehiculos
exclusivamente al transporte de contaminacion ara cada tioo de
materias primas o alimentos para P P
cruzada transporte
consumo_humano.
71 Cuenta con programas documentados y Imolementar un 3 meses Personal responsable
registros para la limpieza de los Asegurar la higiene P L
vehiculos antes de comenzar las antesde cada carga programa de limpieza
g sistematico

actividades.
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72 Los vehiculos forma_n _parte de Mantener la calidad Registrar a_ctl_vldades 3 meses Personal responsable
programas de limpieza y de mantenimiento y
L del transporte L
mantenimiento. limpieza
73 Disponen de registros de los lotes de Asegurar la 3 meses Personal responsable
Iy o Documentar los
produccion. trazabilidad de los -
roductos movimientos de cada
P lote transportado
transportados
74 Se codifica proveedores Mejorar la Implementar un 3 meses Personal responsable
trazabilidad y sistema de
organizacion del codificacion  Unico
suministro para cada proveedor
75 Se codifica maquinarias Garantizar un Etiquetar y registrar 3 meses Personal responsable
mantenimiento y cada maquina con un
control eficiente cddigo Unico
76 Se codifica trabajadores - .. Crear un sistema de 3 meses Personal responsable
Facilitar la gestion . e
identificacion
del  personal en .~ 7. .
- individual para los
procesos especificos .
trabajadores
77 Se codifica turnos de trabajo Optimizar la Asignar cddigos 3 meses Personal responsable
asignacion de especificos para cada
horarios y recursos turno de trabajo
78 Se codifica lotes de trabajo Garantizar la . 3 meses Personal responsable
- Registrar cada lote de
trazabilidad de los roduccion con un
productos desde su progucclor
. cddigo unico
origen
79 Se  implementan  procesos  de Prevenir el uso de Estableper areas y 3 meses Personal responsable
cuarentena. procedimientos
productos 9" exclusivos ara
aprobados © productos P en
contaminados P
cuarentena
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80 Se cuenta con un proceso de retiro de Garantizar una  o.comar 3 meses Personal responsable
productos. respuesta rapida ante q | y
productos docume_n,tar un par:
defectuosos o € acclon para €
. retiro de productos
contaminados
81 Existen procedimientos documentados Crear y mantener 3 meses Personal responsable
disponibles. Estandarizar los actualizados
procesos de manuales y
operacién procedimientos
escritos
82 Se lleva a cabo un control de inventario Optimizar la rotacion Implementar 3 meses Personal responsable
del producto. (FIFO y LIFO) de inventarios y sistemas de FIFO y
evitar pérdidas LIFO
83 Los procedimientos del proceso de . ... Redactar y distribuir 3 meses Personal responsable
- . Mejorar la eficiencia o
produccion estan claramente . 2 del descripciones
detallados y consistencia de detalladas de cada
' proceso productivo
paso del proceso
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
84 Se cuentan con procedimientos que Garantizar calidad Establecer controles 3 meses Personal responsable
incluyen controles adecuados en todas desde la recepciéon de documentadospara la
las etapas de produccion (Recepcion)  materias primas recepcion
85 Se cuentan con procedimientos que Mantener calidad en . . . 3 meses Personal responsable
; . Diseflar 'y aplicar
incluyen controles adecuados en todas el procesamiento de
> controles en esta
las etapas de produccion productos etapa
(Procesamiento) P
86 Se cuentan con procedimientos que Asegurar la Implementar 3 meses Personal responsable
incluyen controles adecuados en todas integridad de procedimientos
las etapas de produccion (Empacado)  productos especificos para el
empacados empacado
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87 _Se cuentan con procedimientos que Preservar la calidad Documentar y 3 meses Personal responsable
incluyen controles adecuados en todas q | iti dici
las etapas de oroduccion Iurante _ e \éerl I|car condiciones
(Almacenamiento) almacenamiento e almacenamiento
88 Se cuentan con procedimientos que Evitar deterioro Realizar 3 meses Personal responsable
incluyen controles adecuados en todas durante la verificaciones en la
las etapas de produccion (Distribucion) distribucion etapa de distribucion
CONDICIONES MINIMAS DE SEGURIDAD | | Evitard
89 Especificaciones de materias primas . Establecer 3 meses Personal responsable
Asegurar calidad .
desde el origen pararrle_tros
especificos
90 Especificaciones de Garantizar la Definir 3 meses Personal responsable
materiales de empaque inocuidad del caracteristicas  del
producto empaque
91 Especificaciones de productos en Monitorear la calidad . . 3 meses Personal responsable
(0CESO durante la Registrar parametros
P y aceptables
produccién
92 Especificaciones de productos Asegurar la : . 3 meses Personal responsable
terminados conformidad con Xr?z!lldar la calidad
normas
93 Espemﬂcacmpe_s y manegjo de Prevenir riesgos Documentar medidas 3 meses Personal responsable
productos quimicos . de uso y
quimicos :
almacenamiento
94 Se cuentan con manuales, instructivos, 3 meses Personal responsable
. . Documentar
actas y regulaciones que describen los (0CESOS Redactar manuales e
equipos y los procesos utilizados en la P . instructivos claros
A estandarizados
fabricacion.
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
95 Cuenta con planes de muestreo para: Controlar calidad Disefiar planes de 3 meses Personal responsable

Materias primas e insumos

desde el inicio

muestreo especificos

122



96 . .. Implementar 3 meses Personal responsable
Cuenta con planes de muestreo para: Verificar adecuacion plemet P
. . verificaciones
Materiales de envase y empaque de los materiales
regulares
97 Cuenta con planes de muestreo para: Detectar y corregir Realizar muestreos 3 meses Personal responsable
Productos en proceso desviaciones durante el proceso
98 Cuenta con planes de muestreo para: Garantizar productos Disefiar pruebas de 3 meses Personal responsable
Productos terminados conformes producto final
99 Cuenta con planes de muestreo para: Documentar Crear formatos 3 meses Personal responsable
Materias primas e insumos . y especificos para cada
mantener registros .
categoria
100 Garantizar que los Disefar e 3 meses Personal responsable
Cuenta con procedimientos escritos y materiales cumplan implementar
registros para el muestreo de: con las formatos de registro
Materiales de envase y empaque especificaciones y documentacion del
requeridas muestreo
101 Monitorear la calidad Crear protocolos 3 meses Personal responsable
Cuenta con procedimientos escritos y en cada etapa de la detallados para
registros para el muestreo de: produccién registrar  resultados
Productos en proceso del muestreo en
proceso
102 - . Verificar la  Documentar de 3 meses Personal responsable
Cuenta con procedimientos escritos y . . " P
. . conformidad del manera sistematica
registros para el muestreo de: .
Productos terminados productofinal conlas los resultados del
normas establecidas  muestreo final
REGISTROS DE CONTROL DE CALIDAD
103 Existen registros de verificacion . Documentar 3 meses Personal responsable
: - L Mantener estandares o
posterior a las actividades de limpieza de higiene actividades de
y desinfeccion g limpieza
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104 El personal que realiza las tareas de . . 3 meses Personal responsable
P g , . Garantizar Registrar P
control de plagas esta debidamente . .
. . competencias del capacitaciones
entrenado. Existen registros de su ersonal realizadas
entrenamiento. P
105 Se llevan registros de cambios Asequrar la mejora Documentar  cada 3 meses Personal responsable
realizados al sistema de control de ? e
. continua modificacion
calidad
106 Se garantiza que el sistema de calidad Garantizar la calidad Realizar revisiones 3 meses Personal responsable
funcione permanentemente interrumpida regulares
107 Existe comunicacion permanente con Fortalecer relaciones . 3 meses Personal responsable
los proveedores para asegurar Mantener registros de
. contacto
iNsumos
108 Se controla cada lote producido Garantizar Codificar y registrar 3 meses Personal responsable
trazabilidad total cada lote
109 Se conserva muestras de productos Facilitar auditorias 0 Almacenar muestras 3 meses Personal responsable
analisis posteriores representativas
110 Se realiza ensayos de estabilidad de . ... Realizar pruebas de 3 meses Personal responsable
; Asegurar la vida util -
productos terminados rovectada estabilidad
proy periodicas
111 Se examina productos devueltos - Examinar productos 3 meses Personal responsable
Identificar causas de documentar
devoluciones y
hallazgos
112 Existen procedimientos para: la toma Establecer 3 meses Personal responsable
P P Asegurar  que el Y P
de muestras documentar criterios,
muestreo sea
representativo métodos Y
pre Y frecuencias para el
consistente
muestreo
113 Existen procedimientos para: Control Mantener Implementar 3 meses Personal responsable
de éareas que requieren atmoésfera condiciones controles de
controlada especificas gue monitoreo y
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garanticen la calidad
del producto

documentacion de las
areas controladas

114 Responder Diseflar  protocolos 3 meses Personal responsable
Existen procedimientos para: Atencion eficientemente a los claros para registrar,
a reclamos y devoluciones clientes y mejorar el investigar y resolver
sistema reclamos
115 Proteger a los Establecer planes de 3 meses Personal responsable
Existen procedimientos para: Retiro de consumidores en accion rapida vy
productos caso de fallos en la registros de los
calidad del producto  productos retirados
116 Evaluar la vida util Realizar pruebas 3 meses Personal responsable
Existen procedimientos para: Ensayos del producto bajo periddicas y registrar
de estabilidad diferentes los resultados de
condiciones estabilidad
117 Crear un sistema de 3 meses Personal responsable
Existen procedimientos para: Registro Garantizar la calld_ad evaluacion ., y
q de las  materias documentacion  de
e proveedores . .
primas e insumos proveedores
aprobados
118 Documentar 3 meses Personal responsable
Proteger a los rotocolos de
Existen procedimientos para: Medidas trabajadores y los proto -
) seguridad especificos
de seguridad productos durante la .
1 para cada éarea de
produccion 3
riesgo
119 Los protocolos y documentos de Facilitar el acceso y 3 meses Personal responsable
, . . Implementar un
control estan disponibles y el uso de los _. .
. . sistema de archivo
debidamente organizados documentos iy -
i fisico o  digital
necesarios para el :
estandarizado

control de calidad
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120 Se comprueba periddicamente la Programar auditorias 3 meses Personal responsable
eficacia del sistema deaseguramiento y Identificar y corregir regulares y
control de calidad mediante auditorias debilidades en el documentar los
internas y externas sistema resultados y acciones
correctivas
10.
TABLA LII.
PLAN DE MEJORA IS0 22005 TRAZABILIDAD ALIMENTARIA.
AGROINCA
Plan de mejora para 1ISO 22005 TRAZABILIDAD ALIMENTARIA
ELECCION DE OBJETIVOS
Nro. de Requisito Objetivo Actividad Tiempo Responsable
requisito
La organizacién ha definido los Garantizar un enfoque Realizar sesiones de 3 meses Personal
objetivos de su sistema de claro y estructurado planificacion estratégica responsable
1 trazabilidad. para implementar y para definirlos objetivos del
mantener la sistema de trazabilidad
trazabilidad
Asequrar e los Diseflar indicadores de 3 meses Personal
Lo objetivos planteados: son € . desempefio clave KPIs para responsable
2 - objetivos puedan ser . St
verificables . medir los objetivos
medidos y evaluados .
establecidos
3 . Desplegar los objetivos en 3 meses Personal
Garantizar que los q I el q bl
Lo objetivos planteados: se objetivos  definidos to 05 [0S —niveles =~ de responsabie
. ' ; organizacion mediante
aplican sean implementados o ) .
. capacitaciones y directrices
en el sistema

claras
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- Alinear los objetivos Revisar los rocesos 3 meses Personal
Lo objetivos planteados: se > 0D . . P
) o con el funcionamiento existentes y ajustarlos para responsable
despliegan en el cumplimiento y metas del sistema de cumplir con los objetivos
del sistema de trazabilidad - T
trazabilidad definidos
Asegurar que los Consultar requlaciones 3 meses Personal
Lo objetivos planteados: se objetivos estén : . responsable
| plantes ) locales e internacionales P
enfocan en cumplimiento de alineados con las
. . para asegurar la
normativas normativas legales conformidad normativa
estandares del sector
REQUISITOS REGULATORIOS Y DE POLITICAS
La organizacion verifica y Garantizar ol Implementar un sistema de 3 meses Personal
controla los requisitos legales — monitoreo legal para que la responsable
cumplimiento de las
planteados por la empresa : empresa se  mantenga
regulaciones ;
. actualizado con las
aplicables del sector .
regulaciones
La organizacion realiza Mejorar la Establecer un calendario de 3 meses Personal
auditorias internas  conformidad auditorias internas y asignar responsable
constantemente, para controlar normativa mediante responsables para cada area
el cumplimiento de normas revisiones regulares
nacionales
PRODUCTOS Y/O INGREDIENTES
Permitir la . 3 meses Personal
. e . . e . Implementar un sistema de
Existe codificacion de materias identificacion unica y i , responsable
) - codificacion Unico para
primas trazabilidad de las todas las materias primas
materias primas P
Facilitar el Generar cddigos para los 3 meses Personal

Existe codificacion de insumos

seguimiento de los

insumos integrados en un

responsable
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insumos utilizados en
los procesos

sistema de gestion de
inventarios

Crear y mantener registros 3 meses Personal
: . - Proveer detalles claros
Existe informacion de ) detallados de cada proceso responsable
10 - . . sobre la produccion de . i
elaboracion de materias primas i . de produccion de materias
materias primas .
primas
Asegurar el registro de 3 meses Personal
. . . Implementar formatos de
11 Existe informacion de los  procesos de registro para documentarlos responsable
elaboracion de insumos elaboracion de -
) procesos de elaboracion
iNSUMOs
POSICION DENTRO DE LA CADENA ALIMENTARIA
. . - Asegurar la - 3 meses Personal
Se mantiene informacion de gure Solicitar y documentar los
- . trazabilidad y control responsable
12 actividades basicas de sus e procesos clave de los
roveedores en el suministro de proveedores
P materias primas
. . - Facilitar el Crear registros de las 3 meses Personal
Se mantiene informacion de . - o
13 actividades bésicas de  sus seguimiento de la actividades de distribucion responsable
e distribucion de vy monitorearlos
distribuidores .
productos terminados  regularmente
14 Se asigna un codigo a los Garantizar una . 3 meses Personal
g g . e, Desarrollar un sistema de
proveedores identificacion unica y e . responsable
. codificacion estandar para
efectiva  de los todos los proveedores
proveedores P
15 Se asigna un cddigo a los - Implementar un registro 3 meses Personal
Facilitar la

distribuidores

trazabilidad y gestion
de los distribuidores

codificado para los
distribuidores en el sistema
de trazabilidad

responsable

FLUJO DE MATERIALES
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La organizacion controla la Age_gurar un flujo Implementar controles en 3 meses Personal
} . . eficiente y trazable de cada etapa del proceso para responsable
16 circulacion de materiales dentro materiales en el gestionar el flujo de
del proceso productivo Or0CESO materiales
La organizacién tiene Garantizar la 3 meses Personal
documentados los registros de trazab!Iu:!ad y e Mantener un sistema de responsable
17 - ..~ cumplimiento :
las actividades de produccién . registro detallado por lote
or lote normatlyg en la
P produccion
o Asegurar la limpieza y Registrar las actividades de 3 meses Personal
La organizacion documenta los ! .
18 . . sanidad en todas las saneamiento en cada etapa responsable
registros de saneamiento
etapas del proceso del proceso
o Mantener estdndares Implementar un sistema 3 meses Personal
19 La'organlzacmn documepta los de calidad altos y para documentar responsable
registros de control de calidad . . . .
verificables inspecciones de calidad
El control del flujo de materiales Famhtg_r la Establecer un sistema de 3 meses Personal
. X . trazabilidad y - ; - responsable
20 determina el origen y recorrido o trazabilidad para identificar
del producto cump||m|_ento el origen y recorrido
regulatorio
Asegurar la . - 3 meses Personal
o . Crear registros especificos
21 La organizacion documentq la transparencia y para documentar la responsable
distribucion de su producto final trazabilidad en la 5. . .
TS distribucion
distribucion
REQUISITOS SOBRE LA INFORMACION
Se__ documenta  informacion Garantizar que las Establecer un sistema de 3 meses Personal
facilitada por sus proveedores . . . responsable
29 acerca de las caracteristicas materias primas almacenamiento para
cumplan  con los registrar la informacion

organolépticas de la materia
prima

estandares de calidad

recibida de proveedores
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Se documenta informacion 3 meses Personal
23 facilitada por sus proveedores Verificar la calidad de Registrar y organizar la responsable
acerca de caracteristicas los insumos utilizados informacion sobre insumos
organolépticas de los insumos
Se controla que la materia prima Asegurar que las 3 meses Personal
X materias rimas e Implementar controles responsable
e insumos cumpla con las . P plen e P
24 e .~ insumos son aptos periddicos para verificar
especificaciones  de  hojas e .
técnicas para el  proceso especificaciones
productivo
Se brinda informacion de Informar claramente a Etiquetar y comunicar las 3 meses Personal
25 materias primas e insumos en el los clientes sobre los especificaciones de responsable
producto a distribuir ingredientes utilizados materias primas e insumos
o . Facilitar la . 3 meses Personal
La organizacion  mantiene . e Mantener registros
. - identificacion y . responsable
26 documentada la informacién del - actualizados de cada lote
o trazabilidad del 7. o
lote de productos que distribuye . distribuido
producto final
La organizacion provee Minimizar riesgos Yy 3 meses Personal
. > L . Establecer un protocolo
informacion de materia prima e reaccionar - - responsable
27 insumos asus clientes en caso de eficazmente ante Pard compartir informacion
. ) relevante con clientes
una alerta alimentaria alertas
DETERMINACION DE PROCEDIMIENTOS
La organizacion tiene definidos Facilitar la Crear un sistema de 3 meses Personal
28 ge organizacion y control codificacién para todos los responsable
y codificados sus productos : .
del inventario productos
. . Garantizar la . 3 meses Personal
La organizacion codifica lotes de - Implementar un sistema de
29 trazabilidad y responsable

produccion

seguimiento de lotes

codificacion por lote
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La organizacion documenta Asegurar que los lotes Registrar informacion 3 meses Personal
30 registros por lote de produccion cumplan con las detallada de cada lote responsable
elaborado normativas producido
La organizacion tiene Mejorar la . . 3 meses Personal
. : . . Disefiar y documentar los
procedimientos de las consistencia y calidad . responsable
31 = i procedimientos de
actividades de produccion del proceso Iy
. produccion
productivo
La organizacion tiene Mejorar la eficiencia Establecer documentar 3 meses Personal
procedimientos de las administrativa y la cer y responsable
32 e Lo . procedimientos
actividades de administrativas ~ documentacion  del C
administrativos claros
proceso
. - Implementar 3 meses Personal
o . Garantizar la higiene y . -
33 La _organizacion  tiene la seguridad en las procedlmle_n_tos _especmcos responsable
procedimientos de sanitizacion . . para la sanitizacion en todas
instalaciones .
las &reas
Los procedimientos estan al Asegurar ue el - 3 meses Personal
P g . Proveer acceso digital o
alcance de todo personal de la personal tenga acceso . . I~ responsable
34 . .. fisico a los procedimientos
empresa a la informacion documentados
necesaria
En los procedimientos se sefialan  Identificar y controlar Incluir puntos criticos enlos 3 meses Personal
35 los puntos criticos del sistema los riesgos en los procedimientos para su responsable
procesos monitoreo constante
REQUISITOS DE DOCUMENTACION
La organizacion tiene Asegurar la 3 meses Personal
. - Crear y mantener
documentado el sistema de efectividad del i responsable
- - . documentacion  detallada
36 gestion de trazabilidad sistema de .
trazabilidad sobre el sistema de
trazabilidad

implementado

131



La organizacion tiene

Facilitar la
comprension y control

Documentar y actualizar la

3 meses

Personal
responsable

37 documentada la descripcion de de  las  fases del descripcion de cada etapa de
las etapas del proceso productivo roduccion
P P P proceso P
De recepcion de materia prima e Asegurar que la 3 meses Personal
INsumos materia prima y los Implementar un sistema de responsable
38 insumos cumplan con recepcién  controlada y
las normas al ser documentada
recibidos
La organizacion tiene - . 3 meses Personal
documentado los registros: De Facilitar la Mantener registros responsable
39 . ‘.~ trazabilidad y control detallados de
almacenamiento de materias : Yy . .
. : de inventarios almacenamiento deinsumos
primas e insumos
40 La organizacion tiene Asegurar la Crear registros 3 meses Personal
documentado los registros: De trazabilidad de cada documentados para cada responsable
etapas de produccion etapa del proceso fase de produccion
La organizacion tiene Asegurar que los 3 meses Personal
documentado los registros: De productos sean Documentar y controlar los responsable
41 empaquetado y etiquetado correctamente registros de empaquetado y
etiquetados y etiquetado
empaguetados
42 La organizacion tiene Garantizar que los . 3 meses Personal
. ) Documentar los registros de
documentado los registros: De productos cumplan . responsable
. ) control de calidad de cada
control de calidad con los estandares de
. lote
calidad
La organizacion tiene Implementar un sistema de 3 meses Personal
g . Asegurar la correcta P
documentado los registros: De y registro detallado  de responsable
43 gestion de los

almacenamiento de producto
terminado

productos terminados

almacenamiento de
productos terminados
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La organizacion .tlene Asegu_rgr la Crear y mantener registros 3 meses Personal
documentado los registros: De trazabilidad en la responsable
44 Y A detallados del transporte y
transporte y distribucion distribucion del distribucion
producto
La organizacion tiene Garantizar la limpieza Documentar todos los 3 meses Personal
45 documentado los registros: De y seguridad en el registros de las actividades responsable
actividades de sanitizacion proceso de produccion de sanitizacion
La organizacion tiene Asegurar la 3 meses Personal
documentado las actividades de trazabilidad y el Registrar y documentar el responsable
46 recorrido del producto control en la recorrido de cada producto
circulacion del durante su distribucion
producto
La organizacién tiene archivada Garantizar la . .. 3 meses Personal
documentacion de minimo un disponibilidad de la Archivar - documentacion responsable
47 ~ . relevante por al menos un
afio documentacion para _.
o afio
auditorias futuras
La organizacion tiene Verificar la . 3 meses Personal
L e Realizar 'y documentar
48 documentado las auditorias efectividad del auditorias periodicas  del responsable
realizadas al sistema de sistema de sistema de trazabilidad
trazabilidad trazabilidad
La organizacion tiene Asegurar  que = se Documentar las acciones 3 meses Personal
. tomen medidas . responsable
documentadas las  acciones . ; correctivas tomadas ante
49 o correctivas  eficaces
correctivas implantadas ante una ante cualauier hallazgos de no
no conformidad : . g conformidad
incumplimiento
COORDINACION DE LA CADENA ALIMENTARIA
Los proveedores dana conocer a Asegurar una . 3 meses Personal
50 la empresa acerca de materia comunicacion efectiva Crear un sistema de responsable

prima con problemas detectados

con los proveedores

comunicacion para informar
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sobre cualquier
problema detectado

sobre problemas de materia
prima

Asegurar ue la Solicitar revisar los 3 meses Personal
Los proveedores  entregan gurar g . y X
. : materia prima cumpla andlisis de laboratorio responsable
51 andlisis de laboratorios a la ) .
con los estandares proporcionados por los
empresa .
requeridos proveedores
La empresa mantiene Garantizar la . 3 meses Personal
: iy . - Mantener registros
59 informacién de cantidades de trazabilidad del detallados de cantidades responsable
producto y lugares a los que se productoa lo largo de .. . . .
. . . distribuidas y destinos
distribuyen la cadena alimentaria
An na aler limentari . Implementar un pr I m Personal
te_u a ae_ta a e_,ta & S\ pinimizar riesgos en pleme ta u ,potocoo 3 meses ersona
despliega  informacién de para difundir rapidamente responsable
53 - caso de alerta -
manera  rapida acerca de | . informacion sobre
alimentaria
proveedores proveedores
Ante una alerta alimentaria se Garantizar una Establecer un sistema_ &gil 3 meses Personal
despliega  informacion de respuesta rapida ante S 9 responsable
- : para compartir informacién
54 manera rapida acerca de lugares posibles  problemas T
B . sobre distribucion en caso
a los que se distribuy6 parte del con la  seguridad de alerta alimentaria
lote de produccién alimentaria
IMPLEMENTACION
Asegurar que cada 3 meses Personal
. empleado  entienda . . responsable
El personal de la empresa tiene Definir y comunicar roles y
- claramente sus .
55 claro las actividades de las que - responsabilidades
responsabilidades roe
son responsables . especificas a cadaempleado
dentro del sistema de
trazabilidad
. Disefiar e implementar un 3 meses Personal
La organizacion tiene un plan de Garantizar una plan detallado que incluya responsable
56 planificacion

trazabilidad como gestion

estratégica y operativa

procesos, recursos y metas
especificas
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para implementacion
de trazabilidad

Asegurar  que el 3 meses Personal
La organizaciébn capacita a personal cuente con Realizar capacitaciones responsable
57 personal de la empresa sobre el las competencias periddicas enfocadas en el
sistema de trazabilidad necesarias para operar sistema de trazabilidad
el sistema
La organizacibn mantiene un Supervisar y evaluar . . 3 meses Personal
. Implementar inspecciones
control constante acerca del continuamente el . responsable
58 - ) : ; regulares y herramientas de
cumplimiento del sistema de funcionamiento  del .
- : monitoreo
trazabilidad sistema
Medir el desempefio 3 meses Personal
L - del sistema de - responsable
La organizacion verifica su . Establecer indicadores P
- . trazabilidad para -
59 rendimiento mediante identificar clave de rendimiento KPI y
indicadores . monitorear su progreso
oportunidades de
mejora
La organizacion evalia el |dentificar areas de Programar auditorias 3 meses Personal
X - . Mmejora y garantizar el . responsable
60 sistema de trazabilidad a traves jora 'y g internas y externas P
o cumplimiento de s
de auditorias : periddicas
normativas
La organizacion realiza Mejorar . . 3 meses Personal
- . : Realizar  reuniones  de
revisiones del sistema de continuamente el I . responsable
- . . revision para analizar los
61 trazabilidad, buscando acciones sistema para adaptarse

de mejora pertinentes

a nuevas necesidades
y regulaciones

resultados vy
mejoras

planificar
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5.3. Responsabilidades

Esta seccion determina la responsabilidad en el disefio del sistema de seguimiento de
acuerdo con 1SO 22005: 2007 en Agrinca. Este estandar internacional define los principios y
requisitos basicos relacionados con el seguimiento de la cadena de alimentacion de alimentos y

animales, asegurando los procesos de seguridad, calidad y produccion.

La gestion del seguimiento es un aspecto esencial del sistema de gestion y seguridad de
los alimentos, que permite la identificacion y monitoreo del producto en todas las etapas de
produccion, procesamiento y distribuciéon. En este contexto, es necesario determinar una
responsabilidad clara de la implementacion y mantenimiento precisos del sistema, y para
garantizar el cumplimiento de las operaciones especificadas en las instrucciones relacionadas
con el uso de procedimientos de Agrinca. Después de eso, las responsabilidades se presentan
en el marco del sistema de seguimiento enviado, teniendo en cuenta las operaciones

estratégicas, la operacion y el soporte

TABLA LIII.
RESPONSABILIDADES

Area Responsabilidad Responsable Documentacion y
Registro
L Definir y estructurar la planeacién Acta de junta de
Gestion L7 : L .
Estratéqica estratégica alineada con los Gerente General aprobacion, Registro de
g objetivos institucionales asistencia
Identificacion de qportunldades, Informe  de  andlisis
fortalezas, debilidades y Gerente General FODA

amenazas (FODA)
Definicion o actualizacion de
mision, vision y valores
Establecimiento de
estratégicos SMART
Diseflo de estrategias

Gerente General Documento institucional

objetivos

Gerente General Plan estratégico

para Reporte de avance

Gerente General

alcanzar los objetivos

estratégico

Gestion Recepcion de insumos y materias Informe de inspeccion,
: ; Bodega : -y
Operativa primas Registro de recepcion
Verlf_lcauor_l de documentacion Bodega Reporte de verificacion
(cantidad, tipo)
Inspeccion visual para verificar .
dafios o discrepancias Bodega Informe de calidad
Registro de productos para Registro de inventario
. Bodega .
almacenamiento actualizado
Gestion de Identificacion de lotes  de Supervisor de Registro de produccion

136



Documentacion y

Area Responsabilidad Responsable Registro
Produccion produccion Produccion
Control de calidad en linea de Supervisor de Reporte de calidad en
produccion Calidad proceso
Registro  de incidentes y Supervisor de Informe de no
desviaciones Calidad conformidades
Ggsti_én 5 de Verificacion de documentacion Coo'rd!nador de Orden de despacho
Distribucion  de despacho Logistica
Seguimiento del transporte yCoo,rd!nador de Reporte de sequimiento
entrega Logistica
Registro de devoluciones y Coordinador de Informe de
reclamaciones Logistica reclamaciones
Gestion de Organizaciép, y resguardo de Administracion Listg de documentacién,
Apoyo documentacion Registro actualizado

Clasificacion y almacenamiento

de documentos  fisicos y Administracion

electronicos
Actualizacion  periédica d
registros

e .. .,
Administracion

Informe de archivo

Reporte de  control
documental

Fuente: Industrial Agroincas

El disefio del Sistema de Gestion de Trazabilidad en Agroinca bajo la norma 1SO

22005:2007 requiere una clara definicion de responsabilidades para garantizar la calidad,

seguridad y cumplimiento normativo en la produccion de alimentos. A través de la asignacion

precisa de roles en los procesos de gestion estratégica, operativa y de apoyo, se establece una

estructura organizativa que permite una trazabilidad eficiente en todas las etapas de la cadena

de suministro, asegurando la mejora continua en la gestion de Agroinca.
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TABLA LIV.

ACCIONES Y RESPONSABLES

AGROINCA Cddigo G.E.02.P.05.R.04
Fecha:
Acciones de mejora Actividades  Responsable Tiempos Recursos Financiacion Indicador Responsable de
Inicio Final seguimiento
Disefiar estrategias que Reunion con Gerencia hh:mm;ss hh:mm;ss  Personal - Cumplimiento Gerencia
aseguren el cumplimiento el personal y Suministros de los
de los objetivos de la directivos. de oficina objetivos
empresa Agroinca. institucionales
Implementar Reuniéon con Gerencia hh:mm;ss hh:mm;ss Personal - Cumplimiento Gerencia
conversatorios que el personal y Suministros de los
permitan la participacion directivos. de oficina objetivos
del personal con los institucionales
directivos con la finalidad
de fortalecer el sistema de
trazabilidad.
Incorporar un laboratorio Desarrollo Gerencia, hh:mm;ss hh:mm;ss  Personal Presupuesto  Numero de Jefe operativo
interno para el analisis de  presupuestario jefe de Suministros para mejoras.
la materia prima. de las mejoras operaciones, de oficina  infraestructura
en la financiero y capacitacion
infraestructura

Fomentar el registo Reunion con Gerencia hh:mm;ss hh:mm;ss  Personal Presupuesto  NUmero de Todo el personal
continuoy la elaboracion el personal y Suministros para capacitaciones
de documentacion, directivos. de oficina  capacitaciones desarrolladas

asegurando su ejecucion.

ELABORADO POR: ANGELO LECHON

APROBADO POR:

Fuente: Industrial Agroinca
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5.4.Plan de formacion

Este Plan de Capacitacion estd concebido para formar al equipo de Agroinca en la

adecuada puesta en marcha y conservacion del Sistema de Gestion de Trazabilidad conforme a

la norma 1SO 22005:2007. Esta regulacion define las exigencias esenciales para la

rastreabilidad en la cadena de alimentos y piensos, garantizando la seguridad, calidad y eficacia

de los procesos de produccion. La meta de este plan es brindar capacitacion técnicay practica

a los encargados de cada sector, asegurando que entiendan sus roles y obligaciones dentro del

sistema de rastreabilidad. Mediante sesiones organizadas, se potenciaran las habilidades del

equipo en la identificacion, documentacion, supervision y mejora constante de los procesos

relacionados con la trazabilidad.

A continuacion, se especifica el plan de capacitacion organizado por areas de

responsabilidad, contando con:

TABLA LV.
PLAN DE FORMACION

Area Tema L de Objetivo Método Respor_lsat_)!e de Frecuencia
Capacitacion Capacitacion
Desarrollar
L Planificacion estrategias Taller . Consultor  en
Gestion (- alineadas con los interactivo, =
Estratégica estrategica M objetivos del estudio de gestion Anual
g trazabilidad o) estratégica
sistema de casos
trazabilidad
Andlisis FODA ]Icgstrgrlgcar clave Analisis
aplicado a Ila . grupal, Gerente General Semestral
- que influyen en . .
trazabilidad - simulaciones
la trazabilidad
Definicion de Asegurar .
mision, vision y alineacion de la Seminario,
valores en empresa con gral?iajg en Gerente General Anual
trazabilidad buenas préacticas quip
Control de Capacitar sobre
Gestion recepcion de inspeccion y Capacitacion .
Operativa  insumos y verificacion practica Jefe de Bodega Trimestral
materias primas documental
Implementar
Inspeccion de criterios de .
! . Taller Supervisor  de .
calidad en aceptacion y o . Trimestral
. practico Calidad
insumos rechazo
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Tema de Responsable de

Area L Objetivo Método L, Frecuencia
Capacitacion Capacitacion
e, Asegurar el . .
. Identificacion 'y Practica  en .
Gestion . de control de lotes correcto linea de Supewls_qr de Mensual
Produccién ., seguimiento de . Produccién
de produccion produccion
los lotes
Gestion de no Detect_ar y - i
. corregir Simulacion de Supervisor  de .
conformidadesen . - . Trimestral
- desviaciones en incidentes Calidad
produccion .
la calidad
Garantizar que
-/ Control los  productos .
Ggstl_on .,de documental  en cumplan con los Taller técnico Coo'rd!nador de Trimestral
Distribucion - Logistica
despachos requisitos de
salida
Registro Y ~ei s
seguimiento deOpt'm.'Z.ar la Andlisis  de Coordinador de
; trazabilidad en g Semestral
devoluciones 'y, . casos Logistica
. la distribucion
reclamaciones
Organizacion Implementar
Gestion  de ymejores Capacitacion Jefe de .
resguardo de . A - .. Trimestral
Apoyo ., practicas de técnica Administracion
documentacion .
archivo
Actualizacion y Asegurar la
control de vigencia y Taller tedrico- Jefe de Semestral
registros de accesibilidad de practico Administracion
trazabilidad la informacion

Fuente: Industrial Agroincas

Este Plan de Capacitacion tiene como objetivo potenciar las habilidades del personal de
Agroincas en la adecuada puesta en marcha y conservacién del Sistema de Gestion de
Trazabilidad conforme a la norma ISO 22005:2007. Mediante una formacion constante y
organizada, se asegurara el acatamiento de los procedimientos y la optimizacion de la eficiencia
en las operaciones. Con esta tactica, Agroincas se establece como una compariia dedicadaa la
calidad y la seguridad alimentaria, garantizando el seguimiento de sus productosa lo largo de

toda la cadena productiva y distributiva.
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5.5.Seguimiento

El proposito de este Plan de Seguimiento es examinar y confirmar la adecuada
aplicacion del Sistema de Gestion de Trazabilidad, conforme a la norma 1SO 22005:2007, en
la compafiia Agroincas. Mediante instrumentos de supervision, auditorias y revisiones
regulares, se persigue garantizar el cumplimiento de los procedimientos establecidos y
identificar posibilidades de optimizacibn en la rastreabilidad de los productos.
El monitoreo es una etapa crucial en el ciclo de mejora continua, facilitando la deteccion de
desvios y la implementacion de medidas correctivas y preventivas a tiempo. Para ello, se
establecieron responsabilidades concretas, indicadores clave y métodos de evaluacion, los

cuales se muestran en la tabla siguiente.

TABLA LVI.
SEGUIMIENTO
" Actividad de . Instrumento de
Area o Responsable Frecuencia -,
Seguimiento Evaluacién

Gestion Revision de Informe de
Estratéaica cumplimiento de Gerente General Trimestral cumplimiento  de

g objetivos y estrategias objetivos

Acta de revision de
estrategias

Evaluacion del andlisis

FODA vy su aplicacion Gerente General Anual

Verificacion de Informe de
alineacion de la mision y Gerente General Anual coherencia
vision estratégica
. Auditoria de recepcion y :
Gestlor_l almacenamiento de Jefe de Bodega Mensual _Check-l_g de
Operativa . inspeccion
insumos
Co_ntrol de_: registros de Sup_erwsor de Mensual  Informe de calidad
calidad en insumos Calidad
Verificacion de registros Informe de control

Jefe de Bodega Semestral

de inventario de stock

Gestion de Revision de Supervisor d
Produccién identificacion de lotes Produccién

Control de calidad en Supervisor d
proceso Calidad

Evaluacion de no

conformidadesy acciones
correctivas

Verificacion de .
cumplimiento de CL:oo,rd!nador de
ogistica

protocolos de despacho

® Semanal Registro de lotes
® Diario Registro de calidad

Supervisor de Mensual Informe de no
Calidad conformidades

Gestidn de

R Mensual  Informe deauditoria
Distribucion
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Actividad d Instrumento de

Area L € Responsable Frecuencia iy
Seguimiento Evaluacion
- . Registro de
Control de seguimiento y Coordinador de -
entrega de productos Logistica Mensual trangllld ad de
envios
Evaluac!on de Coordinador de Analisis de causas y
devoluciones . Semestral .
) Logistica tendencias
reclamaciones
- Revision de .
Gestion de . - - Registro de control
Apoyo d ocgmentamon y Administracion  Semestral documental
archivos
Validacion de - ., Auditoria
o . Administracion  Anual
actualizacién de registros documental

Fuente: Industrial Agroincas

El monitoreo del Sistema de Gestion de Trazabilidad de Agroinca, fundamentado en la
norma 1SO 22005:2007, es un proceso constante que asegura la calidad, la seguridad y la
transparencia en toda la cadena de produccion. A través de revisiones regulares, auditorias y
controles internos, se robustece la observancia de los procedimientos y se fomenta el
perfeccionamiento constante en la administracion de trazabilidad. La distribucion precisa de
responsabilidades y la aplicacion de indicadores clave facilitan una evaluacion eficaz y la toma

de decisiones fundamentadas en datos fiables.
5.6. Indicadores clave de seguimiento

La supervision y valoracion del Sistema de Gestion de Trazabilidad en Agroincas
necesitan indicadores esenciales de seguimiento que posibiliten evaluar el rendimiento,
identificar desviaciones y asegurar el acatamiento de la norma 1SO 22005:2007. Estos
indicadores simplifican la toma de decisiones fundamentadas en informacién y garantizan el

perfeccionamiento constante del sistema.
A continuacion, se muestran los indicadores clave ordenados por éarea de
administracion.

TABLA LVII.
INDICADORES CLAVE DE SEGUIMIENTO

p . . , Frecuencia

Area Indicador Formula de Calculo de Medicion Responsable  Meta
Gestion Cumplimiento  de (# de objetivos . >
Estratégica objetivos cumplidos / # de Trimestral  Gerente General 90%
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Frecuencia

Area Indicador Formula de Célculo ... Responsable = Meta
de Medicion
estratégicos objetivos planificados) x
100

. # de revisiones
Nivel O|erealizadas /| # de

actualizacion ~—del o iciones programadas)
plan estratégico x 100

Anual Gerente General 100%

Cumplimiento en la (# de entregas conformes

recepcion de / # de entregas totales) x Mensual Bodega 95%
materias primas 100

Incidencias en la(# de incidencias

recepcion de detectadas / # de Mensual Bodega <5%
insumos entregas totales) x 100

(# de lotes con
Gestion  de Trazabilidadefectiva trazabilidad completa / #

Gestion
Operativa

Supervisor  de

0,
Produccion de lotes de lotes producidos) x Mensual Produccion 100%
100
. # de no conformidades .
No conformldades( Supervisor  de
en produccion detectadas / # de lotes Mensual Calidad <3%

producidos) x 100

. . (# de entregas a tiempo / .
Gestion  de Cumplimiento de# de entregas totales) x Mensual Coordinador de >

Distribucién tiempos de entrega 100 Logistica 98%

(# de devoluciones por
trazabilidad / # de envios Mensual
totales) x 100

de registros

Devoluciones  por
fallos en trazabilidad

Coordinador de <

Logistica s2%

o, #
deActuallzauon de

Gestion . actualizados / # de . .. .,
0
Apoyo registros registrosprogramados)xT”mes“al Administracién 100%
documentales
100
# de errores

Incidencias en la documentales detectados
documentacién / # de documentos
revisados) x 100

Trimestral ~ Administracion <2%

Fuente: Industrial Agroincas

Los indicadores esenciales de monitoreo facilitan la valoracion de la efectividad del
Sistema de Gestion de Trazabilidad en Agroincas, garantizando el cumplimiento con los
estandares de la norma ISO 22005:2007. Su seguimiento regular permite identificar
oportunidadesde mejora y fortalece la dedicaciénde la compafiia hacia la seguridad y la calidad

en la cadena de produccion.

6. Auditorias internas
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Para garantizar el cumplimiento de los objetivos, procesos y procedimientos
establecidos en la normativa, se llevara a cabo un programa estructurado de auditorias internas.
Este programa sera desarrollado durante un periodo determinado y ejecutado conforme a un
plan de auditorias que estara a cargo de un equipo especializado liderado por un auditor
principal. El programa esta disefiado para evaluar la eficaciay el cumplimiento de los estandares

establecidos.

En primera instancia, se definird el objetivo principal del programa, ademas las
referencias bajo las cuales se llevaran a cabo las auditorias, asegurando la alineacion con las
regulaciones vigentes, también especificando la vigencia anual y los procesos que seran objeto
de auditoria. Por lo tanto, cada proceso estara vinculado con un area especifica en la empresa y
cada uno de ellos se definiran objetivos particulares de auditoria, indicando los propdsitos

especificos que se esperan alcanzar.

Asimismo, se estableceran el alcance y las fechas de inicio y finalizacion, lo que
permitird planificar y controlar las actividades de auditoria, tomando en cuenta los recursos
humanos y materiales. Finalmente, el programa cuenta con las respectivas firmas de respaldo
incluyendo al responsable de su elaboracion, para garantizar la validacion y autorizacion del

documento.
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TABLA LVIII.

PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

AGROINCA Cddigo G.E.02.P02.D02.
PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA Fecha
Proceso Area Objetivo Alcance Fecha Fecha final Criterio Recursos Equipo auditor
inicial
Gestion Gerencia Evaluar la Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y
estratégica conformidad del periodo 22005:2007 Articulos de personal
con los Sistema de oficina asignado
requisitos de la trazabilidad,
Norma I1SO Manual de
22005:2007 procedimientos
Gestion de Control de Verificar la dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y
calidad calidad implementacion 22005:2007 Articulos  de personal
adecuada de los Actividades Sistema de oficina asignado
requisitos del del periodo trazabilidad,
sistema de Manual de
trazabilidad procedimientos
Corroborar la Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y
trazabilidad de del periodo 22005:2007 Articulos  de personal
Codificacion Bodega los productos de Sistem_a_ de oficina asignado
acuerdo a la trazabilidad,
Norma ISO Manual de
22005:2007 procedimientos
Verificar el Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y
cumplimiento  del periodo 22005:2007 Articulos de personal
Almacenamiento Bodega de los requisitos Sistema de oficina asignado
y despacho de la Norma trazabilidad,
ISO Manual de
22005:2007 procedimientos

145



Produccién Produccidn Garantizar la Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y
aplicacion del periodo 22005:2007 Articulos de personal
correcta de los Sistema de oficina asignado
procesos trazabilidad,
definidos en la Manual de
Norma I1SO procedimientos
22005:2007

Gestion de Administracion Asegurar la Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 ISO Computador.  Auditor y

compras trazabilidad de del periodo 22005:2007 Articulos de personal
los insumos Sistema de oficina asignado
adquiridos trazabilidad,
conforme a la Manual de
Norma 1SO procedimientos
22005:2007

Recepcion  de Administracion Verificar el Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y

compras registro del periodo 22005:2007 Articulos  de personal
adecuado de los Sistema de oficina asignado
insumos trazabilidad,
recibidos Manual de

procedimientos

Gestion de Produccidn Evaluar la Actividades dd/mm/2025 dd/mm/2025 1SO Computador.  Auditor y

limpieza efectividad de del periodo 22005:2007 Articulos de personal
los procesos de Sistema de oficina asignado
limpieza y trazabilidad,
desinfeccion en Manual de

la produccion

procedimientos

Elaborado por: Angelo Lechon

Aprobado por:

Fuente: Industrial Agroinca
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TABLA LIX.
PLAN DE AUDITORIA INTERNA — PLANIFICACION ESTRATEGICA

AGROINCA Cadigo G.E.02.P.02.
PLAN DE AUDITORIA INTERNA D01
Fecha
Proceso Planificacion estratégica Area Gerencia Criterio 1SO
22005:2007
Sistema de
trazabilidad,
Manual de
procedimientos
Objetivo  Evaluar la conformidad con los requisitos de la Norma ISO 22005:2007 Alcance
Actividad Fecha Hora de inicio Hora final Lugar Equipo auditor RECURSOS
Inicio formal, con la presentacionde los  dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos  Suministros de
temas clave relacionados con la oficina
trazabilidad y planificacion de
actividades
Andlisis detallado de los objetivos dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de
estratégicos del sistema de trazabilidad oficina
Evaluacion de los requisitos legales, dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de
normativos, politicas intemas oficina
relacionadas con la trazabilidad.
Verificaciony analisis exhaustivo de la  dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos  Suministros de
documentacion del  sistema de oficina
trazabilidad identificando las fortalezas
y areas de mejora
Conclusién del proceso con la dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de

presentacion de los resultados

oficina

ELABORADO POR: ANGELO LECHON

APROBADO POR:

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA LX.
PLAN DE AUDITORIA INTERNA — GESTION DE CALIDAD

AGROINCA Cadigo G.E.02.P.02.
PLAN DE AUDITORIA INTERNA D01
Fecha
Proceso Gestion de calidad Area Gerencia Criterio 1SO
22005:2007
Sistema de
trazabilidad,
Manual de
procedimientos
Objetivo  Verificar la implementacién adecuada de los requisitos del sistema de trazabilidad Alcance
Actividad Fecha Hora de inicio Hora final Lugar Equipo auditor RECURSOS
Inicio formal, con lapresentaciénde los dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos  Suministros de
temas clave relacionados con la oficina
trazabilidad y planificacion de
actividades
Andlisis detallado de los objetivos dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de
estratégicos del sistema de trazabilidad oficina
Evaluacion de los requisitos legales, dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de
normativos, politicas intemas oficina

relacionadas con la trazabilidad.

Verificaciony anéalisisexhaustivo delos  dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos  Suministros de

insumos, materias primas recibidos oficina
Conclusion del proceso con la dd/mm/2025 hora:minutos:segundos hora:minutos:segundos Agroinca Nombresy apellidos Suministros de
presentacion de los resultados oficina
ELABORADO POR: ANGELO LECHON APROBADO POR:

Fuente: Industrial Agroinca
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En el siguiente apartado se detalla la estructura de un informe de auditoria:

TABLA LXI.
INFORME DE AUDITORIA

AGROINCA
INFORME DE AUDITORIA

Fecha: dd/mm/2025
Equipo auditor:
Nombres y apellidos

PROCESOS AUDITADOS:
- Planificacidn estratégica
- Gestion de calidad

OBJETIVO: Evaluarelnivel de cumplimiento conforme a los lineamientos establecidos en la norma
ISO 22005:2007 con el fin de que la empresa cuente con un sistema de trazabilidad eficiente.

ALCANCE: Revisionde la documentaciony registros asociados a los procesos de planificaciony
gestion de calidad, tomando en cuenta los requisitos de trazabilidad.

CRITERIOS DE EVALUACION:
- Norma ISO 22005:2007
- Manual de procedimientos de la empresa AGROINCA

ACTIVIDADES REALIZADAS

Planificacion estratégica:

- Evaluacion de los requisitos legales, normativos, politicas internas relacionadas con la
trazabilidad.

- Verificacion y andlisis exhaustivo de la documentacion del sistema de trazabilidad
identificando las fortalezas y areas de mejora

Gestion de calidad:

- Evaluacion de los requisitos legales, normativos, politicas internas relacionadas con la
trazabilidad.

- Verificacion y anélisis exhaustivo de los insumos, materias primas recibidos.

HALLAZGOS

Planificacion estratégica:

- Laempresa cuenta con objetivos claros para la implementacion de la trazabilidad.
- Se encuentran definidas las normas para la implementacion del sistema.
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Gestion de calidad:

- Ladocumentacionrelacionados conel control de calidad de los insumos, materiales y maquinaria

- Laempresasicuenta con los procedimientos y las normativas que se relacionan con el control
de calidad

OPORTUNIDADES DE MEJORA

Planificacién estratégica

- Disefiar estrategias que aseguren el cumplimiento de los objetivos de la empresa Agroinca.
- Implementar conversatorios que permitan la participacion del personal con los directivos con la
finalidad de fortalecer el sistema de trazabilidad.

Gestion de calidad
- Incorporar un laboratorio interno para el anélisis de la materia prima.
- Fomentar el registro continuo y la elaboracién de documentacion, asegurando su ejecucion.

RECOMENDACIONES

La empresa Agroinca para implementar el sistema de trazabilidad, debe garantizar que los procesos
se ejecuten de maneraorganizada y efectiva, de igual manera, se recomienda la supervision de las
actividades relacionadas con la planificacion estratégica y controles de calidad, mediante la
organizacion de los documentos, asegurando que se mantenga la trazabilidad y el cumplimiento de
los objetivos institucionales.

FIRMA

Fuente: Industrial Agroinca

Una vez realizada una auditoria interna, la empresa Agroincas debe llevar a cabo
revisiones para dar cumplimiento a los resultados obtenidos, estas revisiones permiten la
identificacion de las areas de mejora y verificar la implementacion de las acciones correctivas,
con el objetivo de asegurar que los procesos se cumplan. Por lo tanto, a continuacion, se

presenta un ejemplo de un plan de mejora:
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Mediante la revision bibliografica, se identificaron las principales definiciones,
normativas y reglamentos aplicables al sistema de trazabilidad de la inocuidad
alimentaria, por lo tanto, es un proceso esencial para garantizar la seguridad alimentaria
permitiendo el control y seguimiento de los productosa lo largo detodala cadena de
suministro. Proporcionando este marco tedrico una base solida para estructurar los

procesos de trazabilidad de Agroinca, alineandose con los estandares internacionales.

El diagnostico inicial de trazabilidad en Agroincas mostrd un nivel de cumplimiento
del 25% con los requerimientos establecidos en la norma 1SO 22005:2007. Este
resultado refleja la necesidad de implementar mejoras significativas en los procesos
actuales para alcanzar estandares aceptables de trazabilidad e inocuidad. Los
principales hallazgos incluyeron la ausencia de documentacion y seguimiento de la

materia prima e insumos.

Se disefid y ejecutd una propuesta técnica que incluyd la creacion de documentos
fuente, de igual manera la implementacién de un manual de procedimientos, fichas
técnicas de proveedores y materias primas y el desarrollo de indicadores de gestion
alineados todos con los principios de la norma 1SO 22005:2007. Cubriendo todas las

areas requeridas para garantizar un sistema eficiente y completo de trazabilidad.

152



Recomendaciones

e Es fundamental capacitar al personal de Agroincas en los principios y requisitos de la
norma 1SO 22005:2007, con énfasis en la importancia de la trazabilidad y la inocuidad
alimentaria, mediante programas de formacion que permita al personal comprender los

procedimientos disefiados.

e Establecer programas de auditorias internas regulares para evaluar el cumplimiento del
sistema de trazabilidad, permitiendo identificar las areas de mejora y ajustar los

procesos segln sea necesario

e Mantener actualizados los documentos fuente (registro e informes), tomando en cuenta

que el sistema de trazabilidad requiere registros completos.
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. INTRODUCCION

El presente manual de procedimientos ha sido disefiado como una guia para orientar las
acciones de la organizacion hacia el logro de los objetivos institucionales. Este documento
refleja el compromiso de Agroinca con la excelencia, la sostenibilidad y la innovacién en el
sector agroindustrial, proporcionando las bases para una gestion efectiva y alineada con su
mision y vision.

Debido a un entorno empresarial en constante evolucion, Agroinca reconoce la
importancia de adoptar un enfoque planificado y estructurado que permita adaptarse a los
cambios del mercado y liderar con estrategias diferenciadoras. Este manual establece todos los
lineamientos clave con el fin de garantizar productosde calidad. En cuanto al contenido manual,
esta disefiado para ser aplicado en todas las areas de la organizacion, involucrando a la Gerencia

y Socios Accionistas en la toma de decisiones estratégicas.
1. OBJETIVO

Disefiar e implementar un plan estratégico y operativo que potencie a la empresa
Agroinca, garantizando el cumplimiento de su mision, vision, valores corporativos y los

objetivos establecidos.

I1l. REFERENCIA DE NORMATIVA
Normativa 1SO 22005:2011
Norma ISO 9001:2015
Norma ISO 22005:2011

IV. PROCEDIMIENTOS

A continuacion se describen los macroprocesos, micro procesos con sus respectivos

documentos de registro:
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TABLA LXII.

CODIGO DE PROCESOS

Macroprocesos Codigo Procesos Codigo  Procedimientos Caodigo
Gestion G.E. Planeacion G.E.01 Planificacion G.E.01.P.01
estratégica estratégica estratégica
Evaluacion de G.E.01.P.02
resultados y toma de
decisiones
Gestion de G.E.02 Atencion y resolucion G.E.02.P.01
calidad de reclamos de clientes
Gestion G.O. Recepciébny  G.0.01 Inspeccion, G.0.01.P.01
operativa almacenamie organizacion de
nto insumos y  materias
primas
Produccion  G.0.02 Fabricacion de queso G.0.02. P01
Almacenami  G.0.03 Clasificacion y registro G.0.03.P01
ento del de productos finales.
producto
terminado
Gestion de G.A. Gestion G.A.01 Organizacién y G.A.01.PO1.
apoyo documental resguardo de
documentacion
Gestion de G.A.02 Emision y seguimiento G.A.02.P01.
compras de ordenes de compras
Gestion de G.A.03 Limpieza y sanitizacion G.A.03.P01.
limpieza de areas, maquinaria y
equipo
Gestion de G.EV. Auditorias G.EV.0 Revision de procesos G.EV.01.PO1.
evaluacion 1 internos e
implementacion de

planes correctivos

Fuente: Industrial Agroincas
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1. Macroproceso gestion estratégica

1.1. Planeacién estratégica

1.1.1.  Planificacion estratégica

TABLA LXIII.

GESTION ESTRATEGICA - PLANIFICACION ESTRATEGICA

AGROINCA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestidn estratégica

Procedimiento: Planeacion estratégica
Sub - procedimiento: Planificacion estratégica
Cddigo: G.E.01.P.01

Obijetivo: Definir y estructurar la planeacion estratégica de la organizacién, asegurando una

gestion eficiente de recursos y alineacion con los objetivos institucionales.

Tareas

Responsable

1.

Reunion de la Gerencia General a los
socios accionistas

Gerente general

2.

Identificaciobn de las oportunidades,
fortalezas, debilidades y amenazas de la
empresa (FODA)

Gerente general

Definicion o actualizacion la mision,
vision, valores de la organizacion

Gerente general

Establecer los objetivos estratégicos,
especificos,  medibles, alcanzables,
relevantes y temporales (SMART)

Gerente general

Disefiar las estrategias necesarias para
alcanzar los objetivos

Gerente general

Determinar  indicadores clave de
desempefio para monitorear el progreso
de las estrategias

Gerente general

7.

Aprobar el plan estratégico

Socios accionistas

Indicadores de gestion

Nombre Participacion en la planificacion

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Numero  de  asistentes/ de
convocados)*100

Responsable Gerente general

Frecuencia Por reunion

Fuente de informacion

Registro de asistencia

Documentacion y registro

Acta junta de aprobacion por los duefios.
Registro de asistencia

G.E.01.P.01. D01
G.E.01.P.01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 13. FLUJOGRAMA GESTION ESTRATEGICA — PLANIFICACION ESTRATEGICA
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Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentos y registro

TABLA LXIV.
REGISTRO DE ASISTENCIA

Registro de Asistencia Cadigo: G.E.01.P.01.D01

|No_||Nombr-: C'ompleto||Ca.1‘go||FiIma"Hora de [ngrest}"Hora de Salida

L | |

2 | |

B | |

4| |

5| |

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA LXV.
ACTA DE APROBACION

AGROINCA S.A.

ACTA DE JUNTA DE APROBACION

Resoluciones y Aprobaciones Codigo: G.E.01.P.01. D01

No. |[Tema Tratado

Decision Tomada

Responsable

Plazo

Observaciones

1
2
3
4

5

Fecha: [Indicar fecha]

Lugar: [Indicar ubicacion]

Presidente de la Junta: [Nombre v firma]
Secretario: [Nombre vy firma]

Fuente: Industrial Agroincas
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1.1.2.  Evaluacion de resultados y toma de decisiones

TABLA LXVI.

GESTION ESTRATEGICA — EVALUACION DE RESULTADOS Y TOMA DE DECISIONES

AGROINCA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion estratégica

Procedimiento: Planeacion estratégica

Sub-procedimiento: Evaluacion de resultados y toma de decisiones

Cddigo: G.E.01.P.02

Objetivo: Garantizar un seguimiento continuo del desempefio de la empresa, evaluando la
efectividad de las estrategias implementadas y la toma de decisiones informadas para el logro

de objetivos estratégicos.

Tareas

Responsable

1. Monitoreo de los indicadores de gestion

definidos en el plan estratégico

Gerente general

2. Andlisis del desempefio de los objetivos

alcanzados en los resultados

Gerente general

3. Evaluacion de las

objetivos propuestos

estrategias
implementadas y la efectividad con los

Gerente general

4. Reunion con los socios accionistas

Gerente general

5. ldentificacion de los ajustes necesarios Socios accionistas
6. Documentacion y aprobacion de las actas  Socios accionistas
oficiales
Indicadores de gestion
Nombre Cumplimiento de metas
Unidad de medida Porcentaje
Formula (Metas  cumplidas/ total de metas

cumplidas)*100

Responsable

Gerente general

Frecuencia

Semestral

Fuente de informacion

Informe de cumplimiento de metas

Documentacion y registro

Informe en el cumplimiento de metas
Registro evaluacion de los resultados

G.E.01.P.02. DO1
G.E.01.P.02. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 14. FLUJOGRAMA GESTION ESTRATEGICA — EVALUACION DE RESULTADOS Y

TOMA DE DECISIONES
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GERENTE GENERAL

Monitoreo de
los indicadores

Analisis del
desempeno de los
objetivos

Evaluacion de
las estrategias

—v

Reunion con los
s0cios
accionistas
) —

SOCIOS ACCIONISTAS

—_—

Identificacion de
los ajustes
necesarios

las actas
oficiales

Documentacion I
y aprobacion de & ———

—_

Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentos y registros

TABLA LXVII.
INFORME DE CUMPLIMIENTO DE METAS

AGROINCA S5.A.
INFORME EN EL CUMPLIMIENTO DE METAS

Codigo: G.E.01.P.02. D01

No.|Meta|[Cumplimiento (%)|Responsable|Fecha de Cumplimiento |Observaciones

[

L]

Lugar: [Indicar ubicacion]
Fecha: [Indicar fecha]

Flaborado por: [Nombre v firma]

Aprobado por: [Nombre v firma)

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA LXVIII.
REGISTRO DE EVALUACION DE RESULTADOS

AGROINCA S.A.

REGISTRO EVALUACION DE LOS RESULTADOS

Cadigo: GE.01P.02.R01

|No. "Res:ultadu Evaluado ":Evaluacic'un ||Res:punsab1e ||A-::c:1'ones Correctivas

"Pla_z-:}

L] | | |

2| | | |

B | | | |

4] | | |

5| | | |

Lugar: [Indicar ubicacion)
Fecha: [Indicar fecha]

Elaboradoe por: [Nombre y firma]

Aprobade por: [Nombre y firma)

Fuente: Industrial Agroincas
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1.2. Gestion de calidad

1.2.1.  Atenciony resolucion de reclamos de clientes

TABLA LXIX.
GESTION ESTRATEGICA — ATENCION Y RESOLUCION DE RECLAMOS DE CLIENTES

AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion estratégica
Procedimiento: Gestion de calidad
Sub-procedimiento:: Atencion y resolucion de reclamos de clientes
Cddigo: G.E.02.P.01
Objetivo: Brindar una atencion eficiente y oportuna a los reclamos de los clientes,
asegurando la satisfaccion del cliente y la mejora continua en los procesos.
Tareas Responsable
1. Recepcién del reclamo por los canales Vendedor

habilitados (teléfono, correo electrénico o

presencial)

2. Registro del reclamo en el sistema, Vendedor
asignando un nudmero de seguimiento
Unico

3. Proporcion al cliente del nimero de Vendedor
seguimiento del reclamo

4. Informe al jefe operativo sobre el reclamo Vendedor

5. Clasificacion y revision de los reclamos  Jefe operativo

Indicadores de gestion

Nombre Tasa de resolucion de reclamos

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Reclamos resueltos/ total de reclamos
receptados)*100

Responsable Jefe operativo

Frecuencia Mensual

Fuente de informacién Informe de reclamos, registro de ingreso y

cierre de reclamos
Documentacion y registro
Informe del reclamo G.E.02.P.01. D01
Registro de ingreso y cierre de reclamos G.E.02.P.01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 15. FLUJOGRAMA GESTION ESTRATEGICA — ATENCION Y RESOLUCION DE

RECLAMOS DE CLIENTES

Atencion y resolucion de reclamos de clientes

Vendedor

9

Recepcién del
reclamo

—¥

Registro del
reclamo

Proporcion al
cliente del nimero
de seguimiento
del reclamo

Informe al jefe
operativo sobre el
reclamo

Jefe operativo

Clasificacion y

revision de los
reclamos

Fuente: Industrial Agroincas
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Documentos y registros

Tabla LXX.

Informe de reclamo

Pedido/Contrato

AGROINCA
INFORME DE RECLAMO
Codigo: G.E.02.P.01. D01

Fecha del Informe "[Fecha Actual]
Informacion del|Se presenta reclamo debido a [describir brevemente el motivo del
Reclamo reclamo,_ e g "un error en la entrega de productos”].
Descripcion dellSe origina a partir de [detallar especificamente el problema, eg.. "la
Problema entrega de semillas fue incorrecta].

Numero de Pedido: [Numero de Pedido]Fecha de Pedido: [Fecha del
Detalles del

Pedido]Fecha de Entrega: [Fecha de Entrega]Productos o Servicios:
[Productos o Servicios]

Acciones Tomadas por
Agroinca

[Accion tomada, e g . "se enviaron técnicos para revisar el producto”]

Solucion Solicitada

[Describir la solucion solicitada, e.g., "sustitucion del producto
defectuoso”]

Conclusiones
Fecomendaciones

[Eecomendaciones si las hay]

Contacto para

Nombre de contacto: [Nombre del Eesponsable]Teléfono: [Niumero

Seguimiento

de Teléfono]Correo Electronico: [Correo Electronico]

ELABORADO POR

APROBADO POR

Fuente: Industrial Agroincas
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Tabla LXXI.

Registro de ingreso y cierre de reclamos

AGROINCA

Cédigo: G.E.02.P.01. R01

REGISTRO DE INGRESO Y CIERRE DE RECLAMO

Fecha de|Codigo del

Descripcion Responsable
del Reclamo  |del Reclamo

Estado

Fecha de
Cierre

Solucién
Brindada

Ingreso  [Reclamo

Fuente: Industrial Agroincas
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2. Gestion operativa
2.1. Recepcion y almacenamiento

2.1.1. Inspeccion, organizacion de insumos y materias primas

TABLA LXXII.
GESTION OPERATIVA — INSPECCION, ORGANIZACION DE INSUMOS Y MATERIAS
PRIMAS

AGROINCA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
Macroproceso: Gestidn operativa
procedimiento: Recepcion y almacenamiento
Sub-procedimiento: Inspeccién, organizacion de insumos y materias primas
Cdbdigo: G.0.01.P.01
Objetivo: Garantizar un proceso eficiente para la inspeccion y organizacién de insumos y
materias primas asegurando la calidad de los productos almacenados y la continuidad de las
operaciones de Agroinca.

Tareas Responsable
1. Recepcién de los insumos y materias Bodega
primas

2. Verificacion inicial de la documentacion Bodega
(cantidad, que tipo)

3. Inspeccion visual para verificar dafios 0 Bodega
discrepancias

4. Registro de los productos para Bodega
almacenamiento

Indicadores de gestion

Nombre Tasa de inspeccion

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Insumos inspeccionados/ total de insumos
inspeccionados)*100

Responsable Bodega

Frecuencia Diario

Fuente de informacién Informe de inspeccion de almacenamiento y

registro de recepciéon de materia prima.
Documentacion y registro
Informe de inspeccion de almacenamiento G.0.01.P.01. D01
Registro de recepcion de materia prima G.0.01.P.01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas

172



FIGURA 16. FLUJOGRAMA GESTION OPERATIVA — INSPECCION, ORGANIZACION DE

INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS

Inspeccion, organizacion de insumos y materias primas
BODEGA
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insumos y
materias primas

Verificacion inicial
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documentacion
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Inspeccion visual
para verificar
dafios o
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Registro de los
productos para Cr—1_ _ _
almacenamiento

Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentos y registros

TABLA LXXIII.
INFORME DE INSPECCION DE ALMACENAMIENTO

AGROINCA

|Secci-:':-n

"De SCrpeion

|Cédign del Informe

|G.0.01.P.01. DO1

Fecha de
Inspeccion

[Fecha Actual]

Fesponsable de la

[Nombre del Responsable]

Inspeccion
Ez:;;zn del [Ubicacion exacta del almacén inspeccionado]
Obietivo  de la Verificar que las condiciones de almacenamiento sean adecuadas para
I JEHVe. preservar la calidad. integnidad v seguridad de los productos
nspeccion almacenados.
Detalle de Productos Inspeccionados
Producto (Cantidad Estado del F‘ech:? . de C'crndu:_mnes Resultado
Empaque Vencimiento |Observadas
lombre Condiciones:
[N [
del . [Estado: e.g.. e.g., Conforme/No
Producto [Cantidad] "Intacto/Sellado”] [Fecha] "Correctas/Sin  ||Conforme
1] Dafios"]
[Nombre - .
del [Cantidad] [Estado: eg., [Fechal [C.Dndmmnes:l_w I Conforme™No
Producto ANHCAClinny afiado/Abierto” echa =& - B Conforme
2] Almacenado”]
{ombre Condiciones:
[N [
del . [Estado: e.g. eg., Conforme/No
Producto [Cantidad] "Intacto/Sellado”] [Fecha] "Temperatura Conforme
3] Correcta”]
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Aspectos Generales del Almacenamiento

|C'riteriu Evaluado ||Descripciﬁn ||Resultado

Limpieza y Orden [Evaluacion de la limmeza general v|Conforme/No

organizacion de productos] Conforme
Condiciones de|[[Registro  de temperatura promedio del|Conforme/No
Temperatura altmacén] Conforme
: : : : Conforme/No
Humedad Relativa [Registro del nivel de humedad relativa]
Conforme
. s ] ., i : Conforme/No
Ventilacion [Evaluacion del flujo de aire] Conforme
Rotacion de Productos |[[Verificacion de cumplimiento de FIFO/FEFO] Conforme/No
Conforme
Presencia de Plagas [Observacion de signos de plagas] Conforme/No
Conforme

Observaciones y Hallazgos

|Des cripcion de Hallazgos |

[Detallar anomalias detectadas: e.g ., "Se identificaron productos vencidos”, "Se detecto
presencia de plagas en la seccion B" ]

Recomendaciones

|Pt'upuesta de Mejora |

[Incluir medidas correctivas: e.g., "Revisar control de rotacion de inventario”, "Aplicar
medidas de fumigacion en el area afectada” ]

Conclusién

[Resumen de la Inspeccién |

La inspeccion realizada el [Fecha] determina que el almacén [cumple/no cumple] con las
condiciones adecuadas para el almacenamiento de productos. Se recomienda [acciones
especificas segun el caso].

Firma y Aprobacion
MNombre v Cargo del Inspector Firma
[Nombre del Inspector]

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA LXXIV.

REGISTRO DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA

AGROINCA

Registro de recepcidon de materia prima

[Cadigo 1G.0.01.P.01. RO1

|Peu:ha de Recepcion ”[F echa Actual]

|Prm'e-:do1' ”[Nambre del Proveedor]

|Respnnsable de Recepcion ”[Nambre del Responsable de Recepcion]
|C6dig0 de Producto ”[C'.l:'udigo Producto |

|De5cripcién del Producto ”[Descripcién Producto ]

|Cantidad Recibida l[Cantidad Producto ]

|Fecha de Vencimiento ”[Fecha Producto ]

|E5:tado del Producto ”[Estadm Producto]

|Dbsen'acicues

”[Dbsen‘a-::iones Producto]

|Condiciones: del Producto

”[Ccndicicnes Producto]

|Documen‘tacir:'rn de Envio

”[F actura/Albaran Producto |

|Tempefamra de Almacenaje

”[Te.mperatura Producto ]

|Hum&dad Belativa

”[Humedad Producto]

|De;cripci-:in de Hallazgos

||[Ha11azgc+s Producto ]

|Accianes Correctivas

”[Acu:iones Correctivas Producto ]

| Firma del Responsable de Recepceion

Fuente: Industrial Agroincas
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2.2. Produccién

TABLA LXXV.
GESTION OPERATIVA — FABRICACION DE QUESOS

AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion operativa
Procedimiento: Produccion
Sub-procedimiento: Fabricacién de quesos
Cédigo: G.0.02. P01
Objetivo: Garantizar un proceso eficiente para la fabricacion de quesos, asegurando la
calidad del producto final y la continuidad de las operaciones de Agroinca, cumpliendo con
las normas sanitarias y de produccion
Tareas Responsable
1. Recepcién de la materia prima e insumos Operativos

para la fabricacion del queso
2. Verificacion de la calidad de la leche Operativos

(analisis organoléptico y laboratorio)
3. Pasteurizacion de la leche a la Operativos

temperatura adecuada
4. Adicion de los cultivos lacteos y el cuajo  Operativos

para el proceso de coagulacion
5. Cortedela cuajaday lavado paraeliminar Operativos

el suero
6. Prensado para dar forma al queso Operativos
7. Salado del queso y empaguetado Operativos
8. Traslado para el almacenamiento del Operativos
queso
Indicadores de gestion
Nombre Tasa de produccion de queso
Unidad de medida Porcentaje
Formula (Total queso producido/ total de insumos
utilizados)*100
Responsable Jefe de operaciones
Frecuencia Diario
Fuente de informacién Informe de produccion y registro de
productos terminados
Documentacion y registro
Informe de produccion G.0.02. PO1. DO1
Registro de producto terminado G.0.02. P01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 17.

FLUJOGRAMA GESTION OPERATIVA — FABRICACION DE QUESOS
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Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentos y registros

TABLA LXXVI. INFORME DE PRODUCCION

AGROINCA ,
INFORME DE PRODUCCION
Cédigo: G.0.02.P01.D01

|Fecha del Informe "Fecha de elaboracién del informe |
|Respcnnsable de Produccién ||N0mhre del encargado de la produccion |
|Line-a de Produccion ||Descripcidn de la linea de produccidon |
|Tumo de Produccidn ||Hora.ri0 de trabajo en el que se realiza la produccion |
|Cantidad Producida "Total de urudades producidas durante el informe |
|Cantidad Defectuosa "'L.'njdades defectuosas detectadas |
|Porcentaje- de Defectos ||Porcentaje- que representa los defectos respecto al total de produccidn |
Materias Pri Utilizadas Tipos y _canudades de materias primas utilizadas en el proceso de

produccidon
|Tiemp0 de Produccion "I'Dtal de horas de produccidn realizadas |
Paradas de Produccién Ikmne_-rro de paradas realizadas durante la produccién, junto con su

duracion
|Razu_‘-n de Paradas ||Causas de las paradas de produccién |

|Z‘~.-f[antenim.ie¢1m Realizado "}.-Ianrenimientus realizados en el proceso de produccion |

. .. |Desviaciones de produccion con respecto a las expectativas o metas
Desviaciones de Produccidn

establecidas
Acciones Correctivas — - .
N Medidas implementadas para corregir problemas o desviaciones
Tomadas
|Obsen'aciones ||[nforrmci@n adicional relevante sobre el proceso de produccidn |

I[FIRMA DE APROBACION |

Fuente: Industrial Agroincas
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2.3. Almacenamiento del producto terminado

2.3.1. Clasificacion y registro de productos finales

TABLA LXXVII. G
ESTION OPERATIVA - CLASIFICACION Y REGISTRO DE PRODUCTOS FINALES

AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion operativa
Procedimiento: Almacenamiento del producto terminado
Sub-procedimiento: Clasificacion y registro de productos finales
Codigo: G.0.03.P01
Objetivo: Garantizar un proceso eficiente para la clasificacion, inspeccion y almacenamiento
de los productos finales, asegurando la calidad, trazabilidad y disponibilidad para su
distribucion o comercializacion, cumpliendo con las normativas de almacenamiento y
seguridad.
Tareas Responsable
1. Recepcién de los productos terminados Bodega

de la linea de produccion
2. Verificacion inicial de la documentacion Bodega

(cantidad, tipo, fecha de produccion)
3. Clasificacion delos productos segun tipo, Bodega

fecha de vencimiento o categoria
4. Almacenaje en las areas correspondientes Bodega

de acuerdo a las caracteristicas de los

productos (temperatura, humedad, etc)

5. Actualizacién de los inventarios Bodega
Indicadores de gestion
Nombre Tasa de almacenamiento
Unidad de medida Porcentaje
Formula (Insumos almacenados/ total de insumos
elaborados)*100
Responsable Bodega
Frecuencia Diario
Fuente de informacién Informe de inspeccion de almacenamiento y

registro de recepcion de materia prima.
Documentacion y registro
Informe de clasificacion G.0.03.P01. D01
Registro de almacenamiento de productos finales G.0.03.P01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 18.

FINALES

GESTION OPERATIVA - CLASIFICACION Y REGISTRO DE PRODUCTOS
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Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentos y registros
TABLA LXXVIII.
INFORME DE CLASIFICACION DE PRODUCTOS
Empresa: Agroinca
Documento: Informe de Clasificacion de Productos
Cadigo: G.0.03.P01.D01
Seccidm Descripeion Valor o Detalle Gh.seln'acmnes
Adicionales

Fecha del Fecha de elaboracion del informe  |[[Fecha Actual]
Informe
Fesponsable de||Nombre del responsable encargadol( . o
Clasificacién de la clagificacion de productos [Nombre del Responsable]
Tipo de . . . T "
Producto Diescripeion del tipe de producto [Tipo de Producto: "Insumos", ete.]
Cantidad Total||Total de unidades de productos . -
Clasificada clasificadas [Cantidad Total Clasificada)
Cantidad Nomero de uaidades r.e-::ha:_.'z.idas [Cantidad de Productos Rechazados]
Eechazada durante el proceso de clasificacion
Motivo de|Fazén por la gque los productos|[Motivo de Eechazo: e.g., "Defectos”,
Eechazo fueron rechazados "WNo cumplen con los estindares”)
Clasificacion Clasificacion final de los productos:||[Estado Final: Aceptado, Rechazado,
Final Aceptados/Fechazados Modificados|[Modificado, ete.]
Fequizitos  de Requerume.mos especiales  de [Fequisitos: e.g.. "Temperatura

. almacenamiente de loz productos - = .
Almacenaje . controlada”, "Humedad baja")

clasificados

|FIRJI.—1 DE APROBACION

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA LXXIX.
REGISTRO DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS FINALES

Empresa: Agroinca

Documento: Registro de Almacenamiento de Productos Finales

Cadigo: G.0.03.P01.R01

Tipo de Cantidad Fecha de Condiciones Productos |Productos Motivo Accmue.s,_
Producto Total Almacenaje de Aceptados |Rechazados de Correctivas
Almacenada Almacenaje Rechazo ||Tomadas
[Tipo de [Cantidad] |[Fecha] [Condiciones |[Cantidad (|[Cantidad EMMWO [Acciones
Producto] anuas =cha Especificas] |Aceptada] |Rechazada] Richazo] Tomadas]

Firma de Aprobacion

Fuente: Industrial Agroincas
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3. Macroproceso gestion de apoyo
3.1. Gestion documental

3.1.1. Organizaciény resguardo de documentacién

TABLA LXXX.
GESTION DE APOYO - ORGANIZACION Y RESGUARDO DE DOCUMENTACION

AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion de apoyo
Procedimiento: Gestion documental
Sub-procedimiento: Organizacién y resguardo de informacion
Codigo: G.A.01.P01
Objetivo: Resguardar la documentacion generada por los procedimientos de Agroinca,
asegurando la disponibilidad, confidencialidad y el cumplimiento de las normativas.
Tareas Responsable
1. Recepciébn de la  documentacion Administracion

relacionada con la produccion y

almacenamiento de los productos

terminados.
2. Clasificacion de la documentacion segun  Administracion

el tipo (facturas, registros, informes, entre

otros)
3. Almacenamiento de la documentacion Administracion

fisica o electrdnica segun el tipo y fechas

de vencimiento.
4. Actualizacién de los registros de manera Administracion

periddica
Indicadores de gestion

Nombre Tasa de registro de documentos

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Documentos  registrados/  total  de
documentos generados)*100

Responsable Administracion

Frecuencia Diario

Fuente de informacion Lista de documentacion y  registro
actualizado de documentos.

Documentacion y registro
Lista de documentacidn G.A.01.P01. DO1
Registro actualizado de documentos G.A.01.P01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 19. FLUJOGRAMA GESTION DE APOYO - ORGANIZACION Y RESGUARDO DE
DOCUMENTACION
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documentacion
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documentacion
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ADMINISTRACION

Fuente: Industrial Agroincas
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Documentos y registros

TABLA LXXXI.
FORMATO LISTA DE DOCUMENTOS

AGROINCA

LISTA DE DOCUMENTACION
G.A.01.P01. DO1

Fecha de registro

Nro. | TIPO DE DOCUMENTOS DESCRIPCION
1

2

3

4

FIRMA DE EESPONSAELE

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA LXXXII. REGISTRO DE DOCUMENTOS

Registro de Documentos

Codigo: G.A.01.P01L.RO1

Empresa: Agroinca

Informacion del Documento:

Titulo del|Tipo de|Nimero de|Fecha de s
Documento |Documento |Documento |Elaboracion Responsable | Estado Observaciones
[Titulo del|[Tipo defr.- [Nombre del|[[Estado: [Comentarios
Documento] |Documento] [Nimero] |[Fecha] Eesponsable] [|Activo/Tnactive] |[adicionales]
FIRMA DEL RESPONSABLE:

3.2. Gestion de compras

3.2.1.

TABLA LXXXIII. GESTION DE APOYO — EMISION Y SEGUIMIENTO DE ORDENES DE

COMPRAS

Fuente: Industrial Agroincas

Emision y seguimiento de 6rdenes de compras
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AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion de apoyo

Procedimiento: Gestion de compras

Sub-procedimiento: Emision y seguimiento de érdenes de compra
Cédigo: G.A.02.PO01.

Objetivo: Asegurar un proceso eficiente en la emision y seguimiento de las 6rdenes de
compra, con el fin de una correcta adquisicion de productos e insumos necesarios para el
desarrollo del producto final.

Tareas Responsable

1. ldentificacion de las necesidades de Operarios
insumos y productos para la elaboracién
de los guesos.

2. Negociacion con los proveedores Operarios
3. Emision de la orden de compra y plazos Operarios
de entrega

4. Seguimiento de la llegada de los insumos Operarios
y materia prima

Indicadores de gestion

Nombre Tasa de drdenes de compra

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Ordenes de compra registradas/ total de

ordenes de compra realizadas )*100

Responsable Operarios

Frecuencia Mensual

Fuente de informacion Registro de érdenes de compra
Documentacion y registro

Ordenes de compra G.A.02.P01. D01

Registro de érdenes de compra G.A.02.P01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 20. FLUJOGRAMA GESTION DE APOYO - EMISION Y SEGUIMIENTO DE ORDENES
DE COMPRAS
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Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentacion y registro

TABLA LXXXIV.
ORDENES DE COMPRA

AGROINCA

Ordenes de Compra
Codigo del Documento: G.A.02.P01.D01

Informacion General

|Campr:r ||Detalle |
|Nf1me:ro de Orden de Compra "[Nﬁmem unico de la orden] |
|Fecha de emision "[Fecha de emision de la orden] |
|Prm'eedo1' "[Nambre completo del proveedor] |
|Repres-:ntante del proveedor ||[Namb1'e del representante de la empresa proveedoral |
|Di1-:ccitin de entrega "[Direccic'rn donde se entregaran los productos] |
|}.flémdo de pago "[Mémda de pago acordado] |

Detalles de los Productos/Servicios Solicitados

|N'3' ||De5cripciérn del Producto/Servicio "Cantidad ”Preciu Unitario "Total |
|l ”[Descripcién del producto/servicio] "[Cantidad] ”[Precio unitario] "[Tma.l] |
|2 ||[Desc1ipcic':un del producto/servicio] "[Cantidad] ||[P1'f:c1'o unitario] "[Tuta.l] |
oL ... .. L. |

Condiciones de la Orden

[Condicién [Detalle |

|Feu:ha de entrega "[F echa de entrega de los productos] |

|Términc+s de entrega "[Especificar términos, p.ej., CIF, FOB] |

|P1azo de pago "[Especificar los plazos de pago] |

|Ga.rantia "[Detall-:s de la garantia, 51 aplica) |
FIRMA DE APROBACION

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA LXXXV.
REGISTROS ORDENES DE COMPRAS

AGROINCA

Registro de Ordenes de Compra
Cadigo del Documento: G.A.02.P01.R01

MNimer . Fecha  de .
?I Eechz}. de o de Proveedo Eroductc:.ge:r'.i._ Cantidad [Estado Entreza Observacion
mizitn r i0 = es
Orden Estimada
[MNombre
1 [dd/mimiaaa ||[[OC- |del [Descripeidn [Cantida ([Pendiente/Entregad||[dd/mm/aaa |[Detalles
1| 0001] [lproveedo (|del producto] d] o] a) adicionales]
r]
[MNombre
5 ([dd'mmiaaa |[[OC- (del [Descripeidn [Cantida ([[Pendiente/Entregad||[dd/mm/aaa |[[Detalles
B EY 0002] [proveedo (|del producto] d] o] a) adicionales]
]
[FIRMA RESPONSABLE |

Fuente: Industrial Agroincas
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3.3. Gestion de limpieza

3.3.1. Limpieza y sanitizacidon de areas, maquinaria y equipo

TABLA LXXXVI.

GESTION DE APOYO — LIMPIEZAY SANITIZACION DE AREAS, MAQUINARIA Y EQUIPO

AGROINCA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Macroproceso: Gestion de apoyo
Procedimiento: Gestion de limpieza
Sub-procedimiento: Limpieza y sanitizacion de areas, maquinaria y equipo

Codigo: G.A.03.P01.

Objetivo: Mantener limpio la zona de trabajo, garantizando el cumplimiento de normativas

y que contribuyan a la produccion de calidad

Tareas Responsable

1. Elaboracion de wun cronograma de Operarios
limpieza y sanitizacion

2. Inspeccion de las areas, maquinaria y Operarios
equipos

3. Realizacién de la limpieza y sanitizacion  Operarios
seguin protocolos establecidos

4. Revision y verificacion final de las Operarios
condiciones higiénicas

5. Registro de las actividades realizadas en  Operarios

el formulario correspondiente

Indicadores de gestion

Nombre Tasa de cumplimiento

Unidad de medida Porcentaje

Formula (Desinfeccion  realizada/  desinfeccion
programada)*100

Responsable Operarios

Frecuencia Diario

Fuente de informacion

Registro de limpieza

Documentacion y registro

Cronograma de limpieza

G.A.03.P01. DO1

Registro de limpieza

G.A.03.P01. RO1

Fuente: Industrial Agroincas
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FIGURA 21. FLUJOGRAMA GESTION DE APOYO - LIMPIEZA Y SANITIZACION DE AREAS,

MAQUINARIA'Y EQUIPO
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3. Realizacion de la limpieza
y sanitizacion

4. Revision y
verificacion final

5. Registro de
las actividades
realizadas

Fuente: Industrial Agroincas
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e Documentosy registros
TABLA LXXXVII.
CRONOGRAMA DE LIMPIEZA
AGROINCA
Formato: Cronograma de Limpieza (G.A.03.P01.D01)
Area.—h-:‘[aquina:ia Frecuencia Productv.?s Equipos Fesponszable Fecha Observaciones
MNecesanios Programada
[AreaMaquina . P . _ [Detalles
1] [Diaria’Semanal] [ProductoEquipo]  ([Nombre]  |[[dd/mm/aaaa) especificos]
E.;Lrea. Maquina [MMenzual/ Trimestral]||[Producto/Equipo]  [|[[Nombre] [[dd'mm/asaa] iﬁﬁmacmﬂes ©
[AreaMaquina . P . _ [Detalles
3] [Perzonalizada) [Producto/Equipo]  ([Nombre]  |[[dd/mm/aasa) adicionales]

FIRMA DE RESPONSABLE

Fuente: Industrial Agroincas

TABLA LXXXVIII.
REGISTRO DE LIMPIEZA

AGROINCA

Formato: Registro de Limpieza (G.A.03.P01.R01)

P .. | Aectividad Productos Equipos Firma  del .
Fecha AreaMaquinaria R eslizada Utilizados Fezponzable Responsable Obzervaciones
) [Tipo de . [Detalles
[dd'mm/aaza]|[Arealaguina) (limpieza o [P.rgducto Equipo [Mombre]  ([Firmal] especificos o
.. utilizado]
sanitizacion) hallazgos)
) [Tipo de . [Detalles
[dd'mm aaaa]|[AreaMlaguina) (limpieza o [P.rl;nducto Equipo [Wombre] ([Firmal] especificos o
utilizado]
zanitizacion) hallazgos)
) [Tipo de - [Detalles
[dd'mm/aaaa] (| [AreaDlaquina)] [[limpieza o [P.rqducto Equipo [MNombre]  |[[Firma) ezpecificos o
.. utilizado]
zanitizacion) hallazgos)

FIRMA DE RESPONSABLE

Fuente: Industrial Agroincas
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4. Macroproceso gestion de evaluacion

4.1. Auditorias

4.1.1.

Revision de procesos internos e implementacién de planes correctivos

TABLA LXXXIX.
GESTION DE EVALUACION - REVISION DE PROCESOS INTERNOS E IMPLEMENTACION DE
PLANES CORRECTIVOS

AGROINCA
MANUAL DE PROCEDIMIENTQOS

Macroproceso: Gestion de evaluacion
Procedimiento: Auditorias

Sub-procedimiento: Revision de procesos internos e implementacion de planes correctivos

Cadigo: G.EV.01.P01.

Objetivo: Verificar que los procesos internos de la empresa cumplan con las normativas
vigentes mediante auditorias regulares, con el fin de la identificacion de problemas y toma

de decisiones correctivas.

Tareas

Responsable

1. Planificacién de la auditoria definiendo
los objetivos y alcance

Auditor externo

2. Elaboracion de una lista de verificacion
segun los estandares establecidos por la
empresa.

Auditor externo

3. Revision de documentos y procesos
relacionados

Auditor externo

4. Presentacion del informe preliminar

Auditor externo

5. Implementacion de planes correctivos
con los hallazgos

Auditor externo

6. Seguimiento de los planes

Auditor externo

Indicadores de gestion

Nombre Tasa de conformidades detectadas
Unidad de medida Porcentaje
Formula (Conformidades detectadas / total de

revisiones)*100

Responsable

Auditor externo

Frecuencia

Anual

Fuente de informacion

Informe de auditoria

Documentacion y registro

Informe de auditoria

G.EV.01.PO1. D01

Registro de conformidades

G.EV.01.PO1. RO1

Fuente: Industrial Agroinca
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FIGURA 22. FLUJOGRAMA GESTION DE APOYO - REVISION DE PROCESOS INTERNOS E
IMPLEMENTACION DE PLANES CORRECTIVOS

Revision de procesos internos e implementacion de planes correctivos

AUDITOR EXTERNO

1. Planificacion de la

auditoria

2. Elaboracion de una
lista de verificacion

.

3. Revision de documentos
y procesos relacionados

4. Presentacion del
informe preliminar

5. Implementacion de
planes correctivos con
los hallazgos

6. Seguimiento
de los planes

Fuente: Industrial Agroinca
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e Documentos y registros

TABLA XC. FORMATO INFORME DE AUDITORIA

AGROINCA )
FORMATO: INFORME DE AUDITORIA
Cédigo: G.EV.01.P01. D01

1. Informacion General
Eecha de la Auditoria:
Area Aunditada:
Auditor Responsable:
Objetivo de la Auditoria:
Alcance de la Auditoria:

2. Lista de Verificacién
|Criteri0 Evaluado ||Cumple (S1/No) ||Dbsen‘acinues |

3. Hallazgos
No Conformidades Detectadas:

Obszervaciones (Generales:

4. Planes Correctivos Recomendados
|Nc.||De3cripcir:'rn de la No Ccrnformidad||Accién Correctiva Prcpues‘ta"Re5:pcnsab1e||P1azo|

5. Conclusiones v Recomendaciones

6. Firma del Auditor Responsable
Nombre i Firma:
Fecha de Emision:

Fuente: Industrial Agroincas
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TABLA XCI. FORMATO REGISTRO DE CONFORMIDADES

AGROINCA

FORMATO: REGISTRO DE CONFORMIDADES
Cadigo: GEV.01.P0OL. RO1

1. Informacion General
Fecha:

Area Evaluada:
Auditor Responsable:
Tipo de Conformidad:
No Conformidad Mayor
No Conformidad Menor
Observacion

2. Detalle de la Conformidad
N° Criterio Descripcion de la|[Impacto Evidencia  Adjunta
Evaluado Conformidad (Alto/Medio/Bajo) (SiNo)

3. Acciones Correctivas Propuestas

N° Descripcion de la Accion Res b Fecha de|Estado
Correctiva esponsable Implementacion (Pendiente/Completado)

4. Observaciones Adicionales

5. Firma del Responsable de Verificacion
Nombre i Firma:
Fecha:
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Anexo 2- Layout

FIGURA 23. LAYOUT DE LA EMPRESA
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